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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio de factibilidad para la creacion de un Parque Tecnoldgico
para el procesamiento de productos carnicos, alimenticios, parroquia Viva
Alfaro, cantdbn Quevedo, se lo ha realizado de acuerdo a las normas técnicas
establecidas y a las necesidades de los potenciales clientes.

Se hace referencia al marco contextual de la investigacion, donde se incluye un
analisis de la situacion actual de la problemética, a través de un diagnostico
gue permite realizar la formulacion y sistematizacion del problema, se plantean
los objetivos, hipétesis y la justificacion; seguidamente se construye el marco
tedrico donde se detalla la informacion mas relevante relacionada con los
objetivos de la investigacion; se identifican los métodos, tipos, técnicas, fuentes
de informacién, ademas de la poblacibn con su respectiva fuente; a
continuacion se presenta los resultados encontrados mediante un estudio de
mercado que permitié identificar la demanda insatisfecha existente sobre un
parque tecnoldgico para el procesamiento de productos cérnicos alimenticios.
El estudio técnico identifico la localizacion optima, las maquinarias, equipos,
infraestructura, materia prima, insumos y la mano de obra necesaria para el
proceso operativo de la planta; en el estudio econdmico se demostro la
factibilidad de la inversion, mediante un andlisis de los ingresos y egresos del
proyecto; la evaluacion financiera realizada a través de indicadores como el
VAN y el TIR demostraron la viabilidad y la rentabilidad econémica del
proyecto; finalmente se presentan las conclusiones y las recomendaciones

pertinentes.
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SUMMARY

This feasibility study for the creation of a technology park for processing meat,
food, parish Live Alfaro products, Canton Quevedo, it has been done according

to the technical requirements and the needs of potential customers.

It is referring to contextual framework of the investigation, where an analysis of
the current situation of the problem is included, through a diagnosis that allows
the formulation and systematization of the problem, objectives, assumptions
and justification arise; then the theoretical framework where the most relevant
information related to the research objectives outlined is built; methods, types,
techniques, sources of information, and with their respective populations are
identified source; then the results found by a market study which identified the
existing unsatisfied demand for a technology park for food processing meat
products is presented. The technical study identified the optimal location,
machinery, equipment, infrastructure, raw materials, supplies and labor required
for the operating process plant; in the economic study the feasibility of
investment was demonstrated by an analysis of the revenue and expenditure of
the project; financial assessment through indicators such as NPV and IRR
demonstrated the feasibility and economic viability of the project; finally the

conclusions and relevant recommendations.

XV



DUBLIN CORE (ESQUEMA DE CODIFICACION)

Titulo/Title

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA
LA CREACION DE UN PARQUE
TECNOLOGICO PARA EL
PROCESAMIENTO DE
PRODUCTOS CARNICOS,
ALIMENTICIOS, PARROQUIA VIVA
ALFARO, CANTON QUEVEDO,
ANO 2014

Creador/Creator

PLAZA ORTEGA ALEX FABIAN
Universidad Técnica Estatal de

Quevedo

Materia/Subject

Facultad de Ciencias Empresariales;
Carrera de Ingenieria en Gestion
Empresarial.

Descripcion /Decription

El siguiente trabajo de
investigacion se lo efectu6 en el
canton Quevedo, la cual se tomé
como referencia 10.529 empresas
existentes, datos que fueron
proporcionados segun la tabla de
nivel socioecondmico del INEC.

Para lograr los objetivos planteados
se utilizd un estudio de mercado,
estudio técnico y un estudio
econdémico-financiero con el
proposito de obtener la informacién
requerida, finalmente se realiza un
andlisis donde se refleja Ila

viabilidad del proyecto.

XVi




Facultad de Ciencias Empresariales,

5 | Editor/Publisher Carrera de Ingenieria en Gestidn
empresarial.

6 | Colaborador/Contributor Dra. Martha Arboleda Briones Msc.

7 | Fecha/Date

8 | Tipo/ Type

9 Formato/ Format Doc. Windows XP; Microsoft Word
2012

10 | Identificador /Identifier http://biblioteca.uteq.educ.ec

11 | Fuente/Source

12 | Lenguaje/Languaje Espafiol

13 | Relacién/Relation Ninguno

14 | Cobertura/Coverage Localizacion :Ambito empresarial

15 | Derechos/Rights Ninguno

16 | Audiencias /Audience Proyecto de investigacion

XVii



http://biblioteca.uteq.educ.ec/

CAPITULO |

MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION



1.1. INTRODUCCION

En el mundo competitivo actual son trascendentales las ideas creativas, todas
las empresas requieren contar con informacion oportuna, veraz, agil y
adecuada, para la correcta toma de decisiones, es ahi donde nace la
investigaciébn de mercados, pues cada afio surgen nuevas empresas, huevos
competidores, con diferentes productos, con el mismo objetivo de ganar

mercado.

En el Ecuador, se exige un analisis de todos los eslabones de la cadena de los
carnicos y no solo del sector de la produccion, pues de nada serviria producir
carne de excelente calidad, de alta terneza y Optimas caracteristicas
nutricionales y organolépticas, si dichas condiciones son luego perdidas o
desaprovechadas por un tratamiento pre y post faena inadecuados. Es por ello
gue muchos negocios de carnicos en el pais aumentaron su participacion en el

mercado.

La parroquia Viva Alfaro del cantén Quevedo esta dejando atras las pequefnas
tercenas para innovar con nuevas técnicas de resguardo de las carnes, con
mas higiene, ya fileteado. En el afio 2011 se abrid por primera vez un
frigorifico, el cual no ha tenido mucha acogida por que los consumidores aun
no estdn acostumbrados a este sistema, llegando hasta el punto de hacerles
entender que hay que innovar con nuevas técnicas comercializacion vy

consumao.

El capitulo uno detalla la contextualizacion de la investigacion a través del
planteamiento del problema con su respectiva formulacion y sistematizacion,

objetivos, hipétesis y al justificacion.

En el capitulo dos se presentan el desarrollo del marco tedrico a través de la
fundamentacion teorica, conceptual y legal, detallando la teoria mas relevante

de acuerdo a los objetivos planteados.



En el tercer capitulo se identifican los métodos, los tipos, las técnicas, fuentes
de informacion, poblacidon y muestra, variables necesarias para el desarrollo del

estudio planteado.

El capitulo cuatro muestra los resultados encontrados a través de la realizacion
de un estudio de mercado, técnico, econdémico y financiero; los que
demostraron la necesidad insatisfecha existente, la infraestructura, maquinarias

y equipos necesarios para la implementacién del proyecto.

El quinto capitulo detalla las conclusiones y recomendaciones pertinentes a las

gue se llegd una vez culminada la investigacion.



1.2. PROBLEMATIZACION

1.2.1. Diagnéstico del Problema

Actualmente se observa que en la Parroquia Viva Alfaro, especialmente en el
Desquite (donde habitan un promedio de 200 familias) no existe un punto de
venta de carnes y embutidos, que sea de facil acceso, donde se pueda
encontrar variedad y calidad de productos.

A muchas personas se les dificulta adquirir este tipo de productos, pues para
comprarlos, tienen que ir a sitios distantes; como al centro de la ciudad, motivo

por el cual se sienten afectados por el tiempo y la distancia.

Varios consumidores de carnicos en el sector, indican que normalmente
frecuentan tercenas vy frigorificos en el que se ven afectados por su deficiente

servicio, mal aseo, lo cual genera insatisfaccion.

Generalmente el cliente solicita una buena atencion, productos de calidad,
variedad, buenos precios, y sobre todo un lugar cercano y seguro en donde

puedan hacer sus compras.

1.2.2. Formulacién del Problema

¢De qué manera un estudio de factibilidad permitira analizar la creacion de un
parque tecnoldgico para el procesamiento de productos carnicos, alimenticios,

parroquia Viva Alfaro, cantén Quevedo?

1.2.3. Sistematizacion del Problema

¢,Como el estudio de mercado permitira identificar la necesidad insatisfecha
sobre la existencia de un centro de procesamiento de productos alimenticios

carnicos en la parroquia?



¢Como podra el estudio técnico determinar la localizacion, infraestructura

maquinaria equipos, entre otros para la correcta operacion de la empresa?

¢ Permitira el estudio econdémico demostrar la factibilidad de la inversion?

¢,Como realizar la evaluacién financiera para demostrar la rentabilidad

econdmica de la inversion?

1.2.4. Delimitacion del Problema

1.2.4.1. Objeto de estudio

Investigar los gustos y preferencias de los compradores de productos

alimenticios carnicos en el sector.

1.2.4.2. Campo de accion
Estudio de factibilidad para la creacibn de un parque tecnolégico para el

procesamiento de productos carnicos, alimenticios, parroquia Viva Alfaro,

canton Quevedo.

1.2.4.3. Lugar

Canton Quevedo, Parroquia Viva Alfaro, Sector El Desquite.

1.2.4.4. Tiempo
El estudio se lo ejecutara en un lapso de 180 dias aproximadamente.



1.3. JUSTIFICACION

La investigacion se basa en la necesidad de analizar un proyecto de factibilidad
para la creacién de un parque tecnoldgico para el procesamiento de productos

carnicos, alimenticios, parroquia Viva Alfaro, canton Quevedo.

La preocupacion siempre ha sido y sera dar a los clientes lo mejor en productos
y servicios, por esta causa es importante llevar a cabo el presente estudio de
factibilidad; ya que gracias a esto se podra conocer cuales son las expectativas
del consumidor frente al producto.

El estudio de factibilidad permitird conocer las opiniones de los futuros clientes,
acerca de como les gustaria ser atendidos, el sitio estratégico para que
funcione el negocio, los productos de mayor consumo, los horarios de atencion,
para asi facilitar su tiempo de ocupaciones laborales. Esto contribuird al

desarrollo econdmico y social del sector.

Con el estudio de mercado se obtendra toda la informacion necesaria, para
poder ser preferidos por los clientes, que la empresa procesadora de

productos carnicos minimice los riesgos y asi consiga el éxito.

El estudio permitira determinar las ventajas y desventajas de lo que un dia fue
la competencia, factor transcendental que accedié mediante la propuesta

disefiar eficaces y mejores estrategias.



1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo General

Realizar el estudio de factibilidad para crear un parque tecnologico de
procesamiento de productos céarnicos, alimenticios, parroquia Viva Alfaro,
cantén Quevedo.

1.4.2. Objetivos Especificos

Realizar el estudio de mercado sobre la necesidad insatisfecha de la
existencia de un centro de procesamiento de productos alimenticios carnicos,

parroquia Viva Alfaro, cantén Quevedo.

