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INTRODUCCION

Durante muchos siglos atras, la manufactura ha servido para crear productos que
beneficien al hombre, tales como: alimentos, vestidos, calzado, muebles, adornos,
carruajes, etc. Esta labor se ejecutaba en establecimientos, por productores

aislados o en el seno familiar, conocidos como talleres artesanales.

La produccién artesanal, anterior a la revolucién industrial como sistema, se
caracteriza por el predominio de acciones individuales de trabajo, por la estructura
de taller bajo la direccion del maestro y la participacion de otras personas en
calidad de aprendices y oficiales, la agrupacién en gremios que, mdas que
problemas relacionados con remuneraciones, tienen que ver con los vinculados a
conocimientos, habilidades y destrezas propias de cada rama artesanal. En
definitiva, las peculiaridades propias del trabajo artesanal y su organizacién son
poco compatibles con la estructura juridica laboral y los sistemas de seguridad
social, lo que ha hecho del sector artesanal un conglomerado social y econémico

desprotegido en relacion con el industrial.

Este es el caso de la fabrica artesanal de embutidos “San Damidn”, que cuenta con
una infraestructura basica y un capital minimo para la elaboraciéon de sus
productos, los mismos que son comercializados en ciertos lugares de las ciudades
de Ambato y Puyo y cubre tan solo una pequefia cantidad de la demanda potencial

existente en el mercado local.

La costumbre de laborar de manera artesanal, quiza por la falta de capacitacion y
el desconocimiento de nuevos métodos y tecnologias de la ingenieria industrial
para producir embutidos, mantiene a la fabrica en esta manufactura tradicional

ocasionando pérdida de oportunidades de venta.

De continuar enrumbada bajo estos direccionamientos, la fabrica corre el riesgo
de llegar a la quiebra y cerrar sus puertas definitivamente, puesto que actualmente,

los productos que no evolucionan pierden clientes y ademas, ante tratados y



acuerdos de mercado, las organizaciones deben mejorar y fortalecer sus

estructuras ernpresariales.

La investigacién que esta en sus manos establece un analisis de factibilidad para la
industrializacion mediante un estudio de mercado, de procesos y de costos, cuyos
resultados y respuestas ayudaran a las personas interesadas a tomar decisiones
acertadas, fundamentadas en un trabajo serio y veraz con el fin de lograr la

implementacién 6ptima del proyecto.

Es importante sefialar que la hipétesis planteada ha sido validada, puesto que, la
industrializacién de la fabrica artesanal mejora la produccion y reduce los costos,
teniendo en cuenta que al hablar de alimentos, éstos deben ser elaborados de la

mejor manera posible para satisfacer los requerimientos de los clientes.

Los temas abordados en el desarrollo de los capitulos que esta tesis contiene, estan

enfocados a:

Sefialar los antecedentes, justificativos y objetivos establecidos para el presente
proyecto; ademads, resefia los datos histéricos de la fabrica de embutidos “San

Damian” y su situacion financiera actual.

Realizar una encuesta cuya informacion tratada estadisticamente, sirve para
establecer los requerimientos del consumidor; recopilar datos para proyectar el
mercado, analizar la oferta y la demanda y determinar las caracteristicas de la

competencia para los embutidos en Tungurahua.

Analizar el equipamiento, estudiar los métodos y tiempos, establecer el ciclo
operativo y determinar un breve analisis de la gestion de la calidad para disefiar el

plan de produccion industrial de embutidos.

Estudiar los costos totales de produccion para establecer un precio de
comercializacion de los productos y un punto de equilibrio en la fabricacion de los

mismos. Todo esto para proyectar la rentabilidad que presenta el proyecto.



Redactar las conclusiones y recomendaciones a las que se arrib6 una vez

finalizada la investigacion.

Finalmente, se pone a disposicién de los interesados en este analisis investigativo,
un trabajo que sirve de base fundamental para la implementacién del cambio de
taller artesanal a fabrica industrial; asi como también de quienes creyeren

conveniente desarrollar nuevas investigaciones para la industria de los embutidos.

