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RESUMEN

La finalidad del presente trabajo de investigacion es ofrecerle al cliente una
alternativa de consumo en su alimentacion cotidiana, proponiendo
comercializar la carne de cuy empacado al vacio en la Corporacion “Puruha”,
de la Parroquia San Luis- Canton Riobamba -CHIMBORAZO, para asi

brindandole la oportunidad de ser competitivos en el mercado de local.

Los cuyes se adquirieron en la Corporacion “Puruh@”. Se realizéensayos de
combinaciones con diferentes variables: seis muestras para el cuy crudo y seis
muestras para el cuy ahumado, obteniendo los mejores resultados en la
muestra del cuy crudo condimentado empacado al vacio congelado y el cuy
ahumado condimentado empacado al vacio congelado; siendo estas dos
muestras las cuales elaborara para su comercializacion con un peso individual
de 650 g.

El mercado que se pretende abarcar es en dependencia a la produccion actual
de cuyes de la Corporacion “Puruha”, cubriendo un 25% de la demanda

existente.

Mediante la realizacion de las encuestas a consumidores muestra de la
poblacién urbana de Riobamba acepta en un 85% el consumo de carne de cuy
y mas relevante de estas encuestas es que el crecimiento en el habito de

consumo de este producto es alentador para asi tener un mercado fijo.

Se realiza la cotizacion de la maquinaria y equipos necesarios para la
transformacién del cuy. Finalizamos con el célculo de la inversion total del
proyecto que asciende a un monto de $78 809,23del cual el 50,53% son
recursos propios de la Corporacién “Puruhd” y el 49,47% se obtendra del
financiamiento de una identidad financiera. Ademas mediante la evaluacion del
Valor actual neto (VAN), tasa de retorno interno(TIR) y el beneficio-costo (B/C)

se indica que el proyecto es viable de ejecutarse.
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SUMMARY

The purpose of this research is to provide customers with an alternative in their
daily food consumption; we propose the marketing vacuum packed guinea pig
meat in Corporacion "Puruha", San Luis Parish - Canton Riobamba-

Chimborazo, so we have the opportunity to be competitive in the local market.

Guinea pigs were purchased from in Corporation "Puruha”. Combination essays
with different variables were carried: Six samples for raw guinea pig and six
samples for smoked guinea pig, the best results were the ones from the raw,
flavored, frozen and vacuum packed guinea pig and the smoked, flavored,
vacuum packed and frozen guinea pig; these two samples will and individual
weight of 650g.

The market intended to cover depend on the current production of guinea pig

Corporacién "Puruha”, covering 25% of the existing demand.

By conducting consumer surveys, the urban population in Riobamba has 85%
of the guinea pig meat acceptance and the most relevant thing from these
surveys is that the growth in the consumption habit of this product is
encouraging for having an established market.

The price comparison of the machinery and equipment necessary for the
transformation of the guinea pig is carried out. We conclude with the calculation
of fixed investment of the project that reaches US$ 78 809,23 from which
50,53% are from the Corporation "Puruha" and 49,47% will come from a
financial entity; Thorough the evaluation of the (VAN) (valor actual neto)or
(NPV)(net present value), in English, (TIR) tasa de retorno interno or
(IRR)(internal return rate), English and the benefit-cost (B/C) it is shown that the

project is feasible.
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INTRODUCCION

El Cuy es una especie oriunda de los andes. Se cria fundamentalmente con el
objeto de aprovechar su carne. La crianza de este animal tiene grandes
posibilidades de desarrollo de las familias que disponen de poco espacio para
criar otras especies mayores (vacunos, ovinos, caprinos, etc.), facilitandose su
crianza por cuanto generalmente la realizan en pequefios espacios
debidamente habilitados. Ademas, la crianza bien manejada tiene bajos costos
y genera rapido retorno econdmico a diferencia de otras especies.

La crianza de cuyes en toda la sierra ecuatoriana es generalmente, tradicional
y rustica; destinada para consumo familiar. El escaso control de enfermedades
y limitado recurso forrajero han originado bajas productivas en el cuyero por
alta incidencia de consanguinidad, mala utilizacion de los animales y frecuentes
mortalidades; factores que inciden fuertemente en la produccion vy

productividad de la especie.

Las investigaciones realizadas en el Pert han servido de marco de referencia
para considerar a esta especie como productora de carne. Los trabajos de
investigacion en cuyes se iniciaron en el Per( en la década del 60, en Colombia
y Ecuador en la del 70, en Bolivia en la década del 80 y en Venezuela en la del
90. El esfuerzo conjunto de los paises andinos esta contribuyendo al desarrollo
de la crianza de cuyes en beneficio de sus pobladores. Entre las especies
utilizadas en la alimentacién del hombre andino, sin lugar a dudas el cuy
constituye el de mayor popularidad. Este pequefio roedor estéa identificado con
la vida y costumbres de la sociedad indigena, es utilizado también en medicina
y hasta en rituales magico-religiosos. Después de la conquista fue exportado y
ahora es un animal casi universal. En la actualidad tiene multiples usos
(mascotas, animal experimental), aunque en los Andes sigue siendo utilizado

como un alimento tradicional.

En la actualidad la corporacién “Puruhd” no aprovecha su produccion de cuyes

debido a la falta de conocimiento para darle un valor agregado, siendo una de
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las limitaciones para su industrializacion ademas no cuentan con magquinaria,

procesos especificos para su procesamiento que garanticen un producto

nuevo de calidad.

Actualmente se comercializa los cuyes en los mercados sin recibir un

adecuado precio.

Objetivo General

Determinar la factibilidad para la comercializacion de carne de cuy empacado

al vacio en la Corporacion “Puruha”, en la ciudad de Riobamba.

Objetivos Especificos

Evaluar la calidad microbiolégica de la carne de cuy obtenida mediante
diferentes medios de conservacion como: ahumado, y empacado al vacio.
Determinar la vida anaquel del cuy congelado empacado al vacio tanto en
crudo como ahumado.

Determinar el estudio de mercado del cuy congelado empacado al vacio.
Establecer los factores de la comercializacién mediante el indice beneficio
y costo

Para lo cual se plantea la siguiente hipétesis:

Hipotesis alternativa (H;): La utilizacion de diferentes medios de
conservacion tales como ahumado, y empacado al vacio influirdn en la carga

microbiolégica y vida de Gtil de la carne de cuy para su comercializacion.
Hipodtesis nula (Ho): La utilizacion de diferentes medios de conservacion tales

como ahumado, y empacado al vacio no influiran en la carga microbiologica

y vida (til de la carne de cuy para su comercializacion.
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e Hipotesis alternativa (H1):El estudio de mercado, econdmico y financiero
determinaran la viabilidad de la comercializacion de carne de cuy empacado

al vacio.

e Hipodtesis nula (Ho): El estudio de mercado, econdémico y financiero no
determinaran la viabilidad de la comercializacion de carne de cuy empacado

al vacio.

Para la justificacion del proyecto se ha considero el impacto esperado en el

aspecto técnico, social, econdmico.

Debido a que en la actualidad existe una severa desnutricion por la falta del
consumo de proteina, la cual perjudican a la salud, muchos de los
consumidores se han visto en la necesidad de buscar productos que ayuden a

mejorar la salud.

En el ambito de los pueblos que conforman el Ecuador, se encuentran
asentadas familias con escasos recursos economicos, dedicados a la
agricultura tradicional, cuya produccion no supera el consumo familiar mucho
menos proporciona excedentes que se destinen a mejorar la vida de la
poblacién, como complemento también se dedican a la crianza de animales
menores como cuyes; la que es manejada artesanalmente, los rendimientos y
calidad del animal son bajos, la comercializaciébn de carne de cuy se convierte
en una alternativa para que estas comunidades incrementen su produccion de

cuyes y por ende mejoren su calidad de vida en esa region.

En la provincia de Chimborazo existe la materia prima (cuy) en pie, viendo la
necesidad de presentar en una nueva alternativa de consumo y de esta forma
darle valor agregado permitiendo su conservacion y venta en el mercado en la

ciudad de Riobamba.
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CAPITULO |

1. FUNDAMENTACION TEORICA.

1.1 DIAGNOSTICO SITUACIONAL.

1.1.1 La Corporacién “Puruha”.

La Corporacion de Desarrollo Integral y Desarrollo Humano Participativo
“Puruh@” con personeria juridica propia y sin fines de lucro, reconocido dentro
de marco del Estado Ecuatoriano, registrado el 27 de Marzo del 2007, con
acuerdo Ministerial 460, otorgado por Consejo de Desarrollo de las
Nacionalidad y Pueblos del Ecuador CODENPE, establecido con objetivos y
fines claros, con el propdsito de impulsar, fortalecer a la seguridad y soberania
alimentaria con participacion de hombres, mujeres y nifios/as equidad de
género mantenido la interculturalidad de los pueblos de la Nacion Puruha que
permita mejorar las condiciones de vida de los diferentes Pueblos y
Nacionalidad en el Ecuador, en este sentido la organizacién trabaja
socialmente en la etapa de produccion organica, industrializacion de cereales
como cebada, trigo, quinua, para mejorar y aportar en fortalecer a la Seguridad
y Soberania Alimentaria y la econémica de las familias, en lo que se refiere al
componte agroindustrial también se esta impulsado el mejoramiento de pie de
cria de cuyes , siembra de pastizales, capacitacion a los beneficiarios y el

posible procesamiento en un plazo mediano con la ayuda de ONG.

La Corporacién de Desarrollo Integral y Desarrollo Humano Participativo
Puruhd esta ubicado en el Barrio la Libertad, Parroquia San Luis, Cantdn
Riobamba, Provincia de Chimborazo, referencia a 120 metros de Estacion de

Servicio Gasolinera lzurieta.



1.1.2. Reseria histérica de la ciudad de Riobamba.

La primera manifestacion como poblado se produce con la fundacion espafiola
de Santiago de Quito (hoy Colta). Posteriormente, y unos pocos kilometros mas
al norte, el 9 de julio de 1575, con permiso de la Real Audiencia de Quito, se
formé una villa que se llamé San Pedro de Riobamba. En ésta se desarrollo
una primera poblacion que fue arruinada por los terremotos de 1645y 1778. A
finales del siglo XVIII ya habia logrado un significativo desarrollo y se habia
convertido en una de las ciudades mas importantes de la Presidencia de Quito.
Pero en 1797, un nuevo y formidable terremoto la destruyé totalmente y obligo
a sus sobrevivientes a levantarla una vez mas y re-fundarla en el lugar que
ocupa actualmente: la meseta de Tapi. La nueva villa crecio, y el 11 de
noviembre de 1811 la Junta Soberana de Quito, presidida por el obispo José
Cuero y Caicedo, le concedio el titulo de ciudad. (CEPESIU, 2005)

La conformacion politica de administracion territorial fue creada de acuerdo con
la Ley de Division Territorial de Colombia del 25 de junio de 1824, expedida por
el Gral. Francisco de Paula Santander. Desde entonces su division politica ha
cambiado poco. Como capital de la provincia ha logrado capitalizar los recursos
de la zona, siendo incluso de las primeras cinco ciudades del pais hasta los

afos sesenta.

El cantén Riobamba consta de 11 parroquias rurales y 5 parroquias urbanas.
Las parroquias rurales son: Cacha, Calpi, Cubijies, Flores, Lican, Licto,
Pungald, Punin, Quimiag, San Juan y San Luis. Las parroquias urbanas son:
Maldonado, Lizarzaburu, Velasco, Veloz, Yaruquies. Su cabecera cantonal es

la ciudad de su mismo nombre

En los afios 70, la insercibn del Ecuador en el Pacto Andino y la nueva
inyeccion de recursos petroleros que dinamizo el mercado interno, potencio el
valor productivo de este tipo de cantones. La agricultura empieza a crecer

después del shock causado por el cambio de condicién en el uso y tenencia de



la tierra. También se potenciaron un conjunto de actividades artesanales e

industriales ligadas al nuevo modelo de acumulacion.

En este periodo se realizan obras urbanas muy importantes relacionadas con
los principales servicios publicos, tendidas eléctricas y telefonicas. La ciudad
pasa al estilo que la modernidad le impone; geograficamente empieza también
a crecer y a comienzos de los 80 se emprende un amplio proceso de dotacion
de servicios donde se destaca el asfaltado de un 60% de las calles de la

ciudad.

El crecimiento de las universidades locales a partir de los afios 80 y
especialmente en la década de los 90, marcé un freno a la migracion de una
buena parte de la poblacion que en décadas pasadas estaba destinada a
migrar por la falta de oportunidades de acceso a una mayor educacion. Con
estos aspectos entramos en el nuevo siglo, afectada ademas la economia local
por el proceso de dolarizacion y la mayor apertura comercial mundial.
(CEPESIU, 2005)

1.1.3. Localizacion y situaciéon geogréfica.

Riobamba esté ubicada en la Provincia de Chimborazo en medio de una hoya
geografica, en su extremo norte central, cuyo territorio esta unido por mesetas
y altiplanos como los de Cajabamba, Colta y Guamote; con fértiles valles como
los de Guano, Riobamba y Penipe; e inhéspitos paramos como los de Urbina,
Cubillin y Achupallas; rodeada de volcanes, nevados y elevaciones de gran
importancia como el Cubillin (4.711 m), el Chimborazo (6.310 m); el Altar
(4.545 m); el Cruzpungo (4.281 m); el Naupéan (4.515 m); el Lalanguso (4.293

m) ; el Chanloor (4.300 m) y muchos mas.

Desde el punto de vista de un micro-region geolégico el area potencial que
puede ser ocupada por asentamientos urbanos alcanza las 3.204 hectéareas.



La actual extension del cantén alcanza los 979,7 Km?, que representan el 15%
del total de la provincia. La llanura en la que se ubica la ciudad esta rodeada
por los rios Guano y San Juan al Norte, Chibunga al sur y al oeste, y el

Chambo al este.

1.1.4. Aspectos institucionales y politicos.

En Riobamba, por su condicion de capital de provincia, se han desarrollado
multiples funciones administrativas ligadas a las instancias del Estado Central;
casi todos los ministerios cuentan con oficinas de direccidn provincial. Ademas,

es sede del Concejo Provincial y de la misma Municipalidad.

Actualmente Riobamba es un importante centro de formacion de profesionales
del centro del pais, ya que existen varias universidades, con una amplia oferta
de carreras que conjuntamente sobrepasan las 50. Entre las de mayor acogida
estan la ESPOCH y UNACH, en la modalidad presencial y la Universidad de

Loja para la modalidad semi-presencial.

Se cuenta con una importante inversion en salud. Con el nuevo Hospital del
IESS y el nuevo Hospital Policlinico, se han cubierto las crecientes
necesidades de salud de atencion interna; sin embargo, como se vera mas
adelante, la oferta de salud todavia es muy limitada para la consulta externa.
En la década de los 90 han proliferado las principales clinicas particulares
como la Metropolitana, la Clinica Santa Cecilia, que entraron en un amplio

proceso de modernizacion.

Existe también un importante nimero de gremios, camaras, asociaciones y otro
tipo de organizaciones; sin embargo, estan en su mayoria desarticuladas,
tienen poca influencia, y por tanto no son al momento determinantes en el
desarrollo local. (CEPESIU, 2005).



1.1.5. Actividades econdmicas predominantes.

Las principales actividades econdémicas del canton estan relacionadas con su
funcionalidad geografica; asi la parte rural es agricola y la parte urbana
comercial, industrial y de servicios (educacion, salud, administracion municipal

y organismos e instituciones publicas).

Riobamba por otra parte se ha convertido en el centro comercial de las
actividades directas e indirectas relacionadas con la produccion agropecuaria
del resto de cantones de la provincia. Sin duda es el mercado referencial ya
sea para la fijacion de precios finales como para el abastecimiento de insumos
para la agricultura. Por lo tanto la dinamica econdmica del canton esta
articulada en gran medida a las actividades en otros cantones, por su
importancia de centro y capital de provincia.

A continuacion los principales sectores de la actividad econdémica:

La Industria: Las tres empresas de gran tamafo que sobrepasan la demanda
local y mas bien estan destinadas a la demanda de fuera de la provincia son:
Tubasec, Cementos Chimborazo y La Ceramica. La primera con aporte de
capital extranjero, la segunda con acciones estatales y la tercera es una filial de
las empresas de ceramica de la ciudad de Cuenca. Las pequefias y medianas
industrias existentes estan ubicadas en los sub-sectores de textiles, cuero,
madera, calzado y alimentos; es decir bienes de consumo finales. Atraviesan
una situacion delicada y se esfuerzan por mantenerse en el mercado, debido a
la fuerte competencia, ya sea local, nacional y extranjera, que esta en auge
gracias a la apertura de mercados internacionales y al proceso de

globalizacion.

El Comercio: Sin duda el comercio es una de las actividades mas relevantes
en cuanto a ocupacion laboral, especialmente en la parte urbana del canton. La
actividad comercial ha crecido de manera muy importante, principalmente

durante los ultimos 6 afios, ya sea relacionada con el trabajo por cuenta propia
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(formal o informal) o conel crecimiento del sector informal del comercio, se
visualiza también el crecimiento de grandes negocios expendedores como AKI,

Tia, Camary, Dicosavi y Ahies, entre otros.

El turismo: Desde hace algun tiempo existe una expectativa creciente en
relacion con este sector, ya que Riobamba, como ciudad capital, constituye el
centro de la actividad turistica de gran parte de la provincia de
Chimborazo.(CEPESIU, 2005).

1.2. EL CUY (Cavia porcellus).

1.2.1 Generalidades

El cuy es un animal conocido con varios nombres segun la region (cuye, curi,
conejillo de indias, rata de América, guinea pig, se considera nocturna,

inofensiva, nerviosa y sensible al frio.

FIGURA N°. 1. El cuy

FUENTE: http://perucuy.com.

Los cuyes nacen con los ojos abiertos, cubiertos de pelo, caminan y comen al
poco tiempo de nacidos por su propia cuenta. A la semana de edad duplican su
peso debido a que la leche de las hembras es muy nutritiva. El peso al nacer
depende de la nutricion y numero de la camada y viven por un lapso

aproximado de 8 afios. Su explotacion es conveniente por 18 meses debido a



que el rendimiento disminuye con la edad. Son animales de aspecto general
rechoncho, su cuerpo es largo con relacién a sus patas, que son muy cortas.
Sus cuartos traseros son redondeados. La cabeza es ancha y las orejas son
pequefias y arrugadas. Un cobayo adulto mide entre 20 y 25 cm., y pesa entre
0,5 Kg. y 1,5 Kg. Actualmente se han seleccionado multiples variedades, tanto
en lo referente al color (los hay blancos, dorados, negros azafran, azules,
monocolores, bicolores y tricolores) como al pelaje (largo, corto, satinado). No
hay diferencias notables en lo que respecta al aspecto externo de machos y
hembras. (GONZALO A. 2006)

CUADRO N°. 1. Composicion de la carne de cuy con relacion a otras especies.

Especie | Humedad Proteina Grasa Carbohidratos | Minerales
Cuy 70.60 20.3 7.8 0.5 0.8
Aves 70.2 18.3 9.3 1.2 1.0
Cerdos 48.8 14.5 37.3 0.7 0.7
Ovinos 406 16.4 31.1 0.9 1.0
Vacuno 58.9 17.5 218 0.8 1.0

Fuente: www.perucuy.com

1.2.2 Origen

Respecto a su origen, se cree que el cobayo como se lo conoce hoy, es la
forma domesticada de roedores salvajes que habitan la sabana de Sudamérica
Existen 14 especies dentro del género Cavia sp.

Los conquistadores espafioles descubrieron que los indios Andinos los habian
domesticado (especialmente por su carne y por su piel). En el afio 1500
marineros holandeses introdujeron los cobayos en Europa. En 1770 los
cobayos llegaron a los Estados Unidos como mascotas. (ESQUIVEL J. 2004).



1.2.3 Importancia de la crianza del cuy

a. Uso alimenticio

En todos los paises andinos en donde se cria al cobayo, se realiza con la
finalidad exclusiva de producir carne. La crianza del cuy y el consumo de su
carne se remontan a tiempos antiguos, tal es asi que en la época incasica los
chasquis utilizaban la carne del cuy como su principal alimento en virtud de su
alto valor nutritivo y por su poder de conservacion prolongado. La costumbre de
llevar cuyes como fuente de alimento todavia se practica en la actualidad, esto
lo observamos cuando nuestros campesinos realizan romerias a lugares
distantes, siendo cuy el principal alimento de la racion que llevan consigo; en la
mayoria de veces preparan tal cantidad que restan cuyes para ser consumidos
a su regreso.(ESQUIVEL J. 2004)

El cuy es una especie nativa de nuestros Andes de mucha utilidad para la
alimentacion. Se caracteriza por tener una carne muy sabrosa y nutritiva, ser
una fuente excelente de proteinas y poseer menos grasa. (LUCAS E,
FIGUEROA F.2007)

b. Uso como mascota

Durante la época virreinal se le llevd a Europa y Norteamérica, donde se cri6
como mascota por su caracter, que se ha logrado a base de seleccién, porque
los cuyes peruanos destinados al consumo son sumamente nerviosos y malas
mascotas por no ser dociles ni faciles de coger. Como mascotas se ha
preferido los cuyes de pelo largo y lacio llamados Cuyes de Raza Peruana o
Angora. Hoyen dia esta considerada una de las mas populares mascotas en
paises o culturas occidentales, después de perros, gatos y peces. (ESQUIVEL
J. 2004)

c. Uso en medicina

Al poseer el cobayo un pelo de similares caracteristicas estructurales al del ser
humano, aquél es muy utilizado en la industria farmacéutica en pruebas de

valoracion de tintes para el cabello humano.



En paises como el Ecuador, Per( y Bolivia se le usa también en la medicina
natural andina. Un procedimiento supersticioso en Peru se llama "Pasar el
Cuy”, por el cual la enfermedad es absorbida por la energia interna del animal
por el contacto directo, luego de lo cual es posible leer el diagndstico a través
de la observacion de los intestinos de la cobaya. En medicina occidental,
actualmente se usa como objeto de experimentacion. (ESQUIVEL J. 2004)

1.2.4 Tipos de cuyes

Cuando se habla de cuyes no se puede referir a razas debido a la diversidad
de cruces que han tenidos estos animales desde hace muchos afios de manera
incontrolada. (PERUCUY.COM.2009)

a. Por su conformaciéon

Tipo A. Corresponde a cuyes mejorados, de conformacion fisica semejante aun
paralelepipedo, con gran desarrollo muscular, tienen buena conversion
alimenticia y de temperamento tranquilo por lo que es considerado un clasico

productor de carne.

Tipo B. Corresponden a los cuyes de forma angulosa, escaso desarrollo
muscular y muy nervioso. Son de temperamento alterado por lo que se hace

dificil su manejo.

b. Por su Pelaje

Tipo 1. Denominado inglés, es de pelo corto y pegado al cuerpo; es el mas
difundido y es el caracteristico cuy peruano productor de carne. Puede o0 no
tener remolino en la cabeza. Es de colores simples claros, oscuros o

combinados.



FIGURA N°. 2. Cuy tipo 1

FUENTE: http://www.portalagrario.gob.pe.

Tipo 2. Llamado también Abisinio, es de pelo corto que forma rosetas a lo largo
del cuerpo; es menos precoz. Esta presente en las poblaciones criollas; existen
de diversos colores. No es una poblacién dominante; por lo general esta

cruzada con otros tipos, y se pierde facilmente.

FIGURA N°. 3. Cuy tipo 2

FUENTE: http://www.portalagrario.gob.pe.

Tipo 3. Conocido como lanoso, su pelo largo y lacio, no es buen productor de
carne y esta poco difundido. La demanda de este tipo se debe a su hermoso
aspecto.

FIGURA N°. 4. Cuy tipo 3

FUENTE: http://www.portalagrario.gob.pe.
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Tipo 4. Denominado Merino, su pelo es corto y erizado, pero al nacimiento
presenta pelo ensortijado. La forma de la cabeza y del cuerpo es redondeada.

Es de tamafio medio y de carne muy sabrosa. Tiene abundante infiltracion de

grasa muscular.

FIGURA No. 5. Cuy tipo 4

FUENTE: http://www.portalagrario.gob.pe.

Ademas en los paises andinos se encuentra dos genotipos de cuyes: el criollo
y el mejorado. (WWW.PORTALAGRARIO.GOB.PE.2009)

1.2.5 Principales enfermedades en los cuyes.

El control de las enfermedades es uno de los mayores problemas para el
criador, porque desconoce las causas que las producen, como prevenirlas y

como curarlas.

Una de las principales causas para que los cuyes se enfermen es la falta de
limpieza e higiene en los ambientes donde se encuentran. Por esto las
instalaciones deben estar limpias y ser desinfectadas en rutinas diarias,

semanales y mensuales.
Los cuyes mal alimentados también son susceptibles a contraer enfermedades.

Una buena alimentacion les provee los nutrientes que necesitan para crecer

sanos y fuertes. Los alimentos deben estar frescos y libres de contaminacion.
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Todo cuy introducido al galpon, debe ser previamente observado y
desinfectado contra posibles parasitos. A la vez, se debe aislar a los animales

enfermos y quemar o enterrar a los cuyes muertos.

a. Enfermedades de los cuyes

Las enfermedades que atacan a los cuyes pueden ser:

1. Infecciosas
2. Parasitarias
3. Micdticas
4. Carenciales
5. Virales

Las principales causas que predisponen las enfermedades son los cambios
bruscos en su medio ambiente, considerando variaciones de temperatura,
humedad alta, exposicion directa a corrientes de aire, sobre densidad y
hacinamiento de los animales, falta de limpieza en las camas y alimentacion

deficiente entre otras.

1.2.6 Sistemas de produccién.

Se ha podido identificar tres diferentes niveles de produccién, caracterizados
por la funcion que ésta cumple dentro del contexto dela unidad productiva. Los
sistemas de crianza identificados son el familiar, el familiar-comercial y el
comercial. En el area rural el desarrollo de la crianza ha implicado el pase de

los productores de cuyes a través de los tres sistemas.

» En el sistema familiar el cuy provee a la seguridad alimentaria de la familia y
a la sostenibilidad del sistema de los pequefios productores. la crianza
familiar es la mas difundida en la regiébn andina. Se caracteriza por
desarrollarse fundamentalmente sobre la base de insumos y mano de obra

disponibles en el hogar.
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» EI sistema familiar-comercial. Este tipo de crianza de cuyes nace siempre
de una crianza familiar organizada, y esta circunscrita al area rural en
lugares cercanos a las ciudades donde se puede comercializar su producto.
Las vias de comunicacion facilitan el acceso a los centros de produccion,
haciendo posible la salida de los cuyes para la venta o el ingreso de los
intermediarios. El tamafio de la explotacion dependera de la disponibilidad
de recursos alimenticios. En este sistema, por lo general se mantienen entre

100 y 500 cuyes, y un maximo 150 reproductoras.

» El sistema comercial. Es poco difundida y mas circunscrita a valles
cercanos a areas urbanas; se trata de la actividad principal de una empresa
agropecuaria, donde se trabaja con eficiencia y se utiliza alta tecnologia. La
tendencia es utilizar cuyes de lineas selectas, precoces, prolificas y
eficientes convertidores de alimento. El desarrollo de este sistema
contribuira a ofertar carne de cuyes en las areas urbanas donde al momento
es escasa. Una granja comercial mantiene areas de cultivo para siembra de
forraje, el uso de alimento balanceado contribuye a lograr una mejor
produccion. Los reproductores y los cuyes de recria se manejan en
instalaciones diferentes con implementos apropiados para cada etapa
productiva.(URREGO E. 2009)

1.2.7. Comercializacién del cuy en las provincias andinas zona centro-

Sur.

