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1 TITULO:

“PROYECTO DE INVERSION PARA LA CREACION DE UNA EMPRESA
DEDICADA A LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE EMBUTIDOS A
BASE DE CARNE TIERNA DE RES CON PROCESO DE MADURACION PARA

LA PROVINCIA DE ZAMORA CHINCHIPE”.



2 RESUMEN

El presente tema de tesis se desarroll6 con el objetivo de determinar la
factibilidad del proyecto de inversion para la creacion de una empresa dedicada
a la produccion y comercializacion de embutidos a base de carne tierna de res
con proceso de maduracion para la provincia de Zamora Chinchipe. El
documento detalla los factores y mecanismos necesarios para la implantacion
de una empresa de embutidos, ésta propuesta tiene como propésito la

industrializacion de carne de ternera por su alto contenido de nutrientes.

Para el desarrollo de la investigacion se utilizé una muestra de 394 familias de
toda la provincia de Zamora Chinchipe. EI documento incluye un analisis

completo en cada fase del proyecto propuesto.

Como primer punto se detalla el estudio de mercado, el cual permitié conocer los
gustos y preferencias de la poblacién. Asi como también, conocer la oferta actual
existente, factores claves que permitieron determinar la situacion a la que nos
enfrentamos e idear estrategias de mercado para ser competitivos y lograr una
buena participacion en el mercado. Se determin6 que el 81.98% de las familias
consumen embutidos, las familias dispuestas a comprarnos el producto son

19.397, todo esto en base a un estudio en los nueve cantones de la provincia.

Seguidamente, en el estudio técnico se detalla paso a paso el proceso de
produccion a seguir desde la compra de la materia prima hasta la distribucién del
producto terminado al consumidor. Ademas, se establece la localizacion optima
de la planta procesadora, previo el andlisis de algunos factores que influyen en

la misma y se establece que estara ubicada en el canton Zamora (Parroquia



Cumbaratza, 1.1 km de la pista aérea, via a Yantzaza), el tamafo de la planta
esta directamente relacionado con la capacidad de produccién de la maquinaria
a utilizar y los operarios a contratar. Diariamente se pretende producir 1650 libras
de embutidos de tres clases diferentes y se trabajara 252 dias al afio, mas 408
horas suplementarias, dandonos una produccién total anual de 499.950 libras de

embutidos de tres variedades.

También se describen los organigramas estructural y funcional, estableciendo
las dependencias jerarquicas, para asi lograr una buena organizacion
administrativa, ademas, se detallan todos los requisitos necesarios para

operativizar la planta de embutidos, que exigen los diferentes érganos de control.

Por ultimo, se elaboré el estudio financiero en el que se detallan, el costo de
materia prima necesaria, costos y gastos, todos estos producto del todo el
proceso de produccion. La inversion total necesaria es de $ 540.803,94, de los
cuales el 63,02% constituird la aportacion de los socios y el 36.98% sera
financiado por la CFN a un interés anual de 9,45%. Al aplicar los indicadores
financieros se obtiene como resultado un Valor Actual Neto (VAN) de $
1.153.472,32, la Relacion Beneficio Costo (RB/C) de 1.31, la Tasa Interna de
Retorno (TIR) igual a 73.97%, el Periodo De Recuperacion Del Capital (PRC) de
1 afio, 6 meces y 7 dias, la sensibilidad en el incremento en los costos de
36.167% y la sensibilidad en la disminucion de ingresos de 223.946%. Todos

estos resultados muestran que el proyecto es factible.



SUMMARY
The present thesis topic was developed with the objective of determining the
feasibility of the investment project for the creation of a company dedicated to the
production and marketing of sausage-based tender beef with maturing to the
Zamora-Chinchipe province. The document details the factors and mechanisms
necessary for the implementation of a sausage company, this proposal is

intended to the industrialization of beef for its high content of nutrients.

For the development of the research used a sample of 394 families in the province
of Zamora-Chinchipe. The paper includes a comprehensive analysis at each

stage of the proposed project.

As the first point is detailed market research, which enabled to meet the tastes
and preferences of the population. As well as also, knowing the current existing
offer, key factors that allowed to determine the situation which we face and devise
marketing strategies to be competitive and achieve a good market share.
Determined that the 81.98% of households consume meats, families willing to
buy the product are 19.397, all of this based on a study in nine cantons in the

province.

Then, in the technical study is detailed step by step production process to follow
from the purchase of raw material to the finished consumer product distribution.
In addition, the location is set optimal plant processing, prior analysis of some
factors influencing the same and sets that Zamora is located in the canton (Parish
Cumbaratza, 1.1 km from the airstrip, Yantzaza via), plant size is directly related

to the production capacity of the machinery used and operators to hire. Daily



intends to produce 1650 pounds of sausage from three different classes and work
252 days a year, more 408 hours further, giving us a total annual production of

499.950 pounds of sausage from three varieties.

Also describes the structural and functional organization chart establishing
hierarchical dependencies, so a good administrative organization, also listed all
the requirements needed to operate the plant of sausages, which require different

supervisory bodies.

Finally, developed the financial study which details, the cost of raw materials
required, costs and expenses, all these product all the production process. The
total investment required is $540.803, 94, of which 63, 02% will constitute the
contribution of the partners and the 36.98% will be funded by the CFN to 9.45%
annual interest. When applying the financial indicators is obtained as a result a
net present value (range) of $1.153.472, 32, the benefit cost ratio (RB/C) of 1.31,
the internal rate of return (IRR) equal to 73.97%, the period of recovery of the
Capital (PRC) 1 year, 6 months and 7 days, the sensitivity in the increase in costs
of 36.167% and 223.946% revenue decrease sensitivity. These results show that

the project is feasible.



3 INTRODUCCION

El presente trabajo evalla la factibilidad de la elaboracion de embutidos a base
de carne tierna de res con proceso de maduracion, esto con el proposito de
brindar un producto saludable y nutricional, su importancia radica en incentivar a
la industrializacion y aprovechamiento de productos o materia prima propia de la

zona, bajo estandares y normas de calidad con altos valores nutritivos.

De la misma forma, el proyecto se constituye en un aporte para familias de la
provincia de Zamora Chinchipe, que podran tener en su mesa un producto sano
con altos contenidos nutritivos a mas de contar con fuentes de trabajo e

iniciativas de emprendimiento para el aprovechamiento de materia prima propia.

Para la presentacion del presente proyecto, se tomé en cuenta la
legislacion universitaria y sobretodo las normas generales para la
graduacion en la Universidad Nacional de Loja; por lo tanto la tesis contiene
un resumen, en el cual se da a conocer el detalle de los resultados obtenidos en
relacion a los objetivos del proyecto, una introduccion en la que se muestra la
estructura de todo el trabajo investigativo. Ademas, consta de una metodologia
utilizada en la que se describen los métodos y técnicas utilizadas en el desarrollo
de la investigacion para llegar a los resultados. Una introduccion, revision de la
literatura en la que se citan conceptualizaciones cientificas.

En los respectivos estudios se encontraron y determinaron elementos, variables
e indicadores directamente relacionados a los objetivos planteados. En el estudio
de mercado se establecieron las respectivas segmentaciones de mercado y la
demanda insatisfecha, en el estudio técnico se establece la localizacion previo

un analisis de algunos factores del entorno, el tamafio de la planta en relacion a



la capacidad de la maquinaria a utilizar en cada proceso de produccién, se

elabora un flujograma de procesos de produccion y el disefio de la planta.

En el estudio organizacional se determina las diferentes dependencias
jerarquicas y funciones a cumplir asi como también los organismos de control
pertinentes, requisitos y normas a cumplir para el funcionamiento. En el estudio
financiero se aplican los indicadores como el Valor Actual Neto, la Tasa Interna
de Retorno, Periodo de Recuperacion del Capital, la Relacion Beneficio Costo y
el Analisis de Sensibilidad necesarios para determinar si el proyecto es factible
0 no. Por ultimo, se realiza una discusion detallando datos obtenidos en todo el
desarrollo, conclusiones y recomendaciones en relaciéon a los resultados
obtenidos y Bibliografia en la que se citan las fuentes de informacion utilizadas

en todo el trabajo.



4 REVISION DE LA LITERATURA

4.1 EMBUTIDOS
Consisten en una mezcla de carne picada, sal, especias y otros
ingredientes, que es introducida en tripa. Actualmente, algunos embutidos
se elaboran para ser consumidos inmediatamente (con una vida util o
periodo de conservacion de unos pocos dias) y otros se elaboran para ser
conservados durante semanas o0 meses. Para conseguir un embutido que
no se malogre durante su conservacion a temperatura ambiente, bien se
tiene que secar o bien acidificar (fermentar) lo suficiente. (Mateo, 2009,

pag. 35)

En general se consideran cinco tipos de embutidos:

Frescos: hechos a partir de carne fresca generalmente de cerdo, cocida,
picada, sazonada y embutida. Estos productos deben de ser cocidos

antes de servirse. Ejemplo butifarras.

Secos y semisecos: productos curados, secados al aire; pueden ser

ahumados antes del secado; se sirven frios. Ejemplo: peperoni.

Cocidos: curados o no, picados, sazonados, embutidos, cocidos y a veces

ahumados. Ejemplo: Bolofa.

Frescos y ahumados: hechos a veces a partir de carne cruda, embutidos,
ahumados, pero no cocidos; necesitan coccion antes de servirse. Ejemplo

kielbasa.



Dentro de estos productos, los fermentados caen en el tipo de embutidos
secos y semisecos, dependiendo el contenido de la humedad final. Estos
embutidos se reglamentan por su relacion final de humedad/proteina, a

fin de indicar las condiciones de secado.

Los embutidos secos son productos de carne picada que, como resultado
de la accion bacteriana, alcanzan un pH final de 5.3 o menos; son secados
posteriormente para eliminar de un 25 a 50% de humedad, y tienen una
relacion final de humedad/proteina no mayor de 2.3/1. Los embutidos
semisecos son hechos de una forma similar a los anteriores, con igual pH
final, pero la humedad eliminada es del 15%. En general estos embutidos
no se secan posteriormente, sino que se enfundan y ahiman; su relacion
final de humedad/proteina es menor a 3.7/1. (Garcia, Quintero, & Lopez,

2004, pags. 240, 241)

4.2 CARNE TIERNA DE RES (TERNEZA)
La terneza de la carne de res depende de muchos factores pero
principalmente la edad del animal, a continuacion se muestra tres clases

de bovinos de los que se puede obtener carne tierna:

» Ternera de leche: Define al animal que todavia no ha cumplido el afio de
vida, concretamente es el menor de 8 meses que ha sido alimentado
exclusivamente con leche materna, por lo que el color de su carne es

rosaceo, también definida como carne blanca dentro de los tipos de carne



de vacuno. Su corta vida y su alimentacion hacen también que su carne

sea muy tierna, de facil digestion y que ofrezca un sabor suave y delicado.

» Ternera: En este caso se puede hablar de macho o hembray es el animal
de entre 8 y 12 meses de edad, con caracteristicas similares a la anterior,
tierna, sabor delicado pero algo mas pronunciado, todavia contiene

mucha agua y por lo tanto poca grasa.

» Afojo: El afiojo puede ser también hembra o macho, generalmente son
animales de entre 12 y 24 meses de edad. Su carne ha adquirido mas

sabor, esta mas desarrollada y contintia siendo tierna y con poca grasa.

» Novillo: Macho y hembra de entre 24 y 48 meses, su color es mas
pronunciado, mas rojo, resulta mas sabrosa, pero empieza a perder la
ternura de las carnes mencionadas antes, no obstante un buen cocinado

la hara deliciosa. (VelSid, 2009, pag. 1)

4.3 EMPRESA
Se define como una organizacion formada por un sistema socio-técnico
abierto en relacién permanente con el entorno, que esta compuesto por cinco
elementos principales: subsistema técnico (busca la eficiencia técnico-
productiva), subsistema humano (persigue la satisfaccion de los individuos),
subsistema de direccidn (para conseguir la eficiencia directiva), subsistema
cultural (para lograr el desarrollo organizativo) y subsistema organizativo (que
persigue el equilibrio interno y externo de las fuerzas organizativas). (Gill,

2013, pag. 54)

10



4.4 PROYECTO DE INVERSION
Se puede decir que un proyecto de inversion es una propuesta que surge
como resultado de estudios que la sustentan y que esta conformada por un

conjunto de determinado de acciones con el fin de lograr ciertos objetivos.

El propésito del proyecto de inversion es poder generar ganancias o
beneficios adicionales a los inversionistas que lo promueven y, como
resultado de este, también se veran beneficiados los grupos o poblaciones a

quienes va dirigido. (Fernadez, 2007, pag. 15)

4.5 ESTUDIO DE MERCADO

Es una tentativa de definir, identificar y luego evaluar la estructura de un
ambito particular en el cual transcurren las actividades econdmicas,
empresariales, industriales y comerciales: el mundo de negocios o mercado

propiamente dicho.

Ese analisis se lleva a cabo usando informacion experimental y de referencia,
recopilada y tabulada, con la que se organiza un documento que ofrezca una

vision conceptual detallada, precisa e imparcial.

El estudio de mercado brinda una clara concepcion de la dinamica del mismo
en un cuadro prefijado. Un andlisis cabal de mercado presentara un cuadro
preciso de su magnitud y sus tendencias. ldentificara y trazara el perfil del
publico destinatario. Mostrara como compran los clientes presentes y futuros,

que impulsa a comprar y, lo que es mas importante, el estudio de mercado lo

11



orientara para que pueda determinar sus mercados y evaluar el potencial

futuro de estos. (Parmeerle & Fisher, 1998, pag. 13)

4.5.1 SEGMENTACION DEL MERCADO

La segmentacion del mercado se utiliza con mucha frecuencia en la
implantacion de estrategias, sobre todo en pequefias empresas Yy
especializadas. La segmentacién del mercado se define como la subdivision
de un mercado en grupos menores y diferentes de clientes segun sus

necesidades y habitos de compra”. (Fred D. , 2003, pag. 278)

4.5.1.1 DEMANDA

La demanda es la exteriorizacion de las necesidades y deseos del mercado y
esta condicionada por los recursos disponibles del comprador y los estimulos

de marketing recibidos.

Dado que el analisis de la demanda supone un estudio cuantitativo del
mercado, se puede definir a la demanda de un producto como el volumen total
que seria adquirido de dicho producto por un grupo de compradores
determinado, en un periodo de tiempo fijado y a partir de unas condiciones de

entorno y esfuerzo comercial determinados. (Casado & Sellers, 2006, pag. 95)

12



4.5.1.2 DEMANDA POTENCIAL

Es la forma por todos los consumidores que tienen el interés de un producto
en particular y que es posible alcanzar con la utilizacién intensa de los
instrumentos de marketing por parte de todos los competidores. La medida de
la demanda bien actual, bien potencial, se puede hacerse de tres maneras:
en unidades fisicas, es decir, indicando el numero de productos demandado;
en el valor monetario, que es el resultado de multiplicar la cantidad
demandada por su valor unitario, y en participacion de mercado, que indica la
relacion entre ventas de una empresa y el total de la demanda del mercado.

(Casado & Sellers, 2006, pags. 97,98)

4.5.1.3 DEMANDA REAL

Es la cantidad de productos que una determinada poblacion puede adquirir en
un tiempo especifico, esta determinada principalmente por el nivel de ingresos,

debido a que estos son los que proporcionan el poder de compra.

4.5.1.4 DEMANDA EFECTIVA

La demanda efectiva la cantidad de producto o servicio que una poblacién desea
adquirir en relacion a la capacidad que se tiene para hacerlo tomando en

consideracion el poder adquisitivo.

13



4.5.2 OFERTA

La investigacion de mercado en cuanto a la oferta, se refiere a la competencia

e incluye los siguientes campos:

>

Oferta total existente; el primer paso en un andlisis de la oferta consiste
en la determinacion de las cantidades y del valor total de la oferta en el

sector respectivo y en especial de su estructura o conformacion.

La estructura del mercado; el segundo paso es referente a la situacion

competitiva.

Numero de competidores, indica la forma de mercado

Calidad de los productos de la competencia

Localizaciéon de los competidores

Estructura legal y economica de las empresas, cadenas, sistemas

organizacionales, constituciones legales.

Participacion del mercado

Precios y costos

Potencial de la oferta, capacidad de produccion. (Erossa, 2004, pag. 56)

14



4.5.3 LAS 4 P (PRODUCTO, PRECIO, PLAZA Y PROMOCION)
4.5.3.1 PRODUCTO

Un producto es cualquier cosa que pueda ofrecerse a la atencion de un
mercado para su adquisicidn, su uso 0 consumo, y que ademas pueda
satisfacer un deseo o0 una necesidad. Abarca objetos fisicos, servicios,
personas, lugares, organizaciones e ideas, pudiendo ser los productos

genéricos o diferenciados.
Los productos sean o no diferenciados se clasifican asi:

De acuerdo con su naturaleza: pueden ser industriales, servicios o de

CONSUMO masivo.

De acuerdo con los habitos de compra: los productos pueden ser
impulsivos (comidas, golosinas y otros), de compra permanente o habitual, y

de compra planificada. (Ramirez, 2004, pags. 122,123)

4.5.3.2 PRECIO

Es una variable de las cuatro P, su funcion es regular la oferta y la demanda, en
si un precio es la cantidad de unidades monetarias que el consumidor esta

dispuesto a pagar por un servicio o un bien.

15



4.5.3.3 PROMOCION

Es un incentivo independiente de la publicidad. De hecho, la publicidad en si
hace vender por que consigue imbuir en el consumidor el prestigio de una
marca o la imagen de calidad de un producto, es decir la publicidad informa,
motiva y, después, vende. Por lo contrario, la promocion impulsa la venta de
modo inmediato, pues es un medio de accion a corto plazo. (Vértice, 2008,

pags. 1,2)

4.5.3.4 PLAZA

Este término denomina un concepto relacionado con la distribucion y la
generacion de oportunidades de compra: es el lugar donde se concreta el
intercambio, el famoso “momento de la verdad”. Comprende dos areas muy
definidas. La primera, como ya se dijo, es el lugar concreto donde se vinculan
la oferta y la demanda; la segunda es el proceso necesario para que el
producto llegue al lugar de compra: nos referimos a la logistica. (Dvoskin,

2004, pag. 28)

4.5.4 ESTRATEGIAS DE MERCADO

Son un conjunto de acciones encaminadas a la consecucion de una ventaja
competitiva sostenible en el tiempo y defendible frente a la competencia,

mediante la adecuacién entre los recursos y capacidades de la empresa y el

16



entorno en el cual opera, y a fin de satisfacer los objetivos de los multiples

grupos participantes en ella. (Munuera & Escudero, 2007, pags. 33,34)

4.6 ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico de un proyecto en si es un proceso interactivo al cual las
demas investigaciones se refieren varias veces hasta que finalmente se
determina el concepto entero en el estudio de factibilidad. Los estudios
técnicos evidencian los conocimientos profundos de los planificadores de los
proyectos en cuanto a caracteristicas sobresalientes. Cualquier tipo de
produccion industrial se define como el empleo de mano de obra, de materias
primas, materiales auxiliares y de energia, con el objeto de lograr fines
productivos. Esto requiere del uso de ciertos medios de produccion,

maquinaria y equipo, que representan cierto concepto tecnoldégico.

El estudio técnico se encuentra en unidades fisicas de insumos y productos,
maquinaria y equipo, procesos de produccion, etc. Sin embargo estas
informaciones técnicas y fisicas tienen que transformarse en unidades

monetarias, para luego, realizar el calculo de las inversiones.

En este caso un estudio técnico dard indicaciones precisas sobre
interdependencias entre los aspectos técnicos y monetarios de la ingenieria
del proyecto. El estudio técnico esta relacionado de manera directa con el

calculo de los costos. (Erossa, 2004, pags. 98,99)

17



4.6.1 CAPACIDAD INSTALADA

La capacidad instalada es la capacidad disponible permanentemente en una
empresa para la produccion de un bien o prestacion de un servicio bajo
condiciones normales. En época de recesion o para controlar la oferta y no
permitir el declive de los precios se suele trabajar por debajo de la capacidad

instalada. (Miranda, 2005, pag. 385)

4.6.2 CAPACIDAD UTILIZADA

Es la fraccion de la capacidad instalada que se estd empleando. En la medida
gue se pueda penetrar en el mercado y se mejore la eficiencia empresarial,
se ird incrementando la capacidad utilizada hasta llegar al tope dado por la
capacidad instalada. Por otra parte, el disefio técnico podra permitir, si las
circunstancias lo ameritan, una utilizacion temporal de las instalaciones o
equipos por encima de la capacidad instalada, o por el contrario un empleo

fraccionario del mismo. (Miranda, 2005, pag. 119)

4.6.3 DISTRIBUCION DE PLANTA

Distribuir las secciones de una fabrica y sus instalaciones de produccion es
costoso. Si es distribucion estd mal hecha, la direccion se enfrentara
constantemente con costosas ineficiencias o con redistribuciones muy caras.
La primera instalacién debe ser buena, para minimizar los costes posteriores

de modificaciones.
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En muchos aspectos, la distribucion en planta es un arte que ha resistido con
éxito a los intentos de convertirle en una ciencia. Hay, por supuesto, un objeto
principal en los criterios de la distribucién en planta: la minimizacién de los
costes. Pero los factores de coste implicados en la distribucion en una gran
planta son tan numerosos y complejos y se relacionan de maneras distintas
que a menudo hacen dificil un ataque sistematico. (Vaughn, 1988, pags.

103,105)

4.6.4 FLUJOGRAMA DE PROCESO

Es el andlisis del proceso por cada operacion, considerando los tiempos y las

distancias recorridas, desde la perspectiva del usuario.

Es importante la clasificacion de las actividades dentro de cada operacion,

usando la siguiente simbologia:

— Operacién: implica transformacion de la situacion inicial; ayuda a

avanzar el proceso hacia su producto.

Control: implica inspeccién, evaluaciones, visados o vistos buenos,

firmas para autorizar alguna accién o tramite.

) Espera: retrasos para esperar, colas.

Transporte: traslado de una persona, material o equipo, de un lugar a

otro.

(I Almacenamiento: archivo de datos, registro de datos en formatos,

almacenamiento de materiales. (Cadenilla & Paredes, 2005, pag. 79)
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4.6.5 ESTUDIO DE TIEMPOS Y MOVIMIENTOS

Tiempo: es importante conocer cuanto tiempo es necesario para completar el
proceso productivo o cuanto tiempo se tarda en prestar el servicio que
ofrecemos, para calcular el nimero de unidades o servicios que podemos
realizar. También nos permite fijar los plazos de entrega a nuestros clientes y
la cantidad de materias primas que son necesarias cada dia. (Garcia & Boria,

2005, pag. 257)

Los estudios de movimientos pueden ahorrar un porcentaje mayor de costos
de manufactura que cualquier otra cosa que pudiéramos hacer en una planta
de manufactura. Mediante el recurso de cambiar a una maquina por otra mas
automatica, eliminamos o automatizamos muchos pasos de un proceso. (Fred

M., 2000, pag. 16)

4.6.6 USO PER CAPITA

El uso precipita se entiende que es cantidad de unidades fisicas de un
determinado producto, que un objeto de estudio de una poblacion especifica esta

en condiciones de adquirir o consumir en un determinado periodo de tiempo.

4.7 ESTUDIO ORGANIZACIONAL

Este estudio tiene como proposito definir la forma de organizacion que
requiere la unidad empresarial, con base en sus necesidades funcionales

presupuestales. Comprende el analisis del marco juridico en el cual va a
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funcionar la empresa, la determinacion de la estructura organizacional mas
adecuada a las caracteristicas y necesidades del proyecto, y la descripcion de
los procedimientos y reglamentos que regulan las actividades durante el
periodo de operacion. Mediante este estudio se concretan todos los aspectos
concernientes a la ndbmina de personal y a la remuneracion prevista para cada

uno de los cargos.

La organizacion es el proceso de determinar qué es lo que debe hacerse para
lograr una finalidad dad, asi como dividir las actividades necesarias en
segmentos suficientemente pequefios para que puedan ser desempefados
por una persona de modo que no se desperdicien esfuerzos y los miembros

de una organizacion no interfieran unos con otros. (Meza, 2013, pag. 28)

4.7.1 NIVELES JERARQUICOS DE LA EMPRESA

La organizacion jerarquica, escalar o de subordinacién, se refiere a que las
diferentes posiciones tienen previsto un orden de prioridad formal en las

tareas de responsabilidad, mando y comunicacion.

La jerarquia de la autoridad es continua en la empresa de arriba abajo, desde
el director general al ultimo pedn ejecutante de la tarea mas sencilla. De todas
maneras suelen distinguirse algunos escalones o grupos con identidad social
propia: la direccién, la plana mayor, la burocracia industrial, los mandos, los
representantes sindicales y los trabajadores. La identidad social de cada uno
de estos grupos es dificil de precisar. La organizacion jerarquica, ademas de

perfilarnos algunos grupos sociales dentro de la empresa, nos facilita la
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comunicacion técnica a través de las lineas de autoridad. (Lucas, 1992, pag.

140)

4.7.2 DEPARTAMENTALIZACION

La departamentalizacion no es un fin en si misma sino un medio para
conseguir los objetivos de la empresa, por lo que la eleccién de un criterio u
otro estara condicionada por la naturaleza de la actividad de la empresa, el
tipo de entorno al que se enfrenta y, por supuesto, por los objetivos

perseguidos. (Crespo, Lélez, Pefa, & Carrefio, 2003, pag. 163)

4.7.3 ORGANIGRAMAS

Los sistemas de organizacion se representan en forma intuitiva y con
objetividad en los llamados organigramas, conocidos también como cartas o

graficas de organizacion.

Consisten en hojas o cartulinas en las que cada puesto de un jefe se
representa por un cuadro que encierra el nombre de ese puesto, (y en
ocasiones de quien lo ocupa) representandose, por la unién de los cuadros
mediante lineas, los canales de autoridad y responsabilidad. (Reyes, 2005,

pag. 227)
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4.7.4 MANUAL DE FUNCIONES

Dentro de la estructura organizacional de cualquier empresa, una vez que se
ha disefiado la distribucion del trabajo por areas y por puestos, asi como
establecidos sus niveles de autoridad, es necesario darle fundamentacion a
dicho disefio; para ello, resulta indispensable plasmar un documento, la
descripcion de cada uno de los puestos establecidos, sus funciones, tareas,

lineas de comunicacion y relaciones de autoridad que tengan.

A este documento se lo denomina manual de funciones su utilidad es muy
grande cuando se sabe usar. Facilita la identificacion de los puestos, sus
limites, soporta la organizacion en el orden que necesita para su buen
funcionamiento y, sobre todo, permite la fluidez del trabajo, su

complementacion y eficiencia. (Montalvan, 1999, pags. 26,27)

4.8 ESTUDIO FINANCIERO
Corresponde a la ultima etapa de la formulacién del proyecto y recoge y
cuantifica toda la informacion proveniente de los estudios de mercado, estudio
técnico, y estudio organizacional. Las etapas mencionadas son secuenciales,
lo que indica que se deben realizar en este orden. Una vez que el evaluador
del proyecto se haya dado cuenta que existe mercado para el bien o servicio,
que no existen impedimentos de orden técnico y legal para la implementacion
del proyecto, procede a cuantificar el monto de las inversiones necesarias
para que el proyecto entre en operacion y a definir los ingresos y costos

durante el periodo de evaluacion del proyecto. Con esta informacion se
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realiza, a través de indicadores de rentabilidad, la evaluacion financiera del

proyecto. (Meza, 2013, pag. 29)

4.8.1 ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

El balance es un estado financiero de los activos y pasivos de la empresa,
incluido el capital social. Los activos representan los recursos de la empresa
(las cosas que posee). El pasivo son sus deudas mas el capital social, que es
la cantidad de dinero que los accionistas han invertido en la empresa. Se
puede considerar al balance como la suma de los activos de la empresa por
un lado y las deudas y la posesion de la empresa, por otro, en un momento
concreto del tiempo (el ultimo dia del afio fiscal, o al final del trimestre). Para
gue cuadre, el total de los activos ha de ser igual al total de los pasivos.

(Gitman & Joehnk, 2005, pag. 195)

4.8.1.1 ACTIVO

Martel & Molina (2007) manifiestan. “Un activo es un recurso controlado por la
entidad, como consecuencia de sucesos pasados, del que la empresa espera

obtener, en el futuro, beneficios econdmicos” (pag. 199).

Identificamos tres grandes grupos dentro del activo: activo circulante, activo

fijo, activo diferido o cargos diferidos.

» Activo Circulante: este grupo esta formado por todos los bienes y derechos

con los cuales la empresa lleva a cabo directamente sus operaciones
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principales en rotacion o movimiento constante y que tienen como principal
caracteristica su facil conversion en dinero, es decir, efectivo. Se encuentra
generalmente integrado por las siguientes cuentas: caja, bancos, mercancias,

clientes, documentos por cobrar y deudores diversos.

Activo Fijo: este grupo esta formado por todos aquello bienes y derechos
propiedad del negocio, que tienen cierta permanencia o fijeza, que se han
adquirido para ser usados y no ser vendidos, es decir, su finalidad es prestar
un servicio a la empresa. El orden en que cominmente se presentan se
determina de acuerdo al tiempo de servicio de la empresa: los conceptos que
generalmente forman este grupo son los siguientes: terrenos, edificios,
maquinaria, mobiliario y equipo de oficina, equipo de reparto, equipo de

transporte, depdésitos de garantia y acciones, bonos y valores.

Activo Diferido O Cargos Diferidos: este grupo esta formado por todos
aguellos gastos pagados por anticipado de los que se espera recibir un
servicio, o por la adquisicion de un bien material que no se consume
inmediato, sino posteriormente. Aqui no existe un orden ya establecido,
debido a que varia de una empresa a otra. Sin embargo, es comun observar
que se presentan de mayor a menor cuantia de la erogaciéon. Generalmente
forman este grupo los siguientes aspectos: gastos de instalacion, gastos de
organizacion, papeleria y articulos de escritorio, propaganda y publicidad,
primas de seguros pagadas por anticipado, rentas pagadas por anticipado,

intereses pagados por anticipado. (Avila, 2007, pag. 22)
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4.8.1.2 PASIVO

Martel & Molina (2007) manifiestan. “Un pasivo es una obligacion presente de la
empresa surgida a raiz de sucesos pasados, al vencimiento de la cual y para
cancelarla, la entidad espera desprenderse de recursos que incorporen

beneficios econémicos.” (pag. 199).

Identificamos tres grandes grupos dentro del pasivo: pasivo circulante, pasivo

fijo y pasivo diferido o créditos diferidos.

» Pasivo Circulante: estd formado por todas las deudas y obligaciones cuyo
vencimiento sea en un afio como plazo maximo. Dichas deudas y obligaciones
tienen como caracteristica principal que se encuentran en constante
movimiento o rotacion, tratAndose generalmente de deudas que se contraen
por compra de mercancias o derivadas de préstamos recibidos. El pasivo
circulante debe ordenarse de su mayor a menor grado de exigibilidad, y se
encuentra generalmente integrado por las siguientes cuentas: proveedores,

documentos por pagar y acreedores directos.

» Pasivo Fijo: esta formado por todas las deudas u obligaciones a largo plazo,
con vencimiento mayor a un afio. Debe ordenarse de menor al mayor plazo
que se haya convenido para pagarlos, los conceptos que generalmente
forman este grupo son los siguientes: documentos por pagar a largo plazo y

acreedores hipotecarios o hipotecas por pagar.

» Pasivo Diferido O Creéditos Diferidos: esta formado por todos aquellos ingresos
gue la empresa recibe anticipadamente y por los que se tiene la obligacion de

proporcionar un servicio. Aqui no existe un orden ya establecido ya que varia
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de una empresa a otra; sin embargo, es comun observar que se presentan de
la mayor a menor cuantia de los cobros anticipados. Generalmente forman
este grupo los siguientes aspectos: rentas cobradas por anticipado e intereses

cobrados por anticipado. (Avila, 2007, pag. 23)

4.8.1.3 CAPITAL CONTABLE

Representa las obligaciones que posee una organizacion con los socios, entre

otras se encuentran las siguientes cuentas:
» Capital social; representa los aportes realizados por los socios:

» Revalorizacion del patrimonio; representa los ajustes por inflacion que se

hacen en las cuentas del patrimonio.

» Superavit; representa un incremento del capital que la ley no permite registrar

como utilidad.

» Reservas; las reservas siempre son apropiaciones de las utilidades por
distribuir o del ejercicio anterior. Es decir, es dinero de las utilidades que no
se destina para entregar a los socios, sino para fortalecer patrimonialmente la

compania. (Vasquez, Vasquez, & Romero, 2005, pags. 76,77)

4.8.2 COSTOS FIJOS Y VARIABLES

Para el desarrollo de este punto nos centraremos en la consideracién de los

costos variables y costos fijos.
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Costo variable

» Costo variable unitario: es aquel asignable directamente a cada unidad de
producto, e incluye conceptos tales como materia prima, materiales directos y
mano de obra directa necesarios para fabricar una unidad de producto

terminado.

» Costo variable total: es el costo variable unitario multiplicado por la cantidad

de productos fabricados o vendidos en un periodo determinado.

La direccion del andlisis de los costos variables sigue el camino de partir de

los costos unitarios para obtener los totales.

» Costos fijos, en cambio, el proceso es exactamente inverso: se parte de los

totales y se llega a la determinacién de los costos fijos unitarios.

» El costo fijo total: es la suma de todos los costos fijos de la empresa, mientras
que el costo fijo unitario es la distribucion del costo fijo total entre los productos
fabricados por la empresa en funcién de las diversas llaves de distribucién.

(Faga, 2006, pag. 15)

4.8.3 ESTADO DE RESULTADOS

La cuenta de pérdidas y ganancias proporciona un resumen financiero de los
resultados operativos de la empresa. Muestra la cantidad de ingresos
generados durante un periodo de tiempo, los costes y gastos en los que se ha
incurrido durante ese mismo periodo, y los beneficios de la empresa. (Los

beneficios se calculan restando todos los costes y gastaos, incluidos los
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impuestos, de los ingresos.) A diferencia del balance, la cuenta de pérdidas y
ganancias recoge las actividades que han ocurrido a lo largo del tiempo o para
un periodo dado. Normalmente, este periodo no se extiende mas de un afo

fiscal. (Gitman & Joehnk, 2005, pag. 195)

4.8.4) PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es aquel que nos permite determinar el nivel de ventas o la
cantidad de ingresos necesarios para cubrir tanto, costos fijos y variables, es

decir obtener el punto donde la empresa no tenga ganancias ni perdidas.

El punto de equilibrio también es util determinarlo por anticipado cuando se

requiere proyectar el inicio de las operaciones de alguna iniciativa de proyecto.

Para determinar el punto de equilibrio analiticamente, es necesario repasar el
concepto que engloba el estado de resultados, en donde se establece una

igualdad:
Ventas = costos variables + costos fijos + utilidad

Esta ecuacion se puede detallar aiin mas de la siguiente forma, con el objeto
de obtener la cantidad de ventas que establece el punto de equilibrio:

(Fernadez, 2007, pag. 59)

Pvu*Qe=Cvu*Qe+CF+U

DONDE:

Pvu = Precio De Venta Unitario
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Qe = Cantidad De Equilibrio

Cvu = Costo Variable Unitario

CF = Costos Fijos Totales

U = Utilidad

En el punto de equilibrio la utilidad es igual a cero, por lo tanto podemos reducir

la ecuacion de equilibrio a lo siguiente:

Pvu * Qe = Cvu * Qe + CF

De esta forma el punto de equilibrio de cantidad de producto por unidad de

tiempo es:

Qe =CF/Puv-Cwu

4.8.5) PRESUPUESTO DE CAJA

El presupuesto de caja, llamado también “flujo de caja”, es un plan que
muestra como espera usted que el dinero ingrese en el negocio (ingresos de

caja) mes a mes, durante un determinado periodo en el futuro.

El presupuesto de caja lo ayudara a pronosticar su futura situacion de caja.
La informacion para elaborar este presupuesto proviene de su contabilidad,
principalmente del registro diario. Estudiando lo ocurrido en el pasado, usted
pronosticara lo que puede acontecer en el porvenir. Cuantos mas registros se
posea, en orden y al dia, mejores seran sus pronaosticos. (Dickson, 1991, pag.

102)
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Para determinar el flujo de efectivo se utiliza el siguiente formato:

Ingresos
Ingresos por ventas

Total ingresos

Egresos

Costo de produccion
Gastos Administrativos
Gastos de Venta

Gastos Financieros
Intereses

Pago Capital

Impuesto A La Renta
Utilidades a Trabajadores
Reinversiones

Total Egresos

Flujo de Caja (ingresos — egresos)

+ Depreciacion

+ Amortizacion de Activo Diferido

Flujo Neto de Caja

4.8.6) VAN (VALOR ACTUAL NETO)

Es uno de los métodos mas utilizados para evaluar proyectos; se define como
el ingreso neto que obtendrd la empresa, la organizacion o el individuo a
valores actualizados (ala TREMA convenida), durante la vida util del proyecto.
También, se puede decir que el VAN del proyecto es el valor actual del

excedente que la empresa obtiene por encima del que lograria mediante la
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inversion alternativa representada a través de la TREMA, que, en este caso,

representa el costo de oportunidad del capital invertido.
Un proyecto puede dar como resultados:

» VAN > 0; significa que el proyecto es rentable, y que su rentabilidad esté por
encima de la TREMA. Es decir, que el capital invertido en ese proyecto
generara mAas recursos que en la otra alternativa de inversion evaluada y

comparada respecto a la misma TREMA.

» VAN = 0; el proyecto esta obteniendo un rendimiento igual a la TREMA. Es
decir, que el proyecto generaria el mismo capital en otra alternativa de
inversion. Por lo tanto., en este caso se invertiria en la alternativa de menor

riesgo para el capital.

» VAN < 0; indica que la rentabilidad del proyecto esta por debajo de la TREMA,
0 sea, el proyecto no genera las ganancias que el inversionista espera; en
estas circunstancias, es mejor invertir en otras alternativas y no en el proyecto.

(Rosales, 2005, pag. 151)

Para obtener el VAN se utiliza la siguiente formula:

VAN = (Z FLUJO NETO ACTUALIZADO) — INVERSION

TASA DE RETORNO MiNIMA ATRACTIVA “TREMA”

También se conoce como costo de oportunidad del capital para el proyecto, o

tasa a la que descuenta el flujo. La TREMA es la tasa de rentabilidad minima
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aceptable que los proyectos deben ofrecer para ser tomados en cuenta en el
proceso de decision a una inversion. Sirve de parametro para comparar con

la”tasa interna de retorno”. (Rosales, 2005, pags. 149,150)

Para calcular la TREMA se utiliza la siguiente formula:

TREMA = pr+ f+ (pr *f)

Donde:
TREMA = Tasa de retorno esperado atractiva.
pr = Premio al riesgo.

f = Tasa de inflacién anual.

4.8.7) TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

En términos financieros, es aquella tasa de interés porcentual que se gana
sobre el saldo no recuperado de una inversién en forma tal que, al final de la
vida util del proyecto, el saldo no recuperado sea igual a cero. Es la maxima
tasa de interés que se puede pagar al inversionista o que gana el capital
invertido en ese proyecto, y que conlleva a la recuperacion del capital.

(Rosales, 2005, pag. 155)

Para la determinacion de la tasa interna de retorno de utiliza la siguiente formula:

TIR = Tm + Dt ( VANmenor )
= *
m VANmenos — VANmayor

33



4.8.8) RELACION BENEFICIO / COSTO

Es aquella que relaciona la sumatoria de todos los costos actualizados del
proyecto (inversion y operacioén) con la sumatoria de todos los beneficios
actualizados que genera el proyecto durante su vida util. Los resultados

pueden ser los siguientes:

» R-B/C > 1; El proyecto genera mas beneficios que costos, por lo que es un
proyecto factible de ser considerado para su ejecucion.

» R-B/C = 1; Los beneficios del proyecto son iguales a su costo, por lo que el
proyecto no tiene importancia para un inversionista.

» R-B/C < 1; El proyecto incurre en mas costos que en beneficios, por lo que no

puede ser considerado para su ejecucion. (Rosales, 2005, pag. 155)

Teniendo presente que las distintas corrientes de beneficios y costos deben
ser actualizadas para hacerlas comparables, su relacién seré igual al cociente
del valor actual de los beneficios (VAB) sobre el actual de los costos (VAC).”

(Cohen & Franco, 2006, pag. 196)

La formula para determinar la relacion beneficio / costo es la siguiente:

INGRESO ACTUALIZADO)

RELACION BENEFICIO/COSTO = ( COSTOS ACTULIZADOS

4.8.9) PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL

Es un indicador econdmico que permite conocer el tiempo en que se va a

recuperar la inversion inicial. Para su célculo se utiliza el flujo neto y la inversion.
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Para su célculo se utiliza la siguiente formula:

Inversion — Y, Primeros Flujos

PRC = Afo que supera la Inversion +
1 P Flujo del afo que supera la inversion

4.8.10) ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El andlisis de sensibilidad es uno de los instrumentos méas utilizados para
mitigar los efectos del contexto de incertidumbre, y es el menos complicado y
mas practico atendiendo al caracter pragmatico, ademas de su sencillez

aplicativa.

Béasicamente, el andlisis de sensibilidad tiene como objetivo principal estudiar
las perturbaciones producidas sobre los resultados de evaluacion de
rentabilidad de un proyecto de inversion, considerando frente a los valores de
parametros de célculo méas verosimiles o mas normales, otros valores
posibles de dichos parametros fruto de un contexto de incertidumbre.

(Gorgues, 2009, pag. 149)
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5 MATERIALES Y METODOS

5.1) MATERIALES

Los materiales utilizados en el desarrollo del trabajo investigativo fueron:

materiales de oficina, bibliografia especializada y equipo de computo.

5.2) METODOS

Método Cientifico: Permitié sistematizar y describir todas las fases del presente
documento mediante la revision bibliografica y teorias ya establecidas aplicables
esencialmente en los cuatro estudios lo que permitié obtener resultados y

conclusiones requeridas en los cuatro estudios del presente documento.

Método Deductivo: Se utilizé para segmentar el mercado en relacién a los
resultados obtenidos en las encuestas. Asi como también, al momento de
determinar los gustos y preferencias de los clientes ya que de ideas y resultados
globales se sacaron conclusiones sobre la caracteristica del producto a ofrecer.
Igualmente en el estudio técnico en la definicién de los procesos de produccion
a seguir puesto que de los estandares y procesos globales se los acopla de

acuerdo a los requerimientos de nuestro medio de produccion.

Método Inductivo: Se lo utilizé en la proyeccion de la demanda insatisfecha en
relacion a los resultados obtenidos en el estudio de mercado realizada a la

poblacién muestra.
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Método descriptivo- analitico: Empleado para analizar la situacion actual del
mercado. En el estudio de mercado al momento de analizar los gustos y
preferencias de las familias de la provincia de Zamora Chinchipe, con el
propésito de tener una idea clara del estado actual del mercado en cuanto a
oferta, demanda y preferencias. En el estudio técnico al describir cada uno de
los procesos de produccion en funcion al sentido y criterio 16gico en base a las

necesidades actuales existentes.
Analisis de datos

Para explicar la informacion obtenida de los resultados tanto en las encuestas y
entrevista aplicada, asi como también, en los cuatro estudios planteados

mediante el uso de gréficos, cuadros, flujogramas y cuadros estadisticos.

5.3) TECNICAS

Encuesta: Fundamental en el estudio de mercado, se aplic6 a 394 familias de
los nueve cantones de la provincia de Zamora Chinchipe como muestra, la
misma que nos permitio determinar las preferencias sobre los embutidos tales
como: la presentacién y el tipo de envase a utilizar, ademas nos sirvid para
encontrar la demanda potencial y efectiva de embutidos de carne tierna de res,
el uso percapita de cada uno de los productos a elaborar y los medios de

comunicacion a realizar la publicidad. (Ver formato en anexo 1)

Entrevista: Se realizo una entrevista estructurada la misma que se utilizé en el
estudio de la oferta para determinar la cantidad de embutidos que actualmente

se esta ofertando en la provincia de Zamora Chinchipe, se la realizo a las tres
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empresas con mayor participacion en el mercado de la provincia (CAFRILOSA,

INAPESA'Y LA ITALIANA).

En la empresa CAFRILOSA se la hizo a tres empleados encargados de la
distribucion del producto, esto en vista de que no se tuvo apertura para realizarla
al gerente de ventas de dicha empresa. En lo que se refiere a la empresa
INAPESA se la realiz6 a la gerente de ventas y por ultimo a LA ITALINA al
empleado del punto de venta, ubicado en la provincia de Zamora Chinchipe. (Ver

formato en anexo 2)

Observacion: se la utilizé en el estudio técnico para establecer ciertos procesos
de produccién y la maquinaria a utilizar, ademas en el estudio organizacional
para determinar la localizacion idénea del proyecto en relacion a las condiciones

ambientales de cada una de las opciones a calificar.