El autor.
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CAPITULO 1

MARCO REFERENCIAL

ANTECEDENTES

En la actualidad, en nuestro pais, la produccion de embutidos carnicos, que son de
origen y tradicion extranjera, han ido desarrollando un gran mercado de consumo;
es por eso que las fabricas que se dedican al procesamiento de embutidos estan en
un continuo mejoramiento de sus operaciones, tanto en la adquisicion de nuevas
tecnologias, maquinarias e insumos como en el aseguramiento de la calidad. Esto
hace que el mercado sea de alta competitividad y cuente con un ndmero
considerable de fabricas solidamente establecidas, tales como: Plumrose con una
tradicién, prestigio y con la continua renovacion de sus productos; Don Diego con
certificaciones de calidad como la ISO 9002 en sus procesos productivos; La
Ibérica embutidos de gran aceptacion principalmente en el centro del pais, esta en
una etapa de expansion con todos los adelantos y requerimientos tanto ecol6gicos
y tecnologicos de nuestra época; y La Europea, Projasa, Piggis, entre otras, que

poseen una buena aceptacion del consumidor.

En la zona central del pais, su movimiento comercial, hace que la demanda de
embutidos alcance hasta una quinta parte del consumo nacional, es por eso que en
este sector, ademas de las fabricas de produccion nacional, se han establecido
pequefias microempresas que aportan al abastecimiento de productos a nivel local,
tales como: Miraflores, San Andrés, Procarnicos, Catalan, Luiggi, etc., cuya
calidad, costo y excelente atencion al cliente hacen soélidas sus estructuras

empresariales.

La ciudad de Ambato, caracterizada esencialmente por la tradiciébn de sus
exquisitos embutidos carnicos que mantiene la produccion artesanal de esta linea,
estd representada por pequefias microempresas y productores artesanales, quienes
laboran de forma manual sin tomar en cuenta los adelantos tecnologicos que les

permitiran ser competitivos en el ambito comercial; puesto que, solamente el
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continuo mejoramiento de la calidad, la optimizacién de sus procesos y el buen
servicio al cliente, podra lograr que la fabrica artesanal tenga un mejor futuro. Es
el caso de la microempresa de embutidos “San Damian”, la misma que para que
sobreviva, se mantenga y asegure su estabilidad laboral requiere de una mejor
organizacion y modernizacion en sus procesos y tecnologias, y con esto no solo se
mantenga en el mercado local sino también logre expandir su distribucién por

todo el pais.

La fabrica artesanal de embutidos “San Damidn” posee una infraestructura basica
para la elaboracion de sus productos y es quiza el tema econémico una de las
principales causas que hace que esta entidad desarrolle sus procesos de forma
artesanal, conjuntamente con el desconocimiento de nuevas tecnologias aplicadas
en la actualidad a este tipo de operaciones. La falta de seguridad de que su
produccion total sea comercializada, frente a la oferta que la competencia presenta
al consumidor, crea una inseguridad e incertidumbre en el personal de la empresa
que hace que no desarrolle adecuadamente su productividad, incrementando los

costos de sus procesos.

También el deseo de mantener la forma tradicional de trabajo, quiza por la falta de
una capacitacion actualizada que asegure la aplicacion de nuevos métodos,
controles, y la optimizacion de sus procesos, ha hecho que no se pueda reducir
costos para lograr que sus embutidos sean competitivos, y se mejore atin mas su
calidad y tradicion, alcanzando inclusive, asequibilidad en el mercado local y

nacional.

Todas estas causas hacen que la demanda sea reducida y que los clientes no
tengan un conocimiento de los productos elaborados por la féabrica artesanal de
embutidos “San Damian”, ademas, hace que este método actual de produccién
obtenga pérdidas econémicas causadas por el desperdicio de materia prima y
materiales, por la existencia de mano de obra ociosa y por el excesivo consumo de
tiempo muerto, lo que origina que el producto tenga un elevado costo de
operacion, no sea competitivo y se pierda la oportunidad de venta y distribucion

hacia nuevos nichos de mercado.
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En un futuro todo este comportamiento hard que la fabrica en estudio sea
deficiente en su produccién, obtenga notables pérdidas econdmicas por sus bajos
ingresos y por su infraestructura no utilizada; provoque el desempleo y haga que
el personal experimentado migre a otras productoras, ocasionando que la
competencia copie los productos y la empresa pierda fortaleza en el mercado,
pudiendo llegar a la quiebra y con esto, el cierre definitivo de sus puertas; ademas,
que hoy por hoy las empresas estan haciendo cambios significativos en sus
productos, procesos, tecnologias y estrategias de mercadeo para fortalecer sus

organizaciones.