El Programa Alianzas para el Desarrollo de Bolivar PAB, al establecer el
panorama de la cadena integral de produccion, procesamiento y
comercializacion del cuy en las provincias andinas- zona centro-sur, del
Ecuador, principalmente en Bolivar, Tungurahua y Chimborazo, una delas
principales actividades econdémicas de la poblacion rural, especialmente de las
mas vulnerables, es la crianza de animales menores, y entre estos el principal,
la crianza del cuy criollo. Ancestralmente este pequefio roedor doméstico
constituyese en elemento casi infaltable en el escenario del hogar campesino

andino; a mas de ser principal fuente de alimentacion familiar, especialmente
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en festividades domésticas como en las comunitarias, proporciona ingresos
econdmicos a la familia a través de su comercializacién. Su alta popularidad y
consumo cultural le ha convertido en producto muy apetecido fuera de su
ambito natural (crianza rural), extendiéndose hacia los consumidores de areas

urbanas a todo lo largo y ancho del pais.

La cuantificacion de la produccion y comercializacion, se vuelve por demas
complicada para la elaboracion de cualquier estudio, al enfrentarnos ante una
dispersion y pulverizacion de la produccion, en practicamente todas las
regiones andinas ecuatorianas. La comercializacion realizada de forma
simultanea por un sinnimero de productores individuales, al igual que grupos o
asociaciones conformadas regionalmente y Ultimamente incorporadas sistemas
empresariales de crianza, procesamiento y comercializacion de cuyes
mejorados, complica la identificacion clara de quién vende, dénde vende, a
quién vende o compra, a qué precio y en qué estado el producto es
comercializado (en pié o faenado) entre las varias interrogantes del mercado

gue generalmente se plantean en un estudio de mercado.(ROYALO J. 2009)

1.3. DETERIORO DE LA CARNE.

La carne y los productos céarnicos son productos muy alterables, por lo que
deben manejarse con especial cuidado durante todas las operaciones de
procesado. La alteracion se inicia pronto, después de la sangria, como
resultado de acciones microbianas quimicas y fisicas. El no aplicar las medidas
de control de calidad, durante cualquier operacién de procesado, aumenta
generalmente la velocidad y la extensién de los cambios alterativos que llevan

al deterioro y, finalmente, a la putrefaccion de la carne. (ORDONEZ R. 2009)

La industria carnica emplea diversos métodos para retrasar los cambios
alterativos y prolongar el periodo de aceptabilidad. Estos procedimientos
constituyen los diversos métodos de conservacion de la carne. El tiempo de
almacenamiento durante el cual se mantiene el 6ptimo de aceptabilidad,

depende del método de conservacion utilizado y delas caracteristicas del
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producto con que se esté tratando. A continuacion se describe los cambios que

se pueden dar en la carne

1.3.1. Cambios quimicos.

La degradacién de proteinas, lipidos, carbohidratos y otras moléculas
complejas a otras mas sencillas se realiza por la accion de enzimas hidroliticas
enddgenas presentes en la carne, y también por las enzimas producidas por

los microorganismos.

a. Degradacion de las proteinas.

La accién bacteriana sobre las proteinas de la carne se presenta con
posterioridad a la degradacién del glucogeno presente y de los compuestos de
bajo peso molecular que ordinariamente existen en el tejido muscular tales
como glucosa, y aminoacidos libres. La concentracion de estas sustancias (1.2
-3.5%), permite sostener el desarrollo de las bacterias psicrotofas con tales
facultades, hasta niveles cercanos a 108 UFC/g, cuando la carne ya empieza a
mostrar signos distintivos de deterioro. De manera general, a mayor carga
bacteriana inicial de la carne, menor el tiempo requerido para llegar a su
descomposicion. (FALCONI P. 1995).

b. Degradacién de lipidos.

Las lipasas provocan rancidez oxidativa, con lo que se liberan acidos grasos de
sabor amargo. La metabolizacion de los lipidos requiere de la produccion de
enzimas lipoliticas. El deterioro de las grasas se presenta como etapa Ultima de
la descomposicion de la carne en su conjunto. Eventualmente puede ocurrir
antes, si existe un elevado contenido inicial de microorganismos con intenso
poder lipolitico, como lo es P. fragi, que también provoca cambios en el color
de la carne. (FALCONI P. 1995).
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c. Degradacion de carbohidratos.

La metabolizacion de los carbohidratos por las bacterias generalmente no da
lugar a substancias mal olientes o de sabores ofensivos, toda vez que su
concentracion no llega hacer marcada. Cuando la tasa de utilizacién de la
glucosa excede la de difusién desde los tejidos, se inicia la accion sobre los
aminoacidos de ahi que el contenido de glucosa se acritico en la aparicion de
olores desagradables. (FALCONI P. 1995).

1.3.2. Cambios fisicos.

Los cambios fisicos originados por los microorganismos son corrientemente
mas llamativos que los cambios quimicos. Aunque la alteracion microbiana
generalmente determina un cambio fisico en la carne, también da lugar a
cambios menos aparentes en su color, olor, terneza, y propiedades de
procesado. La alteracion carnica se clasifica generalmente como aerdbica o
anaerobica, dependiendo de las condiciones en que tuvo lugar, y también de
que los principales microbios causantes del deterioro tales como: bacterias,
mohos o levaduras. (ORDONEZ R. 1995).

La alteracion aerdbica por bacterias y levaduras se traduce generalmente en la
apariciéon de mucosidad, de olores y aromas repugnantes. Como consecuencia
de la produccién de compuestos oxidantes, la mioglobina y oximioglobina,
pueden transformarse en metamioglobina y otras formas oxidadas del
pigmento, lo que puede observarse con la aparicion de color gris, marrén o
verde. Algunas especies bacterianas pueden originar reverdecimiento en los
embutidos y las bacterias y levaduras pigmentadas pueden dar lugar a otras

diversas coloraciones superficiales. (FALCONI P. 1995).

1.4. METODOS DE CONSERVACION.

Existen tres métodos por los cuales puede lograrse cambiar la atmdsfera que

rodea un alimento, a continuacién se describen cada uno de ellos
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1.4.1. Empacado en atmosfera modificada.

Consiste en el remplazo del aire en el empaque por una mezcla diferente de
gases, donde la composicion de cada gas es fija, y ademas no se tiene el
control de la concentracion de los gases durante el almacenamiento. El rapido
crecimiento del mercado para los productos envasados en atmésfera
modificada indica claramente los beneficios que han comprobado fabricantes
detallistas y consumidores. (FALCONI P. 1995)

Ventajas.

» EIl incremento de la vida util permite que en el mercado el producto se

mantenga por mas tiempo en el mostrador.

» Permite la reduccién de desechos en ventas al por menor.

» Mejor presentacion, clara vision del producto y visibilidad en todo el entorno.

» Permite el apilado higiénico de los envases, cerrados y libres de goteo y

olor del producto.

» F&cil separacion de los productos.

» Poca o ninguna necesidad de conservantes quimicos.

» Incremento de la zona de distribucion y reduccién de los costos de

transporte, debido a la menor frecuencia de reparto.

Desventajas.

» Inversion en maquinaria de envasado con gas.

» Costo de los gases y materiales de envasado.
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» Inversiones en equipo analitico para garantizar el empleo de las mezclas de

gas adecuadas.

» Gastos en los sistemas para asegurar la calidad, para evitar la distribuciéon

en envases con perforaciones.

» El incremento en el volumen de los paquetes, que podria afectar
adversamente a los costos de transporte y al espacio necesario en la

distribucion al por menor.

» Posibilidad de crecimiento de patdgenos sobre los alimentos, debido a los

excesos en la temperatura cometidos por los distribuidores y consumidores.

1.4.2. Empacado en atmdésfera controlada.

En este tipo de empacado la concentraciébn de los gases es controlada y
constante durante el almacenamiento. Esta técnica es utilizada principalmente
para productos que requieren un constante monitoreo y control de la

composicion del gas.

Existen diversos grupos de empaques plasticos que son los mas empleados en
el envasado en atmésfera controlada, como son: peliculas flexibles para las
bolsas, los paquetes de almohadilla y las telas superiores como estructuras
rigidas y semirrigidas para las bandejas, los platos, las tazas y las tinas. El
plastico flexible laminado usado comiunmente se produce del polietileno (PE),
del polipropileno (PP), de la poliamida (nylon), del cloruro de polivinilo (PVC),
del cloruro del polivinilideno (pVdC) y del alcohol viniletiieno (EVOH).Las
estructuras rigidas y semirrigidas se producen de los PP, PET, el PVC y el poli
estireno. (FALCONI P. 1995)

1.4.3. Empacado a vacio.

El alimento es colocado en un empaque de baja permeabilidad al oxigeno, el

aire es evacuado y la bolsa es sellada. La atmésfera gaseosa del empacado a
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vacio es susceptible a cambiar durante el almacenamiento y por lo tanto la
atmosfera serd modificada indirectamente. De igual forma para otros alimentos
como la carne originalmente se empaqueta, para proporcionar un contenedor
adecuado, para evitar la contaminacion de la carne y posiblemente para reducir
la pérdida de peso por evaporacion, con el desarrollo de nuevos materiales de
empaquetado especificamente disefiados para la carne, es posible alcanzar
nuevos objetivos, entre los que se incluyen la mejora de la vida de
almacenamiento, una mejor forma de presentacion y hacen a la carne mas

atractiva para el cliente de compra al por menor.

Es el método mas frecuentemente utilizado para el almacenamiento y
distribucion de los primeros cortes o de la carne de vaca refrigerada para su

venta al por mayor.

Los alimentos metabdlicamente activos envasados al vacio, como las carnes o
ensaladas mixtas, continGan con sus actividades respiratorias, consumiéndose
asi la pequefa cantidad de oxigeno presente en los tejidos del producto, con lo
que aumenta el vacio y se produce diéxido de carbono y vapor de agua. El
éxito del empacado a vacio depende de las propiedades fisicas del film, que

debera tener:

» Una buena resistencia mecanica.

» Ser resistente a la puncion.

» Féacilmente soldable.

» Tener una baja velocidad de transmisién de vapor de agua.

» Baja permeabilidad al oxigeno.

Las bolsas de plastico utilizadas para el envasado al vacio tienen una baja
permeabilidad a los gases, especialmente al oxigeno, vapor de agua y diéxido

de carbono. Es esencial excluir el oxigeno tan rapidamente como sea posible
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durante el cortado y la preparacion para producir el mejor efecto de color y
conseguir la mayor vida de almacenamiento. La proteccion de los cortes con
huesos puede conseguirse cubriendo el hueso con un material plastico

reforzado, antes de empaquetar a vacio.

Desventajas

» Puede producir una importante cantidad de exudado que es desagradable a

la vista y resta valor al aspecto final del producto.

» EIl desarrollo de un color pardo debido a la formacion de metamioglobina
durante el almacenamiento indica la presencia de oxigeno que se ha
conseguido penetrar en el paquete, por la utilizacion de un film con
impermeabilidad a oxigeno inadecuada o porque se han producido fugas en
el paquete durante el empaquetado o el almacenamiento. (CASTRO E.
2009)

1.5. BASES TEORICAS Y CIENTIFICAS.

1.5.1. DEFINICIONES.

Cuy: El cuy constituye un producto alimenticio de alto valor nutricional que
contribuye a la seguridad alimentaria de la poblacion rural de escasos recursos.

Faenado: Matar cuyes o prepararlas para el consumo.
Mercado: Se entiende por mercado el lugar en que asisten las fuerzas de la
oferta y la demanda para realizar la transaccion de bienes y servicios a un

determinado precio.

Activo: Son todas aquellas propiedades, bienes y derechos adquiridos o

generados por una empresa 0 una persona, sean tangibles o no.
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Activo fijo: El activos permanentes usados para la operacion de la empresa en
sus actividades diarias.

Demanda: Algo que se solicita, que se busca y que desea adquirir, pedidos o
solicitud de mercancias, bienes y servicios. Lo contrario de la oferta de

mercancias, bienes y servicios.

Depreciacion: La deprecaciéon no representa salida de dinero pero genera
varios asientos contables en que se registrara el desgaste de ese activo como
un gasto.

Ganancia: Es el beneficio o utilidad que resulta cuando el total de los ingresos

son mayores al total de los egresos.

Gastos de depreciacion: Es la cuenta que registra el degaste de un activo.

Materia prima: Es el material necesario e imprescindible para fabricar bienes.

Consumidor: Son todas las personas quien selecciona entre los mismos

cuales habra de comprar.

Valor actual neto (VAN): Se determina el valor presente de los flujos futuros
de efectivo y poder evaluar la inversion de capital utilizado en un periodo.
(MORENO R. 1998)

Tasa interna de retorno (TIR): Es la tasa de descuento que hace que el VAN
sea igual a cero es decir en otras palabras es la tasa que igual a la suma de los

flujos netos de efectivo descontados a la inversion inicial. (UGARTE E. 2009)

Costo/Beneficio: También llamado indice de rentabilidad se lo define como el
valor presente de los flujos futuros de efectivo dividido por la inversion inicial.
La regla afirma que se debe emprender una inversion si es superior a
1.(MORENO R. 1998)
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Periodo de Recuperacion de la Inversion: Es el plazo que deberé& transcurrir
hasta que la suma de los flujos de efectivo de una inversion sea igual a su
inversion. (MORENO R. 1998.
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CAPITULO Il

2. METODOLOGIA.

En este capitulo se detalla la metodologia y el proceso que permite obtener el
cuy crudo y ahumado empacado al vacio congelado, para la obtencion del
mismo se parte de informacion existente en paises que lo estan

industrializando.

Las muestras fueron compradas en la Corporacion “Puruha”, Cantén
Riobamba, Provincia de Chimborazo. Se utilizaron 12 cuyes de la raza
mejorada, sacrificadas en la mafiana para su procesamiento, en los
laboratorios de UNACH. Posteriormente se procede a realizar 6 diferentes
combinaciones para el cuy crudo y 6 para el cuy ahumado logrando determinar
asi el producto mas idoneo mediante analisis organolépticos y microbiologicos

gue garanticen el producto para el consumidor final.

En el estudio de mercado se procede a tomar una muestra de la poblaciéon
econdmicamente activa urbana (PEA) de la ciudad de Riobamba, se utiliza la
tabla de Harvard definida para poblaciones mayores a cien mil habitantes con

un error maestral de 5 %.

Se realiza las encuestas a la poblacion de Riobamba sectorizando por
parroquias urbanas, para lo cual se selecciona los lugares a encuestarse

mediante la guia de un mapa de la cuidad de Riobamba.

Después se realiza el estudio técnico donde se determina la capacidad de
produccion, establecer procesos, infraestructura fisica, maquinaria y equipos,
para calcular la inversion fija, capital de trabajo y determinar la cantidad de
personal requerido, permitiéndole asi a la Corporacion “Puruh@” ofrecer un

producto innovador y rentable.
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Finalmente se ejecuta la evaluacion financiera proyectada para cinco afios de
duracion, también se logra establecer la utilidad del proyecto, costo/ beneficio,
y con la aplicacion del VAN y TIR se logra establecer la factibilidad de este
proyecto.

2.1 VARIABLES.

2.1.1 Identificacion.

En la investigacion contamos con dos variables: Variable Independiente y

Variable Dependiente.

Las variables en estudio de la investigacion microbiolégica son:

Variable Independiente: Tipo de empaque, Conservacion del producto (carne

de cuy), ahumado, congelado.

Variable Dependiente: Calidad

Las variables en estudio financiera son:

Variable Independiente: Estudio de mercado,

Variable Dependiente: Estudio técnico, estudio econdmico, estudio financiero

La operacionalizacion de las variables en estudio se detalla en el Anexo 10.2 y
10.3.

2.2. TIPOS DE ESTUDIO.

Para el presente trabajo se sustenta en los siguientes tipos de investigacion

gue se detalla a continuacion:
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Cientifico - Experimental: Partiremos de experiencias particulares para llegar
a establecerel método para realizar en los laboratorios pertenecientes a la

UNACH, para el cuy empacado al vacio.

Encuesta: Se utiliza para la recoleccion de datos y verificacion de la hipotesis

planteada mediante una serie de preguntas.

Bibliografica: Se hace referencia a los antecedentes, situacién actual y se
hard una prospeccion futura del proyecto basandose en textos, revistas,
normas establecidas (INEN); mismos que fueron necesarios para conocer a
fondo la sistematica de los procesos y métodos.

Analitico — Sintético: Este método se utilizar4 basicamente para interpretar la

informacion y para la elaboracion de conclusiones y recomendaciones.

2.3 MUESTRA O GRUPO DE ESTUDIO.

En el presente trabajo investigativo se utilizd6 12 cuyes, las unidades
experimentales fueron de 1070 gr. promedio por cada repeticidén, de las cuales
partimos en cuatro canales para el andlisis de laboratorio microbiolégico y
organoléptico, el mismo que se realizé con los estudiantes de la Escuela de

Agroindustria.

2.4 DESCRIPICION DE PROCEDIMIENTOS.

2.4.1. Materiales, Equipos, e Instalaciones.

Los materiales, equipos e instalaciones que se emplearon fueron los

siguientes:

> Ollas.
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> Mesones

» Equipo de Refrigeracion

» Equipo de Congelacién

» Cuchillos de Corte

» Recipientes de Plastico

» Bandejas

» Tijeras para Carnes

» Sierra para Carnes

» Balanza Digital Electronica

» Empacadora al Vacio

> Cocina industrial

2.4.2. Instalaciones.

Como instalaciones se consideran los laboratorios tanto de procesos como de
microbiologia para realizar los ensayos pertenecientes a la Universidad

Nacional De Chimborazo.

Se preparé el material y los equipos a utilizar para la obtencién del producto

(materia prima, condimento, empaque).

Para la conservacion de la carne de cuy se partio de la utilizacion de diferentes
medios de conservacion como es el ahumado, empacadas al vacio,

congelacion refrigeradas.
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Se realiz6 limpieza de los utensilios y equipos utilizando desinfectantes en
cantidades permitidas.

Las 6 carcasas son ahumadas enteras, después de ser enfriadas cortadas en

cuatro canales al igual que las crudas.

Se coloca cada canal en un empaque diferente: al vacio, manual y sin

empaque.

Se lleva a refrigeracién la mitad y la otra mitad a congelacion por 15 — 30 y mas
de 30 dias.

2.5. TRATAMIENTO Y DISENO EXPERIMENTAL.

Para evaluar la vida util de la carne de cuy se utilizé el disefio experimental
completamente al azar (DCA), con el cual se estudié el efecto de factor
(empaque) que se vari6 en diferentes tipos de empaque, con tres repeticiones,
obteniendo un total de doce unidades experimentales. El andlisis de varianza
(ADEVA) para determinar si se acepta o no la hipétesis planteada, la prueba

Tukey a un nivel de confianza del 95%.

Esto se realizé para comparar el efecto del factor en la vida util del producto
con base en la evolucién microbiolégica. Descripcién de tratamiento ver anexo
10.1.

2.6. DESCRIPCION DE LA INVESTIGACION.
Para la ejecucion aplicamos el esquema de Analisis de Varianza (TUKEY al
5%) que se muestra en el anexo 10.4, en el cual contiene las fuentes de

variacion, para determinar si un factor es significativo y la hipétesis planteada

es verdadera. Descripcion de la investigacion ver cuadro 2.4.
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CUADRO N°. 2. Andlisis microbiolégico del cuy crudo y ahumado, con y sin condimento y empacado.

Variables Interaccién Cuyes vs Condimento vs Empaque Sign
Crudos Ahumados
Sin Condimento Con Condimento Sin Condimento Con Condimento
No Vacio | Manual No Vacio | Manual No Vacio | Manual No Vacio | Manual
Fresco
Bacterias aerobias 307 |a| 307 |a| 307 |a|303|A|303|A|303|A|284|a|284|a|284]|a|178|a|178|a| 1.78|a | Ns

totales (UFC/qg)

E. coli (UFC/Qg) 0.00 |a| 000|a| 000 |a| 000 | A| 000 |A|000|A]|000|al 000|a| 000|a|000|al000]|al 000]|al]|Ns
Coliformestotales 126 |a| 126 |a| 126 |a | 125 |A| 125 |A | 125 | A| 101 |a| 101 [a| 101 |a| 121 |a| 1.21 |a| 1.21 | a | Ns
(UFC/g)

Estafilococus (UFC/g) | 083 |a| 083 [a| 083 |a | 057 |A| 057 |A| 057 |A| 049 |a| 049 |a| 049 [a| 043 |a| 043|a| 043 |a | Ns

SalmonelasShigelas 000 |a| 000|[al 000]a|000][A|O000]A]O000|A]|]O0O0[a|O000[a|O000[alo000][al000[al 000][alNs
15 dias
Bacterias aerobias 641 |a| 263 |c| 318|c|434|B|343|Cc|323|Cc|375|c|317|c| 362]c| 444]|b]| 345]c]| 336]|c]|=*

totales (UFC/qg)

E. coli (UFC/g) 133 |a| 087 |a| 000|a| 173|A| OOO|A| OOO|A | 00O0|a| 000|a| 000|a| 000|a| 000|al| 000]|a]|Ns
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Coliformestotales 320[al 254 |al 3.00 3.26 2.67 2.30 2.18 1.90 2.30 2.70 2,51 2.49 Ns
(UFClg)

Estafilococus (UFC/g) | 300 | a| 033 [a| 1.06 1.91 0.90 1.73 0.43 0.33 1.11 2.02 1.92 1.20 Ns
SalmonelasShigelas 1.70 [a | 0.00 [ a | 0.00 1.42 0.00 0.43 1.32 0.00 0.00 1.39 0.00 0.00 Ns
30 dias

Bacterias aerobias 0.00 (a| 356 |a| 4.45 0.00 3.40 4.32 0.00 3.31 3.64 0.00 3.70 3.04 Ns
totales (UFC/qg)

E. coli (UFC/g) 0.00 [a | 0.00 [a | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 Ns
Coliformestotales 000 |a| 1.50 [ a| 2.79 0.00 1.33 2.83 0.00 0.00 2.27 0.00 0.77 2.45 Ns
(UFClg)

Estafilococus (UFC/g) | 0.00 |a | 0.83 | a| 1.13 0.00 0.93 1.13 0.00 0.33 0.43 0.00 1.26 0.49 Ns
SalmonelasShigelas 0.00 [a | 0.00[a| 049 0.00 0.00 0.33 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 Ns

Letras iguales no difieren significativamente
segin Tukey al 5 %.
Ns: no difiere significativamente (P > 0.05).
**. Diferencias altamente significativas (P <
0.01).

*: Diferencias significativas (P < 0.05)

Fuente: Laboratorios “UNACH”

Elaborado por: Las autoras
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2.7. ANALISI DE INVESTIGACION.

En este presente trabajo de investigacion se evalu6 de la siguiente manera: se
tomaron muestras de una canal por tratamiento para los analisis de laboratorio

que se detallan a continuacion:

2.7.1. ANALISIS MICROBIOLOGICOS.

Para determinar los conteos microbioldgicos se utilizé la siembra de bacterias

mediante el recudimiento para solidos.

2.7.2. VALORACION ORGANOLEPTICA.

Un panel de miembros trabajo para evaluar propiedades de color, textura para
la muestra cruda, para la muestra ahumado se evaluaron caracteristicas
organolépticas de textura y aroma y sabor. Estos panelistas fueron
seleccionados de la Escuela de Agroindustria.

2.8. PUNTO CRITICO DE CONTROL (PCC).

Cuadro del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control para el

procesamiento del cuy. A continuacion se describe en el cuadro 2.2.
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CUADRO Ne°. 3.

Puntos criticos de control (PCC).

PCC Limite Sistema de Medidas correctivas
critico vigilancia

Eviscerado | * Existencia | * Visualizar, * De acuerdo al error de
de materia identificacion y pesada, tomar las
fecal o eliminar todo medidas respectivas
sangre residuo de la para el caso.

carcasa.

Lavado * Nivel de * Control la * Revision de manuales
hipoclorito de | dilucion de o la ficha técnica para
sodio 5 ppm | hipoclorito de utilizar el cloro.

sodio.

Ahumado * Minimo 72 | * Registro de los | * Ajustar el programa de
°Cenel tiempos y coccion.
centro de la | temperaturas de | * Revisar programa de
pieza por 1 coccion mantenimiento del
hora. ahumador.

Empacado * Sellado * Verificar el * Calibracion del equipo.
defectuoso sellado de la * Revisar manuales.

funda.

Congelacion | * * Control de * Revision de
Temperatura | temperatura del | temperatura.
de producto. * Mantenimiento de los
conservacion equipos.
entre0y -
20°C

Elaborado por: Las autoras.

En vista que el cuy crudo facilmente se puede contaminar, por cuanto sedeben
mantener estrictas normas de higiene durante todo el proceso. Las mesas donde

se faenan y evisceran se deben lavar y desinfectan antes de su uso aplicar BPM
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y las normas de alimento correspondiente. El personal de proceso debe vestir la

indumentaria adecuada: botas, redecilla para el pelo, mascarilla y guantes.

2.8.1. TEMPERATURA DE AHUMADO.

Se consideran cuatro distintas temperaturas para obtener la referencia de la

temperatura ideal del producto. Se enuncia en el cuadro 2.3.

CUADRO N°. 4. Temperatura de ahumado del cuy

Tiempo

Temperatura °C

Observaciones

Inicial

30

Entra el cuy al ahumador
con un color

caracteristico del cuy

20min

50.5

Empieza a cambiar el
color y se esparce humo

alrededor de los cuyes.

30min

60.7

Su color empieza a
cambiar a un color café

rojizo

40min

72.4

Se cocina en la parte
inferior mas rapido que

la superior.

60min

75.2

Se ahuma totalmente y

es apto para el consumo

Elaborado por: Las autoras

El mejor resultado de la temperatura fue a 75°C, la cual no presentd problemas

en el ahumado de la carcasa y a la cual nos sujetaremos para poder realizar su

reproduccion posteriormente, Se logra obtener un producto de un color dorado

totalmente y con olor caracteristico para ofertarle al consumidor.
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2.8.2 TIEMPO DE DESCONGELACION DEL PRODUCTO

Se consideran el tiempo de descongelacion para a utilizacién del producto. A

continuacion se enuncia en el cuadro 2.4.

CUADRO N°. 5. Tiempo de descongelaciéon del producto

PRODUCTO | TIEMPO DE TEMPERATURA | OBSERVACION
DESCONGELACION

Cuy 12 horas 2C a4cC Acelera la

CRUDO proliferacion de
microorganismos

cuY 36 horas 2C a4C Ideal para el

CRUDO consumo

Cuy 12 horas 2°C a4cC Acelera la

AHUMADO proliferacion de
microorganismos

CuYy 24 horas 2°C a4°C Apto para su

AHUMADO consumo

FUENTE: Manual de conservacion de alimentos S. ROBALINO 1995.
ELABORADO POR: Las autoras

Para garantizar un producto de calidad al consumidor, se establece el tiempo
idéneo de descongelacion, siendo este en el cuy crudo de 36 horas porque el
producto tiene que pasar por una fase de descongelamiento para evitar la
proliferacion de bacterias, se descongela la carne de cuy completamente antes
de ahumarlas. Dado que la técnica de ahumado consiste en cocer los
alimentos a temperaturas bajas, el descongelar las carnes en el ahumador
tomara mucho tiempo, lo cual hara que los alimentos permanezcan en la “zona
peligrosa” [las temperaturas entre 40 (4.4 °C) y 140 °F (60 °C)] donde las
bacterias dafinas pueden proliferar. Por otra parte, las carnes descongeladas

se cuecen mas uniformemente.
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Nunca descongele los alimentos a temperatura ambiente. Es esencial que la

carne de cuy se mantenga fria durante la descongelacion para prevenir la

proliferacion de bacterias dafiinas. La mejor manera de descongelar carnes sin

riesgo es hacerlo en el refrigerador

2.9. RENDIMIENTO DEL CUY EN PESO.

Se recolectaron 12 muestras de cuy en pie para determinar su rendimiento de

la carcasa, se presentan las siguientes observaciones. Se describen en el

siguiente cuadro 2.5.

CUADRO N°. 6. Rendimiento del cuy.