Analizar mediante el estudio técnico la localizacion, infraestructura maquinaria

equipos, entre otros para el proceso operativo de la planta

Elaborar el estudio econdmico-financiero que demuestre la factibilidad de la

inversion

Realizar la evaluacion financiera a través de indicadores como el Van Tir,

relacion beneficio costo, que indiguen la viabilidad de la inversion.



1.5. HIPOTESIS

1.5.1. Hipotesis General
El estudio de factibilidad permitira  crear un parque tecnoldgico de

procesamiento de productos carnicos, alimenticios, parroquia Viva Alfaro,
cantén Quevedo

1.5.2. Hipotesis Especificas
El estudio de mercado identifica la necesidad insatisfecha de la existencia de
un centro de procesamiento de productos carnicos alimenticios, Parroquia Viva

Alfaro, cantén Quevedo

El estudio técnico determina la localizacion, infraestructura maquinaria

equipos, entre otros para el proceso operativo de la planta

El estudio econdmico demuestra la factibilidad de la inversion

La evaluaciéon financiera a través de indicadores como el Van Tir, Relacion

beneficio costo, se indica la viabilidad de la inversion.

1.6. VARIABLES

Variable Independiente

Estudio de factibilidad

Variable Dependiente

Parque tecnologico de procesamiento



CAPITULO Il
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2.1. Fundamentacién Tebrica

2.1.1. Estudio de Mercado

(Baca, 2010, pag. 7) Deduce que con el nombre de estudio de mercado se
denomina a la primera parte de la investigacion formal del estudio. Consta de la
determinacién y cuantificar de la demanda de la oferta, el andlisis de los
precios y el estudio de la comercializacion.

2.1.1.1. Definicién del Producto

(Baca, 2010, pag. 14) Revela que en esta parte debe darse una descripcion
exacta del producto o los productos que se pretendan elaborar. Esto debe ir
acompafnado por las normas de calidad que edita la secretaria de Estado o

Ministerio correspondientes.

2.1.1.2. Anélisis de la Demanda

(Baca, 2010, pag. 15)sefnala que” el principal propdsito que se persigue con el
andlisis de la demanda es determinar y medir cuales son las fuerzas que
afectan los requerimientos del mercado respecto a un bien o servicio, asi como
establecer la posibilidad de participacion del productos del proyecto en la
satisfaccion de dicha demanda. La demanda esta en funcién de una serie de
factores, como son la necesidad real que se tienen del bien o servicio, su
precio, el nivel de ingreso de la poblacion, y otros, por lo que en el estudio
habr4 que tomar en cuenta informacion provenientes de fuentes primarias y

secundarias.”

2.1.1.2.1. Fuentes Primarias

(Friend & Zhele, 2008, pag. 130) Ensefa que” un enfoque comun para

determinar la demanda posible y la existente consiste en llevar a cabo una
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encuesta de mercado con posibles compradores. Esto requiere la confeccion,
prueba y puesta en practica de un cuestionario a una parte de la poblacion

dentro del mercado obijetivo.”

2.1.1.3. Andlisis de la Oferta

(Baca, 2010, pag. 42) Manifiesta que aqui también es necesario conocer los
factores cuantitativos y cualitativos que influyen en la oferta. En esencia se
sigue el mismo procedimiento que en la investigacion de la demanda. Esto es,

hay que recabar datos de fuentes primarias y secundarias.

e NuUumeros de productores

e Localizacion

e Capacidad instalada y utilizadas

e Calidad y precios de los productores
e Planes de expansién

e Inversion fija y nimero de trabajadores.

2.1.1.3.1. Como analizar la oferta

(Baca, 2010, pag. 42) Considera que” aqui también es necesario conocer los
factores cuantitativos y cualitativos que influyen en la oferta. En esencia se
sigue el mismo procedimiento que en la investigacion de la demanda. Esto es,

hay que recabar datos de fuentes primarias y secundarias.

2.1.1.4. Demanda Potencial Insatisfecha

(Cordoba, 2013, pag. 67)Expresa que” Uno de los objetivos ultimos del estudio

es lograr una estimacion de la demanda. Esta proyeccion permite construir el
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flujo de fondos durante la vida del proyecto, asi como estimar el tamafio
optimo.

2.1.15. Precio

(Quico, 2012, pag. 20) Deduce que “el precio muchas veces es la Unica
informacion de la que el consumidor dispone, y d ahi la importancia a la hora
de determinar un precio u otro para los productores o servicios de la empresa.
El precio mide lo que el consumidor entrega a cambio de todos los beneficios
recibidos de un productos o servicios, y por lo tanto tiene l6gica que se fije en
funcion del valor que generara al cliente, pero como vemos a continuacion, el
enfoque del valor no es el Unico que sigue las empresas a la hora de establecer

una determinada estrategia o fijacién de precios.”

2.1.1.6. Comercializaciéon de Producto

(Miranda, 2012, pag. 133) Presenta que “el estudio de comercializacion senala
las formas especificas de procesos intermedios que han sido previstos para

que el producto o servicio llegue al usuario final.”

Debe quedar claro que el término comercial no es una relacion que
exclusivamente se da en el ambito privado, también las empresas estatales
que prestan servicios acuden a la comercializacion para entrar en contacto con
sus abonados; es el caso por ejemplo de los mensajes que aparecen en las
facturas de cobro, o en las carteleras publicas, o en las cufias de radios y

television, orientados a estimular el ahorro de energia.”

2.1.2. Estudio Técnico

(Morales, 2009, pag. 84) Describe que” esta etapa comprende aquellas

actividades en que se definen las caracteristicas de los activos fijos (en este
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caso equipo, maquinaria, instalaciones, terreno, edificio etc.) que son necesario

para llevar a cabo el proceso de produccién de determinado bien o servicio.”

2.1.2.1. Objetivos del Estudio Técnico

Considero que el objetivo del estudio técnico es analizar la localizacion optima
de la planta, el tamafio 6ptimo, la infraestructura, la maquinaria y lo equipos, las
materias primas e insumos necesarios para el proceso de produccion de la

planta.

2.1.2.2. Tamario Optimo de un Proyecto

(Cordoba, 2013, pag. 107)Analiza que “el tamano es la capacidad de
produccion que se tiene el proyecto durante todo el periodo de funcionamiento”
(Rojas, 2007).Se define como capacidad de produccién al volumen o niumero
de unidades que se pueden producir en un dia, mes o afio, dependiendo del

tipo de proyecto que se esta formulando.

2.1.2.3. Localizacién

(Miranda, 2012, pag. 155)Menciona que” el estudio de localizacion se orienta a
analizar las diferentes variables que determinan el lugar donde finalmente se
ubicara el proyecto, buscando en todo caso una mayor utilidad o una

minimizacion de costos.”

2.1.2.4. Ingenieria en los Proyectos

(Florez, 2012, pag. 194) Menciona que” un proyecto de inversion no siempre
comienza por la tecnologia a ser aplicada. Generalmente se inicia con la
utilizacibn de algun recurso disponible o con la identificacion de una
oportunidad de mercado. Cuando un proyecto busca el beneficio social, su

justificacion generalmente se fundamenta en la satisfaccion de una necesidad
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de la comunidad. Una vez que la evaluacién de mercado o la satisfaccion de
una necesidad de la comunidad se hayan satisfecho, es necesario considerar

la tecnologia que se empleara.”

2.1.2.5. Proceso de Produccidon

(Cordoba, 2013, pag. 123)Explica que “el proceso de produccion de define
como la fase en que una serie de materiales o insumos son transformados en
productos manufacturados mediante la participacion de la tecnologia, los
materiales y las fuerzas de trabajo (combinacion de la mano de obra,

maquinaria, materia prima, sistemas y procedimientos de operacion).”

2.1.2.6. Distribucién de la Planta

(Cordoba, 2013, pag. 137) Detalla que” conocidos los equipos principales y las
instalaciones de servicios necesarias (por ejemplo, si deben llegar camiones de
despacho de productos, se debera considerar el area necesaria para su
entrada, salida y maniobra de cargas o descarga), se desarrolla un diagrama
que especifique donde esta cada equipo y donde esta cada instalaciéon
(estacionamiento de ejecutivos, garaje, caldera, subestacion eléctrica, casino,

sala cuna, etc)”

2.1.3. Evaluacién Econdmica

(Cordoba, 2013, pag. 266)Expresa que” la evaluacion econdmica es aquella
que identifica los méritos propios del proyecto, independientemente de la
manera como se obtengan y se paguen los recursos financieros que necesite y
del modo como se distribuyan los excedentes o utilidades que genera. Los

costos y beneficios constituyen el flujos econémico (Lavanda, 2005)”
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2.1.3.1. Objetivos del Estudio Econdémico- Financiero

(Arturo, 2009, pag. 164)cita que” el proposito de esta actividad consiste en
elaborar informacién financiera que proporcione datos acerca de la cantidad de
inversién, ingresos, gastos, utilidad de la operacion del proyecto de inversion,
nivel de inventarios requeridos, capital de trabajo, depreciaciones,

amortizaciones, sueldos, etc.”

2.1.3.2. Costos

(Baca, 2010, pag. 139) Deduce que” es un desembolso en efectivo o en
especie hecho en el pasado (costos hundidos), en el presente (inversion), en el

futuro (costos futuros) o en forma virtual (costo de oportunidad).

2.1.3.3. Costos de Produccioén

(Miranda, 2012, pag. 216)Analiza que “Durante el periodo de operacion se
pueden identificar cuatro clases de costos: en primer lugar los costos ligados
mas directamente a la produccién del bien o a la prestacion del servicio, son los
costos de fabricacion; en segundo lugar los costos de administrativos propios
de la organizacion de la empresa; por otro lado los costos causados por efectos
del impulso de las ventas; y finalmente los costos financieros generados por el

uso del capital ajeno.”

2.1.3.4. Inversion Fija

(Miranda, 2012, pag. 207) indica que” las inversiones fijas se realizan en bienes
tangibles, se utilizan para garantizar la operacion del proyecto y no son objetos
de comercializacion por parte de la empresa y se adquieren para utilizarse
durante su vida util; son entre otras: los terrenos para la construcciones de

instalaciones, o explotaciones agricolas, 0 ganaderas o mineras; las
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construcciones civiles como edificios industriales o administrativos; las vias de
acceso internas, bodegas, parqueaderos, cerramientos, maquinarias, equipo y

herramientas; vehiculos; muebles, etc.”

2.1.3.5. Depreciaciones y Amortizaciones

(Meza, 2010)Expresa que” desde la Optica contable, la depreciacion es la
distribucion como gastos del valor del activo en los periodos en los cuales
presta sus servicios. Los activos fijos, con excepcion de los terrenos, son de
uso de la empresa por un numero limitado de afio y sus costo se distribuye

como gasto entre los afios durante los cuales se usa.”