Recopilacion Bibliografica: técnica utilizada en la elaboracion de la revision de
la literatura, por otra parte en el estudio técnico al momento de especificar los
diferentes ingredientes de cada uno de los embutidos a elaborar, en el estudio
organizacional para establecer las entidades reguladoras a las que estara sujeta

la empresa y por ultimo en el estudio financiero en los indicadores financieros.
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5.4) DETERMINACION DE LA POBLACION Y MUESTRA

La poblacién a la que se dirigié las encuestas, fueron todas las familias de los 9
cantones de la provincia de Zamora Chinchipe: Centinela Del Céndor, Chinchipe,

El Pangui, Nangaritza, Palanda, Paquisha, Yacuambi, Yantzaza y Zamora.
DATOS GENERALES:

Poblacion total Zamora Chinchipe segun el INEC (censo 2010) = 91376

habitantes

Tasa de crecimiento anual = 2%
Plazo de evaluacion = 5 afos
Afo base = 2015

Para calcular el incremento poblacional se utilizé la formula propuesta por los
autores Jagdish C. Arya, Robin W. Lardner (2002) en su libro “Matematicas

aplicadas a la administracién y a la economia”.
Donde: P = Po (1+i)"

P = poblacion total

Po= poblacion inicial

1 = constante

I = tasa de crecimiento poblacional

n = nidmero de arios
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Para sacar el numero de familias de la provincia de Zamora Chinchipe se divide

la poblacién total para 4 que es el niUmero promedio de personas por familia.

Cuadro #1
PROYECCION POBLACIONAL DE LA PROVINCIA DE ZAMORA
CHINCHIPE
ANOS POBLACION TOTAL FAMILIAS
2010 91376
2011 93204
2012 95068
2013 96969
2014 98908
2015 100886 25222
2016 102904 25726
2017 104962 26241
2018 107062 26765
2019 109203 27301
2020 111387 27847

Fuente: Poblacién 2010 INEC

Para sacar la muestra de las familias a encuestar se aplico la formula propuesta
por Julio César Angel Gutiérrez (2007) en su libro “Estadistica General

Aplicada” con un margen de error del 5%.

Tomando los en consideracién los datos del cuadro anterior se tiene que en el
afio 2015 de la el total de familias de la provincia de Zamora Chinchipe son de
25.222, para sacar la muestra representamos los datos de la formula antes

mencionada.

] N
FORMULA: N =-———"F
(N-1)E%2+1

1 Seglin el INEC, el promedio de personas por hogar para la provincia de Zamora Chinchipe, es de 4
miembros por familia.
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DONDE: n= Muestra

N= Poblacion

1= Constante

E= Tasa margen de error (5%)

25.222

n=———————
(25222-1)E%2+1

25222

n= —m—mm—
(25221)0.0025+1

" 64.0525

25222

T 63.0525+1

25222 -394

En base a estos célculos se aplicaron 394 encuestas en toda la provincia de

Zamora Chinchipe, en forma proporcional a la cantidad de habitantes de cada

canton de la provincia, como se muestra en siguiente cuadro.

Cuadro # 2
POBLACION DE LOS CANTONES DE LA PROV. ZAMORA CH.
Cantones Poblacion Poblacion 2015 % Del # De

2010 Proyectada Total Encuestas
Centinela Del 6479 7153| 007 28
Condor
Chinchipe 9119 10068 0,10 39
El Pangui 8619 9516 0,09 37
Nangaritza 5196 5737 0,06 22
Palanda 8089 8931 0,09 35
Paquisha 3854 4255 0,04 17
Yacuambi 5835 6442 0,06 25
Yantzaza 18675 20619 0,20 81
Zamora 25510 28165 0,28 110
Total 91376 100886 1,00 394

Fuente: Poblacién 2010 INEC
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6 RESULTADOS

6.1 ANALISIS DE LA ENCUESTA

Se aplicd en 9 cantones de la provincia de Zamora Chinchipe (ver formato en
anexo 1), todo esto con el propdsito de realizar el estudio de mercado, a

continuacion se muestran los datos obtenidos.

1.- ¢ En su dieta alimenticia diaria usted y su familia consumen embutidos?

Cuadro # 3

Consumo de embutidos

VARIABLE FRECUENCIA %
Si 323 81,98%
No 71| 18,02%
TOTAL 394 | 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:

En este cuadro se evidencia que el 81.98% del total de familias de la provincia
de Zamora Chinchipe consume embutidos y el 18.02% no consume, estos datos
se los utilizara para realizar la primera segmentacién de mercado, que de las 394
familias encuestadas nos quedaremos con 323 familias, consideradas como

demanda potencial.
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2.- ¢ Usted esta conforme con los embutidos que actualmente consume, en
cuanto a su: calidad, composicion, aporte nutricional, sabor, origen (tipo
de carne utilizada), y presentacion?

Cuadro # 4

Familias satisfechas con el producto que consumen

VARIABLE FRECUENCIA %
Si 147 45,51%
No 176| 54,49%
TOTAL 323 | 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:

Tenemos que el 45.51% de familias de la demanda potencial respondieron que
no estaban de acuerdo con el producto que actualmente consumen y el 54.49%
si estan de acuerdo, en base a esto se evidencia que nuestro producto tendra
una buena acogida por parte de la poblacion, debido a que el producto a ofertar
tendra las caracteristicas diferentes en relacion a los embutidos que actualmente
se consumen. Es importante mencionar que la mayor parte de estas familias
estan en desacuerdo con el tipo de carne con que se elaboran los embutidos, ya
gue se tiene la concepcion de que se los realiza con carne de no muy buena

calidad.
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Lugar de adquisicion del producto

Cuadro #5

3.- ¢En qué lugar usted adquiere el producto con mayor frecuencia?

VARIABLE FRECUENCIA %
Centros Comerciales 23 6,93%
Mercados 49| 14,76%
Supermercados 63| 18,98%
Tiendas 197| 59,34%
TOTAL 332| 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:

Como se puede observar un 59.34% de familias adquieren el producto en las
tiendas, seguido con un 18.98% en supermercados, un 14.76% en mercados y
tan solo el 6.93% en centros comerciales, este resultado se da debido a que en
la mayoria de cantones de la provincia de Zamora Chinchipe no tienen varios
centros comerciales, supermercados y mercados, es costumbre adquirir la
mayor parte de los productos alimenticios en las tiendas existentes por el hecho
de no tener otra alternativa.

Se aclara que esta pregunta es de opcion mdltiple.

4.- (En qué se fija usted, al momento de comprar embutidos?

Cuadro # 6

Parametros que toman en consideracion al comprar el producto

VARIABLE FRECUENCIA %
Calidad Nutricional 113| 31,30%
Presentacion 79| 21,88%
Marca 56 15,51%
Precio 113| 31,30%
TOTAL 361| 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora
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Interpretacion:

En un mayor % de las familias se fijan tanto en la calidad nutricional como en el
precio al momento de comprar embutidos con un 31.30 % cada uno, seguida con
el 21.88% que se fijan en la presentacion y un 15.51 % en la marca.

Es evidente que el cliente se preocupa por su salud al momento de adquirir el
producto, ademas quiere que se le ofrezca un producto con precios comodos y
accesibles, al momento de crear el nuevo producto se debera tener en
consideracion estos dos aspectos, bien elaborar un producto super econémico u
optar por un producto con un gran aporte nutricional que ayude al cuidado de la
salud del consumidor.

Se aclara que esta pregunta es de opcion multiple.

5.- ¢ Seleccione las marcas de embutidos que usted consume?

Cuadro #7

Marcas de embutidos que actualmente consumen

VARIABLE FRECUENCIA %
Cafrilosa 150 36,50%
Inapesa 106 25,79%
Plumrose 3 0,73%
Juris 0 0,00%
La italiana 92| 22,38%
La europea 49| 11,92%
Don diego 2 0,49%
Piggis 9 2,19%
Embuandes 0 0,00%
Projasa 0 0,00%
TOTAL 411| 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora
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Interpretacion:

Las empresas que lideran en el mercado en la provincia de Zamora Chinchipe
son CAFRILOSA e INAPESA con un 36.50% y el 25.79% respectivamente,
seguidas con el 22.38% de LA ITALIANA, un 11.92% de La Europea y con un
minimo porcentaje estan: PIGGIS con el 2.19%, PLUMROSE con el 0.73% y
embutidos DON DIEGO con el 0.49%. Las dos empresas mas conocidas son de
la provincia de Loja, esto se debe a que esta es una provincia vecina, es
importante mencionar que estas empresas no llegan a ser nuestra competencia
directa debido a que nuestro proyecto se enfoca a la elaboraciéon de un producto
con caracteristicas diferentes, pero sus productos se convierten en productos
sustitutos que deberian ser tomadas en consideracién. Se realizara el estudio de

la oferta de las tres empresas con mayor participacion en el mercado.

6.- Cudl es el precio que usted paga actualmente por libra de

Cuadro # 8

Precio de embutido (libras) que actualmente pagan

VARIABLE PRECIO | FRECUENCIA %
1,50-2 46 10,62%
. 2-2.50 40 9,24%
Salchicha 250-3 16 3.70%
3-3,50 0 0,00%
1,50-2 36 8,31%
2-2,50 99 22.86%
Mortadela 2.50-3 33 7.62%
3-3,50 4 0,92%
1,50-2 76 17,55%
Chorizs 2-2.50 69 15,94%
2.50-3 14 3,23%
3-3,50 0 0,00%
TOTAL 433 100%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora
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Interpretacion:

Como se puede observar el precio que el cliente dice pagar por cada libra de
embutido es relacionado de la siguiente forma, por cada libra de mortadela existe
mayor porcentaje de familias que pagan de $2 a $2.50, en el caso de la salchicha

y chorizo los precios estan de $150 a $2.

7.- ¢En su familia, cuantas libras de embutidos consumen semanalmente?

Cuadro #9

Consumo de embutidos (libras)

VARIABLE |# LIBRAS | FRECUENCIA |LIBRAS CONSUMO * FRECUENCIA %
Chorizo 0,5 37 18,5 3,60%
1 35 35 6,82%
2 22 44 8,57%
3 2 6 1,17%
4 0 0 0,00%
5 2 10 1,95%
Mortadela 0,50 71 35,5 6,91%
1 92 92 17,92%
2 39 78 15,19%
3 13 39 7,59%
4 3 12 2,34%
5 3 15 2,92%
Salchicha 0,5 45 22,5 4,38%
1 43 43 8,37%
2 16 32 6,23%
3 9 27 5,26%
4 1 4 0,78%
5 0 0 0,00%
TOTAL 433 513,5| 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora
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Cuadro # 10

Consumo de embutidos

Variable Frecuencia * consumo en libras %
Chorizo 113,5 22,10%
Mortadela 2715 52,87%
Salchicha 128,5 25,02%
Total 513,5 100%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:

Esta pregunta es esencial y necesaria para determinar el uso per capita anual,
como se puede observar se determina el consumo de tres clases de embutidos
semanalmente dandonos como resultado que el 16.40% mencionaron que
consumen ¥ libra de mortadela, el 21.25% 1 libra, el 9.04% 2 libras, el 3.00%
tres libras, el 0.69% 4 libras y el 0.69% 5 libras de mortadela, seguida por la
salchicha que un 10.39% consumen ¥z libra de salchicha, el 9.93% 1 libra, el
3.70% 2 libras, el 2.08% 3 libras, 0.23% 4 libras, por ultimo tenemos el consumo

de chorizo con el 8.55% que consumen % libra, el 8.08% 1 libra, el 5.08% 2 libras

y el 0.46% 3y 5 libras de chorizo.

Es claro que el consumo mayor se centra en la mortadela con un 52.87% de la

poblacioén total, seguido por el consumo de salchicha con el 25.02% y el chorizo

con un 22.10%.

Se aclara que esta pregunta es de opcién multiple.
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8.- Si en la provincia de Zamora Chinchipe se crea una empresa productora
y comercializadora de embutidos a base de carne tierna de res con proceso
de maduracion, que le ofrecerad un producto 6ptimo para el consumo, un
gran aporte nutricional y saludable, usted estaria dispuesto(a) adquirir este
producto?

Cuadro # 11

Familias que nos compraran el producto

VARIABLE FRECUENCIA %
Si 303| 93,81%
No 20 6,19%
TOTAL 323| 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:

El 93.81% de familias que consumen embutidos, dicen que nos comprarian el
producto (embutidos de carne tierna de res con un proceso de maduracion) y el
6.19% dicen que no adquiriran el producto, en este 6.19% se incluyen las familias
gue mencionan que no consumen carne de res y su preferencia es direccionada
hacia los embutidos de carne de cerdo y pollo, para fines del presente estudio
se tomaran solo las 303 familias que estan de acuerdo con el nuevo producto
que se les ofrecerd, las cuales llegan a ser nuestra demanda real existente en la
provincia de Zamora Chinchipe.

Se aclara que para el analisis de las siguientes preguntas solo se trabajara con

las 303 familias.
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9. ¢ En qué recipiente le gustaria que se le ofrezca el producto?

Cuadro # 12

Caracteristicas del envase

VARIABLE FRECUENCIA %
Envase de Aluminio 17 5,40%
Envase a base de acero 7 2,22%
Envase de Cristal 51| 16,19%
Envase flexibles (plastico) 174| 55,24%
En bandejas 66| 20,95%
TOTAL 315| 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:

Esta pregunta direccionada al tipo de envases que el cliente prefiere y se tiene
los siguientes resultados, el 55.24% menciona que prefiere los envases flexibles
de plastico (fundas), el 20.95% en bandejas, el 16.19% en envases de cristal, el
5.40% en envases de aluminio y por ultimo un 2.22% en envases de acero, es
evidente que la mayoria de familias prefieren en fundas plasticas envasadas al
vacio, esto se debe a que la mayor parte de estas mencionaron que el plastico
es el material mas econdmico y el resto de envases son mas caros y esto hara

gue el producto llegue a sus manos con un precio mayor.

10. ¢, Qué presentacién a usted le gustaria?

Cuadro # 13

Preferencia sobre la presentacién del producto

VARIABLE FRECUENCIA %
Por Libras 238| 76,28%
Por Kilos 70| 22,44%
Por Dos Kilos 4 1,28%
TOTAL 312 | 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

50




Interpretacion:

Como se puede observar el 76.28% de las familias mencionaron que les gustaria
gue la presentacion del producto sea por libras, el 22.44% por kilos y tan solo el
1.28% por 2 kilos. Esto se debe a que un mayor porcentaje de las familias
consumen menos de 1 libra de embutidos semanal como se muestra en la
pregunta # 7.

Se aclara que esta pregunta es de opcion multiple.

11. (En qué lugar le gustaria a usted que se le ofrezca el producto?

Cuadro # 14

Lugar donde se ofrecera el producto

VARIABLE FRECUENCIA %
Servicio Puerta A Puerta 37| 11,64%
Centros Comerciales 33| 10,38%
Supermercados 56| 17,61%
Mercados 69| 21,70%
Puntos De Venta Directos 123| 38,68%
TOTAL 318| 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:

Se analiza el lugar en que las familias desean que se les ofrezca el producto y
se tiene como resultado que en un 38.68% quieren a través de puntos de venta
directos, seguido con el 21.70% en mercados, el 17.61% en supermercados, el
11.64% mediante servicio puerta a puerta, y un 10.38% en centros comerciales,
la mayor parte de familias se decidieron por los puntos de venta directos ya que
mencionaron que al momento de tener intermediarios el producto llega a sus

manos con un precio mayor ya que a este se le incrementa el % de utilidad del
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intermediario, por lo tanto optan que el producto se les haga llegar sin
intermediarios, este es un factor a ser analizado en la parte de la distribucion del
producto.

Se aclara que esta pregunta es de opcion multiple.

12.- ¢ Por qué medios le gustaria que se haga la publicidad?
Cuadro # 15

Medios de publicidad

VARIABLE FRECUENCIA %
Television 89 23,80%
Radio 142 37,97%
Periddico 36 9,63%
Internet 107 28,61%
TOTAL 374| 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:

En esta pregunta se observa que la mayor parte de familias desean que la
publicidad se la realice a través de la radio con un 37.97%, seguido por el internet
con un 28.61%, la televisién con un 23.80% y el peridédico con el 9.63%. Estos
resultados se deben a que por cuestiones de comodidad en el trabajo y en los
quehaceres domésticos escuchan la radio la mayor parte del tiempo y es un medio
adecuado para llegar al cliente en horarios de trabajo.

Se aclara que esta pregunta es de opcién multiple.
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13.- Si su respuesta en la pregunta anterior fue Television ¢qué canal

prefiere?

Cuadro # 16

Canales de television

VARIABLE FRECUENCIA %
Gama TV 101| 50,25%
Ecotel TV 22| 10,95%
Teleamazonas 78| 38,81%
TOTAL 201 | 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:
De las 89 familias que mencionaron la televisién tenemos que el 50.25% prefieren

Gama TV, seguido con el 38.81% por Teleamazonas y un 10.95% por Ecotel TV.

14.- ¢En qué horarios usted prefiere que se haga la publicidad?

Cuadro # 17

Preferencia sobre horarios

VARIABLE FRECUENCIA %
Mafana 30| 14,22%
Tarde 49| 23,22%
Noche 132| 62,56%
TOTAL 211| 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:

En gran porcentaje desean que la publicidad se la realice en la noche con un
62.56%, luego con un 23.22% en la tarde y un 14.22% en la mafiana. Esto se
debe a que en la noche y después del trabajo llegan a ver la televisién y sobre

todo en horario de las noticias.
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15.- Si su respuesta fue laradio en la pregunta 12 que emisora prefiere.

Cuadro # 18

Preferencia sobre Radios

VARIABLE FRECUENCIA %
Amazonas 49| 21,03%
La voz de Zamora 65| 27,90%
Laser Estéreo 16 6,87%
San Antonio 35| 15,02%
Integracion 35| 15,02%
Romantica 33| 14,16%
TOTAL 233| 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:

De las familias que mencionaron que desean que la publicidad se realice por la
radio se tiene que: un 27.90% prefieren la radio La Voz de Zamora, un 21.03% la
radio Amazonas, la radio San Antonio y la radio Integracion con un 15.02%, la
radio Romantica con el 14.16% y por ultimo la radio Laser Estéreo con el 6.87%.
Al tratarse de una provincia con 9 cantones, los gustos y preferencias sobre las
emisoras, en cada cantdon no son las mismas como en el caso del canton
Yacuambi, todos prefieren la radio Laser Estéreo por ser radio local de dicho
cantén, en los cantones de Palanda y Chinchipe ocurre lo mismo ya que la
mayoria prefiere la radio San Antonio, en los 6 cantones restantes predomina la
radio La voz de Zamora y la radio Integracion de Yantzaza. Estos puntos son muy
importantes de tomar en consideracion al momento de realizar la publicidad por

este tipo de medios.
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16.- ¢En qué horarios usted prefiere que se trasmita la publicidad?

Cuadro # 19

Preferencia sobre horarios

VARIABLE FRECUENCIA %
Mafana 93| 36,05%
Tarde 49| 18,99%
Noche 116| 44,96%
TOTAL 258 | 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:

La preferencia sobre los horarios esta concentrada en un mayor porcentaje en la
noche con un 44.96%, seguida por el 36.05% en la mafana y un 18.99% en la
tarde, esto se explica que en la mafana y en la noche todos los miembros de la

familia se encuentran en la casa especificamente en los horarios fuera de trabajo.

17.- Si su respuesta en la pregunta 12 fue Periddico ¢Cudl es el de su

preferencia?
Cuadro # 20

Medios escritos

VARIABLE FRECUENCIA %
La Hora 122 73,49%
Crobnica 44| 26,51%
TOTAL 166 | 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:
En lo que se refiere a las preferencias sobre los medios escritos, la mayor parte

de las familias se concentran en el diario La Hora con el 73.49% y el 26.51% el
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diario Cronica. Es importante mencionar que la publicidad en los diarios escritos

en este caso tiene un porcentaje muy bajo en relacion al resto de medios.

18.- Si su respuesta en la pregunta 12 fue el internet ¢Cuéal es de su

preferencia?

Cuadro # 21

Medios de internet

VARIABLE FRECUENCIA %
Paginas Web 64| 27,95%
Redes Sociales 143| 62,45%
Blogs 22 9,61%
TOTAL 229| 100,00%

Fuente: Encuesta Realizada A Las Familias De Zamora

Interpretacion:
Las redes sociales tienen una aceptacion del 62.45%, seguido por las paginas
web con el 27.95% y los blogs con el 9.61%, este resultado se debe a que en la

actualidad las redes sociales Facebook y Twitter estan de moda.
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6.2 ANALISIS DE LA ENTREVISTA

Con fines de recoleccidon de datos necesarios para determinar la oferta existente
de embutidos en la provincia de Zamora Chinchipe, se realiza una entrevista
estructurada a las tres empresas con mayor participacion en el mercado que son:
CAFRILOSA, INAPESA y LA ITALIANA cuyos resultados se analizan a

continuacion.

1) Su empresa en el afio 2014 cuantos kilos de salchicha, mortadelay
chorizo vendio6 en la provincia de Zamora Chinchipe?
Cuadro # 32

Oferta de Chorizo

Producto Empresas Ventas %
Cafrilosa 102000 77,57%
Chorizo Inapesa 13200 10,04%
La Italiana 16300 12,40%
Total 131500 100%

Fuente: Entrevista

Interpretacion:

La mayor oferta de chorizo es de CAFRILOSA con el 77.57%, seguida por

INAPESA conel 12.40% y LA ITALIANA con el 10.04%, es notable que la primera

empresa tiene mayor participacion en el mercado.

Cuadro # 33

Oferta de Mortadela

Producto Empresas Ventas %
Cafrilosa 240000 74,18%
Mortadela Inapesa 47520 14,69%
La ltaliana 36000 11,13%
Total 323520 100%

Fuente: Entrevista
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Interpretacion:

La oferta de mortadela es, CAFRILOSA con el 74,18%, luego INAPESA con el
14.69% vy por ultimo LA ITALIANA con el 11.13%, en este producto la empresa

CAFRILOSA también lidera el mercado como en el caso del producto anterior.
Cuadro # 34

Oferta de Salchicha

Producto Empresas Ventas %
Cafrilosa 110400 64,94%
Salchicha Inapesa 39600 23,29%
La Italiana 20000 11,76%
Total 170000 100%

Fuente: Entrevista

Interpretacion:

En lo que se refiere a la oferta de salchicha, igualmente como en los dos

productos anteriores CAFRILOSA lidera el mercado con el 64.94%, seguida por

INAPESA con el 23.29% y LA ITALIANA con el 11.76%, en el caso de los tres

productos, la empresa oferente de embutidos en un porcentaje mayor es

CAFRILOSA, que se convierte en un competidor directo.
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2) Cual es el promedio aproximado de crecimiento o decrecimiento de

sus ventas registradas anualmente?

Cuadro # 35

Promedio de crecimiento anual de la oferta

Empresa Crecimiento Anual
Cafrilosa 3%
Inapesa 10%
La Italiana 2%
Total 15%

Fuente: Entrevista

Interpretacion:

En esta pregunta se analiza el crecimiento anual de las ventas de cada una de

las empresas, CAFRILOSA menciona tener un crecimiento anual del 3%,

INAPESA tiene unas expectativas de crecimiento anual del 10%, al momento de

realizar la proyeccion de la oferta este porcentaje no se lo tomara en

consideracion debido a que es un dato no real, es solo una expectativa de

crecimiento, esto se debe a que la empresa no tiene el registro de las de los afios

anteriores ya que en febrero de este afio paso a manos de otros inversionistas,

para fines de proyecciones tomaremos un 2% de crecimiento anual.

LA ITALIANA tiene un crecimiento anual de sus ventas del 2%.
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3) En los proximos 5 afios cuéles son sus expectativas de crecimiento

en el mercado de la provincia de Zamora Chinchipe?

Cuadro # 36

Expectativas de crecimiento

Empresa Expectativa de Crecimiento en 5 Afios
Cafrilosa 8%
Inapesa 30%
La Italiana 10%
Total 48%

Fuente: Entrevista

Interpretacion:

En este cuadro tenemos las expectativas de crecimiento de las ventas en los

proximos 5 afios, CAFRILOSA tiene una expectativa de crecimiento del 8%,

INAPESA un 30% y LA ITALIANA el 10%. Luego del estudio y las entrevistas

que se realizaron en cada una de ellas se establece la oferta total asi como

también la proyeccion de las ventas para los siguientes 5 afios.

Cuadro # 37

Oferta proyectada de embutidos

Ventas En
Empresa Producto | Libras 2015 2016 2017 2018 2019 2020
INAPESA | Chorizo 13200,00| 13464 13733 14008 14288 14574
Mortadela 47520,00 [ 48470 49440 50429 51437 52466
Salchicha 39600,00 [ 40392 41200 42024 42864 43722
CAFRILOSA | Chorizo 102000,00 [ 105060 | 108211,8|111458,154 | 114801,899 | 118245,956
Mortadela 240000,00 | 247200 254616 | 262254,48270122,114|278225,778
Salchicha 110400,00{113712]117123,36 | 120637,061 | 124256,173 | 127983,858
LA ITALIANA | Chorizo 16300,00 | 16626 16959 17298 17644 17997
Mortadela 36000,00 [ 36720 37454 38203 38968 39747
Salchicha 20000,00| 20400 20808 21224 21649 22082

Fuente: Cuadro # 32-33-34-35
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6.3 ESTUDIO DE MERCADO

El presente estudio de mercado sera de gran importancia ya que en base a los
resultados obtenidos en el mismo se podran realizar los tres estudios posteriores
y sobretodo permitird determinar y calcular la demanda existente de embutidos
a base de carne tierna de res con proceso de maduracién en la provincia de
Zamora Chinchipe, estos son aspectos fundamentales que se tomaran en

consideracion al momento de una decision de inversion.

OBJETIVOS

1. Encontrar la demanda potencial, efectiva y real (segmentacion correcta
del mercado).

2. Determinar las preferencias del cliente sobre el producto a ofrecer
(caracteristicas del producto).

3. Establecer el uso per-cépita anual.

4. Diseflar y establecer adecuadamente las estrategias de mercado

(producto, precio, plaza y promocion).

6.3.1 ESTUDIO DE LA DEMANDA

Al realizar el estudio de la demanda, se pretende obtener resultados sobre la
necesidad del mercado sobre el producto a ofrecer, es decir, la cantidad de
embutidos que las familias de la provincia de Zamora Chinchipe estan dispuestas

a adquirir a un precio y en un tiempo determinado.
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6.3.2 DEMANDA POTENCIAL

La demanda potencial es la primera segmentacion del mercado, para el presente
proyecto a todas las familias de la provincia de Zamora Chinchipe se las

considera como demanda potencial.

Cuadro # 22

Demanda potencial

Afio Familias De La Provincia De Zamora Chinchipe
2015 25222
2016 25726
2017 26241
2018 26765
2019 27301
2020 27847

Fuente: Cuadro # 1

6.3.3 DEMANDA REAL

Constituyen las familias de la provincia de Zamora Chinchipe que mencionan
qgue si consumen embutidos, esta llega a ser la segunda segmentacién del
mercado. Para determinar la demanda real se consideraran los datos obtenidos
de la primera pregunta de la encuesta que se la realiz6 a las familias y solo se
tomaran en cuenta a las que respondieron que si a la siguiente pregunta. ¢En

su dieta alimenticia diaria usted y su familia consumen embutidos?
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Cuadro # 23

Demanda real

AfO Familias De La F_’rovi_ncia Demanda Potencial_ _
De Zamora Chinchipe Proyectada 81,98% (familias)
2015 25222 20.677
2016 25726 21.090
2017 26241 21.512
2018 26765 21.942
2019 27301 22.381
2020 27847 22.829

Fuente: Cuadro # 1,3

Para calcular la demanda potencial se utilizé el porcentaje de las familias que
actualmente consumen embutidos que es el 81,98% (ver cuadro 3), este
porcentaje se multiplicé por el numero de familias de la provincia de Zamora
Chinchipe que son de 25.222, dandonos como resultado una demanda potencial

de 20.677 en el afio base.

6.3.4 DEMANDA EFECTIVA.

Es la cantidad real que las familias estan dispuestas a comprar embutidos de
carne tierna de res con proceso de maduracién, se tomaron todas las familias
gue respondieron afirmativamente a la pregunta nimero 8. ¢Si en la provincia
de Zamora Chinchipe se crea una empresa productoray comercializadora
de embutidos a base de carne tierna de res con proceso de maduracion,
gue le ofrecera un producto Optimo para el consumo, un gran aporte

nutricional y saludable, usted estaria dispuesto(a) adquirir este producto?
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Cuadro # 24

Demanda efectiva

. Demanda
Familias De La .
- N Potencial
ARo Provincia De Zamora )
Chinchipe Proyectada Demanda Efectiva
81,98% Proyectada 93,81%
2015 25222 20677 19397
2016 25726 21090 19785
2017 26241 21512 20181
2018 26765 21942 20584
2019 27301 22381 20996
2020 27847 22829 21416

Fuente: Cuadro # 23,11

De la poblacion que se la considera demandante potencial se multiplica por el

93.81% (ver cuadro N° 11) de familias que estan dispuestas a adquirir nuestro

producto, dandonos como resultad 19.397 familias en el afio base.

6.3.5 CONSUMO PER-CAPITA (CONSUMO REAL POR CADA PRODUCTO)

Se tomd como referencia la pregunta 7, ¢En su familia, cuantas libras de

embutidos consumen semanalmente? Esta arroja datos sobre el nUmero de

libras de embutidos que consume semanalmente cada familia, tanto de chorizo,

mortadela y salchicha.
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Cuadro # 25

Consumo per-capita

Consumo En Frecuenci Total Tiemp Total
Producto '
Libras a Semanal 0 Anual
0,5 37 18,5 52 962
1 35 35 52 1820
Chorizo 2 22 44 52 2288
3 2 6 52 312
4 0 0 52 0
5 2 10 52 520
Total 98 113,5 5902
0,5 71 35,5 52 1846
1 92 92 52 4784
Mortadel 2 39 78 52 4056
a 3 13 39 52 2028
4 3 12 52 624
5 3 15 52 780
Total 221 271,5 14118
0,5 45 22,5 52 1170
1 43 43 52 2236
. 2 16 32 52 1664
Salchicha 3 9 27 52 1404
4 1 4 52 208
5 0 0 52 0
Total 114 128,5 6682
Fuente: Cuadro# 9y 10
Cuadro # 26
Consumo per-capita Chorizo
CHORIZO
UPA TOTAL ANUAL
TOTAL FRECUENCIA
5902
UPA = 93
UPA = 60

Fuente: Cuadro # 25
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Cuadro # 27

Consumo per-cépita Mortadela

MORTADELA
UPA = TOTAL ANUAL
TOTAL FRECUENCIA
_ 14118
UPA = o1
UPA - 64

Fuente: Cuadro # 25

Cuadro # 28

Consumo per-cépita Salchicha

SALCHICHA
UPA = TOTAL ANUAL
TOTAL FRECUENCIA
B 6682
UPA a 114
UPA = 59

Fuente: Cuadro # 25

Luego de aplicar la formula del consumo perca pita anual tenemos que: en la
provincia de Zamora Chinchipe existen familias que consumen 60 libras al afio
de chorizo, 64 libras de mortadela y 59 libras de salchicha, es importante aclarar
gue del total de familias el 22.10% consumen chorizo, el 52.87% mortadela y el
25.02% de salchicha (ver cuadro N° 9 y 10), los cuales son datos claves para

determinar la demanda efectiva en libras como se muestra a continuacion.
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6.3.6 DEMANDA EFECTIVA EN LIBRAS ANUALES

Cuadro # 29

Demanda efectiva en libras de Chorizo

Demanda % De Fraccion Consumo Demanda
Producto | Afo Efectiva Consumo De La Per cpita Anual Efectiva
Proyectada Poblacion En Libras
2015 19397 22.10% 4287 60 257205
2016 19785 22.10% 4372 60 262345
Chorizo | 2017 20181 22.10% 4460 60 267597
2018 20584 22.10% 4549 60 272940
2019 20996 22.10% 4640 60 278406
2020 21416 22.10% 4733 60 283974
Fuente: Cuadro # 24-25-26
Cuadro # 30
Demanda efectiva en libras de Mortadela
Demanda % De Fraccion Consumo Demanda
Producto | Afo| Efectiva Consumo De La Per capita Anual Efectiva
Proyectada Poblacién En Libras
2015 19397| 52.87% 10255 64 656335
2016 19785| 52.87% 10460 64 669451
Mortadela | 2017 20181| 52.87% 10670 64 682852
2018 20584| 52.87% 10883 64 696488
2019 20996| 52.87% 11101 64 710436
2020 21416| 52.87% 11323 64 724644
Fuente: Cuadro # 24-25-27
Cuadro # 31
Demanda efectiva en libras de Salchicha
Producto | Afio | Demanda | % De | Fraccion Consumo Demanda
Efectiva | Consumo. De La Per capita Anual | Efectiva
Proyectada Poblacion En Libras
2015 19397 25.02% 4853 59 286336
2016 19785 25.02% 4950 59 292058
Salchicha | 2017 20181 25.02% 5049 59 297904
2018 20584 25.02% 5150 59 303853
2019 20996 25.02% 5253 59 309938
2020 21416 25.02% 5358 59 316137

Fuente: Cuadro # 24-25-28
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6.3.7 ANALISIS DE LA OFERTA

Fundamentandonos en los resultados del analisis de la entrevista se puede

concluir sobre las ventas anuales de cada una de las tres empresas oferentes

de embutidos en la provincia de Zamora Chinchipe, las empresas que se las

considera como competencia directa son: CAFRILOSA,

ITALIANA.

6.3.7.1) OFERTA TOTAL

INAPESA vy LA

En base a cuadro anterior se resume la oferta total para los 5 afios en el siguiente

cuadro:
Cuadro # 38
Oferta total de embutidos
Ventas Anuales

Producto | En Libras 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Chorizo 131500| 135150| 138904 | 142764 | 146734| 150816
Mortadela 323520| 332390| 341510| 350887 | 360527| 370439
Salchicha 170000| 174504 | 179131 | 183885| 188769| 193787

Fuente: Cuadro # 37

6.3.8 DEMANDA INSATISFECHA

Para calcular la demanda insatisfecha se toma como referencia todas las familias

gue no estan de acuerdo con el producto y se les resta la oferta total que es cero

como se muestra en las siguientes tablas
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Cuadro # 39

Demanda insatisfecha en libras de Chorizo

Demanda Demanda
Producto Ao Efectiva En | Oferta Total Insatisfecha En
Libras Libras
2016 262345 135150 127195
2017 267597 138904 128693
Chorizo 2018 272940 142764 130177
2019 278406 146734 131673
2020 283974 150816 133158
Fuente: Cuadro # 29-38
Cuadro # 40

Demanda insatisfecha en libras de Mortadela

Demanda Demanda
Producto Afo Efectiva En | Oferta Total | Insatisfecha En
Libras Libras
2016 669451 332390 337060
2017 682852 341510 341342
Mortadela 2018 696488 350887 345601
2019 710436 360527 349909
2020 724644 370439 354205
Fuente: Cuadro # 230-38
Cuadro # 41

Demanda insatisfecha en libras de Salchicha

Demanda Demanda
Producto Ao Efectiva En | Oferta Total | Insatisfecha En
Libras Libras
2016 292058 174504 117554
2017 297904 179131 118773
Salchicha 2018 303853 183885 119968
2019 309938 188769 121169
2020 316137 193787 122350

Fuente: Cuadro # 21-38
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6.3.9 ANALISIS Y ESTRATEGIAS DE MERCADO PARA EL PRODUCTO

Aqui se conceptualiza las necesidades de los clientes asi como también el canal
de distribucion a seguir con el propésito de mantener una buena relacién
empresa-cliente y asi poder obtener beneficios tanto econdémicos nosotros como

empresa y satisfaccion en el producto como clientes.

6.3.9.1 SEGMENTACION DE MERCADO

Segmentacion Geogréfica

Seran todas las familias de los 9 cantones de la provincia de Zamora Chinchipe:
Centinela Del Condor, Chinchipe, El Pangui, Nangaritza, Palanda, Paquisha,

Yacuambi, Yantzaza y Zamora.

Posicionamiento

La estrategia que nos ayudard a posesionarnos de una manera rapida en el
mercado total de la provincia sera primordialmente la calidad del producto a
ofrecer, con estandares nutricionales y sobre todo elaborados con materia prima

seleccionada y propia del medio.

6.3.9.2 ANALISIS DEL PRODUCTO
Los productos a ofrecer van dirigidos especificamente a la satisfaccion del cliente
tanto en calidad y aporte nutricional, los productos a ofrecer son los siguientes:
v" Mortadela
v' Salchicha

v Chorizo
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6.3.9.3 CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Para cumplir con las expectativas de los clientes, las caracteristicas del producto
seran relacionadas a los resultados obtenidos tanto en la pregunta 9 y 10.

¢En qué recipiente le gustaria que se le ofrezca el producto? Y ¢Qué
presentacion a usted le gustaria?

Se establecen las siguientes caracteristicas:

Grafico#1

SALCHICHA

ESPEEIL CHOREZD

BSPECIAL

“CONTENIDO NETO: 456 g.
Consérveseen refrigeracionad’c
iMucho

iMucho
mejor!

L z sus'maiém
sies hecho en
ECUADOR

Sera envasado al vacio en fundas plasticas.

La presentacion sera de 456 kg.

La mortadela ser& cortada en rodajas.

Tendran una etiqueta que los distinga de otro producto.

Seran elaborados con carne tierna de res con proceso de maduracion.

Seran embutidos en tripas artificiales.

6.3.9.4 NOMBRE DE LA EMPRESA:

La Delicia Zamorana
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6.3.9.5 CANAL DE COMERCIALIZACION

La comercializacion se la realizarda en los lugares que brinden mayor
accesibilidad y facilidad de adquisicion del producto hacia el consumidor, con el
propoésito de brindar mayor comodidad al consumidor nuestro producto sera
comercializado en las tiendas debido a que estos son los lugares donde la mayor
parte de familias adquieren los productos para su alimentacion diaria y se los

considera como lugares estratégicos.

Grafico # 2

Canal de comercializacién

LA DELICIA
ZAMORANA =) | TIENDAS E=) | CONSUMIDOR

6.3.9.6 ANALISIS DEL PRECIO

El precio es la cantidad de unidades monetarias que el cliente esta dispuesto a
pagar por el producto, para fijar el precio de cada uno de los productos se tomara
en consideracion los costos de produccion por cada unidad, se marginara una
utilidad del 4% en el chorizo y en la salchicha, el 9% tanto la mortadela, estos
margenes de utilidad se establecieron con el propdsito de sacar al mercado un
producto mediante la estrategia comercial o privilegio de la ventaja competitiva
basada en precios mas bajos, el precio establecido se mantendra durante los 3
afnos primeros y al cuarto afo se elevara un 4% en todos los productos, por otra

parte al duefio de cada una de las tiendas donde nuestro producto se
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comercializara se le asignara un valor fijo de ganancia de 0.05 centavos por libra

de producto que se venda.

6.3.9.7 ANALISIS DE LA PROMOCION Y PUBLICIDAD

La publicidad se la realizara por cuatro radios que son: Laser Estéreo, San
Antonio, La voz de Zamora y la radio Integracion, esto en vista de que al tratarse
de una provincia cada radio tiene su sitio en el que la escuchan y no existe una
sola radio que se la escuche en toda la provincia y las preferencias por cada
radio varian por cantones, se pasaran 2 cufias publicitarias tanto en la mafiana
como en la noche y el valor varia por cada radio como se muestra en la siguiente

tabla de presupuesto publicitario.

CUADRO # 42

Medios publicitarios

COSTO

NUMERO UNITARI NUMERO DE COSTO

RADIO MENSUAL O MECES TOTAL
Laser estéreo 120 1 12 1440
San Antonio 120 1 12 1440

La vos de

Zamora 120 1,5 12 2160
Integracion 120 1,5 12 2160
Total 7200

Fuente: Cuadro # 18
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6.4 ESTUDIO TECNICO

En el presente estudio se tendra en consideracion todos los instrumentos,
materiales y maquinaria necesaria para poner operativa a la empresa de
embutidos, se detallard todos los procesos de produccion que son aspectos

relevantes y necesarios para seguir con el presente estudio de factibilidad.

OBJETIVOS DEL ESTUDIO TECNICO

» Establecer la correcta micro y macro localizacion del proyecto.

» Redactar las caracteristicas y requerimientos de infraestructura y
procesos exigidos de acuerdo al manual de buenas practicas de
manufactura.

» Determinar el tamafio 6ptimo de la planta procesadora de embutidos

» Disefar el flujograma de procesos, de tiempos y movimientos (ingenieria

del proyecto).

6.4.1 MACROLOCALIZACION Y MICROLOCALIZACION

6.4.1.1 MACROLOCALIZACION

La localizacién es fundamental y debe responder a varios factores importantes
los mismos que permitan el correcto funcionamiento de la empresa asi como
también contribuyan a brindar ciertas comodidades tanto a los trabajadores y
clientes, por lo tanto la empresa de embutidos “La Delicia Zamorana®, estara
ubicada en la Provincia de Zamora Chinchipe, ésta brinda las condiciones

necesarias debido a la disponibilidad de recursos necesarios y proveedores de
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materia prima suficiente para la industrializacion, por otra en esta zona cuenta

con clientes potenciales dispuestos a adquirir.

Gréafico # 3

Mapa de la Region Amazoénica

SUCUMBIOS

LA DELICIA
ZAMORANA

Fuente: Revista (Regién Oriente del Ecuador)
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6.4.1.2 MICROLOCALIZACION

Para la eleccion del lugar donde se ubicara la empresa de embutidos se evalu6
las condiciones existentes en tres puntos diferentes como se observa en la
siguiente tabla.

Alternativa A: cantdon Zamora (Parroquia Cumbaratza, 1.1 km del aeropuerto
via a Yantzaza)

Alternativa B: canton Centinela Del Céndor (Zumbi cabecera cantonal, 1 km
antes del redondel (Monumento A Las Etnias) entrada a Zumbi via Yantzaza.
Alternativa C: cantdén Yantzaza (a 1.3 km de la “Y” |a via lateral de paso y la

troncal amazédnica).

Cuadro # 43
MATRIZ DE EVALUACION
ALTERNATIVAS A B C

. |8]2]8|2|¢8]|¢

x xS Ol o]l ol o|o|o

@) W x < o < o < a

[ Qo ) o ) x ) 04

2 56 | 51958589

- aE | 5| S35 |8]¢S
Disponibilidad De Mano De Obra 19 4| 76 3| 57 4| 76
Disponibilidad De Materia Prima 19 4| 76 4| 76 5| 95
Medios De Transporte 10 3| 30 1| 10 3] 30
Proximidad A Clientes Potenciales 21 5| 105 2| 42 3| 63
Accesibilidad A Servicios Basicos 15 4| 60 3| 45 4| 60
Tratamiento De Aguas Hervidas 16 2| 32 1| 16 1| 16
Total 100 379 246 340
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Cuadro # 44

PARAMETROS DE EVALUACION
PARAMETROS PUNTAJE
EXCELENTES CONDICIONES
BUENAS CONDICIONES
CONDICIONES REGULARES
MALAS CONDICIONES

=N (W[

Después de la calificacion a cada una de las tres opciones tenemos que el lugar
idoneo para la instalacion de la fabrica es en el canton Zamora (Parroquia

Cumbaratza, 1.1 km de la pista aérea, via a Yantzaza) como se muestra en el

siguiente mapa.
Grafico #4

LOCALIZACION DE LA PLANTA

oncal Amazdnica, ,E-‘E LA DELIClA

ZAMORANA

]
3

@

\ 4

Troncal Amaz

Aeropuerto de Google

Fuente: Mapa Google
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Este sitio cuenta con facil acceso para proveedores, clientes y trabajadores,

ademas brinda las condiciones necesarias para el buen funcionamiento de la

planta.

6.4.2 REQUERIMIENTOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

La normativa técnica de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos

Procesados, segun el decreto ejecutivo N° 544, direccién ejecutiva de la

Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria - ARCSA,

considera aspectos relevantes en el Disefio del Sistema de Buenas Practicas

de Manufactura para Alimentos Procesados, estos de detallan a continuacion:

» De las instalaciones y requisitos de Buenas practicas de manufactura

» De los equipos y utensilios

o

o

Requisitos higiénicos de fabricacion
Obligaciones del personal

De las materias primas e insumos
Operaciones de produccion
Envasado, etiquetado y empaquetado
Almacenamiento, distribucion,

Transporte y comercializacién

» Garantia de calidad

o

Del aseguramiento y control de calidad
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6.4.2.1 DE LAS INSTALACIONES Y REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

El disefio y distribucion de las areas se realiza adecuadamente con el propdsito
gue permita un mantenimiento, limpieza y desinfeccion apropiada; y, que
minimice los riesgos de contaminacion, las superficies y materiales,
particularmente aquellos que estan en contacto con los alimentos, que no sean
toxicos y estén disefiados para el uso pretendido, faciles de mantener, limpiar y
desinfectar; y, Que facilite un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y

refugio de las mismas.

6.4.2.1.1 Disefio y construccion

La edificacion se disefiara y construira de manera que: ofrezca proteccion contra
polvo, materias extrafias, insectos, roedores, aves y otros elementos del
ambiente exterior y que mantenga las condiciones sanitarias apropiadas, por otra
parte se esta tendra un espacio suficiente para la instalacion, operacion y
mantenimiento de los equipos asi como para el movimiento del personal y el

traslado de materiales o alimentos.