N° | Edad de | Peso cuy en Perdida Peso Peso

sacrifici | pie (g) sangre, cabeza | final
0 visceras y y carcas

(meses) pelos () patas(g) | a (g9)
1 5 1050 288,8 120,8 640,5
2 6 1100 302,5 126,5 671,0
3 6 1060 2915 121,9 646,6
4 6 1070 294.,3 1231 652,7
5 6 1067 293,4 122,7 650,9
6 6 1069 294,0 1229 652,1
7 6 1065 292,9 122,5 649,7
8 6 1080 297,0 124,2 658,8
9 6 1064 292,6 122,4 649,0
10 6 1065 2929 1225 649,7
11 5 1059 291,2 121,8 646,0
12 6 1075 295,6 123,6 655,8
Peso promedio 649,7

Elaborado por: Las autoras
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Una vez realizado los calculos para determinar el peso total de la carcasa del
cuy se determina que para el cuy crudo y ahumado tendr4& un peso
aproximadamente de 650g, cabe recalcar que los cuyes fueron adquiridos en
las asociaciones que conforman la Corporacion “Puruha”, ademas ellos
manejan un programa de manejo y produccion de cuyes, teniendo asi cuyes

mejorados.

2.10. CONCLUSION DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO.

1. Bacterias aerobios totales UFC/g.

La presencia de bacterias aerobios totales en los cuyes crudos se presento en
mayor cantidad (3.05 UFC/g) los cuales difieren significativamente de los cuyes
ahumados puesto que con ellos se encontraron 2.31 UFC/g, aunque segun las
normas INEN manifiestan que los cuyes de la empresa Don Cuy puede
soportar hasta 3.92, siendo superiores a los registrados en la presente
investigacion, pudiendo manifestar que los cuyes frescos son aptos para el

consumao.

A los 15 dias de almacenados estos presentaron un incremento de este tipo de
microorganismos, registrandose que al no utilizar empaques, estos registran
4.74 UFCl/g, diferenciandose significativamente del resto de empaques
principalmente de vacio y empaqgue manual con los cuales se registraron 3.17 y
3.35 UFC/g, por lo que se puede mencionar que empacar este producto es de
vital importancia para evitar la proliferaciéon de bacterias las cuales causan la

reduccion de la vida de anaquel de los productos alimenticios.

Transcurrido 30 dias, la presencia de bacterias aerobios totales con relacion a
la carga microbiana redujeron en proporcién considerable con respecto a los 15
dias, esto posiblemente se deba a la naturaleza de los microorganismos que se
auto eliminan haciendo que la poblaciébn se reduzca considerablemente,
también se puede mencionar que los cuyes crudos presentaron una mayor
carga de bacterias (3.93 UFC/g), siendo superior a los cuyes ahumados con los
cuales se registraron 3.42 UFC/g. Ademas se debe mencionar que a los 30
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dias, los cuyes que no se empacaron fueron eliminados, razén por la cual no se
registra microorganismos, mientras que los cuyes empacados al vacio
registraron una carga microbiana de 3.49 C/g siendo incluso inferior
estadisticamente del empacado manual con el cual se registra una carga de
bacterias de 3.86 UFC/g.

2. Escherichiacoli UFC/g.

La presencia de Escherichiacoli en la carne de cuy fresco en ninguno de los
tratamientos se presento lo que significa que el producto se elabor6é con la
correspondiente asepsia por lo que es necesario mencionar que es apto para el

consumao.

A los 15 dias de almacenados estos presentaron la presencia de
Escherichiacoli en los cuyes crudos y en los cuyes sin empacar y empacados al
vacio, pudiendo mencionar que existe diferencias significativas de otra manera
se puede mencionar que la presencia de este microorganismo esta en todos
los medios por lo que es necesario someter a un tratamiento ambiental para
controlar la presencia de este tipo de microorganismos que posteriormente

causan problemas digestivos principalmente.

Los cuyes crudos sin empacar registraron 1.53 UFC/g de E. coli los cuales
superan significativamente del resto de tratamientos, principalmente de los

ahumados con los cuales no se registraron este tipo de microorganismos.

Transcurrido 30 dias, ya no se registré la presencia de Escherichia coli por lo
gue se debe mencionar que el manejo del ambiente es necesario para controlar

este tipo de microorganismos en los productos alimenticios.

3. Coliformes totales UFC/g

La presencia de coliformestotales en los cuyes crudos se presentdé en mayor

cantidad (1.25 UFC/g) a pesar de no registrar diferencias significativas de los
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cuyes ahumados que si presentaron este tipo de microorganismos en los

cuales se encontraron 1.11 UFC/g.

A los 15 dias de almacenados este tipo de microorganismos incrementaron en
todos los tratamientos principalmente en los cuyes crudos que difieren
significativamente de los cuyes ahumados cuya carga microbiana de coliformes
totales fue de 2.83 y 2.35 UFC/g respectivamente, de esta manera se puede
mencionar que el proceso de ahumado controla la proliferacion de
microorganismos de cierta manera, asi mismo los cuyes que no fueron
empacados registraron una presencia de 2.83 UFC/g de este tipo de
microorganismo, valor que difiere de los cuyes empacados al vacio con los

cuales apenas se registrd 2.41 UFC/g de muestra.

Transcurrido 30 dias, la presencia de coliformes totales con relacién a la carga
microbiana a los 15 dias esta proporcion esta se redujo, excepto en los cuyes
que fueron empacados manualmente que la carga microbiana se incrementé a
2.58 UFC/g.

4. Estafilococus UFC/g

La presencia de estafilococus en los cuyes fue entre 0.70 y 0.46 UFC/g entre
los cuales no difieren significativamente entre los diversos tratamientos, aunque
se puede observar que la menor carga se presentd en los cuyes ahumados,
por lo que se puede manifestar que el ahumado también influye en la
proliferacion de este tipo de microorganismo que causa problemas en la salud

del hombre.

A los 15 dias estos presentaron microorganismos se incrementaron en los
cuyes crudos a 1.49 UFC/g en los cuyes ahumados 1.17 UFC/g, de igual
manera ocurrio en los cuyes sin empacar produjo la proliferacion de
microorganismos y fue de 1.84 UFC/g mientras que al empacar al vacio y
manualmente controlo de alguna manera su proliferacibn puesto que se
registr6 0.87 y 1.27 UFC/qg.
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Los cuyes crudos sin condimento fueron los que mayor cantidad de
estafilococus presentaban (1.51 UFC/g) mientras que el resto de tratamientos,

principalmente el ahumado sin condimento que registro 0.62 UFC/g.

De la misma manera se puede mencionar que los cuyes crudos sin empaque
fueron los mas contaminados con estafilococus que registro una carga
microbiana de 2.45 UFC/g mientras que los cuyes que fueron ahumados y

empacados al vacio registraron una carga microbiana de 0.62 UFC/g.

Los cuyes crudos que no se empacaron al vacio registraron 1.72 UFC/g de
Estafilococus que difieren significativamente del resto de tratamientos

principalmente de Crudo empacado al vacio con el cual se registr6 0.33 UFC/g.

Transcurrido 30 dias, la presencia de estafilococus con relacién a la carga
microbiana redujeron en proporcion considerable con respecto a los 15 dias, en
todos los tratamientos, esto posiblemente se deba a la naturaleza de los
microorganismos que se auto eliminan haciendo que la poblacion, de esta

manera se encontro cargas entre 1.00 y 0.63 UFC/qg.

5. Salmonella, shiguella.

La presencia de salmonella, Shiguella en los cuyes frescos no se registré en
todos los tratamientos por lo que se puede mencionar que el proceso de
preparacion de estos productos para la alimentacion fue aséptico siendo apto

para el consumo.

A los 15 dias de almacenados estos cuyes presentaron este tipo de
microorganismos se presentaron en cuyes sin empacar en una cantidad de
1.46 UFC/g, valor que difiere significativamente, principalmente del empacado

al vacio con el cual no se registré este tipo de microorganismos.

Transcurrido 30 dias, la presencia de salmonella, Shiguella con relacion a la

carga microbiana redujeron en proporcion considerable con respecto a los 15
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dias, se redujo completamente aunque entre los tratamientos no se registra

diferencias significativas.

Después de los analisis microbiologicos establecidos se puede decir que el
tratamiento apto para el estudio serd el cuy crudo congelado y el cuy
ahumado congelado, ya que este tiene un tiempo de vida en anaquel de 30
dias, conservado sus caracteristicas, manteniendo su inocuidad y calidad y

listo para ser comercializado y adquirido por nuestros consumidores.
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CAPITULO 1l

3. ESTUDIO DE MERCADO.

Mercado es el sitio de confluencia de la oferta y la demanda como resultado de
la aceptacion de parte de compradores y vendedores de un precio de mutua
aceptacion.

3.1. SEGMENTO DE MERCADO.

El presente estudio de mercado tiene como finalidad segmentar a los posibles
clientes quienes les gusta una alimentacién sana para todos sus miembros de

la familia, considerandose los siguientes criterios, enunciados en el cuadro 3.1.

CUADRO N°. 7. Criterios para segmentar el mercado

Geografia

Region Sierra

Provincia Chimborazo

Ciudad Riobamba

Sector Norte, Centro y Sur

Demogréfica

Edad Mayores de 2 afios de edad, hasta
adultos mayores.

Género Masculino y Femenino

Ocupacion Todas

Grupo Social

Consumo Personas que les agrade consumir cuy

Clase social Todas

Variable Socio-Econdémico

Nivel Poblacion econémicamente activa urbana

Econdmico (PEA)

ELABORADO POR: Las autoras
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3.2. Distribucion de la poblacion en la ciudad de Riobamba.

Segun el censo de poblacion y vivienda en el afio 2010, la poblacién total de la

ciudad de Riobamba se detalla en el siguiente cuadro 3.2

CUADRO N°. 8. Distribucion de la poblacién en la ciudad de Riobamba.

AREA
URBANO RURAL Total
146.324 79.417 225.741

FUENTE: Censo de poblacion y vivienda 2010
ELABORADO POR: Las autoras

Para el presente estudio se considera los datos de la poblacién
econémicamente activa (PEA) de la ciudad de Riobamba, porque el producto
estara dirigido a la poblacién que no se encuentre dentro del indice de pobreza
de consumo; basicamente el producto es ofrecido a la poblacion de nivel
econdémico medio alto, para lo cual se ha establecido los indices del PEA de la

ciudad de Riobamba.

CUADRO N°. 9. Segmento de mercado (PEA)

POBLACION DE 10 Y MAS ANOS POR CONDICION DE
ACTIVIDAD, SEGUN CANTON RIOBAMBA

PEA PEI Total
Hombre 54.036 22114 76150
Mujer 46.549 23625 70174
Total 100.585 45739 146324

Fuente: Censo de poblacion y vivienda 2010

Elaborado por: Las autoras




3.2.1. Identificacién de la poblacién y proyeccién al afio 2013.

Para la proyeccion se considera la poblacion econémicamente activa del sector
urbano de Riobamba por grupo familiar y con una tasa de crecimiento anual del
1,72% segun el INEC 2010, ademas se utiliza la tabla de Harvard definida para

poblaciones mayores de cien mil habitantes con un error maestral del 5 %.

Para realizar la proyeccion de la demanda se emplea la siguiente férmula:

P =Po (1+)"

Dénde:

Po = Poblacion del afio base

i= tasa de crecimiento anual

n= NUmero de afos

La proyeccion al afio 2013 se describe en el cuadro 3.4

CUADRO N°. 10. Proyeccion de la poblacion al afio 2013.

Afo | Poblacion (PEA) | Tasa de | Total Poblacion
Crecimiento (PEA)

2010 100 585 1,72% 102.315

2011 102 315 1,72 % 105,865

2012 104 865 1,72% 111422

2013 111 422 1,72%

FUENTE: Censo de poblacion y vivienda 2010
ELABORADO POR: Las autoras
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3.3 CALCULO DE LA MUESTRA.
Férmula de célculo

Nx*Z%xQ
n=
e2(N—-1)+272%xQ

En donde:

n = tamafo de la muestra

N = tamafio de la poblacién

Z = Valor obtenido mediante niveles de confianza, su valor constante es de

95%(dos colas) equivalente a 1,96

Q= Desviacion estandar de la poblacion, con el valor constante de 0,5

N-1 = Es una correccion que se usa para muestras mayores de 30

e = limite aceptable de error muestral 5%

Célculo de la Muestra

Poblacién: 27856

27856 (1,96)%(0,25)

(0.05)%(27856-1) + (1,96)%(0,25
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n= 384

El nUmero de encuesta a realizarse en la ciudad de Riobamba es de 384

3.3.1. Sistematizacion de la encuesta

La encuesta es disefiada para obtener la informacion necesaria de los
principales parametros que conforman el estudio del mercado se detalla en el

anexo 10.5.

Ya teniendo la recaudacion de informacion y segmentacion de los clientes se

procede a:

Investigacion del mercado.

El estudio de mercado se desarrollé en la ciudad de Riobamba en las 4
parroquias urbanas (Maldonado, Lizarzaburu, Veloz y Velasco) del cantén
Riobamba.

Caracteristicas del mercado.

Este punto nos muestra la descripcion general que tiene el mercado al cual nos

estamos enfocando, que nos permita obtener informacion suficiente y relevante

para la realizacion del proyecto.
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3.3.2. ANALISIS DE LAS ENCUESTAS.

3.3.2.1. Tabulacion y analisis de la informacion de las encuestas.

1. ¢En su hogar consumen carne de cuy?

CUADRO N°. 11. Consumo de carne de Cuy

Variable |Frecuencia
Si 327
No 57
Total 384

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

FIGURA N°. 6. Consumo de carne de Cuy

4 )
Consumo de carne de cuy

N\ J
FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

ANALISIS:

El presente cuadro muestra que las personas que consumen carne de cuy en
un mayor porcentaje representan el 85% de los habitantes de Riobamba
mientras solo un 15% no lo consumen.
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2. ¢Donde compra usted la carne de cuy?

CUADRO N°. 12. Lugar donde compra carne

Variable Frecuencia

Productor 36
Mercado 313
Asociaciones 20
Supermercados 15
Total 384

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

FIGURA N°. 7. Lugar donde compra carne

Lugarsdonde compra carne de

o dos productor
asociacione

— 4y 9%
S
5%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

ANALISIS:

Segun los resultados de la encuesta podemos evidenciar que 82% de la
poblacién compran en el mercado la carne de cuy, 9% lo realizan directamente
a los productores, mientras 5% compran a las asociaciones y solo 4% lo

realizan en supermercados.
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3. ¢Cual de los siguientes aspectos considera mas importantes para escoger
este producto?

CUADRO N°. 13. Cuy crudo congelado

Variable Frecuencia
Tamafio 55
Precio 280
Empaque 19
Marca 10

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

FIGURA N°. 8. Cuy crudo congelado

Aspecto importantes para elegir
cuy crudo

marca

empaque o

8%\

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

ANALISIS:

A continuacion se demuestra que las personas encuestadas manifiestan que el
precio es el aspecto masimportante segun 73% de la poblacion, seguido del

tamafio y con un minimo de persona el empacado y marca.
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CUADRO N°. 14. Cuy ahumado congelado

Variable Frecuencia
Tamafio 86
Precio 250
Empaque 38
Marca 10

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

FIGURA N°. 9. Cuy ahumado congelado

Aspecto importante para eligir cuy
ahumado

marca
empaque

3%
0%\

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

ANALISIS:

Los resultados de esta grafica nos indican que la mayor parte de los
encuestados consideran el aspecto precio con 65% de la poblacién, también
consideran el tamafio con un 22%, seguido del empaque con un 10%. y marca
3%.
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4. Con que frecuencia adquiere carne de cuy: Crudoy ahumado

CUADRO N°. 15. Que frecuencia adquiere carne de cuy.

Cuy crudo | Cuy ahumado | No consume
congelado 74% 11% 15%

Semana |11 5 2

Quincenal | 32 11 5

Mensual | 228 81 7

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

FIGURA N°. 10. Que frecuencia adquiere carne de cuy.

Aceptacion consumo de cuy

NO CONSUMEN

20613 (74%)

3064

(11%)

m CONSUMO DE CUY CRUDO CONGELADO m CONSUMO DEL CUY AHUMADO

4178 (15%)

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

ANALISIS:

Segun este cuadro se demuestra que las personas encuestadas con un 74%

prefieren consumir cuy crudo congelado y apenas el 11% consumirian cuy

ahumado congelado, y el 15% no consumen cuy.
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5. ¢ Qué precio puede pagar por un cuy procesado higiénicamente y empacado
al vacio?

CUADRO N°. 16. Precio que puede pagar por un cuy crudo congelado

Peso 6509 7009 800g
Precio |$7| $8 | $9 [$10| $11 |$12 | $13|$14 | $15

Frecuencia| 9 | 66 [177| 5 8 8 8 5 4

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

FIGURA N°. 11. Precio que puede pagar por un cuy.

Precio por presentacion del cuy crudo

congelado

$7 8 $9 | $10 11 $12d $13 $14 15

600g 700g 800g-1000

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

ANALISIS:

Segun los resultados del siguiente cuadro, se muestra que 177 personas estan
dispuestas a pagar entre $9 por un cuy crudo congelado empacado al vacio de

un, existiendo una aceptacion por parte del consumidor final.
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CUADRO N°. 17. Precio por presentacion del cui ahumado.

Peso 6509 7009 800g
Precio [$8| $9 [$10|$11| $12 |$13|$14 |$15|%16
Frecuencia| 6 | 22 | 51 | 3 4 3 3 3 3

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Las autoras

FIGURA N°. 12. Precio por presentacion del cui ahumado.

ahumado

_—l > = > > >
s BN e S .

S8 $9 $10 $11  $12 813 $14 $15 S16

ANNe 7000  -1000 RNNe
FUENTE: Encuestas

ELABORADO POR: Las autoras

ANALISIS:

Como se puede observar en el cuadro 51 personas que son la mayoria
contestaron las encuestas que prefieren pagar $10 por un cuy ahumado

congelado empacado al vacio.
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3.4. ANALISIS DE LA DEMANDA.

Después de realizar el analisis de la demanda con la ayuda de las encuestas,
se sabe que como principal cliente tenemos al publico PEA que desea contar
con nuestro producto y de esta manera se justifica esta propuesta de la
comercializacion de carne de cuy empacado al vacio congelado.

3.4.1 Demanda actual afio 2013.

Segun la encuesta realizada a los consumidores del cuy se puede concluir que

existe una demanda alta aceptacion la cual se detalla en el cuadro 3.5.

CUADRO N°. 18. Porcentajes de aceptacion del consumo de cuy.

Consumo de cuy | consumo del cuy | No Total

crudo congelado ahumado consumen

Aceptacion 74% Aceptacion 11% Rechazo 100%
15%

20613 3064 4178 27856

ELABORADO POR: Las autoras

CUADRO N°. 19. Consumo cuy crudo.

Frecuencia de cuy crudo congelado
Porcentaje (%) N° Poblacion
Semanal 3 836
Quincenal 9 2507
Mensual 62 17270
Total 74 20613

ELABORADO POR: Las autoras
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CUADRO N°. 20. Consumo cuy ahumado

Frecuencia de cuy ahumado congelado
Porcentaje (%) N° Poblacion
Semanal 1 279
Quincenal 2 557
Mensual 8 2228
Total 11 3064

ELABORADO POR: Las autoras

Una vez aplicada la encuesta se puede determinar que un 74% de toda la
poblacion prefiere cuy crudo congelado empacado al vacio, por la facilidad de
consumo, y de este porcentaje se procedid6 a realizar los calculos
correspondientes para la demanda actual, en el cuadro 3.8 indica el consumo

de cuy anualmente.

CUADRO N°. 21. Consumo de carcasa anual del cuy crudo congelado el 74%

Afo Consumo Consumo | Consumo | Consumo
Mensual Anual Mensual Anual
kg. kg.
2013 20613 247357 13398 160782

FUENTE. Encuestas, Investigacion de campo
ELABORADO POR: Las autoras

La demanda actual anual es de 160 782kg.de carne de cuy. Este producto se
distribuira a bajo pedido el cuy crudo empacado al vacio y en forma de

ahumado dependiendo de la demanda del consumidor.
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3.4.2. Proyeccion de lademanda con latasa de crecimiento del 1,72%.

Férmula Dp= DA (1 +)"
Simbologia

Dp= Demanda Proyectada
DA = Demanda actual

1 = Valor constante

i = Tasa de crecimiento

n = Tiempo

CUADRO N°. 22.Proyeccion de la demanda.

Ao Demanda en | Demanda en kg.
unidades

2014 251 612 163 548

2015 260 341 169 222

2016 274 007 178 105

2017 293 351 190 678

2018 319 462 207650

ELABORADO POR: Las autoras

Dp= DA (1 +)"

Dp= 247357 (1 + 0.0172)"

Dp= 251612 carcasas para el afio 2014= 163 548 Kg.
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Se procedio a realizar los célculos correspondientes en donde251 612 x 0,65kg
= 163548kg de carcasa. Para realizar esta proyecciéon se procedido a

transformar los datos de unidad a Kg. de carcasas para el afio 2014.

FIGURA N°. 13. Proyeccion de la demanda

Demanda
250000 -~
y =10966x - 2E+07
200000 - 2=,
[a)
< 150000
[a)
5
5 100000 —e—Demanda
50000 —— Lineal (Demanda)
0 : i : .
2012 2014 2016 2018 2020
ANOS

ELABORADO POR: Las autoras

3.5. ANALISIS DE LA OFERTA.
La oferta es la cantidad de bienes y servicios que un cierto numero de
oferentes estan dispuestos a poner a disposicion del mercado a un precio

determinado el cual dependera del costo de produccion.

Habiendo determinado como mercado objetivo a la ciudad de Riobamba, la

oferta de cuyes se puede clasificar de la siguiente manera:

» Oferta Interna:

Conformada por crianzas de cuyes presentes en zonas aledafias al mercado

objetivo, variables en tecnologia y escala de produccion como son las
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comunidades que son asociados de la parroquia Flores a la Corporacion
Puruha y se detallan en el siguiente cuadro 3.11.

CUADRO Np¢. 23. Proveedores de cuyes en pie para la Corporacion “Puruha”

COMUNIDADES SOCIOS CANTIDAD DE | TOTAL SEMANA
CUYES

Santa Rosa 10 4 40
Shungubug 8 3 24
Grande
Shungubug Chico 7 4 28
PuchiGuallavin 7 2 14
Basquitay 7 4 28
Yanguag 7 4 28
Puesetus Grande 8 3 24
Huancantus 7 5 35
Naubug 10 5 50
Gompueneg 7 3 21
Llacta Pampa 8 3 24
CecelAiron 7 3 21
Guantul 7 5 35
Rayopampa 7 4 28
Total 400
FAMILIAS
Lema Carlos 4
Manuel Puchi 4
familia Guaman S
Edgar Sislema 5
Total 18
TOTAL SEMANA 418

FUENTE: Corporacién “Puruha”
ELABORADO POR: Las autoras
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CUADRO N°. 24. Calculo de la Oferta Interna Anual de cuyes en parroquia

Flores.
Tipo de | Cifras Factor de | Oferta Oferta
Crianza semanales conversion | Externa Externa
en la | (mensual x| Anual (N° | Anual(kg)
investigacion | anual) Animales)
(N° animales)
Comercial 400 4 x12 19200 12480
Familias 18 4x12 864 561,6
Total 418 20 064 13 041,6

Un animal beneficiado = 0,65 kg.

Fuente: Las Autoras.

La produccion interna anual de cuyes en las comunidades y familias de la

parroquia Flores quienes integran la Corporacion “Puruhd@” asciende a un total

de 13 042 kg. Para su faenamiento.

* Oferta Externa.

Conformada por produccién de otras zonas e ingresadas al mercado objetivo

por camioneros acopiadores de otras parroquias rurales de la ciudad de

Riobamba y se detallan en el cuadro 3.12.

CUADRO N°. 25. Proveedores de cuyes en pie de las parroquias rurales para

la Corporacion “Puruha”.

PARROQUIAS N° HAB. CUYES
RURALES INEC 2010 SEMANAL
Cacha 1750 10

Calpi 6469 405
Cubijies 2514 50

Flores 4546 0
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Lican 7963 564
Licto 7807 345
Pungala 5954 350
Punin 5976 100
Quimiag 5257 200
San Juan 7370 350
San Luis 12002 600
TOTAL SEMANA 63062 2974

FUENTE: Ing. Franklin Tuquinga, Punin; www, el comercio.agromar.com, C.
Puruha
ELABORADO POR: Las autoras

CUADRO N°. 26. Calculo de la Oferta Externa Anual de cuyes en area rural.

Tipo de | Cifras Factor de | Oferta Oferta

Crianza semanales conversion | Externa Externa
en la | (mensual x |Anual (N° | Anual(kg)
investigacion | anual) Animales)

(N° animales)

Comercial 2974 4 x12 142 742 92 788.8

Un animal beneficiado = 0,65 kg.
FUENTE: Las Autoras.

La produccion externa anual de cuyes en las parroquias rurales asciende a

un total de 92 788.8 kg. Para su faenamiento en la Corporacion Puruha.

3.5.1. Volumen total ofertado.

El volumen total ofertado en Riobamba a nivel externo e interno, se muestra en

el siguiente cuadro 3.14
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CUADRO Np°. 27.0Oferta de cuyes en la Corporacion “Puruha”

TIPO DE OFERTA Volumen ofertado
unidades Kg. %
OFERTA INTERNA 20 064 13 042 12
OFERTA EXTERNA 142 742 92 788,8 88
TOTAL ANUAL 162 816 105 830 | 100%

FUENTE: Cuadros 3.11; 3,12
ELABORADO POR: Las autoras

3.5.2. Oferta actual.

De la investigacién de campo realizada, se pudo determinar que la oferta de
carne de cuy en el afio 2014 serd de: 162816 unidades = 105 830kgque
constituye la demanda actual.

3.5.3. Proyeccion de la oferta.

Para la proyeccién de la oferta, se realizo el estudio para cinco afos, después

de estos afo puede haber nuevas estructuraciones en la Corporacion Puruha

CUADRO N°. 28. Proyeccion oferta

Afos Oferta Unidad Oferta kg.

2014 162816 105830
2015 166072 107947
2016 169394 110106
2017 172782 112308
2018 176237 114554

FUENTE: Estudio Campo
ELABORADO POR: Las autoras
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FIGURA N°. 14. Proyeccion oferta.

Oferta kg.
115000
114000 - = 2180, -
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FUENTE: Estudio Campo
ELABORADO POR: Las autora

3.6. DEMANDA INSATISFECHA.

La demanda insatisfecha esta determinada por la diferencia entre la oferta y la
demanda, a través de un analisis comparativo entre las dos variables. La

demanda insatisfecha puede verse desde dos puntos de vista:

DEMANDA INSATISFECHA DE ALCANCE ACTUAL: Es la que se obtiene

preliminarmente con los datos obtenidos en el analisis realizado.
DEMANDA DE TENDENCIA FUTURA: El la estimacion de la oferta y la
demanda, que se calcula para los afios en los cuales el estudio se ejecutara.

Para la proyeccion de la demanda insatisfecha, se tiene la presente formula:

Demanda Insatisfecha = Demanda — Oferta
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3.6.1 Proyeccion de la demanda insatisfecha

CUADRO N°. 29. Demanda insatisfecha.

Afnos | Demanda | Oferta Demanda % a Mercado
kg kg. insatisfecha | Captar a captar
kg kg.