2.1.3.6. Capital de Trabajo

(Meza, 2010, pag. 120)Manifiesta que “el término capital de trabajo es uno de
los términos peor comprendidos en la terminologia financiera y contable. Esta
falta de compresion, o quizas deberiamos decir falta de uniformidad en la
aplicacion del término, se intensifica probablemente por el hecho de que no
aparece en forma de cuenta en el balance general, lo que conlleva a que tenga

diferentes significados segun los diferentes autores.”

2.1.4. Evaluacién Financiera

(Meza, 2010, pag. 148)Deduce que” una inversion, desde el punto de punto de
vista financiero (Vélez, 1998), es la asignacion de recursos en el presente con
el fin de obtener unos beneficios en el futuro. Asi, se puede concebir como
inversién no solo el hecho de desembolsar una determinada cantidad de dinero
sino también, por ejemplo, el tiempo que alguien dedica formarse en la

universidad.”
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2.2. Fundamentacién Conceptual

2.2.1. Demanda

(Baca, 2010) Concluye gue es la cantidad de bienes y servicios que el mercado
requiere o solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un

precio determinado.

2.2.2. Depreciacion

(Baca, 2010) Indica que la depreciacién significa bajar de precio, se refiere a la
utilizacion exclusiva de activos fijos (excepto terrenos). La disminucion del
precio de un activo se debe al uso, al paso del tiempo o a la obsolescencia

tecnoldgica.

2.2.3. Estudio Técnico

Segun (Florez, 2012) concluye que en el estudio técnico se disefia la forma
Optima de producir el bien o servicio, utilizando los recursos que se disponga.

2.2.4. Estudio Econdmico

Para (Baca, 2010) el objetivo del estudio econdémico es ordenar y sistematizar
la informacién de caracter monetario para determinar cual es el monto de los
recursos econdémicos necesarios para la realizacion del proyecto, cudl sera el

costo total de la operacion de la planta.

2.2.5 Inversioén

(Torres, 2013) Se refiere que se dispone del capital en efectivo o de los
créditos de financiamiento necesario, para invertir en el desarrollo del proyecto,

previa prueba de que sus beneficios a obtener son superiores a sus costos en
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que incurrira al desarrollar e implementar el proyecto o sistema; tomando en
cuenta la recesion econémica y la inflacion para determinar costos a futuro. Los
estudios de factibilidad economica incluyen analisis de costos y beneficios

asociados con cada alternativa del proyecto.

2.2.6 Capital de Operacion

(Friend & Zhele, 2008) Menciona que el capital de operacién resulta util para
establecer el equilibrio patrimonial de cada organizacidbn empresarial. Se trata
de una herramienta fundamental a la hora de realizar un anlisis interno de la
firma, ya que evidencia un vinculo muy estrecho con las operaciones diarias

gue se concretan en ella.

2.2.7 Flujo de Caja

(Meza, 2010) Expresa que el flujo de caja del proyecto incluye los ingresos y
egresos cuando se presenta la entrada y salida de efectivo, no obstante que se
excluyen algunos desembolsos, tales como los intereses, amortizacion de
préstamos y se incluyen, para efectos tributarios, egresos que no constituyen
desembolso de efectivo como la depreciacion y la amortizacion.

2.2.8 Tasa Interna de Retorno

(Cordoba, 2013) Define como tasa que permite que el valor actual que se
espera de la entrada de efectivo de una inversion sea igual al valor actual que

se espera de la salida de efectivo de esa inversion.

18



2.3. Fundamentacién Legal
2.3.1 Superintendencia de Compaiiias

2.3.1.1 Requisitos para formar una empresa en el ecuador

Antes de detallar los diferentes requisitos y trdmites que deben hacer las
empresas en el Ecuador, debe precisar que la informaciéon de una empresa se
la realiza por medio de un contrato de compafias por el cual dos o mas
personas unen sus capitales o industrias para emprender en operaciones
mercantiles y participar de sus actividades y se rija por las disposiciones de la
ley de compaiiias, por la del cédigo de comercio, por los convenios de las

partes y por las disposiciones del codigo civil.

2.3.1.2 Hay cinco especies de compairiias de comercio

e La compafiia en nombre colectivo
e La compafia en comandita siempre y dividida por acciones
e La compafia de responsabilidad inmediata

e La compafiia andnima de economia mixta

La compafiia an6nima es la forma de sociedad mas usada en el Ecuador y es
la que detallaremos sus requisitos tanto como empresa, como asi también para
el atributo (SRI), relaciones laborales (IESS) manejo en la ciudad (municipales)

y otros organismos bomberos.

2.3.1.3 Requisitos para una sociedad anénima

Importante:

Para intervenir en la formacion de una compafiia an6nima en calidad de
promotor o fundador se requiere capacidad civil para contactar. Sin embargo no

podran hacerlo entre conyuges ni entre padres e hijos no emancipados.

Segun la superintendencia de compaiiias, sera inscrita en el registro mercantil.

La escritura de fundacion contendra:

1. Ellugary fecha que se celebre el contrato.
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N

7.
8.
9.

El nombre y nacionalidad y domicilio de las personas naturales o
juridicas que constituyen la compafiia y su voluntad de fundarla.

El objeto social debidamente concretado.

Su dominio y duracion.

El importe del capital social con la expresion del numero de acciones en
que estuviese dividido, el valor nominal de las mismas, su clase asi
como el nombre y nacionalidad de los suscriptores de la capital.

La indicacion de lo que cada socio suscribe y paga en dinero o en otros
bienes; el valor atributo a estos y la parte de capital no pagado.

El dominio de la compaiiia.

La forma de administracion vy las facultades de los administradores.

La forma y 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 compainiia.

11.Las normas reparto de las utilidades.

12.La determinacion de proceder a la designacion de liquidadores.

SRI registro Unico de contribuyentes.- para el servicio de rentas internas le

emita un numero RUC a una empresa se requiere:

Presentar los formularios RUC01-A y RCO01-B (debidamente firmados
por el representante legal o apoderado).

Original y copia o copia de certificada de la escritura publica de
constitucién o domiciliacion inscripta en el registro mercantil a excepcién
de los fidecomisos mercantiles y fondos de inversion.

Original y copia de las hojas de los datos generales otorgada por la
superintendencia de compariias (datos generales, actos juridicos y
accionistas).

Original y copia o copia certificado del nombramiento del representante
legal inscripto en el registro mercantil.

Ecuatorianos: Original y copia color de la cedula vigente y original dI
certificado de votacion (exigible hasta un afio posterior a los comicios

electorales). Se aceptaran los certificados emitidos en el exterior. En
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caso de ausencia del pais se presentara el certificado de no
presentacion emitido por el consejo electoral provincial.

Extranjeros residentes: original y copia color del pasaporte y tipo de visa
vigente. Acepta cualquier tipo de visa vigente, excepto que corresponda
transeuntes (12-X).

Original y copia de la planilla de servicios basicos representante legal o
accionistas y corresponder a una de los ultimos tres meses anteriores a
la fecha de inscripcion. En caso de las planillas sean emitidas de manera
acumulada y la ultima emitida no se encuentren vigente a la fecha, se
adjuntara también un comprobante de pago en los ultimos tres meses.
Ubicaciéon de la matriz y establecimientos, se presentara cualquiera de
los siguientes: original y copia color de la planilla de servicios basicos
(agua, luz, teléfono). Debe constar a nombre de la sociedad
representante legal o accionista y corresponder a uno de los dltimos tres
meses anteriores a la fecha de inscripcion. En caso de la planillas sean
emitidas de manera cumulada y la dltima emitida no se encuentren
vigente a la fecha, se adjuntara también un comprobante de pago de los
ualtimos tres meses.

Original y copia del estado de cuenta bancaria, de servicio de television
pagada, telefénica celular, tarjeta de crédito. Debe constar a nombre de
la sociedad, representante legal, accionista o socio y corresponder a uno
de los ultimos tres meses.

Original copia del comprobante de pago del impuesto predial, debe
constar el nombre de la sociedad representante legal o accionista u
corresponder al afio en que se realiza la inscripcion o del
inmediatamente anterior. Original y copia del contrato de arrendamiento
y comprobante de venta valido emitido por el arrendador. El contrato de
arriendo debe constar a nombre de la sociedad, representante legal o
accionista y puede estar o no vigente a la fecha de inscripcion. El
comprobante de venta debe corresponder a uno de los ultimos meses
anteriores a la fecha de inscripcion. El emisor del comprobante debera
tener registrado en el RUC la actividad de arriendo de inmuebles.

21



e Original y copia de la escritura de propiedad o de la compra venta del
inmueble, debidamente inscrito en el registro de la propiedad; o
certificado emitido por el registrador de la propiedad del mismo que
tendra vigencia de 3 meses desde la fecha de emision.

e Original y copia de la certificacion de la junta parroquial mas cercana al
lugar del domicilio, Unicamente para aquellos casos en el que predio no
se encuentren catastrado. La certificacion debera encontrarse emitida a
favor de la sociedad representante legal o accionistas.

e Se presentaran como requisito adicional una carta de cesion de usos
gratuitos del inmueble cuando los documentos detallados anteriormente
no se encuentren a nombre de la sociedad, representante legal,
accionista o de algun familiar cercano como padres, hermanos e hijos.
Se deberd adjuntar copia de la cedula del cedente. Este requisito no
aplica para estados de cuentas bancarias y de tarjeta de crédito.

IESS.- Para la emision de un nimero patronal se requiere utilizar el sistema de
historia laboral que contiene el registro patronal que se realiza a través de la

pagina web del IESS en linea de la opcién Empleadores podra:

e Actualizacion de datos del registro patronal.
e Escoger el sector al que pertenece (privado, publico, domestico).
e Digitar el nimero del RUC.

e Seleccionar el tipo de empleador.

Ademas deberd acercarse a las oficinas de historia laboral la solicitud de

entrega de clave firmada con los siguientes documentos:

e Solicitud de entrega de clave (registro).

e Copia del RUC (excepto para el empleador domestico).

e Copias de las cedulas de identidad del representante legal y de su
delegado en caso de autorizar retiro de clave.

e Copia de pago de teléfono, o luz.
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e Calificacion artesanal si es artesano calificado.

Finalmente a nivel municipal se debera efectuar:

2.3.1.4 Permisos de funcionamiento de locales comerciales uso de
suelo

Pagos de tasa de tramite
Presentacion de formulario en departamento de uso de suelo
Patentes municipales

Toda persona natural o juridica que realice actividad comercial, industrial,
financiera y de servicio que opere habitualmente, asi como las que ejercen

cualquier actividad econémico.

e Original y copia de certificado de seguridad emitido por el cuerpo de
bomberos.

e RUC actualizado.

e Llenar formulario de patente de comerciante de persona natural o
juridica.

e Copia de cedulay certificado de votacién del duefio del local.

e Nombramiento del representante legal y copias de escritura de
constitucién, si es compafia. Anual hasta el 31 de diciembre de cada

ano.