6.4.2.1.2 Distribucion de Areas

Las diferentes areas o ambientes se distribuiran y sefializaran siguiendo el
principio de flujo hacia adelante, esto es, desde la recepcién de las materias
primas hasta el despacho del alimento terminado, de tal manera que se evite
confusiones y contaminaciones, los ambientes de las areas criticas, deberan

permitir un apropiado mantenimiento, limpieza, desinfeccion, desinsectacion,
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minimizar las contaminaciones cruzadas por corrientes de aire, traslado de

materiales, alimentos o circulacion de personal.

Grafico#5

6.4.2.1.3 Pisos, Paredes, Techos y Drenajes:

Los pisos, paredes y techos estaran construidos de tal manera que puedan
limpiarse adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas condiciones, los
pisos tendran una pendiente suficiente para permitir el desalojo adecuado y
completo de los efluentes cuando sea necesario de acuerdo al proceso.

Las camaras de refrigeracion deberan permitir una facil limpieza, drenaje,
remocion de condensado al exterior y mantener condiciones higiénicas
adecuadas;

Los drenajes del piso tendran la proteccion adecuada y estan disefiados de forma
tal que se permita su limpieza.

En las uniones entre las paredes y los pisos de las areas criticas, se debera
prevenir la acumulacion de polvo o residuos, seran céncavas para facilitar su

limpieza y se debera mantener un programa de mantenimiento y limpieza;
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Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas estaran disefiadas
y construidas de manera que se evite la acumulacion de suciedad o residuos, la
condensacion, goteras, la formacion de mohos, el desprendimiento superficial y

ademas se debe mantener un programa de limpieza y mantenimiento.

Grafico # 6

6.4.2.1.4 Ventanas, Puertas y Otras Aberturas

En areas donde exista una alta generacion de polvo, las ventanas y otras
aberturas en las paredes, estardn construidas de modo que se reduzcan al
minimo la acumulacion de polvo o cualquier suciedad y que ademas facilite su
limpieza y desinfeccion. Las repisas internas de las ventanas no deberan ser
utilizadas como estantes.

En las areas donde el alimento estard expuesto, las ventanas seran de
construidas de aluminio por ser un material no astillable y con vidrio al que se le
adosara una pelicula protectora que evite la proyeccién de particulas en caso de

rotura.
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Grafico# 7

En areas de mucha generacién de polvo, las estructuras de las ventanas no
tendran cuerpos huecos, las areas de produccion de mayor riesgo en las cuales
los alimentos se encuentren expuestos no tendran puertas de acceso directo
desde el exterior; cuando el acceso sea necesario, en lo posible se debera
colocar un sistema de cierre automatico, y ademas se utilizardn sistemas o
barreras de proteccion a prueba de insectos, roedores, aves, otros animales o
agentes externos contaminantes.

Gréafico # 8
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6.4.2.1.5 Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua

La red de instalaciones eléctricas seran abiertas y los terminales adosados en
paredes o techos. En las areas criticas, existira un procedimiento estricto de
inspeccion y limpieza, se evitara la presencia de cables colgantes sobre las areas
donde represente un riesgo para la manipulacion de alimentos, las lineas de flujo
(tuberias de agua potable, agua no potable, aguas de desecho) se identificaran
con un color distinto para cada una de ellas.

Grafico #9

6.4.2.1.6 lluminacion

Las areas tendran una adecuada iluminacion, con luz natural y luz artificial, ésta
sera lo mas semejante a la luz natural para que garantice que el trabajo se lleve
a cabo eficientemente, las fuentes de luz artificial que estén suspendidas por
encima de las lineas de elaboracién, envasado y almacenamiento de los
alimentos y materias primas, seran de tipo de seguridad y estaran protegidas

para evitar la contaminacion de los alimentos en caso de rotura.
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Grafico # 10

6.4.2.1.7 Calidad del Aire y Ventilacién

Se dispondra de una adecuada ventilacion natural y mecanica, adecuada para
prevenir la condensacion del vapor, entrada de polvo y facilitar la remocién del
calor donde sea viable y requerido los sistemas de ventilacion seran disefiados
y ubicados de tal forma que eviten el paso de aire desde un area contaminada a
un area limpia; donde sea necesario, deben permitir el acceso para aplicar un
programa de limpieza periédica.

Las aberturas para circulacion del aire estaran protegidas con mallas, facilmente

removibles para su limpieza.

Gréafico # 11
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6.4.2.1.8 Control de Temperaturay Humedad Ambiental
La infraestructura contara con mecanismos para controlar la temperatura y

humedad del ambiente, para asegurar la inocuidad del alimento.

6.4.2.1.9 Instalaciones Sanitarias

Se contara con instalaciones higiénicas que aseguren la higiene del personal
para evitar la contaminacion de los alimentos, estaran ubicados de tal manera
gue mantenga independencia de las otras areas de la planta a excepciéon de
bafios con doble puertas y sistemas con aire de corriente positiva, éstas incluiran
instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, duchas y vestuarios, en
cantidad suficiente e independiente para mujeres y hombres las mismas que no
tendran acceso directo a las areas de produccion y estaran dotados de
dispensador de jabon, implementos desechables o equipos automaticos para el
secado de las manos y recipientes cerrados para el depésito de material usado,
estas instalaciones sanitarias se mantendran totalmente limpias y ventiladas.

En las proximidades de los lavamanos se colocaran avisos o advertencias al
personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los

servicios sanitarios y antes de reiniciar las labores de produccion.

Gréafico # 12
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6.4.2.1.10 Suministro de Agua

Se dispondra de un abastecimiento y sistema distribucion adecuado de agua
potable asi como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento,
distribucion y control. EI suministro de agua dispondra de mecanismos para
garantizar las condiciones requeridas en el proceso tales como temperatura y

presién para realizar la limpieza y desinfeccion.

6.4.2.1.11 Disposicion de Desechos Liquidos

Se contara con un sistema adecuado para la disposicion final de aguas negras
y los drenajes y sistemas de disposicion estaran disefiados y construidos para
evitar la contaminacién del alimento, del agua o las fuentes de agua potable

almacenadas en la planta.

6.4.2.1.12 Disposicion de Desechos Solidos:

Se contara con un sistema adecuado de recoleccion, almacenamiento,
proteccién y eliminacién de basuras, esto incluye el uso de recipientes con tapa
y con la debida identificacion para los desechos de sustancias toxicas, los
residuos se removeran frecuentemente de las areas de produccion y deberan
disponerse de manera que se elimine la generaciéon de malos olores para que
no sean fuente de contaminacioén o refugio de plagas, las areas de desperdicios

estaran ubicadas fuera de las de produccion y en sitios alejados de la misma.
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6.4.2.1.13 De los equipos y utensilios

La seleccion e instalacion de los equipos estaran acorde a las operaciones que
se realizaran dentro en la planta de embutidos. ElI equipo comprende las
maquinas utilizadas para la fabricacion, llenado o envasado,
acondicionamiento, almacenamiento, control, emision y transporte de materias
primas y alimentos terminados, éstos estaran construidos con materiales tales
que sus superficies de contacto no transmitan substancias toxicas, olores ni
sabores, ni reaccionen con los ingredientes o materiales que intervengan en el
proceso de fabricacion, por sus caracteristicas técnicas ofreceran facilidades
para la limpieza, desinfeccion e inspeccion y contaran con dispositivos para
impedir la contaminacion del producto por lubricantes, refrigerantes, sellantes
u otras substancias que se requieran para su funcionamiento, las superficies en
contacto directo con el alimento seran de acero inoxidable, esto con el propésito
de impedir la inocuidad del alimento producto,

Todo el equipo y utensilios que estaran en contacto directo con el producto
deberan estar en buen estado y resistir las repetidas operaciones de limpieza y

desinfeccion.

6.4.2.1.14 Del monitoreo de los equipos.- Toda maquinaria 0 equipo estara
provista de la instrumentacion adecuada y demas implementos necesarios para
su operacion, control y mantenimiento. Se contara con un sistema de calibracién
que permita asegurar que, tanto los equipos y maquinarias como los

instrumentos de control proporcionen lecturas confiables.
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6.4.2.2 REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

6.4.2 2.1 Obligaciones del personal

Durante la fabricacion de alimentos, el personal manipulador que entra en
contacto directo o indirecto con los alimentos deberd mantener la higiene y el
cuidado personal adecuado, Estar capacitado para realizar la labor asignada
conociendo previamente los procedimientos, protocolos e instructivos
relacionados con sus funciones y comprender las consecuencias del

incumplimiento de las mismas.

6.4.2 2.2 La educacion y capacitacion del personal

Se implementara un plan de capacitacién continuo y permanente para todo el
personal sobre la base de Buenas Practicas de Manufactura, a fin de asegurar
su adaptaciéon a las tareas asignadas, ésta capacitacion estard bajo la

responsabilidad de la empresa.

Gréafico # 13
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6.4.2.2.3 Del estado de salud del personal

El personal que manipula u opera el producto en fabricacion debera someterse
a un reconocimiento médico antes de desempefar esta funcion, y de manera
periodica, asi mismo, se realizara un reconocimiento médico cada vez que se
considere necesario por razones clinicas y epidemiolégicas, especialmente
después de una ausencia originada por una infeccidbn que pudiera dejar
secuelas capaces de provocar contaminaciones de los alimentos que se

manipulan.

6.4.2.2.4 Higiene y medidas de proteccion

A fin de garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar contaminaciones
cruzadas, el personal que trabaja en una Planta Procesadora de Alimentos debe
cumplir con normas de limpieza e higiene, el personal de la planta contara con
uniformes, guantes y botas todo esto limpios y en buen estado.

Todo el personal manipulador de alimentos deberé lavarse las manos con aguay
jabén antes de comenzar el trabajo, cada vez que salga y regrese al area
asignada, cada vez que use los servicios sanitarios y después de manipular
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion
para el producto. El uso de guantes no exime al personal de la obligacién de

lavarse las manos.
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Grafico # 14

6.4.2.2.5 Comportamiento del personal

El personal que laborara en la planta deberé acatar las normas establecidas
que sefalan la prohibicion de fumar, utilizar celular o consumir alimentos o
bebidas en las areas de trabajo, mantener el cabello cubierto totalmente
mediante malla u otro medio efectivo para ello; debe tener ufias cortas y sin
esmalte; no debera portar joyas o bisuteria; debe laborar sin maquillaje. En
caso de llevar barba, bigote o patillas anchas, debe usar barbijo o cualquier
protector adecuado; estas disposiciones se deben enfatizar al personal que

realiza tareas de manipulacion y envase del producto.

Gréfico # 15
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6.4.2.3 DE LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

6.4.2.3.1 Condiciones minimas
No se aceptaran materias primas e ingredientes que contengan parasitos,
microorganismos patdgenos, sustancias toxicas (tales como, quimicos, metales

pesados, drogas veterinarias, pesticidas),

6.4.2.3.2 Inspeccion y control
Las materias primas e insumos se someteran a una inspeccion y control

antes de ser utilizados en la linea de fabricacion.

6.4.2.3.3 Condiciones de recepcion

La recepcién de materias primas e insumos se realizard en condiciones de
manera que eviten su contaminacién, alteracion de su composicién y dafios
fisicos. Las zonas de recepcién y almacenamiento estaran separadas de las

que se destinan a elaboracion o envasado del producto final.

6.4.2.3.4 Almacenamiento

Las materias primas e insumos seran almacenados en condiciones que impidan

el deterioro, eviten la contaminacion y reduzcan al minimo su dafio o alteracién.
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6.4.2.3.5 Recipientes seguros
Los recipientes, contenedores, envases y empaques de las materias primas e
insumos seran de materiales que no desprendan sustancias que causen

alteraciones en el producto o contaminacion.

6.4.2.3.6 Instructivo de manipulacion
En los procesos que requieran ingresar ingredientes en areas susceptibles de
contaminacién con riesgo de afectar la inocuidad del alimento, existira un

instructivo para su ingreso dirigido a prevenir la contaminacion.

6.4.2.3.7 Limites permisibles
Los insumos utilizados como aditivos, no rebasaran los limites establecidos de

acuerdo a la normativa nacional.

6.4.2.3.8 Del Agua

So6lo se utilizara agua potabilizada de acuerdo a normas nacionales o
internacionales, el hielo a utilizar se fabricard con agua potabilizada.

El agua a utilizar para la limpieza y lavado de materia prima, equipos y objetos

que entran en contacto directo con el proceso de fabricacion sera potable.
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6.4.2.4 OPERACIONES DE PRODUCCION

6.4.2.4.1 Técnicas y procedimientos

Las técnicas y procesos de produccion a realizar ayudar a cumplir con la calidad
requerida del producto terminado y cumpla con las exigencias y normativas
vigentes, se hara que el conjunto de técnicas y procedimientos previstos, se
apliguen correctamente y que se evite toda omision, contaminacion, error o

confusion en el transcurso de las operaciones.

6.4.2.4.2 Operaciones de control

La elaboracion del producto se efectuara segun procedimientos validados, en
las instalaciones propias de la planta adecuada acorde a los procesos a
realizar, con areas y equipos limpios y adecuados, con personal competente,
con materias primas y materiales conforme a las especificaciones segun
criterios definidos, registrando todas las operaciones de control definidas,
incluidas la identificacion de los puntos criticos de control, asi como su
monitoreo y las acciones correctivas cuando hayan sido necesarias.

6.4.2.4.3 Condiciones Ambientales

La limpieza y el orden seran factores prioritarios en estas areas, las substancias
a utilizar en la limpieza y desinfeccion, seran aquellas aprobadas para su uso en
areas, equipos y utensilios donde se procesen alimentos destinados al consumo
humano, los procedimientos de Ilimpieza y desinfeccion se validaran

periodicamente.
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6.4.2.4.4 Verificacion de condiciones

Antes de emprender la fabricacion de un lote debe verificarse que se haya
realizado convenientemente la limpieza del area segun procedimientos
establecidos y que la operacién haya sido confirmada y mantener el registro de
las inspecciones, que todos los protocolos y documentos relacionados con la
fabricacion estén disponibles, que se cumplan las condiciones ambientales tales
como temperatura, humedad, ventilacion y que los aparatos de control estén
en buen estado de funcionamiento; se registraran estos controles asi como la

calibracion de los equipos de control.

6.4.2.4.5 Programas de seguimiento continuo

La planta contara con un programa de rastreabilidad / trazabilidad que permitira
rastrear la identificacion de las materias primas, material de empaque,
coadyuvantes de proceso e insumos desde el proveedor hasta el producto

terminado y el primer punto de despacho.

6.4.2.4.6 Control de procesos

El proceso de fabricacion estaré descrito claramente en un documento donde se
precisen todos los pasos a seguir de manera secuencial (llenado, envasado,
etiquetado, empaque), indicando ademas controles a efectuarse durante las

operaciones y los limites establecidos en cada caso.
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6.4.2.4.7 Condiciones de fabricacion

Se dara énfasis al control de las condiciones de operacién necesarias para
reducir el crecimiento potencial de microorganismos, verificando, cuando la
clase de proceso y la naturaleza del alimento lo requiera, factores como: tiempo,
temperatura, humedad, actividad acuosa, pH, presion y velocidad de flujo;
también sera necesario, controlar las condiciones de fabricacion tales como
congelacion, deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion
para asegurar que los tiempos de espera, las fluctuaciones de temperatura y
otros factores que no contribuyan a la descomposicion o contaminacién del

producto.

6.4.2.4.8 Seguridad de trasvase
Elllenado o envasado del producto debera efectuarse de manera tal que se evite

deterioros o contaminaciones que afecten su calidad.

6.4.2.4.9 Vida util
Los registros de control de la produccion y distribucién, seran mantenidos por

un periodo de dos meses mayor al tiempo de la vida util del producto.

6.4.2.5 ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

6.4.2.5.1 Identificacion del producto

Todos los productos seran envasados, etiguetados y empaquetados de

conformidad con las normas técnicas y reglamentacion respectiva vigente.
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6.4.2.5.2 Seguridad y calidad
El disefio y los materiales de envasado ofreceran una proteccion adecuada de
los alimentos para prevenir la contaminacion, evitar dafios y permitir un

etiquetado de conformidad con las normas técnicas respectivas.

6.4.2.5.3 Trazabilidad del producto

Los alimentos envasados y los empaquetados llevaran una identificacion
codificada que permita conocer el numero de lote, la fecha de produccion y la
identificacion del fabricante a méas de las informaciones adicionales que

correspondan, segun la norma técnica de rotulado vigente.

6.4.2.5.4 Condiciones minimas

Antes de comenzar las operaciones de envasado y empacado se verificara y
registrard la limpieza e higiene del area donde se manipularan los alimentos,
que los alimentos a empacar, correspondan con los materiales de envasado
y acondicionamiento, conforme a las instrucciones escritas al respecto, que los

recipientes para envasado estén correctamente limpios.

6.4.2.5.5 Entrenamiento de manipulacion

El personal estard entrenado sobre los riesgos de errores inherentes a las

operaciones de empaque.
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6.4.2.6 ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y

COMERCIALIZACION

6.4.2.6.1 Condiciones 6ptimas de bodega
La bodega para almacenar el producto terminado se mantendra en condiciones
higiénicas y ambientales apropiadas para evitar la descomposicidon o

contaminacién posterior de los productos envasados y empaquetados.

6.4.2.6.2 Infraestructura de almacenamiento
Para la colocaciéon de los alimentos se utilizara estantes ubicados a una altura

gue evite el contacto directo con el piso.

6.4.2.6.3 Condiciones minimas de manipulacion y transporte
Los alimentos seran almacenados alejados de la pared de manera que faciliten

el libre ingreso del personal para el aseo y mantenimiento del local.

6.4.2.6.4 Condiciones y método de almacenaje
Para el producto que se encuentra en bodega él se utilizaran métodos
apropiados para identificar las condiciones del alimento como por ejemplo

cuarentena, retencion, aprobacién, rechazo.

6.4.2.6.5 Condiciones Optimas de frio

Para mantener la cadena de frio el producto sera almacenado en u na camara

de frio en la que se controlara tanto las condiciones de temperatura humedad.
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6.4.2.6.6 Medio de transporte

El transporte del producto cumplira con las condiciones higiénico - sanitarias y
de temperatura establecida para garantizar la conservacion de la calidad del
producto, el vehiculos destinado al transporte contara con el equipo de frio
necesario para garantizar la conservacion del producto.

Se revisara el vehiculo antes de cargar el producto con el fin de asegurar que

se encuentren en buenas condiciones sanitarias.

6.4.2.6.7 Condiciones de exhibicién del producto

La comercializacion o expendio de alimentos se realizara en condiciones que
garanticen la conservacion y proteccion de los mismos, para ello se exigira al
distribuidor contar con frigorificos adecuados para la conservaciéon del producto

asi como también las condiciones sanitarias exigidas.

6.4.2.7 GARANTIA DE CALIDAD DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE

CALIDAD

6.4.2.7.1 Aseguramiento de calidad

Todas las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado,
almacenamiento y distribucion de los alimentos estaran sujetas a un sistema de
aseguramiento de calidad apropiado. Los procedimientos de control deberan
prevenir los defectos evitables y reducir los defectos naturales o inevitables a

niveles tales que no represente riesgo para la salud.
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6.4.2.7.2 Laboratorio de control de calidad

Se contara con un laboratorio para pruebas y ensayos de control de calidad.

6.4.2.7.3 Registro de control de calidad.- Se llevara un registro individual
escrito correspondiente a la limpieza, calibracién y mantenimiento preventivo de

cada equipo o instrumento.

6.4.2.7.4 Métodos y proceso de aseo y limpieza

Los métodos de limpieza de planta y equipos se los realizara de la siguiente
forma:

Se escribird los procedimientos a seguir, donde se incluyan los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o forma de usoy los equipos
e implementos requeridos para efectuar las operaciones. También debe incluir

la periodicidad de limpieza y desinfeccion.

6.4.3 TAMANO

El tamafio de la empresa de embutidos estara directamente relacionado con la
demanda insatisfecha, este es el factor mas importante a considerar para
determinar el tamafio de la empresa, en este caso tomaremos la demanda
insatisfecha proyectada para los tres productos a elaborar (chorizo, mortadela y
salchicha). Se tratara de cubrir con la mayor cantidad de la demanda insatisfecha

y se tomara como referencia la demanda insatisfecha proyectada del quinto afio.
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Tamano de acuerdo a la demanda

Cuadro # 45

Demanda insatisfecha en libras de Chorizo

Producto Afio Demanda Ipsatisfecha En
Libras

2016 127195

2017 128693

Chorizo 2018 130177

2019 131673

2020 133158

Fuente: Cuadro # 39
Cuadro # 46

Demanda insatisfecha en libras de Mortadela

Producto AfiO Demanda Insatisfecha En
Libras

2016 337060

2017 341342

Mortadela 2018 345601

2019 349909

2020 354205

Fuente: Cuadro # 40

Cuadro # 47

Demanda insatisfecha en libras de Salchicha

Producto AfO Demanda Irjsatisfecha En
Libras
2016 117554
2017 118773
Salchicha 2018 119968
2019 121169
2020 122350

Fuente: Cuadro # 41
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Se coge la demanda insatisfecha del ultimo afio para los tres productos ya que
es la demanda insatisfecha proyectada menor que la de los primeros afios y se

tratara de cubrir casi el 100%.

6.4.3.1 CAPACIDAD INSTALADA Y UTILIZADA

La capacidad instalada se establecera por la cantidad de la maquinaria a adquirir
relacionandola con la capacidad individual por cada maquina que llegariamos a
obtener la capacidad total de produccion. Para realizar el calculo de la capacidad
total de la planta de embutidos iniciaremos determinando la capacidad por cada
de cada planta tanto de faenamiento y de industrializacion con el respectivo

detalle de cada maquinaria a utilizar en cada proceso.

6.4.3.1.1 CAPACIDAD INSTALADA PARA LA PLANTA DE FAENAMIENTO

Los procesos a realizar en esta planta y la maquinaria a utilizar en cada uno de

ellos asi como también el tiempo requerido se detallan en la siguiente tabla:
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Cuadro # 48

PROCESOS, MAQUINARIA'Y TIEMPO NECESARIO POR CADA PROCESO

PRODESOS A REALIZAR MAQUINARIA TIEMPO EN MINUTOS

Recepcion materia prima 2xres
G 1 Bascula (capacidad de 200 kilos)

Pesado 3xres

Revision reses 1xres
4

Cuar%\tena 180

Duchﬁante—mortem 5 xres

Traslado al area de insensibilizacion 4 xres
@_ . ., 1 Insensibilizador Super Segurit y 1 Trampa De

Insensibilizacion Insensibilizar 2 xres
L 4

Traslado de res al area de desangrado  1Elevador Y Redes Aéreas 3 xres
@ 2 Plataformas De Sangrado

Desangrado 2 Cubas De Sangrado 5xres
L 4 .

Corte de cabezas y extremidades b xres
$ 1 Plataforma Ascenso Y Descenso Del Operario

Desollado 1 Cuchillo Neumatico 15 xres

) £ ., 2 Plataformas De Evisceracion
Evisceracion 1 Sierra De Corte Esterndn 12 xres
B 2 Bandas Transportadoras

Traslado aI drea de Iavado 1 Lavadora De Panzas Librillos 2 xres
4

Lavado 8 xres
¥ , .,

Traslado a la camara de maduracion 5xres

. ¥ .

Rewsg)n de la calidad de la carne 4xres

Maduracién 1 Camara De Frio 20000mmx10000mm (300 RESES) 20 Dias
L 2

Control de calidad y suavidad de la carne 5

Como se puede observar el tiempo real necesario para faenar una res desde que
ingresa a la planta hasta la revision de la calidad de la carne es de 77 minutos
excepto el tiempo de reposo o cuarentena que es de 180 minutos, las reses
ingresan diariamente por lo cual se entiende que 3 horas de las 8 que se trabaja
diariamente seran empleadas para poner en cuarentena a todas las reses a
faenar, de esta forma quedan 5 horas o 300 minutos disponibles para todo el

proceso de faenamiento, a los cuales los multiplicamos por 4 operarios que se
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contara en la planta tenemos, 1200 minutos de los cuales 50 minutos por cada
operario se dispondra para realizar la limpieza respectiva diariamente, restando
este tiempo tenemos que para faenar contamos 1000 minutos, a estos los
dividimos para 77 minutos que se utiliza por cada res nos da una capacidad
instalada de la planta de faenamiento de 13 reses diarias, sin tomar en

consideracion horas suplementarias.

Cuadro # 49

Capacidad instalada planta de faenamiento

MAQUINARIA 'Y OPERADORES RESES FAENADAS
MAQUINARIA 10 13
OPERARIOS 4

Se laboraran 252 dias al afio, no se incluyen dias festivos, si diariamente se
faenan 13 reses se tiene que la capacidad instalada para los 252 dias es de 3.
276 reses al afio, por concepto de horas suplementarias de lunes a jueves de
dos horas diarias 0 408 suplementarias al afio, se lograra faenar 13 reses
semanalmente, por lo tanto las reses faenadas en las 408 suplementarias seran
663 reses al afio, al sumar esta capacidad mas las 3.276 reses que se faenaran
en horario normal, tenemos que, como capacidad instalada anual de 3.939 reses.
Trabajando jornadas de 10 horas de lunes a jueves y el dia viernes jornada

normal.
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6.4.3.1.2 CAPACIDAD INSTALADA PARA LA PLANTA PROCESADORA

Para establecer la capacidad instalada de esta planta tomaremos en
consideracion el numero de maquinaria a adquirir para cada proceso, la

capacidad de cada unay el nUmero de operarios a emplear.

En la siguiente tabla se consideran tiempos en relacion a la capacidad de cada

magquina para procesar 2299 libras de carne.

Cuadro # 50

PROCESOS, MAQUINARIA'Y TIEMPO NECESARIO POR CADA PROCESO

PROCESOS A REALIZAR MAQUINARIA TIEMPO EN MINUTOS
Traslado al area de deshuesado 14
Deshu;esado 67
Traslado al darea de troceado 7
Troceado 1 Desmembradora (capacidad de 210 kg/h) 240
Pesad‘o 6
Traslado al érea de molido 1 Picadora De Carne Laska (capacidad de 780 6
Molici) ke/h) 63
Traslado al area de mezclado 7
Mechado y dosificado 2 Mezcladora (capacidad de 200 kg/h) 141
Traslado al area de amasado 5
Amasla'\do 2 Emulsificador (capacidad de 100 kg/h) 282
pus
Traslado al area de embutido 5
Embl‘:‘:ldo 1 Embutidora (capacidad de 300 kg/h) 188
¥
Control de calidad del embutido 21
¥ .
Traslado al area de atado ) 5
3 1 Cliper
Atado 1 Retorcedora (capacidad 60 Pcs/Min) 21
pus
Trasla}io al drea de escaldado 11
Escal_dado 180
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Traslado al area de coccidn 7
s 1 Camara De Ahumado (400 kg/30 min)

Coccidn 70
Contrgl del nivel de coccién 3
Traslado a la cdmara de frio . ) 10
1 Camara De Frio 15000mmx7000mm
Enfriado 60
¥
Traslado al drea de colgado 7
Colgado 26
Control de calidad del embutido 22

1 Cortador De Frios Automatico (capacidad 120 11
Veces/Min)

4 o .
: 1 Maquina De Empacado Al Vacio Supervac 273
Cortado, empacado y etiquetado (capacidad libfmin]

Control de calidad del producto terminado ! Méauina Etiquetadora (capacidad 20-200/min.) 22

¥
Traslado al area de empacado y etiquetado

$ . .

Traslado al area de almacenamiento 9
4 N

Almacenamiento 1 Frigorifico 50

Al sumar el tiempo necesario para cada proceso tenemos que se necesitan 1850
minutos para lograr procesar 2299 libras de carne de res, como esta produccion
es diaria procedemos a calcular cuantas horas operativas necesitamos, si a los
1850 le convertimos en horas tenemos que se necesitan 30.83 horas operativas,
por lo tanto es necesario contar en la planta con 4 operarios para poder procesar
dicha cantidad de carne, se debe tener en consideracion que al procesar las
2299 libras de carne mas los aditivos y agregados se tienen un producto
terminado de 1650 libras de embutidos de tres variedades por dia, debido a las

mermas respectivas que existen en ciertos procesos.

CUADRO # 51

Capacidad instalada planta de industrializacion

MAQUINARIA Y OPERADORES PRODUCEION DIARIA EN
MAQUINARIA 13
OPERARIOS 4 1650
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Esta producciéon esta calculada trabajando 8 horas diarias a la semana si le
multiplicamos por los 252 dias que se trabajaran al afio tenemos una produccién
de 415.800. Con el propésito de incrementar la produccion se trabajaran 408
horas suplementarias al afio, las mismas que se trabajaran 2 horas adicionales
de lunes a jueves excepto el dia viernes, en horas suplementarias se lograra una
produccion de 84.150 libras de embutidos al afio dandonos como resultado una
produccion total anual de 499.950 libras de embutidos de las cuales el 21.656%

sera de chorizo, el 57.174% de mortadela y el 21.170% restante de salchicha.

6.4.3.2 CAPACIDAD INSTALADA

CUADRO # 52

Capacidad instalada en libras de Chorizo

Demanda . % I_Ep

Producto Afo Insatisfecha En Capacidad | Relacion A
Libras Instalada | La Demanda

Insatisfecha

2016 127195 108269 85,12%

2017 128693 108269 84,13%

Chorizo 2018 130177 108269 83,17%
2019 131673 108269 82,23%

2020 133158 108269 81,31%

Fuente: Cuadro # 45
CUADRO # 53
Capacidad instalada en libras de Mortadela
Demanda Capacidad % En Relacion
Producto Afo Insatisfecha A La Demanda
; Instalada :

En Libras Insatisfecha
2016 337060 285841,413 84,80%
2017 341342 285841 83,74%
Mortadela 2018 345601 285841 82,71%
2019 349909 285841 81,69%
2020 354205 285841 80,70%

Fuente: Cuadro # 46
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Capacidad instalada en libras de Mortadela

CUADRO # 54

Demanda Capacidad % En Relacién
Producto Afo Insatisfecha A La Demanda
; Instalada .
En Libras Insatisfecha
2016 117554 105839 90,03%
2017 118773 105839 89,11%
Salchicha 2018 119968 105839 88,22%
2019 121169 105839 87,35%
2020 122350 105839 86,51%

Fuente: Cuadro # 47

6.4.3.3 CAPACIDAD UTILIZADA

La capacidad utilizada sera el 60% en el afio 2016, el 70% en el 2017, el 80% en

el 2018, 90% en el 2019 y el 100%en el afio 2020.

CUADRO # 55

Capacidad utilizada en libras de Chorizo

% De

Producto Ao Cl:apaudad Capacidad CaP"%‘C'dad
nstalada - Utilizada
Utilizada
2016 108269 60% 64962
2017 108269 70% 75788
Chorizo 2018 108269 80% 86615
2019 108269 90% 97442
2020 108269 100% 108269
Fuente: Cuadro # 52
CUADRO # 56
Capacidad utilizada en libras de Mortadela
. % De .
Producto Afio Capacidad Capacidad Cap?‘c'dad
Instalada - Utilizada
Utilizada

2016 285841 60% 171505
2017 285841 70% 200089
Mortadela 2018 285841 80% 228673
2019 285841 90% 257257
2020 285841 100% 285841

Fuente: Cuadro # 53
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CUADRO # 57

Capacidad utilizada en libras de Salchicha

. % De )
Producto Ao Capacidad Capacidad CaP"?‘C'dad
Instalada - Utilizada
Utilizada

2016 105839 60% 63504

2017 105839 70% 74088
Salchicha 2018 105839 80% 84672

2019 105839 90% 95255

2020 105839 100% 105839

Fuente: Cuadro # 54

6.4.3.4 COMPOSICION POR PRODUCTO

Cada libra de embutido estara compuesto por los ingredientes que a
continuacion se detallan tanto porcentualmente y en gramos para cada uno de
los productos a elaborar. Es importante aclarar que antes de moler la carne para
la preparacién de la mezcla se agregara un 30% de hielo picado para evitar el

calentamiento y pérdida de la cadena de frio al momento de realizar el proceso.

CUADRO # 58
Composicion del Chorizo
Composicion Gramos Por Libra %
Carne 397,04 87,07%
Sal 9,12 2,00%
Azucares 1,37 0,30%
Nitratos Y Nitritos 0,09 0,02%
Fosfatos 1,37 0,30%
Ajo 1,37 0,30%
Saborizantes 0,05 0,01%
Grasa O Tocino 45,60 10,00%
Total 456 100,000%

Fuente: Investigacion bibliografica
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CUADRO # 59

Composicion de la Mortadela

Composicion Gramos Por Libra %

Carne 377,4312 82,77%
Sal 12,312 2,70%
Azucares 1,368 0,30%
Nitratos Y Nitritos 0,4104 0,09%
Fosfatos 1,824 0,40%
Ajo En Polvo 4,104 0,90%
Saborizantes 0,0456 0,01%
Grasa O Tocino 58,5048 12,83%

456 100,00%

Fuente: Investigacion bibliografica

CUADRO # 60
Composicién de la Salchicha
Composicion Gramos Por Libra %

Carne 380,76 83,50%
Sal 9,12 2,00%
Azucares 2.762 0,60%
Nitratos Y Nitritos 0,0912 0,02%
Fosfatos 0,912 0,20%
Cebolla En Polvo 3,192 0,70%
Pimienta 0,456 0,10%
Saborizantes 0,0456 0,01%
Grasa O Tocino 58,6872 12,87%

456 100,00%

Fuente: Investigacion bibliografica

Una vez detallado todos los ingredientes a utilizar en cada uno de los productos
que se industrializaran es importante detallar porcentualmente la pérdida de

peso desde la compra hasta obtener la carne pura para la industrializacion.
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6.4.3.4.1 CUADRO DE MERMAS EN TODO EL PROCESO DE LA MATERIA

PRIMA A UTILIZAR

CUADRO # 61
Parametros Promedio De Mermas Faenamiento Libras
Detalle % De Disminucién 300
Perdida De Transporte 6%
Perdida En Corrales De Faenamiento 3% 9
Subproductos 16% 48
Ingesta O Bosta 11% 33
Grasa Comestible 5% 15
Menudencias Y Visceras 6% 18
Total Disminucioén 47% 123
Total Aprovechable 177
Fuente: Investigacion bibliografica
CUADRO # 62
Parametros Promedio de Mermas Después de la Faena Libras
Detalle % De Disminucién 177
Camara De Frio 2% 3,894
Grasa Interna 7% | 12,5139
Grasa Externa 4% | 6,8322
Grasa Prc 1% | 2,4957
Hueso 19%| 34,4973
Tendones 3% 4,779
Mermas 3%| 5,4693
Total Disminucioén 40% 70,4814
Total Carne A Procesar Por Res 106,5186

Fuente: Investigacion bibliografica

Esto nos muestra que por cada res al momento de comprarla tenga un peso vivo

de 12 arrobas o 300 libras, la carne pura a procesar tendra un peso de 106.5

libras.
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La materia prima a utilizar en el primer afio de produccion se detalla en los

siguientes cuadros:

CUADRO # 63

Materia prima a procesar (Chorizo)

Composicién Gramos Por Libra % Libras Necesarias
Carne 397,04 87,07% 56561,98
Sal 9,12 2,00% 1299
Azucares 1,37 0,30% 194,89
Nitratos Y Nitritos 0,09 0,02% 12,99
Fosfatos 1,37 0,30% 194,89
Ajo 1,37 0,30% 194,89
Saborizantes 0,05 0,01% 6,50
Grasa O Tocino 45,60 10,00% 6496,15
Total 456 100,000% 64962
Fuente: Cuadro # 55-58

CUADRO # 64

Materia prima a procesar (Mortadela)

Composicién Gramos Por Libra % Libras Necesarias
Carne 377,4312 82,77% 141954,56
Sal 12,312 2,70% 4630,63
Azucares 1,368 0,30% 514,52
Nitratos Y Nitritos 0,4104 0,09% 154,35
Fosfatos 1,824 0,40% 686,02
Ajo En Polvo 4,104 0,90% 1543,54
Saborizantes 0,0456 0,01% 17,15
Grasa O Tocino 58,5048 12,83% 22004,07
Total 456| 100,00% 171505

Fuente: Cuadro # 56-59
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Materia prima a procesar (Salchicha)

CUADRO # 65

Composicién Gramos Por Libra % Libras Necesarias
Carne 380,76 83,50% 53025,55
Sal 9,12 2,00% 1270,07
Azucares 2.736 0,60% 381,02
Nitratos Y Nitritos 0,0912 0,02% 12,70
Fosfatos 0,912 0,20% 127,01
Cebolla En Polvo 3,192 0,70% 444 53
Pimienta 0,456 0,10% 63,50
Saborizantes 0,0456 0,01% 6,35
Grasa O Tocino 58,6872 12,87% 8172,92
Total 456| 100,00% 63504

Fuente: Cuadro # 57-60

Para lograr la produccion anual se realiza el calculo exacto de reses diarias a

faenar.
CUADRO # 66
Reses a Faenar en el Primer Ao

Producto Carne A Industrializar |Libras Por Res | Reses A Faenar
Chorizo 56561,98 106,5186 531
Mortadela 141954 ,56 106,5186 1333
Salchicha 53025,55 106,5186 498
Total 251542,09 2361

Fuente: Cuadro # 63-64-65-62

6.4.4) INGENIERIA DEL PROYECTO

6.4.4.1) PROCESOS DE PRODUCCION

Para la elaboracién de embutidos a base de carne tierna de res existen diversos
procesos que nos permiten obtener un producto de calidad que inicia desde la
compra de materia prima ideal para la industrializacion y termina en la
distribucion del producto en los nueve cantones de la provincia de Zamora, en

todo el proceso se utilizara maquinaria con tecnologia moderna, por otra parte
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se tomara en consideracion los insumos que se utilizaran en todo el proceso
productivo con el propdsito de aprovechar de la mejor forma los recursos con

que se contara.

Se detallan los procesos de produccion a seguir para la elaboracion de los tres

productos que la empresa ofertara: chorizo, mortadela y salchicha.

Recepcidn de la materia prima

El proceso de produccion se inicia con la recepcion de la materia prima, se tratara
de tener proveedores que garanticen la buena calidad del animal, tanto en la
alimentacion como en la edad exacta del mismo, puesto que se someteran a la
industrializacién solo reces menores de los 18 meces, esto con el propdsito de

garantizar un producto sano y saludable.

Se adquirira también los condimentos y aditivos necesarios para la elaboraciéon

de embutidos.

Pesado

Este es el segundo paso y va de la mano con la recepcion, esto con el objeto de
determinar el peso adecuado del animal al momento de comprarlo. Se contara
con una BASCULA que no es mas que una balanza para pesar ganado de 1.5
metros de largo, 0.60 metros de ancho y 1 metro de alto, una vez pesado el

animal se realizara la compra.
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También se realizara el pesado de los condimentos y aditivos con el propdsito

de determinar la cantidad exacta del producto que ingresa a la empresa.

Cuarentena o reposo - almacenado (condimentos y aditivos).

Luego de realizada la compra las reses seran llevadas y puestas en cuarentena,
el proposito de este paso es evitar que el animal se estrese y ademas se
ambiente a las nuevas condiciones ambientales, aqui los animales

permaneceran no mas de 3 horas.

En el caso de los condimentos y aditivos seran almacenados en la bodega hasta

gue transcurran el resto de procesos hasta llegar a la dosificacion y mezcla.

Ducha ante-mortem.

El siguiente proceso consiste en bafiarlos a los animales con el objeto de eliminar
las heces, residuos de pasto, en fin toda impureza externa del animal, esto
evitara que al momento de sacrificarlos la carne que se industrializara se

contamine.

Insensibilizacién

Luego del bafio cada res pasara por el area de aturdimiento que consiste en
dejar inconsciente al animal antes de su sacrificio, con el fin de evitar el dolor, el

estrés y la incomodidad del procedimiento, sea cual fuere el método de
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aturdimiento, el animal debe estar insensible por un tiempo suficiente y asi que
el desangrado ocasione una muerte rapida por pérdida de oxigeno al cerebro, la

muerte debe presentarse antes de que el animal recobre el conocimiento.

Desangrado

Este es el proceso en el que se cortan los principales vasos sanguineos del
cuello para permitir que la sangre drene del cuerpo, produciéndose la muerte por

anoxia cerebral.

Corte de cabezas, cuernos, cortado de extremidades y desollado

Este paso consiste en dejar el cuerpo del animal sin las extremidades, cabeza,
y sin el cuero, estos seran vendidos a empresas particulares ya que este no es

el producto que se industrializara.

Evisceracion

En este proceso el animal casi queda listo para pasar a la cadmara de

refrigeracién para el proceso de maduracion.
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Lavado

Consiste en eliminar todas las impurezas y residuos de sangre resultado del
proceso del sacrificio de las reses, el cuerpo del animal queda listo para

industrializarlo.

Traslado a la camara fria

Una vez faenadas las reses pasan a la camara fria, la empresa contara con una
camara de frio de 20000 mm de largo x 10000 mm con una capacidad de 300

reses tiernas.

Maduracioén

Consiste en dejar la carne durante 20 dias en reposo en la camara de frio a una
temperatura entre dos y tres grados centigrados. Esto con el objeto de que la
carne que se va a industrializar cumpla con las condiciones adecuadas para
lograr obtener un producto sano y saludable. En este proceso el cuerpo del

animal pierde del 1.8 al 2.2% de peso.

Traslado de la carne de la camara fria.

Luego de transcurridos los 20 dias de maduracion, la carne sale de refrigeracion

y pasa al siguiente proceso que es el deshuesado.
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Deshuesado

Consiste en dejar Unicamente la carne pura y retirar todos los huesos.

Troceado

Aqui se eliminan cartilagos y tendones, se contara con una desmembradora

Pesado

Se pesan los condimentos y aditivos segun la férmula establecida

Molido

Se muele la carne con el objeto de tener la homogeneidad del producto, se

tendra un molino de carne para realizar este proceso

Dosificacion

Se agrega a la carne molida los aditivos segun los requerimientos establecidos

Mezclado

Este proceso en depositar la carne con los aditivos del paso anterior en una

mezcladora hasta que estos productos formen una sola masa
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Amasado

La masa producto del proceso anterior pasa por un emulsificador con el propésito

de lograr la homogeneidad de la pasta

Embutido

La pasta se coloca en fundas dependiendo las especificaciones de cada

producto para este proceso se utilizara una embutidora.

Atado

Se realizara dependiendo el producto este proceso también se lo conoce como
torsion que no es mas que dividir en segmentos una barra larga de embutido

para este proceso utilizaremos una Clipiadora y una Retorcedora.

Escaldado

Los productos deben pasar por una fase de reposo de 2 a tres horas antes de

ingresar a la coccion.

Coccién o ahumado

Este proceso se realiza tanto en la salchicha como en la mortadela pero en el
caso del chorizo este proceso no se lo realiza porque pertenece a la clase de

embutidos crudos y la mortadela con la salchicha son embutidos escaldados.
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Enfriado

Este proceso va de la mano del proceso anterior, todo producto que pasa por la
fase de coccidn tiene que pasar por este proceso, estos productos tendran que

pasar por una camara de frio

Colgado

Son colgados sin que se toquen entre ellos y dejarlos reposar por un tiempo

determinado hasta que se sequen.

Empacado y etiquetado

Una vez que los embutidos estén listos deberan ser marcados el lote, fecha de
fabricacion y de expiracion, el empacado se lo realiza al vacio con el propdsito

de lograr mayor durabilidad

Almacenamiento

Los productos son almacenados en una camara de frio hasta ser distribuidos a

los consumidores

Distribucion
El dltimo proceso termina con la distribucion del producto a las familias de los 9

cantones de la provincia de Zamora Chinchipe, en los que la empresa tendra

119



FAENAMIENTO

puntos de venta directos en cada uno de ellos y ademas se contara con un punto
de venta en la misma empresa para clientes que gusten adquirir nuestro producto

en la planta de fabricacion.

6.4.4.2 FLUIOGRAMA DE PROCESOS
Flujograma De Procesos Para La Mortadela y
Salchicha.

Gréafico # 16
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FAENAMIENTO

Flujograma de procesos para el chorizo
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6.4.5 DISENO DE LA PLANTA

Se muestra el disefio de la planta total en la que se encuentran el area
administrativa, de faenamiento y la planta procesadora de embutidos, en las
siguientes hojas se mostraran los planos de cada una de las areas para que

tenga una mejor visibilidad en cuanto a medidas y divisiones.