Con estas circunstancias y también, ante nuevos tratados y acuerdos de mercado a
nivel local, nacional e internacional, se hace necesario un analisis de factibilidad
para la industrializacién de la fabrica artesanal de embutidos “San Damian”, el
mismo que es indispensable y urgente para que pueda continuar con sus
actividades laborales en un mercado de alta competencia ofreciendo a sus clientes

productos excelentes.

JUSTIFICACION.

Considerando que en la actualidad las empresas requieren de una tecnologia
acorde a las necesidades productivas de cada empresa, se hace necesario realizar
el estudio de factibilidad en la fabrica artesanal “San Damian”, por la importancia
que tiene éste dentro del campo tedrico de la industria, como para mejorar la

situacion por la que se encuentran atravesando.

Esta investigacion tiene una gran importancia practica por cuanto se necesita un
analisis que ayude a resolver los problemas existentes o que por lo menos,
proponga estrategias para mejorar la calidad del producto y lograr la

industrializacion de la fabrica.
Este trabajo serd un aporte original que servird para modificar el proceso de

trabajo de la empresa en analisis, ya que se trabajara sobre informacién primaria,

la cual sera la base del estudio a realizarse.
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Este estudio propondra un andlisis de la factibilidad existente para poder
implementar el plan de industrializaciéon de la féabrica artesanal de embutidos
“San Damian”, ademas de todos los aspectos y parametros que deberan tomarse
en cuenta para hacer que los cambios que se tengan que efectuar no alteren la

estabilidad empresarial de la fabrica.

Con la creacion de un analisis de factibilidad en la fabrica se brindara la seguridad
necesaria y confiable a los propietarios de la entidad para iniciar, en un futuro
préoximo, un proceso de industrializacion cuya inversion sea segura y con este
nuevo enfoque, se tenga un control sobre sus ingresos, egresos y utilidades con el
fin de establecer una mejor vision en sus inversiones productivas, solidificar sus
estructuras organizacionales y sobre todo poder brindar al consumidor un

producto de excelente calidad y bajo costo.

Esta investigacion es posible de realizar y obtener resultados gracias a la
disponibilidad de acceso a las fuentes de informacion y de recursos humanos,
materiales, tecnolégicos y economicos. Se contara ademas con el asesoramiento
técnico y el tiempo suficiente para desarrollar este estudio; y ante todo la voluntad

necesaria para cumplir el trabajo con responsabilidad.

OBJETIVOS

Objetivo general

Establecer un analisis de factibilidad mediante un estudio de mercado, procesos y
costos para la industrializacion de la fabrica artesanal de embutidos “San

Damian”.

Objetivos especificos

¢+ Recopilar la informacion preliminar mediante la recoleccién de datos para

determinar la situacion actual de la fabrica de embutidos “San Damian”.
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¢ Analizar el mercado existente mediante técnicas para cuantificar el consumo

de embutidos en la ciudad de Ambato.

¢ Definir el disefio de las instalaciones, procesos y operaciones a través de

métodos establecidos para los nuevos planes industriales.

¢ Determinar los costos y la cantidad de produccién necesarios con la ayuda de

las técnicas contables para establecer su equilibrio y rentabilidad.

SITUACION ACTUAL DE LA FABRICA ARTESANAL DE EMBUTIDOS
“SAN DAMIAN”

Informacion General.

La fébrica artesanal de embutidos “San Damian” nace de la iniciativa de una
persona emprendedora, el Sr. Juan Yahuargos, en el afio de 1995, con un local
ubicado en su domicilio en la parroquia Totoras, perteneciente al cantéon Ambato;
sin presupuesto previamente establecido, ni los recursos economicos lo
suficientemente bastos para iniciar las actividades de manera industrial, pero si
con la experiencia necesaria para la produccion de embutidos (chorizo) en

pequeifias cantidades y bajo pedidos de clientes ya establecidos.