Tasa de habilitacion de los locales comerciales, industriales y de servicios.
Documento que autoriza el funcionamiento del local comercial, previa

inspeccion por parte del municipio.

e Pago de tasa de tramite por tasa de habilitacion.

e Llenar formulario de tas de habilitacion.
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2.3.15

Copia de predios urbanos (si no tuviese copias de los predios,
procedera a entregar la tasa de tramite de legalizacion de terrenos o
la hoja original del censo).

Original y copia del patente de comerciante dl afio a tramitar.

Copia del RUC actualizado.

Copia de cedula y certificado de votacion del duefio del local y de que
realiza el tramite.

Autorizacion a favor de quien realiza el tramite.

Croquis del lugar donde esté ubicado el negocio.

Nombramiento del representante anual, hasta el 31 de diciembre de
cada afio.

Certificado de seguridad del cuerpo de bomberos

Todo establecimiento esta en la obligacion de obtener el referido certificado

para la cual debera adquirir un extintor o realizar la recarga anual. El tamafio y

namero de extintores dependera de las dimensiones del local.

e Original y copia de compra venta o0 recarga del extintor afo

vigente.

e Fotocopia del RUC nitida actualizada.
e Carta de autorizacion a favor de quien realiza el tramite.

e Copias de cedula y certificado de votacion del duefio del local y del

autorizado a realizar el tramite.

e Nombramiento del representante legal si es la compafiia.

e Oiriginal y copia de la clasificacién anual, hasta el 31 de diciembre

de cada afo.

e Seifialar dimensiones del local
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En materia impositiva toda persona natural o juridica esta en la obligacion de
presentar y declarar sus impuestos segun las fechas sefialadas por la entidad

tributaria y son:

e Impuestos a la renta sociedades 101 anual

e Impuesto a la renta personas naturales 102 anual

¢ Retencion de la fuente 103 mensual conforme el noveno digito del RUC

¢ |VA 104 mensual conforme el noveno digito del RUC

e |VA 104 mensual conforme el noveno digito del RUC anticipo del
impuesto a la renta P. naturales obligadas a llevar contabilidad y P.

juridicas.

Fuente de obligacion
Ley de compafiias
Sitios internet

e Superentendida de compafiias
e SRI
o |ESS
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3.3 Localizacién

El estudio se desarrollo en el sector el Desquite de la parroquia Viva Alfaro en

Canton Quevedo.

MAPA DE
LA
CIUDAD
DE
OUFVEDO

Macro localizacion del cantdn Quevedo

3.4 Materiales y Equipos

Materiales Cantidad
Hojas A4 (resmas)
Apoya manos
Agenda

CD’s

Boligrafos

Anillados

~N B B O NN

Empastados
Equipos
Computador
Impresora

Camara fotografica

N PR R

Pen Drive
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3.5 Meétodos de Investigacion

3.5.1 Método Deductivo

Permiti6 analizar la informacion recopilada a través de las encuestas y

entrevistas que fueron aplicadas a los habitantes de la Parroquia “Viva Alfaro”.

3.5.2 Método Analitico

Se analizaron los datos obtenidos a través de las encuestas y entrevistas

realizadas a la muestra poblacional.

3.5.3 Método Inductivo

Ayudo a extraer la informacién referente a los gustos, preferencias y consumo

de carnes en la parroquia “Viva Alfaro.

3.6 Tipos de Investigacién

Los tipos de investigacion que se aplicaron fueron: exploratoria, descriptiva y
no experimental ya que permiti6 determinar la situacion de las variables en

estudio.

3.6.1 Exploratoria

Permitié explorar las variables identificadas el estudio de acuerdo al objetivo de

la investigacion.
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3.7 Técnicas e Instrumentos de Investigacion

Se utiliza la técnica de la observacion directa y la encuesta, las cuales
permitieron recopilar datos relevantes para la instalacion de una empresa

procesadora de productos cérnicos.

3.7.1 Encuesta

Permitié recoger informacion de una “muestra” o fraccion de la poblacién bajo
estudio. Para la recoleccion de datos se utilizd una encuesta que respaldo la

formulacion de los objetivos.

3.7.2 Fuentes:

3.7.2.1 Primarias

La recoleccion de datos primarios se efectu6 a través de: encuesta;
observacion y entrevista que garantizan veracidad y aplicacion al problema

concreto.

3.7.2.2 Secundarias

Punto de partida de la investigacion tiene la ventaja de facil consulta, se refiere
a la informacion que se obtuvo en lo relacionado con el trabajo de investigacion
entre las cuales se puede mencionar la recopilacion de datos a través de

textos, folletos, revista e internet que aumentan el trabajo de investigacion.

3.8 Poblacién y Muestra

Segun el INEC (2010) la parroquia Viva Alfaro presenta una poblacion de
25000 habitantes, por lo que es necesario aplicar una férmula para poblaciones

finitas a fin de obtener la muestra.
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Férmula:

Z2x P.Q.N
(N-1) e2 + Z2+ PQ

n=

Dénde:

n = Muestra.

Z?= Confiabilidad= 95%.

P= Probabilidad de Evento que Ocurra = 50%.

Q= Probabilidad de Evento que no Ocurra = 50%.

N= Poblacién= 25000 / 4 = 6250 (se asume 4 personas por familia)

e2= Error de la Muestra= = 5%.

(1,96)2 (0,50) x (0,50) x 6250
(6250-1) (0,05)2 + (1,96)2 + (0,50) (0,50)

1,9208 (3125)
(6249) (0,0025) + 3,8416+ 0,25

6002.5 6002.5
15,6225 + 3,8416+ 0.25

n = 6002.6002.5 .
19.7141

n = 304.4775

R//. 305
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CAPITULO IV

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION
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4.1. Estudio de Mercado

Pregunta 1. ¢ Utiliza productos carnicos en sus comidas?

Cuadro 1. Productos carnicos en sus comidas

Detalle Cantidad Porcentaje
Si 240 78,69%
No 65 21,31%
Total 305 100%

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor

Gréfico 1. Productos carnicos en sus comidas

HSj
HNo

Analisis

Del total de los encuestados el 79% afirman que si utilizan productos carnicos,

mientras que el 21% indican que no los consumen.
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Pregunta 2. ¢ Cada cuanto compra productos carnicos?

Cuadro 2. Compra productos carnicos

Detalle Cantidad Porcentaje
Diario 194 63,61%
Semanal 30 9,84%
Quincenal 25 8,20%
Mensual 56 18,36%
Total 305 100%

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor

Gréfico 2. Compra productos carnicos

® diario
H semanal
i quincenal

E mensual

Analisis

Del 100% el 64% nos dicen que consumen productos carnicos a diario,
mientras que en un menor porcentaje 8% indican su consumo de manera

quincenal.
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Pregunta 3. ¢Qué cantidad compra?

Cuadro 3. Cantidad compra

Detalle cantidad porcentaje
2 libras 186 60,98%
3 libras 59 19,34%
4 a6 libras 34 11,15%
7 a 8 libras 18 5,90%
14 libras 8 2,62%
Total 305 100%
Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor
Grafico 3. Cantidad compra
3%
M2 libras
H 3 libras
M4 a6 libras
M7 a8 libras
14 libras

Analisis

De acuerdo a las encuestas realizadas el 61% indicaron que compran desde

dos libras diarias, y el 3% lo realizan hasta 14 libras
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Pregunta 4. Marque con una X cuanto paga actualmente por una libra de
los productos cérnicos que se detallan a continuacién.

Cuadro 4. Cuanto paga actualmente por libra de productos carnicos

Detalle Cantidad Porcentaje
1 Ib carnes de vacuno $ 2,50 a 3,50 119 39,02%
11b carnes de caprino $ 2,50 a 3,00 31 10,16%
11b carnes de porcino $ 3,00 a 3,50 25 8,20%
11b carnes de aves $ 2,50 a 2,80 115 37,70%
otras carnes $ 1 15 4,92%
Total 305 100%

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor

Grafico 4. Cuanto paga actualmente por libra de productos carnicos

#1 Ib carnes de vacuno $ 2,50
a 3,50

E 1 Ib carnes de caprino $ 2,50
a 3,00

11 Ib carnes de porcino $
3,00a 3,50

@1 |b carnes de aves $ 2,50 a
2,80

Eotras carnes $ 1

Analisis

El 39% de los encuestados indican que actualmente pagan por libra de carne
vacuno desde 2.50 a 3,50, mientras que el menor porcentaje lo obtuvo otras

carnes a un valor de 1,00 con el 5%
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Pregunta 5. ¢Cuanto seria lo maximo que estaria dispuesto a pagar por
una libra de carne con control de calidad e higiene, procesada que se

detallan a continuacién?

Cuadro 5. Cuanto estarias dispuesto a pagar por una libra de carne

Detalle Cantidad Porcentaje
11b carnes de vacuno $ 3,00 a 3,50 117 38,36%
11lb carnes de caprino $ 2,00 a 3,00 42 13,77%
11b carnes de porcino $ 3,00 a 4,00 30 9,84%
11b carnes de aves $ 2,00 a 3,00 100 32,79%
otras carnes $ 0,50 a 1,50 16 5,25%
Total 305 100%

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor

Grafico 5. Cuanto estarias dispuesto a pagar por una libra de carne

E1 |b carnes de vacuno $ 3,00
a 3,50

®1 Ib carnes de caprino $ 2,00
a 3,00

i1 Ib carnes de porcino $ 3,00
a 4,00

@1 |b carnes de aves $ 2,00 a
3,00

i otras carnes $ 0,50 a 1,50

Analisis

El 38% indican que estan dispuestos a cancelar de $3.00 a $3.50 por una libra
de carne vacuno, mientras que en un menor porcentaje 5% nos detalla que

estarian dispuestos a cancelar de $0.50 a $1.50 por otras carnes.
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Pregunta 6. ,Donde compra usted los productos cérnicos?

Cuadro 6. Lugar donde compra los productos céarnicos

Detalle Cantidad Porcentaje
Supermercados 193 63,28%
Distribuidor de cérnicos 97 31,80%
Tercenas de aire libre 15 4,92%
Total 305 100%
Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor
Gréfico 6. Lugar donde compra los productos carnicos

M Supermercados

® Distribuidor de carnicos

 Tercenas de aire libre

Analisis

De acuerdo a los resultados de la encuesta nos detalla que 63% consumen

carnes provenientes de Supermercados, un 32% de distribuidores minoristas y

el 5% directamente de tercenas de aire libre.
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Pregunta 7. ¢ Esta a gusto con el proveedor que utiliza actualmente?