Gréafico # 18

6.4.5.1 DISENO DE LA PLANTA ADMINISTRATIVA
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6.4.5.2 DISENO DE LA PLANTA DE FAENAMIENTO

Grafico # 20

6.4.5.3 DISENO DE LA PLANTA

o

4

2.00

RECEPCION DE RESES

CUARENTEMA ANTE-MORTEM)

9.70

——— =

AREA DE DESANGRADO,
CORTE DE CABEZAS,
EXTREMMIDADES,

————

_——— =
A
&
|
|
|
=
=
o
S.20

9,70

DUCHA ANTE-MORTEM

DESOLLADO ¥
EVISERACION

2.00

—
.’I'.
=
| AREA DE ~
| o VISERAS b
=
| -
INSENCIBILIZ ACION
Y 5.80

LAVADO

30.60

Grafico # 21

INDUSTRIALIZACION

2015

- e
4.00 | 5.00 | | 5.00 | | 5.00 o
o DESHUESADO PESADO TROCEADO COCION COLGADO I |eweacapoy N almacenwamento |
Ea - = < | ENaueTaDo o
T & e T | B . | . g TR g
s - | [=] 4.20 =+ + +
=1 4:5 ; | o -
= g== 7.00 ‘ =
s| ®FE 00 = |
838 3 I
- | AN |
= ~
\a‘ ~ | Ay .
~ ~ ‘{i‘
Ty aon | l}‘ "
~ -
1560 "~ s 13 | 9.20 \
~ v ESCALDADO 0
~
- ~ g g
2 ENDFRIADO - Ez b
“ ~ 1]
~ & /
~. =1 Py
~ |85 TpeE
~ o
S~ REPOSO B8
\ -
\ S —— 2 == oé
e 4.20 i =3
\k ~ - 9.20 b=
T
2| moupo I 1?
19.60 I
= e‘ 15.40 |
I
s 1 5.00 1 5.00
CAMARA DE FRIO PARA MADURACION DE LA CARNE = | |
gl ————2 —— 21 — g
E =
MEZCLADO EMBUTIDS AMASADO atapo~
420 5.00
40.00

125



6.4.5.4 FLUJOGRAMA DE TIEMPOS Y MOVIMIENTOS

CUADRO # 67

Tiempos y movimientos
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. Recepcion De La Materia Prima 2 1res
— Pesado 3 lres
O Revisién 1 1res
D Puesta en cuarentena 180
| |:l | Ducha ante-mortem | 5| 1res
3
—p Traslado Al Area De Insensibilizacion 4 lres
— Insensibilizacion 2 1res
=) Traslado De La Res A Zona De Sangra 3 1res
— Desangrado 5 1res
 I— Corte De Cabeza Y Extremidades 6 1lres
— Desollado 15 1res
— Evisceracion 12 1lres
R
=) Traslado Del Al Area De Lavado 2 lres
(— Lavado 8 lres
]
=) Traslado A La Camara De Maduracion 5 1res
O Revision De La Calidad De La Carne 4 1res
D Maduracion 28800 2299
O Control De Calidad Y Suavidad De La ( 5 2373
]
=) Traslado Al Area De Deshuesado 14 2249
(— Deshuesado 67 2249




Traslado Al Area De Troceado

- 7 1851
— Troceado 240 1851
— Pesado 6 1384

3

=) Traslado Al Area De Molido 6 1384

— Molido 63 1799
L

—p- Traslado Al Area De Mezclado 7 1799

— Mezclado Y Dosificado 141 2065
3

=) Traslado Al Area De Amasado 5 2065

— Amasado 282 2065
L 2

=) Traslado Al Area De Embutido 5 2065

— Embutido 188 2065
O Control De Calidadl Del Embutido 21 2065

- Traslado Al Area De Atado 5 2065

— Atado 21 2065

2
—p Traslado Al Area De Escaldado 11 2065
D Escaldado O Reposo 180 2065

] L 2

=) Traslado Al Area De Coccidn 7 2065
— Coccion 70 2065

O Control Del Nivel De Coccién 3 2065
| |

- Traslado A La Camara De Frio 10 1650

D Enfriado 60 1650
| ]

=) Traslado Al Area De Colgado 7 1650

L 3 Colgado 26 1650
O Control De La Calidad De Embutido 22 1650
: 4
- Traslado Al Area De Empacado Y Etig 11 1650
— Cortado Empacado Y Etiquetado 273 1650
O Control De Calidad Del Producto Termi 22 1650
]
—p- Traslado Al Area De Almacenamiento 9 1650
C Almacenamiento 50 1650

Fuente: Cuadro #48-50
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6.5 ESTUDIO ORGANIZACIONZAL
La estructura organizacional es fundamental e indispensable para que la
empresa llegue a concretar las metas y objetivos propuestos, a continuacion se

establecen ciertos aspectos a considerar.

6.5.1 LOGOTIPO DE LA EMPRESA DE EMBUTIDOS “LA DELICIA

ZAMORANA”

Para determinar el logotipo de la empresa se tomaron en consideracion tres

aspectos importantes tales como:

» Materia prima a utilizar: carne de ternera
» Lugar donde se ubicara la empresa: provincia de Zamora Chinchipe (color
de la bandera amarillo y verde)

» Productos a elaborar: salchicha, mortadela y chorizo

GRAFICO N° 22

Logotipo

g it
Y Colatided
LADELICIAZAVMORANA
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6.5.2 EMPAQUES QUE SE UTILIZARAN PARA CADA PRODUCTO

Para realizar el empaque al vacio de cada producto terminado se utilizara el

siguiente modelo:

GRAFICO N° 23

Disefio del empaque

6.5.3 BASE FILOSOFICA DE LA EMPRESA

6.5.3.1 RAZON SOCIAL
La razon social de la empresa de embutidos es “LA DELICIA ZAMORANA”. La
empresa se constituira mediante Escritura Publica segun la Superintendencia de

Compaifiias, y sera inscrita en el registro mercantil antes de iniciar a operar.
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6.5.3.2 DOMICILIO Y DIRECCION:
La empresa de embutidos estara ubicada en la provincia de Zamora Chinchipe,
cantén Zamora, parroquia Cumbaratza a 1.1 km de la pista aérea de Cumbaratza

via a Yantzaza.

6.5.3.3 OBJETO DE LA EMPRESA

La actividad principal de la empresa sera el faenamiento de reses, fabricacion de
tres clases de embutidos; chorizo, mortadela y salchicha, asi como también se
encargara de la comercializacién de los productos en los 9 cantones de la

provincia.

6.5.3.4 CAPITAL SOCIAL

Al tratarse de una S.A. sera conformada con un minimo de 5 socios quienes
contribuiran con el 64.79% de la inversion total en proporciones iguales y el

35.21% restante sera financiado por la Corporacién Financiera Nacional (CFN).

6.5.3.5 TIEMPO DE DURACION DE LA SOCIEDAD

Con la creacion correspondiente la duracion de la empresa sera de 5 afios a

partir de la fecha de inscripcion en el Registro mercantil.
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6.5.3.6 NACIONALIDAD

La empresa seréd de nacionalidad ecuatoriana por lo que estara sujeta a todas
las normas, leyes, reglamentos y disposiciones vigentes del pais. Para obtener
la nacionalidad la empresa productora y comercializadora de embutidos debera
registrarse y estar en las condiciones adecuadas para su respectivo

funcionamiento.

6.5.3.7 VALORES Y PRINCIPIOS CORPORATIVOS
Los valores y principios que seran referentes del excelente servicio al cliente y
los que permitiran que la empresa alcance las metas propuestas se detallan a
continuacion.
» Honestidad con el cliente en cuanto a plazos de entrega y composicion
del producto.
» Respeto a las normativas laborales legales vigentes con empleados y
trabajadores.
» Respeto a los acuerdos llegados con los proveedores relacionado con las
fechas de pago.
» Respeto al medio ambiente con el correcto tratamiento de residuos y

desechos, producto de la industrializacion de la carne.

6.5.3.9 POLITICAS

» Elaborar embutidos con carne de reses seleccionadas y de buena calidad

» Buen trato (clientes y trabajadores)
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» Eliminacion del producto caducado para garantizar y cuidar la salud del
cliente

» Mantener las areas de produccién en buenas condiciones sanitarias
establecidas.

» Brindar un ambiente laboral excelente a todos los trabajadores para lograr la
productividad establecida.

» Mantener una constante comunicacion entre el personal administrativo

con los operarios.

6.5.4 ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

6.5.4.1 Nivel legislativo

Sera el maximo nivel de direccion de la empresa y estara conformado por la junta
general de accionistas, seran quienes dictaran politicas bajo las cuales la
empresa operara y cumplird con sus funciones, esta junta general de accionistas

estara encargada principalmente de elegir a los administradores de la sociedad.

6.5.4.2 Nivel ejecutivo

Este nivel sera quien se dedicara a llevar la gestion empresarial de la sociedad,
estara conformado por un Gerente General quien sera el representante legal de

la sociedad y este sera el responsable del funcionamiento de la empresa.
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6.5.4.3 Nivel asesor

Ser& de gran importancia contar con un nivel asesor quien ayudard a resolver
conflictos legales de la empresa, ademas estara encargado del correcto
funcionamiento en relacién al marco legal vigente, la empresa contara con un
abogado que ayude a evaluar y resolver los asuntos corporativos y de materia

juridica en beneficio de los accionistas.

6.5.4.4 Nivel De Apoyo
Seré el encargado de realizar actividades que vayan en beneficio de la empresa
para lograr concretar los objetivos establecidos, se contara con:

» Secretaria

» Jefe de RR.HH.

» Conserje

» Guardia

> Contadora

6.5.4.5 Nivel operativo

En este nivel se realizaran y cumpliran un conjunto de funciones y tareas
necesarias para el funcionamiento de la empresa, todos quienes estén o
pertenezcan a este nivel seran los responsables del correcto uso y maximizacion

de los recursos y materia prima disponibles y necesarios para la produccion.

En este nivel se contara con: jefe de produccion, jefe de marketing, operarios,

cajera, vendedor y chofer.
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6.5.5 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

GRAFICO N° 24

NIVEL DIRECTIVO

NIVEL EJECUTIVO

NIVEL DE APOYO

NIVEL ASESOR

NIVEL OPERATIVO

JUNTA GENERAL DE
ACCIONISTAS

GERENTE GENERAL

-

Asesor juridico

DEP. CONTABLE DEP. TALENTO DEP. DE SERVICIOS
SECRTARA FINANCIERO HUMANO GENERALES
Contadora Jete de inpeza | | Guarda
TTHH
DEP. DE DEP. DE
MARKETING PRODUCCION
|
Jeft‘e de Jefé de
Marketing produccion
1 |
Cajera Operarios
|
Agente
Vendedor
Chofer
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6.5.6 ORGANIGRAMA FUNCIONAL

GRAFICO N° 25

JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS
Aprobacion de politicas en las que se
regira la empresa.

Toma de decisiones.

GERENTE GENERAL
Ejercer la representacion legal de la
empresa
Realizar actividades de planeacion,
organizacion, direccion y control de las

ASESOR JURIDICO
Asesorar al personal directivo y
administrativo en cuanto a materia de

Solucionar problemas juridicos de la

actividades diarias.
asuntos juridicos
\ \ |
SECRETARIA AREA ADMINISTRATIVA AREA DE SERVICIOS empresa.
GENERAL  FINANCIERA | GENERALES
Coordinar  actividades Admlnlstracmny .de d|C|15 Brindar la seguridad requerida
, recursos economicos de la i impi iari
con N drea R‘IeaThzar la limpieza diaria qe
dministrati empresa oficinas y puestos de trabajo
a mllnIIS raiva Administracion del recurso para dar buena imagen
Recibir y d.e%spachar la | | humano. empresarial,
documentacion
necesaria  para el
cumplimiento de | |
actividades operativas
Archivar 'y llevar Ia i
AREA DE MARKETING . .
agenda  diaria  del Realizar Publicidad AREA DE PRODUCCION
erente . ) Elaboracion de embutidos
g - Disefiar  estrategias  de L
) Maximizacion ~ de  los
marketing para lograr el L
o recursos y materia prima
posicionamiento  en el )
' . Control de calidad del
mercado, coordina acciones
producto.

con el agente de ventas.
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6.5.7 MANUAL DE FUNCIONES
En el manual de funciones se detalla las funciones a cumplir por cada cargo y

los requerimientos para cada cargo.

CUADRO # 68

DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL: Ejecutivo

PUESTO: Gerente General

DEPENDE DE: Junta General de accionistas

DESCRIPCION Y CONDICIONES DEL CARGO: Es el responsable de
coordinar con las diferentes areas de produccion y administrativas todas las
politicas definidas por la empresa y hacer respetar los estatutos establecidos.
FUNCIONES:

> Llevar a cabo la representacion de la empresa

» Ejecutar los acuerdos de la Junta directiva.

» Celebrar los contratos y realizar las operaciones necesarias
para el normal funcionamiento de la empresa.

» Presentar a la Junta directiva los programas de la empresa.

» Dirigir, organiza y supervisar todas las actividades de la empresa,
en el desarrollo de las politicas adoptadas y motiva el equipo
comercial

» Programar las actividades de la empresa en coordinacion
con los jefes de departamento.

> Dirigir el conjunto de las estrategias y politicas en las areas de
produccion, ventas, marketing, promocion, y publicidad

REQUISITOS MINIMOS: Titulo en administracién de empresas o carreras
afines y sobre todo tener conocimientos en gerencia, Marketing,
comercializacién y tener liderazgo para dirigir un grupo con inteligencia y
capacidad.

EXPERIENCIA: Minima de dos afios en puestos similares
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CUADRO # 69

DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL: Apoyo
PUESTO: Secretaria
DEPENDE DE: Gerente General
DESCRIPCION Y CONDICIONES DEL CARGO: Realizar apoyo administrativo
y logistico del departamento a desempeniar, para lo cual debera atender al
publico y proporcionar respuestas orientadoras; recibir, registrar y distribuir
correspondencia; concertar entrevistas y reuniones; Mantener agenda de
actividades de la Gerencia Yy profesionales del area de trabajo.
FUNCIONES:

» Organizar y sistematizar la informacion

» Llevar un registro de los compromisos de la empresa

» Servir de contacto entre los diferentes departamentos de la

empresa
» Manejar los archivos de la empresa

» Organizar las juntas de socios
REQUISITOS MINIMOS: Titulo de secretaria ejecutiva o titulos a fines.

EXPERIENCIA: Experiencia de 1 afio en cargos similares
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CUADRO # 70

DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL: Apoyo
PUESTO: Cajera
DEPENDE DE: Jefe de Marketing
DESCRIPCION Y CONDICIONES DEL CARGO: atencion al cliente y
proveedores.
FUNCIONES:
» Recibir pedidos de clientes.
Realizar cotizaciones solicitadas.
Pagar a proveedores

Recibir cobros en efectivo o cheques de clientes

YV V V V

Llevar cuentas exactas de la caja chica que se manejara dentro de la

industria.
REQUISITOS MINIMOS: Ser bachiller

EXPERIENCIA: En atencion al cliente
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CUADRO # 71

DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL: Apoyo

PUESTO: Conserje

DEPENDE DE: Jefe De Recursos humanos

DESCRIPCION Y CONDICIONES DEL CARGO: Tiene como responsabilidad

la recepcion de materiales, materia prima y producto terminado a mas de

realizar la limpieza de las diferentes areas de la industria.

FUNCIONES:

» Se encarga del almacenamiento y despacho de los productos
elaborados.

» Responsable de vigilar que las existencias se encuentren en buen
estado

» Controlar y despachar productos del almacén, manteniendo ordenadas
las existencias.

» Llevar el registro de todos los productos existentes tanto de materia
prima y producto terminado.

> Realizar y mantener limpios los lugares y areas de la empresa.

REQUISITOS MINIMOS: Ninguno

EXPERIENCIA: Ninguna
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CUADRO #72

DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL: Operativo
PUESTO: Jefe de marketing
DEPENDE DE: Gerente General
DESCRIPCION Y CONDICIONES DEL CARGO: Es el responsable de dirigir a
todo el equipo de ventas, analiza los resultados obtenidos y platea estrategias
de marketing, todas estas encaminadas al incremento de las ventas.
FUNCIONES:
» Realizar publicidad y propaganda
» Coordinar la distribucion de los productos elaborados por la empresa.
» Coordinar acciones con el equipo de ventas y distribucion.
» Rendir informes periddicos a la gerencia sobre el comportamiento de las
ventas.
» Administrar eficaz y eficientemente las herramientas de trabajo del
personal de venta
» Apertura de nuevos canales de mercado.
» plantear estrategias comerciales
REQUISITOS MINIMOS: Profesional  en Administracién, Mercadotecnia
o titulos afines
EXPERIENCIA: 1 afio.

140



CUADRO # 73

DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL: Operativo
PUESTO: Vendedor
DEPENDE DE: Jefe de marketing
DESCRIPCION Y CONDICIONES DEL CARGO: responsable de realizar todas
las ventas y distribucion del producto terminado en los 9 cantones de la
provincia.
FUNCIONES:
> Llevar un registro de la distribucién diaria en cada canton
> Revisar que el producto que sale de fabrica este en perfectas
condiciones.

» Recibir 6rdenes y coordinar acciones con el jefe de marketing.
REQUISITOS MINIMOS: ninguno

EXPERIENCIA: 1 afo o demostrar el buen trato al cliente.

CUADRO # 74

DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL: Operativo
PUESTO: Chofer
DEPENDE DE: Jefe de marketing
DESCRIPCION Y CONDICIONES DEL CARGO: es el encargado de realizar
las rutas necesarias para la distribucion del producto.
FUNCIONES:
» Realizar las rutas diarias
» Planificar conjuntamente con el vendedor acerca de las rutas a realizar

» Acatar disposiciones del jefe de marketing.
REQUISITOS MINIMOS: Tener licencia profesional

EXPERIENCIA: Saber conducir
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CUADRO # 75

DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL: Apoyo
PUESTO: Jefe de Recursos Humanos
DEPENDE DE: Gerente General

DESCRIPCION Y CONDICIONES DEL CARGO: direccionar al personal a

cumplir las metas y objetivos propuestos por la empresa.

FUNCIONES:
> Seleccion del personal segun los puestos a desempefar
» Capacitaciones técnicas del personal segun el area
» Dar charlas de motivacion
» Resolver conflictos ocasionados dentro de las diferentes areas de
trabajo
REQUISITOS MINIMOS: titulo en administracion de empresas o carreras
afines y tener la capacidad de dirigir un grupo.
EXPERIENCIA: 1 afio.
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CUADRO # 76

DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL: Apoyo
PUESTO: Contador
DEPENDE DE: Gerente General

DESCRIPCION Y CONDICIONES DEL CARGO: Registra todas las
operaciones contables y financieras.

FUNCIONES:
» Elaborar los registros contables y los estados financieros de la empresa
» Comprobar operaciones econémicas.
» Emisién de recibos y manejo en las cuentas bancarias.
» Firmara los cheques emitidos con firma conjunta con el Gerente General.
> Elaborar roles de pago que incluyan prestaciones sociales
REQUISITOS MINIMOS: ser graduado/a en la carrera de Contabilidad y
Auditoria

EXPERIENCIA: 1 afio o haber realizado préacticas pre profesionales.
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CUADRO # 77

DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL: Operativo
PUESTO: Jefe De Produccion
DEPENDE DE: Gerente General

DESCRIPCION Y CONDICIONES DEL CARGO: Optimizacion de recursos,

flujos, ingenieria en general en procesos de produccion.

FUNCIONES:

» Revisar la materia prima y las reses a faenar que se encuentren
en las condiciones idéneas de acuerdo a las exigencias de
AGROCALIDAD.

» Controlar la produccién de los diferentes productos, basandose
en la formulacién de tareas a seguir en las diferentes clases de
productos.

> Ser responsable de la produccion tanto en cantidad como en
calidad.

> Ejercer control de calidad sobre los productos elaborados en la
planta.

» Rendir informes periddicos a la gerencia sobre la produccion

» Supervisar al personal de produccién

> Establecer reuniones de motivacion y charlas sobre el
funcionamiento de cada sector, pidiendo a todos los operarios se
expresen libremente, sintiéndose integrantes activos con poder
de decision.

REQUISITOS MINIMOS: Profesional en Ingenieria alimenticia, Ingenieria
Quimica, Ingenieria de Produccion o carreras afines, con conocimientos en
manejo de maquinaria de embutidos y materia prima.

EXPERIENCIA: Experiencia de 3 aflos en cargos relacionados con procesos

de produccién industrial.
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CUADRO # 78

DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL: Operativo
PUESTO: Operarios
DEPENDE DE: Jefe De Produccion
DESCRIPCION Y CONDICIONES DEL CARGO: Se encargaran del
faenamiento, realizar todo el proceso productivo y trabajos de carga y descarga
del producto elaborado.
FUNCIONES:
» Seleccion y clasificacion de materias primas
> Realizar el proceso de faenamiento de reses
» Preparar y seleccionar la carne a ser procesada
» Realizar todos los proceso necesarios para obtener el producto
terminado
> Acatar disposiciones del jefe de produccion
» Aceptar las sugerencias de los superiores con buena disposicion
» Realizar labores de limpieza en cada una de las areas de trabajo
REQUISITOS MINIMOS: personal con buenas ganas de trabajar,

garantizando las buenas normas de higiene y practicas adecuadas para al
aprovechamiento al maximo de los recursos y dispuestos a recibir
capacitaciones teoricas y practicas.

EXPERIENCIA: Ninguna
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6.5.8 BASE LEGAL

La empresa a constituirse se basara en los requerimientos establecidos por los

entes reguladores tales como:

Superintendencia de companiias
Ministerio de salud publica

SRI

Municipio de Zamora

Agencia nacional de regulacion, control y vigilancia sanitaria - arcsa:

vV V VYV V¥V V V

Agencia ecuatoriana de aseguramiento de la calidad del agro

AGROCALIDAD

6.5.8.1 SUPERINTENDENCIA DE COMPANIAS Y VALORES

Para la creacion de la empresa tomando en consideracion que es una sociedad
anonima, segun la ley de la superintendencia de compafias en la seccion VI se

requiere lo siguiente.

Seccion VI

DE LA COMPARNIA ANONIMA

1. CONCEPTO, CARACTERISTICAS,
NOMBRE Y DOMICILIO

Art. 143.- La compafia anOnima es una sociedad cuyo capital, dividido en
acciones negociables, esta formado por la aportacion de los accionistas que

responden unicamente por el monto de sus acciones.
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Las sociedades o compaiiias civiles andnimas estan sujetas a todas las reglas

de las sociedades o compafiias mercantiles anénimas.

Art. 144.- Se administra por mandatarios amovibles, socios o no.

La denominacion de esta compafiia debera contener la indicacion de "compafia
anonima", o "sociedad andénima", o las correspondientes siglas. No podré
adoptar una denominacién que pueda confundirse con la de una compafia
preexistente. Los términos comunes y aquellos con los cuales se determina la
clase de empresa, como "comercial”, "industrial”, "agricola", "constructora”, etc.,

no seran de uso exclusivo e irdn acompafadas de una expresion peculiar.

Las personas naturales o juridicas que no hubieren cumplido con las
disposiciones de esta Ley para la constitucion de una compafia anénima, no
podran usar anuncios, membretes de carta, circulares, prospectos u otros
documentos, un nombre, expresion o siglas que indiquen o sugieran que se trata

de una compafia anénima.

Los que contravinieren a lo dispuesto en el inciso anterior, serdn sancionados
con arreglo a lo prescrito en el Art. 445. La multa tendr& el destino indicado en
tal precepto legal. Impuesta la sancion, el Superintendente de Compairiias

notificara al Ministerio de Salud para la recaudacion correspondiente.

2. DE LA CAPACIDAD

Art. 145.- Para intervenir en la formacion de una compafia anénima en calidad
de promotor o fundador se requiere de capacidad civil para contratar. Sin
embargo no podran hacerlo entre cényuges ni entre padres e hijos no

emancipados.
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3. DE LA FUNDACION DE LA COMPANIA

Art. 146.- La compafia se constituira mediante escritura publica que, previo
mandato de la Superintendencia de Compafias, sera inscrita en el Registro
Mercantil. La compafiia se tendra como existente y con personeria juridica desde
el momento de dicha inscripcion. Todo pacto social que se mantenga reservado

sera nulo.

Art. 147.- Ninguna compafiia anénima podré constituirse de manera definitiva sin
gue se halle suscrito totalmente su capital, y pagado en una cuarta parte, por lo
menos. Para que pueda celebrarse la escritura publica de constitucion definitiva
sera requisito haberse depositado la parte pagada del capital social en una

institucién bancaria, en el caso de que las aportaciones fuesen en dinero.

Las compafias anénimas en que participen instituciones de derecho publico o
de derecho privado con finalidad social o publica podran constituirse o subsistir

CON Uno 0 MAs accionistas.

La Superintendencia de Compafiias, para aprobar la constitucion de una
comparfiia, comprobard la suscripcion de las acciones por parte de los socios que

no hayan concurrido al otorgamiento de la escritura publica.

El certificado bancario de depdsito de la parte pagada del capital social se

protocolizara junto con la escritura de constitucion.

Art. 148.- La compaiiia puede constituirse en un solo acto (constitucion
simultdnea) por convenio entre los que otorguen la escritura; o en forma

sucesiva, por suscripcion publica de acciones.

148



Art. 149.- Seran fundadores, en el caso de constitucion simultanea, las personas
que suscriban acciones y otorguen la escritura de constitucion; seran
promotores, en el caso de constitucion sucesiva, los iniciadores de la compaiiia

que firmen la escritura de promocion.

Art. 150.- La escritura de fundacién contendra:

1.- El'lugar y fecha en que se celebre el contrato;

2.- EI nombre, nacionalidad y domicilio de las personas naturales o juridicas que

constituyan la compafia y su voluntad de fundarla;

3.- El objeto social, debidamente concretado;

4.- Su denominacién y duracion;

5.- El importe del capital social, con la expresion del nimero de acciones en que
estuviere dividido, el valor nominal de las mismas, su clase, asi como el nombre

y nacionalidad de los suscriptores del capital;

6.- La indicacién de lo que cada socio suscribe y paga en dinero o en otros

bienes; el valor atribuido a éstos y la parte de capital no pagado;

7.- El domicilio de la compaiiia;

8.- La forma de administracion y las facultades de los administradores;

9.- La formay las épocas de convocar a las juntas generales;

10.- La forma de designacion de los administradores y la clara enunciacion de

los funcionarios que tengan la representacion legal de la compafiia;

11.- Las normas de reparto de utilidades;
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12.- La determinacion de los casos en que la compaiiia haya de disolverse

anticipadamente; vy,

13.- La forma de proceder a la designacion de liquidadores.

Art. 151.- Otorgada la escritura de constitucion de la compafia, se presentard al
Superintendente de Compafiias tres copias notariales solicitdndole, con firma de

abogado, la aprobacion de la constitucion.

La Superintendencia la aprobara, si se hubiere cumplido todos los requisitos
legales y dispondra su inscripcion en el Registro Mercantil y la publicaciéon, por

una sola vez, de un extracto de la escritura y de la razén de su aprobacion.

La resolucion en que se niegue la aprobacién para la constitucion de una
comparfia andnima debe ser motivada y de ella se podra recurrir ante el
respectivo Tribunal Distrital de lo Contencioso Administrativo, al cual el

Superintendente remitira los antecedentes para que resuelva en definitiva.

Art. 152.- El extracto de la escritura sera elaborado por la Superintendencia de
Compafias y contendra los datos que se establezcan en el reglamento que

formulara para el efecto.

Art. 153.- Para la constitucion de la compafiia andénima por suscripcién publica,
sus promotores elevaran a escritura publica el convenio de llevar adelante la
promocion y el estatuto que ha de regir la compafiia a constituirse. La escritura

contendra ademas:

a) El nombre, apellido, nacionalidad y domicilio de los promotores;

b) La denominacion, objeto y capital social;
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c) Los derechos y ventajas particulares reservados a los promotores;

d) El nimero de acciones en que el capital estuviere dividido, la clase y valor

nominal de cada accion, su categoria y series;

e) El plazo y condicién de suscripcion de las acciones;

f) El nombre de la institucion bancaria o financiera depositaria de las cantidades

a pagarse en concepto de la suscripcion;

g) El plazo dentro del cual se otorgara la escritura de fundacion; vy,

h) El domicilio de la compaiiia.

Art. 154.- Los suscriptores no podran modificar el estatuto ni las condiciones de

promocién antes de la autorizacion de la escritura definitiva.

Art. 155.- La escritura publica que contenga el convenio de promocion y el
estatuto que ha de regir la compafia a constituirse seran aprobados por la
Superintendencia de Compafias, inscritos y publicados en la forma determinada

en los Arts. 151y 152 de esta Ley.

Art. 156.- Suscrito el capital social un notario dara fe del hecho firmando en el

duplicado de los boletines de suscripcion.

Los promotores convocaran por la prensa, con no menos de ocho ni mas de
quince dias de anticipacion, a la junta general constitutiva, una vez transcurrido
el plazo para el pago de la parte de las acciones que debe ser cubierto para la

constitucion de la compainiia.

Dicha junta general se ocupara de:
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a) Comprobar el deposito bancario de las partes pagadas del capital suscrito;

b) Examinar y, en su caso, comprobar el avalio de los bienes distintos del
numerario que uno 0 mas socios se hubieren obligado a aportar. Los suscriptores
no tendran derecho a votar con relacion a sus respectivas aportaciones en

especie;

c) Deliberar acerca de los derechos y ventajas reservados a los promotores;

d) Acordar el nombramiento de los administradores si conforme al contrato de

promocién deben ser designados en el acto constitutivo; v,

e) Designar las personas que deberan otorgar la escritura de constitucion

definitiva de la compafia.

Art. 157.- En las juntas generales para la constitucién de la compafia cada
suscriptor tendra derecho a tantos votos como acciones hayan de corresponderle
con arreglo a su aportacion. Los acuerdos se tomaran por una mayoria integrada,
por lo menos, por la cuarta parte de los suscriptores concurrentes a la junta, que

representen como minimo la cuarta parte del capital suscrito.

Art. 158.- Dentro de los treinta dias posteriores a la reunién de la junta general,
las personas que hayan sido designadas otorgaran la escritura publica de

constitucién conforme a lo dispuesto en el Art. 150.

Si dentro del término indicado no se celebrare la escritura de constitucion, una
nueva junta general designara las personas que deban otorgarla, asimismo
dentro del término referido en el inciso anterior y, si dentro de este nuevo término

no se celebrare dicha escritura, las personas designadas para el efecto seran
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sancionadas por la Superintendencia de Compafias, a solicitud de parte
interesada, con una pena igual al maximo del interés convencional sefialado por
la Ley, computado sobre el valor del capital social y durante todo el tiempo en
gue hubiere permanecido omiso en el cumplimiento de su obligacién; al reintegro

inmediato del dinero recibido y al pago de dafios y perjuicios.

Art. 159.- Es nula la compafiia y no produce efecto ni aun entre los asociados si
se hubiere infringido en su constitucion cualquiera de las prescripciones de los
Arts. 147, 151y 162. En el caso de constitucién por suscripcion publica también
producira nulidad la inobservancia de cualquiera de las disposiciones de los Arts.

153, 155y 156. Los asociados no podran oponer esta nulidad a terceros.
4. DEL CAPITAL Y DE LAS ACCIONES

Art. 160.- La compafia podra establecerse con el capital autorizado que
determine la escritura de constitucion. La compafia podra aceptar suscripciones
y emitir acciones hasta el monto de ese capital. Al momento de constituirse la
compafiia, el capital suscrito y pagado minimos seran los establecidos por

resoluciéon de caracter general que expida la Superintendencia de Compaiiias.

Todo aumento de capital autorizado sera resuelto por la junta general de
accionistas y, luego de cumplidas las formalidades pertinentes, se inscribird en
el registro mercantil correspondiente. Una vez que la escritura publica de
aumento de capital autorizado se halle inscrita en el registro mercantil, los
aumentos de capital suscrito y pagado hasta completar el capital autorizado no
causaran impuestos ni derechos de inscripcion, ni requerirdn ningun tipo de

autorizacion o tramite por parte de la Superintendencia de Compafiias, sin que
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se requiera el cumplimiento de las formalidades establecidas en el articulo 33 de
esta Ley, hecho que en todo caso debera ser informado a la Superintendencia

de Compaiiias.

Art. 161.- Para la constitucion del capital suscrito las aportaciones pueden ser en
dinero o no, y en este ultimo caso, consistir en bienes muebles o inmuebles. No
se puede aportar cosa mueble o inmueble que no corresponda al género de

comercio de la compafia.

Art. 162.- En los casos en que la aportacion no fuere en numerario, en la escritura
se hara constar el bien en que consista tal aportacién, su valor y la transferencia
de dominio que del mismo se haga a la compafiia, asi como las acciones a

cambio de las especies aportadas.

Los bienes aportados seran avaluados y los informes, debidamente

fundamentados, se incorporaran al contrato.

En la constitucidn sucesiva los avallos seran hechos por peritos designados por
los promotores. Cuando se decida aceptar aportes en especie sera

indispensable contar con la mayoria de accionistas.

En la constitucion simultanea las especies aportadas seran avaluadas por los
fundadores o por peritos por ellos designados. Los fundadores responderan
solidariamente frente a la compafia y con relacion a terceros por el valor

asignado a las especies aportadas.

En la designacion de los peritos y en la aprobaciéon de los avalios no podran

tomar parte los aportantes.
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Las disposiciones de este articulo, relativas a la verificacion del aporte que no
consista en numerario, no son aplicables cuando la compafiia esté formada solo

por los propietarios de ese aporte.

Art. 163.- Los suscriptores haran sus aportes en dinero, mediante depdésito en
cuenta especial, a nombre de la compafiia en promocién, bajo la designacion
especial de "Cuenta de Integracién de Capital”, la que sera abierta en los bancos
u otras instituciones de crédito determinados por los promotores en la escritura

correspondiente.

Constituida la compafia, el banco depositario entregara el capital asi integrado
a los administradores que fueren designados. Si la total integracién se hiciere
una vez constituida definitivamente la compafiia, la entrega la haran los socios

suscriptores directamente a la misma.

Art. 164.- La compafia no podra emitir acciones por un precio inferior a su valor

nominal ni por un monto que exceda del capital aportado.

La emision que viole esta horma sera nula.

Art. 165.- El contrato de formacién de la compafiia determinara la forma de

emision y suscripcion de las acciones.

La suscripcion de acciones es un contrato por el que el suscribiente se
compromete para con la compafiia a pagar un aporte y ser miembro de la misma,
sujetandose a las normas del estatuto y reglamentos, y aquélla a realizar todos
los actos necesarios para la constitucion definitiva de la compafiia, a reconocerle
la calidad de accionista y a entregarle el titulo correspondiente a cada accion

suscrita.
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Este contrato se perfecciona por el hecho de la suscripcidn por parte del
suscriptor, sin que pueda sujetarse a condicion o modalidad que, de existir, se

tendran por no escritas.

Art. 166.- La suscripcion se hara constar en boletines extendidos por duplicado,

gue contendran:

1.- El nombre de la compafiia para cuyo capital se hace la suscripcion;

2.- El nimero de registro del contrato social,

3.- El nombre, apellido, estado civil y domicilio del suscriptor;

4.- El nUmero de acciones que suscribe, su clase y su valor;

5.- La suma pagada a la fecha de suscripcion, forma y términos en que seran

solucionados los dividendos para integrar el valor de la accidn;

6.- La determinacion de los bienes en el caso de que la accion haya de pagarse

con éstos y no con numerario;

7.- La declaracion expresa de que el suscriptor conoce los estatutos y los acepta;

Y,

8.- La fecha de suscripcion y la firma del suscriptor y del gerente o promotor

autorizado.

Art. 167.- Los promotores y fundadores, asi como los administradores de la
compafiia, estan obligados a canjear al suscriptor el certificado de depdsito

bancario con un certificado provisional por las cantidades que fueren pagadas a
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cuenta de las acciones suscritas, certificados o resguardos que podran amparar

una o varias acciones.

Estos certificados provisionales o resguardos expresaran:

1.- El nombre y apellido, nacionalidad y domicilio del suscriptor;

2.- La fecha del contrato social y el nombre de la compafiia;

3.- El valor pagado y el nUmero de acciones suscritas; Y,

4.- La indicacion, en forma ostensible, de "provisionales".

Estos certificados podran ser inscritos y negociados en las bolsas de valores del
pais, para lo cual debera claramente expresar el capital suscrito que represente
y el plazo para su pago, el cual en todo caso no podra exceder de dos afios

contados desde su emision.

Para los certificados que se negocien en bolsa, no se aplicara lo dispuesto en la

segunda frase del articulo 218 de esta Ley.

Art. 168.- Las acciones seran nominativas.

La compafiia no puede emitir titulos definitivos de las acciones que no estén

totalmente pagadas.

Las acciones cuyo valor ha sido totalmente pagado se llaman liberadas.

Art. 169.- Es nula la emisién de certificados de acciones o de acciones que no
representen un efectivo aporte patrimonial o que se hubieren hecho antes de la

inscripcion del contrato de compafiia.
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Art. 170.- Las acciones pueden ser ordinarias o preferidas, segun lo establezca

el estatuto.

Las acciones ordinarias confieren todos los derechos fundamentales que en la

ley se reconoce a los accionistas.

Las acciones preferidas no tendran derecho a voto, pero podran conferir
derechos especiales en cuanto al pago de dividendos y en la liquidacion de la

compaiiia.

Sera nula toda preferencia que tienda al pago de intereses o dividendos fijos, a

excepcion de dividendos acumulativos.

Art. 171.- El monto de las acciones preferidas no podra exceder del cincuenta

por ciento del capital suscrito de la compaiiia.

Art. 172.- Es prohibido a la compafiia constituir o aumentar el capital mediante
aportaciones reciprocas en acciones de propia emision, aun cuando lo hagan

por interpuesta persona.

Art. 173.- Los titulos correspondientes a las acciones suscritas en el acto de
constitucién de la compafia, seran expedidos dentro de los sesenta dias
siguientes a la inscripcién del contrato en el Registro Mercantil. En la constitucion
sucesiva de una compafiia, los titulos se expediran dentro de los ciento ochenta
dias siguientes a la inscripcién en el Registro Mercantil de la escritura de

constitucion definitiva.

Antes de obtener la aprobacion definitiva de la Superintendencia de Compafiias

para la constitucion de la compafiia, solamente se otorgaran certificados
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provisionales o resguardos. Los titulos de accion conferidos antes de la
inscripcion de la escritura de constitucion o del contrato en que se aumente el

capital son nulos.

Art. 174.- Si en el acto constitutivo no se hubiere reglamentado la emision de
acciones, lo hara la junta general de accionistas o el rgano competente. En todo
caso, el reglamento expresara: el nimero y clase de acciones que se emitan; el
precio de cada accion; la forma y plazo en que debe cubrirse el valor de las
acciones y las demas estipulaciones que se estimaren necesarias. Si el pago se
hiciere a plazos, se pagara por lo menos la cuarta parte del valor de la accién al
momento de suscribirla. Si el aporte fuere en bienes que no consistan en dinero,

se estara, en cuanto a la entrega, a lo estipulado en el contrato social.

Art. 175.- Siempre que se haya pagado el cincuenta por ciento, por lo menos, del
capital inicial o del aumento anterior, la compafiia podra acordar un aumento del
capital social. Los accionistas que estuvieren en mora del pago de la suscripcion
anterior no podran ejercer el derecho preferente previsto en el Art. 181, mientras

no hayan pagado lo que estuvieren adeudando por tal concepto.

Art. 176.- Los titulos de accion estardn escritos en idioma castellano y

contendran las siguientes declaraciones:

1.- El nombre y domicilio principal de la compafiia;

2.- Las cifras representativas del capital autorizado, capital suscrito y el nimero

de acciones en que se divide el capital suscrito;

3.- El nimero de orden de la accion y del titulo, si éste representa varias

acciones, y la clase a que pertenece;
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4.- La fecha de la escritura de constitucion de la compafiia, la notaria en que se
la otorgd y la fecha de inscripcion en el Registro Mercantil, con la indicaciéon del

tomo, folio y nimero;

5.- La indicacion del nombre del propietario de las acciones;

6.- Sila accion es ordinaria o preferida y, en este caso, el objeto de la preferencia;
7.- La fecha de la expedicion del titulo; v,

8.- La firma de la persona o personas autorizadas.

Art. 177.- Los titulos y certificados de acciones se extenderan en libros talonarios
correlativamente numerados. Entregado el titulo o el certificado al accionista,
éste suscribira el correspondiente talonario. Los titulos y certificados nominativos
se inscribiran, ademas, en el Libro de Acciones y Accionistas, en el que se
anotaran las sucesivas transferencias, la constituciéon de derechos reales y las

demas modificaciones que ocurran respecto al derecho sobre las acciones.

Art. 178.- La accién confiere a su titular legitimo la calidad de accionista y le
atribuye, como minimo, los derechos fundamentales que de ella se derivan y se

establecen en esta Ley.

Art. 179.- La accion es indivisible. En consecuencia, cuando haya varios
propietarios de una misma accion, nombraran un apoderado o en su falta un
administrador comun; y, si no se pusieren de acuerdo, el nombramiento sera

hecho por el juez a peticién de cualquiera de ellos.

Los copropietarios responderan solidariamente frente a la compafia de cuantas

obligaciones se deriven de la condicion de accionista.
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6.5.8.2 SERVICIO DE RENTAS INTERNAS
Para todo tramite debe presentar original de la cédula y certificado de votacion

1. Debe tener correo electrénico y numero de teléfono convencional

2. Lugar de ubicacion: presentar tanto el Domicilio como el lugar donde
realiza la actividad (en caso de tener un local)

3. Original y la copia de factura (no comprobantes de pago) de servicio
eléctrico, telefébnico o de agua potable a nombre del contribuyente,
conyugue padre o hermanos de uno de los Ultimos tres meses anteriores
a la fecha de inscripcién o actualizacion del Registro en donde conste la
direccion.

4. Actividades educativas: copia del acuerdo ministerial del jardin escuela o

colegio

6.5.8.3 MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

Art. 12.- Para los productos de fabricacion nacional, el interesado debera

presentar lo siguiente:

Solicitud dirigida a la autoridad de salud correspondiente, en original y tres copias

en papel simple, incluyendo la siguiente informacion;

a. Nombre o razén social del solicitante;
b. Nombre completo del producto;
c. Ubicacion de la fabrica o establecimiento, especificando ciudad, calle,

namero y teléfono;
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d. Lista de ingredientes utilizados en la formulacion (incluyendo aditivos).
Los ingredientes deben declararse en orden decreciente de las
proporciones usadas;

e. Numero de lote;

f. Fecha de elaboracion;

g. Formas de presentacion del producto: envase y contenido en unidades
del Sistema Internacional de acuerdo a la Ley de Pesas y Medidas y tres
muestras de etiquetas, de conformidad a la norma INEN de rotulado;

h. Condiciones de conservacion;

i. Tiempo maximo para el consumo; vy,

j. Firma del propietario o representante legal y del representante técnico.
Se anexaran los siguientes documentos.

a. Certificado de control de calidad del producto otorgado por laboratorio
acreditado;

b. Informe técnico del producto relacionado con el proceso de elaboracion
con la firma del representante quimico farmacéutico o ingeniero en
alimentos responsable, con su correspondiente nimero de registro en el
Ministerio de Salud Publica;

c. Ficha de estabilidad que acredite el tiempo maximo de consumo con la
firma del técnico responsable; y,

d. Permiso de funcionamiento.
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6.5.8.4 MUNICIPIO DE ZAMORA

1. Solicitud dirigida al Director de Planificacion, Ing. Veronica Cuasmiquer

2. Linea de fabrica

3. Copia de las escrituras Publicas inscritas en el Registro de la Propiedad.

4. Copia de la cédula y certificado de votacion del propietario y proyectista

5. Copia del pago del impuesto predial del afio en curso

6. Certificado de no adeudar al municipio.

7. Juegos de planos del proyecto firmados por el proyectista y propietario.

8. Si el proyecto supera los tres pisos, se debe adjuntar los estudios
complementarios: eléctrico, hidro-sanitario, y estructural, previo aprobacién del

anteproyecto arquitectonico.

9. Presentar debidamente doblados y encarpetados.

10. Pago municipal por la aprobacién de planos y permiso de construccion

11. Permiso de los bomberos del aio en curso.

12. Pago por ocupacion de media via.
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6.5.8.5 AGENCIA ECUATORIANA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

DEL AGRO AGROCALIDAD

LEY ORGANICA DE SANIDAD ANIMAL Y VEGETAL E INOCUIDAD

ALIMENTARIA

Paragrafo Il

DEL SACRIFICIO Y FAENAMIENTO DE ANIMALES

Articulo 26.- Preparacion de los animales antes de su sacrificio. Luego de haber
verificado que los animales se encuentran sanos y en condiciones para ser
sacrificados, se los separara del hato, se los bafiara o limpiara y se los trasladara

al lugar de embarque, verificando que sus instalaciones se encuentren limpias.

El cambio en la dieta alimenticia de los animales, desde el lugar de embarque

Hasta el camal o centro de faenamiento se hard observando las

recomendaciones técnicas de la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la

Calidad del Agro AGROCALIDAD para las distintas especies, en estos casos.

En el embarque y traslado de los animales hasta los centros de faenamiento se
debe evitar el hacinamiento, ofrecerles un trato que garantice el bienestar animal

y evitar el estrés o el sufrimiento innecesario.

Articulo 27.- Sacrificio y faenamiento de animales. El sacrificio y faenamiento de
los animales destinados alimentacién humana, cuyos productos carnicos tengan
como destino final su comercializacion y venta, solo podran hacerse en los
centros de faenamiento debidamente autorizados por la Agencia Ecuatoriana de

Aseguramiento de la Calidad del Agro AGROCALIDAD.
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El sacrificio de Emergencia de animales sera autorizado por el Médico

Veterinario responsable de la inspeccion sanitaria, en los casos sefialados por el

Reglamento general de la presente Ley.

Articulo 28.- Descanso minimo. Los bovinos que ingresen a los centros de

faenamiento deberan ser sacrificados luego de cumplir un descanso minimo de

doce horas, los porcinos y ovinos luego de 3 a 6 horas de descanso.