2014 163548 | 105 830 57 717 0,25 14 429

2015 169 222 | 107 947 61 275 0,25 15 319

2016 178 105 | 110 106 67 999 0,25 17 000

2017 190678 | 112 308 78 370 0,25 19 593

2018 207 650 | 114554 93 096 0,25 23274

Total 89 614

FUENTE: Estudio Campo
ELABORADO POR: Las autoras

FIGURA N°. 15. Demanda Insatisfecha
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FUENTE: Estudio Campo
ELABORADO POR: Las autoras




3.7. Factores que afectan a la oferta.

a. Niumero y capacidad de produccién de los competidores

En este punto hay que sefialar que en el mercado riobambefio, se ofertaban 2

marcas diferentes de carne de cuy el Sefior Cuy y Camatry.

b. Incursién de nuevos competidores

Dentro del sector de productos céarnicos, la incursion de nuevos competidores
en el mercado local, no tiene efecto en la demanda del producto debido a que

el crecimiento poblacional es constante.

c. Capacidad de inversion fija

Al tratarse de microempresas, y debido que el inversor tiene un amplio
mercado que demanda del producto, este se encuentra en la capacidad de
invertir en maquinaria y equipos de alta tecnologia, que le permitan obtener
mayor produccion en menor tiempo, para lograr satisfacer las necesidades del

mercado que cada vez es mas exigente.

d. Precios de los productos relacionados

A través de la observacion de campo llevada a cabo en supermercado,

mercados y proveedores, se pudo establecer lo siguiente:

CUADRO N°. 30. Precios de los productos relacionados.

PRODUCTO PRECIO($)
Sefior Cuy 9

Tierras Altas 10
Mercados 7

Camary 12

TOTAL 38
PROMEDIO 10

FUENTE: Estudio Campo
ELABORADO POR: Las autoras
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Se puede observar que el precio promedio de carne de cuy en el mercado
local se encuentra en $10.

3.7.1. Andlisis de la materia prima (cuy).

En cuanto a las caracteristicas mas sobresalientes del cuy de tipos mejorados
es no tener ninguna enfermedad o herida que perjudique su procesamiento,
siendo estos animales de cabeza redonda, hocico achatado, las orejas pueden
ser grandes o pequefias, cuello y lomo musculoso y compacto, buenas masas

musculares en brazos y piernas.

La alimentacion juega un rol muy importante en toda explotacion pecuaria, ya
que el adecuado suministro de nutrientes conlleva a una mejor produccion.
Para evitar las enfermedades y posterior la muerte de los cuyes se debe

mantener una higiene adecuada de cada galpén de crianza.

Se debe tener cuidado al manipular y transportar los cuyes, puesto que se
pueden afectar causando estrés porque son muy sensibles y pueden morir. En
el caso de los animales adultos se debe proceder, primero sostener con la una
mano desde el cuello y con la otra de la parte posterior, de esta forma se
mantiene al animal quieto y no se produce lesiones, los cuyes se deben
transportar en jaulas, jabas plasticas; se puede ubicar de 8 en 8. Es muy
importante proteger del sol, la lluvia, el frio o el calor.

A continuaciéon se describe los proveedores de cuyes vivos para elaborar cuy
crudo congelado empacado al vacio en la Corporacion “Puruhd”, previamente
realizado una encuesta a las asociaciones, familias que la integran y se realiz
un sondeo de la produccion de cuyes en las parroquias rurales que pertenecen

a la cuidad de Riobamba; dando el siguiente resultado.
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3.8. POSICIONAMIENTO.

El producto.- Debe posicionarse en funcion a dos aspectos: caracteristicas e

imagen.

Caracteristicas:

Segun los hallazgos de la investigacion, casi toda la poblacién conoce las
ventajas nutritivas de la carne de cuy y se aprecia su sabor. Estos dos
aspectos deben resaltarse en un esfuerzo de diferenciarlos de otras carnes. Se

debe lograr que el producto recuerde a la poblacién que es rico y nutritivo.

Sin embargo, el sabor y nivel nutricional deberia ser un soporte, frente a la
caracteristica principal que debe estar en la mente de los consumidores: la

seguridad en higiene y calidad.

Conviene establecer la necesidad de romper con el posicionamiento actual del
producto, el cual relaciona a la especie con la rata, especie que genera rechazo
por si misma, debido a apreciaciones visuales por un parecido morfolégico

sobredimensionado.

Imagen:

El concepto principal es el de un producto riobambefio - tradicional, replanteado
en una propuesta moderna, actual. Se buscara que la poblacion se sienta
comoda de dejar fluir esa parte de su identidad ligada a sus origenes y
tradiciones, al encontrar uno de los productos mas representativos, tal cual
como se encuentra ahora el consumidor, luego de los procesos migratorios que

ha pasado: citadino, moderno, adaptado, técnico.

Entonces el mensaje fundamental de este programa de mercadotecnia se

centra en difundir que el cuy no sélo acompafié al poblador riobambefio en
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todas las etapas de su historia, sino que continta junta a él, en el nuevo reto de

la modernidad.

FIGURA N°. 16. Modelo conceptual.

Caracteristica:
Es sabroso nutritivo

Mensaje Se ofrece con garantia 'y
principal: El cuy de calidad

continGia en la
vida de
riobambefio
moderno

Imagen: Es un producto
tradicional ofrecido en
un concepto moderno

3.9. COMERCIALIZACION (ESTRATEGIAS DE MERCADO).

La comercializacion puede describirse como un proceso con el cual el producto
llega del productor al consumidor en el tiempo, el lugar y en la forma como este
desee. Su principal funciébn es encontrar los canales de distribucion mas
idéneos para realizar las ventas del producto en este caso de la carne de cuy.

Siendo el objetivo meta del proceso de produccion el alcanzar un 6ptimo nivel
de ventas para lograr los resultados esperados dentro de la organizacién, se
debe analizar ciertos pardmetros relacionados con la comercializacion como

son:

Precios

Promocion

Producto

Plaza
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3.9.1. Estrategia de precios.

La estrategia de precios es muy importante ya que es uno de los aspectos que
influyen en la decisién de compra del consumidor final y por lo tanto determina

los ingresos futuros del negocio.

Para el estudio se utilizara una estrategia de precio para incluir en el mercado,
la misma que hara énfasis en el volumen de ventas. Los precios de la unidad
seran al alcance de todos. Esto facilitara la rapida adopcion y difusién del
producto.

Una vez que se haya logrado incluir en el mercado, se aplicaran la siguiente

estrategia de precios:

Adoptar una estructura de precios intermedios y competitivos frente a la
competencia. Ademas; se establecera una politica de variacion de precios de
acuerdo a los cambios producidos en el mercado y el comportamiento de la
oferta y la demanda, generando una flexibilidad en la comercializacion del
producto.

3.9.2. Estrategias de promocion.

“‘Promocionar es esencialmente un acto de informacion, persuasion vy
comunicaciéon, que incluye varios aspectos de gran importancia, como son:
publicidad, la promocion de ventas, las marcas e indirectamente las etiquetas y
el empaque.”7

Las estrategias de promocién a emplearse en el estudio seran:

Promocién en precio, esta consistira en una reduccion temporal del precio del

producto, por motivo de lanzamiento.
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En cuanto a la publicidad, se lo hara a través de volantes, carteles y anuncios a
través de radio, se disefiara una pagina Web, en la que se detalle
minuciosamente las caracteristicas, beneficios y costos de la carne de cuy

congelada empacado al vacio.

El producto principal a comercializarse es la carne de cuy crudo empacado al
vacio congelado, la que proviene de animales cuya crianza y engorde
obedecerdn a un proceso tecnificado, en estado fresco, en una bolsa de
polietileno sellado herméticamente, de tal manera que garantice su calidad y
procedencia a fin de eliminar la desconfianza existente, un buen pelado, sin
cortes, ni otras deformaciones de la piel, con todas las garantias de sanidad y

salubridad.

3.9.3. Estrategias de producto.

Una vez que se ha identificado el producto y se ha definido el mercado, es

necesario especificar la estrategia que se seguira en dicho mercado.

Se trata principalmente de definir, con la maxima precision posible, la
caracteristica de posicionamiento que tendra el producto y los objetivos que se

pretenden alcanzar.

Las decisiones en cuanto a comprar carne de cuy congelada empacada al
vacio, estan muy influenciadas, en este caso, por la calidad del producto que
cumpla con las normas de calidad exigidas por el mercado, ademas, por el
empaque que presente las condiciones adecuadas para mantener su calidad,

sabor y permanencia.

Las estrategias de producto a utilizarse sera:

La estrategia a utilizarse para la produccion de carne de cuy congelada

empacada al vacio es la utilizacion de carcasas mejoradas, lo cual permitira
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alcanzar una ventaja competitiva en el mercado con las caracteristicas antes

sefialada,

Vender el producto empacado al vacio, con la respectiva etiqueta en donde se
seflalen los componentes y sus cantidades respectivas, logrando con esto

mantener las normas de calidad e higiene.

En cuanto a la presentacion, se ofrecera un producto entero, con la carcasa
completa del cuy, sin cabeza ni partes bajas de las extremidades incluyendo la
piel perfectamente pelada y limpia.

El producto, entero o trozado, no estara empaquetado de manera especial y
s6lo contara con un autoadhesivo que lo identifiqgue. Sin embargo, se trabajara
con la bandeja de recepcién del producto, la cual serd de un disefio rastico y
moderno. Se implementaran instrumentos de promocion alrededor del producto

en los puntos de venta.
El producto contara con una marca, la cual se expondrd alrededor de los
puntos de venta, asi como en la etiqueta. Se ha pensado en la siguiente marca

y eslogan:

FIGURA N°. 17. Marca “Corporacion Puruha”

CORPORACION “PURUHA”

?Z”” ﬁz’na aﬁmwaoﬂ ([ B ‘
%”\”“Elor cafu[ac[ de V¥
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3.9.4. Estrategias de plaza.

Este aspecto se refiere a las actividades necesarias para poner el producto a
disposicion del mercado meta.

Se debe entender como canal de distribucion al grupo de personas y empresas
que participan en el flujo de la propiedad del producto, segun estas se

desplazan desde el producto hasta el consumidor final o usuario de negocios.

Siempre en un canal de distribucion interactuan: el producto, el consumidor
final del producto, y el intermediario (mayorista o detallista) entendiéndose
como intermediario a una empresa que proporcion a servicios que se
relacionan directamente con la compra o venta de un producto desde el

productor hacia el consumidor final.

Las estrategias de plaza a aplicarse en el estudio seran las siguientes:

Para llegar al mercado meta propuesto, se establecera como estrategia la de
comercializar en forma directa e indirecta (través de distribuidores) que nos

permita aprender de su experiencia y optimizar nuestra cadena de distribucion.

3.9.5. Andlisis de precios.

“El establecimiento de precios apoya los objetivos en cuanto a los volumenes
de comercializacion previstos y es crucial para determinar la clase de demanda
gue se busca atender: primaria o selectiva. En el primer caso, los precios bajos
pueden incrementar la cantidad, el grado de consumo, ademas ayudar a

reducir la resistencia normal de consumidor frente a producto.

Para analizar el precio en el presente estudio, se considera el precio promedio,
gue se obtuvo de los datos obtenidos en la observacion de campo, el cual es
de $10.
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Lo que se espera hacer, es buscar un precio de inclusién en el mercado, que
permita cubrir el costo de produccion, gastos administrativos, gastos de ventas
y con el pago del préstamo bancario. (BURBANO Jorge, Presupuestos, Pag.
116,)

3.10. Sistema de comercializacion.
En el sistema de comercializacion actual ningun productor llega directamente al
consumidor final. Sin embargo existe la tendencia de acortar los canales de

distribucion, logrando asi mejores ventas al consumidor.

FIGURA N°. 18. Cadena de valor

< T
- /—/!J .

ELABORADO POR: Las autoras

Descripcién de la cadena de valor.
v' Proveedores: La tendencia de acortar los canales de distribucion, logrando
vender un producto de calidad y con mayor vision comercial, directamente a

través de las asociaciones que pertenecen a la corporacion “Puruha”.

v' Planta de procesamiento: Pasa al procesamiento donde lleva a cabo su

faena miento en tinas y su respectivo empacado al vacio.

v' Canales de distribucién: Son el nexo entre los productores y los actores

intermedios del proceso.
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v' Mayoristas: Estos haran el papel de distribuidores y venderan los productos
desde la corporacion hacia los supermercados.

v" Minoristas: Aquellos distribuidores de menor peso como son: tiendas de
barrio, abastos, mercados y cualquier otro tipo de venta en el cual adquiere
este producto.

v Consumidor Final: Es toda persona que adquiere el producto para su

consumo.

El objeto de este canal de distribucidén es colocar el producto a disposicion del
cliente en el lugar adecuado y en el momento oportuno. Se piensa que para los
proximos afios se pueda utilizar otros canales de comercializacion con el Unico

fin de posicionarle potentemente al producto en el mercado.

Del estudio de mercado realizado podemos decir que:

e Existe una demanda insatisfecha alta lo cual dara cabida para la realizacion
del presente proyecto de factibilidad que abarcara el 25%(mercado a captar)
de la demanda antes mencionada (57717kg carcasas).

e Existe actual de pocos competidores que es un aliciente mas para llevar a
cabo el presente trabajo.

e Las caracteristicas flexibles del proyecto y la innovacion de productos

posibilitan el desarrollo socioecondmico del canton Riobamba.

Los resultados obtenidos en el Estudio de Mercado permiten dar pautas para

continuar con el Estudio Técnico del Proyecto.
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CAPITULO IV

4. ESTUDIO TECNICO.

4.1 TAMANO DEL PROYECTO.

El tamafio de un proyecto debe responder a la necesidad de satisfacer la
demanda de determinado bien en condiciones de obtener los mejores
resultados para la empresa. El tamafio esta intimamente vinculado a la oferta y

demanda del producto.9

Luego de haber establecido los datos de oferta y demanda del producto a
través del estudio de mercado, se determinaran los pardmetros necesarios
para definir el tamafio del estudio planteado, el tipo de maquinaria y equipo, el
proceso productivo a utilizar para establecer un éptimo rendimiento que permita
a la empresa alcanzar los objetivos trazados.

4.1.1. Factores determinantes del proyecto.

El tamafio del proyecto lo realizamos en funcion al Estudio de Mercado el
mismo que nos arrojo la existencia de una Demanda Insatisfecha que puede

ser captada por el presente proyecto.

La Corporacion Puruha que se proyecta realizar se lo hace en un érea total de

terreno con construccién 240 m.?

4.1.2. Tamafio y localizacion de la planta.

4.1.2.1. Macro localizacion.

Dentro del analisis de macro-localizacion de la corporacion “Puruhd” se ha

considerado ubicarla en la Parroquia San Luis, especificamente en el barrio la
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Libertad perteneciente a la ciudad de Riobamba, que presenta condiciones
favorables para iniciar esta actividad productiva.

FIGURA N°. 19. Mapa de Macro localizacion.
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Tomando en cuenta todos los medios necesarios que permitan un adecuado
funcionamiento de la corporacion “Puruha”, se ha tomado en cuenta lo

siguiente:

e Cercania de las zonas de produccion: Por encontrarse en un sector central,
es mas facil para llegar, es decir en caso de transportar materias primas,

sera menos costoso su transporte y se ahorra tiempo.

e EXxiste los requisitos para su ubicacion de las maquinas y equipos: Ademas
poseen un terreno propio, infraestructura que se debera adecuar, cuenta

con los servicios basicos necesarios para empezar con el procesamiento.

e Disponibilidad de mano de obra no calificada: La mano de obra con la que
se cuenta va a ser del mismo sector y su remuneracién sera en base a las

leyes establecidas en nuestro pais.
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¢ Viabilidad: El lugar donde debe instalarse la granja debe ser cerca de vias
de acceso que permita el ingreso de insumos necesarios para la
produccion, la salida de los cuyes al mercado y el desplazamiento del

personal.
e La infraestructura que poseen para la produccion y comercializacion que se
pretende guiara una disminucidn en los costos de produccion

posteriormente

¢ A continuacion se detallan los datos generales de ubicacién de la planta:

PAIS: Ecuador .
PROVINCIA: Chimborazo
CIUDAD: Riobamba
PARROQUIA: San Luis

Temperatura media: 16 °Cy 22°C.

4.1.2.2. Micro localizacion.

La Corporaciéon de Desarrollo Integral y Desarrollo Humano Participativo
Puruha estd ubicado en Barrio la Libertad, Parroquia San Luis, Canton
Riobamba, Provincia de Chimborazo, referencia a 120 m. de Estacién de
Servicio Gasolinera lzurieta. El lugar cuenta con un terreno propio de 240 m?
ademas posee las condiciones favorables para llevar a cabo esta actividad,

existiendo la facilidad para el traslado del producto terminado.
4.1.3. El Mercado a Captar.
Para establecer el tamafio del mercado que se va a captar, se tomara en

cuenta la demanda insatisfecha que se obtuvo en el estudio de mercado. En el

siguiente cuadro 4.1 se puede observar, el mercado a captar:
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CUADRO N°. 31.Produccién de cuyes en la Corporacion “Puruha”

N° Afos Demanda Oferta kg. Demanda % a Mercado a
kg. insatisfecha | Captar captar Kg.

1| 2014 163548 105830 57717 0,25 14429

2| 2015 169222 107947 61275 0,25 15319

3| 2016 178105 110106 67999 0,25 17000

4| 2017 190678 112308 78370 0,25 19593

5| 2018 207650 114554 93096 0,25 23274

TOTAL 89614

FUENTE: Observacion directa.
ELABORADO POR: Las autoras

FIGURA N°. 20. Proyeccién Mercado a Captar
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FUENTE: Estudio Campo
ELABORADO POR: Las autoras

Una vez determinado los aspectos de mercado, las materias primas y el

producto final, se debe analizar con profundidad y objetividad, los parametros y

juicios técnicos necesarios que determinen las caracteristicas de la maquinaria,

del equipo y de los procesos de produccién que se emplearan asi como la

forma eficiente de organizacion y el lugar donde se instalara la planta.
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4.1.3.1. Disponibilidad de mano de obra.

La disponibilidad de mano de obra es un factor importante que se debe tomar
en cuenta para poder estimar el tamafio 6ptimo del estudio en ejecucion. Al
analizar la mano de obra asociada con el tamafio de la planta, se debe
establecer la disponibilidad de la misma en el lugar donde se piensa ubicar el
estudio.

El estudio planteado no tendra mayores impedimentos de ejecucién en cuanto
a la disponibilidad de la mano de obra debido a que la cantidad de personal
requerida no es muy alta y esta disponible en los todos los lugares en donde se
tiene opciones de ejecutar este estudio, y ademas no se requiere de amplios
conocimientos de operacién, exceptuando, el tecnélogo en alimentos y el
personal administrativo, que debe tener conocimientos en cada una de sus
areas pero que de igual manera se encuentran disponibles dentro del mercado

laboral del pais.

4.1.3.2. Economias de escala.

Las economias de escala se refieren al poder que tiene una empresa cuando
alcanza un nivel 6ptimo de produccién para ir produciendo mas a menor costo,
es decir, a medida que la producciéon en una empresa crece sus costos por
unidad producida se reducen. Cuanto mas produce, menos le cuesta producir
cada unidad.10

En el presente estudio, para lograr economias de escala, es importante trabajar

en lo siguiente:

» Producir grandes volumenes a fin de lograr mayor division de la mano de
obra y la especializacion, logrando de esta manera que los empleados se

califiqguen en la realizacion de una tarea en particular.

» Compra de materia prima en grandes voliumenes a los proveedores directos,

para conseguir una disminucion en el precio.

76



4.1.3.3. Disponibilidad de tecnologia.

Para poner en marcha la planta productora, se utilizara: empacadora al vacio,
cocina industrial entre otras, maquinaria que se la puede adquirir en el mercado

nacional.

Es importante sefalar que los fabricantes y distribuidores de este tipo de
maquinaria se encuentran en el pais y cuentan con una amplia gama de
repuestos, servicio de mantenimiento y capacitaciéon en lo referente a la

instalacién y manejo de la maquinaria.

Al hablar del equipo de cOmputo y comunicacién con el que contara la
empresa, se lo puede adquirir facilmente en la ciudad al igual que los repuestos

y servicio de mantenimiento.

4.1.3.4. Disponibilidad de insumos y materia prima.

Los insumos y materia prima que se utilizara para la elaboracién del producto,
se lo adquiere en el mercado local, sin ningun tipo de inconveniente en lo

relacionado al tiempo de entrega.

La materia prima es de vital importancia para la ejecucién de este estudio; se
utilizara principalmente los cuyes, que es adquirido en las asociaciones,

familias de la parroquia de Flores y también de otras parroquias rurales.

4.1.4. Optimizacion del tamafio del proyecto.

La optimizacién del tamafio del estudio planteado, se lo logrard al contar con
maquinaria 'y mano de obra especializada, que permita acoplarse

perfectamente a las necesidades de produccion.

Se contara con 3 personas gue participaran directamente en la produccion de

carne de cuy congelada empacada al vacio.
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Se laborard 8 horas diarias en la elaboracion del producto, es importante
sefialar que al inicio de las actividades de la empresa se laborara de lunes a
viernes, eventualmente los fines de semana, especialmente cuando haya que

hacer limpieza y desinfeccion de la planta.

4.1.4.1. Definicién de la capacidad de produccion.

La capacidad de produccion, se refiere a la capacidad instalada que constituye
el nivel méximo de produccién que puede llegar a tener una empresa con base
en los recursos con los que cuenta, refiriéndose principalmente a maquinaria,

equipo e instalaciones fisicas.

Se debe distinguir entre la capacidad potencial y la capacidad real o utilizada:
CAPACIDAD POTENCIAL: Es un concepto ideal, pues supone la utilizacion
plena de las instalaciones sin ninguna limitacion. Este nivel de capacidad es
tedrico y nunca se alcanza, y expresa el limite maximo de produccion al que se

podria aspirar.12

En el presente estudio, se puede definir como Capacidad Potencial, la maxima

produccion que se alcanza cuando en la planta se produce lo siguiente:

CUADRO N°. 32. Capacidad de produccion potencial afio 1

CAPACIADAD POTENCIAL ANO 1

Kg. Diarias Kg. Kg. mensual | Kg. anual

Semana

60,12 301 1202 14429

FUENTE: Observacion directa.
ELABORADO POR: Las autoras
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CUADRO N°. 33.Capacidad de produccion potencial afio 2.

CAPACIADAD POTENCIAL ANO 2

Kg. Diarias Kg. Kg. mensual | Kg. anual
Semana
63,83 319 1277 15319

FUENTE: observacion directa.
ELABORADO POR: Las autoras

Esta produccion se la obtiene cuando la maquinaria trabaja al 100% de su

volumen de capacidad.

CAPACIDAD REAL: Esta definida por la produccion efectiva de la planta,
tomando en cuenta todas las limitaciones que pueden presentarse en la

realizacion del proceso productivo.

La produccion real de la planta, se la presenta en la siguiente tabla:

CUADRO N°. 34. Capacidad de produccién real afio 1

CAPACIADAD REAL ANO 1

Kg. Diarias Kg. Kg. mensual | Kg. anual
Semana
42 210 842 10100

FUENTE: Observacion directa.
ELABORADO POR: Las autoras

CUADRO N°. 35. Capacidad de produccién real afio 2.

CAPACIADAD REAL ANO 2

Kg. Diarias Kg. Kg. mensual | Kg. anual
Semana
45 223 894 10723

FUENTE: observacion directa.
ELABORADO POR: Las autoras
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Esta produccion se obtiene, cuando la maquinaria trabaja al 70% de su
volumen de capacidad. En temporada alta se podra subir la produccion o

aumentar horas extras de trabajo.

4.2. INGENIERIA DEL PROYECTO.

La ingenieria del proyecto se realizara en dos etapas:

Primera etapa: Comprendida desde el disefio de la planta, elaboracién y
aprobacion del plano, tramites y obtencion de permisos de construccion en este

caso serda la adecuacion de la construccion existente.

Segunda etapa: para esta etapa se plantea el cumplimiento de varias
actividades programadas en una secuencia légica de ejecucién que permita
optimizar los recursos materiales, humanos, econémicos y de tiempos de tal
manera que el proyecto se ejecute con Optima calidad y en el menor plazo

posible. Para dar el cumplimiento anterior se seguiré el plano de la planta.

4.2.1. Disefo de planta procesadora.
157
Se debe garantizar las condiciones sanitarias adecuadas delas personas que

tengan acceso al mismo y no exista contaminacion entre los departamentos.

a. Areade recepcion de los animales.

Contara con espacio suficiente para el ingreso y/o salida de las personas.
Estara ubicada en una zona diferente a la zona destinada al despacho del
producto para evitar probable contaminacion.

b. Area de faenado.

Las ventanas y puertas deben estar en buen estado de conservaciéon, para

evitar el ingreso de elementos contaminantes y animales. Las mesas y equipos
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que se utilicen durante todas las operaciones de faena miento deberan ser
lisos, de material inoxidable y de facil limpieza; garantizando su desinfeccién
con desinfectantes permitidos.

159

c. Areade conservacion en frio.

Al principio la carne empaquetado se instalara en un frigorifico y/o congelacion
para la conservacion de las carcasas, debidamente implementadas,
permanentemente limpias y en buen estado de funcionamiento.

d. Areas administrativas.

Aqui se ubicaran las oficinas, sala de reuniones y espera tanto para los
miembros de la corporacion y clientes.

4.2.2. Plano de la planta procesadora.

A continuacion se detalla el plano de la infraestructura requerida para la
microempresa procesadora de cuy empacado al vacio el terreno es 240m?2.

CUADRO N°. 36. Distribucion de la planta.

DISTRIBUCION DE LA PLANTA (NORMA GENERAL PARA
CONSTRUIR)

Descripcion Tamafio
Espacio fisico de la maquinaria 15mx4m
De maquina a maquina 1,20m a 1,50m
Espacio fisico del congelador 15mx15m
Espacio fisico de control de calidad 10x10m
Espacio fisico de oficinas 6mx6m
Pasillos 1,20m
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Vehiculo 2,30m
Vestidores Hombre y mujer
Lavamanos 1/25trabajadores
Duchas 1/15 trabajadores
Bafo 1mx1,20m a 2mx2m
1/25trabajadores
mujeres
1/15trabajadores
hombres
Comedor Depende de cantidad de
trabajadores
Pared 2,20m minimo
Escritorio 2mx3m
Silla Imx1m

ELABORADO POR: Las Autoras
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FIGURA N°. 21. Distribucion de la planta.
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CUADRO N°. 37. Matriz de operaciones
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ELABORADO POR: Las Autoras
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a. Acopio del cuy.
Los animales en pie llegaran en unas canastillas plasticas que contengan en
estas 8 animales, con las caracteristicas de calidad, colores claros,

temperamento tranquilo y estado de sanidad aceptable.

Cada cuy se pesara en una balanza para llevar un control de peso en lastablas

de registro.

b. Proceso de produccion.

La produccion es un conjunto de operaciones materiales que se realizan en la
obtencién, manipulacion de un producto natural que pueda sufrir un cambio
fisico minimo o en su totalidad para obtener un bien de calidad que permita el
uso, cumpliendo satisfacer la necesidad del cliente.

c. Rendimientos.

Para el rendimiento del cuy se considera los ensayos realizados en el

laboratorio obteniendo los siguientes porcentajes:
61,0 % (carcasa)

10,5% (cabeza y patas)

> 20,0 % visceras.

27,5 % (resto)<> 4.5 % lanas.
» 3,0 % sangre.

1% Otro
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4.2.3. Diagrama de flujo.

PROCESO: Elaboracion de carne de cuy congelado empacado al vacio

Responsable: Jefe de Produccién.

FIGURA N°. 22. Diagrama de flujo del cuy crudo empacado al vacio congelado.
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4.2.4. Diagrama de operaciones.

PROCESO: Elaboracion de carne de cuy congelado empacado al vacio

Responsable: Jefe de Produccion

FIGURA N°. 23.Diagrama de operaciones del cuy crudo empacado al vacio
congelado.
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CUADRO N°. 38. Balance de materiales para la obtencién de carne de cuy
empacado al vacio.