La infraestructura con la que se inici6 fue un molino de carne #22, una
embutidora manual de 10 litros, una balanza analogica de 10 Kg., una mesa de

madera y los utensilios basicos para este tipo de produccion.

La iniciativa de empezar con este pequefio taller artesanal nace de la idea de
independizarse de la fabrica de embutidos “Embuticar”, bajo la seguridad de
clientes exclusivos y a los cuales se los ha asegurado ofreciéndoles producto de

buena calidad, al mismo costo y con un servicio al cliente mejorado.

Se inicia la produccion artesanal en familia. En el afio 1998 se hizo la

construcciéon de una embutidora manual de 9 litros pero de mayor velocidad de
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produccion; cabe destacar que las maquinarias son realizadas por disefios propios
hechos por el propietario y con la ayuda de mecanicos que plasman los disefios en
una realidad, obteniendo asi maquinas de buen rendimiento y bajo costo

comparadas con equipos ya elaborados o equipos importados de otros paises.

A partir del 6 de Octubre de 1999 se obtiene la inscripcién en el Registro Unico
de Contribuyentes Personas Naturales (RUC) con su Razon Social Juan
Yahuargos y con su actividad econémica “Elaboracién y Comercializaciéon de
Fiambres y Embutidos”, teniendo como Obligacion Tributaria la declaracion

mensual del impuesto al valor agregado (IVA).

En el afio 2004 se inicia con el disefio y construccion de una nueva maquina para
el proceso de mezclado, con una capacidad de 50 litros; el mismo que

anteriormente era realizado en forma manual.

La fabrica artesanal de embutidos “San Damian”, actualmente, ha iniciado ya con
los tramites pertinentes para obtener la reglamentacion necesaria para su
funcionamiento formal y pretende industrializar su produccién en base al presente

estudio de factibilidad, con el fin de lograr dicho propdsito.

Hoy cuenta con un departamento de produccion pequefio e independiente con
todas las instalaciones necesarias para la produccion alimenticia, ademas, como
maquinaria cuenta con: un molino de carne #22 adaptado a motor, dos
embutidoras manuales de 10 y 9 litros, una mezcladora comiin de volteo de 50
litros, una cocineta industrial de quemador a gas, una balanza analoga de 15 Kg.,
recipientes para el manejo y transporte de materiales y los utensilios necesarios

para sus operaciones.

En materia prima y materiales para la produccion se cuenta con dos tipos de
inventario: 1) que acttia bajo pedido, es decir las materias primas perecibles que
no se pueden almacenar por largos periodos de tiempo, y 2) en almacén, donde

estan los materiales necesarios no perecibles para la produccion diaria requerida.
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Produccion.

Dentro de los productos que elabora y comercializa la fabrica se encuentra:
chorizo extra, chorizo especial; y, a partir de este afio se elaboran productos como:
salchichon para asado de dos clases: “botén paisa” y “botén blanco”, con una

produccion total bajo pedido que oscila entre 50 y 100 Kg. semanales.

La produccién sigue una estructura basica en cuanto a los procesos de elaboracion
de alimentos, el manejo de materiales, la instrumentacion, etc., cuyas actividades
son realizadas en forma manual y mecanizada en maquinas con pequefia

capacidad de produccion.

A continuacién se indica un andlisis mas detallado de la elaboracion de los

productos anteriormente sefialados.

Chorizo extra

Las materias primas son: carne de res y grasa de chancho, tripa de chancho natural
previamente tratada, condimentos naturales, saborizantes, colorantes naturales y

preservantes comestibles.

El proceso inicia con la seleccion de carnes por separado, que luego son picadas
manualmente en trozos pequefios para ser tratadas y curadas con sales y nitratos a

fin de extender la duracion del producto.

A continuacion la carne de res ingresa en el molino de carne para ser triturada y
adquirir una consistencia mucho mas uniforme y facil de manejar. Una vez
terminado el proceso de molienda ambas carnes son trasladadas al frigorifico en
cubetas pequefias y por separado, para madurar durante el transcurso de 12 horas

aproximadamente, con el fin de que las sales curantes actien.