Articulo 29.- Clases de Centros de faenamiento.- Para efectos de esta Ley, se

reconocen cuatro clases de camales o centros de faenamiento, a saber:

Puablicos, que son aquellos operados por entidades de derecho publico,

Privados, aquellos que estan a cargo de personas naturales o juridicas de

derecho privado;

Comunitarios o asociativos, aquellos que han sido construidos y son gestionados
por organizaciones de pequefios productores de alimentos, comunas,

comunidades, pueblos y nacionalidades; vy,

Mixtos, aquellos en los que participan entidades de derecho publico y personas
naturales o juridicas de derecho privado, entidades de derechos publico y
organizaciones comunitarias o0 personas de derecho privado y organizaciones

comunitarias.

Articulo 30.- Normas para evitar el sufrimiento innecesario de los animales
Sacrificados, en el disefio, construccion, instalacion, equipamiento y

funcionamiento de los centros de faenamiento, se arbitraran medidas para evitar
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o disminuir al maximo la angustia, el dolor y el sufrimiento innecesario de los
animales a ser faenados. En los animales en que se precise el aturdimiento

previo se observara cuidadosa y rigurosamente las buenas practicas de

faenamiento. Ningin animal que precise aturdimiento previo podra ser
sacrificado sin cumplir este requisito, ni fuera del contexto de la presente Ley. La

inobservancia de esta norma sera considerada como infracion grave.

Articulo 31.- Faenamiento de caballos, burros y otros rumiantes.- En las
comunidades y pueblos donde se acostumbre consumir carne de caballo, burro
y otros rumiantes, se podra autorizar su faenamiento, siempre que se lo haga en
un camal autorizado, se observen las normas técnicas para garantizar la
inocuidad del alimento y se compruebe que los animales fueron legalmente

adquiridos.

Art. 32.- Requisitos para la construccion y el funcionamiento de Centros de
Faenamiento. La construccion y el funcionamiento de los camales y centros de
faenamiento, cualquiera que sea la clase a que pertenezcan, seran autorizadas
por la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro

AGROCALIDAD, siempre que cumplan con los siguientes requisitos:

a) Estar situados al menos a un kilbmetro de distancia de un centro poblado, por
lo menos, en lugares de facil acceso, donde no exista riesgo de inundaciones,

estancamiento de las aguas, o contaminacion ambiental.

b) Disponer de servicios basicos adecuados, y en especial de agua potable en
forma permanente y en la cantidad necesaria para el cumplimiento de sus

labores especificas; energia eléctrica, sistema de recoleccion, tratamiento y
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eliminacién de las aguas servidas y desechos liquidos, y sistema de recoleccion,
tratamiento y eliminacién de los desechos solidos que se produzcan en el

establecimiento.

c) Mantener un sistema riguroso de control de ingreso y salida de personas,

animales y vehiculos.

d) Contratar de manera obligatoria y contar con los servicios permanentes de un
médico veterinario para que realice los controles sanitarios ante y post

mortem de los animales sacrificados.

e) Contar con un sistema de frio, y,

f) Cumplir con los demas requisitos que se sefialan en la presente Ley y su

Reglamento General.

Articulo 34.- De los trabajadores de los Centros de faenamiento.- Los
trabajadores y empleados de los centros de faenamiento y, en especial los que
laboran en actividades directamente relacionadas con el sacrificio y faenamiento
de los animales y el enfriamiento, transporte y entrega de la carne en los lugares

de expendio, deberan cumplir con los siguientes requisitos:

1) Poseer un certificado de salud actualizado, extendido por el Ministerio de

Salud Publica;

2) Poseer un certificado de formacion profesional que les acredite que estan

debidamente capacitados para cumplir las tareas que realizan;
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3) Someterse a controles periddicos para la prevencion de enfermedades

infecto- contagiosas, de acuerdo con lo que dispone el Cédigo de Salud;
4) Usar vestimenta apropiada;

5) Observar estrictas normas de higiene en el cumplimiento de las labores

encomendadas;

6) Contar con una licencia otorgada por el GAD municipal donde se encuentra

instalado el centro de faenamiento, vy,
7) Cumplir con los demas requisitos establecidos en la presente Ley y su
Reglamento General.

Articulo 35.- De la inspeccién ante y post morten en los Camales y Centros de
faenamiento. Todos los animales que ingresen a los camales y centros de
faenamiento para ser faenados seran sometidos a inspecciones, ante y post -
mortem por el servicio veterinario del establecimiento, con el fin de garantizar la
sanidad y la inocuidad de la carne. EI médico Veterinario responsable de estas
inspecciones debera emitir los correspondientes informes o dictdmenes y llevar

el archivo de los mismos
Articulo 36.- Estadisticas y Registro. La direccion del camal o centro de

faenamiento deberd, de manera obligatoria llevar estadisticas referentes a:
Numero de animales faenados por especie, categoria y sexo, informes sanitarios
de los examenes ante y post- mortem y rendimiento de la carne a la canal. Esta
informacion debera ser reportada a la oficina de la Agencia Ecuatoriana de

Aseguramiento de la Calidad del Agro AGROCALIDAD de la jurisdiccion
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territorial mas préxima, dentro de los primeros cinco dias del mes siguiente, para
su respectivo analisis y publicacion. Una copia de dichos informes sera remitido
de manera obligatoria al GAD municipal donde se encuentre instalado el centro

de faenamiento.

Art. 41.- De la evaluacion sanitaria de los Centros de Faenamiento. Los Camales
y Centros de faenamiento que se encuentren en funcionamiento seran evaluados
anualmente por los funcionarios de la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de
la Calidad del Agro AGROCALIDAD, con el fin de determinar el estado de su
infraestructura e instalaciones y verificar el cumplimiento de los controles
sanitarios efectuados antes, durante y después del sacrificio; la aplicacion de
protocolos para evitar el dolor y el sufrimiento innecesario de los animales; la
observacion de las normas relacionadas con la Sanidad e Inocuidad de los
alimentos carnicos y las normas sanitarias relacionadas con la higiene del
establecimiento, el tratamiento de las aguas servidas y los desechos sélidos, y
otros aspectos sefialados en la presente Ley, su Reglamento General y de las

normas técnicas del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN.

En el informe de evaluacion se hara constar las sugerencias y recomendaciones
para mejorar la calidad de los servicios que presta el Centro de Faenamiento. En
el caso de que se encuentren novedades o se detecten inobservancias a la
presente Ley y a su Reglamento General o a las Normas Técnicas emitidas por
el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN, En caso de reincidencia o
cuando se encuentren infracciones graves a la presente Ley y a su Reglamento

General, luego del procedimiento sefialado en la presente Ley y con observancia
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de las garantias del debido proceso, se impondra a los directivos del centro de

faenamiento, la sancidén que corresponda.
Paragrafo Il

DEL TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION DE CARNE Y PRODUCTOS

CARNICOS

Articulo 43.- El transporte de pieles y cueros frescos. Para el transporte de pieles
y cueros frescos se requiere la debida autorizacion que certifique su origen, y se
efectuara en vehiculos cerrados y revestidos de material metalico u otro material

idéneo que facilite la limpieza y evite escurrimientos de liquidos residuales.

Articulo 44.- Expendio de carne y productos carnicos. La comercializacion y
expendio minorista de carnes y productos carnicos, se lo hara en tercenas y
frigorificos debidamente autorizados por el Ministerio de Salud Publica (MSP) y
por la autoridad sanitaria de los Gobiernos Autondmos Descentralizados

Municipales.

Articulo 45.- Tercenas vy frigorificos. Las tercenas vy frigorificos deben reunir las

siguientes condiciones minimas, para su funcionamiento:

Estar instaladas en un local amplio y ventilado, con piso y paredes

impermeables y de facil limpieza;
Contar con un mostrador, vitrinas frigorificas e instalaciones de refrigeracion;

Poseer un lavabo y lavadero con desagues internos conectados a la red central

hidrosanitaria y agua potable en forma permanente;

Disponer de una mesa de deshuesamiento, una sierra manual o eléctrica
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para el troceo de la carne, cuchillos, hachas, ganchos y envolturas
higiénicas;
Las personas encargadas del expendio de la carne deben contar con el

certificado médico actualizado, expedido por el Ministerio de Salud Publica.

Articulo 46.- Del rotulado. En las envolturas o envases de la carne se debera
especificar en forma clara y legible el nombre del centro de faenamiento, el

namero de registro sanitario y la fecha de sacrificio del animal.

En la rotulaciéon y etiquetado no se permitira:

a. Cualquier impresion o litografia que se realice con tintas nocivas a la salud

humana; Signos, dibujos u omisiones que induzcan a error o0 engafo; y,

b. Indicaciones que atribuyan propiedades superiores, a las que posee

normalmente el alimento.

Ademas, por tratarse de un tema de salud publica, en la etiqueta se debera

sefalar la forma como fueron alimentados y criados los animales cuya carne se
ofrece a los consumidores: Si los animales fueron alimentados con productos
transgénicos, o si se utilizd productos veterinarios no autorizados, hormonas,
antibioticos o acelerantes de crecimiento o engorde, debera sefalarse de
manera expresa. La carne y los productos carnicos provenientes de animales
gue han sido criados, alimentados, sacrificados y faenados, observando las
buenas préacticas de bienestar animal, llevaran una certificacion otorgada por la

Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro AGROCALIDAD.
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Esta norma de etiquetado rige tanto para las carnes rojas como para las carnes

blancas y los embutidos o conservas elaboradas a base de carne.

Articulo 48.- Elaboracion de conservas de carne y embutidos.- La
elaboracion de conservas de carne y embutidos solo podra realizarse en locales
debidamente autorizados por la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la

Calidad del Agro AGROCALIDAD.

Las conservas de carne y los embutidos deben estar exentas de amoniaco y de
acido sulfhidrico, cumplir con los requisitos de calidad establecidos en la Norma
Técnica INEN 056 “Carnes y Productos Carnicos” expedida por Ministerio de

Industrias y Productividad, para garantizar la sanidad e inocuidad del alimento.

Con el fin de fortalecer la economia popular y solidaria, el Estado ecuatoriano, a
través de los Ministerios de Agricultura, Ganaderia Acuacultura y Pesca y de
Industrias y Productividad, la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la
Calidad del Agro AGROCALIDAD, y demas instituciones del sector publico,
ofreceran un trato preferencial para la formacion y fortalecimiento de las micro
empresas dedicadas a esta actividad, y en especial a las microempresas de

embutidos formadas por mujeres jefas de familia.
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6.5.8.6 AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA

SANITARIA - ARCSA
CAPITULO I
Del Registro Sanitario

Art. 3.- El Ministerio de Salud Publica, a través de la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria — ARCSA, es la entidad encargada de
otorgar, suspender, cancelar o reinscribir el certificado de registro sanitario de

los alimentos procesados.

La Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria — ARCSA
procedera a anular el certificado de registro sanitario solo en caso de solicitud

expresa de su titular.

Art. 4.- El Registro Sanitario de alimentos procesados se concedera con base en
la presuncién de la buena fe del interesado, lo cual se verificar4 en el control

posterior.

Art. 5.- Es responsabilidad del titular del registro sanitario de alimentos
procesados nacionales y extranjeros, cumplir con las especificaciones fisico-
quimicas, bromatolégicas, y microbiol6gicas establecidas en las disposiciones
de las normas técnicas ecuatorianas INEN, o sus equivalentes, como Cddex
Alimentarius, Cdédigo de Regulaciones de la Administracion de Drogas y
Alimentos de los Estados Unidos (FDA), la Unién Europea u otros codigos

reconocidos internacionalmente.
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En caso de no existir normativa técnica especifica para un alimento procesado,
el fabricante del producto establecera los criterios de inocuidad y calidad para
las especificaciones del producto, las mismas que seran verificadas por la

Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA.

Art. 6.- Los alimentos procesados registrados, durante la vigencia del mismo,
deben conservar las especificaciones aceptadas en el tramite inicial de registro
sanitario; cualquier cambio respecto a dichas especificaciones, debera ser
informado a la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-

ARCSA.

Art. 7.- Para la obtencion del Registro Sanitario, el responsable técnico debera
tener formacion académica especifica en el area de produccion y/o control de

calidad e inocuidad de alimentos procesados (Quimico

Farmacéutico, Bioquimico Farmacéutico, Bioquimico Farmacéutico-Opcion

Bioquimico de Alimentos, Ingeniero de

Alimentos o Quimico de Alimentos), mismo que debera estar registrado en el

Ministerio de Salud Publica.

Art. 8.- Para el registro de los alimentos procesados se declarara la féormula cuali-

cuantitativa del producto expresada en forma decreciente.

Art. 9.- Con fines de registro, vigilancia y control sanitario se establecen los

siguientes tipos de alimentos procesados:

1. Aceites, grasas y derivados

2. Aditivos alimentarios
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3. Alimentos dietéticos, alimentos para regimenes especiales y complementos

alimentarios

4. Azucar y derivados

5. Bebidas alcohélicas

6. Bebidas no alcohdlicas, incluye aguas envasadas y hielo de consumo

7. Cacao y derivados

8. Café, té, hierbas aromaticas y sus derivados

9. Caldos y sopas deshidratadas

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Carne y productos carnicos

Cereales y derivados

Comidas listas empacadas

Frutas y derivados

Gelatinas, refrescos en polvo, preparaciones para postres

Leche y productos lacteos

Legumbres, hortalizas y derivados

Ovoproductos

Productos de la pesca y derivados

Salsas, aderezos, especias y condimentos

Semillas, oleaginosas y derivados
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21. Tubérculos, raices y derivados

22. Otros alimentos procesados no contemplados en los humerales precedentes

Art. 10.- Los alimentos procesados se ampararan bajo un mismo Registro

Sanitario, en los siguientes casos:

a) Cuando se trate del mismo producto con diferentes marcas, siempre y cuando

el titular y el fabricante correspondan a una misma persona natural o juridica;

b) Cuando se trate del mismo producto elaborado por el mismo fabricante en
diferentes ciudades del pais y en caso de productos extranjeros diferentes

paises, siempre y cuando se presente la documentacion de respaldo.

c) Cuando el mismo producto tenga diferentes formas de presentacion al
consumidor y envases de diferente naturaleza quimica, respaldado por los
respectivos documentos técnicos; siempre y cuando no haya variacién en el

tiempo de vida util.

d) Cuando los productos tengan la misma formula de composicién y solo difieran
en aditivos alimentarios tales como saborizantes, colorantes, edulcorantes y/o

aromas.

e) Cuando la planta procesadora de alimentos cuente con Certificado de

Operacion sobre la base de Buenas

Practicas de Manufactura, segun la linea de produccion determinada.
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CAPITULO Il

De la Obtencion del Registro Sanitario

Art. 11.- El Registro Sanitario para alimentos procesados, se obtendra mediante

uno de los siguientes procedimientos:

a) Registro Sanitario por producto (alimentos procesados nacionales y

extranjeros);
b) Registro Sanitario por Homologacién (alimentos procesados extranjeros);

c¢) Registro Sanitario por linea de produccion con Certificado de Operacion sobre
la base de Buenas Practicas de Manufactura, certificado por la Autoridad
Sanitaria Nacional (alimentos procesados nacionales). Registro Sanitario por

producto.- Alimentos Procesados Nacionales

Art. 12.- Para obtener el Registro Sanitario por producto, para alimentos
procesados nacionales, el interesado ingresara el formulario de solicitud a través
del sistema automatizado. Al formulario de solicitud sefialado se anexaran en

formato digital los siguientes documentos:

1. Declaracion de la norma técnica nacional especifica que aplica al producto y
bajo la cual esta sujeto de cumplimiento, con nombre y firma del responsable
técnico y en caso de no existir la norma técnica nacional presentar la declaracion

basada en normativa internacional;

2. Descripcion del proceso de elaboracion del producto, con nombre y firma del

responsable técnico;
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3. Disefio de etiqueta o rétulo del producto, ajustado a los requisitos que exige el
“‘Reglamento de Alimentos” y el “Reglamento Técnico Ecuatoriano (RTE INEN

022) sobre Rotulado de Productos Alimenticios para

Consumo Humano” y normativa relacionada. Para los valores de tabla nutricional

se debera sustentar con los andlisis respectivos;

4. Ficha de estabilidad del producto;

5. Especificaciones técnicas del material de envase;

6. Descripcion del codigo de lote, suscrito por el técnico responsable; y

7. Contrato de elaboracion del producto y/o convenio de uso de marca, cuando

aplique.

Art. 13.- Para productos organicos, se presentara copia notariada de la

certificacion otorgada por el Ministerio de

Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca.

Art. 14.- En el caso de productos pesqueros y de origen acuicola, que posean el
certificado de exportacion conferido por el Instituto Nacional de Pesca, se obviara

la presentacién de los siguientes requisitos:

a) Descripcion del proceso de elaboracion del producto, con nombre y firma del

responsable técnico; y

b) Descripcién del cédigo de lote, suscrito por el técnico responsable.

Registro Sanitario por Producto.- Alimentos Procesados Extranjeros
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Art. 15.- Para obtener el Registro Sanitario por producto, para alimentos
procesados extranjeros, el interesado ingresara el formulario de solicitud a través
del sistema automatizado. Al formulario de solicitud se anexaran en formato

digital los siguientes documentos:

1. Declaracion de la norma técnica nacional especifica que aplica al producto y
bajo la cual esta sujeto de cumplimiento, con nombre y firma del responsable
técnico y en caso de no existir la norma técnica nacional presentar la declaracion

basada en normativa internacional;

2. Certificacion consularizada o apostillada del fabricante extranjero o propietario
del producto, en la que se autorice al solicitante a registrar el producto en

Ecuador.

3. Certificado de Libre Venta, Certificado Sanitario o su equivalente emitido por
la autoridad competente del pais de origen, en el cual conste que el producto
esta autorizado para el consumo humano, consularizado o apostillado, segun

corresponda;

4. Certificado de Buenas Préacticas de Manufactura o de Analisis de Peligros y

Puntos Criticos de Control

(APPCC) otorgado por la autoridad sanitaria del pais de origen del producto o

autoridad competente, consularizado o apostillado, segun corresponda.

5. Descripcion del proceso de elaboracion del producto, con nombre y firma del

responsable técnico;

6. Especificaciones técnicas del material del envase;
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7. La etigueta original del producto con la respectiva traduccion al idioma
espanfol, si fuera el caso y, del proyecto de rotulo o etiqueta, tal como sera
utilizado en la comercializacion en el pais, en un solo disefio por nombre, marca

y contenido, ajustado a los requisitos que exige el Reglamento de Alimentos y el

Reglamento Técnico Ecuatoriano (RTE INEN 022) sobre Rotulado de Productos

Alimenticios para

Consumo Humano y normativa relacionada. Para los valores de tabla nutricional

se debera sustentar con los andlisis respectivos;

8. Ficha de estabilidad del producto; y

9. Descripcion del cadigo del lote, suscrito por el técnico responsable.

Art. 16.- Cuando se trate de los siguientes productos: nueces sin cascara,
almendras, avellanas, pasas, ciruelas pasas, pifiones de consumo humano,
entre otros, no sometidos a procesos de transformacion, se adjuntara una copia

notariada del Certificado Fitosanitario otorgado por la autoridad competente.

Art. 17.- Para productos organicos, se presentara la certificacion correspondiente
otorgada por la autoridad competente del pais de origen consularizada o

apostillada, segun corresponda.

Art. 18.- Los documentos y certificados del exterior redactados en otro idioma,
deben presentarse con la traduccién oficial al idioma espafiol y estar

debidamente notariados cuando la traduccién se realice en Ecuador.

Registro Sanitario por Homologacion.- Alimentos Procesados Extranjeros
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Art. 19.- La autoridad sanitaria nacional a través de la Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia

Sanitaria-ARCSA podra otorgar el certificado de registro sanitario para productos

alimenticios extranjeros, mediante homologacion.

Art. 20.- Para fines de Registro Sanitario de alimentos procesados extranjeros,
se entendera por homologacién el reconocimiento oficial de los certificados
otorgados a las plantas procesadoras de alimentos emitidos por las autoridades
sanitarias de Estados Unidos de Norteamérica, Canada, Australia y la Union

Europea.

Art. 21.- Para obtener el Registro Sanitario por homologacién, para alimentos
procesados extranjeros, el interesado ingresara el formulario de solicitud a través
del sistema automatizado, al cual se anexaran en formato digital los siguientes

documentos:

1. Declaracion de la norma técnica nacional especifica que aplica al producto y
bajo la cual esta sujeto de cumplimiento, con nombre y firma del responsable
técnico y en caso de no existir la norma técnica nacional presentar la declaracion

basada en normativa internacional;

2. Certificacién consularizada o apostillada del fabricante extranjero o propietario
del producto, en la que se autorice al solicitante a registrar el producto en

Ecuador;

3. Certificado de Libre Venta o Certificado Sanitario o su equivalente emitido por

la autoridad competente del pais de origen, en el cual conste que el producto
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esta autorizado para el consumo humano, consularizado o apostillado, segun

corresponda.

4. La etiqueta original del producto con la respectiva traduccion al idioma
espafol, si fuera el caso; y, del proyecto de rotulo o etiqueta, tal como sera
utilizado en la comercializacion en el pais, en un solo disefio por nombre, marca
y contenido, ajustado a los requisitos que exige el Reglamento de Alimentos y el
Reglamento Técnico Ecuatoriano (RTE INEN 022) sobre Rotulado de Productos
Alimenticios para Consumo Humano y normativa relacionada. Para los valores

de tabla nutricional se debera sustentar con los analisis respectivos; y

5. Certificacion consularizada o apostillada otorgada a la planta procesadora de

alimentos emitido por la autoridad sanitaria del pais de origen.

Durante el control pos registro los solicitantes o titulares del registro sanitario,
deberan disponer en sus establecimientos, debidamente autorizados, la ficha de
estabilidad del producto registrado, en caso que la autoridad sanitaria nacional

lo requiera.

Art. 22.- Los documentos y certificados del exterior redactados en otro idioma,
deben presentarse con la traduccién oficial al idioma espafiol y estar

debidamente notariados cuando la traduccién se realice en Ecuador.

Registro Sanitario por Linea de Produccién con Certificado de Operacion sobre
la Base de Buenas Practicas de Manufactura.- Alimentos Procesados

Nacionales

Art. 23.- Para obtener el Registro Sanitario por linea de produccion con

Certificado de Operacion sobre la base de Buenas Practicas de Manufactura, el
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interesado ingresara el formulario de solicitud a través del sistema automatizado,

al cual se adjuntaran en formato digital los siguientes documentos:

1. Declaracién de la norma técnica nacional especifica que aplica a cada
producto integrante de la linea certificada y bajo el cual estd sujeto de
cumplimiento, con nombre y firma del responsable técnico y en caso de no existir
la norma técnica nacional presentar la declaracion basada en normativa

internacional;

2. Disefio de etiqueta o rotulo del o los producto(s), ajustado a los requisitos que

exige el “Reglamento de

Alimentos” y el “Reglamento Técnico Ecuatoriano (RTE INEN 022) sobre
Rotulado de Productos Alimenticios para Consumo Humano” y normativa
relacionada. Para los valores de tabla nutricional se debera sustentar con los

analisis respectivos;

3. Ficha de estabilidad de cada producto integrante de la linea certificada; y

4. Descripcion del cédigo del lote, suscrito por el técnico responsable.

Art. 24.- Para optar por este mecanismo de obtencion de Registro Sanitario, la
planta procesadora de alimentos ya debe contar con certificacion en Buenas
Practicas de Manufactura de Alimentos otorgada por la Autoridad Sanitaria
Nacional a través de la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia

Sanitaria-ARCSA.
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Art. 25.- Para productos organicos, se presentara copia notariada de la
certificacion otorgada por el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y

Pesca.
CAPITULO IV
Del Procedimiento para la Obtencion de Registro Sanitario

Art. 26.- El trdmite para obtener el registro sanitario de alimentos procesados se
realiza a través de la Ventanilla Unica Ecuatoriana (VUE) en el sistema
ECUAPASS de conformidad a lo establecido en el “Procedimiento automatizado
para otorgar el Registro Sanitario de productos sujetos a vigilancia y control

sanitario” (A.M. 4116/08/2013).

Art. 27.- La emision de los Certificados de Registro Sanitario de alimentos
procesados, se realizara en el término de setenta y dos (72) horas, a partir de

que en el proceso se genera el estado de “pago confirmado”.

Art. 28.- El cédigo alfanumérico del Certificado de Registro Sanitario permitira
identificar al producto o productos para todos los efectos legales y sanitarios, el
mismo que sera unico para el producto o productos registrados y se mantendra

inalterable durante la vida comercial de los mismos.

Art. 29.- Una vez expedido el certificado de registro sanitario, el expediente sera

enviado automaticamente a la

Unidad responsable de realizar el control pos registro, para que se incluya dentro

de su planificacién, a fin de realizar el citado control.

184



CAPITULO V

De las Modificaciones del Registro Sanitario

Art. 30.- Las siguientes modificaciones, no requieren un nuevo Registro

Sanitario:

a) Cambio o inclusion de la naturaleza del material de envase (incluye tapa),

siempre y cuando no varie la estabilidad del producto;

b) Cambio en el proceso de conservacion, siempre y cuando no cambien las

especificaciones de calidad del producto;

c) Cambio de nombre del producto;

d) Cambio de nombre o razén social del fabricante;

e) Cambio de razén social del titular del producto;

f) Cambio de nombre o razdn social del solicitante;

g) Cambio, aumento o disminucién de contenidos;

h) Cambio en la vida atil del producto;

i) Inclusion o modificacién en la informacion nutricional;

j) Cambio de titular del Registro Sanitario (cuando no sea el fabricante);

k) Cambio o inclusion de marcas; y

m) Cambio en la nomenclatura de la direccion del fabricante.
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En el caso del literal d) si es que existe fusion por absorcién de una empresa se
procedera con la modificacion siempre y cuando no exista cambio de direccion

de la fabrica.

Art. 31.- El titular del Registro Sanitario estara obligado a comunicar a la Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA, cualquiera de las
modificaciones o cambios antes sefalados, previo a su implementacion. Para la
modificacion de Registro Sanitario para productos alimenticios de fabricacion
nacional y extranjera, el usuario presentard la solicitud a través de la Ventanilla
Unica Ecuatoriana en el sistema ECUAPASS, de acuerdo al “Procedimiento
automatizado para otorgar el Registro Sanitario de productos sujetos a vigilancia

y control sanitario” (A.M. 4119 16/08/2013).

Art. 32.- Los cambios mencionados deben estar sujetos a la presentacién de los

requisitos técnicos y/o legales de respaldo.

Art. 33.- La modificacién del registro sanitario no involucra cambio de cédigo de

registro sanitario inicialmente concedido.

Art. 34.- Las siguientes modificaciones o cambios, requieren un nuevo Registro

Sanitario, anulando el anterior:

a) Modificacion de la férmula de composicién, excepto en aditivos alimentarios

tales como saborizantes, colorantes, edulcorantes y/o aromas; y

b) Cambio de fabricante responsable.
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CAPITULO VI
Vigencia del Registro Sanitario

Art. 35.- El Registro Sanitario tendrd una vigencia de cinco afos, contados a

partir de la fecha de su expedicion y podra renovarse por periodos iguales.

Art. 36.- El Registro Sanitario de alimentos procesados sera registrado con un

namero dnico para su comercializacion a nivel nacional.

Art. 37.- El Registro Sanitario concedido podra ser reinscrito, dicha reinscripcion
se exceptia del pago de derecho por Registro Sanitario y se realizara
automaticamente a través de la Ventanilla Unica Ecuatoriana (VUE) en el
sistema ECUAPASS, de conformidad a lo establecido en el “Procedimiento

automatizado para otorgar el Registro

Sanitario de productos sujetos a vigilancia y control sanitario” (A.M. 4119

16/08/2013).
CAPITULO VII
De la Suspension o Cancelacion del Registro Sanitario

Art. 38.- El Registro Sanitario sera suspendido en cualquier tiempo por la
Autoridad Sanitaria Nacional, a través de la Agencia Nacional de Regulacion,

Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA, en los siguientes casos:

1. Cuando la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-
ARCSA en ejercicio de sus funciones de inspeccion, vigilancia y control
determinen deficientes condiciones sanitarias de elaboracion, procesamiento,

envasado, almacenamiento, distribucion y/o expendio de un producto.
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2. Cuando la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-
ARCSA en ejercicio de sus funciones de inspeccion, vigilancia y control
determine que el producto que se ofrece al consumidor, no corresponde con la
informacion y condiciones con las que fue registrado, conforme a las normas
técnicas - sanitarias, siempre y cuando no representen riesgo para la salud de

las personas.

La suspension del Registro Sanitario no podra ser superior a un (1) afio, plazo
en el cual, el titular del Registro debe solucionar los problemas que originaron la
suspension, caso contrario se procedera a su cancelacion definitiva, sin

necesidad de otro tramite previo.

Si se verifica la reincidencia de las causas que produjeron la suspension del
Registro Sanitario del producto, se procedera a la cancelacién definitiva del

mismo.

Art. 39.- El Registro Sanitario serd cancelado por la Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia

Sanitaria-ARCSA, en los siguientes casos:

1. Cuando la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-
ARCSA en ejercicio de sus funciones de inspeccion, vigilancia y control
determinen que el establecimiento en donde se elabora, procesa, envasa,
almacena, distribuye y/o expende el producto, no cumple con las condiciones
sanitarias y las buenas practicas de manufactura fijadas en el respectivo
Reglamento, las cuales produzcan situaciones sanitarias de riesgo para la salud

de las personas.
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2. Cuando la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-
ARCSA en ejercicio de sus funciones de inspeccion, vigilancia y control
determine que el producto que se ofrece al consumidor presenta caracteristicas
fisicoquimicas y/o microbiolégicas que representen riesgo para la salud de las

personas.

3. Cuando haya lugar al cierre definitivo del establecimiento que procesa,
elabora, envasa, almacena, y/o distribuye el producto, ordenado por la Autoridad
competente, causado por deficiencia comprobada en la elaboracién,
procesamiento, envasado, almacenamiento, distribuciéon y/o expendio del
producto, las cuales produzcan situaciones sanitarias de riesgo para la salud de

las personas.

La cancelacion del Registro Sanitario conlleva ademas, a que el titular no pueda
volver a solicitar Registro Sanitario para dicho producto, durante los cinco (5)

afos siguientes a la cancelacion.

Art. 40.- La suspension o cancelacion del Registro Sanitario de los alimentos
procesados, lleva implicita la prohibicion de su fabricacion o importacién, asi

como la inmovilizacion, decomiso y retiro inmediato en el mercado.

Para tal efecto, la Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria-
ARCSA comunicara el particular a los interesados por un medio de difusién

masivo y la respectiva notificacién al fabricante o titular del Registro Sanitario.
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CAPITULO VI

Vigilancia y Control

Art. 41.- El Ministerio de Salud Publica, a través de la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA, es el responsable de la
realizacion de las actividades de vigilancia y control establecidas en la Ley

Orgéanica de Salud y en este Reglamento.

Art. 42.- La autoridad de salud y funcionarios competentes, tendran libre acceso
a los establecimientos, exclusivamente, para el cumplimiento de sus funciones

de inspeccién y control sanitario.

Art. 43.- Las acciones de control y vigilancia sanitaria sobre los establecimientos
de alimentos y productos alimenticios, se enmarcaran en acciones de vigilancia
en salud publica y control de factores de riesgo; sujetdndose al cumplimiento de
las condiciones sanitarias y a las buenas practicas de las actividades que
realizan y se orientaran por los principios que rige el sistema de analisis de

peligros y puntos criticos de control.

Para lo cual la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-
ARCSA disefiara, implementard y actualizara el perfilador de riesgos

correspondiente.

La asignacion del establecimiento o del lugar para realizar la inspecciéon se

determinara por cualquiera de los siguientes mecanismos:

a) Por seleccion aleatoria,

b) Por contingencia o alerta sanitaria;
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c) Por programas determinados por la autoridad sanitaria;

d) Por denuncia de terceros;

e) A peticion del propietario; y

f) Como seguimiento a un procedimiento administrativo iniciado por la autoridad

sanitaria nacional.

Art.- 44.- Cuando se realicen inspecciones, la Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA levantard las actas relativas a las
condiciones sanitarias o0 de buenas practicas de manufactura en el
establecimiento objeto de la inspeccion, y mediante un informe, emitird las

observaciones que fueren pertinentes.

Las inspecciones se ejecutaran con el objeto de:

1. Obtener informacién de las condiciones sanitarias:

a) Del establecimiento;

b) Del proceso;

c) Del equipo, maquinaria, utensilios e instrumentos con los que se realiza el

proceso;

d) De los productos, materias primas, aditivos y material de empaque y envase,

utilizados en la elaboracién de los mismos;

e) Del personal que interviene en el proceso de los productos;

f) De las condiciones del proceso que determinan la calidad sanitaria del

producto;
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g) De los sistemas para garantizar la calidad sanitaria de los productos y

servicios

h) Del transporte de los productos, cuando asi se requiera,

2. ldentificar deficiencias y anomalias sanitarias;

3. Tomar muestras, en su caso;

4. Aplicar o liberar medidas de seguridad sanitarias, y

5. Realizar actividades de orientacién, instruccion y educacion de indole

sanitaria.

Art. 45.- Si como resultado de la inspeccion técnica se comprueba que el
establecimiento no cumple con las condiciones sanitarias y las buenas practicas
de manufactura, se procedera a consignar las observaciones que fueren del caso
en el informe correspondiente y se concedera un plazo perentorio, para su
inmediata enmienda, siempre y cuando las observaciones no representen riesgo
para la salud de las personas, pues en ese caso se tomaran las medidas

sanitarias correspondientes.

Vencido el plazo mencionado, la autoridad de salud correspondiente verificara el
estricto cumplimiento de las exigencias contenidas en el informe y en caso de
encontrar que éstas no se han cumplido, aplicara las sanciones y las medidas

de seguridad previstas en la Ley Organica de Salud.

Art. 46.- El acta de la inspeccion sera firmada por los funcionarios que la
practiquen y por el representante legal o propietario del establecimiento, donde

se entregara una copia del acta firmada al término de la diligencia. El informe
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final de inspeccion se entregard al representante legal o propietario del
establecimiento en un término de diez (10) dias, contados a patrtir de la fecha de

realizacion de la inspeccion.

Art. 47.- La Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria-
ARCSA practicara inspecciones en los vehiculos transportadores de productos
alimenticios y mediante acta hara constar las condiciones sanitarias de los

mismos.

Art. 48.- La Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria-
ARCSA con base en las politicas, directrices y reglamentos en materia de

vigilancia y control sanitario, establecera el plan anual de control pos registro.

Art. 49.- Para efectos de analisis de control de la calidad e inocuidad pos registro,
la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA podra
tomar muestras en cualquier etapa del ciclo de produccidon-consumo del

alimento, de acuerdo al procedimiento que se establezca para el efecto.

Art. 50.- Es responsabilidad de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria-ARCSA asegurar la cadena de custodia de las muestras,

garantizando que el traslado de las mismas se realice en condiciones Optimas.

Art. 51.- Las muestras tomadas para los analisis de control de inocuidad y
calidad, seran restituidas por el titular del Registro Sanitario al establecimiento

en el que se tomaron, segun sea el caso.

Art. 52.- De cada toma de muestras de productos, el funcionario de la Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA levantara un acta,

la cual debera estar firmada por éste y por el propietario, representante legal o
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encargado del establecimiento y dejara en dicho establecimiento una copia con

una contramuestra.

Art. 53.-La Autoridad Sanitaria Nacional a través de la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA, en el término de cuarenta y
ocho (48) horas a partir de la fecha del muestreo, procedera a notificar al titular

del Registro Sanitario sobre el mismo, adjuntando una copia del acta respectiva.

Art. 54.- Los analisis para el control de calidad e inocuidad pos registro de los
alimentos procesados se realizaran en los laboratorios de la Agencia Nacional
de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA o en los laboratorios
acreditados en base a las directrices dictadas por la Autoridad Sanitaria

Nacional.

Art. 55.- Aunque los resultados de los analisis de control de inocuidad y calidad
pos registro sean favorables para un determinado alimento, éste puede ser
analizado hasta por dos ocasiones al afio; en caso de alimentos de alto riesgo
epidemioldgico, podran ser muestreados y analizados cuantas veces fuera
necesario, si se encontrara incumplimientos a las condiciones bajo las cuales se

otorgd el Registro Sanitario.

Art. 56.- Para todas las actividades de control y vigilancia sanitaria, se levantara
un registro sistematizado de la informacion de los resultados de las inspecciones
practicadas a los establecimientos de alimentos, de la toma de muestras y de los
resultados de laboratorio, lo cual estara disponible para efectos de evaluacion,

seguimiento, control y vigilancia sanitaria.

194



Art. 57.- En el &rea de su jurisdiccion, la Autoridad Sanitaria Nacional a través de
los organismos operativos, ejecutara programas permanentes de vigilancia

epidemioldgica de las enfermedades transmitidas por alimentos contaminados.

6.5.9 MINUTA DE CONSTITUCION
Sefor Notario:

Sirvase incorporar en el Registro de Escrituras Publicas a su cargo, una de

constitucién de sociedad anénima, de acuerdo a las siguientes clausulas.

PRIMERA: COMPARECIENTES: Comparecen al otorgamiento de este
instrumento publico, por sus propios derechos los sefiores: Isaac Benito Cabrera
Piedra, Carlos Eduardo Guaman, Félix Armando Pinta Pinta, Patricia Lorena
Ortega Gonzalez Y Ruth Del Cisne Sarango Sarango; todos ecuatorianos,
mayores de edad, domiciliados en esta ciudad de Loja, Provincia de Loja y con

capacidad legal para celebrar toda clase de contratos.

SEGUNDA: DECLARACION DE VOLUNTAD.- Los comparecientes, mediante
este instrumento publico, manifiestan de manera expresa, su voluntad de
constituir una Compafiia de responsabilidad limitada, la misma que se regira por
las disposiciones de la Ley de Compafiias, las normas del derecho Positivo
Ecuatoriano que le fueren aplicables y por el Estatuto Social que consta a

continuacion.

TERCERA: ESTATUTO SOCIAL DE LA COMPANIA “LA DELICIA ZAMORANA

S.A”
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CAPITULO PRIMERO, DE LA RAZON SOCIAL, OBJETO SOCIAL, DOMICILIO

Y PLAZO DE DURACION

ARTICULO PRIMERO: NOMBRE.- La razon social de la Compafiia que se

constituye es EMBUTIDOS “LA DELICIA ZAMORANA S.A’”

ARTICULO SEGUNDO: OBJETO SOCIAL.- La empresa de embutidos “LA

DELICIA ZAMORANA S.A.” tiene como objeto lo siguiente:

a) Produccion de tres variedades de embutidos a base de carne tierna de
res con proceso de maduracion.
b) Comercializacion de los embutidos que esta industria producira en los

nueve cantones de la provincia de Zamora Chinchipe.

ARTICULO TERCERO: DOMICILIO.- El domicilio principal de la empresa de
embutidos “LA DELICIA ZAMORANA S.A.” es la parroquia Cumbaratza, cantén
Zamora, provincia de Zamora Chinchipe, Republica del Ecuador; y, por
resolucién de la Junta General de Socios y por demanda de la poblacién podra

establecer sucursales y agencias dentro de la provincia de Zamora Chinchipe.

ARTICULO CUARTO: PLAZO.- El plazo de duracion de la empresa de
embutidos “LA DELICIA ZAMORANA S.A.” es de CINCUENTA ANOS, que se
contardn a partir de la inscripciobn de esta escritura publica en el Registro
Mercantil del Cantdn Loja; pero podra disolverse en cualquier tiempo o prorrogar
su plazo si asi lo resolviese la Junta General de Socios en la forma prevista en

la Ley y en este Estatuto.

CAPITULO SEGUNDO: DEL CAPITAL SOCIAL, DE LAS PARTICIPACIONES Y

DE LA RESERVA LEGAL
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ARTICULO QUINTO: DEL CATAL SOCIAL.- El capital social de la compafiia es
de TRECIENTOS NOVENTA Y DOS MIL CIENTO DOS PUNTO DIECISIETE

DOLARES AMERICANOS, dividido en aportaciones igualitarias para cada socio.

ARTICULO SEXTO: DEL CAPITAL.- El capital social de la compafiia podra ser
incrementado por resolucion de la Junta General de Accionistas y en la
celebracion de aumento de capital, intervendra el Gerente General,
administrando a nombre de la compafia a los socios que hubieren suscrito el

aumento de capital.

ARTICULO SEPTIMO.- AUMENTO DEL CAPITAL.- La empresa de embutidos
“LA DELICIA ZAMORANA S.A.” Puede aumentar el capital social, por resolucién
de la junta general de socios, con el consentimiento de las dos terceras partes
del capital social presente, en la forma prevista en la Ley. Los socios tendran
derecho preferente para suscribir el aumento en proporcién a sus aportaciones,

salvo resoluciéon en contrario de la Junta General de Socios.

ARTICULO OCTAVO.- DEL PAGO DEL AUMENTO DEL CAPITAL: El aumento
del capital se lo hara con nuevas aportaciones, y su pago sera: en nhumerario, en
especie, por compensaciéon por créditos, por capitalizacion de reservas, y/o
utilidades, por revalorizacién del patrimonio, y por los demas conocidos por la
Ley. La reduccion del capital se lo hara por resoluciéon de la Junta General de

Socios, en riguroso apego a la Ley de Compaifiias.

ARTICULO NOVENO: DE LOS CERTIFICADOS DE APORTACION.- Los
certificados de aportaciones constaran en libretines con sus respectivos

talonarios, los mismos que contendran: la denominacion de la compaiiia, el
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capital suscrito y el capital pagado por el socio, nUmero de las participaciones
gue por su aporte le corresponde al socio, numero y valor del certificado, nombre
y apellidos del socio propietario, domicilio principal de la compafia, fecha de la
escritura de constitucién y notaria en la que se celebrd, nimero y fecha de
inscripcion en el Registro Mercantil, fecha y lugar de expedicion, su caracter de
no negociable, y, la firma del presidente y gerente general de la compaifiia. Los
certificados de aportes seran registrados e inscritos en el libro de socios y
participaciones. La compafiia entregard a cada socio el correspondiente
certificado de aportes, quien, para constancia de su recepcion firmara el
respectivo talonario. En caso de pérdida, destruccion o substraccion de
certificado, el socio podra solicitar que se otorgue un duplicado, de lo cual se lo
marginara una razon en el libretin correspondiente. Todas las participaciones

son de igual calidad, acumulativas e indivisibles.

ARTICULO DECIMO.- DE LA TRANSFERENCIA DE LAS PARTICIPACIONES.-
Las participaciones en esta sociedad podran transferirse por acto entre vivos y
transmisibles por herencia requiriéndose para ello el consentimiento unanime del
capital social, que la sesion se celebre por escritura publica y se observe las
pertinentes disposiciones de la Ley. Los socios tienen derecho preferente para
adquirir estas participaciones a prorrata de las suyas, salvo resolucion en
contrario de la junta general de socios. En caso de cesion de participaciones se

anulara el certificado original y se extendera uno nuevo

ARTICULO DECIMO PRIMERO.- DEL FONDO DE RESERVA.- La sociedad

formara forzosamente un fondo de reserva legal por lo menos igual al veinte por
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ciento del capital social, segregando anualmente el diez por ciento de las

utilidades liquidas y realizadas, para tal objeto.

ARTICULO DECIMO SEGUNDO.- DE LA AMORTIZACION.- La amortizacion de
las partes sociales sera permitida solamente en la formay con los requisitos que

sefala la Ley de Compaiiias.

CAPITULO TERCERO.- DE LOS SOCIOS: DE LOS DERECHOS, DE LAS

OBLIGACIONES Y DE LAS RESPONSABILIDADES.

ARTICULO DECIMO TERCERO.- DE LOS DERECHOS: Los socios de la
Compaiiia tienen los siguientes derechos y atribuciones: a) Intervenir con voz y
voto en las sesiones de Junta General de Socios, personalmente o mediante
poder a un socio o extrafio, ya se trate de poder notarial o de carta poder. Se
requiere de carta poder para cada sesion, y el poder a un extrafio, sera
necesariamente notarial. Por cada participacion el socio o su mandatario tendra
derecho a un voto; b) A elegir y ser elegido para los organismos de
administracion vy fiscalizacion; c) a percibir las utilidades y beneficios a prorrata
de las participaciones pagadas; lo mismo respecto del acervo social, de
producirse la liquidacion; d) a responsabilidad de los socios de la compafiia por
las obligaciones sociales, se limita Unicamente al monto de sus aportaciones
individuales a la compafiia, salvo las excepciones de ley; e) Solicitar a la Junta
general de Socios la revocacion de la designacion del Gerente General, por las
causales que sefala la Ley de Compaifias; f) Recurrir a la Corte Provincial de

Justicia de Loja, impugnando los acuerdos o resoluciones de la junta general de
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socios, adoptados ilegalmente; y, g) Los demas derechos previstos en la ley y

éste estatuto.

ARTICULO DECIMO CUARTO: DE LAS OBLIGACIONES.- Son obligaciones de
los socios.- a) cumplir con las actividades y deberes que le asigne la Junta
General de socios, el presidente o gerente general; b) ejercer las funciones
encomendadas por la Junta General de socios, el presidente o gerente general;
c) cumplir con las prestaciones accesorias y las aportaciones suplementarias, en
proporcion a las participaciones que tuvieren en la compafiia, en la fecha y forma
gue resuelva la junta general de socios; d) abstenerse de la realizacién de todo
acto que impligue injerencias en la administracion; y, e) las demas que sefiale la

Ley de Compafiias y este Estatuto.