RECEPCION ENTRADA | % CARCASA | SALIDA DESPERDICIO

DE

CARCASA

Inicial | Final

Pesado 1300g | 100%
Control de registro
Sacrificio y 97% 1220g 80g (3%)
sangrado
Escaldado y 92,5% 1125¢g 95g (4,5%)
pelado
Eviscerado y 72,5% 875¢ 2509 (20%)
lavado
Corte de cabezas 62% 7009 175g (10,5%)
y patas
Oreo 61% 6509 509 (1 %)
Control de calidad 61% 6509
Empacado al 61% 6509
vacio
Congelado 61% 6509
Comercializacion 61% 6509

FUENTE: Balance del producto
ELABORADO POR: Las Autoras

4.2.4.1. Descripcion del proceso para comercializar carne de cuy crudo

empacado al vacio congelado.

a. Inspeccion.

Se realiza la inspeccién a los cuyes por el veterinario para verificar que el

animal no esté enfermo y no perjudique al producto, mediante hojas de control
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b. Recepcion y pesaje.

Los animales en pie llegaran en unas canastillas plasticas en donde llevaran a
los cuyes que van hacer faenados, con las caracteristicas de calidad
requeridas como: peso, colores claros, temperamento tranquilo y estado de

sanidad aceptable.

Luego se procede a pesar a cada cuy en una balanza para verificar el peso

adecuado y posteriormente se registrara en una tabla de registro.

c. Sacrificio.

En ésta operacion del proceso, una persona ejecutard el sacrificio por "corte
yugular" (cortando con un cuchillo el cuello del cuy) facilitando de ésta manera

la operacion de desangrado.

d. Sacrificio y desangrado.

En el método del descabelle, algunos animales se desangran por la nariz (esto,
generalmente en los cuyes de menor edad), a otros seran necesario realizarles
un corte en el cuello, a la altura de la vena yugular para el desangrado,

operacion que fue realizada por el mismo operario que hace el sacrificio.

e. Escaldado y pelado.

Posterior al desangrado, los animales se sumergieron en agua a una
temperatura promedio de 60 °C durante 10 segundos y se realiz6 el pelado de

manera manual.

f. Lavado y eviscerado.

El lavado se realizara con una dilucion de 5 ppm de hipoclorito de sodio, con el

fin de eliminar microorganismos provenientes de la materia fecal y pelo. El
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eviscerado se efectuara mediante un corte transversal sobre el abdomen del

animal para eliminar las visceras.

g. Corte de cabezas y patas.

El corte se efectuara en el cuello y nudos de patas del animal para eliminar y

asi darle un aspecto mejor al producto.

h. Secado.

El tiempo de secado que se empleara un operario del producto sera de 5

minutos para escurrir el agua.

i. Condimentacion.

Se aflade los condimentos al cuy mediante una maceracion por un tiempo de
contacto de 5 minutos, en este caso se procedera sin condimento para su

empacado al vacio.

j. Control de calidad.

Se verificard que no exista ningun tipo de material o sangre en la carcasa del
cuy asi como verificar sus caracteristicas organolépticas para garantizar un

producto de calidad.

k. Empacado al vacio.

Las carcasas se depositan en el interior de las bolsas de polietileno (especiales
para empacado al vacio) y se efectué el vacio a -8 PSI, utilizando la

empacadora y luego se colocara la etiqueta correspondiente.

. Almacenamiento

Las bandejas empacadas al vacio se ubicaron en el interior del cuarto
descongelacién para que este en buen estado hasta el dia de pedido

realizadas por las personas o supermercados.
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m. Comercializacion

El producto obtenido se comercializara en los principales supermercados y

tiendas para su consumo Yy asi facilitarle al cliente su adquisicion.

4.2.5. Identificacion y descripcion de los impactos potenciales.

Eliminacién de residuos liquidos

4.2.5.1 Medidas de mitigacion.

Mientras que para la eliminacion de residuos liquidos que se generaran, se

tomara a cabo las siguientes medidas:

Tratamiento de los residuos mediante métodos de filtracion, los mismos que
podran ser utilizados como aguas para servicios higiénicos, las mismas que

van directamente al alcantarillado publico.

) Mantener limpios los desagues y alcantarillas, para evitar taponamientos de

los mismos.

4.3. COSTO DEL PROYECTO.

4.3.1. Materia prima (por unidad).

Corresponde a los elementos identificados plenamente con un producto
especifico. De acuerdo al analisis y tabulacién de las encuestas, podemos
cuantificar los requerimientos y determinar que la demanda objetiva del afio

2014, el proyecto captara unicamente el 25% de la demanda insatisfecha de

cuy crudo empacado al vacio congelado.
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CUADRO N°. 39. Requerimiento materia prima.

DESCRIPCION CANT. Kg. | V.UNIT. | V. TOTAL
Kg
Cuy
14.429,28 7,60 109.662,56
Bolsas de Polietileno para
650gr 22.198,90 0,15 3.329,83
TOTAL MATERIA PRIMA
112.992,40

FUENTE: Estudio Técnico.
ELABORADO POR: Las autoras

4.3.2. Requerimiento de mano de obra directa e indirecta.

Mano de obra directa.-Se considera a aquellos que participan directamente

en el proceso operativo. Para su determinacién se ha considerado el salario

unificado mas los beneficios de ley. El Proyecto genera 3 personas, las mismas

gue realizan funciones operativas.

Mano de obra indirecta.- En este rubro se considera aquellos valores que se

tienen que pagar por concepto de sueldos y salarios que perciben empleados

que trabajan en forma eventual, de acuerdo a las necesidades son 6 personas.

CUADRO N°. 40. Requerimiento mano de obra directo e indirecto

SUELDO FONDOS APORTE |SUBTOTAL
N2 CARGO CANT,| BASICO Xin XI\v DE ACACIONE{ PATRONA | PROVICIO [TOTAL MES| TOTAL ANO
SECTORIAL RESERVA L NES
DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO
1 |GERENTE 1 600,00 50,00 26,50 50,00 25,00 72,90 224,40 824,40 9.892,80
2 |AUXILIAR DE CONTABILIDAD (2| 1 80,00 6,67 26,50 6,67 3,33 9,72 52,89 132,89 1.594,64
3 |SECRETARIA 1 318,00 26,50 26,50 26,50 13,25 38,64 131,39 449,39 5.392,64
SUBTOTAL ADMINISTRATIVO 3 998,00 83,17 79,50 83,17 41,58 121,26 408,67 | 1.406,67 16.880,08
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
M.0.D.

4 |FAENADORES
5 [OPERADOR 1 1 318,00 26,50 26,50 26,50 13,25 38,64 | 131,3870 449,39 5.392,64
6 |OPERADOR 1 1 318,00 26,50 26,50 26,50 13,25 38,64 | 131,3870 449,39 5.392,64
7 |OPERADOR 1 1 318,00 26,50 26,50 26,50 13,25 38,64 | 131,3870 449,39 5.392,64
SUBTOTAL M. O.D. 3 954,00 79,50 79,50 79,50 39,75 115,91 394,16 | 1.348,16 16.177,93

M.O.l
10 |JEFE DE PRODUCCION 1 500,00 41,67 26,50 41,67 20,83 60,75 191,42 691,42 8.297,00
11 VETERINARIO (2 H DIARIAS) 1 80,00 6,67 26,50 6,67 3,33 9,72 52,89 132,89 1.594,64
SUBTOTAL M.O.I. 2 580,00 48,33 53,00 48,33 24,17 70,47 244,30 824,30 9.891,64
DEPARTAMENTO DE VENTAS

12 |VENDEDORES 1 318,00 26,50 26,50 26,50 13,25 38,64 131,39 449,39 5.392,64
SUBTOTAL VENTAS 1 318,00 26,50 26,50 26,50 13,25 38,64 131,39 449,39 5.392,64
TOTAL 9 2.850,00 237,50 238,50 237,50 118,75 346,28 | 1.178,53 | 4.028,53 48.342,30

FUENTE: Estudio Técnico.

ELABORADO POR: Las autoras
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4.3.3. Requerimiento de maquinaria y equipos afio 1.

La maquinaria seleccionada para el proyecto es de fabricacion nacional; mas
especificamente Equipamiento JAAR, ubicada Evangelista Calero y Antonio
Santillan Diagonal a SECAP, empresa que proporciond la cotizacion de dicha
maquinaria para faena miento y empacado de cuyes, cabe mencionar que la
maquinaria esta en funcion de la capacidad de produccion de la empresa cuyo

coste se detalla en el cuadro 4.11.

CUADRO N°. 41. Requerimiento maquinaria y equipos.

DESCRIPCION Cant. | V. Unit. v. Total
MAQUINARIA
Empacadora al vacio 1
4.500,00 | 4.500,00
Subtotal maquinaria
4.500,00
EQUIPOS
Cuarto de congelacion 1
12.000,00 | 12.000,00
Balanza digital electronica 1
700,00 | 700,00
Tinas de lavado de acero inox 1 500,00
500,00
Cocina industrial 1
450,00 | 450,00
Gas 4
50,00 | 200,00
Utensilios varios y herramientas 1
1.329,00 | 1.329,00
Mesa de trabajo acero inox 2
800,00 1.600,00
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Subtotal equipos

16.779,00
Subtotal maquinarias y equipos

21.279,00
10% instalacion maquinaria y equipos

2.127,90
TOTAL MAQUINARIA EQUIPOS E INSTALACION 23.406,90

FUENTE: Estudio Técnico.
ELABORADO POR: Las autoras

4.3.4. Resumen de muebles, equipos y diferido.

CUADRO N°. 42. Resumen de muebles, equipos y diferido.

DESCRIPCION CANT. | V. UNIT. V.
TOTAL
MUEBLES Y ENSERES
A) DEPARTAMENTO ADMINISTRACION
Escritorio tipo gerente 1 200,00 200,00
Sillon tipo gerente 1
100,00 100,00
Subtotal Dpto./ administracion
300,00
B) DEPARTAMENTO DE COMERCIALIZACION
Escritorio tipo secretaria 1
225,00 225,00
Silla tipo secretaria 1
115,00 115,00
Archivador grande 1
250,00 250,00
Subtotal Dpto./ comercializacién
590,00

94


file:///F:\TESIS%20FINAN.xlsx%23G!A1
file:///F:\TESIS%20FINAN.xlsx%23E!A1

C) DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

Escritorio tipo secretaria

180,00 180,00
Silla tipo secretaria
90,00 90,00
Archivador grande
250,00 250,00
Pizarra para tiza liquida
100,00 100,00
SUBTOTAL DPTO / PRODUCCION
620,00
TOTAL MUEBLES Y ENSERES
1.510,00
EQUIPOS DE OFICINA
A) DEPARTAMENTO ADMINISTRACION
Central telefénica 1
300,00 300,00
SUBTOTAL DPTO ADMINISTRATIVO
300,00
b) DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
Dispensador de agua 1
50,00 50,00
SUBTOTAL DPTO / PRODUCCION
50,00
TOTAL EQUIPOS DE OFICINA
350,00
EQUIPOS DE COMPUTO
a) DEPARTARTAMENTO ADMINISTRACION
Computadora + dvdwriter + impresora
800,00 800,00
Ups
100,00 100,00
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SUBTOTAL DPTO/ ADMINISTRACION

900,00
b) DEPARTAMENTO DE COMERCIALIZACION
Computadora + dvdwriter + impresora
800,00 800,00
Ups
100,00 100,00
SUBTOTAL DPTO DE COMERCIALIZACION
900,00
c) DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
Computadora + DvdWriter
800,00 800,00
SUBTOTAL DPTO/ PRODUCCION
800,00
TOTAL EQUIPO DE COMPUTO
2.600,00
LABORATORIOS
Equipo Completo Laboratorio
482,00 482,00
TOTAL LABORATORIOS
482,00
DIFERIDOS
Gastos de constitucion 200,00
200,00
Patentes
500,00 500,00
Gastos del disefio/ produccion
100,00 100,00
Estudio De Factibilidad
58.648,90 | 2.052,71
TOTAL DE DIFERIDOS
2.852,71
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TOTAL OTROS ACTIVOS
7.794,71

FUENTE: Estudio Técnico.
ELABORADO POR: Las autoras

4.3.5. Requerimientos de infraestructura fisica.

CUADRO N¢. 43. Requerimiento de estructura fisica.

DESCRIPCION CANT. | V.UNIT. | V. TOTAL

TERRENOS

Terreno Con Construccion (m2) 240
104,17 25.000,00

SUBTOTAL TERRENOS
25.000,00
ADECUACIONES

AREA ADMINISTRATIVA (m2) 22

100,00 2.200,00
Area produccion (m2) 40

20,00 800,00
Area de comercializacion 15

100,00 1.500,00

SUBTOTAL CONSTRUCCIONES
4.500,00

TOTAL TERRENOS Y ADECUACIONES
29.500,00

FUENTE: Estudio Técnico.
ELABORADO POR: Las autoras

4.3.6. Depreciaciéon y Amortizacién.

Las depreciaciones y amortizaciones corresponden a la disminucion del valor
de los activos a causa del desgaste natural a través de su vida util. El célculo

respectivo se realiz6 aplicando la siguiente formula:

97


file:///G:\TESIS%20CUY%20COMPLETO%20R%20Y%20F.xlsx%23A!A1
file:///G:\TESIS%20CUY%20COMPLETO%20R%20Y%20F.xlsx%23G!A1
file:///G:\TESIS%20CUY%20COMPLETO%20R%20Y%20F.xlsx%23G!A1
file:///G:\TESIS%20CUY%20COMPLETO%20R%20Y%20F.xlsx%23E!A1
file:///G:\TESIS%20CUY%20COMPLETO%20R%20Y%20F.xlsx%23G!A1
file:///G:\TESIS%20CUY%20COMPLETO%20R%20Y%20F.xlsx%23G!A1

Depreciacion = Costo Activo Fijo*(1- % depreciacion)*% Depreciacion.

Amortizacion = Costo del Activo Diferido*% Amortizacion.

Depreciacion.

Los activos fijos (edificios, maquinaria, muebles, equipos, etc.). Pierden su

valor por el uso o por la obsolescencia, para compensar esta pérdida contable

se utilizan las depreciaciones de conformidad con los porcentajes dispuestos

en el Reglamento a la Ley de Régimen Tributario Interno.16

a) Construccion 20% anual
b) Inmuebles (excepto terrenos) y similar 5% anual
c) Instalaciones, maquinarias, equipos y muebles 10% anual
d) Equipos de cdmputo y software 3% anual
CUADRO N°. 44. Depreciaciones.
DEPRECIACIONES DE COSTO INDIRECTO
DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
Edificios 800,00 5% 40,00
Maquinarias y equipos 23.406,90 10% 2.340,69
Muebles y enseres 620,00 10% 62,00
Equipos de oficina 50,00 10% 5,00
Equipos de computo 800,00 33% 266,67
Laboratorios 482,00 10% 48,20
SUBTOTAL DEPRECIACIONES 2.762,56
DEPRECIACIONES DE GASTOS ADMINISTRATIVOS

DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
Edificios 2.200,00 5% 110,00
Muebles y enseres 300,00 | 10% 30,00
Equipos de oficina 300,00 | 10% 30,00
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Equipos de computo 900,00 | 33% 300,00
SUBTOTAL DEPRECIACIONES 470,00
DEPRECIACIONES DE GASTOS DE VENTA

DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
Edificios 1.500,00 5% 75,00
Muebles y enseres 590,00 10% 59,00
Equipos de 900,00 33% 297,00
computo
SUBTOTAL DEPRECIACIONES 466,00

FUENTE: Estudio Técnico.
ELABORADO POR: Las autoras

CUADRO N°¢. 45. Amortizacion diferidos.

AMORTIZACION

DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
Amortizacion diferidos 2.593,96 | 20% 518,79
SUBTOTAL AMORTIZACION 518,79

FUENTE: Estudio Técnico.
ELABORADO POR: Las autoras

4.3.7. COSTOS Y GASTOS DEL PROYECTO.

4.3.7.1. Costos de produccién.

Los costos de produccion no son sino un reflejo de las determinaciones
realizadas en el estudio técnico. Se lo puede calcular mediante la siguiente

formula:

CP=M/P + MO + GF Donde:

CP = costo de produccion.
M/P = materia prima.

MO = mano de obra directa
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GF = gastos de fabricacion.

CUADRO N°. 46. Costos de produccion.

MANO DE OBRA INDIRECTA I
DESCRIPCION CANT. S/B/S B/S TOTAL AL ANO
JEFE DE PRODUCCION 1 500,00 191,42 8.297,00 I
VETERINARIO (2H DIARIAS) 1 80,00 52,89 1.594,64
SUBTOTAL M.O.I. 8.297,00
MATERIALES INDIRECTOS
DESCRIPCION CANT. V. UNIT. V. TOTAL
ETIQUETAS 22.198,90 0,05 1.109,94
FUNDAS 22.198,90 0,01 221,99
SUBTOTAL MATERIALES INDIRECTOS 1.331,93
DEPRECIACIONES
DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
EDIFICIOS 800,00 5% 40,00
MAQUINARIAS Y EQUIPOS 23.406,90 10% 2.340,69
MUEBLES Y ENSERES 620,00 10% 62,00
EQUIPOS DE OFICINA 50,00 10% 5,00
EQUIPOS DE COMPUTO 800,00 33% 266,67
LABORATORIOS 482,00 10% 48,20
SUBTOTAL DEPRECIACIONES 2.762,56
MANTENIMIENTO Y REPARACION
DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
EDIFICIOS 800,00 2% 16,00
MAQUINARIAS Y EQUIPOS 23.406,90 2% 468,14
MUEBLES Y ENSERES 620,00 2% 12,40
EQUIPOS DE OFICINA 50,00 2% 1,00
EQUIPOS DE COMPUTO 800,00 2% 16,00
LABORATORIOS 482,00 2% 9,64
SUBTOTAL MANTENIMIENTO 523,18
SEGUROS
DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
EDIFICIO 800,00 4% 32,00
MAQUINARIAY EQUIPOS 23.406,90 4% 936,28
MUEBLES Y ENSERES 620,00 4% 24,80
EQUIPOS DE OFICINA 50,00 4% 2,00
EQUIPOS DE COMPUTO 800,00 4% 32,00
LABORATORIO 482,00 4% 19,28
SUBTOTAL SEGUROS 1.046,36
PASAN
VIENEN
SUMINISTROS
DESCRIPCION CANT. V. UNIT. V. TOTAL
GAS 120 2,50 300,00
UTILES DE OFICINA 12 10,00 120,00
UTILES DE ASEO 12 40,00 480,00
GALON DE AGUA 90 1,50 135,00
SUBTOTAL SUMISTROS 1.035,00
GASTOS GENERALES
DESCRIPCION CANT. V. UNIT. V. TOTAL
IMPUESTOS PREDIALES 1 50,00 50,00
MANDILES 12 5,00 60,00
GUANTES 24 0,75 18,00
ENERGIA ELECTRICA 12 50,00 600,00
AGUA POTABLE 12 36,00 432,00
TELEFONO E INTERNET 12 30,00 360,00
SUBTOTAL GASTOS GENERALES 1.520,00
TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION 16.516,02

FUENTE: Estudio Técnico.
ELABORADO POR: Las autoras
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4.3.7.2. Gastos de Administrativo.

Son costos que provienen para realizar la funcion de administracion en la
empresa, es decir los sueldos del gerente, contador, secretarias, etc. asi como
gastos de oficina en general.Bajo esta denominacion se considera los
siguientes gastos por servicio, por reparacion y mantenimiento los mismos que

se detallan a continuacion en el cuadro 4.17.

Su féormula es:
CA = MOI Donde:
CA = costo administrativo

MOI = mano de obra indirecta

CUADRO Np°. 47. Gastos de Administrativos.

SUELDOS PERSONAL
DESCRIPCION CANT. s/B/s B/S TOTAL AL ANO
GERENTE 1 600,00 224,40 9.892,80
AUXILIAR DE CONTABILIDAD 1 80,00 52,89 1.594,64
SECRETARIA 1 318,00 131,39 5.392,64
SUBTOTAL SUELDOS ADMINISTRACION 16.880,08
DEPRECIACIONES
DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
EDIFICIOS 2.200,00 5% 110,00
MUEBLES Y ENSERES 300,00 10% 30,00
EQUIPOS DE OFICINA 300,00 10% 30,00
EQUIPOS DE COMPUTO 900,00 33% 300,00
SUBTOTAL DEPRECIACIONES 470,00
MANTENIMIENTO Y REPARACION
DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
EDIFICIOS 2.200,00 2% 44,00
MUEBLES Y ENSERES 300,00 2% 6,00
EQUIPOS DE OFICINA 300,00 2% 6,00
EQUIPOS DE COMPUTO 900,00 2% 18,00
SUBTOTAL MANTENIMIENTO 74,00
SEGUROS
DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
EDIFICIO 2.200,00 4% 88,00
MUEBLES Y ENSERES 300,00 4% 12,00
EQUIPOS DE OFICINA 300,00 4% 12,00
EQUIPOS DE COMPUTO 900,00 4% 36,00
SUBTOTAL SEGURO 148,00
SUMINISTROS
DESCRIPCION MESES/DIAS V/UNIT. VALOR TOTAL
UTILES DE OFICINA 12 35,00 420,00
UTILES DE ASEO 12 10,00 120,00
BIDONES DE AGUA 40 1,50 60,00
SUBTOTAL SUMISTROS 600,00
CAPACITACION
DESCRIPCION [ CANT. | V/UNIT. V. TOTAL
CURSOS Y SEMINARIOS | 1] 200,00 200,00
SUBTOTAL CAPACITACION 200,00
AMORTIZACION
DESCRIPCION | VALOR | % V. TOTAL
AMORTIZACION DIFERIDOS | 2.593,96] 20% 518,79
SUBTOTAL AMORTIZACIONES, 518,79
PASAN
VIENEN
GASTOS GENERALES
DESCRIPCION MESES/ARNOS V/UNIT. V. TOTAL
TELEFONIA E INTERNET 12 40,00 480,00
ENERGIA ELECTRICA 12 40,00 480,00
IMPUESTOS PREDIALES 1 50,00 50,00
AGUA POTABLE 12 10,00 120,00
SUBTOTAL GASTOS GENERALES 1.130,00
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS

FUENTE: Estudio Técnico.
ELABORADO POR: Las autoras
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4.3.7.3. Gasto venta.

Se considera todos aquellos gastos que genera en venta del producto. El costo

de ventas abarca entre muchas actividades la investigacion y desarrollo de

nuevos productos y mercados adaptado al gusto y necesidad del consumidor.

4.17. Gasto de venta.

SUELDO PERSONAL DE VENTAS

DESCRIPCION CANT. s/B/S B/S TOTAL AL ANO
VENDEDORES 1 318,00 131,39 5.392,64
SUBTOTAL SUELDO PERSONAL DE VENTAS 5.392,64

DEPRECIACIONES

DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
EDIFICIOS 1.500,00 5% 75,00
MUEBLES Y ENSERES 590,00 10% 59,00
EQUIPOS DE COMPUTO 900,00 33% 297,00
SUBTOTAL DEPRECIACIONES 431,00

REPARACION Y MANTENIMIENTO

DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
EDIFICIOS 1.500,00 2% 30,00
MUEBLES Y ENSERES 590,00 2% 11,80
EQUIPOS DE COMPUTO 900,00 2% 18,00
SUBTOTAL REPARACION Y MANTENIMIENTO 59,80

SEGUROS

DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
EDIFICIOS 1.500,00 4% 60,00
MUEBLES Y ENSERES 590,00 4% 23,60
EQUIPOS DE COMPUTO 900,00 4% 36,00
SUBTOTAL SEGUROS 119,60

SUMINISTROS

DESCRIPCION MESES/DIAS V. UNIT. V. TOTAL
UTILES DE OFICINA 12 10,00 120,00
UTILES DE ASEO 12 10,00 120,00
BIDONES DE AGUA 30 1,50 45,00
SUBTOTAL SUMINISTROS 285,00

CAPACITACION

DESCRIPCION CANT. V. UNIT. V. TOTAL
CURSOS Y SEMINARIOS 1 200,00 200,00
SUBTOTAL CAPACITACION 200,00
PASAN
VIENEN

PUBLICIDAD

DESCRIPCION CANT. V/UNIT V. TOTAL
RADIO 12 30,00 360,00
FERIAS 2 500,00 1.000,00
SUBTOTAL PUBLICIDAD 1.360,00

GASTOS GENERALES

DESCRIPCION MESES/ANOS V. UNIT. V. TOTAL
FLETES 12 200,00 2.400,00
TELEFONIA 12 30,00 480,00
ENERGIA ELECTRICA 12 40,00 480,00
IMPUESTOS PREDIALES 1 50,00 50,00
AGUA POTABLE 12 10,00 120,00
SUBTOTAL GASTOS GENERALES 3.530,00
TOTAL GASTOS DE VENTAS 11.378,04

FUENTE: Estudio Técnico.
ELABORADO POR: Las autoras.
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4. 3.8. Costo de venta al publico.

CUADRO N°. 48. Costo de venta al publico.

COSTOS DE VENTA AL PUBLICO

DESCRIPCION V. TOTAL 1kg

GASTOS ADMINISTRATIVOS 20.020,88 20.020,88
GASTOS DE VENTA 11.378,04 11.378,04
GASTOS FINANCIEROS 779,74 779,74
MATERIALES DIRECTOS 112.992,40 112.992,40
MANO DE OBRA DIRECTA 16.177,93 16.177,93
COSTOS INDIRECTOS DE 16.516,02 16.516,02
PROD.

(=) TOTAL COSTOS DE 177.865,02 177.865,02
PRODUCCION

(+) UNIDADES PRODUCIDAS 14.429,28 14.429,28
(=) COSTO UNITARIO DE 12,32667
PRODUCCION

UTILIDAD (22%) 2,71
PRECIO DE VENTA CUY Kg. 15,04

FUENTE: Estudio Técnico.
ELABORADO POR: Las autoras

El costo de venta al puablico sera de $15,04 el kg. Y el cuy de 650 g. aprox. es

$9,78

4. 3.9. Ingreso por ventas.

En el primer afio se estima que se va vender 14429 kg de carcasa y su ingreso

sera de $ 216 995,32 dolares.
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CUADRO NP°. 49. Ingreso por ventas.

DESCRIPCION ANOS |CANT.Kg | V.UNIT. | V.TOTAL
CUY CRUDO 1 14.429 15,04 216.995,32
EMPACADO AL
VACIO
2 15.319 15,04 230.371,39
3 17.000 15,04 255.651,03
4 19.593 15,04 294.643,24
5 23.274 15,04 350.007,83
TOTAL DE INGRESOS 1.347.668,81

FUENTE: Estudio Técnico.
ELABORADO POR: Las autoras
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CAPITULO V

5. LA EMPRESA Y SU ORGANIZACION.

5.1. Razén social.

La Corporacion de Desarrollo Integral y Desarrollo Humano Participativo

“Puruha”

5.2. Vision.

Con enfoque integral e integrador de un proceso continuo de participacion
comunitaria desde la fase en conjunto, hasta la consecucién total de sus metas;
con una vision de solidaridad y apoyo a los que menos tienen. Aceptamos el
desarrollo de nuestra organizacion y las comunidades beneficiarias, sin perder
nuestra identidad, defendiendo y protegiendo la biodiversidad y respetando la
vida, costumbres, tradiciones de nuestros antepasados.

5.3. Mision.

Promocionar nuestros principios, concientizando a nuestras bases
organizativas, comunidades, y capacitando a todos los asociados en diferentes
areas; organizando nuestras estructuras, para elaborar y ejecutar proyectos
sociales y productivos para una promocién integral de cada individuo,
mejorando las condiciones de vida de las comunidades beneficiarias que
conforma el pueblo indigena Puruhd y lograr una convivencia armaonica entre la

ciudad y el campo respetando nuestra cultura, idioma ancestral quichua.

5.4. Organizacion de la Microempresa

El organigrama representa en forma grafica los niveles jerarquicos y las
posiciones en la microempresa, con lo cual, los socios directivos, personal de

trabajo y terceros pueden tener una apreciacion rapida de la forma en que se
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encuentran organizados. Tiene varios niveles jerarquicos, siendo su principal la

asamblea general de socios la cual toma las decisiones.