Cuadro 7. El proveedor que utiliza actualmente

Detalle Cantidad Porcentaje
Si 221 72,46%
No 84 27,54%
Total 305 100%

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor

Grafico 7. El proveedor que utiliza actualmente

| Si
ENo

Analisis

Del 100% el 72% nos indican que si estan a gusto con el proveedor que
actualmente utilizan, mientras el 28% contesto de forma negativa.
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Pregunta 8. ¢ Qué lo haria fiel a un proveedor de productos carnicos?

Cuadro 8. Proveedor de productos carnicos

Detalle Cantidad Porcentaje
Precio 151 49,51%
Higiene 58 19,02%
Calidad del producto 96 31,48%
Total 305 100%

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor

Gréfico 8. Proveedor de productos carnicos

H Precio
i Higiene
u Calidad del producto

Analisis

El 50% de los encuestados indican que lo que haria fiel a un proveedor de
productos carnicos es su precio, un 31% nos detallan que la cantidad y en un
menor porcentaje 19% nos dicen que la higiene.
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Pregunta 9. ¢Est4 de acuerdo que exista un parque tecnoldgico para el
procesamiento de productos céarnicos, alimenticios en la parroquia "Viva

Alfaro"?

Cuadro 9. Parque tecnolégico de procesamiento de productos carnicos

Detalle Cantidad Porcentaje
Si 305 100%
No 0 0%
Total 305 100%

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor

Gréfico 9. Parque tecnoldgico de procesamiento de productos carnicos

0%

HSij
HNo

Analisis

El 100% estd de acuerdo que exista un parque tecnolégico para el

procesamiento de productos carnicos.
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Pregunta 10. ¢ Compraria usted productos carnicos alimenticios

procesados por una empresa de Quevedo?

Cuadro 10. Productos carnicos alimenticios procesados

Detalle Cantidad Porcentaje
Si 305 100%
No 0 0%
Total 305 100%

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor

Grafico 10. Productos carnicos alimenticios procesados

0%

@ Si
ENo

Analisis
El 100% de los encuestados indican que si comprarian productos carnicos
alimenticios procesados por una empresa de Quevedo.
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4.2. Estudio Técnico

4.2.1. Localizacion y Tamafo

La localizacion de la microempresa productiva es fundamental que se tome en
cuenta.

4.2.1.1. Factores que determinan la localizacion

Los factores son: disponibilidad de materia prima, mano de obra, Politicas de

desarrollo, entre otras.

Disponibilidad de materia prima.- Habia manifestado anteriormente que la
materia prima existe lo suficiente para satisfacer las necesidades del mercado
local incluso de los mercados nacionales toda vez que la zona altamente

ganadera.

Mano de obra.- Frente a las crisis econdémicas que estamos viviendo, considero
gue esta es una excelente oportunidad para ofrecer fuentes de trabajo; ya que
existe mucha desocupacién en el pueblo razén por la cual emigran a otros

paises.

Politicas de desarrollo.- Este proyecto cuenta con el apoyo de instituciones
educativas y de pequefias agrupaciones ganaderas, quienes son los que
ofrecen un servicio de alta calidad y por ende habré oportunidades de trabajo y

crea expectativas visionarias a futuro.
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42.1.2. Macro localizacién

Nuestra unidad productiva dedicada al procesamiento de cérnicos se localiza
en el Ecuador, en la provincia de Los Rios, Canton Quevedo.
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4.2.1.3.

Micro Localizacién

El lugar donde estara ubicado el parque tecnoldgico, se lo establecié en la
Parroquia Viva Alfaro de la ciudad de Quevedo.
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4.2.1.4. Factores que determinan el tamafio

Los factores que van a determinar el tamafio es el Mercado, Tecnologia,
Materias primas e Insumos, Financiamiento, entre otros.

Mercado.- Si bien es cierto que el mercado de la zona es pequefio pero tiende
a cumplirse por el crecimiento poblacional en los ultimos tiempos.

Tecnologia.- No es alta pero tampoco es baja, consider6 que es buena de
acuerdo a la plaza de consumo.

Materias primas e insumos.- Al existir la materia prima en la zona en gran

cantidad permite proporcionar al consumidor diversos insumos en su derivados.

Financiamiento.- Este proyecto sera financiado a través del Banco de

Fomento en su mayoria y en pequefos aportes por los respectivos socios.

Para determinar el tamafio de la Unidad a desarrollar de los procedimientos de
carnicos vamos analizar dos variable:
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4.2.2. Viabilidad del Mercado

Para determinar el mercado de la Unidad de procesamiento de cérnicos, se ha
considerado en primera instancia, la demanda insatisfecha de nuestro tres
productos para el afio 2014 con los cuales se pretende captar el 50% de la
demanda insatisfecha, en vista que en la investigacion de mercado realizada al
canton los ciudadanos prefieren consumir productos procesados en la localidad

y fomentar el crecimiento econémico y social de la poblacién.

Pero por no contar al momento con un lugar apropiado que oferte servicio de
calidad con sus respectivas garantias y normas de higiene. Proponemos a un
futuro no muy lejano brindar un excelente servicio al usuario lo que permitira
tener una ventaja competitiva frente a nuestros principales competidores y

posicionarnos rapidamente en el mercado local.

Para nuestros productos que son la mortadela, jamén y vienesa se pretende
atender el 50% del total de la demanda insatisfecha que es de 57816kg, de la
misma manera tenemos una ventaja competitiva de estos productos; ya que en
nuestro cantén no existe una empresa dedicada a la produccion de mortadela,

jamon y vienesa lo que nos permitira posicionarnos en nuestro mercado local.

Por lo expuesto anteriormente, podemos afirmar que nuestros productos

tendran un gran porcentaje de aceptacion en dicha parroquia.

4.2.3. Tamafo de la Planta

Se lo define como la capacidad de produccién que tiene la planta en un periodo

operacional determinado.
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4.2.3.1. Tamaifo de la planta de productos procesados

Cuadro 11. Demanda Insatisfecha

VALOR
DEMANDA INSATISFECHA . %
KG/ANO
D.I.A ATENDER 115.632 100%
PARTICIPACION DEL
0
MERCADO 57.816 50%

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor

4.2.3.2. Tamarfo optimo de la planta de procesamiento de carne

4.2.3.2.1. Capacidad Instalada

La capacidad instalada actual de nuestra empresa esta acorde a la demanda
insatisfecha actual del producto y a nuestra participacién en el mercado, segun

los resultados obtenidos en el respectivo estudio del mercado.

La produccibn en su capacidad instalada sera de aproximadamente de
57816kg por afio.

4.2.3.2.2. Capacidad Ocupada

La empresa o unidad de procesamiento iniciara sus operaciones el primer afio
con una produccién de 34.690 que comprende el 60% de la capacidad
instalada, para el segundo afio se tiene programado realizar un incremento de
5% de produccion y lo cual se mantendra para el quinto afio y posteriormente

se realiza un incremento del 5% cada ano.
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Cuadro 12. Capacidad Ocupada de la Planta

ANOS KG/PRODUCCION CAPACIDAD OCUPADA
1 34.690 60%
2 40.471 70%
3 40.471 70%
4 46.253 80%
5 52.034 90%

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor

4.2.4. Programa de Produccion

La empresa iniciara su operacién ofreciendo al mercado sus tres primeros
productos mortadela, jamoén y vienesa los cuales son los pioneros en la

empresa, seran de buena calidad e higiene de primera.

4.2.4.1. EIl Producto

El portafolio de producto que ofrecera la planta procesadora son: Mortadela,
Jamon y Vienesa (salchicha), productos que seran elaborados utilizando

materiales primas, insumos y materiales de la zona.
Portafolio de Productos:

1. Mortadela
2. Jamon

3. Vienesa (salchicha)
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42.4.2. Proceso de Produccién

42.4.2.1. Mortadela

Es un producto de pasta fina, escaldado y elaborado a partir de carne de res,
cerdo, pollo. Etc. La envoltura de este tipo de productos es en tripa artificial
calibre 60 para presentaciones de 1 libra y calibre 90 para presentaciones de 3
a 5 libras ya sea plastica o fibrosa, amarrada con hilo 8/14 o colocado el clip.

INGREDIENTES: para la realizacion de los embutidos la unidad es en

kilogramos.
Carne vacuna o cerdo combinado 32,0kg
Tocino de cerdo 23,0kg
Emulsion 1:8:8 16,0kg
Hielo 20,0kg
Sal curante 2,3kg
Fécula 4,0kg
Caseinato 1,0kg
Poli fosfato 0,5kg
Pimienta negra en polvo 0,2kg
Ajo en polvo 0,2kg
Pimienta negra triturada 0,2kg
Acido ascorbico 0,4kg

Proceso Tecnholdgico

Seleccién de materia prima.- Se selecciona carne de segunda o tercera

categoria, de res y cerdo.

Troceado.- Se corta la carne en trozos, igualmente la grasa, se retira los

huesos y cartilagos.

Curado.- Se adiciona la sal curante, frotando bien los trozos de carne y se
almacena en refrigeracion por 24 horas utilizando recientes y presionado.
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Molino.- Se procede a moler la carne y el tocino por separado, usando los
discos de 10-12mm de diametro, respectivamente. La carne y la grasa deben

estar en refrigeracion.

Homogenizado.- Si no a curado antes se adiciona primero la sal curante, en la
carne y tocino que se estan picando en la cutter, se va adicionando poco a
poco el hielo para que no se suba la temperatura, a 3 C se coloca el poli
fosfato, Caseinato, especierias, emulsién y el acido ascorbico en su orden. Se
debe evitar temperaturas superiores a los 15C y por ultimo hay que agregar la

fécula y si es necesario el colorante.

Embutidos.- Una vez la masa homogénea, se coloca en la embutidora y
preparada las tripas se procede a embutir sin dejar aire en el interior. Para la
especial se utiliza tripas 90 a 100mm y para la corriente de 80 mm si son de
fibra, y si son celulosas extensible de 65 a 90 mm respectivamente.

Ahumado.- Se coloca las mortadelas embutidas en la camara de ahumado,
por 20 a 30 minutos a temperatura de 70 a 80°C, para que se seque la

superficie y luego por 2 a 3 horas a temperatura de 40 a 50°C.

Escaldado.- El conocimiento se puede realizar en hornos con temperaturas de
hasta 100°C, por un tiempo de 2 a 3 horas o hasta alcanzar temperaturas de
68°C, internamente y por 20 a 30 minutos. Otro sistema es el escaldado por
uso de vapor o en caldero abierto a temperatura de 70 a 80°C por el tiempo de 2

a 3 horas a temperatura interna de 68°C por 20 a 30 minutos.