Después de esta primera etapa, ambos tipos de carne (la carne de res previamente

molida y la grasa de chancho picada) ingresan nuevamente en el molino para un
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premezclado entre si, consiguiendo una contextura mas fina. En el siguiente
proceso toda la materia prima, los saborizantes, condimentos, colorantes y agua
purificada, ingresan en la maquina mezcladora para lograr una pasta mas

homogénea.

Finalmente, esta mezcla es embutida en la tripa de chancho con la ayuda de la
maquina embutidora manual para adquirir la presentacién ya conocida; a
continuacion se coloca en secaderos para una extraccion de la humedad a

temperatura ambiente y posteriormente son empacados para su distribucion.

Chorizo especial

La diferencia con el chorizo extra es que éste es elaborado tinicamente con carne
selecta de chancho y los demas aditamentos utilizados en el chorizo extra ademas
de emulsificante para darle cierta textura; siguiendo el mismo proceso de
elaboracion antes indicado, obteniendo con esto, un mejor sabor y una

presentacion especial.

Salchichén “botén blanco” para asado

Es elaborado con carnes selectas de res y chancho, tripas de chancho natural
previamente tratadas; condimentos, saborizantes, emulsificantes y colorantes

naturales; féculas y preservantes comestibles.

Las carnes son seleccionadas y picadas en trozos pequefios para ser curadas con

sales y nitritos a fin de extender la duracion del producto.

La carne de res es molida dos veces hasta obtener una masa fina, para luego,
ambas carnes ser trasladadas al frigorifico en donde son maduradas por el

transcurso de 12 horas aproximadamente.

A continuacion ingresan las carnes de res molida y la de cerdo picada al molino

para adquirir mas finura y homogeneidad. La mezcla es nuevamente molida para
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luego ingresar a la maquina mezcladora en donde junto con los condimentos,
saborizantes, colorantes, emulsificantes y féculas, son mezcladas hasta obtener

una masa totalmente homogénea y uniforme.

Luego, es embutida en la tripa natural de chancho con la ayuda de la maquina
embutidora manual para ser amarrada en forma de salchichas, con un tamafio de 6

a 8 cm. aproximadamente.

Finalmente, son cocidas en agua a una temperatura de 85 °C por un tiempo de 45
minutos para luego ser enfriadas en agua corrida e ingresar al horno de lefia por 20
minutos para un secado y ahumado que da el sabor caracteristico de los embutidos
para asado. Se empacan y se trasladan al congelador quedando listos para su

distribucion.

Salchichén “botén paisa” para asado

Ademas de los ingredientes para el boton blanco se utiliza hierbitas naturales
como el perejil, apio, cilantro y orégano, para adquirir un sabor y presentacién

caracteristicos.

Después del proceso de maduracion son molidas las carnes de res, previamente
molida, y la de chancho; luego la mitad de esta porcién es remolida para adquirir
un grosor mucho mas fino, ambas porciones ingresan en la maquina mezcladora
para luego continuar con el mismo proceso de elaboracion del salchichon “boton

blanco” para asado.

Su planta de personal cuenta con 4 operarios pertenecientes a la misma familia del
propietario quienes trabajan en bien comun por la obtencion de recursos

econdmicos para el sustento familiar.

La distribucién de embutidos se la realiza en los frigorificos: “Punto Fresco”,

“Carnessa”, “Popular”, “Su Frigo” y Tercenas: “Patty” y “Lupita” ubicados en la
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ciudad de Ambato; frigorificos: “La Pradera” y “Bufalo” en la ciudad del Puyo; y
por menor, se lo comercializa en el sector donde esta ubicada la fabrica y donde el

cliente asi lo requiere.

Hoy por hoy el requerimiento por parte de los clientes de productos novedosos,
impulsa la elaboracion de productos tales como: tocineta ahumada, jamon
americano, queso de chancho y embutidos con carne de pollo, algunos de los
cuales estan siendo analizados y se encuentran en una primera etapa de estudio y
disefio de prototipos para garantizar la calidad y la tradicién para el cliente y la

rentabilidad para la entidad.

También se iniciard con una expansion de la distribucién de sus productos a nivel
regional, buscando un nicho de mercado en las ciudades del centro del pais y con
perspectivas a una distribuciéon nacional. Todo esto gracias a la vision del
propietario; siempre y cuando, a través de este estudio, se determine que sea
posible dicha expansion; asi como también, posteriormente, se determinen las

técnicas de mercado mas apropiadas para la comercializacion.