FIGURA N°. 24. Organigrama estructural de la Corporacion “Puruha”

ASAMBLEA
GENERAL DE
SOCIOS

Gerente

Jefe de

produccién
1

Departamento Departamento

Administrativo

Produccién

| |
1
Veterinario ' Obreros | ' Contador | ' Ventas |

Elaborado por: Las autoras

5.5. Asamblea general de socios.

Es el nivel maximo en la Corporacion “Puruha” se reunira en la forma y para los
efectos determinados en la Ley de Compaiiias, dentro de los noventa dias
siguientes al cierre de cada ejercicio anual, con el fin de conocer y resolver
sobre el informe relativo a la marcha del negocio, los estados financieros y
distribucién de utilidades.

5.6. Gerente.

La Gerencia que deberéa establecer la necesidad de mantener o incrementar el
personal y las posiciones de acuerdo a la dinamica, crecimiento y desarrollo de

la empresa.
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5.7. Jefe de produccion.

Lo conforman el Ing. Agroindustrial quien lleva a cabo un conjunto de
operaciones encaminadas a un mismo fin. En este nivel estan la seccion de
produccion, procesamiento y control de calidad, comercializacién y nivel de

apoyo.

5.8. Departamento Produccion.

Es muy importante contar con el personal adecuado para el manejo del cultivo,
por ello quién esté a cargo recibira capacitacion y asesoramiento necesario
para el adecuado manejo del mismo; pese a que las personas a designharse
cuenten con cierta experiencia, como son algunos socios. Con esta asesoria se
busca mejorar la productividad y calidad de la produccién.

5.9. Departamento Administrativo.

En este nivel se realizan las actividades administrativas, manejo de néminas, y

finanzas; bajo este nivel consta un contador.
El departamento de contabilidad debera tener el apoyo de todo el personal que
desarrolla las actividades administrativas en los demas departamentos de la

empresa.

En este departamento debera llenarse los formularios establecidos, para

mantener el debido control de inventarios y de comercializacién

e Orgéanico Funcional

e Funciones y descripcion del puesto
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5.10. Gerente.

5.10.1. Funciones.

v" Cumplir y hacer cumplir con las politicas y normas de la empresa.

v Crear politicas para un control interno de la empresa.

v' Realizar la planificacion, organizacién, coordinacion y control de los
procesos administrativos.

v' Someter a conocimiento y aprobacion de la Asamblea general de socios.

v Informar a sus funcionarios sobre las acciones a seguir en la empresa.

v' Realizar estrategias de comercializaciéon con el fin de abrir nuevos
mercados.

5.10.2. Perfil.

v' Ser responsable en sus funciones encomendadas.

v Creativo, innovador en sus labores y actividades.

v’ Estar dispuesto a trabajar bajo presion.

v Capacidad de liderazgo.

v' Trabajar y coordinar labores en equipo.

v' Tener estabilidad emocional.

v’ Ser flexible y a la vez tener seguridad y firmeza.

v Agilidad para tomar decisiones.

5.10.3. Requerimientos.

v

<\

Profesional en Administracion de Empresas, Economia, Contabilidad y
Auditoria o carreras afines

Experiencia en trato al personal y al cliente.

Experiencia en la estructuraciéon y funcion de la microempresa.

Edad minima de 25 afnos.
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5.11. Contador.

5.11.1. Funciones

v' Mantener los archivos bajo custodia.
v" Asumir las responsabilidades en el manejo de la informacién a su cargo.
v Elaboracién y reproduccién de los informes relacionados con su area.

v" Coordinar con la gerencia las sesiones.
5.11.2. Perfil
Responsable de su trabajo.

Trabajo en equipo.
Seguridad y firmeza.

AR NERNERN

Etica moral.
5.11.3. Requerimientos.

v' Titulo de Contador legalmente autorizado y afiliado al respectivo Colegio
v' Experiencia en manejo de sistemas contables.

v' Edad minima 23 afios.

v Experiencia en cargos similares y trato con el personal.

5.12. Secretaria.

5.12.1. Perfil.

Responsabilidad en las funciones encomendadas.
Disposicion para trabajar bajo presion.

Iniciativa en el trabajo.

Buenas relaciones humanas.

Estar en capacidad de afrontar dificultades.

NN N N N RN

Sentido de puntualidad, seguridad y firmeza.
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5.12.2. Requerimientos.

v' Experiencia en manejo de sistemas contables.
v" Buena presencia.

v Experiencia en cargos similares.

v' Edad minima 24 afios.

5.13. Jefe de produccion.

5.13.1. Funciones.

Planificar y supervisar la produccion.
Responsabilidad en el manejo de los recursos humanos materiales.
Vigilar las operaciones que se desarrollen en el area de produccion.

Participar en las reuniones con voz informativa.

AU NEE NER NN

Informar oportunamente al gerente sobre los aspectos relacionados con la
produccién.

v' Controlar la entrada y salida de equipos de trabajo, algin tipo de
maquinaria, inSumos y otros.

v' Optimizar tiempo y solicitar solo lo necesario para cumplir con la actividad.

5.13.2. Perfil.

Actitud de trabajo en equipo.
Estabilidad emocional.

Etica moral.

Responsabilidad y honestidad.
Capacidad en toma de decisiones.

Tener experiencia en manejo de personal.

SR N N N N N

Tener firmeza y seguridad.
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5.13.3. Requerimientos.

v’ Titulo en Ingenieria Agroindustrial, Ingenieria en procesos o carreras afines.
v' Experiencia en el campo agricola.

v" Tener conocimiento empacado al vacio.

5.14. Veterinario.

5.14.1. Funciones.

v Verificar la calidad de la materia prima.

v' Controlar enfermedades o problemas en los galpones.

v Informar oportunamente a gerencia para la toma de decisiones.
v Control del orden y la limpieza del area de procesamiento.
v Participar en las reuniones con voz participativa.

5.14.2. Perfil.

v’ Actitud de trabajo en equipo.

v" Responsabilidad.

v' Etica moral y profesional.

v Seguridad y firmeza.

v' Liderazgo.

5.14.3. Requerimientos.

v’ Titulo de Veterinario, Ing. Zootecnista o carreras afines.

v' Experiencia en trabajos similares.
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CAPITULO VI

6. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO.

6.1. Presupuesto de inversién.

El presupuesto de inversién, dentro de un proyecto, corresponde a una
descripcion detallada de los requerimientos de capital que van a ser necesarios
para su ejecucion. El deseo de llevar adelante un proyecto trae consigo
asignar, para la ejecucion, una cantidad de variados recursos, los mismos que

se pueden agrupar en dos grandes rubros:

a) Los requeridos para la instalacion, construccion del proyecto o el montaje
del mismo, llamados inversiones fijas y que mas tarde se convertiran en
Activo

b) Fijo de la empresa.

c) Los recursos financieros que se necesitan para la etapa de funcionamiento

del proyecto, llamado Capital de Trabajo o de Operacion.

6.1.1 Activos fijos.

Son toda clase de bienes u objetos materiales que tienen existencia fisica o
corpOrea, que son adquiridos por las empresas o entidades exclusivamente
para el uso o servicio permanente en sus actividades operativas, tales como
terrenos, muebles, edificios, equipos, vehiculos, etc. Estos activos estan

sujetos a depreciacion (excepto terrenos).

Para el caso del presente estudio, la inversién de activos fijos se detalla a
continuacion: es importante sefalar que los activos fijos deben tener un
mantenimiento adecuado para su normal funcionamiento, los valores de

mantenimiento de dichos activos, se los puede observar en el siguiente cuadro:
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Terreno.- la Corporacion Puruha aportara con terreno y la infraestructura su
costo serd $25 000 consta de una superficie total de 240m? para su

adecuacion costara de $4 500 y este se hara préstamo al BNF.

Muebles y enseres.- Constituyen todos aquellos bienes muebles, enseres y
equipos de oficina, que sirve para la actividad operacional de la Corporaciéon y

el costo sera de $ 4 460.

6.1.2 Activo diferido.

Conformado por los gastos realizados por: estudios técnicos, econdémicos,
elaboracion de planos, gastos de constitucion desembolsos anticipados,
honorarios profesionales etc., que se considera como gastos de pre inversion

del proyecto. El costo estimado por este rubro asciende a $2.852,71

CUADRO N°. 50. Resumen de muebles, equipos y diferido.

DESCRIPCION CANT. | V. UNIT. V.
TOTAL

MUEBLES Y ENSERES
A) DEPARTAMENTO ADMINISTRACION

Escritorio tipo gerente 1 200,00 200,00
Sillon tipo gerente 1 100,00
100,00

Subtotal Dpto./ administracion

300,00
B) DEPARTAMENTO DE COMERCIALIZACION
Escritorio tipo secretaria 1 225,00 225,00
Silla tipo secretaria 1 115,00 115,00
Archivador grande 1 250,00 250,00
Subtotal Dpto./ comercializaciéon 590,00

C) DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
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Escritorio tipo secretaria 1 180,00 180,00
Silla tipo secretaria 1 90,00 90,00
Archivador grande 1 250,00 250,00
Pizarra para tiza liquida 1 100,00 100,00
SUBTOTAL DPTO / PRODUCCION 620,00
TOTAL MUEBLES Y ENSERES
1.510,00
EQUIPOS DE OFICINA
A) DEPARTAMENTO ADMINISTRACION
Central telefonica 1 300,00 300,00
SUBTOTAL DPTO ADMINISTRATIVO 300,00
b) DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
Dispensador de agua 1 50,00 50,00
SUBTOTAL DPTO / PRODUCCION
50,00
TOTAL EQUIPOS DE OFICINA 350,00
EQUIPOS DE COMPUTO
a) DEPARTARTAMENTO ADMINISTRACION
Computadora + dvdwriter + impresora 1 800,00 800,00
Ups 1
100,00 100,00
SUBTOTAL DPTO/ ADMINISTRACION
900,00
b) DEPARTAMENTO DE COMERCIALIZACION
Computadora + dvdwriter + impresora 1 800,00
800,00
Ups 1 100,00 100,00
SUBTOTAL DPTO DE COMERCIALIZACION 900,00
c) DEPARTAMENTO DE PRODUCCION
Computadora + DvdWriter 1| 800,00 800,00
SUBTOTAL DPTO/ PRODUCCION 800,00
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TOTAL EQUIPO DE COMPUTO 2.600,00
LABORATORIOS
Equipo Completo Laboratorio 482,00 482,00
TOTAL LABORATORIOS 482,00
DIFERIDOS
Gastos de constitucion 200,00 200,00
Patentes 500,00
500,00
Gastos del disefio/ produccion 100,00
100,00
Estudio De Factibilidad 2.052,71
58.648,90
TOTAL DE DIFERIDOS 2.852,71
TOTAL OTROS ACTIVOS
7.794,71

FUENTE: Estudio Técnico.
ELABORADO POR: Las autoras

6.1.3. Capital de Trabajo.

Esta constituido por un conjunto de recursos, que una empresa debe tener,
para atender sus necesidades de operacion y corresponde al excedente del

activo circulante sobre el pasivo circulante.

El capital de trabajo, llamado también capital de operacién, estd compuesto por
todos aquellos recursos disponibles en una empresa e incluira los gastos tales
como compra de materia prima y materiales directos, pago de mano de obra,
gastos de administracién de ventas, hasta que haya un flujo normal de ingresos

por ventas.

El capital de trabajo necesario para iniciar la operacién dentro de la empresa,

es el siguiente.
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Para el Capital de Trabajo se tomé en cuenta lo requerido para la operacion del

primer mes.
CUADRO N°. 51. Capital de trabajo.
DESCRIPCION VALOR TIEMPO VALOR
DE
RETORNO
X MESES
Materia prima 112.992,40 1 9.416,03
Mano de obra directa 16.177,93 1 1.348,16
Costos indirectos de produccion 16.516,02 1 1.376,34
Gastos administrativos 20.020,88 1 1.668,41
Gastos de venta 11.378,04 1 948,17
Gastos financieros 779,74 1 64,98
TOTAL CAPITAL DE 177.865,02 14.822,08

OPERACIONES

FUENTE: Estudio técnico financiero
REALIZADO POR: Las autoras

6.1.4. Inversion total.

La siguiente tabla nos detalla las inversiones que va a realizar la empresa en la

aplicacion del proyecto.
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CUADRO N°. 52. Inversién Total

DESCRIPCION |CANT.| V.UNIT. | V.TOTAL
TERRENOS
TERRENO CON CONSTRUCCION (m?) | 240| 104,17 25.000,00
TOTAL TERRENOS 25.000,00
CONSTRUCCIONES
Area Administrativa (m?) 22 100,00 2.200,00
Area de Produccién (m?) 40 20,00 800,00
Area de ventas (m?) 15 100,00 1.500,00
TOTAL DE CONSTRUCCIONES 4.500,00
MAQUINARIA'Y EQUIPOS
Maquinaria 4.500,00
Equipos 16.779,00
10% Instalacion de Maquinaria y Equipos 2.127,90
TOTAL DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS 23.406,90
OTROS ACTIVOS

Total Muebles y Enseres 1.510,00
Total Equipos de Oficina 350,00
Total equipos de Computo 2.600,00
total laboratorio 482,00
total diferido 2.593,96
TOTAL OTROS ACTIVOS 7.535,96

TOTAL DE ACTIVOS 35.442,86
Imprevistos (10%RA)
TOTAL INVERSION FIJA 15
CAPITAL DE TRABAJO (CAP. OPERACION)

INVERSION TOTAL 78.809,23

FUENTE: Estudio técnico
ELABORADO POR: Las autoras

6.1.5. Presupuesto de ingresos.

Los ingresos de un proyecto dependeran de la estructura de su produccién; se
da por supuesto que los ingresos mas importantes seran los de la venta que

generara el proyecto.

El presupuesto de ingreso anual se lo obtuvo multiplicando el nimero de
unidades a vender en el afio por el valor unitario, se lo puede observar en el

siguiente cuadro.
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A continuacién se describe los ingresos por la venta del producto. Ver cuadro

6.4
CUADRO N°. 53. Ingreso anual proyectado.

DESCRIPCION ANOS CANT.Kg V. UNIT. V. TOTAL
CUY CRUDO 1 15,04 217.133,72
EMPACADO AL 14.429
VACIO
CONGELADO

2 15,04 230.518,32
15.319

3 15,04 255.814,08
17.000

4 15,04 294.831,17
19.593

5 15,04 350.231,07
23.274

TOTAL DE INGRESOS 1.348.528,35

FUENTE: Estudio Técnico-Financiero

ELABORADO POR: Las autoras

6.2. ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO.

La estructura de financiamiento constituye un punto importante en todo

proyecto ya que provee o asigna los recursos determinando si el proyecto es

factible o no, teniendo una base para poder obtener los recursos econémicos y

materiales para su implementacion.

En este estudio, el financiamiento se lo realizara con un crédito, y a través de

aportes de capital propio por parte de los socios que conforman la Corporacion.

El préstamo a realizarse es por un monto de $38.987,15pagaderos a 5 afios, el
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mismo que cubrira el 49,47% de la inversion inicial, y el 50,53% que
corresponde a $39.822,08serdn solventados por los 10 socios de la
Corporacion.

La estructura de financiamiento puede resumirse asi:

6.2.1. Costos De Produccion.

El costo de produccién en el primer afio asciende a un valor de $ 145.686.35

dolares previamente realizado los céalculos correspondientes.

CUADRO N°. 54. Costo produccion del producto

DESCRIPCION V. TOTAL
MATERIALES DIRECTOS
112.992,40
MANO DE OBRA DIRECTA
16.177,93
COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
16.516,02
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION
145.686,35

FUENTE: Estudio Técnico-Financiero
ELABORADO POR: Las autoras

6.2.2. GASTOS DE COMERCIALIZACION.

Los gasto de comercializacibn para el primer afio asciende a un monto

de$20.020,88ddlares a continuacion se describe lo realizado.

6.2.2.1 Gastos Administrativos

Se encuentran constituidos por aquellos rubros que se deben incurrir para el

funcionamiento de las actividades administrativas globales de la microempresa.
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CUADRO N°. 55. Gastos Administrativos del producto.

DESCRIPCION V. TOTAL
SUBTOTAL SUELDOS ADMINISTRACION 16880,08
SUBTOTAL DEPRECIACIONES 470,00
SUBTOTAL MANTENIMIENTO 74,00
SUBTOTAL SEGURO 148,00
SUBTOTAL SUMISTROS 600,00
SUBTOTAL CAPACITACION 200,00
SUBTOTAL AMORTIZACIONES 518,79
SUBTOTAL GASTOS GENERALES 1130,00
TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION 20020,88

FUENTE: Estudio Técnico-Financiero
ELABORADO POR: Las autoras

6.2.2.2. Gastos de venta.
El costo de ventas abarca entre muchas actividades la investigacion vy
desarrollo de nuevos productos y mercados adaptado al gusto y necesidad del

consumidor.

A continuacion se describe los gatos de venta que asciende en el primer afio
un valor de $11.378,04d0lares

CUADRO N°. 56. Gastos de venta del producto

DESCRIPCION V. TOTAL
SUBTOTAL SUELDOS PERS. VENTA 5392,64
SUBTOTAL DEPRECIACIONES 431,00
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SUBTOTAL MANTENIMIENTO 59,80
SUBTOTAL SEGURO 119,60
SUBTOTAL SUMISTROS 285,00
SUBTOTAL CAPACITACION 200,00
SUBTOTAL PUBLICIDAD 1360,00
SUBTOTAL GASTOS GENERALES 3530,00
TOTAL GASTOS DE VENTA 11378,04

FUENTE: Estudio Técnico-Financiero
ELABORADO POR: Las autoras

6.2.3. GASTOS FINANCIEROS.

Es aquellos intereses que se deben pagar en relacion con los capitales

obtenidos en préstamos. La ley tributaria permite cargar estos intereses como

gastos deducibles de impuestos, este monto sera financiado mediante un

crédito bancario (BNF), pagos anuales a 5 afios.

CUADRO N°. 57. Gasto financiero.

Rubros Presupuesto
PROPIO Financiado Total
(50,53%) (49,47%)
Inversion Fija 25.000,00 36393.19 | 61393,19
Inversién diferida 2.593,96 2.593,96
Inversion Capital de 14.822,08 14.822,08
Trabajo
Inversion Total 39.822,08 38.987,15 | 78.809,23

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Las autoras
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6.2.3.1. TABLA DE AMORTIZACION.

A continuacion se detalla el célculo utilizado para la obtencion de la cuota a

cancelar: su formula es

Cuota = C*i(1+)"

(1+)"-1
C= 38.987,15
i=| 10% 0,020
t= 5 ANOS
PAGOS ANUALES
n= 5
PERIODOS
CUADRO N°. 58. Resumen de la tabla de amortizacion
SALDO |INTERES | CAPITAL | ANUALIDAD SALDO CAPITAL
+ INSOLUTO | PAGADO
INTERES
38.987,15 | 779,74 39.766,89 | 8.271,45 31.495,44 | 7.491,71
31.495,44 | 629,91 32.125,35 | 8.271,45 23.853,90 | 7.641,54
23.853,90 | 477,08 24.330,98 | 8.271,45 16.059,53 | 7.794,37
16.059,53 | 321,19 16.380,72 | 8.271,45 8.109,27 7.950,26
8.109,27 162,19 8.271,45 8.271,45 (0,00) 8.109,27

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Las autoras
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6.2.4. Situacioén inicial.

CUADRO Np°. 59. Estado de situacion inicial.

ACTIVO
CAIA d
TERRENO 25.000,00
EDIFICIOS 4.500,00
MAQUINARIAS Y EQUIPO 23.406,90
MUEBLES Y ENSERES 1.510,00
EQUIPOS DE OFICINA 350,00
EQUIPOS DE COMPUTO 2.600,00
LABORATORIOS 482,00
DIFERIDOS 2.593,96
TOTAL ACTIVO 78.809,23
PASIVO
PRESTAMO A LA CEN 38.987,15
TOTAL PASIVO 38.987,15
PATRIMONIO
CAPITAL SOCIAL
TOTAL PATRIMONIO 39.822,08
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 78.809,23

FUENTE: Estudio técnico, financiero
ELABORADO POR: Las autoras

6.3. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA DEL PROYECTO.

6.3.1. Punto de Equilibrio.

El punto de equilibrio es una técnica, que permite encontrar el punto, en el cual

los ingresos son iguales a los gastos, es decir, aquel punto en que la empresa

no pierde ni gana.

Para el célculo del punto de equilibrio se aplican las siguientes ecuaciones:

“Punto de Equilibrio en Unidades:
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6 3.1.1. Costos fijos y costos variables del producto.

CUADRO N°. 60. Costos fijos y variables.

RUBROS COSTOS COSTOS COSTOS
FIJOS VARIABLES TOTALES

Materia Prima Directa 112.992,40 | 112.992,40
Mano de Obra Directa 16.177,93 16.177,93
Costos Indirectos de 15.184,09 1.331,93 | 16.516,02
Produccion

Gastos Administrativos 20.020,88 20.020,88
Gastos de Venta 11.378,04 11.378,04
Gastos Financieros 779,74 779,74

62.760,94 115.104,07 | 177.865,02

TOTALES
FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Las autoras
Formula:

Precio Vta Unitario 12,33

kg. Vendidos 14429,28

Ingreso Total 177865

Costo fijo total 62760,94

Costo Variable 115104,07

costo variable total

unitario 7,977115843

cantidad de Equilibrio=CFT/(P-

CVU) 14429,2846

VALOR MONETARIO DE

EQUILIBRIO 177865,018
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FIGURA N°. 25. Punto de Equilibrio
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ELABORADO POR: Las autoras

Costo de fabrica por unidad.

_ Costo Total
~ Numero de producto

Cfu

CUADRO N°. 61. Costo unitario del producto.

COSTOS DE VENTA AL PUBLICO
DESCRIPCION V. TOTAL 1kg

Gastos administrativos 20.020,88 20.020,88
Gastos de venta 11.378,04 11.378,04
Gastos financieros 779,74 779,74
Materiales directos 112.992,40 112.992,40
Mano de obra directa 16.177,93 16.177,93
Costos indirectos de 16.516,02 16.516,02
produccion.

(=) Total costos de produccion 177.865,02 177.865,02
(+) Unidades producidas 14.429,28 14.429,28
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(=) Costo unitario de 12,32667
produccién

Utilidad (22%) 2,71
PRECIO DE VENTA CUY kg. $ 15,04
PRECIO DE VENTA CUY DE 4509 $9,78
APROX.

FUENTE: Estudio Técnico- financiero

ELABORADO POR: Las autoras

El costo de venta al publico sera de $15,04 el kg. Y el cuy de 650 g. aprox. es

$9,78.

6.3.2. FLUJO DE CAJA.

La mayoria de sus actividades van encaminadas a provocar de una manera

directa o indirecta, un flujo adecuado de dinero que permita, entre otras cosas,

financiar la operacion, invertir para sostener el crecimiento de la microempresa.

A continuacion se detalla el cuadro 6.13.

CUADRO N°. 62. Flujo de caja de los 5 afios.

FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO

Flujo de caja 0 1 2 3 4 5
Ingresos 216.995,32 230.371,39 255.651,03 294.643,24 406.079,37
Costos 145.686,35 152.733,56 166.052,17 186.595,29 215.764,21
Utilidad bruta 71.308,97 77.637,83 89.598,85 108.047,96 190.315,16
Gastos 32.178,66 32.028,83 31.876,00 31.123,11 30.964,11
Depreciacion 3.666,56 3.666,56 3.666,56 2.799,89 2.799,89
Amortizacion diferidos 518,79 518,79 518,79 518,79 518,79
Utilidad antes de reparticion 39.130,30 45.609,00 57.722,85 76.924,85 159.351,05
Impuesto (15%) 5.869,55 6.841,35 8.658,43 11.538,73 23.902,66
Utilidad después de reparticion 33.260,76 38.767,65 49.064,43 65.386,12 135.448,39
Impuesto (25%) 8.315,19 9.691,91 12.266,11 16.346,53 33.862,10
Utilidad después de impuestos 24.945,57 29.075,74 36.798,32 49.039,59 101.586,30
Egresos 192.049,75 201.295,65 218.852,71 245.603,65 304.493,07
Inversion fija 61.393,186

Inversio diferida 2.593,962

Inversion de capital de trabajo 14.822,085

Recuperacion de capital de trabajo 14.822,085
Valor de liquidacion 41.249,450
Flujo de caja neto 78.809,23 24,945,569 29.075,740 36.798,319 49.039,59 101.586,296

FUENTE: Estudio Financiero

ELABORADO POR: Las autoras
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6.3.3. Estado De Situacion Final.

CUADRO Np°. 63. Estado de situacion final

ACTIVO

CAJA 47.497,29
TERRENO 25.000,00
EDIFICIOS 4.500,00
DEPRECIACION ACUMULADA DE EDIFICIO (-5%) (225,00)
MAQUINARIAS Y EQUIPO 23.406,90
DEPRECIACION ACUMULADA MAQUINARIAY EQUIPO (-10%) (2.340,69)
MUEBLES Y ENSERES 1.510,00
DEPRECIACION ACUMULADA MUEBLES Y ENSERES (-10%) (151,00)
EQUIPOS DE OFICINA 350,00
DEPRECIACION ACUMULADA EQUIPOS DE OFICINA (-10%) (35,00)
EQUIPOS DE COMPUTO 2.600,00
DEPRECIACION ACUMULADA EQUIPOS DE COMPUTO (-33.3333%) (866,67)
LABORATORIOS 482,00
DEPRECIACION ACUMULADA LABORATORIOS (-10%) (48,20)
DIFERIDOS 2593,96
AMORTIZACION DIFERIDOS (-20%) (518,79)
TOTAL DEPRECIACIONES

TOTAL ACTIVO 103.754,80

PASIVO
PRESTAMO A LA CEN 38.987,15
TOTAL PASIVO 38.987,15
PATRIMONIO

CAPITALSOCIAL

UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO 24.945,57
TOTAL PATRIMONIO 64.767,65
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 103.754,80

FUENTE: Estudio financiero
ELABORADO POR: Las Autoras

6.4. ESTADO DE SITUACION PROYECTADO.

El estado de resultados, frecuentemente denominado estado de pérdidas y

ganancias, presenta los resultados de las operaciones de negocios realizadas

durante un periodo especifico generalmente un trimestre o un afo.
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Permite establecer en qué medida los capitales invertidos rinden utilidades o en
defecto generan pérdidas, muestran las operaciones y los ingresos generados

llevandonos a determinar la efectividad econdémica del proyecto.

CUADRO N°. 64. Estado de situacion proyectado general.