Enfriado.- Cumplido el proceso de coccidn, se enfria en agua corriente hasta

temperaturas de 20 a 30°C.

Oreo.- Se deja a orear en ambientes hasta 10°C y humedad relativa de 70%
por 0.5 a 1 hora.

Almacenado.- En camaras frigorificas con 7°C Y 70% de humedad relativa.
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Proceso tecnolégico de mortadela

1.- Seleccion de la materia prima
2.- Troceado

3.- Curado

4.- Molido

5.- Homogenizado

6.- Embutido

7.- Trasporte o camara de ahumado
8.- Ahumado

9.- Escaldado

10.- Enfriado y Oreo

12.- Control y Calidad

13.- Almacenamiento a 7°C

14.- Fin

4.2.4.2.2. JAMON
Es el proceso de pasta fina, ahumado y elaborado de carne de cerdo, res,

pollo, etc.

Proceso de Elaboracion del Jamén

Ingredientes: para la realizacion de los embutidos la unidad en kilogramos.

Carne de cerdo 100,0kg
Sal curante 2,0kg
AzUcar 1,0kg

Poli fosfato 0,5kg
Agua 15,0-20,0kg
Fécula 2,7kg
Condimento de jamén 0,5kg
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PROCESOS TECNOLOGICOS

Seleccion de materia prima.- Se utiliza carne magra de piernas, brazos y

lomo.

Troceado.- Se corta la carne de 2x2x2 cm o en filetes siguiendo la fibra del

musculo.

Ablandado.- Se pasa la carne por el ablandador o también se ablanda por

medios de golpes utilizando mazos ablandadores.

Curado.- Para esta actividad se agrega la sal curante y se masajea por 10 a 15
minutos usando solo la Y2 parte de la carne, luego se adiciona el resto de carne y

se procede de igual forma, hasta notar la extraccién de las proteinas.

Homogenizada.- Se agrega el Poli fosfato en agua caliente, el agua poco a

poco pero fria al mismo tiempo, la fécula y otro ligante y al final el condimento.

Reposar.- Se deja reposar la masa en refrigeracion de 4°C por 2 a 4 horas, el

reposo se puede realizar luego del moldeo.

Moldeado.- Cubrir moldes con polietileno, llenar de masa hasta el borde y

colocar la prensa. Si anteriormente no dejo en reposo, coloque en refrigeracion.

Cocido.- En agua a 75 a 80°C por 2 a 5 horas dependiendo del tamafio del
molde o a temperatura interna de 68°C por 30 minutos. Importante no

excederse en la temperatura.
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Refrigerado.- Dejar en refrigeraciéon a 4°C por 24 horas, para obtener una

buena ligazon.

Desmoldado.- Retirar el jamon del molde y arreglar los filos.

Empacado.- Se coloca los jamones en bolsas termoplésticas, con sellado al
vacio, se sumerge por instantes en agua a 95°C para que la bolsa se contraiga

y se adhiera al producto.

Almacenamiento.- En camaras frigorificas con 7°C.

Proceso Tecnolégico del Jamon

Seleccion de la materia prima.
Troceado.

Ahumado.

Curado.

Homogenizado.

Reposado.

Trasporte para el moldeado.
Moldeado.

Cocido.
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. Trasporte.

11. Refrigeracion.

12. Desmoldado.

13. Empacado.

14. Control de calidad.

15. Almacenamiento a 7°C.
16. Fin.
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4.2.4.3. Vienesa

Es un producto de buena calidad y muy nutritivo para la alimentacion diaria.

Ingredientes: para la realizacion de los embutidos la unidad es kilogramos.

Carne vacuna o cerdo combinada 33,0kg
Tocino de cerdo 21,0kg
Hielo en escama 20,7kg
Emulsion 1:8:8 15,0kg
Fécula 6,0kg
Sal curante 2,3kg
Caseinato 0,5kg
Poli fosfato 1,0kg
Comino en polvo 0,1kg
Pimienta negra en polvo 0,2kg
Cebolla en polvo 0,2kg

Proceso Tecnoldgico

Seleccion de la materia prima.- Se utiliza carne de segunda categoria y
tocino dorsal y ventral.

Troceado.- Se trozas las piezas de carne y tocino en pedazos pequefios, de
acuerdo a la capacidad del molino.

Molino.- Se procede a moler la carne y el tocino por separado utilizando el

disco 10 y 12mm, respectivamente.
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Homogenizado.- Colocamos la carne y el tocino en la cutter, previamente
refrigerados a 3°c, se adiciona la sal curante y el hielo poco a poco, a 5°C luego
se adiciona el Poli fosfato y el Caseinato, luego la emulsién, condimentos y la
fécula, respectivamente. Es preferible que la temperatura no exceda a 10°C en

la masa.

Embutido.- Se embute en tripas artificiales de celofan, calibre 16-18mm para

corrientes y 20-22 para la especial.

Amarrado.- Si la embutidora no dispone de porcionadora, se procederda a

amarrar en porciones de 10cm. Preferiblemente no se debe utilizar hilos.

Escaldado.- Se las pasa por ligero bafio de vapor a 70°C por 5 minutos.

Ahumado.- Luego colocamos las vienesas en la cAmara de ahumado a 70°C

por 15 a 30 minutos.

Cocido.- Se cocina a caldero abierto las vienesas a 75°C por 10 minutos.

Enfriado.- Las llevamos a enfriar las viniesas usando agua de chorro, hasta

temperatura de agua corriente.

Almacenamiento.- Por ultimo almacenamos las vienesas en frigorificos con

temperaturas maximas de 7°C.
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Proceso Tecnoldégico de la Vienesa (salchicha)

Seleccion de la materia prima.
Troceado.

Molido e inspecciones
Homogenizado

Traslado a la envoltura.
Embutido.

Amarrado.

Traslado a tina de escaldado.

© 0 N o g~ wDdhPRE

Escaldado

10.Traslado a la camara ahumada.
11. Ahumado.

12. Cocido.

13. Enfriado.

14. Almacenamiento a 75°C.

4.2.5. Necesidades del proyecto

Infraestructura

Las necesidades del proyecto respecto a la infraestructura, se ha determinado

gue se necesita un area de construccién de 340 metros cuadrados.

Paredes y techos

Para la construccion de los techos de las diferentes areas son de laminas de

acero inoxidable, hierro galvanizado, fibra de vidrio y PVC.
Ventanas

Estan construidas de materiales resistentes, que nhecesitaran poco
mantenimiento y son de facil limpieza; estos son de acero inoxidable y

aluminio.
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Es necesario calcular el volumen de aire a renovar y la frecuencia de extraccion
de dicho volumen de aire. Para la extraccion se utiliza extractores industriales

especialmente disefiados.

Pisos

Construidos con materiales resistentes y antirresbaladizos. Por ello, se
encuentran en el mercado cerdmicas especiales con alta resistencias a los

golpes y al ataque de acidos.

Desagues

Construirlos en acero inoxidable o hierro fundido con trampas que retengan las
particulas sélidas tales como restos de carnes y grasa para evitar que se vayan

hacia las cafierias, provocando posibles obstrucciones.

lluminacién

Todas las areas de depdsito y proceso cuentan con suficientes fuentes de luz,
para facilitar las tareas operativas a cualquier hora del dia y permitir ver los

contaminantes.

Todos los portalamparas, tiene un protector de acrilico para evitar la caida de
lamparas o tubos sobres la materias primas y los operadores.

Capacidad de Agua y Depdsito

Si bien es importante disponer de agua que cumpla con las especificaciones de
calidad y potabilidad para elaborar embutidos, también lo es disponer en agua
fria y caliente en cantidades suficiente para satisfacer las necesidades de

mayor consumao.
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Cloracion del Agua Potable y de Pozo

Las normas higiénicas —sanitarias recomienda que el agua potable para el
proceso y de servicio, disponible en una planta de embutidos, tenga una

concentracion de clora libre de 1,5 partes por millon (ppm).

Compramos hipoclorito de sodio concentrado (comercial). Este tiene una
concentracion de 100 microgramos por cada centimetro cubico o mililitro de

solucion pura.

Disponibilidad de agua caliente para uso en lavamanos y bafios

Empleamos una linea independiente con agua caliente (35 A 40°C) para los

lavamanos y servicios higiénicos.

Contamos con un tanque de agua con una serpentina de vapor. El control de
temperatura deseada se hace a través de una valvula solenoide o valvula

termorregulador y un termostato.

La infraestructura que el area operativa y administrativa estd compuesta de los
siguientes ambientes distribuidos de las siguientes forma:

Area Administrativa
Area de Ventas

Area de Produccion
Area de Mantenimiento

Area Comun

En total de la infraestructura es de 340 m2 el cual esta distribuido como se

indicd anteriormente.

Maquinaria 'y Equipo

Para el normal funcionamiento de la planta procesadora de carnicos, es

necesario que se adquieran los siguientes equipos
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4.3. Estudio Financiero