Estado financiero actual.

La fébrica artesanal de embutidos “San Damian” no aplica contabilidad a sus
transacciones; por tal motivo, es de mucha importancia realizar un levantamiento
de datos para luego, mediante la elaboracion de un sistema contable, determinar
las condiciones econémicas por las que atraviesa la entidad y con estas bases,
iniciar el estudio de factibilidad para la industrializacién, modificando los

procesos ineficientes y mejorando su productividad.

Los datos de las transacciones mercantiles que se han tomado para el analisis
pertenecen al mes de Agosto del afio 2005, debido a que es durante este periodo
donde la fabrica registra una produccion casi constante respecto a los otros meses
del afio. La veracidad con que se han recopilado estos datos garantiza el analisis

contable que a continuacion se efectia.
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Los resultados que se obtengan serviran como parametros de comparacién para
establecer algunas de las conclusiones de la factibilidad que el proyecto brinda
para lograr la industrializacién de la organizacion, cuyo fin es mejorar su situacién

y con esto poder afrontar los nuevos retos del mercado de hoy.

Todos los procesos realizados en este sistema contable son necesarios para
obtener los resultados requeridos, dichos procesos seran desarrollados
eficientemente con técnicas que la contabilidad moderna establece; y avalizados

por un profesional experto en la materia.

El inventario registra el recuento fisico de mercaderias, muebles, titiles,
instalaciones y otros bienes pertenecientes a la empresa. Este ha sido realizado
con orden y precisién; mientras que el consumo de materias primas directas e
indirectas se detalla en las tarjetas kardex (ver anexo A) y en los calculos de

depreciacion en linea recta para los activos fijos (ver anexo B).

Finalmente, se elabora un balance general que consiste en un informe contable
donde se representa, en forma ordenada y sistematica, las cuotas de Activo, Pasivo
y Patrimonio, y también se determina la posicion financiera de la empresa al final

del periodo sefialado anteriormente.
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Fabrica artesanal de embutidos “San Damian”
INVENTARIOS
Al 31 de Julio del 2005

1. INVENTARIO DE EXISTENCIAS

CANT. | UNIDAD DETALLE| V.UNITARIO| V.TOTAL
1 16 m2. |terreno 500,00 500,00
1 u. edificio 2.500,00 2.500,00
2 u. embutidora 600,00 1.200,00
1 u. molino de carne 500,00 500,00
1 u. mezclador 700,00 700,00
2 u. licuadora 25,00 50,00
1 u. frigorifico 500,00 500,00
5 juego. |tinas de procesamiento 12,00 60,00
1 juego. |ollas de coccion 100,00 100,00
1 u. balanza 25,00 25,00
2 u. tanque plastico 7,50 15,00
6 u. bandejas 8,50 51,00
2 u. cocinas 30,00 60,00
1 u. colgadero 25,00 25,00
1 u. mesa de acero inoxidable 25,00 25,00
1 u. estanteria de madera 25,00 25,00
2 u. paletas plasticas 5,00 10,00
4 u. cuchillos 4,50 18,00
2 u. recipientes 1,50 3,00
4 u. lavacaras 1,00 4,00
10 m. manguera 1,00 10,00
1 u. teléfono 20,00 20,00
2 u. marcadores 0,45 0,90
1 u. facturera 5,45 5,45
1 u. esfero 0,20 0,20
1 u. cuaderno de apuntes 0,50 0,50
1 u. calculadora 10,00 10,00
1 u. mesa 20,00 20,00

TOTAL 6.438,05
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2. INVENTARIO DE MATERIA PRIMA DIRECTA

CANT. | UNIDAD DETALLE V. UNITARIO | V. TOTAL
70 Ib. grasa chicharrén 0,63 44,10
30 Ib. grasa 0,60 18,00
29 Ib. carne de res especial 0,70 20,30
36 1b. carne de res 0,56 20,16
60 madeja. |tripas 8,50 510,00