ACTIVO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
CAJA 40.005,58 65.774,96 99.266,92 144.133,48 205.801,15
TERRENO 25.000,00 25.000,00 25.000,00 25.000,00 25.000,00
EDIFICIOS 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00
DEPRECIACION ACUMULADA DE EDIFICIO (-5%) (225,00) (450,00) (675,00) (900,00) (1.125,00)
MAQUINARIAS Y EQUIPO 23.406,90 23.406,90 23.406,90 23.406,90 23.406,90
DEPRECIACION ACUMULADA MAQUINARIA Y EQUIPO (-10%) (2.340,69) (4.681,38) (7.022,07) (9.362,76) (11.703,45)
MUEBLES Y ENSERES 1.510,00 1.510,00 1.510,00 1.510,00 1.510,00
DEPRECIACION ACUMULADA MUEBLES Y ENSERES (-10%) (151,00) (302,00) (453,00) (604,00) (755,00)
EQUIPOS DE OFICINA 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00
DEPRECIACION ACUMULADA EQUIPOS DE OFICINA (-10%) (35,00) (70,00) (105,00) (140,00) (175,00)
EQUIPOS DE COMPUTO 2.600,00 2.600,00 2.600,00 2.600,00 2.600,00
DEPRECIACION ACUMULADA EQUIPOS DE COMPUTO (-33.3333%) (866,67) (1.733,33) (2.600,00) (2.600,00) (2.600,00)
LABORATORIOS 482,00 482,00 482,00 482,00 482,00
DEPRECIACION ACUMULADA LABORATORIOS (-10%) (48,20) (96,40) (144,60) (192,80) (241,00)
DIFERIDOS 2.593,96 2.593,96 2.593,96 2.593,96 2.593,96
AMORTIZACION DIFERIDOS (-20%) (518,79) (1.037,58) (1.556,38) (2.075,17) (2.593,96)
TOTAL ACTIVO 96.263,09 117.847,13 147.153,74 188.701,62 247.050,60
PASIVO
PRESTAMO A LA CFN 31.495,44 23.853,90 16.059,53 8.109,27 (0,00)
TOTAL PASIVO 31.495,44 23.853,90 16.059,53 8.109,27 (0,00)
PATRIMONIO

CAPITAL SOCIAL 39.822,08 39.822,08 39.822,08 39.822,08 39.822,08
UTILIDAD DEL EJERCICIO 24.945,57 29.075,74 36.798,32 49.039,59 65.840,69
UTILIDAD EJERCICIOS ANTERIORES 24.945,57 54.021,31 90.819,63 139.859,22
TOTAL PATRIMONIO 64.767,65 93.843,39 130.641,71 179.681,30 245.521,99
[TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 96.263,09 117.697,29 146.701,24 187.790,57 245.521,99
- 149,83 452,50 911,05 1.528,61

FUENTE: Estudio financiero
ELABORADO POR: Las Autoras

6.4.1. CALCULO DEL VALOR ACTUAL NETO (VAN).

Es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a

la inversion inicial.
"1Si el VAN > 0 el proyecto es factible.
_JSi el VAN < 0 se rechaza el proyecto

_JSi el VAN = 0 el proyecto es indiferente

Matematicamente la formula del VAN es:
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VAN = FNCy/ (1+n)" + FCNy/ (1+1)"+......... + FCN/ (1+41)-l......

CUADRO N°. 65. Calculo del valor actual neto del producto.

8 MAS MENOS FLUIODE |  INGRESOS EGRESOS | FLUJONETO
2| INGRESOS | EGRESOS | BENEFICIOS

% DEPRECIACIONESIAMORTIZACIONES|  ABONOS |  FONDOS | ACTUALIZADOS | ACTUALIZADOS | ACTUALIZADO
0 78.809,23 | (78.809,23) (78.809,23) - 7880923 | (78.8093)
| 269953 19204975 2494557 3.666,56 518,79 749,71 2163921  19726847|  177.59%47] 1967201
| 2037139] 20029565 | 2907574 3.666,56 518,79 764154 2561955  1903%958| 16921640 | 2117318
3| 2ssesi03|  21885271| 3679832 3.666,56 518,79 779437) 318929  19207440|  167.13879| 2493561
4 20464324 24560365 49.039,59 2.799,89 518,79 795026 | 4440801 2014530 17091403 3033107
S| 40507937]  304493,07 | 10158630 2799,89 518,79 810927] 9679571 2521433 |  192.04081]  60.102,52
1033.021,09]  9s571573] 7740535

TASA DE COSTO DE OPORTUNIDAD DEL CAPITAL VAN 77.405,35

10%

FUENTE: Estudio Financiero
ELABORADO POR: Las autoras

Formula.

VAN= SFNT - INVERSION

Se obtuvo un VAN de $ 77 405,35 dddlares, significa que en los 5 afos de
proyecto, con estos datos se muestra la rentabilidad y por ende su
factibilidad.En vista de que el Valor Actual Neto es positivo con el 10%, el

proyecto se justifica desde el punto de vista del inversionista.

6.4.2. CALCULO DE LA TASA INTERNA DE RETORNO (TIR).

El criterio de decision para saber cuando se aplicara la TIR sera el siguiente:

e Silatasa obtenida de la TIR es mayor a la tasa de rendimiento requerida,

se acepta el proyecto.

e Mientras que si la TIR es menor que la tasa de rendimiento requerida, llevar
a cabo el proyecto impone un costo a los accionistas, por lo que no se debe

aceptar el proyecto.
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Su formula matemaética se la expresa a continuacion

e Siel TIR> 0 el proyecto es factible.
e Siel TIR< 0 se rechaza el proyecto

e Siel TIR =0 el proyecto es indiferente

CUADRO N°. 66. Calculo de la Tasa Interna de Retorno del producto

1%)

8 | aresos | EcREsos | BENECIOS MAS MENOS | FlujoDE |  INGRESOS EGRESOS | FLUJONETO
< DEPRECIACIONES AnoRTZACIONES| ABonos | FONDOS | ACTUALIZADOS | ACTUALIZADOS | ACTUALIZADO
0 78.809,23 | (78.809,23) (78.809,23) - 7880923 |  (78.809,23)
1 21699532 192.04975| 2494557 3,666,56 51879 | 749171 2163921 160.917,77 144.870,73 16.047,04
2| 23037139 20129565 | 29.07574 3.666,56 51879 | 7.64154| 2561955 126.683,09 112.599,14 14.08895
3| 255.651,03 | 21885271| 3679832 3.666,56 51879 | 7.794,37| 33.18929 104.257,77 90.722,75 13.535,02
4] 29464324 | 24560365 | 49.036,59 2.799,89 51879 | 7.950,26 | 44.408,01 89,106,833 75.676,84 13.429.99
5| 40607937 304.493,07 | 101.586,30 2.799,89 51879 | 810927 | 96.795,71 91.070,78 69.362,56 2170822

572.041,24 572.041,24
TIR 34,85%

FUENTE: Estudio Financiero
ELABORADO POR: Las autoras

Al determinar la tasa interna de retorno del proyecto, se obtuvo un resultado

positivo, se determind que va a ganar el 34,85% y este es superior a la tasa de
oportunidad.

6.5. Periodo de recuperacién de la inversion.

El periodo de recuperacion de la inversion, es un criterio mediante el cual se
determina el nUmero de periodos necesarios para recuperar la inversion inicial,
resultado que se compara con el nimero de periodos aceptable por la
empresa.

Cuando el flujo neto difiere entre periodos, el célculo se realiza determinando
por suma acumulada del nUmero de periodos que se requiere para recuperar la

inversion.
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CUADRO N°. 67. Periodo de recuperacion del proyecto.

ANO 0 1 2 3 4 5

78.809,23

PRI=

FUENTE: Estudio financiero
ELABORADO POR: Las autoras

TIEMPO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Dos afios ocho meses y 6 dias

6.6. RELACION BENEFICIO-COSTO.

Esta relacion refleja el valor que tiene el proyecto en relacion a los beneficios y

costos determinandose.

B/C = Ingreso actualizado/Egreso Actualizado

B/C=1.033.121,09/ 955.715,73

B/C =1,08

El Beneficio-Costo es mayor que uno por lo que el proyecto si es aceptable.

Por cada dolar invertido se recupera 1,08 dolares, 0 a su vez por cada délar se

obtiene un superavit de 0,8centavos de dolar.
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CAPITULO VII

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

7.1. CONCLUSIONES.

» En las canales frescas de cuyes no se registro diferencias estadisticas para
la presencia de microorganismos tales como E. coli, Coliformes totales,
Estafilococus, salmonella, shiguellas.

» A partir de los 15 dias de conservacion de las carcasas que no fueron
empacadas al vacio presentaron carga microbiana, mientras que las
carcasas que fueron empacadas al vacio congeladas se conservaron sin

ningun problema 15 y hasta 30 dias.

» En funcibn a la demanda insatisfecha real obtenida en nuestra
investigacion (afio 2013 — 57717 kg de carne de cuy), se pudo establecer
un gran déficit anual de carne de cuy en la ciudad de Riobamba,
convirtiéndose en un nicho de mercado de facil aprovechamiento para una
empresa de reciente creacion, lo que nos ha permitido desarrollar la
presente investigacion que de llegarse a concretar permitird incrementar

fuentes de trabajo y réditos econémicos para los socios.

» El proyecto es factible de ejecutarlo, por cuanto los indicadores de

evaluacion econémica obtenidos nos arrojan los siguientes resultados:

El Valor Actual Neto — VAN obtenido es de $ 40771,68 a una tasa del 10%
considerando en primera instancia que el valor obtenido es positivo y la
tasa a la cual fue calculado es superior a las tasas es superior a las tasas

tanto activa como pasiva del mercado financiero.
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La Tasa Interna de Retorno del 34,85% nos dice que la rentabilidad frente
al costo de oportunidad es alta, y por lo tanto la recuperacion del capital

sera en un corto plazo.

La relacion beneficio y costo.- B/C de 1,08 nos demuestra que se puede
recuperar el gasto inicial mas el rendimiento sobre la inversion del proyecto

con mucha holgura.

El periodo de recuperacién.- se encuentra entre el segundo y tercer afio
del proyecto, el valor de la inversion total (capital y préstamo) se recupera

en su totalidad.

» La sustentabilidad y sostenibilidad del proyecto, esta en relacion con la
calidad y el tipo de servicio que se oferta, aprovechando la escasa oferta de
similares servicios permitiéndole que posicione su imagen a través de

imprimir un sella de calidad en sus clientes y consumidores.

7.2. RECOMENDACIONES.

» El presente estudio tiene desarrollado todas las etapas de un proyecto por

lo que es recomendable su aplicacion dentro de la empresa.

» A medida que la empresa vaya desarrollando su capacidad de produccion y
el producto se siga expandiendo en el mercado la empresa debera
incrementar su produccion paulatinamente con el fin de satisfacer la
demanda de sus productos, ademas debera optar por nuevas técnicas de

comercializacion.
» Es necesario que para el analisis financiero de un proyecto, se determinen

indicadores de factibilidad como VAN, TIR y la relacion BENEFICIO -
COSTO, con el proposito de comprobar la ejecucion o no del proyecto.
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CAPITULO VIII

8. PROPUESTA.

8.1. TITULO.

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL ESTABLECIMIENTO DE UNA
EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE HARINA DE
HUESOS A PARTIR DE RESIDUOS (CABEZA, VISCERAS Y PATAS) DEL
CUY, EN LA CIUDAD DE RIOBAMBA.

8.2. INTRODUCCION.

La produccién de harina de huesos utilizado para abonos o balanceado para
animales en nuestro paises es muy pequefia se trata de una actividad poco
desarrollada pese a la gran demanda existente en el mercado. Encontrandonos

asi con una nueva alternativa de fabricacion y distribucion.

Los desechos céarnicos contienen nutrientes que se pueden aprovechar
mediante su transformacién en harinas para incorporarlas en alimentos
balanceados. Esta alternativa segura, responsable y de alto valor econémico
presenta ventajas como el procesamiento inmediato de los subproductos para
evitar su descomposicidbn prematura, reduccion del volumen de basura,

disminucién de la contaminacion ambiental y el riesgo de enfermedades.

Debido al incremento de las necesidades alimentarias en la poblacion en
cuanto a huevos, leche y carne se requiere que la nutricion de los animales de
explotacion no soélo dependa de fuentes vegetales sino también del
aprovechamiento de subproductos animales.(CARBALLO L. 2004)

Estos subproductos se pueden transformar en harinas después de la extracciéon
de ciertos porcentajes de tejido adiposo y humedad. Las harinas se emplean

como mezclas en los alimentos balanceados puesto que son fuentes de
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proteina, grasas, minerales y vitaminas. Los nutrientes y porcentajes de las
harinas de carne y hueso se presentan en la cuadro 8.1, también se muestra
una comparacion con otros tipos de harinas que se obtienen a partir de
subproductos carnicos. (NATIONAL RENDERERS ASSOCIATION. 2006).

CUADRO N°. 68. Contenido nutricional de cinco harinas de origen animal.

Nutriente Harina de Harina de Harina de Harina de Harina de
carne y carne plumas menudencias sangre
hueso hidrolizada
Proteina cruda (%) 50 55 80 58 85
Grasa cruda (%) 10 10 6 12 1
Fibra cruda (%) 3 2 3 2 1
Ceniza cruda (%) 29 15 3 18 5
Humedad (%) 8 8 8 7 10
Calcio (%) 10 9 0,3 3 0,3
Fosforo (%) 5 4 0,5 1,7 0,3
Metionina (%) 0,7 0,8 0,6 1,2 0,6
Metionina y Cisteina (%) 1 1 4 22 2
Lisina (%) 3 3 2 2,7 7
Triptofano (%) 0,5 0,5 0,5 0,5 1

Fuente: National Renderers Association, Inc., 2006

Aparte de la energia que proporcionan las proteinas, las harinas de carne y
hueso poseen entre el 8 % y el 13 % de grasa que complementan las
necesidades energéticas de los animales y mejoran la palatabilidad de los
alimentos balanceados, con respecto al calcio y fésforo su riqueza en las
harinas de carne y hueso es superior a las otras harinas de origen animal y
vegetal que se utilizan en la industria de alimentos balanceados. (NATIONAL
RENDERERS ASSOCIATION. 2006)

8.2.1 Descripcidon del proceso para obtener harina de huesos.

8.2.1.1. Seleccion.

Se registré la masa total de los huesos seleccionados y se transportaron en

fundas de basura introducidas en sacos al congelador a -18 °C durante un

lapso de tiempo menor a 30 minutos.
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8.2.1.2. Reduccioén.

Para proceder a la reduccion de tamafio de los huesos para su empleo en las
etapas de determinacion de densidad, analisis proximal y la operacién propia
de obtencién de harina, se emple6 una sierra de banda marca Clinston con una

potencia de 350 W y velocidad de la banda de 11 m/s.

8.2.1.3. Coccion.

En el tratamiento térmico se empled una olla Hamilton Kettles de 136 x 103
cm3 de capacidad con camisa de calentamiento. Durante cada coccion se
agitaron las muestras con una cuchara de palo. Se gener6é vapor desde un
calderin eléctrico para calentar la chaqueta de la olla de presion.

8.2.1.4. Prensado.

En el prensado se emple6 una prensa TiniusOlsen con capacidad de
compresion de 59 x 103 Pa. La fuerza ejercida en el material tuvo efecto sobre
una bandeja de acero inoxidable con agujeros de 0,5 mm de didmetro en las
esquinas para verter la grasa liquida que se extrajo una vez finalizada la etapa

de coccion.

8.2.1.5. Molienda.

La molienda del material que se obtuvo de la prensa para convertirlo en harina
se realizé en un molino de martillos con una malla No 18 que corresponde a un

diametro de 1 mm (AOAC 2000).

8.2.1.6. Andlisis.

Los analisis granulométricos del afrechillo y harina se realizaron por medio del

uso de tamices.
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8.2.1.7. Almacenamiento.

Se almacena en un lugar seco sobre unos pallet a temperatura ambiente para

posteriormente distribuirlos a las empresas dedicadas a elaborar balanceado.

8.3. IDENTIFICACION Y DESCRIPCION DEL PROBLEMA.

Las necesidades de alimento en la poblacion en los dltimos seis afios, de esta
manera se identificaron y cuantificaron las necesidades de fuentes alimenticias
para la industria de balanceados en cuanto a la nutricion de las especies en

explotacion.

La acumulacion de subproductos carnicos en botaderos de basura exhibe
mayo riesgo a los seres humanos que ejecutan esas labores. Estos materiales
ocupan espacio que con el crecimiento de la poblacién y el consecuente
aumento de basura causan problemas de gestidén de los desechos en cualquier

ciudad.

Ademas la falta de una formulacién para la elaboracion de la harina de huesos
hace que se genere la inquietud de resolver este problema, mediante la
realizacion de ensayos para obtener el esquema idéneo contar con un proceso
de produccién ayudando a aprovechar al maximo los residuos y no contaminar

el medio ambiente ofertando un producto.

8.4. OBJETIVOS.

8.4.1. OBJETIVO GENERAL.

ELABORAR EL ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL ESTABLECIMIENTO
DE UNA EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE HARINA DE

HUESOS A PARTIR DE RESIDUOS (CABEZA, VISCERAS Y PATAS) DEL
CUY, EN LA CIUDAD DE RIOBAMBA.
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8.4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

» Realizar un estudio de mercado para conocer la demanda de la harina de

huesos y determinar qué direccion tomar para definir el mercado.

» Elaborar el esquema de la obtencion de harina de huesos.

» Realizar el andlisis proximal de los residuos (cabeza, visceras y patas) del

cuy.

» Determinar los costos de produccion para la comercializacion de la harina

de huesos.

» Medir la rentabilidad de la empresa mediante TIR, VAN, B/C.

8.5. JUSTIFICACION.

La presente investigacion contribuira el aprovechamiento de los residuos que
quedan del faenamiento del cuy transformando en harinas para incorporarlas
en alimentos balanceados. Esta alternativa segura, responsable y de alto valor
econdmico presenta ventajas como el procesamiento inmediato de los
subproductos para evitar su descomposicién prematura, reduccion del volumen
de basura, disminucion de la contaminacion ambiental y el riesgo de

enfermedades.

La Corporacién “Puruha” al desarrollar este producto contribuird con el cuidado
del medio ambiente y acogera a las gentes del sector para que sea parte del
desarrollo tanto familiar como local, debido al incremento de las necesidades
alimentarias en la poblacién en cuanto a huevos, leche y carne se requiere que
la nutricion de los animales de explotacibn no solo dependa de fuentes
vegetales sino también del aprovechamiento de subproductos animales. Las
industrias avicola y porcina son los principales consumidores de harinas de

carne y hueso.
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8.6. MARCO TEORICO.

La acumulacion y descomposicion sin ningun control de los desechos de la
industria carnica puede convertirse en un peligro biolégico substancial que
amenaza al medio ambiente, la salud humana y animal. Estos materiales
proveen condiciones Optimas para el desarrollo de organismos causantes de
enfermedades, permiten el refugio de roedores, insectos y predadores en areas

densamente pobladas.

El abandono de los desechos céarnicos es la solucibn més barata y tentativa
para deslindarse de responsabilidades. Sin embargo, los seres vivos estan

totalmente expuestos a los peligros bioldgicos.

La acumulacién en botaderos de basura, entierro, incineracién y abandono de
los subproductos carnicos son frecuentemente las opciones de desecho
aplicables de acuerdo con la ubicacion geografica y regulaciones a las que se

encuentran sometidas las industrias procesadoras de carne y camales.

La incineracion es un método eficaz para reducir el riesgo de la exposicion
humana a microorganismos patdégenos. Sin embargo resulta costosa debido al
combustible que se requiere para tal efecto, conjuntamente grandes cantidad
desde cenizas se acumulan después del proceso las mismas que generan otro
problema de desecho. Adicionalmente esta opcion produce dioxinas que son
sustancias quimicas téxicas para la piel, sistema inmunoldgico, sistema

reproductivo, sistema enddcrino y pueden causar cancer.

8.7. ANTECEDENTES DEL TEMA.

El proceso térmico que se aplica a las materias primas para obtener harina
descarne y hueso tiene como objetivos extraer grasa, esterilizar el material y
extraera gua del producto. Se conoce que el incremento de temperatura afecta
la disponibilidad de los aminoacidos en la alimentacion de animales no

rumiantes.
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Aparte de la energia que proporcionan las proteinas, las harinas de carne y
hueso poseen entre el 8 % y el 13 % de grasa que complementan las
necesidades energéticas de los animales y mejoran la palatabilidad de los
alimentos balanceados. (NATIONAL RENDERERS ASSOCIATION. 2006)Con
respecto al calcio y fésforo su rigueza en las harinas de carne y hueso es
superior a las otras harinas de origen animal y vegetal que se utilizan en la

industria de alimentos.

En el mercado existe gran variedad de productos como fuentes de calcio y
fésforo para la industria de balanceados que provienen en su mayoria de
depdsitos de origen volcanico. Estos productos son fosfatos defluorinados y
fosfatos mono y di calcicos. Dichos fosfatos de roca en su forma cruda no son
utilizables por los animales y deben pasar por una serie de procesos quimicos
para volverlos disponibles. Adicionalmente la mayoria de fosfatos de roca
contienen elementos toxicos que no se permiten en ciertos niveles para la

nutriciéon animal.

Las mencionadas sustancias toxicas para la alimentacion animal son Al, As,
Ba, Cd, Cr, F, Pb, Hg, Ni. De estos elementos el de mayor peligro es el flior ya
gue su presencia en mas del 1% puede afectar el desarrollo sexual del animal,
etapas de crecimiento lentas y reduccion en la produccion de huevos en aves.
(CARBALLO L. 2004).

En contraste las harinas de carne y hueso al ser también fuentes de calcio y
fésforo poseen niveles variables pero generalmente bajos de elementos téxicos
como por ejemplo la cantidad de aluminio en las fuentes de rocas es de
alrededor del 0,54%, mientras que en las harinas de hueso el contenido esta
entre 0,002 % y 0,003%. La disponibilidad es el porcentaje de un nutriente
capaz de ser aprovechado para uso metabdlico o almacenamiento en los

tejidos del animal, después de ser absorbido o digerido por el intestino.
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8.8. ENFOQUE TEORICO.

La investigacion esta fundamentada en realizar un estudio de factibilidad en el

cual se determine el mercado para la comercializacion de la harina de huesos.
8.9. HIPOTESIS.

8.9.1. HIPOTESIS PROBALE SOLUCION.

Hipotesis alternativa: Existird rentabilidad en el estudio para el
establecimiento de una empresa productora y comercializadora de harina de
huesos a partir de residuos (cabeza, visceras y patas) del cuy, en la ciudad de

Riobamba.

Hipotesis nula: No existird4 rentabilidad en el estudio para el establecimiento
de una empresa productora y comercializadora de harina de huesos a partir de

residuos (cabeza, visceras y patas) del cuy, en la ciudad de Riobamba.

8.10. METODOLOGIA.

El disefio experimental factorial sera utilizado para la determinacién del proceso
de obtencién de la harina de huesos, posteriormente se realizara la evaluacion

financiera del proyecto.

8.11. TIPO DE ESTUDIO.

Todas las actividades se realizaran mediante el método experimental y
deductivo

8.11.1. EXPERIMENTAL:

Se aplicara principalmente para la obtenciéon del proceso de la harina de
huesos, en la cual se buscara un esquema ideal mediante ensayos en el

laboratorio.
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8.11.2. DEDUCTIVO.

Mediante la aplicacion de varios métodos de obtencién de la harina de huesos,

partiremos para determinar el diagrama de procesos a nivel industria.

8.11.3. MUESTRA:

La muestra experimental sera de 5 Kg de residuos del cuy, obtenido de cada

factor considerando de relevancia para su estudio y sus respectivos resultados.

8.12. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES.

CUADRO N°. 69. Operacionalizacion de variables

VARIABLE CONCEPTO INDICADOR | ITEMS
Independiente | Alimento fortificado | Obtencién Diagrama de
Harina de | que consta de varios | Dosis procesos
huesos ingredientes

Dependiente

Desperdicios Residuos después del | Procesos Datos
del cuy | procesamiento, parte Encuestas
(cabeza, no utilizada.

visceras y

patas).

ELABORADO POR: Los autores

8.13. PROCEDIMIENTOS.

v' Levantamiento de informacion de la demanda del producto en la ciudad de
Riobamba.

v Tabulaciéon de los datos para determinar el mercado.

v Revision bibliogréafica
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Determinacion de equipos

Evaluacion de resultados

N N N R

Disefio del modelo experimental

Desarrollo del trabajo escrito

Obtencion de la harina de huesos a partir de desperdicios del cuy.

Andlisis de los requerimientos de la investigacién en ejecucion

8.14. PRESUPUESTO ESTIMADO DE LA INVESTIGACION.

CUADRO N°. 70. Presupuesto.

DESCRIPCION COSTO TOTAL ($)
Trabajo de campo 400
Compra de residuos 300
Camara fotogréfica 260
Andlisis de muestras en 700
laboratorios de Ambato
Flash memory 25
Alquiler de internet 60
Impresion de encuestas 80
TOTAL 1825
Elaborado por: Las autoras
8.15. CRONOGRAMA.

MESES

]

ACTIVIDADES

ESTUDIO Y TRABAJO DE CAMFO

1 | Leventzmiento de informacion

1 | Trebajo de campe

3 | Rzuniones con los asesores

DISENQ DEL MODELOQ EXPERIMENTAL Y FROCESOS

4 | Fevisiom biblingrafica

Diefiricion de procesos

Enzzyo: v analizis

~a| en| em

Diizcosion da los resultades obtenidos

EVALUACION DE RESULTADOS

3 | Dizeno del proceso da produccion

9 | Caractaristicas del preducta

10 | Factihilidad del proyvecto

11 | Diesarrolle dal trabaje escrito
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10. ANEXOS.

CAPITULO X.

10.1 PROCESAMIENTO Y ANALISIS.

CUADRO N°. 71. Combinacién de los tratamientos para el cuy crudo.

/VC()
AorBo~,
< Ci
/
Aq Bl\
Cz

CUY CRUDO

AoBoCo Cuy Crudo sin condimento sin empaque

AoBoCy Cuy Crudo sin condimento empacado al
vacio

AoBoC> Cuy Crudo sin condimento empacado
manual

AoB1Co Cuy Crudo con condimento sin
empaque

AoB1Cy Cuy Crudo con condimento empacado al
vacio

AoB1C> Cuy Crudo con condimento empacado

manual

CUADRO N°. 72. Combinacién de los tratamientos para el cuy ahumado.

CuUY AHUMADO
/Co A1BoCo | Cuy ahumado sin condimento sin
Ao Bo\ empagque
/ P C:1 | A1BoCi | Cuy ahumado sin condimento empacado
al vacio
A1—>Bl\ A1BoC, | Cuy ahumado sin condimento empacado
Cz manual
A1B1Co | Cuy ahumado con condimento sin
empaque
A1B;C; | Cuy ahumado con condimento empacado
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al vacio

A1B1Cy

Cuy ahumado con condimento empacado

manual

Donde:

Ao Cuy Crudo

Az Cuy ahumado

Bo Cuy sin condimento

B1 Cuy con condimento
Co Cuy sin empaque

Ci Cuy empacado al vacio
C. Cuy empacado manual.
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10.2. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES.

CUADRO N°. 73. Operacionalizacion de variables

VARIABLE CONCEPTO CATEGORIAS INDICADORES TECNICAS E
INDEPENDIENTE INSTRUMENTOS
El tipo de empaque utilizado
Tipo de empaque | para este fin juega un papel | Empaque al vacio Ausencia de | Manuales y normas

importante en la vida del

producto, brindando una
barrera simple a la influencia
de factores, tanto internos

como externos

Tipo de material

oxigeno (%)

Co2 presente (%)

para empaques de

alimentos carnicos

Conservacion del
producto  (carne

de cuy)

Es el conjunto de
procedimientos y recursos
para preparar y envasar los
productos alimenticios, con
el fin de guardarlos vy
consumirlos mucho tiempo

después.

Prolongar el tiempo de
duracién de la carcasa

de cuy(conservacion)

Mantener las
caracteristicas fisicas,
guimicas,

microbiologicas y

Tiempo
Temperatura
(UFClg)

Norma 1338:2012
Pruebas
microbiolégicas,
fisico-quimico y
organoléptico

Fichas

Observacion.
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sensoriales de

aceptable.

forma

Ahumado

El ahumado favorece la
conservacion de los
alimentos, por impregnacion
de sustancias quimicas
conservadoras del humo
mediante una accion

combinada de estos
conservadores y el calor
durante el proceso del
ahumado por la accion
deshidratadora ejercida en

su superficie.

Pre cocido en un horno

ahumador.

Tiempo
Temperatura

Termbémetro

Observacion

Congelado

La congelacion de alimentos
es una forma de
conservacion que se basa
en la solidificacién del agua

contenida en éstos.

Conservacion

congelacién

en

Tiempo

Temperature

Termoémetro

Observacion
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VARIABLE CONCEPTO CATEGORIAS INDICADORES TECNICAS E
DEPENDIENTE INSTRUMENTOS
Es el conjunto de | Pruebas microbiolégica | UFC/g Norma INEN 1338
Calidad propiedades y | Andlisis organoléptico Olor, color, sabor, | Fichas y manuales
caracteristicas de un | Rendimiento textura. Balanza
producto que le confieren kg

capacidad de satisfacer
necesidades.