ARTICULO DECIMO QUINTO.- DE LAS RESPONSABILIDADES.- La
responsabilidad de los socios por las obligaciones sociales se limita al monto de

sus acciones en la compafiia, salvo las excepciones de ley.

CAPITULO CUARTO: DEL GOBIERNO, ADMINISTRACION Y

REPRESENTACION DE LA COMPANIA

ARTICULO DECIMO SEXTO.- DEL GOBIERNO, DE LA ADMINISTRACION Y
DE LA REPRESENTACION.- El Gobierno de la compaifiia le corresponde a la
junta general de socios; la administracion al presidente, y al gerente general en

su orden; y, la representacion legal, judicial y extrajudicial al gerente general.

SECCION UNO.- DE LA JUNTA GENERAL DE SOCIOS.

200



ARTICULO DECIMO SEPTIMO.- DE LA INTEGRACION.- La Junta General de
Socios es el érgano supremo de la compafiia y esta integrada por los socios

legalmente convocados y reunidos en el niumero suficiente para formar quorum.

ARTICULO DECIMO OCTAVO.- DE LAS SESIONES.- Las sesiones de Junta
General de Socios son ordinarias y extraordinarias y se reuniran en el domicilio
principal de la compafia para su validez. Podra la compafia celebrar sesiones
de la Junta General de Socios en la modalidad de Junta Universal; esto es que,
la Junta puede constituirse en cualquier tiempo y en cualquier lugar dentro del
territorio nacional para tratar cualquier asunto, siempre que esté presente todo
el capital social, y los asistentes quienes deberan suscribir el acta bajo sancién
de nulidad acepten por unanimidad la celebracion de la Junta, entendiéndose asi

legalmente convocada y validamente constituida.

ARTICULO DECIMO NOVENO.- DE LAS JUNTAS ORDINARIAS Y DE LAS
JUNTAS EXTRAORDINARIAS.- Las Juntas Ordinarias se reuniran por lo menos
una vez al afio dentro de los tres meses posteriores a la finalizacion del ejercicio
econémico de la compaiiia; y, las extraordinarias en cualquier tiempo en que
fueren convocadas. En las sesiones de Junta General tanto ordinarias como
extraordinarias, se trataran Unicamente los asuntos puntualizados en la

convocatoria, en caso contrario, las resoluciones seran nulas.

ARTICULO VIGESIMO.- DE LA CONVOCATORIA.- Las Juntas Generales
ordinarias y extraordinarias seran convocadas por el Presidente de la compafia
por escrito y personalmente a cada uno de los socios y con ocho dias por lo

menos de anticipacion al sefalado por cada sesion de Junta. La convocatoria
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indicara el lugar, fecha, hora y el orden del dia u objeto de la sesion, de

conformidad con la ley.

ARTICULO VIGESIMO PRIMERO.- DE LA CONSTITUCION.- La junta general
de socios se considerara validamente constituida para deliberar, en primera
convocatoria, sera mas de la mitad del capital social, por lo menos; en segunda
convocatoria se podra sesionar, con el numero de socios presentes, lo que

indicara en la convocatoria.

ARTICULO VIGESIMO SEGUNDO.- DE LAS RESOLUCIONES.- Las
resoluciones se tomaran por mayoria absoluta de votos del capital social
concurrente a la sesién, con las excepciones que sefale éste mismo estatuto y
la ley de compafiias. Los votos en blanco y las abstenciones se sumaran a la

mayoria. Por cada participacion los socios tienen derecho a un voto.

ARTICULO VIGESIMO TERCERO.- DE LA OBLIGATORIEDAD DE LAS
RESOLUCIONES.- Las resoluciones de la Junta General de socios, tomadas
con arreglo a la ley y a lo que dispone éste estatuto, obligaran a todos los socios
hayan o no concurrido a la sesion, hayan o no contribuido con su voto, estuviesen

0 no de acuerdo con dichas resoluciones.

ARTICULO VIGESIMO CUARTO.- DE LAS SESIONJES Y DE SU
PRESIDENTE.- Las sesiones de Junta General de Socios seran presididas por
el Presidente de la compafiia y a su falta, por la persona designada en cada
caso, entre los socios. Actuara de Secretario el Gerente General, o la persona

gue en su caso la Junta elija en cada caso.
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ARTICULO VIGESIMO QUINTO.- DE LAS ACTAS Y DE LOS EXPEDIENTES.-
Las actas de las sesiones de Junta General de socios se llevaran a maquina u
ordenador, en hojas debidamente foliadas, numeradas, escritas en el anverso y
reverso, anulados los espacios en blanco, las que llevaran la firma del Presidente
y del Secretario. De cada sesion de Junta se formard un expediente que
contendra la copia del acta, los documentos que justifiquen que la convocatoria
ha sido hecha legalmente, asi como todos los documentos que hubiesen sido
conocidos por la Junta, en todo caso, en lo que se refiere a las actas y
expedientes se estara a lo dispuesto en el reglamento de Juntas Generales de

Socios y accionistas.

ARTICULO VIGESIMO SEXTO.- DE LAS ATRIBUCIONES.- Son atribuciones de
la Junta General de socios: a) resolver sobre el aumento o disminucion de
capital, fusion o transformacién de la compafiia, sobre la disolucion anticipada,
la prorroga del plazo de duracién; y, en general, resolver cualquier reforma al
contrato constitutivo y al estatuto, para lo cual se requerira los votos de las dos
terceras partes del capital social; b) Nombrar y remover de sus cargos al
Presidente y al Gerente General y de sus empleados, sefialandose sus
remuneraciones y removerlos por causas justificadas; c) conocer y resolver
sobre las cuentas, balances, inventarios e informes que presenten los
administradores; d) resolver sobre la forma de reparto de utilidades; €) resolver
sobre la formacion de fondos de reserva especiales, facultativos o
extraordinarios; f) acordar la exclusion del socio de acuerdo con las causas
establecidas en la ley; g) resolver cualquier asunto que no sea de competencia

privativa del Presidente o del Gerente General y dictar las medidas conducentes
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a la buena marcha de la compainiia; h) interpretar con el caracter de obligatorio
los casos de duda que se presenten sobre las disposiciones del estatuto y sobre
las convenciones que rigen la vida social; i) acordar la venta o gravamen de los
bienes inmuebles de la compafia; j) aprobar los reglamentos de la compafia; k)
aprobar el presupuesto de la compafia; I) resolver la creacién o supresion de
sucursales, agencias, representaciones y oficinas de la compafia; Il) fijar la clase
y monto de las cauciones que tengan que rendir los empleados que manejen
bienes y valores de la compafiia; m) fijar el monto maximo para los actos y
contratos que puede celebrar el gerente general , de los que puede celebrar
conjuntamente con el presidente y de los que son privativos de la junta, sin
perjuicio de los que sefiala el Art. 12 de la Ley de Compaiiias; n) las demas que

sefale la ley de compafias y éste estatuto.

ARTICULO VIGESIMO SEPTIMO.- JUNTA UNIVERSAL.- La compaiiia podra
celebrar sesiones de Junta General de Accionistas en la modalidad de Junta
Universal de conformidad con lo dispuesto en el articulo doscientos treinta y ocho
de la Ley de Compaiiias, esto es que, la Junta puede constituirse en cualquier
tiempo y en cualquier lugar, dentro del territorio nacional, para tratar cualquier
asunto, siempre que esté presente todo el capital pagado, y los asistentes,
quienes deberan suscribir el acta bajo sancion de nulidad, acepten por
unanimidad la celebracion de la Junta entendiéndose asi legalmente convocada

y validamente constituida.

ARTICULO VIGESIMO OCTAVO.- DE LA OBLIGATORIEDAD DE LAS
RESOLUCIONES.- Las resoluciones de la Junta General de socios son

obligatorias desde el momento que son tomadas legalmente.
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SECCION DOS: DEL PRESIDENTE-

ARTICULO VIGESIMO NOVENO.- DEL NOMBRAMIENTO Y DE LA
DURACION EN EL CARGO.- El Presidente sera nombrado por la Junta General
de Socios para un periodo de dos afios, pudiendo ser indefinidamente reelegido,

puede ser socio 0 no.

ARTICULO TRIGESIMO: DE LOS DEBERES Y DE LAS ATRIBUCIONES.- Son
deberes y atribuciones del Presidente de la Compafiia: a) vigilar la marcha
General de la compafia y el desempefio de las funciones de los servidores de la
misma e informar de éstos particulares a la Junta General de Socios; b) convocar
y presidir las sesiones de Junta General de Socios y suscribir las Actas; c) velar
por el cumplimiento de los objetivos de la compafiia y por la aplicacién de las
politicas de la entidad; d) reemplazar al Gerente General, por falta 0 ausencia
temporal o definitiva, con todas las atribuciones conservando las propias,
mientras dure la ausencia o hasta que la Junta General de socios designe al
sucesor y se haya inscrito su nombramiento, y aunque no se le hubiere
encargado por escrito; e) firmar el nombramiento del Gerente General y conferir
certificaciones sobre el mismo, e inscribir su nombramiento con la razén de su
aceptacion en el Registro Mercantil; f) actuar conjuntamente con el Gerente
General en la toma de decisiones trascendentales de la empresa, como
inversiones adquisiciones y negocios que superen la cuantia que sefiale la Junta
General de socios; g) designar a los empleados de la compafia conjuntamente
con el Gerente General; h) las demas que les sefiale la Ley de Compafiias, el

Estatuto y el reglamento de la compaiiia; y, la Junta General de Socios
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CAPITULO QUINTO: DE LA FISCALIZACION Y CONTROL

ARTICULO TRIGESIMO PRIMERO.- DE LA ASESORIA Y DE LA AUDITORIA.-
La Junta General de Socios podra contratar la asesoria contable o auditoria de
cualquier persona natural o juridica especializada en la materia, observando las
disposiciones legales sobre ésta materia en cualquier tiempo. Si se trata de

auditoria externa se estara a lo que dispone la Ley.
CAPITULO SEXTO: DE LA DISOLUCION Y DE LA LIQUIDACION.

ARTICULO TRIGESIMO SEGUNDO.- DE LA DISOLUCION Y DE LA
LIQUIDACION.- La disolucion y liquidacion de la compafiia se regiran por las
disposiciones pertinentes de la ley de compafiias, especialmente por lo
establecido en la seccion doce de ésta ley, asi como por el reglamento sobre
disolucién y liquidacién de compafiias y por lo previsto en el presente estatuto.
No se disolvera la compafiia por muerte, interdiccién o quiebra de uno o mas de

SUS SOcCios.

CLAUSULA CUARTA.- DECLARACIONES.- UNO.- El capital suscrito con que
se constituye la compariia es de TRECIENTOS NOVENTA Y DOS MIL CIENTO
DOS PUNTO DIECISIETE DOLARES AMERICANOS ($ 392102.17 USD), el que
ha sido suscrito en su totalidad y pagado, y asi mismo cada uno de ellos pagan
en numerario la suma de treinta y cinco ddlares de los Estados Unidos de
América, el pago en numerario de todos los accionistas consta en la papeleta de
depdsito en la cuenta de integracion del capital de la Compafiia abierta en el
BANCO DESARROLLO la misma que es agregada a la escritura. Dos) Los

accionistas fundadores de la compafias por unanimidad autorizan al sefior
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Victor Poma para que realice los tramites pertinentes ante los organismos de
control, asi como ante la Superintendencia de Compafias para la aprobacion de

esta escritura constitutiva de la compafia.

Usted sefior Notario se servirA agregar las demas clausulas de estilo que

aseguren la validez de la presente escritura constitutiva de la compaiiia.

Muy atentamente.
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6.6 ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero es aquel que nos sirve para determinar la factibilidad de un
proyecto mediante la aplicacion de indicadores financieros, en este estudio se
cuantifica en unidades monetarias todos los insumos, materiales, maquinaria y
equipo y la mano de obra necesaria para poner operativa la planta, en si aqui se

cuantifica todo lo necesario ya detallado en los tres estudios anteriores.

6.6.1 INVERSIONES

La inversion representa el monto total de unidades monetarias necesarias para
poner operativa a la planta, estos rubros y costos necesarios se los detalla uno
a uno dentro de los activos fijos, activos diferidos y activos circulantes, conocidos

también como capital de trabajo.

ACTIVOS FIJOS

Se detallan todo los precios del terreno a adquirir, la infraestructura, vehiculo,
magquinaria y equipo a utilizar en todo el proceso de produccién y activos que se
tendra en la planta administrativa tales como: muebles y enseres, equipos de

oficina y de computacion.

Terreno.- Para la creacion de la industria es necesario la compra de un terreno

para la construccion de la planta, se ha previsto la compre de 4.500 m2 a un
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valor de $17.100, se cotizo en relacion al valor promedio por hectarea en la

parroquia de Cumbaratza, que es de 38.000.

CUADRO # 79

Valor del terreno

Activos Unidad Cantidad V. Unit- V. Total
Terreno M2 4500 3,8 17100
Total 17100

Edificio.- Es toda la infraestructura donde se realizardn las operaciones de
faenamiento, industrializacion y la planta administrativa, ésta cumplir4 con los
requerimientos exigidos por los entes de control. La infraestructura fue cotizada

en la empresa inmobiliaria Inmoshping.

CUADRO # 80

Valor de la construccién

Activos Unidad Cantidad |V. Total
Construccion M2 1612,59
Cerramiento M 290,00(193760,00
Area Con Concreto M2 2887,41

Total 193.760,00

En la cotizacion consta 290 metros de cerramiento y area de concreto de

2887.41m2 a mas de la planta de faenamiento de un total de 1612.59 m2.

Vehiculo.- con fines de distribucidon del producto sera necesaria la adquisicion

de un camioén valorado en $ 22.000.
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CUADRO # 81

Valor Del Vehiculo

Activos Unidad Cantidad V. Unit- V. Total
Vehiculo Unidad 1 22.000,00 22.000,00
Total 22.000,00

Fuente: Anexo 9

Maquinaria y equipo.- aqui se detalla toda la maquinaria y equipo a utilizar en

todo el proceso de produccion.

CUADRO # 82

Valor De La Maquinaria y Equipo

Denominacion Unidad |Cantidad | V. Unit- |V. Total

Bascula UNIDAD 1| 1556,80| 1556,80
Balanza de precision 16 oz, pt-1 UNIDAD 3| 225,046 675,13
Puerta de guillotina UNIDAD 1 504,00 504,00
Insensibilizador stper segurit UNIDAD 1 146,16 146,16
Elevador y redes aéreas UNIDAD 1]16274,36| 16274,36
Cuba de sangrado UNIDAD 1 117,60 117,60
Cuchillo neumatico UNIDAD 1| 257,60 257,60
Cuchillo normal UNIDAD 24 4,20 100,80
Cuchillo vampiro UNIDAD 6 16,35 98,11
Sierra de corte UNIDAD 1| 324,80 324,80
Plataforma de sangrado UNIDAD 1 211,68 211,68
Plataforma de evisceracion UNIDAD 1| 470,40 470,40
Bandas transportadoras UNIDAD 2 879,20 1758,40
Plataforma de ascenso y descenso del operario | UNIDAD 1| 3012,80 3012,80
Cémara De Frio 20000mmx10000mm UNIDAD 1]125681,13| 25681,13
Cémara De Frio 15000mmx7000mm UNIDAD 1]15297,16| 15297,16
Equipos frigorificos para el transporte UNIDAD 1| 3410,40 3410,40
Desmembradora UNIDAD 1| 8960,00 8960,00
Picadora de carne laska UNIDAD 1]{11120,00| 11120,00
Mezcladora UNIDAD 2]12520,00| 25040,00
Emulsificador UNIDAD 2|25000,00| 50000,00
Embutidora UNIDAD 1| 8960,00| 8960,00
Cliper UNIDAD 1| 616,00 616,00
Retorcedora UNIDAD 1| 5600,00| 5600,00
Cémara de ahumado UNIDAD 2| 5600,00| 11200,00
Cortador de frios automatico UNIDAD 1]10800,00| 10800,00
Méguina de empacado al vacio supervac UNIDAD 1| 3018,40| 3018,40
Maquina etiguetadora UNIDAD 1| 8200,00 8200,00
Frigorificos UNIDAD 1| 1002,40 1002,40
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Valor De La Maquinaria y Equipo

Denominacién Unidad | Cantidad | V. Unit- |V. Total
Carros transportadores UNIDAD 10 76,16 761,60
Total Maquinaria y Equipo 215175,73

Fuente: Anexo 3-4-56-7-8-10 hasta 22

Toda la maquinaria detallada se la cotiz6 en empresas de la ciudad de Guayaquil
y empresas extranjeras debido a que en nuestra localidad no se cuenta con

maquinaria de alta tecnologia.

Muebles y Enseres.- se detalla lo necesario para la adecuacion de cada una
de las oficinas de acuerdo con las funciones para las cuales fueron disefiadas.

CUADRO # 83
Valor de Muebles y Enseres de Oficina

Denominacioén Unidad |Cantidad |V. Unit- |V. Total

Escritorio tipo gerente Unidad 7| 230,00| 1610,00
Escritorio tipo secretaria Unidad 1| 190,00 190,00
Sillas giratorias Unidad 8| 175,00| 1400,00
Sillas tapizadas en cuerina Unidad 14| 105,00| 1470,00
Sillas de espera tripersonales Unidad 2| 280,00 560,00
Sillas de espera bipersonales Unidad 2| 160,00| 320,00
Archivadores Unidad 3| 200,00| 600,00
Basureros plésticos Unidad 20| 11,50 230,00
Mesa de antesala Unidad 1| 110,00 110,00
Total 6490

Fuente: Anexo 30

Todos los muebles y enseres necesarios se los cotizo en FERROTEC,

empresa local.

Equipo de oficina

CUADRO # 84
Valor Equipo de Oficina
Denominacion Unidad Cantidad V. Unit- V. Total
Teléfono Unidad 3 150,00 450,00
Total Equipo de Oficina 450,00

Fuente: Anexo 28
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Equipos de computacion

CUADRO # 85
Valor de Equipos de Computo
Equipos De Computo Unidad Cantidad V. Unit- V. Total
Computadoras Unidad 7 750,00 5250,00
Impresora Unidad 1 377,00 377,00
Total 5627,0032
Fuente: Anexo 26-28
Valoracion Del Activo Fijo
CUADRO # 86

Valoracion de Activos

Especificacion Valor Actual Valoracién a 5 Afios
Terreno 17100,00 20476,78
CUADRO # 87
Depreciaciones de Activos Fijos

V. Vida % V. Depr. V.

Especificacion Histérico Util Depreciacién. Residual An. Rescate
Construccién 193760,00 20,00 0,05 9688,00 | 9203,60 | 147742,00
Vehiculo 22000,00 5,00 0,20 4400,00 | 3520,00 4400,00
Maquinaria y Equipo 215175,73 10,00 0,10 21517,57 | 19365,82 | 118346,65
Muebles y Enseres 6490,00 10,00 0,10 649,00 584,10 3569,50
Equipos de Oficina 450,00 10,00 0,10 45,00 40,50 247,50
Equipos de Computacion 5627,00 3,00 0,33 1875,67 | 1250,45 1875,67
Subtotal 443502,73 38175,24 | 33964,46 | 276181,32
Reinversién de Equipo de

Cémputo 5627,00 3,00 0,33 1875,67 | 1250,45 3126,11
Total 449129,74 40050,91 | 35214,91 | 279307,43
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Valor de las inversiones fijas

CUADRO # 88
Valor De Las Inversiones Fijas
Terreno 17100,00
Construccion 193760,00
Vehiculo 22000,00
Maquinaria y equipo 215175,73
Muebles y enseres 6490,00
Equipos de oficina 450,00
Equipos de computacion 5627,00
Total 460602,73

Fuente: Cuadro # 79-80-81-82-83-84-85

Activos diferidos

Son valores o rubros a pagar antes de que la planta se encuentre operativa, los
rubros mas altos son por concepto de adquisicién de permisos de funcionamiento
en los organismos actuales de control, a esto se suman las patentes,

instalaciones de energia, teléfono e internet.

CUADRO # 89
Valor de Activos Diferidos

Especificacién V. Parcial V. Total
Permisos de funcionamiento 284,00
EERSSA 284,00

Gastos de constitucion 3005,00
Minuta notaria 2800,00

Registro de la propiedad 205,00

Marcas y patentes 765,78
Instituto Izquieta Pérez 714,72

Analisis y control de calidad 51,06

Estudio de proyectos 6536,10
Asesor _ implantacion 5000,00

Realizacion proyecto 1536,10

Linea telefénica 105,00
Instalacion cnt 70,00

Instalacion internet 35,00

Imprevistos 534,79
Total 11230,67

Fuente: Anexo 23-31-32-33
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ACTIVO CIRCULANTE O CAPITAL DE TRABAJO

Es el capital de trabajo que necesario para todo un periodo de produccién, en
este caso el capital de trabajo requerido se lo calculard mensualmente. Son
rubros por concepto de materia prima directa e indirecta, mano de obra directa,

gastos administrativos y de ventas.

Mano de obra directa

CUADRO # 90

Valor de la Mano de Obra Directa afio 1

Denominacién Valores

Remuneracion unificada 366,00
Horas extras (34 horas) 77,78
Décimo tercero 36,98
Décimo cuarto 30,50
Vacaciones 18,49
Aporte patronal 12.15% 53,92
Fondos de reserva -
Total 583,67
Numero de operarios 8,00
Total mensual 4.669,32
Total anual 56.031,89

CUADRO #91

Valor de la Mano de Obra Directa afio 2

Denominacion Valores

Remuneracion unificada 381,04
Horas extras (34 horas) 80,97
Décimo tercero 38,50
Décimo cuarto 31,75
Vacaciones 19,25
Aporte patronal 12.15% 56,13
Fondos de reserva 38,49
Total 646,14
Numero de operarios 8,00
Total mensual 5.169,12
Total anual 62.029,44
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Para la determinacion del pago de la mano de obra directa, se lo realiza en
relacion al salario basico unificado que es de $ 366 y para su proyeccion se toma

en consideracion la de variacion del 4.11%.

En lo que tiene que ver con el pago de horas extras se lo calcula en relacion al
precio por hora nominal y por ser horas suplementarias se paga el 50% mas por
cada hora trabajada. En todo el afio se trabajara 252 dias mas 408 horas

suplementarias.

CUADRO # 92
Proyeccion de la Mano de Obra Directa
ARos Valor anual
1 56.032,89
2 62.029,44
3 64.579,85
4 67.233,04
5 69.996,32

Fuente: Cuadro # 90-91

MATERIA PRIMA DIRECTA

En lo que se relaciona a la materia prima necesaria tanto para el chorizo,
mortadela y salchicha fue cotizada en parte en la localidad y gran proporcion en

ciudad aledafias.

CUADRO # 93
Valor de la Materia Prima Directa Chorizo

Materia Prima Directa Unidad |Cantidad |V. Unit- |V. Total
Reses Libras 531| 212,00| 112.573,20
Sal Libras 1.299,23 0,375 487,21
Azucares Libras 194,88 2,00 389,77
Nitratos y Nitritos Libras 12,99 24,75 321,56
Fosfatos Libras 194,88 34,57 6.737,16
Ajo Libras 194,88 7,45 1.451,89
Saborizantes Libras 6,50 17,05 110,76

Total 122.071,55

Fuente: Cuadro # 63
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CUADRO # 94

Proyeccion de la materia prima directa (chorizo)

ANOS Libras a Producir Valor Anual en $
1 64962 122.072
2 75788 147.644
3 86615 168.735
4 97442 189.827
5 108269 210.919

Fuente: Cuadro # 93

CUADRO # 95

Valor de la Materia Prima Directa (Mortadela)

Materia Prima Directa Unidad |Cantidad V. Unit- | V. Total
Reses Reses 1.333| 212,00 282.526,88
Sal Libras 4.630,63 0,375 1.736,49
Azucares Libras 514,51 2,00 1.029,03
Nitratos y Nitritos Libras 154,35 24,75 3.820,27
Fosfatos Libras 686,02 34,57 23.715,69
Ajo en Polvo Libras 1.543,54 7,45 11.499,40
Saborizantes Libras 17,15 17,05 292,42
Total 324.620,17

Fuente: Cuadro # 64

CUADRO # 96

Proyeccion de la materia prima directa (mortadela)

ANOS Libras a Producir Valor Anual en $
1 171.505 324.620
2 200.089 392.623
3 228.673 448.712
4 257.257 504.801
5 285.841 560.890

Fuente: Cuadro # 95
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CUADRO # 97

Valor de la Materia Prima Directa Salchicha

Materia Prima Directa Unidad |Cantidad |V. Unit- |V. Total
Reses Libras 498| 212,00| 105.534,77
Sal Libras 1.270,07 0,375 476,28
Azucares Libras 381,02 2,00 762,04
Nitratos y Nitritos Libras 12,70 24,75 314,34
Fosfatos Libras 127,01 34,57 4.390,64
Cebolla en Polvo Libras 444 53 6,30 2.800,51
Pimienta Libras 63,50 13,25 841,42
Saborizantes Libras 6,35 17,05 108,27
Total 115.228,28
Fuente: Cuadro # 645
CUADRO # 98

Proyeccion de la materia prima directa (salchicha)

ANOS Libras a Producir Valor Anual en $
1 63.504 115.228
2 74.088 139.367
3 84.672 159.276
4 95.255 165.122
5 105.839 171.182
Fuente: Cuadro # 97

Para realizar la proyeccion en todos los costos se trabaja con la inflacion

registrada en el banco central que es del 3,67% anual.

Materia prima indirecta

En lo que se relaciona a la materia prima indirecta al igual que en la directa se

cotizaron en empresas nacionales como extranjeras, todo esto con el propdsito

de encontrar un mejor precio.
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CUADRO # 99

Valor de la materia prima indirecta (chorizo)

Materia Prima Indirecta Unidad | Cantidad V. Unit- | V. Total

Tripas Artificiales 22mm Metros 51.969 0,20 10.393,84
Etiquetas Unidad 64.962 0,01 649,62
Fundas Unidad 64.962| 0,001 64,96
Fulminante Noqueo (300) Unidad 1,77 429 759,34
Total 11.867,76

Fuente: Anexo 24-5

CUADRO # 100

Proyeccion de la materia prima indirecta (chorizo)

ANOS Libras a Producir 0.1% Valor Anual en $
1 64.962 65.026,46 11.880
2 75.788 75.864,21 14.368
3 86.615 86.701,95 16.421
4 97.442 97.539,70 18.473
5 108.269 108.377,44 20.526
Fuente: Cuadro # 99
CUADRO # 101
Valor de la materia prima indirecta (mortadela)
Materia Prima Indirecta Unidad Cantidad V. Unit- |V. Total
Tripas Artificiales Metros 68.601,91 0,50| 34.300,97
Etiguetas Unidad 171.505,00 0,01| 1.715,05
Fundas Unidad 171.505,00 0,001 171,52
Fulminante Noqueo (300) Unidad 4,44 429| 1.905,72
Total 38.093,25

Fuente: Anexo 25-5

Proyeccion de la materia prima indirecta (mortadela)

CUADRO # 102

ANOS Libras a Producir 0.1% Valor Anual en $
1 171.505 171.676,35 38.131
2 200.089 200.289,08 46.119
3 228.673 228.901,80 52.708
4 257.257 257.514,53 59.296
5 285.841 286.127,25 65.885
Fuente: Cuadro # 101
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CUADRO # 103

Valor de la materia prima indirecta (salchicha)

Materia Prima Indirecta |Unidad Cantidad | V. Unit- V. Total

Tripas Artificiales 56mm | Metros 50.803 0,2| 10.160,58
Etiquetas Unidad 63.504 0,01 635,04
Fundas Unidad 63.504 0,001 63,50
Fulminante Noqueo (300) | Unidad 1,66 429 711,86
Total 11.570,99

Fuente: Anexo 24-5

CUADRO # 104

Proyeccion de la materia prima indirecta (salchicha)

ANOS Libras a Producir 0.1% Valor Anualen $
1 63.504 63.567,15 11.583
2 74.088 74.161,68 14.009
3 84.672 84.756,20 16.010
4 95.255 95.350,73 18.011
5 105.839| 105.945,25 20.013
Fuente: Cuadro # 101
CUADRO # 105
Valor de la Mano de Obra Indirecta afio 1
Denominacién Jefe de produccion
Remuneracion unificada 500,00
Horas extras (34 horas) 106,25
Décimo tercero 50,52
Décimo cuarto 30,50
Vacaciones 25,26
Aporte patronal 12.15% 73,66
Fondos de reserva
Total 786,19
Numero de operarios 1
Total mensual 786,19
Total anual 9.434,29
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CUADRO # 106

Valor de la Mano de Obra Indirecta afio 2

Denominacion Jefe de produccion

Remuneracion unificada 520,55
Horas extras (34 horas) 110,62
Décimo tercero 52,60
Décimo cuarto 31,75
Vacaciones 26,30
Aporte patronal 12.15% 76,69
Fondos de reserva 52,58
Total 871,08
Numero de operarios 1,00
Total mensual 871,08
Total anual 10.452,95

CUADRO # 107

Proyeccion de la Mano de Obra Directa

Anos Valor anual

9.434
10.453
10.883
11.330
11.795

G WIN|F

Fuente: Cuadro # 1052-106

Carga Fabril.- Para el célculo del agua y la energia eléctrica a consumir en todo
el afio se trabaja con parametros de consumo, en los dos siguientes anexos se
detalla paso a paso el consumo tanto en el area administrativa y en el area de
produccion.

Parametros de Consumo del Agua

CUADRO # 108

Cantidad de agua requerida en litros

Especie Agua Requerida Por Animal

Animales mayores 1.000
Porcinos 450
Ovinos y Caprinos 100
Aves 20
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CUADRO # 109

Consumo de Agua Para la Planta Faenadora y Embutidora

Reses a Faenar Anual | Consumo en Litros Por Res | Litros Anual Total M3

2.361 725 1.711.725 1.711,725

Para determinar el consumo se toma en consideracion los parametros de

animales mayores y porcinos para sacar un promedio del consumo en vista de
gue se faenaran solo animales no mayor a 300 libras.

CUADRO # 110

Consumo De Agua Operarios

Litros Ducha X Persona | Operarios Semanal | Litros Anual | M3
100 8 4.800 249.600 | 249,6

Barios Litros Veces Veces Diarias Semanal | Litros Anual | M3
9 16 864 44.928 | 44,928

CUADRO # 111

Consumo De Agua Planta Administrativa

Barios Litros Veces Veces Diarias Semanal Litros Anual | M3

9 18 972

50.544 | 50,544

CUADRO # 112
Consumo total del agua

Total Planta

2.006,253
Total Administrativo 50,544
Total 2.056,797

Fuente: Cuadro # 109-110-111
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CALCULO DEL CONSUMO DE KW/H EN EL PRIMER PERIODO

CUADRO # 113

Consumo Energia Eléctrica Planta Procesadora

Magquinas Pote Horas Consumo Consumo Consumo #de Tota
ncia Prendidas® | Diario Semanal Anual maqu | |
kw? kw/H kw/H kw/H inas kw/
H
Bascula 1,2 0,5 0,6 3,6 187,20 1| 187,
2
Elevador y Redes Aéreas 2,3 8 18,4 110,4 5740,80 1| 5740
.8
Cuchillo neumatico 0,9 1 0,9 5,4 280,80 1 280,
8
Sierra de Corte Esternén 1,2 0,3 0,36 2,16 112,32 1 112,
32
Bandas transportadoras 2,5 1,2 3 18 936,00 1 936
Plataforma Ascenso y 1,6 3,6 5,76 34,56 1797,12 1| 1797
Descenso del Operario 12
Lavadora de Panzas Librillos 3,2 4,8 15,36 92,16 4792,32 1| 4792
,32
Camara de Frio 2,5 8760 21900 21900 21900,00 1| 2190
20000mmx10000mm 0
Camara de Frio 2 8760 17520 17520 17520,00 1| 1752
15000mmx7000mm 0
Céamara de Frio 1,2 8760 10512 10512 10512,00 1| 1051
2
Desmembradora 11 2,4 2,64 15,84 823,68 1| 823,
68
Picadora de Carne Laska 15 0,62 9,3 55,8 2901,60 1| 2901
,6
Mezcladora 55 0,705 3,8775 23,265 1209,78 2 | 2419
,56
Emulsificador 2,75 1,41 3,8775 23,265 1209,78 2 | 2419
,56
Embutidora 6,5 1,88 12,22 73,32 3812,64 1| 3812
,64
Retorcedora 1 0,21 0,21 1,26 65,52 1| 655
2
Céamara de Ahumado 12 0,032 0,384 2,304 119,81 1| 119,
81
Cortador de Frios Automatico 2 0,636 1,272 7,632 396,86 1| 396,
864
Maquina de Empacado al 4.4 1,8 7,92 47,52 2471,04 1| 2471
Vacio Supervac ,04
Maquina etiquetadora 15 0,29 0,435 2,61 135,72 1| 135,
72
Frigorifico 0,25 8760 2190 2190 2190,00 1| 2190
Nevera 0,5 8760 4380 4380 4380,00 1| 4380

2 La potencia de la maquinaria es establecida por el fabricante conjuntamente con la capacidad de

produccion.

3 Tiempo que la maquina trabajara diariamente en relacién a su capacidad de produccién de cada una.
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CUADRO # 114

Consumo Energia Eléctrica Planta Focos
Kw/H Numero Diario Semanal Anual
Lamparas 0,05 18 7,2 43,2 | 2.246,4
CUADRO # 115
Consumo Energia Eléctrica Planta Administrativa
Kw/H Numero | Diario | Semanal | Anual
Computadoras 0,22 6| 1,32 7,92 | 411,84
Impresora 0,011 10,011 0,066 3,43
Lamparas 0,05 8 3,2 19,2 | 998,40
CUADRO # 116
Consumo Total de KW/H
Total Industria 88.160,952
Total Administrativo 1.413,672
Total 89.574,624
Fuente: Cuadro # 113-114-115
Carga fabril
CUADRO # 117
Valor de la Carga Fabril
Especificacién Unidad |Cantidad V. Unit- |V. Total
Agua M3 2.056,797 0,18 406,22
Energia Eléctrica Kw/H 89.574,624 0,079 7.076,40
Aceite Galon 6 36,8 220,80
Gasolina Galon 676 2,18 1.473,68
Imprevistos 458,86
Total 9.635,95

Fuente: Cuadro # 112-116
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Proyeccion de la carga fabril

CUADRO # 118

Especificacion Aol |Aho2 |Aho3 |Anio4 Afo 5

Agua 406,22 | 412,32| 418,50 424,78 431,15
Energia Eléctrica 7.076,40(7.182,54|7.290,28| 7.399,63| 7.510,63
Aceite 220,80 223,01| 225,24 227,49 229,77
Gasolina 1.473,68|1.488,42|1.503,30| 1.518,33| 1.533,52
Imprevistos 458,85| 465,31| 471,87 478,51 485,25
Total 9.635,95(9.771,60(9.909,19| 10.048,75| 10.190,31

Fuente: Cuadro # 117

Para la proyeccion de agua se lo hace con el 1.5% asi mismo en el caso de la

energia eléctrica, en lo que se relaciona con aceite y la gasolina con el 1%

Reparacion y mantenimiento

CUADRO # 119

Especificacion V. Histérico | Alicuota |V. Mensual | V. Anual
Infraestructura 193.760,00 0,01 968,80|11.625,60
Vehiculo 22.000,00 0,01 220,00| 2.640,00
Maquinaria y equipo 215.175,73 0,01 2.151,76|25.821,09
Muebles y enseres 6.490,00 0,01 64,90 778,80
Equipos de oficina 450,00 0,01 4,50 54,00
Equipos de computacion 5.627,00 0,01 56,27 675,24
Total 41.594,73

Para el mantenimiento y reparacion se establece una alicuota del 0.5 % para la
infraestructura y el 1% para vehiculo, maquinaria y equipo, muebles y enseres,

equipos de oficina y equipos de computacion.
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CUADRO # 120

Proyeccion valor del mantenimiento y reparacion

Especificacion V. Histérico | Alicuota | V. Mensual | V. Anual | Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Infraestructura 193.760,00 0,01 968,80 | 11.625,60 | 11.625,60 | 12.052,26 | 12.494,58 | 12.953,13 | 13.428,51
Vehiculo 22.000,00 0,01 220,00 | 2.640,00 | 2.640,00 | 2.736,89 | 2.837,33 | 2.941,46 | 3.049,41
Magquinaria y equipo 21.5175,73 0,01 2.151,76 | 25.821,09 | 25.821,09 | 26.768,72 | 27.751,13 | 28.769,60 | 29.825,44
Muebles y enseres 6.490,00 0,01 64,90 778,80 778,80 807,38 837,01 867,73 899,58
Equipos de oficina 450,00 0,01 4,50 54,00 54,00 55,98 58,04 60,17 62,37
Equipos de computacién 5.627,00 0,01 56,27 675,24 675,24 700,02 725,71 752,35 779,96
Total 4.1594,73 | 41.594,73 | 43.121,25 | 44.703,80 | 46.344,43 | 48.045,27
GASTOS ADMINISTRATIVOS
CUADRO # 121
Valor de Gastos Administrativos afio 1

Denominacién Gerente | Secretaria | Contadora | Jefe RRHH | Guardia | Conserje | Cajera
Remuneracién unificada 500,00 366,00 400,00 400,00 366,00 366,00 366,00
Décimo tercero 41,67 30,50 33,33 33,33 30,50 30,50 30,50
Décimo cuarto 30,50 30,50 30,50 30,50 30,50 30,50 30,50
Vacaciones 20,83 15,25 16,67 16,67 15,25 15,25 15,25
Aporte patronal 12.15% 60,75 44,47 48,60 48,60 44,47 44,47 44,47
Fondos de reserva

Total 653,75 486,72 529,10 529,10 486,72 486,72 486,72
NUmero de funcionarios 1,00 1,00 1,00 1,00 3,00 1,00 1,00
Total mensual 653,75 486,72 529,10 529,10 1460,16 486,72 486,72
Total anual 7.845,00 5.840,63 6.349,20 6.349,20 | 17.521,88 | 5.840,63 | .5840,63
Total anual administrativo 55.587,17

CUADRO # 122
Valor de Gastos Administrativos afio 2

Denominacién Gerente | Secretaria | Contadora | Jefe RRHH | Guardia Conserje | Cajera
Remuneracién unificada 520,55 381,04 416,44 416,44 381,04 381,04 381,04
Décimo tercero 43,38 31,75 34,70 34,70 31,75 31,75 31,75
Décimo cuarto 30,50 30,50 30,50 30,50 30,50 30,50 30,50
Vacaciones 21,69 15,88 17,35 17,35 15,88 15,88 15,88
Aporte patronal 12.15% 63,25 46,30 50,60 50,60 46,30 46,30 46,30
Fondos de reserva 43,36 31,74 34,69 34,69 31,74 31,74 31,74
Total 722,73 537,21 584,28 584,28 537,21 537,21 537,21
Numero de funcionarios 1,00 1,00 1,00 1,00 3,00 1,00 1,00
Total mensual 722,73 537,21 584,28 584,28 1611,63 537,21 537,21
Total anual 8.672,73 6.446,53 7.011,38 7.011,38 | 19.339,58 | 6.446,53 | 6.446,53
Total anual administrativo 61.374,65
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CUADRO # 123

Proyeccion gastos administrativos

Total ano Ano 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5

55.587,17 61.374,65 63.897,14 66.523,32 69.257,43

Fuente: Cuadro # 122

Suministros de oficina

CUADRO # 124

Valor de Suministros de Oficina

Especificacion Unid V. Unit Cantid. V. Total

Hojas Resmas 4,01 12 48,12
Carpetas Archivo Unidades 2,50 24 60,00
Tinta Para Recarga T664220(Botella L200 70ml) Cyan Unidades 12,50 2 25,00
Tinta Para Recarga T664120(Botella L200 70ml) Negro Unidades 12,50 2 25,00
Tinta Para Recarga T664320(Botella L200 70ml) Magenta | Unidades 12,50 2 25,00
Tinta Para Recarga T664420(Botella L200 70ml) Yellow Unidades 12,50 2 25,00
Grapas Alex 26 De 5000unidades Cajas 0,66 8 5,28
Cs 18x2 Cinta Scosh Newstar Unidades 0,28 8 2,24
Clip Pequefio Alex 9-32 Caja Cajas 0,21 16 3,36
Perforadora Kw. Trio 978 Grande Pfk Unidades 5,05 8 40,40
Tijera Pr Lancer / Pasola 5cm Tje 103 Unidades 0,24 8 1,92
Grapadora Artesco Negram M- 727 Unidades 3,82 8 30,56
Calculadora Teclado Numérico Usb Anera Unidades 9,00 8 72,00
Bbf Az Boling Bic Fino Azul Unidades 0,28 24 6,72
Crayones Para Marcar Canales Unidades 1,50 12 18,00
Total 388,60

Fuente: Anexo 26-29-5

Todos los suministros son cotizados en empresas de la localidad y para su

proyeccién se lo hace con la tasa de inflacién que es del 3.67%
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CUADRO # 125

Valor del Gasto General

Especificacion Unid V. Unit Cantid. | V. Total
Detergente 5 Kilos Funda 12,50 52
Shampoo Envase 5,00 72 360,00
Papel Higiénico Rollo 12 Unidades Rollos 3,08 91 280,28
Trapeador Unidad 3,75 14 52,50
Escobas Unidades 3,00 14 42,00
Recogedor de Basura Unidades 1,75 14 24,50
Basurero Unidades 11,50 21 241,50
Cloro Galon 3,99 12 47,88
Fundas de Basura 20 Unidades 1,79 218 390,22
Guantes Domésticos Pares 1,45 624 904,80
Uniformes Unidades 60,00 12 720,00
Botas Pares 7,50 12 90,00
Cabo Libras 3,50 2 7,00
Total 3.160,68
Fuente: Anexo 27-30
CUADRO # 126

Valor del Gasto Administrativo Total

Especificacion Valor total
Sueldos y salarios 55.587,17
Suministros de oficina 388,60
Gastos generales 3.810,68
Teléfono 900,00
Internet 240,60
Bomberos 15,00
Patente municipal 46,22
Amortizacién activo diferido 2.246,13
Imprevistos 3.161,72
Total 66.396,12
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CUADRO # 127

Proyeccion del valor del gasto administrativo total

Especificacion Valor total Afio 2 Afio 3 Ao 4 Afo 5
Sueldos y salarios 55.587,17 61.374,65 63.897,14 66.523,32 69.257,43
Suministros de oficina 388,60 402,86 417,65 432,97 448,86
Gastos generales 3.810,68 3.950,53 4.095,52 4.245,82 4.401,64
Teléfono 900,00 909,00 918,09 927,27 936,54
Internet 240,60 240,60 240,60 240,60 240,60
Bomberos 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Patente municipal 46,22 46,22 46,22 46,22 46,22
Amortizacion activo diferido 2.246,13 2.246,13 2.246,13 2.246,13 2.246,13
Imprevistos 3.161,72 3.459,25 3.593,82 3.733,87 3.879,62
Total 66.396,12 72.644,25 75.470,17 78.411,21 81.472,05

GASTOS DE VENTA

CUADRO # 128

Gastos Sueldo afo 1

Denominacion Vendedor Chofer Jef marketing
Remuneraciéon unificada 366,00 400,00 200,00
Décimo tercero 30,50 33,33 16,67
Décimo cuarto 30,50 30,50 15,25
Vacaciones 15,25 16,67 8,33
Aporte patronal 12.15% 44 47 48,60 24,30
Fondos de reserva
Total 486,72 529,10 264,55
Numero de funcionarios 1,00 1,00 1,00
Total mensual 486,72 529,10 264,55
Total anual 5.840,63 6.349,20 3.174,60
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CUADRO # 129

Gastos Sueldo afio 2

Denominacion Vendedor Chofer Jef Marketing
Remuneracion unificada 381,04 416,44 208,22
Décimo tercero 31,75 34,70 17,35
Décimo cuarto 31,75 31,75 15,88
Vacaciones 15,88 17,35 8,68
Aporte patronal 12.15% 46,30 50,60 25,30
Fondos de reserva 31,74 34,69 17,34
Total 538,46 585,54 292,77
Numero de funcionarios 1,00 1,00 1,00
Total mensual 538,46 585,54 292,77
Total anual 6.461,57 7.026,43 3.513,21

CUADRO # 130
Valor del gasto general del servicio de publicidad
Especificacion Unid V. Unit Cantidad V. Total
Radio Avisos | 1,00-1,15 5760 7.200,00
Redes Sociales Pag. - - -
Imprevistos 360,00
Total 7.560,00

CUADRO # 131

Proyeccion valor del gasto general del servicio de publicidad

Especificacion V. Total Ano 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5

Publicidad 7.560,00 7.560,00 7.560,00 7.560,00 7.560,00
Imprevistos 360,00 360,00 360,00 360,00 360,00
Sueldos 15.364,43 17.001,21 17.699,96 18.427,42 19.184,79
Total 23.284,43 24.921,21 25.619,96 26.347,42 27.104,79

Fuente: Cuadro # 128-129-130

229




CUADRO # 132

Tabla de amortizacién cuota fija

VP Valor Del Préstamo 200.000,00
nper Numero de pagos 5
tn Tasa de interés. 9.45%
k Capitalizaciones 1
ip Tasa de interés periodica (tn/k) 9,45%
Pago (tasa ip; nper; -va vp) $ 52.020,25
Periodos | Saldo Inicial Interés Cuota Amortizacioén | Saldo Final
1 200.000,00 | 18.900,00 | 52.020,25 33.120,25 166.879,75
2 166.879,75 | 15.770,14 | 52.020,25 36.250,11 130.629,64
3 130.629,64 | 12.344,50 | 52.020,25 39.675,75 90.953,89
4 90.953,89 | 8.595,14 | 52.020,25 43.425,11 47.528,78
5 47.528,78 | 4.491,47 | 52.020,25 47.528,78 0,00
Fuente: CFN

CUADRO # 133

Valor de las inversiones circulantes

Especificacién Valor total Valor mensual
Mano de obra directa 56.031,89 4.669,32
Materia prima directa 561.920,00 46.826,67
Mano de obra indirecta 9.434,29 786,19
Materiales indirectos 61.531,99 5.127,67
Carga fabril 9.635,95 803,00
Gastos administrativos 66.396,12 5.533,01
Gastos ventas 23.284,43 1.940,37
Imprevistos 39.411,73 3.284,31
Total 827.646,41 68.970,53

Total de la Inversidon

CUADRO # 134

Valor de las Inversiones Totales

Especificaciéon

Valor mensual

Activo fijo 460.602,73
Activo diferido 11.230,67
Activo circulante 68.970,53
Total 540.803,94

Fuente: Cuadro # 72, 73y 74
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6.6.2) FINANCIAMIENTO

Se analiza el porcentaje de financiamiento interno y externo para cubrir el monto
de la inversion total, es muy importante encontrar la entidad financiera adecuada
que financie un buen porcentaje del proyecto, en este caso la Corporacién
Financiera Nacional ser& la entidad que nos financiard parte del proyecto, una
por tasa de interés accesible y baja en relacion a las demas instituciones

financieras, ademas por los amplios periodos de pago.