Cuadro 13. Inversién inicial del proyecto

INVERSION INICIAL DEL PROYECTO
Cantidad Descripcién Ui?;[r?o C‘I:%?;(I)
Muebles y Enseres
3 Mesas para bar 100,00 300,00
1 Mesa para juntas 290,00 290,00
20 Sillas 6,00 120,00
46 Vasos 0,70 32,20
2 Cafeteras 40,00 80,00
18 Tazas 1,33 23,94
2 Escritorio 100,00 200,00
2 Sillén Ejecutivo 50,00 100,00
2 Archivador 100,00 200,00
6 Sillas rotativas 6,00 36,00
2 Silla tripersonales 100,00 200,00
Total de Muebles y Enseres 1.582,14
Equipos de Oficina
1 Sumadora 80,00 80,00
1 Refrigerador 750,00 750,00
2 Linea Telefonica 250,00 500,00
3 Computador 850,00 2.550,00
4 Teléfono 25,00 100,00
2 Fax 220,00 440,00
1 Copiadora 3.500,00 3.500,00
1 Teléfono 2.000,00 2.000,00
3 Aires acondicionados de otras areas 300,00 900,00
5 Casilleros de empleados 250,00 1.250,00
2 Dispensador de agua 90,00 180,00
Total de Equipos de Oficina 2.330,00
Equipos de Computacion
1 Sumadora 80,00 80,00
1 Refrigerador 750,00 750,00
2 Linea Telefénica 250,00 500,00
3 Computador 850,00 2.550,00
4 Teléfono 25,00 100,00
2 Fax 220,00 440,00
1 Copiadora 3.500,00 3.500,00
1 Teléfono 2.000,00 2.000,00
3 Aires acondicionados de otras areas 300,00 900,00
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5 Casilleros de empleados 250,00 1.250,00
2 Dispensador de agua 90,00 180,00
Total de Equipos de Computacién 12.250,00
Maquinarias y Equipos
SIERRA ELECTRICA PARA PARTIR
1 ESTERNON 2HP TRIFASICO 4.990,00 4.990,00
SIERRA ELECTRICA PARA PARTIR
CANALES MOPGLQ400 2HP
1 TRIFASICO 6.100,00 6.100,00
BALACEADO PARA SIERRA DE
1 PARTIR ESTERNON 1.770,00 1.770,00
BALANCEADOR PARA SIERRA DE
1 PARTIR CANALES 1.700,00 1.700,00
1 BOMBA DE ALTA PRESION DE 1HP 1.890,00 1.890,00
1 BALANZA DIGITAL AEREA 1500KG 1.900,00 1.900,00
2 EVAPORADOR 1.946,00 3.892,00
1 UNIDAD DE FRIO DE 3HP 3.425,00 3.425,00
AISLAMIENTO TERMICO COMPLETO
1 Y LAMINA ONDULADA 4.360,00 4.360,00
PUERTA AISLADA TERMICA DE
1 REFRIGERACION 858,00 858,00
TABLERO AUTOMATICO DE
CONTROLES DE REFRIGERACION
CON 3 CONTACTORES 1 RELE
TERMICO Y UN CONTROL
ELECTRICO DE SEGURIDAD
1 AUTOMATICA 748,00 748,00
INSTALACIONES ELECTRICAS
INDUSTRIALES CON CANALETES Y
1 CABLEADO CONCENTRICO 1.140,00 1.140,00
TRANSPORTE ELEVADO DE RIEL
HANGERS, CAMBIA VIAS FRENOS
BAJADOR DE NIVELES SOPORTES
PRINCIPALES SECUNDARIOS
50 REALIZADORES PLATINA NEGRA 145,00 7.250,00
PUERTA GIRATORIA Y SEGURO
1 REFLECTOR 640,00 640,00
MESA DE REPARACION DE VISERAS
1 ROJAS E INTESTINOS INOXIDABLES 1.200,00 1.200,00
1 PORTA VISCERAS 450,00 450,00
MESA PARA INSPECCION DE
1 VISERAS 200,00 200,00
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TINA DE ESCALDADO INOXIDABLE
PARA | CERDO CON CANASTILLA

1 CON PALANCA 2.000,00 2.000,00
SISTEMA RECALENTAMIENTO A
1 GLP 750,00 750,00
MESA GAMBRELERA ACERO
1 INOXIDABLE 300,00 300,00
3 ESTERILIZADORES 144,00 432,00
LAVADORAS PARA PARA MANO
4 CON OPERACION CON RODILLA 105,00 420,00
1 COMPRESOR 15HP 5.000,00 5.000,00
HORNO AHUMADO EN ACERO
1 INOXIDABLE 2.500,00 2.500,00
1 EMPACADORA EN VACIA 6.960,00 6.960,00
1 CORTADORA DE HUESO NACIONAL 2.300,00 2.300,00
3 CHAIRAS 21,00 63,00
1 ESMERIL PARA AFILAR 1.500,00 1.500,00
MOLINO DE 32 QUINTALES
1 NACIONALES 2.500,00 2.500,00
1 MAQUINA PARA PRODUCIR HIELO 10.500,00 | 10.500,00
CONGELADOR PARA MERCADO
1 RECTANGULAR DE 15 NAC 1.500,00 1.500,00
1 ETIQUETADORA 15 KILOS BALANZA 3.500,00 3.500,00
1 TERMO 100PH 4.000,00 4.000,00
Total De Maquinaria 86.738,00
Terreno y Edificio
1| Terreno 50.000,00 | 50.000,00
1 | Construccion 80.000,00 | 80.000,00
Total Adecuacion del Local 130.000,00
Inversion Diferida
1| Cuerpo de Bomberos 950,00 950,00
1 | Ruc Factureros 90,00 90,00
1 | Ministerio de Salud Publica 80,00 80,00
1 | Patente Municipal 1.200,00|  1.200,00
Total de inversidon Diferida 2.320,00
TOTAL ACTIVOS 235.220,14

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor
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Cuadro 14. Depreciaciéon de equipos

Depreciacion

Descripcion valo_r de % 5 Depreciacion | Depreciaciéon
Activos Depreciacién Mensual Anual
Muebles y
Enseres 1.582,14 10% 13,18 158,21
Equipos de Oficina 2.330,00 10% 19,42 233,00
Equipos de
Computacion 12.250,00 33% 340,24 4.082,93
Maquinarias y
Equipos 86.738,00 10% 722,82 8.673,80
Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor
Cuadro 15. Financiamiento del proyecto
Inversion del Proyecto
Equipos de Computacién 12.250,00
Muebles y Enseres 1.582,14
Maquinarias y equipos 86.738,00
Equipos de Oficina 2.330,00
Terreno Construccion 130.000,00
Inversion Diferida 2.320,00
Total de Inversién 235.220,14
Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor
Cuadro 16. Cuotas y préstamo del proyecto
Importe vp 188.176,11
Cantidad de Cuota n 60,00
Tasa de interés Anual [ 10%
Periodo en el Afio m 12
Interés Mensual 0,008333333
Cuota de Pago o Anualidad c/p 3.136,27

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor
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Cuadro 17. Tabla de Amortizacion

Tabla de Amortizacién

Periodo Capital | Interés | Pago Saldo
188.176,11
1 37.635,22 17.092,66 54.727,89 150.540,89
2 37.635,22 13.329,14 50.964,36 112.905,67
3 37.635,22 9.565,62 47.200,84 75.270,44
4 37.635,22 5.802,10 43.437,32 37.635,22
5 37.635,22 2.038,57 39.673,80 0,00
Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor
Cuadro 18. Gastos Administrativos
Detalles de Gastos
Gastos Aiol | Afio2 | Afo3 | Afo4 | Afo5
Administ.
1 Gerente 9.000,00 9.900,00| 10.890,00| 11.979,00| 13.176,90
1 Secretaria 4.560,00 5.016,00 5.517,60 6.069,36 6.676,30
Jefe de
1 Produccion 9.600,00| 10.560,00| 11.616,00| 12.777,60| 14.055,36
Compray
1 Logistica 6.000,00 6.600,00 7.260,00 7.986,00 8.784,60
Operarios de
3 produccion 12.920,00
2 Repartidor
2 Guardias
Aporte Patronal 8.487,38 9.336,12| 10.269,73| 11.296,70| 12.426,37
Décimo Cuarto 2.124,00| 4.248,00 8.496,00| 14.868,00| 29.736,00
Décimo tercero 6.530,00| 13.060,00| 26.120,00| 52.240,00|104.480,00
Total de Gastos
Administrativos 59.221,38|65.143,52 | 71.657,87 | 78.823,66 | 86.706,02
Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor
Cuadro 19. Gastos Generales
Detalle Gastos Generales
Gastos Generales Afo 1 Ao 2 Afo 3 Aho 4 Ano 5
Agua 600,00 660,00 726,00 798,60 878,46
Energia Eléctrica 900,00 990,00 1.089,00| 1.197,90| 1.317,69
Teléfono 660,00 726,00 798,60 878,46 966,31
Utiles de Oficina 540,00 594,00 653,40 718,74 790,61
Materiales de Limpieza 360,00 396,00 435,60 479,16 527,08
Total de Gastos Generales 3.060,00| 3.366,00| 3.702,60| 4.072,86| 4.480,15

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor
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Cuadro 20. Calculo del capital de trabajo

Detalle Afno 1
Costo de venta $ 151.009,96
Gastos administrativos $ 92.545,46
Costos totales de venta y administracion $ 243.555,42
Ciclo efectivo en dias 30 dias
Capital de Trabajo $ 20.296,28
Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor
Cuadro 21. Gastos ventas y transporte
Gastos de Ventas y
Transporte Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Transporte 4.200,00| 4.620,00| 5.082,00| 5.590,20| 6.149,22
Publicidad 2.160,00| 2.376,00| 2.613,60| 2.874,96| 3.162,46
Total de Gastos de | 5 554 35 |6.996,00 | 7.695,60 |8.465,16 |9.311,68
Ventas y Transporte

Fuente: Investigacion de Mercado

Elaborado por: Autor
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Cuadro 22. Detalle de costos de Producciodn

Detalle de Costo de Produccién

Descripcion Cantidad | Unidad | V. Unit. | V. Total Ano 1 Ao 2 Aio 3 Ano 4 Ano 5
Jamén 200 g 1600 | Kilos 0,85| 1.360,00| 16.320,00| 17.952,00| 19.747,20| 21.721,92| 23.894,11
Jamoén de pechuga de pavo 200 g 450 |Kilos 1,00| 450,00| 5.400,00( 5.940,00| 6.534,00/ 7.187,40| 7.906,14
Jamon rebanado 1 Kg 241  |Kilos 1,20 289,20 3.470,40| 3.817,44| 4.199,18| 4.619,10| 5.081,01
Jamén sanduchero 200 g 1500 | Kilos 0,86| 1.290,00| 15.480,00| 17.028,00| 18.730,80| 20.603,88| 22.664,27
Mortadela de pavo 3 Kg 250 |Kilos 2,20 550,00 6.600,00| 7.260,00| 7.986,00| 8.784,60| 9.663,06
Chorizo parrillero 2 Kg 450 |Kilos 3,15| 1.417,50| 17.010,00| 18.711,00| 20.582,10| 22.640,31| 24.904,34
Chorizo patrrillero 300 g 250 |Kilos 1,10 275,00 3.300,00| 3.630,00| 3.993,00| 4.392,30| 4.831,53
Salchicha cocktail 900 g 200 |Kilos 2,67 534,00| 6.408,00| 7.048,80| 7.753,68| 8.529,05| 9.381,95
Salchicha de pavo 400 g 120  |Kilos 1,18 141,60| 1.699,20| 1.869,12| 2.056,03| 2.261,64| 2.487,80
Salchicha ranchera 300 g 220 |Kilos 1,89 415,80| 4.989,60| 5.488,56| 6.037,42| 6.641,16| 7.305,27
Salchicha ranchera hot dog 400 g 380 |Kilos 1,28| 486,40 5.836,80| 6.420,48| 7.062,53| 7.768,78| 8.545,66
Salchicha salchipop 1 Kg 250 |Kilos 1,51 377,50 4.530,00| 4.983,00| 5.481,30| 6.029,43| 6.632,37
Salchicha vienesa 200 g 3000 |Kilos 0,87 | 2.610,00| 31.320,00| 34.452,00| 37.897,20| 41.686,92| 45.855,61

Total de Costo de Venta 10.197,00 | 122.364,00 | 134.600,40 | 148.060,44 | 162.866,48 | 179.153,13