ELABORADO POR: Autora
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10.3. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES ESTUDIO DE MERCADO.

CUADRO N°. 74. Operacionalizacion de variables.

VARIABLE TECNICAS E
INDEPENDIENT | CONCEPTO CATEGORIAS INDICADORES INSTRUMENTOS
E

Estudio de | Es investigar, analizar e Oferta e distribuidor de e Encuestas
mercado el cuyes faenados

mercado que implica,

la

industria en la que esta

inmersa la empresa,
clientes, competencia,
productos,

proveedores

y

¢ Demanda

e Productor y
distribuidor de

carne de cuy
e Otras carnes (res,
pollo, porcino,

mariscos)

e Locales

e Observacion

e Encuesta

Cuestionario
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VARIABLE TECNICAS E
DEPENDIENTE | CONCEPTO CATEGORIAS INDICADORES INSTRUMENTOS
Estudio técnico | Ya que es en este e Mercado e Tamaiio e Documentos

donde se estudia la e Capacidad e Localizacion

localizacién y tamafio e Ingenieria de proceso

optimo de las

instalaciones;

ilustrando asi todos los

factores influyentes

para el mejor

desarrollo del proyecto,

Es el estudio de e Revision documental
Estudio aguellos aspectos que e Capital y datos de los
Econdmico se refieren a la parte e Ventas e Inversién estudios de mercado

economica del e Ingreso y técnico

proyecto; en esta parte e C/B e Reportes y cuadros

se estudian todos los
aspectos relacionados
con el costo - el

beneficio y el gasto-

para registros de
cifras y valores.
e Reportes de analisis

financieros y de
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rendimiento

proyectado.

escenarios

Estudio

Financiero

Es el estudio que se
hace de la informacion
contable, mediante la
utilizacién de
indicadores y razones

financieras

Flujos de ingresos y
egresos

Rentabilidad
VAN
TIR

Informacion de tatos
de proceso de

estudio financiero

Elaborado por: Las autoras.
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10.4 CUADROS DE VARIANZA DEL PRODUCTO (TIEMPO DE VIDA EN ANAQUEL).

CUADRO N°. 75. Analisis microbioldgico del cuy crudo y ahumado, con y sin condimento y empacado.

Cuyes Condimentado Empaque
Crudo Ahumado | Sig Sig Vaci Sig

Variables S S n |Si No n | No o] Manual n
Fresco
Bacterias aerobias totales
(UFC/g) 305 a| 231 B |* 295 a| 240 a|ns 268 A| 268 A 2.68 a|Ns
E. coli (UFC/qg) 0.00 a| 0.00 A |ns 0.00 a| 0.00 a|ns 0.00 A| 0.00 A 0.00 a|Ns
Coliformestotales (UFC/qg) 1.25 a 1.11 A |ns 1.14 a| 123 a|ns 1.18 A| 1.18 A 1.18 a|Ns
Estafilococus (UFC/qg) 0.70 a 0.46 A |ns 0.66 a| 050 a|ns 058 A| 058 a 0.58 a|Ns
Salmonelas, Shigelas 0.00 a 0.00 A |ns 0.00 a| 0.00 a|ns 0.00 A| 0.00 a 0.00 a|Ns
15 dias
Bacterias aerobias totales
(UFC/g) 387 a| 363 A |ns 3.79 a| 371 a|ns 474 A| 317 b 3.35 b |*
E. coli (UFC/g) 066 a| 0.00 B |* 0.37 a| 029 a|ns 077 A| 022 b 0.00 b|*
Coliformestotales (UFC/qg) 2.83 a 235 B | ** 252 a| 266 a|ns 283 A| 241 b 252 b|*
Estafilococus (UFC/g) 149 a 1.17 A |ns 1.04 a| 161 a|ns 184 A| 087 b 1.27 b|*
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Salmonelas, Shiguelas
30 dias

Bacterias aerobias totales
(UFC/9g)

E. coli (UFC/q)
Coliformestotales (UFC/qg)
Estafilococus (UFC/qg)

SalmonelasShigelas

0.59

3.93
0.00
2.11
1.00
0.21

v 9 9 9 D

0.45

3.42
0.00
1.37
0.63
0.00

> > > > W

ns

**

ns

ns

ns

ns

0.50

3.74
0.00
1.64
0.68
0.12

v v O D

0.54

3.62
0.00
1.84
0.95
0.08

v v v O D

ns

ns

ns

ns

ns

ns

1.46

0.00
0.00
0.00
0.00
0.00

> > 0O > 0O

0.00

3.49
0.00
0.90
0.84
0.00

O 9 T 99 T

0.11

3.86
0.00
2.58
0.79
0.21

L 9 o 9 D

**

Ns
*%

Ns
Ns

FUENTE: Laboratorios “UNACH”
ELABORADO POR: Las autoras

Letras iguales no difieren significativamente segun Tukey al 5 %.

Ns: no difiere significativamente (P > 0.05).

**: Diferencias altamente significativas (P < 0.01).

*: Diferencias significativas (P < 0.05).
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CUADRO N°. 76. Andlisis microbioldgico del cuy crudo y ahumado, con y sin condimento y empacado.

Interaccion Cuyes vs Condimentos

Crudos Ahumados
Variables Si No Si No Sign

Fresco

Bacterias aerobias totales (UFC/qg) 3.07 A 454 a 426 a 1.78 a |Ns
E. coli (UFC/qg) 0.00 A 0.00 a 0.00 a 0.00 a |Ns
Coliformestotales (UFC/qg) 126 A 1.25 a 1.01 a 121 a |Ns
Estafilococus (UFC/qg) 0.83 A 0.57 a 0.49 a 043 a |Ns
Salmonelas, Shigelas 0.00 A 0.00 a 0.00 a 0.00 a |Ns
15 dias

Bacterias aerobias totales (UFC/qg) 4.08 A 3.67 a 351 a 3.75 a |Ns
E. coli (UFC/g) 0.73 A 0.58 a 0.00 a 0.00 a |Ns
Coliformestotales (UFC/qg) 292 A 274 b 213 b 257 b | **
Estafilococus (UFC/qg) 1.46 A 151 a 0.62 a 1.71 a |Ns
Salmonelas. Shigelas 057 A 0.62 a 0.44 a 0.46 a |Ns
30 dias

Bacterias aerobias totales (UFC/qg) 401 A 3.86 a 347 a 3.37 a |Ns
E. coli (UFC/g) 0.00 A 0.00 a 0.00 a 0.00 a |Ns
Coliformestotales (UFC/qg) 2.14 A 2.08 a 1.13 a 161 a |Ns
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Estafilococus (UFC/g) 0.98 A 1.03 a 0.38 a 0.88 a |Ns
Salmonelas, Shigelas 0.25 A 0.17 a 0.00 a 0.00 a |Ns
FUENTE: Laboratorios “UNACH”
ELABORADO POR: Las autoras
Ns: no difiere significativamente (P > 0.05).
*: Diferencias significativas (P < 0.05).
CUADRO N°. 77. Analisis microbioldgico del cuy crudo y ahumado, con y sin condimento y empacado.
Interaccion, Cuyes vs Empaque
Crudos Ahumados

Variables No Vacio Manual No Vacio Manual Sign
Fresco
Bacterias aerobias totales
(UFC/g) 3.05 a 3.05 a 3.05 a| 231 a 231 a 231 a|ns
E. coli (UFC/g) 0.00 a 0.00 a 0.00 a| 0.00 a 0.00 a 0.00 a|ns
Coliformestotales (UFC/qg) 125 a 1.25 a 125 a| 111 a 1.11 a 1.11 a|ns
Estafilococus (UFC/g) 0.70 a 0.70 a 0.70 a| 046 a 0.46 a 0.46 a|ns
Salmonelas, Shigelas 0.00 a 0.00 a 0.00 a| 0.00 a 0.00 a 0.00 a|Ns
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15 dias

Bacterias aerobias totales
(UFC/g)

E. coli (UFC/q)
Coliformestotales (UFC/g)
Estafilococus (UFC/qg)
Salmonelas, Shigelas

30 dias

Bacterias aerobias totales
(UFC/g)

E. coli (UFC/q)
Coliformestotales (UFC/qg)
Estafilococus (UFC/qg)
Salmonelas, Shigelas

5.38
1.53
3.23
2.45
1.56

0.00
0.00
0.00
0.00
0.00

v 9 9 9

»Q O ®» O

a

3.03
0.43
2.61
0.62
0.00

3.48
0.00
141
0.88
0.00

©Q ©®© T T T

®» o ® T

a

3.20
0.00
2.65
1.39
0.22

4.38
0.00
2.81
1.13
0.41

©Q ©®© T T T

SRR O R B )

a

4.09
0.00
2.44
1.23
1.36

0.00
0.00
0.00
0.00
0.00

O 9 T T

»Q O ®» O

a

3.31
0.00
2.21
1.13
0.00

3.50
0.00
0.38
0.80
0.00

©Q ® T T T

L v Y ® T

3.49
0.00
2.40
1.15
0.00

3.34
0.00
2.36
0.46
0.00

©Q @ T T T

QO O O O T

Ns
Ns

**

Ns
Ns
Ns
Ns

FUENTE: Laboratorios “UNACH” Elaborado por: Las autoras
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CUADRO N°. 78. Andlisis microbioldgico del cuy crudo y ahumado, con y sin condimento y empacado

Interaccion, Condimentos vs Empaque

Crudos Ahumados
Variables No Vacio Manual No Vacio Manual Sign

Fresco

Bacterias aerobias totales

(UFC/9g) 295 A 295 A 295 A| 240 a 240 a 240 a|ns
E. coli (UFC/q) 0.00 A 0.00 A 0.00 A| 0.00 a 0.00 a 0.00 a|ns
Coliformestotales (UFC/qg) 1.14 A 1.14 A 1.14 A 1.23 a 1.23 a 1.23 a|ns
Estafilococus (UFC/qg) 0.66 A 0.66 A 0.66 A 0.50 a 0.50 a 0.50 a|ns
Salmonelas, Shigelas 0.00 A 0.00 A 0.00 A 0.00 a 0.00 a 0.00 a|ns
15 dias

Bacterias aerobias totales

(UFC/g) 5.08 A 290 A 340 A| 439 a 3.44 a 3.30 a|ns
E. coli (UFC/g) 0.67 A 043 A 0.00 A| 087 a 0.00 a 0.00 a|ns
Coliformestotales (UFC/qg) 2.69 B 222 B 265 B 298 a 259 b 240 b |*
Estafilococus (UFC/qg) 1.72 A 0.33 A 1.08 A 196 a 141 a 146 a|ns
Salmonelas, Shigelas 151 A 0.00 A 0.00 A 141 a 0.00 a 0.22 a|ns
30 dias

Bacterias aerobias totales 0.00 A 3.44 A 404 A 0.00 a 355 a 3.68 a|ns
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(UFC/9g)

E. coli (UFC/q)
Coliformestotales (UFC/qg)
Estafilococus (UFC/g)
Salmonelas, Shigelas

0.00
0.00
0.00
0.00

> > > >»

0.00
0.75
0.58
0.00

> > > >»

0.00
2.53
0.78
0.25

> > > >

0.00
0.00
0.00
0.00

v Y O ®

0.00
1.05
1.10
0.00

v Y O ®

0.00
2.64
0.81
0.17

L 9 9 D

ns

ns

ns

ns

FUENTE: Laboratorios “UNACH”
ELABORADO POR: Las autoras
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10.5. ENCUESTA APLICADA EN LA CIUDAD DE RIOBAMBA Y
TABULACION.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUELA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Encuesta aplicada en la ciudad de Riobamba para determinar la demanda y
aceptacion del producto a ofertar.

1. ¢En su hogar consumen carne de cuy?

Si () No( )

2. ¢Donde compra usted la carne de cuy?

Productor

Mercado

Asociaciones

~ A~~~
~— N~ ~ ~

Supermercados

3. ¢Cual de los siguientes aspectos considera mas importantes para escoger

este producto?

3.1.- Cuy crudo congelado

Tamafio ()
Precio ()
Empaque ()
Marca ()

3.2.- Cuy ahumado congelado
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Tamano ()
Precio ()
Empaque ()
Marca ()

4. Con que frecuencia adquiere carne de cuy: ahumado, empacado al vacio.
Semanal ()
Quincenal ()
Mensual ()

Nunca ()

5. ¢Seleccione el producto a comprar y cuanto estaria dispuesto a pagar por

un cuy procesado y empacado al vacio?

5.1.- Cuy crudo congelado

Peso Precio
900g $13 $14 $15
7009 $10 $11 $12
600g $7 $8 $9
5.2. Cuy ahumado congelado

Peso Precio
900g $14 $15 $16
7009 $11 $12 $13
600g $8 $9 $10




10.6 TABULACION DE LAS ENCUESTAS REALIZADAS EN LA CIUDAD DE

RIOBAMBA.

1. ¢En su hogar consumen carne de cuy?

Variable |Frecuencia
Si 327
No 57
Total 384

2. ¢Donde compra usted la carne de cuy?

Variable Frecuencia
Productor 36
Mercado 313
Asociaciones 20
Supermercados 15
Total 384

3. ¢Cual de los siguientes aspectos considera mas importantes para

escoger este producto?

3.1.- Cuy crudo congelado

Variable Frecuencia
Tamafio 55
Precio 280
Empaque 19
Marca 10
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3.2.- Cuy ahumado congelado

4. Con que frecuencia adquiere carne de cuy: Crudoy ahumado.

Variable Frecuencia
Tamanfo 86
Precio 250
Empaque 38
Marca 10

Cuy crudo | Cuy ahumado | No consume
congelado 74% 11% 15%

Semana |11 5 2

Quincenal | 32 11 5

Mensual | 228 81 7

5. ¢ Qué precio puede pagar por un cuy procesado higiénicamente y empacado

al vacio?

5.1.- Cuy crudo congelado

Peso 6509 7009 800g
Precio |$7| $8 | $9 [$10| $11 |$12 |$13|$14 | $15
Frecuencia| 9 | 66 [177| 5 8 8 8 5 4
5.2. Cuy ahumado congelado
Peso 6509 7009 800g
Precio |$8| $9 [$10($11| $12 [$13|3$14 |$15|%16
Frecuencia| 6 | 22 | 51 | 3 4 3 3 3 3
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10.7 ENCUESTA APLICADA A LOS PRODUCTORES Y TABULACION.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
ESCUELA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Encuesta aplicada a los productores de la Corporacion” Puruhd”

1. ¢Usted dispone de cuyes para la venta?

Si () No ( )

2. ¢Tipos de cuyes que usted posee?

3. ¢En qué lugar vende sus cuyes?
Mercados ()
Asaderos ()
Particulares ()
Asociaciones ()

4. ¢A qué precio vende cada cuy en pie?

Cuy Precio
Grandes | $8 $9 $10
Medianos | $5 $6 $7
Pequefios | $2 $3 $4

5. ¢Le gustaria tener un comprador fijo para su produccion de cuyes?
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10.8.

Si

¢,Cuantos cuyes podria entregar semanalmente?

20-30
30-40
40 - 50

50 — en adelante

TABULACION DE

No ( )

SN N N N

(
(
(
(

LAS ENCUESTA APLICADA A
PRODUCTORES DE LA CORPORACION” PURUHA” .

1. ¢Usted dispone de cuyes para la venta?

Variable |Frecuencia
Si 18
No 0
Total 18

2. ¢Tipos de cuyes que usted posee?

3. ¢En qué lugar vende sus cuyes?

Variable |Frecuencia
Mejorados 17
Criollos 1
Total 18
Variable Frecuencia
Mercados 18
Asaderos 0

LOS
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Particulares

Asociaciones

4. ¢A qué precio vende cada cuy en pie?

Cuy Precio | Frecuencia | Precio | Frecuencia | Precio | Frecuencia
Grandes | $8 $9 $10
Mediano | $5 12 $6 $7
S
Pequefio | $2 1 $3 2 $4 3
S

5. ¢Le gustaria tener un comprador fijo para su produccion de cuyes?

Variable |Frecuencia
Si 18
No 0
Total 18

6. ¢Cuantos cuyes podria entregar?

CANTIDAD DE

COMUNIDADES | SOCIOS CUYES TOTAL SEMANA
SANTA ROSA 10 40
SHUNGUBUG
GRANDE 8 24
SHUNGUBUG
CHICO 7 28
PUCHI
GUALLAVIN 7 14
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BASQUITAY 7 4 28
YANGUAG 7 28
PUESETUS

GRANDE 8 3 24
GUANCANTUS 7 5 35
NAUBUG 10 5 50
GOMPUENEG 7 3 21
LLACTA PAMPA 8 3 24
CECEL AIRON 7 3 21
GUANTUL 7 5 35
RAYOPAMPA 7 4 28
Total 400
Familias

LEMA CARLOS 4
MANUEL PUCHI 4
FAMILIA GUAMAN 5
EDGAR SISLEMA 5
Total 18
Total unidades 418
Total de cuyes en

otras parroquias 2974

unidades
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10.9. TASA DE CRECIMIENTO DE RIOBAMBA.

||I| NEC v;” 0 wwwecuadorencifias.com

RBAIutG RaGHandl o oitadilen y Consas

(P20 CRV 2010 TASA DE CRECIMIENTO

AREA# 0o CHINBORAZO AREA (6 CHINBORAZO
Cateqorias | Casos ' Acumulado 5X0 Casos ' Acumulado ,

y y Categorias | 1.
Homie | 1061 4Tk AT | Homire | 210401 4TS AT Hombre | 1.6'%
Mugr % Nk Ler | ZTR0 B206%) H0000% Moer | 1.2%%
Total AR 00k Total 0301 000K 10000 Total | 142
AREA # 0501 RIOBAWIBA AREA # 0601 RIOBANBA
Cateqorias | Casos ' Acumulado X0 Casos ' Acumulado ,

y \ Categorias | 1.
Homire nay 4% A% . Hombre | 106640 4T33% 47 3% Hombre | 1.34%
Mg 027% 5% 0% Ler | 1R501 B267% 100.00% Woer | 162%
Total 935 0% 0% Total 274 10000%] 10000% Total | 172

169



10.11. POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA URBANA (PEA) DE
RIOBAMBA 2010.

_g: w | MO

RO D CANIEN DOSAMSA NOYAEA B (oM N0 610
™

|
M \
RN (B0 0§ BN ¥WEH 14
TV DO 0 ESTADEPCA Y CDOS 0
En o U Pocen e ) 0 D g st e 06RO Db ¢

POBLADON O, CAVTON DAOSAMBA FROVACA 0 O-MIRI) 108 itk
S RAK

|
DD
FURNTE: CENSO 08 POACKN 1 VN4 30
ATV MACINA 0F BSTADISTCAS 1 CN0H (0
Bborade por Ul é0 hecauammants (V) 80 1 Demccedn do bt Matbon biliintcon (ORAE] - Marcon detorvo (e bl -

FORLACON 01 Y A ACS R CORCEN B ACTVOAR S50 CANI 8
A POV OB 18 50

PEA | PEl | Total

Hombre | 54.036 | 22.114 | 76.150
Mujer | 46.549 | 23.625 | 70.174
Total | 100.585 | 45.739 | 146.324
~ TURRTE TNSE R RN T VIVEAGH T
NSV A 5SS

norn i i om0 s e i oo A e e Chen e+ N
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10.12. PROFORMA DE MAQUINARIA'Y EQUIPOS.

"EQUIPAMIENTOS JAAR"

I A T T

A L L L Ll T F Y

"EQUIPAMIENTOS JAAR®

DISERO CONSTRUCCION ASESORAMIENTO TECNICO Y MANTENIMIENTO
José Antonio Alvarez Rodriguez
Técnico Industrial
Dir.: EVANGELISTA CALERO Y ANTONIO SANTILLAN DIAGONAL A SECAP
TEL! 032068-091 087202029-085318366

4 MESAS DE TRABAIO DE 2 metros por 0.80 m.

PRECIO: % 800.00 ddlares cada una 3200.00

4 TINAS PARA LAVADO Y DESINFECCION DEL PRODUCTO

PRECIO: % 500.00 dolares cada una 2000.00

& OLLAS PARA CALENTAMIENTO Y MANIPULACION DEL cuy

FRECIO: % 350.00 dblares cada und 2100.00

2 COCINAS DE 2 QUEMADORES GRANDES
PRECIO; $450.00 délares cada una 900.00
PRECIO TOTAL 5 28900.00

(Veinte y ocho mil novecientos dolares amerlcanos)

NOTA: Todos estos equipos van construldos con material de acero inoxidable AlS| 304 especial
para manipulacién de alimentos y cuentan con una garantia de 4 aiios a partirde [a fecha de
funcionamiento.

PROPIETARIO

Direcclén: Evangellsta Calero y Antonio Santlllan Diagonal a SECAP Telf.: 2968-091
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10.13. COTIZACION DE UTILES DE LIMPIEZA Y ASEO.

CORPORACION EL ROSADO S.A.
PROFORMA No. C-000860

ALMACEN. ..o v oven O0FT HIPERMARKET RIDBANEA
MOGRE DEL CLIENTE: 007004 LOMIO FLOK

CETLLA / RMLC.. .z 0804352179
DIRELCIN, co v vvvuet PURLHG Y AVFCLOHD
TELEFOML . 4 0aevensd 0590408785

FECHA DE EMISION.. 2 Mer 20/Noviembre/ 2012 PGt |
BETAULE oo vnananaet Q00008

ATIOLD  DESCRIFCIEN QLR FEFEFENCIA  WREA TANWD WE  UNLIVES PRECID A
(016335458  DETERS LIFAN 5KG &5 208005 s 6 4 3.0 8% B8 kff{."
OUIA1E7S  ELA BALCH NI COMISARTATD RESLAR NI COMESHR G 4 3.0 29 N 1.
0014960220 DESINF LTS MI COMISARIATO LAWK DEST NI CWISR AT5 3 3.0 240 7.0 1.
OOXISTSHEE FUMDS FLAST P/BAGURN Y40 ST sl8e20 HE TR, é 340 ; ik
0001012047  ESCORG M0 MADERA (ERINS RIBITR 5850000606 IMEA 12 3400

0001006975 CEFILLO RES-Z UANFL AZIL am RHIFLAS 6 250

01635027 TRAPEAICR &% Vit . » 30

0001012039 FECOCELCR 61 OON FERFIL AZLL 44051 VRHFLAS 8 3.0

ICMEIH  FOGLRERD AUTOMATICO VERIE 0K P . 3 3.0

OOFSONR5%)  PAFEL HIG N1 FRENILI AN Nl OISR X12 4 4,00

O03SI16L79  TESING IWNCS 250CC CRIGINL S 1070 SN 2L iz 3.0

0016059426 LAVKP (REMA S00GR AXION LTMN  FOUGHO7S RN 2R 12 50
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10.14. COTIZACION DE EQUIPO DE COMPUTACION.

Latinoamericana de

ew Computadoras & Sistemas Cia. Ltda.

ML I T EA LR

COTIZACION N°: 1189%

COTIZADD Al Corpurasion Purubhs
Arnsil ¥ av de Loa henoes

FALGE |
FECHA EMISION: 19 Movenber 2012

RIOHAMBAA, CH 391

ECLIATIR
! Cadulw/RUC: l Validez Terminos de Pago Yorledor
0602 149003 1%i3iz [afeXoX i"stricin Cleeres A lbidn
| Cantidad .' Descripeidn Pregcia Lini, Suhtatal
2.00C omputador Clone con 2 AROS de Garntla Procesador Core 13/3.0 Ghad Cib /R AM /310
Cid [ Hnend| K, 3* Monitor
Modelo: MleroTore |
24K wae Huper Powor OOLRH) SOW AT ICT FAN JT?OI 7340
2. 00MotherBoard: livel DHGLCR MATX AUDIO VGA RED DDR3 1:5ATA LGA 1153 TRA| 15712
200 roconmdor; INTEL P%=2400-15. 1 A0V LOA TS 4 oo 22113 442,24/
Weloeidad del Prszesaor . 3.0 0H
Welngided do Tus 'minial: Base Fregquancy KW ME2 Max Iynumic Froguency 11 Mz
arioria Cache!ll? -2 2 256 KB« L11 MB
4 KM amnnia Kingsmn DU 083} 24 |1B.73 00
lous de Memoria: 2 expandible a % GR
flarjeas de Viden: Intal HIY Uimaphics
200D sco Dufo Saigule iterio S00gb/3 57 2000 pit/ cones lon seral atadimensines (Ancho x ThK0 15300
frofund icdad  Altum) 102 cm s 148 anx 2% cm/
20000V D Weiter Burrpuny <R+R-RW+RW 22X linemo sa1a 24.%7 ngd
nlel KI4PY Mebwork Inkerfuas Uigabil Elhemet
anurms de Expansion:] x PCTExpress 2.0 616 |
15 %1 Expreas Likx |
1 s FC1
umie din Peclor: 330 Watls |
2.00Lecor: pura wijems Inema CFM DR SMOXDRASMSP SOMIWK 3 1N TN 4.43| 9.4
i oniioe Semsung 5 19A 10N 18,57 Flal Funel TFT-LOD R eswilution L1360 5 764 Aghmeas 2. 205,08
J00Cd A Viewing AngledHor ammal/ Variical) ; VT 18 (LTI 11}
2l cebdo Chmiw Mudn, KB-Ofae PR ey Bsico/imedida 44.30m & 2, 5omsespatiol LB L) 11.0%
2.00pouse geinius ush 4.17| L)
2000 bantem: Ceniun S-S0 10 dimemsdona: 67314483 mun LR 1204
2. 00Reg Velwje Forsa 100064 out Promesion oonira achnewltjed i ficios para montaje en pared I 158 1316
| 7 00 herion Moniior, 1) Yerlloal y leclak: 19 | . &.14
2.00 o se publicitaiioe | 4.1 1.3
1K Hmpresors HI® Laser Jot 1710618 | 1420, 162.00
1 OO able d& Impresara 11511 14K} 1.00
E:.u,:rirm- I wdupubicive de soflwaie legal, al menos de Windows 7 y [Ho A0
jaf w11l recrd oo cel aquipn 2 AMNOS anir defecing de fubricacion, no feluye sobrevoliajes.
lirmpi e g virus, ndures o pediadas Wolalés
Latin |
LT Ty Submmi | _:uh;.;
Atentamen e Tatl: | 8127

Plin_{pi;cceﬁi ;:Tgrp

SOMOS CONTRIBUYENTES ESPECIALES POR FAVOR NO RETENER EL IVA

Av, Coruna N2, 31-70 ¥y Whymper
Phone: (503-2) 22348088
Guito

Av. Danlal Ladn Borja 22-11 ¥ Lavalle
Phona: (583-3) 2063834 / 2063014 / 2004266
Riobamba

enteraysiemadandinanet.net
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10.15. FOTOS DEL LABORATORIO.

Foto 1: Sacrificio del cuy Foto 2: Analisis microbiologico

Foto 3: Cuy crudo y ahumado empacado al vacio

Foto 4: Cuy crudo y ahumado empacado al vacio congelado
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10.16. NORMA INEN.

INEN
INSTITUTO ECUATORIANG DE NORMALIZACION
el - By
MORMA TECHICA ECUATORIANA HTE INEH 1338:2012

Tercera revision

CARNE ¥ PROINCTOS CARNICON, PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS PRODUCTOS CARNICDS CURADOS - MADURADOS &
PRODUCTON  CABRNCOS PRECOCIDOS S - COCIDOS,
BEQUISTION,

Frimera Edicicn
A" A~ ‘AL e le o o A A" - e WoE - AL L . T T T R T I
L I e R T
LLE ]| d.-

a e PRI S I B IR RRLLLRE BRI IR R LR FRLLT I [LCILE N B N L REF A AL LRL D B RS B Rl IR L E§
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L
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