La empresa de embutidos “La Delicia Zamorana” para su funcionamiento
requiere un capital que haciende a un monto de 540.803,94 Dolares De Estados

Unidos De América.

6.6.2.1 FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Como se dijo anteriormente el capital necesario es de $ 540.803,94, de los
cuales las aportaciones de los socios seran de $ 340.803,94 los mismos que
llegan a constituir el capital propio que la empresa tendra, este representa el
62.98% de la inversion total, el 37.02% restante sera financiado por la CFN, este
valor es de 200.000,00, linea de crédito empresarial que otorga dicha institucion
a un 9.45% anual a un plazo de 5 afos.

CUADRO # 135

Financiamiento

Especificacion % Valor
Fuente interna 63,02% 340.803,94
Fuente externa 37,98% 200.000,00
Total 1,00 540.803,94

Fuente: Cuadro # 134 y datos CFN
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6.6.3 ESTRUCTURA DE COSTOS E INGRESOS DEL PROYECTO

6.6.3.1 PRESUPUESTOS DE COSTOS

CUADRO # 136

PRESUPUESTO DE COSTOS

Rubros ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Costo de produccién 777.952,80 917.323,20 1.029.834,23 1.128.466,58 1.227.506,14
Costo primo 617.951,89 741.662,31 841.302,13 926.982,65 1.012.986,77
Mano de obra directa 56.031,89 62.029,44 64.578,85 67.233,04 69.996,32
Materia prima directa 561.920,00 679.632,88 776.723,29 859.749,61 942.990,46
Costo ind. De produccién 71.027,81 84.949,29 96.021,24 107.110,84 118.218,83
Mano de obra indirecta 9.434,29 10.452,95 10.882,57 11.329,84 11.795,50
Materiales indirectos 61.593,52 74.496,34 85.138,67 95.781,00 106.423,34
Carga fabril 88.973,10 90.711,60 92.510,86 94.373,09 96.300,54
Depr. Construccién 9.203,60 9.203,60 9.203,60 9.203,60 9.203,60
Depr. Vehiculo 3.520,00 3.520,00 3.520,00 3.520,00 3.520,00
Depr. Maquinaria y equipo 19.365,82 19.365,82 19.365,82 19.365,82 19.365,82
Depr. Muebles y enseres 584,10 584,10 584,10 584,10 584,10
Depr. Equipos de oficina 40,50 40,50 40,50 40,50 40,50
Depr. Equipos de computacién 1.250,45 1.250,45 1.250,45 1.250,45 1.250,45
Reparacién y mantenimiento 41.594,73 43.121,25 44.703,80 46.344,43 48.045,27
Agua 406,22 412,32 418,50 424,78 431,15
Energia eléctrica 7.076,40 7.182,54 7.290,28 7.399,63 7.510,63
Aceite 220,80 223,01 225,24 227,49 229,77
Gasolina 1.473,68 1.488,42 1.503,30 1.518,33 1.533,52
Imprevistos 4.236,81 4.319,60 4.405,28 4.493,96 4.585,74
Costos de operacién 109.366,77 114.203,65 114.337,62 114.293,14 114.045,55
Gastos de administracion 66.396,12 72.644,25 75.470,17 78.411,21 81.472,05
Sueldos y salarios 55.587,17 61.374,65 63.897,14 66.523,32 69.257,43
Suministros de oficina 388,60 402,86 417,65 432,97 448,86
Gastos generales 3.810,68 3.950,53 4.095,52 4.245,82 4.401,64
Teléfono 900,00 909,00 918,09 927,27 936,54
Internet 240,60 240,60 240,60 240,60 240,60
Bomberos 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Patente municipal 46,22 46,22 46,22 46,22 46,22
Amortizacion activo diferido 2.246,13 2.246,13 2.246,13 2.246,13 2.246,13
Imprevistos 3.161,72 3.459,25 3.593,82 3.733,87 3.879,62
Gastos de venta 24.070,65 25.789,27 26.522,95 27.286,80 28.082,03
Sueldos y salarios 15.364,43 17.001,21 17.699,96 18.427,42 19.184,79
Publicidad 7.560,00 7.560,00 7.560,00 7.560,00 7.560,00
Imprevistos 1.146,22 1.228,06 1.263,00 1.299,37 1.337,24
Gastos financieros 18.900,00 15.770,14 12.344,50 8.595,14 4.491,47
Interés del préstamo 18.900,00 15.770,14 12.344,50 8.595,14 4.491,47
Total 887.319,57 1.031.526,85 1.144.171,86 1.242.759,72 1.341.551,70

Fuente: Cuadro # 86-88-118-119-123-127-131
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Todos estos valores se los proyecta a una tasa de inflacion anual del 3.67%,

obtenida del Banco Central Del Ecuador.

6.6.3.2 COSTOS FIJOS Y COSTOS VARIABLES

Los costos fijos son aquellos que no estan ligados a la cantidad de unidades
producidas y vendidas, es decir que siempre se mantienen independientemente
de las ventas realizadas, en cambio los costos variables estan directamente
relacionados con el nivel de ventas que, mientras las ventas se incrementan los
costos variables también se incrementan y si las ventas disminuyen estos costos

también disminuyen.

CUADRO # 137
Costos fijos

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Rubros Fijos Fijos Fijos Fijos Fijos
Costo produccion 35.743,66 35.761,46 35.779,43 35.797,58 35.815,91
Carga fabril 35.743,66 35.761,46 35.779,43 35.797,58 35.815,91
Depr. Construccion 9.203,60 9.203,60 9.203,60 9.203,60 9.203,60
Depr. Vehiculo 3.520,00 3.520,00 3.520,00 3.520,00 3.520,00
Depr. Maquinaria y equipo 19.365,82 19.365,82 19.365,82 19.365,82 19.365,82
Depr. Muebles y enseres 584,10 584,10 584,10 584,10 584,10
Depr. Equipos de oficina 40,50 40,50 40,50 40,50 40,50
Depr. Equipos de computo 1.250,45 1.250,45 1.250,45 1.250,45 1.250,45
Aceite 220,80 223,01 225,24 227,49 229,77
Gasolina 1.473,68 1.488,42 1.503,30 1.518,33 1.533,52
Imprevistos 84,72 85,57 86,43 87,29 88,16
Costos de operacion 105.365,56 110.055,59 110.037,33 109.835,03 109.423,83
Gastos de administracion 62.394,91 68.496,19 71.169,88 73.953,09 76.850,33
Sueldos y salarios 55.5687,17 61.374,65 63.897,14 66.523,32 69.257,43
Suministros de oficina 388,60 402,86 417,65 432,97 448,86
Teléfono 900,00 909,00 918,09 927,27 936,54
Internet 240,60 240,60 240,60 240,60 240,60
Bomberos 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00
Patente municipal 46,22 46,22 46,22 46,22 46,22
Amortizacion activo diferido 2.246,13 2.246,13 2.246,13 2.246,13 2.246,13
Imprevistos 2.971,19 3.261,72 3.389,04 3.521,58 3.659,54
Gastos de venta 24.070,65 25.789,27 26.522,95 27.286,80 28.082,03
Sueldos y salarios 15.364,43 17.001,21 17.699,96 18.427,42 19.184,79
Publicidad 7.560,00 7.560,00 7.560,00 7.560,00 7.560,00
Imprevistos 1.146,22 1.228,06 1.263,00 1.299,37 1.337,24
Gastos financieros 18.900,00 15.770,14 12.344,50 8.595,14 4.491,47
Interés del préstamo 18.900,00 15.770,14 12.344,50 8.595,14 4.491,47
Total 141.109,22 145.817,05 145.816,76 145.632,61 145.239,74

Fuente: Cuadro # 136
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CUADRO # 138
Costos variables

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
RUBROS VARIABLES | VARIABLES | VARIABLES | VARIABLES VARIABLES
Costos de produccién 740.510,91 879.863,52 992.356,59 | 1.090.970,78 1.189.992,01
Costo primo 617.951,89 741.662,31 841.302,13 926.982,65 1.012.986,77
Mano de obra directa 56.031,89 62.029,44 64.578,85 67.233,04 69.996,32
Materia prima directa 561.920,00 679.632,88 776.723,29 859.749,61 942.990,46
Costos ind. de produccién 71.027,81 84.949,29 96.021,24 107.110,84 118.218,83
Mano de obra indirecta 9.434,29 10.452,95 10.882,57 11.329,84 11.795,50
Materiales indirectos 61.593,52 74.496,34 85.138,67 95.781,00 106.423,34
Carga fabril 51.531,21 53.251,92 55.033,21 56.877,29 58.786,41
Reparacién y mantenimiento 41.594,73 43.121,25 44.703,80 46.344,43 48.045,27
Agua 406,22 412,32 418,50 424,78 431,15
Energia eléctrica 7.076,40 7.182,54 7.290,28 7.399,63 7.510,63
Imprevistos 2.453,87 2.535,81 2.620,63 2.708,44 2.799,35
Costos de operacion 4.001,21 4.148,06 4.300,29 4.458,11 4.621,73
Gastos de administracion 4.001,21 4.148,06 4.300,29 4.458,11 4.621,73
Gastos generales 3.810,68 3.950,53 4.095,52 4.245,82 4.401,64
Imprevistos 190,53 197,53 204,78 212,29 220,08
Total 744.512,13 884.011,58 996.656,88 | 1.095.428,89 1.194.613,74

Fuente: Cuadro # 136

6.6.4 ESTRUCTURA DE INGRESOS

Para la determinacién de ingresos se ha tomado en consideracion los costos

totales que incurren en la elaboracién de cada producto, en consecuencia cada

producto tiene diversos costos de fabricacion tanto en materia prima utilizada,

mano de obra, maquinaria utilizada, consumo de energia y agua, todos estos

aspectos se han considerado en la determinacion del costo por unidad tanto del

chorizo, mortadela y salchicha, por otra parte se ha marginado una utilidad del

9% para los tres productos a elaborar. Se menciona que a mas de los ingresos

gue se obtienen por la venta de los tres productos existen ingresos adicionales

por concepto de venta de viseras, huesos y varios productos que quedan al

momento del faenamiento de reses, productos que no se los utilizan en el

proceso de produccion.
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CUADRO # 139

ESTRUCTURA DE INGRESOS CHORIZO

Afl | Costos Costos Costos Libras Costo Utilidad En $ % Ventas

0 Fijos Variables Totales Producidas Unitario Por Libra P.V. | Utilidad Anuales

1| 46.441,92 159.757,38 | 206.199,30 64.961,50 3,17 0,13 | 3,30 4% |  214.447,27

2| 48.011,20 189.727,20 | 237.738,40 75.788,42 3,14 0,16 | 3,30 5% | 250.101,79

3| 48.011,10 213.920,48 261.931,58 86.615,34 3,02 0,28 | 3,30 9% 285.830,61

4| 47.949,72 238.154,52 286.104,24 97.442,25 2,94 0,53 | 347 18% 337.637,41

5| 47.818,76 262.430,94 | 310.249,70 108.269,17 2,87 0,60 | 3,47 21% | 375.152,68
Fuente: Cuadro # 136-94-100

CUADRO # 140
ESTRUCTURA DE INGRESOS MORTADELA

Afi | Costos Costos Costos Libras Costo Utilidad En $ % Ventas

0 Fijos Variables Totales Producidas Unitario Por Libra P.V. | Utilidad Anuales

1| 47.721,36 432.037,31 | 479.758,67 171.504,85 2,80 0,25 | 3,05 9% | 522.936,95

2| 49.290,64 513.110,79 | 562.401,43 200.088,99 2,81 0,25 | 3,05 9% | 610.271,42

3| 49.290,54 578.600,95 | 627.891,49 228.673,13 2,75 0,25 | 3,05 9% | 697.453,05

4| 49.229,16 644.200,34 | 693.429,50 257.257,27 2,70 0,24 | 3,20 9% | 823.866,41

5| 49.098,20 709.913,26 759.011,47 285.841,41 2,66 0,24 | 3,20 9% 915.407,13
Fuente: Cuadro # 136-96-102

CUADRO # 141
ESTRUCTURA DE INGRESOS SALCHICHA

Afi | Costos Costos Costos Libras Costo Utilidad En $ % Ventas

o) Fijos Variables Totales Producidas Unitario Por Libra P.V. | Utilidad Anuales

1| 46.945,93 152.717,45 | 199.663,37 63.503,65 3,14 0,13 | 3,27 4% | 207.649,91

2| 48.515,20 181.173,58 | 229.688,79 74.087,59 3,10 0,17 | 3,27 5% | 242.266,42

3| 48.515,11 204.135,45 | 252.650,56 84.671,53 2,98 0,29 | 3,27 10% | 276.875,91

4| 48.453,72 213.074,03 261.527,75 95.255,47 2,75 0,69 | 343 25% 327.059,67

5| 48.322,76 222.269,54 270.592,30 105.839,42 2,56 0,88 | 3,43 34% 363.399,63

Fuente: Cuadro # 136-98-104

CUADRO # 142

Ingresos totales por ventas (proyectados)

Afo

Ventas Anules Totales

945.034,13

1.102.639,63

1.260.159,57

AW N |-

1.488.563,49

5

1.653.959,44

Fuente: Cuadro # 139-140-141
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CUADRO # 143

Otros ingresos

Cantidad Precio por $ Por Numero Total Precio Total
Detalle Libras al Afo Libra Animal Reses Anual
Huesos 34,50 0,60 20,70 2361,00 48.868,88
Corazon 1,84 1,00 1,84 2361,00 4.344,24
Rifiones 1,70 1,00 1,70 2361,00 4.013,70
Cuero 1,00 7,48 7,48 2361,00 17.660,28
Lengua 2,46 3,20 7,87 2361,00 18.585,79
Patas 14,48 3,58 51,84 2361,00 122.390,46
Higado 9,50 2,27 21,57 2361,00 50.914,97
Mondongo 7,58 2,10 15,92 2361,00 37.582,40
Librillo 1,12 2,10 2,35 2361,00 5.553,07
Intestinos 3,70 2,10 7,77 2361,00 18.344,97

CUADRO # 144

Total otros ingresos (proyectados)

Afo

Huesos, visceras, etc...

328.258,75

397.023,49

453.741,13

470.393,43

G| WINF

487.656,87

Fuente: Cuadro # 143

Se detalla claramente los ingresos por concepto de la venta de los subproductos

de la planta de faenamiento que son las visceras rojas y blancas huesos y patas

a estos se los multiplico por el precio actual de cada uno de ellos. Para

determinar la cantidad de libras que se obtendra se utilizaron las tablas de

mermas y desperdicios del estudio técnico.
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6.6.5 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

El estado de pérdidas y ganancias es un resumen de todas las operaciones

realizadas de un periodo y nos permite determinar los resultados finales y se lo

calcula restando los costos totales de los ingresos totales producto de la venta

de los productos y otros ingresos obtenidos, ademas de esto se le calculan las

obligaciones legales que se deben pagar.

CUADRO # 145

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS (En ddlares)

Rubros Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Ventas 945.034,13 1.102.639,63 1.260.159,57 1.488.563,49 1.653.959,44
8tgrrC)eSsos 328.258,75 397.023,49 453.741,13 470.393,43 487.656,87
i-|;10gtra(-|_‘sos 1.273.292,88 1.499.663,12 1.713.900,71 1.958.956,93 2.141.616,31
Cq;tos 885.621,35 1.029.828,62 1.142.473,64 1.241.061,50 1.339.853,47
kl;thlu“tgad 387.671,53 469.834,49 571.427,07 717.895,43 801.762,84
Trabajadore
s 15% 58.150,73 70.475,17 85.714,06 107.684,31 120.264,43
Utilidad 329.520,80 399.359,32 485.713,01 610.211,11 681.498,41

Fuente: Cuadro # 136-142-144

Nota: Segun la ley de régimen tributario interno aplicable a las Zonas Especiales

de Desarrollo (ZEDE), en el Art. 9.1, manifiesta la exoneracion de pago del

Impuesto a la Renta durante los 5 primeros afios de funcionamiento, para el

desarrollo de inversiones nuevas y productivas.
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6.6.6 PUNTO DE EQUILIBRIO

Permite conocer el nivel de ingresos necesarios para cubrir tanto los costos fijos
y variables, es decir encontrar el punto en que la empresa no tendra perdidas ni

ganancias.

PUNTO DE EQUILIBRIO PARA EL PRIMER ANO DE OPERACION

EN FUNCION DE LA CAPACIDAD INSTALADA

COSTOS FIJOS

X =
VENTAS - COSTOS VARIABLES
X = 141.109,22 _ 14110922 oo oo0
1.273.292,88 - 744512,13 528.781
EN FUNCION DE LAS VENTAS
X = COSTOS FIJOS
L ] COSTOS VARIABLES
VENTAS
X = 141.109,22 _ 141.109,2232  330.788.03
L ] 744512,13 1 - 0,584714
1.273.292,88
X = PF * 100
VEN. - cv
X = 14110922 * 100 = 11,23
1.273.292,88 - 17.160,1505
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6.6.6.1 GRAFICA DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

GRAFICO N° 26
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6.6.7 EVALUACION FINANCIERA

La evacuacioén financiera consiste aplicar varios indicadores financieros que nos
permiten establecer la factibilidad del proyecto tanto en cuestiones de
rendimiento, recuperacién del capital asi como también evaluar el proyecto en
situaciones adveras de incremento de costos y reduccién de ingresos, estos son
factores importantes a tomar en consideracion para la toma decisiones de

inversion en un proyecto especifico.
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6.6.7.1 FLUJO DE CAJA

El flujo de caja nos muestra los flujos futuros de efectivo, se lo obtiene restando
al total de ingresos de un periodo los costos realizados u obtenidos en el mismo,
esto nos permite conocer la situacion futura a la que tenemos que enfrentar en
caso de que existan flujos negativos y poder buscar financiamiento con

anterioridad.

CUADRO # 146

Flujo de caja

Rubros Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos
Ventas 1.273.292,88 | 1.499.663,12 | 1.713.900,71 | 1.958.956,93 | 2.141.616,31
Valor residual 299.784,21
Total ingresos 1.273.292,88 | 1.499.663,12 | 1.713.900,71 | 1.958.956,93 | 2.441.400,52
Egresos 866.721,35| 1.014.058,49| 1.130.129,14 | 1.232.466,36 | 1.335.362,00
Costos de produccién 776.254,58 915.624,97 | 1.028.136,01 | 1.126.768,35 | 1.225.807,92
Costos administrativos 66.396,12 72.644,25 75.470,17 78.411,21 81.472,05
Gastos de venta 24.070,65 25.789,27 26.522,95 27.286,80 28.082,03
Gastos financieros 110.170,98 122.495,42 137.734,31 165.331,57 172.284,68
Intereses 18.900,00 15.770,14 12.344,50 8.595,14 4.491,47
Pago del capital 33.120,25 36.250,11 39.675,75 43.425,11 47.528,78
15% trabajadores 58.150,73 70.475,17 85.714,06 107.684,31 120.264,43
Reinversién equipo
Computo 5.627,00
Total egresos 976.892,33 | 1.136.553,91 | 1.267.863,45| 1.397.797,92 | 1.507.646,68
Flujo de caja 296.400,55 363.109,21 446.037,26 | 561.159,00 933.753,84
Depreciacion 33.964,46 33.964,46 33.964,46 33.964,46 33.964,46
Amortizacion activo
Diferido 2.246,13 2.246,13 2.246,13 2.246,13 2.246,13
Flujo neto de caja 332.611,15 399.319,80 482.247,86 | 597.369,60 969.964,44

Fuente: Cuadro # 86-136-142-144
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6.6.7.2 VALOR ACTUAL NETO

Es un indicador que nos permite conocer el valor actual de todos los flujos de

caja durante los 5 periodos de vida del proyecto, para calcularlo a la sumatoria

de los flujos de caja actualizados de cada periodo se lo resta la inversion total.
CUADRO # 147

Valor Actual Factor Actualizacion 15,79%

ARo Flujo neto Tasa actualizada Valor actualizado
1| 332611,15 0,864 287264,69
2| 399319,80 0,746 297859,70
3| 482247,86 0,644 310675,25
4| 597369,60 0,556 332372,37
5| 969964,44 0,481 466104,25
Total 2781512,84 1694276,26

Fuente: Cuadro # 146
1/(1+ %)N
V.A.N. = Sumatoria del Flujo Neto Actualiza - Inversion

V.A.N. 1.694.276,26 — 540.803,94

VAN =1.153.472,32

Si el VAN es positivo 0 mayor a cero el proyecto es aceptable, por lo tanto si
tenemos un VAN de 1.153.472,32, el proyecto es aceptable y se lo puede

considerar como una buena opcién de financiamiento.

Calculo de la TREMA

TREMA =pr+f + (pr+f)

TREMA = 12 % + 3.38% (12% * 3.38%)

TREMA = 15.79%
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6.6.7.3 RELACION BENEFICIO COSTO (B/C)

La relacion beneficio costo se la calcula dividiendo los ingresos actualizados para

los costos actualizados.

CUADRO # 148

RELACION BENEFICIO COSTO

Afios | Costo original | Factor 15.79% | Costo actualizado | Ingreso original | Factor 15.79% | Ingreso actualizado
1 885.621,35 0,8636 764.851,33 1.273.292,88 0,8636 1.099.657,04
2| 1.029.828,62 0,7459 768.108,99 1.499.663,12 0,7459 1.118.540,21
3 1.142.473,64 0,6441 735.924,10 1.713.900,71 0,6441 1.104.008,70
4| 1.241.061,50 0,5563 690.413,20 1.958.956,93 0,5563 1.089.784,61
5 1.339.853,47 0,4804 643.727,46 2.141.616,31 0,4804 1.028.931,34

Total 5.638.838,58 3.603.025,08 8.587.429,95 5.440.921,91

Fuente: Cuadro # 145

B/C= Ingreso Actualizado / Costos Actualizados + inversion

B/C=5.440.921,91 / 3.603.025,08 + 540.803,94

B/C=1.31

Por cada dolar invertido la empresa recupera 1.31, es decir existe una

rentabilidad favorable de 0.31 centavos, se aclara esta rentabilidad no se

relaciona con el % de utilidad marginada en la estructura de ingresos por cada

producto debido a que el rubro de otros ingresos es elevado de $ 328.258,75

para el primer afio y se incrementa en los afios siguientes en relacion al nimero

de animales que se faenan y proyectados con la tasa de inflacion del 3.67%

anual.
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6.6.7.4 TASA INTERNA DE RETORNO

CUADRO # 149

TASA INTERNA DE RETORNO

Fuente: Cuadro # 146

TIR=Tm+Dt*<

TIR = 73.940% + 0.070 (

VANmenor

Afos | Flujo neto | Factor % VAN 1 Factor % VAN 2
73,940% 74,010%
1 332.611,15 0,575| 191.221,77 0,57 191.144,85
2| 399.319,80 0,331| 131984,19 0,33 131.878,02
3| 482.247,86 0,190 91.637,22 0,19 91.526,67
4| 597.369,60 0,109| 65.259,73 0,11 65.154,78
5| 969.964,44 0,063| 60.919,80 0,06 60.797,37
TOTAL | 2.781.512,84 541.022,71 540.501,70
218,77 -302,25

TIR =73.97%

TIR =73.97%

VANmenos — VANmayor)

218.77 >
218.77 — (—302.25)

> TREMA = 15.79%

Luego de aplicar la formula de la TIR se obtiene que el presente proyecto tiene

una TASA INTERNA DE RETORNO 73.97%, al comparar con la TREMA se

concluye que la TIR es mayor, esto muestra que el proyecto tiene una

rentabilidad aceptable, si la TIR es la maxima tasa que se puede pagar al

inversionista o mas bien el porcentaje que gana el capital invertido en el proyecto

se concluye que el resultado de la TIR del presente proyecto es excelente y que

deberia ser considerado al momento de tomar una decisién de inversion.
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6.6.7.5 PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL

CUADRO # 150

PERIODO DE RECUPERACION

Anos Inversion inicial Flujo neto Flujo neto acumulado
0 540.803,94
1 332.611,15 332.611,15
2 399.319,80 731.930,95
3 482.247,86 1.214.178,81
4 597.369,60 1.811.548,41
5 969.964,44 1.811.548,41
TOTAL 540.803,94 | 2.781.512,84

Fuente: Cuadro # 146

Inversion — ), Primeros Flujos

PRC = Aio que supera la Inversion +

540.803,94 — 731.930,95
399.319,8

PRC =2+

PRC = 1.52

Flujo del atio que supera la inversion

El periodo de recuperacion del capital es un indicador que nos permite

determinar los afios de vida Util del proyecto que deben transcurrir para recuperar

la inversion, en este caso como se puede evidenciar el periodo de recuperacién

del capital es de 1.52, esto es que después de 1 afio, 6 meses y 7 dias se

recupera el capital invertido, es un indicador favorable para el proyecto ya que

mientras mas rapido se recupere la inversién es mejor.
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6.6.7.6 ANALISIS DE SENSIBILIDAD EN EL INCREMENTO DE COSTOS

CUADRO # 151

SENSIBILIDAD CON EL 36.167% DE INCREMENTO EN LOS COSTOS
ACTUALIZACIONES
Afio Costo Total Costo Total Ingreso Total Fluio Neto Factor Valor Factor Valor
Original Incremento Original ! Actual 1 Actual Actual 2 Actual
36,167% 15,00000% 16,00000%
1 885.621,35 1.205.919,60 1.273.292,88 67.373,29 | 0,8695652 | 58.585,47 | 0,8620690 | 58.080,42
2 1.029.828,62 1.402.281,59 1.499.663,12 97.381,53 | 0,7561437 | 73.634,42 | 0,7431629 | 72.370,34
3 1.142.473,64 1.555.666,36 1.713.900,71 158.234,34 | 0,6575162 | 104.041,65 | 0,6406577 | 101.374,04
4 1.241.061,50 1.689.910,01 1.958.956,93 | 269.046,92 | 0,5717532 | 153.828,45 | 0,5522911 | 148.592,22
5 1.339.853,47 1.824.431,58 2.141.616,31 317.184,73 | 0,4971767 | 157.696,87 | 0,4761130 | 151.015,78
TOTAL $909.220,81 547.786,86 531.432,80
6.982,92 -9.371,14
Fuente: Cuadro # 145
INVERSION 540.803,94
TIR ANTERIOR 73.97%
TIR NUEVA 42.70%
1) DIFERENCIA TIR % PORCENTAJE DE 3)
VARIACION SENSIBILIDAD
0,31 42.28 0,99

6.6.7.7 ANALISIS DE SENSIBILIDAD EN LA DISMINUCION DE INGRESOS

CUADRO # 152

SENSIBILIDAD CON EL 23.946 % DE DISMINUCION EN LOS INGRESOS

ACTUALIZACIONES

Afo Costo Total Ingreso Total Ingreso Total Flujo Neto Factor Valor Factor Valor
Original Original Disminucion Actual 1 Actual Actual 2 Actual
23,946% 15,00% 0,00% 16,00%

1 885.621,35 1.273.292,88 968.396,54 | 82.775,18 | 0,86956522 | 71.978,42 | 0,862068966 | 71.357,92
2 11.029.828,62 1.499.663,12 1.140.561,29 | 110.732,66 | 0,75614367 | 83.729,80 | 0,743162901 | 82.292,41
3] 1.142.473,64 1.713.900,71 1.303.498,61 | 161.024,98 | 0,65751623 | 105.876,54 | 0,640657674 | 103.161,89
4 11.241.061,50 1.958.956,93 1.489.874,90 | 248.813,40 | 0,57175325 | 142.259,87 | 0,552291098 | 137.417,42
511.339.853,47 2.141.616,31 1.628.795,58 | 288.942,10 | 0,49717674 | 143.655,29 | 0,476113015 | 137.569,10
TOTAL 547.499,92 531.798,73
6.695,98 -9.005,21

Fuente: Cuadro # 151
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INVERSION 540.803,94

TIR ANTERIOR 73.97%

TIR NUEVA 42.65%

1) DIFERENCIA TIR % PORCENTAJE DE VARIACION SENSIBILIDAD
0,31 42.35 0,99

Como se puede observar en la primera tabla este proyecto esté en la capacidad
de soportar un incremento costos de un 36,167%, es un factor favorable en caso
de una toma de decision de inversion en este proyecto, por otra parte en la
segunda tabla se muestra que puede soportar una disminucién de ingresos del
23,946%, es un indice un poco bajo, puesto que nos demuestra que en caso de
gue haya una paralizacion de ventas por algin motivo la empresa estara con

problemas.
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7 DISCUSION

Para realizar el estudio de mercado se realizar una segmentacion del mercado
diferenciando claramente la demanda potencial, real y efectiva. Se requiere de
una aplicacion de encuestas para cuantificar estas demandas, asi como también,
realizar un estudio de la oferta para determinar la demanda insatisfecha. Luego
de realizar y aplicar técnicas de recoleccion de informacion y el analisis de cada
fase de dicho estudio llegamos a establecer la segmentacion del mercado del
presente proyecto; la demanda potencial son las 25.222 familias de la provincia
de Zamora Chinchipe, la demanda real son las 20.677 familias que consumen
embutidos y la demanda real aquellas que estdn dispuestas a comprar el
producto, esta es de 19.397 familias, la demanda insatisfecha es de 127.195
libras de chorizo, 337.060 libras de mortadela y 117.554 libras de salchicha con
un consumo per-capita anual de embutidos de 60 libras anuales de chorizo, 64
libras anuales de mortadela y 59 libras anuales de salchicha por familia. Las

empresas oferentes mas conocidas son CAFRILOSA, INAPESAy LA ITALIANA.

La comercializacion del producto se lo realizara por medio de las tiendas de toda
la provincia con el propésito de brindar mayor facilidad de adquisicion al
consumidor, el precio de venta establecido por cada libra de producto es; $ 3.30
por libra de chorizo especial, $ 3.05 por libra de mortadela especial y $ 3.27 por
libra de salchicha especial, estos productos a comercializar seran envasados al

vacio en fundas plasticas y su presentacion sera por libra.

Para determinar la localizacion de la planta se debe analizar algunos factores del

entorno, con el objeto de encontrar un lugar estratégico que brinde las
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condiciones Optimas para el buen funcionamiento. Por otra parte para el disefio
de la planta y su capacidad se toman en consideracion ciertos factores como
demanda insatisfecha, procesos a seguir relacionado con los tiempos y
movimientos y la maquinaria a utilizar. Luego de un breve analisis, se llega a
considerar que la localizacion idonea para la planta de embutidos es en la
parroquia Cumbaratza del Canton Zamora perteneciente a la provincia de
Zamora Chinchipe, esta planta de industrializaciéon tendra una capacidad
instalada de produccién de 499.950 libras al afio de embutidos de tres
variedades, tomando en consideracion que se trabajaran 252 dias al afio mas

408 horas suplementarias.

El estudio organizacional se disefia la distribucion de las areas y puestos de
trabajo en relacion al objeto de la empresa, asi como también, se determinan las
leyes y reglamentos a la que se sujetara la misma con el fin de no tener
inconvenientes. En base a esto se establece que el objeto de la empresa sera el
faenamiento de reses, la industrializacion de tres clases de embutidos; chorizo,
mortadela y salchicha y su comercializacion cuya razén social sera “LA DELICIA

ZAMORANA”, con nacionalidad ecuatoriana.

Los entes de control a la se sujetard son; Superintendencia de compaifias,
Ministerio de salud publica, SRI, Municipio de Zamora, Agencia nacional de
regulacion, control y vigilancia sanitaria — ARCSA y la Agencia ecuatoriana de

aseguramiento de la calidad del agro AGROCALIDAD.

Por ultimo en el estudio técnico se realiza un calculo exacto en unidades

monetarias de toda la maquinaria, materia prima, insumos y sueldos y salarios,
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es decir todo lo necesario para que la planta pueda funcionar, y de ser necesario
establecer las fuentes de financiamiento a recurrir. Para poder determinar las
utilidades porcentuales y el riesgo que conlleva dicha inversion se realiza una
evaluacion financiera la que nos permite determinar la factibilidad del proyecto.
Luego de la valoracion de cada maquina e insumos a utilizar, se llega a que la
planta de embutidos se necesita $ 460.602,73 en activos fijos, $ 11.230,67 en
activos diferidos y $ 68.970,53, en activos circulantes, dandonos una inversion
de $ 540.803,94, de los cuales las aportaciones de los socios seran del 62.98%
los mismos que llegan a constituir el capital propio que la empresa tendra y el

37.02% restante sera financiado por la CFN.

Los ingresos anuales que la industria obtendra por concepto de las ventas son
de $ 945.034,13, a mas de aquello, tendr& otros ingresos por concepto de venta
de huesos, visceras rojas y blancas que no son utilizadas en el proceso de
industrializacion que haciende a un valor de $ 328.258,75 dando como ingreso
total $ 1.273.292,88, los costos de produccién son de $ 887.319,57, que luego
de pagar obligaciones con los trabajadores se obtiene una utilidad neta de

$329.520,80.

Con todos estos valores, al realizar la evaluacion financiera se tiene que Valor
Actual Neto (VAN) es de $ 1.153.472,32, la Relacion Beneficio Costo (RB/C) de
1.31, la Tasa Interna De Retorno (TIR) igual a 73.97%, el Periodo de
Recuperacion del Capital (PRC) de 1 afio, 6 mecesy 7 dias, la sensibilidad en el
incremento en los costos de 36.167% y la sensibilidad en la disminucion de

ingresos de 23.946%.
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8 CONCLUSIONES

Luego de culminar el estudio del presente proyecto se manifiesta lo siguiente:

» El estudio de mercado determiné que la demanda insatisfecha existente
de las tres variedades de embutidos en la provincia de Zamora Chinchipe
es de 127.195 libras de chorizo, 337.060 libras de mortadela y 117.554
libras de salchicha para el primer afio, la oferta existente es de 135.150
libras de chorizo, 332.390 libras de mortadela y 174.504 libras de
salchicha para el primer afio.

» EIl estudio técnico concluye que la empresa estara localizada en la
parroquia Cumbaratza del canton Zamora, provincia de Zamora
Chinchipe. La capacidad instalada esta directamente relacionada con la
maquinaria a utilizar en cada proceso de produccion, el tamafio de la
planta esta disefiado para producir 499.950 libras de embutidos de tres
variedades al afio.

» En el estudio organizacional se realizé una estructura administrativa, asi
como también, la departamentalizacién de areas y puestos de trabajo con
el propdsito de evitar la ineficiencia del personal, se disefia un manual de
funciones para el recurso humano necesario, debido a que es clave para
una organizacion tener bien definidas las funciones de cada puesto de
trabajo.

» En el estudio financiero se concluye que el monto total de la inversion es
de $ 540.803,94, el valor actual neto de los flujos de efectivo es de
$1.153.472,32, en la relacion beneficio/costo tenemos que por cada

unidad monetaria invertida se recuperan $ 1.31, la tasa interna de retorno
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es de 73.97%, el periodo de recuperacion del capital es de 1 afio, 6 meces
y 7 dias, por ultimo en el analisis de sensibilidad el proyecto esta en la
capacidad de soportar un incremento de costos hasta el 36.167% y una
disminucién de ingresos del 23.946%. Por lo tanto en todos los
indicadores financieros tenemos resultados favorables, se concluye que
es un proyecto factible que se lo puede considerar como una opciéon de

inversion.
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9 RECOMENDACIONES

Luego de concluir y demostrar que el proyecto es factible se llega a las siguientes

recomendaciones.

>

Mantener y tomar en consideracion los gustos y preferencias de los
clientes, esto con el propdsito de lograr un posicionamiento en el mercado.
Por otra parte se recomienda mantener la excelencia de los procesos de
produccion propuesto en el estudio técnico y asi poder ofrecer un producto
de calidad bajo estricto cumplimiento a las hormas de calidad vigente con
el propdsito de liderar la industrializacion de productos carnicos de calidad
y de gran aporte nutricional en la regién sur.

En lo que se relaciona organizacion de la empresa de embutidos se
recomienda brindar buena imagen empresarial con espiritu motivador y
aprovechar a lo maximo los recursos disponibles evitando desperdicios y
gastos innecesarios.

Mantener los parametros establecidos de los costos y gastos
establecidos.

Se recomienda a los inversionistas que tomen en consideracion el monto
y la cantidad de productos que no son aprovechados en el proceso de
industrializacién que pueden ser utilizados para la implantacion de otra

industria que puede generar mayores ingresos.
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11 ANEXOS

ANEXO #1

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
AREA JURIDICA, SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
CARRERA DE BANCA Y FINANZAS
ENCUESTA:
El proposito de la presente encuesta es la recoleccion de datos necesarios para

el estudio de mercado del “proyecto de inversion para la creacion de una
empresa productora y comercializadora de embutidos a base de carne tierna de

res con procesos de maduracion en la provincia de Zamora Chinchipe”.

Cantén

1.- ¢En su dieta alimenticia diaria usted y su familia consumen embutidos?
Si ( ) NO ( )

Si su respuesta es positiva continde

2.- ¢ Usted esta conforme con los embutidos que actualmente consume, en
cuanto a su: calidad, composicién, aporte nutricional, sabor, origen (tipo
de carne utilizada), y presentacion?

ST ) NO ( )

3.- ¢En qué lugar usted adquiere el producto con mayor frecuencia?

a) Centros comerciales  ( )

b) Mercados ( )

c) Supermercados ( )

d) Tiendas ( )

4.- (En qué se fija usted, al momento de comprar embutidos?
a) Calidad Nutricional ( )

b) Presentacion ( )
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c) Marca ( )
d) Precio ( )

5.- ¢ Seleccione las marcas de embutidos que usted consume?
a) Cafrilosa )
b) Inapesa
c) Plumrose
d) Juris

e) La italiana

g) Don diego
h) Piggis
[) Embuandes

(
(
(
(
(
f) La europea (
(
(
(
(

Nt/ N N N N N N N N

j) Projasa

6.- Cual es el precio que usted paga actualmente por libra de?

a) Chorizo ( )
b) Mortadela ( )
c) Salchicha ( )

7.- ¢ En su familia, cuantas libras de embutidos consumen semanalmente?

a) Chorizo ( )
b) Mortadela ( )
c) Salchicha ( )

8.- Si en laprovinciade Zamora Chinchipe se crea una empresa productora
y comercializadora de embutidos a base de carne tiernade res con proceso
de maduracion, que le ofrecerd un producto 6ptimo para el consumo, un
gran aporte nutricional y saludable, usted estaria dispuesto(a) adquirir este
producto?

St ( ) NO ( )

Si su respuesta es positiva continde
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9. ¢En qué recipiente le gustaria que se le ofrezca el producto?

a) Envase de Aluminio ( )

b) Envase a base de acero ( )

c) Envase de Cristal ( )

d) Envase flexibles (plastico) ( )

e) En bandejas ( )

f) Otros ( ) Especifique...

10. ¢ Qué presentacién a usted le gustaria?

a) Por libras ( )
b) Por kilos ( )
c) Por dos kilos ( )
d) Otros ( ) Especifique...

11. (En qué lugar le gustaria a usted que se le ofrezca el producto?
a) Servicio Puerta A Puerta ( )

b) Centros Comerciales
c) Supermercados

d) Mercados

N AN N /N

)
)
)
e) Puntos De Venta Directos )

12.- ¢ Por qué medios le gustaria que se haga la publicidad?
Television ()
Radio ( )
Periodico ()
()

Internet
13.- Si su respuesta en la pregunta anterior fue Television ¢qué canal

prefiere?
Gama TV ( ) ECOTELTV ( )
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14.- ¢En qué horarios usted prefiere que se haga la publicidad?
Maflana( ) Tarde( ) Noche( )

15.- Si su respuesta fue laradio en la pregunta 12 que emisora prefiere.
Amazonas ( ) LavozdeZamora( ) LaserEstéreo( )
San Antonio () Integracién ()

16.- ¢En qué horarios usted prefiere que se trasmita la publicidad?
Mafiana( ) Tarde( ) Noche( )

17.- Si su respuesta en la pregunta 12 fue Peridédico ¢Cual es el de su
preferencia?

La Hora ( ) Cronica( )

18.- Si su respuesta en la pregunta 12 fue el internet ¢Cuél es de su
preferencia?

Paginas Web () Redes Sociales () Blogs ()

GRACIAS POR SU COLABORACION

260



ANEXO # 2

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
AREA JURIDICA, SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
CARRERA DE BANCA' Y FINANZAS

ENTREVISTA:
El propdsito de la presente entrevista es la recoleccion de datos necesarios para
realizar el estudio de la oferta de embutidos en provincia de Zamora Chinchipe,
y seguir con el trabajo investigativo del proyecto de inversion.
CAFRILOSA, INAPESA, LA ITALIANA

8) Su empresa en el afio 2014 cuantos kilos de salchicha, mortadela
y chorizo vendi6 en la provincia de Zamora Chinchipe?
Mortadela. ... ..o

GO I Z0 . e

9) Cudl es el promedio aproximado de crecimiento o decrecimiento

de sus ventas registradas anualmente?

10)En los préximos 5 afios cuéles son sus expectativas de
crecimiento en el mercado de la provincia de Zamora Chinchipe?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Se aclara que en algunas proformas los precios no incluyen IVA especialmente
las cotizadas en el exterior, por lo tanto al momento de utilizar dichos precios en
el estudio financiero se incrementd el valor que corresponderia pagar por cada
una, por otra parte en el caso de las proformas cotizadas tanto en Colombia
como es el caso de Talleres Chivata y por otra las cotizaciones en Agnes Wang
por medio de ALIBABA distribuidor a nivel mundial, incluyen precios en la

localidad por el hecho de tener distribuidores en nuestro pais.

ANEXO # 3

VITERI LOPEZ NATASHA DEL PILAR

CASBALANZAS
0911181485001
VENTA'Y SERVICIO TECNICO DE BALANZAS CAS, DORAN, OHAUS,
DETECTO, CHATILLON, AND
Cdla. Bosque del Salado, av. Jaime R. Mz. 301 SI. 3-A Villa 35
Telefax: 2888958 — 2885240 Cel: 097383842 CASBALANZAS@YAHOO.COM
Guayaquil — Ecuador
GUAYAQUIL, JULIO 07 DEL 2015

SENOR
ISASC CABRERA

Ubicacién: LOJA
Teléfono: 0968859941
E-Mail : isaacbe_@hotmail.com

TENEMOS EL AGRADO DE PONER A SU CONSIDERACION LA SIGUIENTE COTIZACION:
BALANZA ELECTRONICA DE PISO

MARCA: CAS

MODELO: X1

CAPACIDAD:1000KG - 2000KG -3000KG — 4000KG (MISMO PRECIO)
SENSIBILDAD: 1KG

TAMARNO: 1.50MT X 1.50 MT

KILOS Y LIBRAS

CORRIENTE Y BATERIA

PLANCHA DE HIERRO NEGRO CORRUGADO

SISTEMA DE CUATRO CELDAS DE CARGA

SALIDA RS232

CONECTABLE A COMPUTADORA O IMPRESORA

VALOR $1.580,00 + IVA
DESCUENTO ESPECIAL DEL 12%.........ccccovunririirirnnnnes $ 189 60
TOTAL $1.390.00 + IVA

TIEMPO DE ENTREGA: INMEDIATA

L \owens " fivem .
LORENA TUTIVEN TY
DIVISION COMERCIAL

0993568953
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ANEXO # 4

Esta es su Carta de Compras en Elicrom

Articulos
agregados

BALANZA DE

PRESICION 16 Oz

PT-1

Cantidad
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Precio Unitario Precio Total

$200.93 $200.93

Subtotal: $200.93

Estimacién de envio e impuestos

IVA: $24.112
Total: $225.042



ANEXO #5

40 Disefio y Montaje de Equipos para
o Plantas de Beneficio de Bovinos,
ANOS Porcinos, Aves e industria de la Carne

TALLERES

H I VAT&

COTIZACION

Cliente: Isaac Piedra
Teléfono: 0968859941
E-Mail : isaacbe_@hotmail.com

Respondiendo a su peticién ponemos a su disposicién utensilios y maquinaria que le podrian servir en su industria,
estamos para servirle, cualquier inquietud comuniquese con nosotros.