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor
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Cuadro 23. Detalle de Ingresos del Producto

Detalle de Ingresos del Producto

Descripcion Cantidad | Unidad | V. Unit. | V. Total Ao 1 Ao 2 Aiio 3 Ao 4 Ao 5
Jamoén 200 g 1800 |Unidades| 2,89 | 5.202,00| 62.424,00| 68.666,40| 75.533,04| 83.086,34| 91.394,98
Jamon de pechuga de pavo 200 g 769 |Unidades| 3,75 | 2.883,75| 34.605,00| 38.065,50| 41.872,05| 46.059,26| 50.665,18
Jamoén rebanado 1 Kg 456 |Unidades| 8,40 | 3.830,40| 45.964,80| 50.561,28| 55.617,41| 61.179,15| 67.297,06
Jamon sanduchero 200 g 1400 |Unidades| 2,32 | 3.248,00| 38.976,00| 42.873,60| 47.160,96| 51.877,06| 57.064,76
Mortadela de pavo 3 Kg 365 |Unidades| 7,50 | 2.737,50| 32.850,00| 36.135,00| 39.748,50| 43.723,35| 48.095,69
Chorizo parrillero 2 Kg 554 | Unidades| 27,50 |[15.235,00|182.820,00|201.102,00|221.212,20|243.333,42 | 267.666,76
Chorizo parrillero 300 g 330 |Unidades| 2,89 953,70 | 11.444,40| 12.588,84| 13.847,72| 15.232,50| 16.755,75
Salchicha cocktail 900 g 235 |Unidades| 13,29 | 3.123,15| 37.477,80| 41.225,58| 45.348,14| 49.882,95| 54.871,25
Salchicha de pavo 400 g 215 |Unidades| 3,89 836,35| 10.036,20| 11.039,82| 12.143,80| 13.358,18| 14.694,00
Salchicha ranchera 300 g 245 |Unidades| 3,59 879,55| 10.554,60| 11.610,06| 12.771,07 | 14.048,17 | 15.452,99
Salchicha ranchera hot dog 400 g 256 |Unidades| 3,80 972,80 | 11.673,60| 12.840,96| 14.125,06| 15.537,56| 17.091,32
Salchicha salchipop 1 Kg 278 |Unidades| 6,16 | 1.712,48| 20.549,76| 22.604,74| 24.865,21| 27.351,73| 30.086,90
Salchicha vienesa 200 g 2000 Unidades | 1,75 |3.500,00 |42.000,00 |46.200,00 |50.820,00 |55.902,00 |61.492,20

Total de Costo de Venta 45.114,68 | 541.376,16 | 595.513,78 | 655.065,15 | 720.571,67 | 792.628,84

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor

El cuadro detalla los ingresos por la venta de los productos procesados en el parque tecnologico en la ciudad de Quevedo, y

muestra los ingresos anuales que se obtendran durante los afios de vida util del proyecto.
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Cuadro 24. Estado de Resultado

Ao 1 Ao 2 Aio 3 Ao 4 Ao 5
VENTAS 419.012,16 460.913,38 507.004,71 557.705,18 613.475,70
Ingresos de Ventas 541.376,16 595.513,78 655.065,15 720.571,67 792.628,84
(-)Costos de Produccion 122.364,00 134.600,40 148.060,44 162.866,48 179.153,13
UTILIDAD BRUTA 296.648,16 326.312,98 358.944,27 394.838,70 434.322,57
(-) Gastos Administrativo 59.221,38 65.143,52 71.657,87 78.823,66 86.706,02
(-) Gastos Generales 3.060,00 3.366,00 3.702,60 4.072,86 4.480,15
(-) Gastos de Ventas 6.360,00 6.996,00 7.695,60 8.465,16 9.311,68
(-)Depreciacidn 13.076,72 13.076,72 13.076,72 13.076,72 13.076,72
UTILIDAD OPERACIONAL 214.930,06 237.730,74 262.811,48 290.400,30 320.748,01
(-) Gastos Financieros 17.092,66 13.329,14 9.565,62 5.802,10 2.038,57
UTILIDAD ANTES DE PART. TRABAJ. 197.837,40 224.401,60 253.245,87 284.598,21 318.709,43
Participacion de Empleados 29.675,61 33.660,24 37.986,88 42.689,73 47.806,41
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO 168.161,79 190.741,36 215.258,99 241.908,48 270.903,02
Impuesto 42.040,45 47.685,34 53.814,75 60.477,12 67.725,75
UTILIDAD NETA 126.121,34 143.056,02 161.444,24 181.431,36 203.177,26

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor




Cuadro 25. Flujo de Caja Proyectado

Flujo de Caja Proyectado

Ano 0 Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ano 4 Ano 5
Ingresos Operativos

Ventas 419.012,16 460.913,38 507.004,71 557.705,18 613.475,70
Total Ingresos Operativos 419.012,16 460.913,38 507.004,71 557.705,18 613.475,70
Egresos Operativos
Inversion Inicial 235.220,14
Gastos de Administracion 59.221,38 65.143,52 71.657,87 78.823,66 86.706,02
Gastos de Ventas 6.360,00 6.996,00 7.695,60 8.465,16 9.311,68
Gastos Generales 3.060,00 3.366,00 3.702,60 4.072,86 4.480,15
Costos de Ventas 122.364,00 134.600,40 148.060,44 162.866,48 179.153,13
Pago Part. De Empleados 29.675,61 33.660,24 37.986,88 42.689,73 47.806,41
Pago del Impuesto a la Renta 42.040,45 47.685,34 53.814,75 60.477,12 67.725,75
Total de Egresos Operativos 235.220,14 262.721,44 291.451,50 322.918,14 357.395,01 395.183,15
Flujo Operativo -235.220,14 156.290,72 169.461,88 184.086,58 200.310,17 218.292,56
Ingresos no Operativos
Préstamo Bancario 188.176,11
Total Ingresos No Operativos 188.176,11 0,00
Egresos No Operativos
Inversiones
Pago Capital 37.635,22 37.635,22 37.635,22 37.635,22 37.635,22
Pago Interés 17.092,66 13.329,14 9.565,62 5.802,10 2.038,57

Total Egresos No Operativos 0,00 54.727,89 50.964,36 47.200,84 43.437,32 39.673,80
Flujo Neto No Operativo 188.176,11 -54.727,89 -50.964,36 -47.200,84 -43.437,32 -39.673,80

Flujo Neto -47.044,03 101.562,84 118.497,52 136.885,74 156.872,85 178.618,76

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor
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4.3.1. Evaluacién Financiera

Cuadro 26. Tasa Interna de Retorno y Valor Actual Neto

VAN POSITIVO $78.360,52
Tasa Interna de Retorno 45%

Fuente: Investigacion de Mercado
Elaborado por: Autor

Anélisis:

La evaluacion financiera realizada demostré la rentabilidad econdmica de la
inversion a través de los indicadores financieros aplicados en donde el VAN es
superior a cero lo que da seguridad a los inversionistas y una tasa interna de

retorno (TIR) del 45% superior a la tasa del mercado.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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5.1. Conclusiones

Concluida la investigacion se establecio la viabilidad econémica del proyecto, y

con la informacion obtenida, se lograron las siguientes conclusiones:

El mercado objetivo para la comercializacion de los productos céarnicos,
gue existe en la ciudad de Quevedo, Parroquia Viva Alfaro y el perfil del
consumidor, se encuentra en las tiendas detallistas, comisariatos,
familias y de la encuesta realizada se determiné que existe una

demanda potencial insatisfecha.

El estudio técnico concluye que la inversién inicial es de $235.220,14
para la compra de los activos necesarios para el funcionamiento de la
planta, entre otras maquinarias, equipos, muebles, enseres, materia

prima etc.
El estudio econdmico demuestra la factibilidad de la inversion a través
del estado resultado, donde se demuestra superavit durante la vida util

del proyecto.

El estudio financiero se concluye que existe rentabilidad econémica con

un Valor actual neto de $78.360,52 y una tasa interna de retorno de 45%.
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5.2. Recomendaciones

De las conclusiones obtenidas se realizan las siguientes recomendaciones:

e Emprender en estrategias de ventas, con la finalidad de garantizar el
posicionamiento de la empresa y la rentabilidad de la misma

e En el corto plazo y de acuerdo a la factibilidad del mercado, se
recomienda la expansiéon del negocio, aprovechando la capacidad

instalada y sin incurrir en nuevos costos.

e Aprovechar el superavit que demuestra el estudio econdmico para

mantener una buena imagen de la empresa.

e Tomar la decision de invertir en el mediano plazo en base a los

indicadores financieros positivos.
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6.2. Anexos

6.2.1. ENCUESTA

DIRIGIDA A LOS HABITANTES DE LA PARROQUIA VIVA ALFARO DEL
CANTON QUEVEDO, PARA CONOCER SU CRITERIO SOBRE EL
ESTABLECIMIENTO DE UNA EMPRESA PARA EL PROCESAMIENTO DE
PRODUCTOS CARNICOS, ALIMENTICIOS.

1. ¢Utiliza usted productos cérnicos en sus comidas?

Si__ No__

2. ¢Cada cuanto compra productos carnicos?
Diario _ Semanal___ Quincenal __ Mensual____

3. Qué cantidad compra?

4. Marque con una X cuanto paga actualmente por una libra de los

productos carnicos gue se detallan a continuacién
Valor

1lb. Carnes de vacuno $2,50 $ 3,50
1lb. Carnes de caprinos $2,50 $ 3,00
1lb. Carne de porcino $ 3,00 $ 3,50
1lb. Carnes de aves $2,50 $2,80
1lb. Otras carnes $1,00 $1,50
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5. ¢Cuanto seria lo maximo que estaria dispuesto a pagar por una libra de
carne con control de calidad e higiene, procesada que se detallan a

continuacion?

Carnes de vacuno $3.00 $4.00
Carnes de caprinos $2.00 $3.00
Carne de porcino $3.00 $4.00
Carnes de aves $2.00 $3.00
Otras carnes $0.50 $1.50

6. ¢DOnde compra usted los productos carnicos?
Supermercados Distribuidor de Carnicos Tercenas de aire libre
7. ¢ Esta a gusto con el proveedor que utiliza actualmente?

Si

No

Por qué?

8. ¢ Qué lo haria fiel a un proveedor de productos carnicos?
Precio Higiene Calidad del producto

9. ¢(Estd de acuerdo que exista un parque tecnolégico para el
procesamiento de productos carnicos, alimenticios en la parroquia “Viva
Alfaro”?

Si No

10. ¢(Compraria usted productos carnicos alimenticios procesados por

una empresa de Quevedo?

Si NO
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6.2.2. URKUND
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