DETALLE PRECIO
Trampa de insensibilizar tipo giratoria (neumatica) 450.000
Carros de transporte en acero inoxidable 68.000
Bandas transportadoras 785.000
Redes areas metro lineal 325.487
Caldera capacidad 10bhp 492.000
Cuchillo neumético para desolle 230.000
Insensibilizador matador super securit 3000 130.500
Insensibilizador neumético EL KNOCKER 540.000
Pistola de aturdimiento cash special 220.500
Lavapetos manual 12.000
Lavamanos estelizador de rodilla 55.000
Magquinaria lavadora descascadora y escaldadora de patas 160.000
Magquina lavadora de panzas librillos y cuajos 290.000
Plataforma neumatica para ascenso del operario 2690.000
Cuchillo vampiro 14.600
Hacha cromada 25.000
Descornadora 275.000
Sierra para corte de canales modelo 151, 203 290.000
Sierra para corte de esternén modelo 500E 265.000
Fulminante para pistola cash special calibre 22 659.000
Fulminate para matador super securit 3000 calibre 25 (300) 393.036
Crayolas para marcar canales MEATMATARK CRAYON 1.339
Tinta para marcar canales 18.000
Cuchillo profesional carnicero ¢5510-8/10” 7.200
Cuchillo profesional para desollar, despellejar o descuerar C5519-6” 3.750
Cuchillo profesional para sangrado (doble filo) C5524-7” 6.500
Total 5716.920

Los precios no incluyen IVA, el catalogo de los productos los encuentra en el documento adjunto, el precio est4 dado
por cada unidad. SALUDOS

Nuestra garantia la respaldan 40 afios de experiencia jjj

Carrera 27 # 7 — 28 /34 * Telefax: 2375440 - 2774135 Bogota - Colombia

Web: www.tallereschivata.com
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ANEXO # 6

IGLOO REFRIGERACION TU MEJOR PROVEEDOR DE EQUIPOS
FRIGORIFICOS PARA CAMARAS FRIGORIFICAS

EQUIPOS FRIGORIFICOS PARA EL TRANSPORTE
Partido tipo Split ACCIONADOS A MOTOR
Ref.: Z20SA000F

3.045,00 $
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ANEXO # 7

INFRI CIA., LTDA, QUITO
Afiadir a FavoritosRepartir

Quito, Ecuador
De los Aceitunos E6-08 y Av. Eloy Alfaro

Mostrar teléfonos Pedir que me llamen de vuelta
La pagina Web:http://5265.ec.all.biz

Productos 8 |

RECINTOS PARA CAMARAS

Recinto TIPO KIT para conformar camara
frigorifica de: FRIGORIFICAS DE 10,16 x 19,96 x 2,68 m.

DE ALTO
e Dimensiones exteriores: RECINTO PARA CAMARA FRIGORIFICA
10,16 x 19,96 x 2,68 m. DE ALTO SIN EQUIPO DE FRIO CON UN
e Dimensiones interiores: VOLUMEN DE 514,80 m3
10x19.8x 2.6 m. DEALTO Imagen Representativa - Representative
e Espesor de panel: Image

80 mm. con ndcleo de poliuretano rigido de 40kg/m?® de
densidad.
e Acabado:
Lacado en blanco
e Tipo de unién:
Con ganchos de inox
e Puerta:
corredera - 0,70 x 1,70 m.
e Ubicacion y Sentido de apertura:
A confirmar una vez hecho el pedido.
e Suelo:
SIN Suelo
e Seincluyen los remates sanitarios en verticales,
suelo y techo

XS-260-1016-1996-0-R-
80-13-0

22.929,58 $

RECINTO PARA CAMARA FRIGORIFICA CON EQUIPO DE FRIO CON UN VOLUMEN
DE 243,98 m3
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ANEXO # 8

INFRI CIA., LTDA, QUITO
Anadir a FavoritosRepartir

Quito, Ecuador
De los Aceitunos E6-08 y Av. Eloy Alfaro

Mostrar teléfonos Pedir que me llamen de vuelta
La pagina Web:http://5265.ec.all.biz

Productos 8 |

Recinto TIPO KIT para conformar camara
frigorifica de:

. Dimensiones exteriores:
6,96 x 13,96 x 2,68 m. DE ALTO
. Dimensiones interiores:
6.8 x13.8x2.6 m. DE ALTO
. Espesor de panel:
80 mm. con nucleo de poliuretano rigido de 40kg/m? de densidad.
. Acabado:
Lacado en blanco
e Tipo deunion:
Con ganchos de inox
° Puerta:
corredera - 0,70 x 1,70 m.
. Ubicacién y Sentido de apertura:
A confirmar una vez hecho el pedido.
. Suelo:
SIN Suelo
e Seincluyen los remates sanitarios en verticales, suelo y techo

RECINTO PARA CAMARA FRIGORIFICA CON EQUIPO DE FRIO CON UN VOLUMEN
DE 243,98 m3

Imagen Representativa - Representative Image

XS-260-696-1396-0-R-80-13-0

13.658,18 $
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ANEXO # 9

Ingresar o Registrarse

(]

OLX) [

‘olver a Resultados

Todas las categorias » Vehiculos » Camiones - Vehiculos Comerciales

vendo o cambio CAMION HYUNDAY HD 72
DIELSEL 5.5 TON

Publica un anuncio gratis

< Anterior

Siguiente »

$22.000

Negociable

o OLGA AGUILAR
En OLX desde Junio 2013

X, 0988947222

Cuando llames, indica que viste el anuncio en

@ Publicado Hoy,13:43 @ General Antonio Elizalde, Guayas
A
o :
= T
St P ==
B WL
i = L b e
e | i sz
. - P o o i
[ e = il
——— = RS b
! n = sl
— 3 o
'7“;' ]
goks8LS
v
Detalles del anuncio
PERFECTO ESTADO, MATRICULADO 2015 A MI Afio 2011
NOMBRE- EXPUESTO A CUALQUIER PRUEBA ) ,
Kilometraje 125.600
Marca Otro
Condicion Usado
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Enviar mensaje

Pulsando en "Enviar e-mail” aceptas nuestros
Términos de uso.

Consejos de seguridad para
los compradores



ANEXO # 10

@ ST BRI A PR 5

Zhejiang YeXiao Knitting Machinery Co.,Ltd.

Name:Agnes Wang Tel:0086-137 5858 5978 E-mail:aghes@zjyexiao. com

QUOTATION
TO: NO.:
isaacbe_@hotmail.com 1
Ttem Name size Pull comb device $ Pic
with comb $8. 000, 00
%93 0%

740930630 no with comb $7. 000, 00
Desmembradora 210kg/h without comb §8. 000, 00
Vliesex 4744 turbo $4. 000, 00

ANEXO # 11

® H TR EE SRR A PR 5

Zhejiang YeXiao Knitting Machinery Co.,Ltd.

Name:Agnes Wang Tel:0086-137 5858 5978 E-mail:agnes@zjyexiao. com

QUOTATION
TO: NO.:
isaacbe_@hotmail.com 2
ITtem Name size Pull comb device $ Pic
with comb $11.178, 60
* *
1000%1100+1420 no with comb $10. 000, 00
Mezcladora 200kg/h without comb $11.178, 60
7sjb300 $5. 589, 30
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ANEXO # 12

@ T BE ST AL PR B

Zhejiang YeXiao Knitting Machinery Co.,Ltd.

Name:Agnes Wang

Tel:0086-137 5858 5978 E-mail:agnes@zjyexiao. com

QUOTATION
TO: NO.:
isaacbe_@hotmail.com 3
Item Name size Pull comb device $ Pic
with comb $22. 321, 40
%920%

130049201260 no with comb $13. 000, 00
Emulsificador 100kg/h without comb $22.321, 40
GR-200 $11. 260, 00

ANEXO # 13

(2) it

A RA R

Zhejiang YeXiao Knitting Machinery Co.,Ltd.

Name:Agnes Wang

Tel:0086-137 5858 5978 E-mail:agnes@zjyexiao. com

QUOTATION
TO: NO.:
isaacbe_@hotmail.com 3
Item Name size Pull comb device $ Pic
with comb $22. 321, 40
%920%

130049201260 no with comb $13. 000, 00
Emulsificador 100kg/h without comb $22.321, 40
GR-200 $11. 260, 00
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ANEXO # 14

@ T BE ST AL PR B

Zhejiang YeXiao Knitting Machinery Co.,Ltd.

Name:Agnes Wang Tel:0086-137 5858 5978 E-mail:agnes@zjyexiao. com

QUOTATION

TO: NO.:

isaacbe_@hotmail.com 4

Item Name size Pull comb device $ Pic
with comb $9. 928, 57
* * >
Picadora de carne 1000%1100%1420 no with comb §7. 560, 00
1 780kg/h without comb §9. 928, 57
aska
W 130 $4. 500, 00

ANEXO # 15

@ T BE ST A A PR B

Zhejiang YeXiao Knitting Machinery Co.,Ltd.

Name:Agnes Wang Tel:0086-137 5858 5978 E-mail:agnes@zjyexiao. com

QUOTATION
TO: NO.:
isaacbe_@hotmail.com 5
Item Name size Pull comb device $ Pic
with comb $8. 000, 00
*800%
700+800%1600 no with comb §6. 000, 00
Embutidora 300kg/h without comb $8. 000, 00
syzg3000 de vacio de $3. 200, 00
relleno d
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ANEXO # 16

@ H TR BESTHA M A PR 5

Zhejiang YeXiao Knitting Machinery Co.,Ltd.

Name:Agnes Wang Tel:0086-137 5858 5978 E-mail:agnes@zjyexiao. com

QUOTATION
TO: NO.:
isaacbe_@hotmail.com 6
Item Name size Pull comb device $ Pic
with comb $550, 00
%200%
400%200%700 no with comb $430, 00
Cliper without comb $550, 00
Bdkj— 1 $295, 00
ANEXO # 17

® TR EE SRR A PR 5

Zhejiang YeXiao Knitting Machinery Co.,Ltd.

Name:Agnes Wang Tel:0086-137 5858 5978 E-mail:agnes@zjyexiao. com

QUOTATION
TO: NO.: NO.:
isaacbe_@hotmail.com 7
ITtem Name size Pull comb device $ Pic

with comb $5. 000, 00
*480%

1150+480%750 no with comb $4. 000, 00

Retorcedora embutidos| 60 pcs/min without comb $5. 000, 00

Ams-01 $3.100, 00
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ANEXO # 18

@ T BE ST AL PR B

Zhejiang YeXiao Knitting Machinery Co.,Ltd.

Name:Agnes Wang Tel:0086-137 5858 5978 E-mail:agnes@zjyexiao. com

QUOTATION
TO: NO.:
isaacbe_@hotmail.com 8
Item Name size Pull comb device $ Pic
with comb $9. 642, 86
* *

1200%1600%1700 no with comb §7. 360, 00
cortador de frios 120 veces min without comb $9. 642, 86
Js999-03 $4. 800, 00

ANEXO # 19

@ T BE ST A A PR B

Zhejiang YeXiao Knitting Machinery Co.,Ltd.

Name:Agnes Wang Tel:0086-137 5858 5978 E-mail:agnes@zjyexiao. com

QUOTATION
TO: NO.:
isaacbe_@hotmail.com 8
Item Name size Pull comb device $ Pic

with comb $9. 642, 86

* * >
1200%1600%1700 no with comb §7. 360, 00
cortador de frios 120 veces min without comb $9. 642, 86
Js999-03 $4. 800, 00
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ANEXO #20

@ T BE ST AL PR B

Zhejiang YeXiao Knitting Machinery Co.,Ltd.

Name:Agnes Wang Tel:0086-137 5858 5978 E-mail:agnes@zjyexiao. com

QUOTATION
TO: NO.:
isaacbe_@hotmail.com 9
Item Name size Pull comb device $ Pic
with comb $2. 695, 00
*620%

p55*620%455 no with comb $1. 300, 00
Empacado al Vacio without comb $2. 695, 00
Gk202b $1. 050, 00

ANEXO # 21

@ T BE ST A A PR B

Zhejiang YeXiao Knitting Machinery Co.,Ltd.

Name:Agnes Wang Tel:0086-137 5858 5978 E-mail:agnes@zjyexiao. com

QUOTATION
TO: NO.:
isaacbe_@hotmail.com 10
Item Name size Pull comb device $ Pic
with comb $7.321, 43
%800%

2000%800%1500 no with comb §6. 100, 00
Etiquetador 20-200/min without comb §7.321,43
Sfpl102 $3. 250, 00
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ANEXO #22

Supermarket Supplies

Find Quality Products from Verified Suppliers. Get a Live Quote Now!

g Vitrinas y frigorificos zambrano

«
e v

.

<~ vitrinaszambrano
2535 XXXXXXX
=

& Verteléfono

all Otros anuncios del usuario

Ubicacion: Quito - Pichincha - Ecuador
Direccion: Av de la Prensa N63-11 y Sabanilla
Barrio: Cotocollao

Fecha de publicacion: 11 de Satembra

Contactar al anunciante

Tu Nombre
Emad
Telétono

VITRINAS ZAMBRANO Mensaje
telf. 2535365 / 0990312389

Contactar al anunciante

=hkTESHECES™

Imagen 4 de 11 Ver todas las %olo

Descripcién

Supermarket

predo $1002,40 § 3 " y £
y Anunciante: ProfesionalEmpresa Sl 1 l) ] ) l ] e S
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ANEXO # 23

@ KL

internet banda ancha

KLIX - LOJASYSTEM

COTIZACION
Loja, 17 de Julio del 2015
Cliente: ISAAC BENITO CABRERA PIEDRA

C DESCRIPCION V/UNIT | V/TOTAL
1|Instalacién $ 31,25 | $ 31,25
1|Plan residencial 2,5 Mbps $ 17,90 ($ 17,90
SUB TOTAL | $ 49,15

IVA 12% $ 5,90

TOTAL $ 55,05

Valor mensual a pagar incluido IVA $ 20,05

REQUISITOS:

Copia de cedula o RUC

Tiempo maximo de instalacion 5 dias

Préstamo de antena, firma de letra como garantia

Contrato es anual, caso de retiro antes del mismo nigun recargo
Router adquirido es de la propiedad del cliente.

N

Valeria Ryeda
AGENTE DE VENTAS

Lojasystem C.A.
R.U.C. 1190091255001
DIR.: José A. Eguiguren 12-34

Bern ivie
Telf.2315830?)'00 aldivieso

KLIX ES UNA MARCA DE LA EMPRESA Lojasystem C.A.

Loja, José A. Eguiguren 12-94 y Bernardo y Valdivieso © 07258-3000 @ 09-96-96-1111
facebook.com/klixinternet www.klixinternet.com @klixinternet
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ANEXO # 24

Inicio Informacion de Empresa Lista de Producto Detalles de Contacto Enviar Solicitud de Oferta

Inicio> Lista de Producto> Subproductos Animales= Tripas artificiales del coldgeno comestible - ...

Global Industial Supply Co., Ltd Tripas artificiales del colageno comestible - ...

Bennopina " g Precio por Unidad: US§0,1/Pieza
CuenBRegiiatalenR20 '//?f ) Cantidad Minima: 1 Pieza

Tipo de Negocio : Empresa L F AN ))/ Tiempo Valido del  7/24/2015 ~ 102412015
Comercial /

. Precio:

B4 Contacta Ahora
E4 Contacta Ahora

Categoria de producto

Descripcion de Producto

Subproductos Animales (2)
Descripcion de Producto

Ofrecemos una gran variedad de tipos comestibles de las fripas artificiales del colageno con una caracteristica del campo comun - todos los
productores de |a salchicha de la ayuda maximizan eficacia y productividad. La tecnologia exclusiva en |a protuberancia y el control de
proceso se ufiliza para producir una cubiera que llene a un peso controlado. Esto asegurara redujo al minimo el sorteo y maximizd

producciones. El mas, todos los productos se puede modificar para requisitos particulares para sus usos especificos y es movido hacia
atrs por nuestra comision del lleno-servicio

Tipo de Producto

Inicio » Directorio de Productos » Agricultura y Alimento » Subproductos Animales

B4 Contacta Ahora
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ANEXO # 25

TRIPA DE COLAGENO
FIBRACO LSR

T s rge e dol

B ied LUC w00 S M MERCAOOY T MOOEN TUOUDN ¢ e W 1
i yen b tyw vafhgry pentrs
Aeryr s Puraiion Mew same o O Fysprakann sasin w

WA S ol R ) AL e e I o B R iAW B

Laewm e mgnam g ars WOy pretevsverts taems o vharve e M 'O
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ANEXO # 26

AV, Universitaria y Colon

LA
c 'nnOVacompU Teléfono(s): 2583813  CEL. 0980052001

Todo es posible Email: ventas@innovacompu.net
LOJA - Ecuador

PROFORMA Nro. 001001 994

Sr(es).: ISAC BENITO CABRERAPIEDRA Pago: Contado
CI/RUC: 1900790443 Teléfono: 00969662663-
Direccién: San Cayetano Bajo Fecha: miércoles, junio 24, 2015
CANT. DESCRIPCION P.V.P TOTAL
1 *IMPRESORA MULTIFUNCION EPSON 210 336,610 336610
1 *TINTA PARA RECARGA T664220 (botella L200 70mi) CYAN 11,160 11,160
1 *TINTA PARA RECARGA T664120 (botella L200 70mi) NEGRO 11,160 11,160
1 *TINTA PARA RECARGA T664320 (botella L200 70ml) MAGENTA 11,160 11,160
1 *TINTA PARA RECARGA T664420 (botelta L200 70mi) YELLOW 11,160 11,160
4 *PENDRIVE 4GB NEGRA CON FONDO AZUL MAXELL 7,140 28,560
2 *TECLADC NUMERICO USB ANERA 8,030 16,060
1 *RESMA DE PAPEL Ad 4,010 4,010
SON: CUATROCIENTOS OCHENTA Y UN DOLARES CON 47/100 CENTAVOS Suman § 429,880
Descuento $ 0.00
. Garantia: 1ANO CONTRA DEFECTOS DE FABRICACION Subtotal $ 429.88
lva $ 51.59
Tarifa 0% $ 0.00
Oferta Vélida: 8 dias f TOTAL § 481.47
L, C
I Caja-innova
[ (e SHCL
. _44“&? R‘lﬁ\bA—g FIRMA CLIENTE
i (1]
 InnoVacompu Sistemeas (693 - 072574299 Tods es poslble

*RUC: 1104490725001
o v, Universitaria 08 - 36 y Calgn
CEL NBR0052001
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ANEXO # 27

| RUC. 1103401616001

Bir. Mercaditfo 7 16-37 y 18 de Noviembre
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ANEXO # 28

=@

ISk ISR | e - P
CENTRO COMERGIAL “CARLITOS”
ELECTRODOMESTICOS

RUC: 0701411902001
Ofrece todo tipo de electrodomésticos: Televisores, Lavadoras, Refrigeradoras, Cocinas,
DVD., etc. En las mejores marcas como: Sony, Panasonic, L.G. Samsung, Casio, Citezen,
etc.

Dircecion Matriz: Calle el Oro (Frente al Mercado)
sSucursal: Av. Calasanz y el Oro (Diagonal al Parque de las Culturas)
Teléfono: 2200 — 192

CLIENTE:... }

\ PROFORMA
Qe K_ \'\'\_\ On

CANT. ARTICULO V. u. S
“ C\‘)\'nqo!\@i@ v ?c«\g\'.\ Toshba Qs50.- |3l
“ ?\Q\,Q&(: s Sowy 650, - 2600 -

3 Coovechodoc  da Mesa $50,.- | 2250,-

3 Tmpwscras  Covon 150,00 | 498,- |
2" Tﬁi&(‘(‘/(\c') ecxncbc.u\’f £C, - 308"
i Tolpwizos Smoy 32t s, [ 4¥s,
“ Tolewascwes  Seny 98 \es,. | dmo,-
L« fau (u\\'ks Ricocer  ( fPas ) B~ |20,
B SUB.
LV.A.
TOTAL | yyeet..

GERENTE PROPIETARIO DEL
CENTRO COMERCIAL CARLITOS

SARAGURO ~ LOJA — ECUADOR
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ANEXO # 29
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ANEXO # 30

FERROTEC

VENTA DE MATERIALES DE CONSTRUCCION Y FERRETERIA EN GENERAL, FABRICACION DE MOBILIARIO, COCINAS,
CLOSETS, LOCALES COMERCIALES, INSTALACIONES ELECTRICAS.

R.U.C. 110341076500

PROFORMA # 0007982
CLIENTE: ISAAC CABRERA FECHA: 08/07/2015
DIRECCION: LOJA

RUC: 1500750443

VALOR

CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO VALOR TOTAL

1,00 | Sillas de espera bipersonales 160,00 160,00

1,00 | Sillén tipo gerente 195,00 195,00
1,00 Escritorio tipo gerente[ 230,00 230,00
1,00 [ Escritorio tipo secretaria 190,00 190,00
1,00 | Archivadores 200,00 200,00

TOTAL PROYECTO 1656,50

Do
e W - —
ﬂ'r-rn-a h;\lﬂclot Firma Cliente
FERROTEC
" U C 1703245458001
e Carios Gugendn
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ANEXO # 31

commtom [ s ot [ o | owoma | wm | o |
( COSTO UNITARIO DE PRESTACION DEL SERVICIO ~ CU-{$/kWh), Resolucién CREG 119 de 2007 ]

[ [— % o [ Pokdes | Barkicions | CO¥ami
Gmij Tw Dtam Crmij PRamij Rmj Cokedode
NVEL Y
PROPIEDAD DE COOENSA sLn 2 13N 3690 npQ 33680 79,5659
1
e e nM 12908 31 vpQ 13480 ¥A0M)
e G| W\e nsm 1070134 w00 vRQ 13680 Mase
NIVEL2 0 nson B AL 36309 ons 13480 nynr
NVELY L0 non “up 2600 s 1,680 M0 1
\ v L0 nson 12,7066 36090 ) 13680 ., .“

(7% Mo ixhays o0 ol argo por oo o wove (1) o compenenta do mvarsaoe (041 condorms by Resokocion (REC-997 do 2000

Pana la sphcac (DOENSA $ A ESP, las adecuacones en los sstemas
(( ewmochecommes ) it ;
~Por despemcon de la Rescluone UPHE 0355 de 200 para les memeapens kocakzades ea attudes sepenons

i o valor dl Consamodo Sebiistani ()¢5 130 KW sy o0 it
FRANA Novel 1 Nvel2 Mol Nwl4 bt g rer et S
h*uhmm‘— vA . “' do cundurts y sicantarilade
90.1200 | 000.1200 ok, 2 ipndan e n fackrdocontrbensn de YO8 par ol 220 2007,
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ANEXO # 32

CUADRO DE TASAS REGISTRO SANITARIO

VALOR
PRODUCTO VIGENTE
1 |ART. 1 Los importes a cobrarse por concepto de inscripcion, certificaciones y notificaciones sanitarias obligatoria
1.1|MEDICAMENTOS EXTRANJEROS $2.258,41
1.2|MEDICAMENTOS NACIONALES $904,34
1.3|MEDICAMENTOS GENERICOS EXTRANJEROS $565,21
1.4|MEDICAMENTOS GENERICOS NACIONALES $510,51
1.5|MEDICAMENTOS GENERICOS DEL CUADRO NACIONAL DE MEDICAMENTOS BASICOS $452,17
1.6/CERTIFICADO DEL INICIO DE TRAMITE DE PRODUCTOS HOMEOPATICOS $121,55
1.7|MEDICAMENTOS HOMEOPATICOS EXTRANJEROS $904,34
1.8| MEDICAMENTOS HOMEOPATICOS NACIONALES $510,51
1.9|PRODUCTOS NATURALES DE USO MEDICINAL EXTRANJERO $991,85
1.10[PRODUCTOS NATURALES DE USO MEDICINAL NACIONALES $ 430,29
1.11DISPOSITIVOS MEDICOS NACIONALES $678,25
1.12|DISPOSITIVOS MEDICOS EXTRANJEROS $904,34
1.13|REACTIVOS BIOQUIMICOS $678,25
1.14|ALIMENTOS PROCESADOS EXTRANJEROS $904,34
1.15[ALIMENTOS PROCESADOS NACIONALES - INDUSTRIA $714,72
1.16|ALIMENTOS PROCESADOS NACIONALES - PEQUENA INDUSTRIA $340,34
1.17|ALIMENTOS PROCESADOS NACIONALES - ARTESANALES $104,53
1.18|COSMETICOS EXTRANJEROS (VARIOS TITULARES CON UN MISMO CODIGO DEL NSO, PAGARA EN FORMA INDIVIDUAL) $904,34
1.19|COSMETICOS NACIONALES $565,21
1.20[PRODUCTOS PARA HIGIENE - EXTANJEROS $904,34
1.21|PRODUCTOS PARA HIGIENE - NACIONALES $565,21
1.22|CERTIFICADO DE MIGRACION DEL SISTEMA DE REGISTRO SANITARIO A NSO-COMUNIDAD ANDINA) $271,06
1.23|PLAGICIDAS DE USO DOMESTICO EXTRANJERO $542,12
1.24|PLAGICIDAS DE USO DOMESTICO NACIONAL $271,06
1.25|INFORME DE PLAGUICIDAS DE USO AGRICOLA $ 145,86
1.26[EMISION DE CERTIFICADOS DE VIGENCIA DE REGISTRO SANITARIO $58,34
1.27|EMISION DE CERTIFICADO DE LIBRE VENTA $58,34
1.28[CERTIFICADO DE EXCLUSIVIDAD DE COMERCIALIZACION DE UN PRINCIPIO ACTIVO $58,34
1.29|CLASIFICACION DE UN PRODUCTO EN EL REGISTRO SANITARIO $58,34
1.30|ACTIVIDAD FARMACOLOGICA DE UNA FORMULA DE COMPOSICION $226,08
1.31|COPIA CERTIFICADA DEL REGISTRO SANITARIO O NOTIFICACION SANITARIA OBLIGATORIA DE INFORMES TENICOS $ 14,59
Art. 2.- La repeticion del analisis de productos rechazados en el tramite de inscripcion o reinscripcion: analisis fisico
2 |- quimico cuantificables y analisis microbioldgicos da lugar al pago del importe correspondiente al o los analisis que
se repitan
Art. 3 La emision de nuevos certificados de inscripcion o reinscripcion por las modificaciones que implican analisis,
e dan lugar al pago del 20% del importe del registro sanitario correspondiente en los siguientes casos:
3.1|Cambios de formas de representacion que exigen analisis
3.2|Ampliacién de periodos de vida util
3.3|Sustitucion del principio activo por su base o sal equivalente (por técnica farmacéutica)
3.4|Cambios de especificaciones quimicas del material de uno de los envases registrados (alimentos)
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ANEXO # 33

CUADRO DE TASAS REGISTRO SANITARIO

VALOR

VIGENTE
Art. 5.- la realizacion de los analisis de control de calidad dara lugar al pago de los siguientes valores: Analisis

PRODUCTO

. Fisico, Quimico y Microbiolégico Importe USD
Capacidad de absorcién

5.83|toallas sanitarias $18,23
5.84|Pafiales para nifios $ 14,59
5.85|Pafales de incontinencia (adultos) $18,23
5.86|Materia grasa $48,62
5.87|Grado alcohdlico $18,23
5.88|Principio activo en solucion para lentes de contacto $170,17
5.89|Determinacion porcentual concentrado/propelente $170,17

5.90|Quimica sanitaria de Agua Importe

Analisis Fisico-Quimico: pH sélidos totales, alcalinidad total en carbono de calcio, dureza total, color, turbiedad, cloro libre y residual,

5.9 calcio, magnesio, amoniaco, nitritos y nitratos, color, turbiedad, cloro libre y residual c/u o Ao
5.92|Analisis ocasional de conductividad eléctrica, fosfato fltor, sélidos en suspension (fijos y volatiles) $81,44
5.93|Determinaciones Especiales Importe $ 86,30
5.94|Oxigeno Liquido $34,03
5.95|Demanda bioquimica de oxigeno en aguas superficiales $92,38
5.96/Demanda bioquimica de oxigeno en aguas residuales industriales que no necesitan inoculacién $126,41
5.97|Demanda bioquimica de oxigeno en aguas residuales industriales que necesitan inoculacién $184,76
5.98|Demanda bioquimica de oxigeno $126,41
5.99|Presencia de aceites y/o grasas $92,38
5.100]|Sélidos sediméntales $69,28
Microbiologia Sanitaria Importe
5.101|Coliforme, aerobios, anaerobios, mohos, levaduras y salmonella c/u $34,03
5.101|Shiguelle, estafilococo, vibridn cdlera y otros $77,79
5.101|Eficiencia de filtro $ 282,00

Art. 6.-Dentro del programa de control posregistro de los productos descritos en el articulo 137 de la Ley Organica
de Salud, el control de calidad e inocuidad posregistros de los mismos se realizara en las muestras que tomen las

dependencias técnicas competentes del Ministerio de Salud Publica, de conformidad con el procedimiento
establecido para el efecto.
7 Art. 7.- Las pruebas par toxicologia, estupefacientes y otros satisfaran el pago de los
siguientes valores: PRUEBAS IMPORTE
7.101 |Investigacidn de psicotrdpicos (sednts, estimulantes y alucindgenos) INSPI
7.102 |Investigacidn de estupefacientes (alcaloides y barbituricos) INSPI
7.103 |Investigacidn de plaguicidas INSPI
7.104 |Investigacidn de téxicos metdlicos (plomo, mercurio) INSPI

7.105 Pruebas biotoxicologicas, calculos urinarios y biliares, toxicos gaseosos y liquidos volatiles (solvente, mondxido de carbono, alcohol INSPI
: etilico, metilico),; cianuro c/u

7.106 |Formularios y licencias par informes mensuales de farmacia (12 formularios) INSPI
7.107 |Licencia para laboratorios para expender medicamentos con estupefacientes y psicotrépicos INSPI
7.108 |Recetarios especiales para psicotrdpicos y estupefacientes (c/libretin) INSPI
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ANEXO # 34

Anteproyecto de tesis

1. TEMA:

“PROYECTO DE INVERSION PARA LA CREACION DE UNA
EMPRESA DEDICADA A LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE EMBUTIDOS A BASE DE CARNE
TIERNA DE RES CON PROCESO DE MADURACION PARA LA

PROVINCIA DE ZAMORA CHINCHIPE”.
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2. PROBLEMATICA

El ser humano para su supervivencia necesita de proteinas y de nutrientes
saludables que le garanticen una vida sana, existe una gran cantidad de
productos que contienen proteinas pero la carne es el mejor producto donde se
las puede obtener, su consumo ha venido evolucionando e incrementandose afio
tras afio debido al crecimiento mundial de la poblacion lo que hace que todas las
industrias de carnicos se ven en la necesidad de crear nuevos productos e

introducir en el mercado una gran variedad y cantidad de productos céarnicos.

A nivel mundial para abril del 2013, los paises mayores productores de carne
fueron: EUA con 11.386 toneladas, Brasil con 9.500 toneladas, UE con 7735
toneladas, China con 5.590 toneladas, India con 3.800 toneladas, Argentina con
2.800 toneladas, Australia con 2.210 toneladas y México con 1.800 toneladas de

carne de res.

Estudios realizados en los ultimos afios nos muestran que el consumo de carne
a nivel mundial ha crecido cerca de un 3% en los ultimos cinco afios, esto hace
gue se produzca un crecimiento industrial de productos carnicos a nivel mundial,
pero esto no ha podido satisfacer las necesidades béasicas para toda la
humanidad ya que gran parte de las industrias tienen como objetivo generar
mayor cantidad de ventas para obtener mayores utilidades pero olvidandose de

la otra parte que es fundamental como es el cuidado de la salud humana.

Los principales paises productores de embutidos a nivel mundial desde hace
muchos afios atras han sido: Los Estados Unidos, Brasil, Argentina, Canada,
Paises De La Unién Europea y Rusia, la produccién mundial de embutidos es de
grandes cantidades lo que genera un impacto elevado en la sociedad y el
consumidor en general ya que las industrias en forma tradicional no elaboran sus
productos bajo normas sanitarias establecidas y no ponen en préactica las
politicas a nivel mundial existentes para aplicar las normativas de produccion

mas limpia, para garantizar la elaboracion de productos saludables.

Las fabricas de embutidos no se han preocupado de la elaboracién de productos

con altos porcentajes nutritivos, solo se interesan de tener un amplio mercado,
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acompafiado de la calidad de sus productos, a mas de ser dinamica, competitiva
y con personal eficiente, pero no se complementa con la elaboracién de
productos que satisfagan las exigencias por parte de consumidores, clientes y

comunidad.

Segun las politicas mundiales de las normas de produccion més limpia en las
industrias, sea estas pequefias medianas y grandes industrias, busca satisfacer
las necesidades vitales de todos, sin poner en peligro la salud del consumidor
asi como también garantizar un cuidado del medio ambiente, esto va
directamente relacionado con el desarrollo sustentable de las industrias, lo cual

aumentaria la eficiencia, eficacia y calidad de la produccion y de los productos.

En el Ecuador existen industrias de embutidos, muchas empresas especialmente
las artesanales no cuentan con el certificado del Registro Sanitario, las industrias
grandes de embutidos estan en las ciudades mas pobladas del pais, el resto son
medianas industrias y artesanales, las cuales han hecho poco o nada en aplicar

produccién mas limpia y de esta forma garantizar la calidad del producto.

En nuestro pais segun el INEC se calcula que el negocio de los embutidos mueve
unos 120 millones de délares al afio, que el consumo anual es de 3Kg por
persona y que la demanda crece a una tasa del 5%. De todos los embutidos
existentes, los mas apetecidos son las mortadelas y las salchichas, que
representan el 75% de la produccién nacional, como se puede evidenciar la
industria de embutidos juega un papel importante en la economia del pais y
tienen una relaciéon e impacto directo con la sociedad, ya que al momento de
consumir estos productos carnicos en algunos casos sin normas sanitarias y/o

con bajo aporte nutricional se pone en peligro la salud del consumidor.

La provincia de Zamora Chinchipe es una zona ganadera con un indice minimo
de industrializacion de sus productos, pese a tener en sus manos la materia
prima suficiente, segun el ultimo censo del INEC en esta provincia se registrd
148.178 reses, de las cuales, 86.991 son menores de 2 afos (carne tierna), que
representan el 58.71% de la poblacion total de bovinos, la mayor parte son
vendidas a otras provincias como Loja y Guayas, lo cual es producto de la
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inexistencia de plantas industriales de productos carnicos que cubran con la

demanda existente de embutidos en esta provincia.

En la provincia de Zamora Chinchipe no hay una visién de emprendimiento por
parte los ganaderos de la zona, ademas el desconocimiento de tecnologia actual
existente para la industrializacién de la carne genera un mal aprovechamiento
de los recursos existentes, que se ve reflejado en la migracion del capital hacia

las ciudades con grandes industrias.

Por otra parte las fabricas de embutidos no se preocupan en elaborar productos
con altos aportes nutricionales que pueden ser aprovechados por el consumidor,
esto se debe a que no se le da un adecuado tratamiento a la carne antes de
industrializarla o0 a su vez debido a la falta de conocimiento de técnicas o
procesos de maduracion de la misma para desarrollar productos que garanticen

una vida saludable.

¢ El problema principal seré la falta de una empresa en la provincia de Zamora
Chinchipe, que se dedique a la industrializacion de carne de res con la aplicacion
de normas, técnicas y procesos adecuados de maduracion, con el propdsito de
obtener embutidos con altos niveles nutricionales que contribuyan a una

alimentacién sana?.
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3. JUSTIFICACION

ACADEMICA:

En la Universidad Nacional de Loja, es un requisito la elaboracion de un trabajo
investigativo aplicando todos los conocimientos adquiridos durante los afios de
preparacion en las aulas, previa la obtencion del titulo de Ingeniera en Banca y
Finanzas, es por ello que se realizard este proyecto de inversion el cual
contribuira a refrescar los conocimientos adquiridos, asi como también ayudara

al enriguecimiento de técnicas de elaboracion de proyectos.

SOCIAL:

Este proyecto tiene como propdsito brindar a la sociedad embutidos de carne
tierna de res, con un alto aporte nutricional, elaborado bajo normas estrictas de
sanidad, lo que permitira que la poblacion tenga en su mesa un excelente
producto elaborado con materia prima propia de la zona, por otra parte se
generaran fuentes de trabajo en la localidad, esto contribuird a que varias
familias mejoren sus condiciones de vida ya que se reducira la migracion de los
miembros de la familia hacia otras ciudades en busca de trabajo, esto permitira
qgue los padres y madres de familia estén mas tiempo con sus hijos, con un

trabajo seguro en la zona.

ECONOMICA:

El proyecto ayudara a que la economia de la provincia de Zamora Chinchipe se
dinamice ya que no existira la fuga de capital a otras ciudades debido a que se
consumiran productos elaborados con materia prima propia de la provincia,
ademas contribuira a mejorar la economia del pais debido a que la produccion
nacional se incrementara al igual que las fuentes de trabajo, al momento de que
las personas puedan obtener mayores ingresos, la economia de sus hogares

mejorara significativamente y esto generara una mejor calidad de vida.
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POLITICA:

Una politica de gobierno es cambiar la matriz productiva y el objetivo 10 del
PLAN NACIONAL DEL BUEN VIVIR, es “Impulsar la transformacion de la matriz
productiva”. Por lo tanto debemos empezar a producir y dejar de ser una
sociedad consumista, este proyecto ayudaré a incrementar la produccion en la
provincia de Zamora Chinchipe, sera un ente de referencia de industrializacion

de productos propios, ayudando a cumplir los objetivos del gobierno.
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4. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL

» Determinar la factibilidad del proyecto de inversion para la creacion de
una empresa dedicada a la produccion y comercializaciéon de embutidos

a base de carne tierna de res con proceso de maduracion para la provincia
4.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

» Realizar un estudio de mercado para establecer la demanda y la oferta
existente del producto, asi como también la demanda insatisfecha de
embutidos para el proyecto de inversion en la provincia de Zamora
Chinchipe.

» Realizar un estudio técnico para detallar el proceso de produccion, la
magquinaria a utilizar y establecer el tamafio 6ptimo de la planta de
produccion de embutidos.

» Diseflar un estudio organizacional y diseflar organigramas que nos
ayuden a una eficiente distribucion del recurso humano, estableciendo las
dependencias jerarquicas y las funciones de cada uno de los
departamentos.

» Realizar un estudio financiero para establecer el monto de inversion
necesario para la ejecucion del proyecto, determinar la estructura de
costos e ingresos y realizar un analisis del valor actual neto VAN, la tasa
interna de retorno TIR, la relacion beneficio costo, el periodo de
recuperacion de capital y el analisis de sensibilidad, para determinar si el

proyecto es rentable o no.
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5. METODOS Y TECNICAS

6.1. METODOS

Método cientifico: Este método se utilizard en todo el proyecto pero
esencialmente nos servira para la elaboracion del estudio técnico puesto que se
describiran los procesos de produccion y se explicara paso a paso cada uno,
ademas se utilizar4 en el estudio organizacional al momento de describir y
explicar el orden jerarquico del personal administrativo y sus funciones, por otra
parte este método serd util en el estudio financiero en la recoleccién e
interpretacion de férmulas a aplicarse que nos ayudard para el analisis de

resultados.

Método Deductivo: Este método se utilizara en el planteamiento del problema,
ademas se lo utilizara para segmentar la poblacion a la que se le ofrecera nuestro

producto.

Método Inductivo: Este método permitira establecer la demanda total partiendo

de la poblacion muestra.

Método Descriptivo — Analitico: Este método se utilizar4 en el estudio de
mercado ya que nos permitira: recopilar, organizar, analizar la informacion
obtenida en base a las encuestas que se realizaran con el propdsito de encontrar

la demanda potencial, la demanda efectiva y la demanda real.

Método Matematico - Estadistico: Este método se utilizara para la tabulacion
de datos en el estudio de mercado, ademas se utilizara en la elaboracién del
estudio financiero el cual nos permitira realizar la aplicacion de férmulas y

calculos matematicos para determinar la factibilidad del proyecto.
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5.2. TECNICAS

La técnica que se aplicara en este trabajo investigativo es:

Encuesta: Se utilizara en el estudio de mercado con el proposito de obtener
informacion de las familias de la provincia de Zamora Chinchipe que nos servira

para determinar la demanda existente de embutidos de carne tierna de res.

Entrevista: Esta técnica se la utilizara para obtener informacion por parte de los
proveedores de embutidos en la provincia de Zamora Chinchipe, informacién que

nos servira establecer la oferta actual del producto.

Observacion: Se la utilizara en el estudio técnico y organizacional, al momento
de observar tanto los procesos de produccién de empresas ya establecidas asi

como también las dependencias jerarquicas de las mismas.

Recopilacion bibliografica: Esta técnica sera utilizada en los cuatro estudios
del proyecto, la misma que nos permitira la recopilacion de informacién y datos
cientificos, que seran aplicados en el desarrollo del presente proyecto.
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6. POBLACION Y MUESTRA:

6.1. POBLACION

La poblaciéon que se tomara para la realizacion del estudio de mercado, seran
todas las familias de los 9 cantones de la provincia de Zamora Chinchipe:
Centinela Del Condor, Chinchipe, ElI Pangui, Nangaritza, Palanda, Paquisha,

Yacuambi, Yantzaza y Zamora.
DATOS GENERALES:

Poblacion total Zamora Chinchipe segun el INEC (censo 2010) = 91376
habitantes

Tasa de crecimiento anual = 2%
Afos de vida util= 5 afios
Ano base = 2015

Para calcular el incremento poblacional se utilizara la formula de los autores
Jagdish C. Arya,Robin W. Lardner (Matematicas aplicadas a la administracion y

a la economia):
P = Po (1+i)"
Donde:
P = poblacion total
Po= poblacion inicial
1 = constante
i = tasa de crecimiento poblacional
n = numero de afios

Para sacar el numero de familias de la provincia de Zamora Chinchipe se divide

la poblacion total para 4 que es el nUmero promedio de personas por familia.
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Cuadro #1

PROYECCION POBLACIONAL DE LA PROVINCIA DE ZAMORA

CHINCHIPE
ANOS POBLACION TOTAL FAMILIAS

2010 91376
2011 93204
2012 95068
2013 96969
2014 98908
2015 100886 25222
2016 102904 25726
2017 104962 26241
2018 107062 26765
2019 109203 27301
2020 111387 27847

Fuente: Poblacién 2010 INEC
Elaborado Por: El Autor

6.2. MUESTRA:

Para sacar la muestra de las familias a encuestar se aplicara la formula de Julio
César Angel Gutiérrez (ESTADISTICA GENERAL APLICADA) con un margen

de error del 5%.

FORMULA:

B N
T (N-1)E?2+1

n

DONDE:

n= Muestra

N= Poblacion
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1= Constante

E= Tasa margen de error (5%)

N
n=—————
(25222-1)E2+1

= 25222
T (25221)0.0025+1

25222
T 63.0525+1

25222
T 64.0525

n =394

Se aplicaran 394 encuestas en toda la provincia de Zamora Chinchipe, se
aplicaran en todos los cantones, en partes proporcionales a la cantidad de

habitantes que tiene cada uno, como se muestra en la siguiente tabla.

Cuadro # 2

POBLACION DE LOS CANTONES DE LA PROV. ZAMORA CH.

POBLACION | POBLACION 2015 % DEL # DE

CANTONES 2010 PROYECTADA TOTAL | ENCUESTAS
ggggg‘?'a Del 6479 7153 0,07 28
Chinchipe 9119 10068 0.10 39
El Pangui 8619 9516 0,09 37
Nangaritza 5196 5737 0,06 22
Palanda 8089 8931 0,09 35
Paquisha 3854 4255 0,04 17
Yacuambi 5835 6442 0,06 25
Yantzaza 18675 20619 0.20 81
Zamora 25510 28165 0.28 110
Total 91376 100886 1,00 394

Fuente: Poblacién 2010 INEC
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7. PRESUPUESTO Y FINANCIAMIENTO

7.1. Recursos Y Materiales

Recursos Humanos

Director De Tesis

Coautor: Isaac Cabrera

Recursos Materiales

Internet

Computadora

Esferos

Lapices

Borrador

Flash Memory

7.2. Presupuesto

CANTIDAD |DETALLE VALOR UNIT. | VALOR TOT.
8 | Servicio De Internet Mes 20 160
1| Computadora 800 800
10 | Impresiones Avances 2 20
Viaticos Y Gastos Para El Estudio De
1| Mercado 200 200
4 | Impresién Del Informe Final 30 120
4 | Empastado Del Informe Final 15 60
3 | Esferos 0,3 0,9
3 | Lapices 0,3 0,9
2 | Borrador 0,15 0,3
2 | Flash Memory 12 24
Imprevistos 150
TOTAL 1536,10

7.3. Financiamiento

El presente trabajo de investigacion “Proyecto de inversidon para la creacion de

una empresa dedicada a la produccién y comercializacién de embutidos a base
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de carne tierna de res con proceso de maduracion para la provincia de Zamora

Chinchipe seré autofinanciado con recursos propios del coautor.
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