6 Ib. achiote en polvo 0,50 3,00
100 1b. achiote en pepa 0,40 40,00
0,5 Ib. aji-no-moto 1,00 0,50

5 1b. ajo 1,00 5,00
0,5 1b. clavo de olor 2,20 1,10

2 Ib. comino 1,80 3,60
0,5 Ib. nuez moscada 10,00 5,00

1 Ib. orégano 1,00 1,00
0,5 Ib. pimienta 1,80 0,90
25 fundas |sal yodada (funda 2 kg.) 0,47 11,70
8,2 kg. aglutinante tari K7 2,80 22,96

1 kg. colorante rojo #40 26,00 26,00

22,73 kg. preservante curasol 2,00 45,46
TOTAL 778,78
3. INVENTARIO DE MATERIA PRIMA INDIRECTA

CANT. | UNIDAD DETALLE V. UNITARIO | V. TOTAL
2 u. cartones 0,12 0,24

1 u. cinta de embalaje 0,65 0,65

3 u. delantales 0,90 2,70

2 kg. detergente 0,60 1,20

2 u. escobas 0,80 1,60

3 u. franelas 0,70 2,10

7 paquetes | fundas plasticas grande 3,80 26,60
25 paquetes | fundas plasticas medianas 1,80 45,00

1 paquetes | fundas plasticas pequefias 1,00 1,00

3 pares | guantes 0,80 2,40

4 u. mascarillas 0,50 2,00

1 rollo. |piola de amarre 7,00 7,00

1 rollo. |soguilla 3,50 3,50

TOTAL 95,99
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Fabrica artesanal de embutidos “San Damian

BALANCE GENERAL
Al 01 de Agosto del 2005

»

ACTIVO
ACTIVO CORRIENTE 1211,82
CAJA 110,00
BANCOS 220,00
ALMACEN DE MATERIALES 874,77
UTILES DE OFICINA 7,05
ACTIVO F1JO
ACTIVO NO DEPRECIABLE 500,00
TERRENOS 500,00
ACTIVO DEPRECIABLE 3259,49
MAQUINARIA 2400,00
EQUIPO INDUSTRIAL 860,00
MUEBLES Y ENSERES 45,00
EQUIPO DE OFICINA 30,00
UTENSILIOS DE TRABAJO 96,00
EDIFICIO 2500,00
DEPRECIACION ACUMULADA - 2629,11
TOTAL ACTIVO 5.013,71
PATRIMONIO
CAPITAL CONTABLE 5013,71
CAPITAL 5013,71
TOTAL PATRIMONIO 5.013,71
Fabrica artesanal de embutidos “San Damian”
LIBRO DIARIO
Del 01 al 31 de Agosto del 2005
FOLIO #1
FECHA DETALLE PARCIAL | DEBE HABER

La fabrica artesanal de embutidos "San Damian",
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inicia sus actividades con los siguientes valores:

1-ago BG
Caja 110,00
Bancos 220,00
Almacén de materiales 874,77
Utiles de oficina 7,05
Maquinaria y equipo 2.400,00
Equipo industrial 860,00
Muebles y enseres 45,00
Equipo de oficina 30,00
Utensilios de trabajo 96,00
Edificio 2.500,00
Depreciacion acumulada - 2629,11
Terreno 500,00
a) Capital 5.013,71
segtin estado inicial
7-ago 1
Caja 655,98
a)Ventas 585,70
IVA cobrado 70,28
por ventas durante la semana
SUMAN TOTAL | 5.669,69| 5.669,69
FOLIO # 2
VIENE TOTAL |  5669,69| 5.669,69
7-ago 2
Almacén de materiales 320,31
Tarifa 0% 303,11
Tarifa 12% 17,20
IVA pagado 2,06
a)Caja 322,37
por compras durante la semana
14-ago 3
Caja 592,59
a)Ventas 529,10
IVA cobrado 63,49
por ventas durante la semana
14-ago 4
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Almacén de materiales 549,83
Tarifa 0% 437,83
Tarifa 12% 112,00
IVA pagado 13,44
a)Caja 563,27
por compras durante la semana
21-ago 5
Caja 681,46
a)Ventas 608,45
IVA cobrado 73,01
por ventas durante la semana
21-ago 6
Almacén de materiales 547,77
Tarifa 0% 478,67
Tarifa 12% 69,10
IVA pagado 8,29
a)Caja 556,06
por compras durante la semana
SUMAN TOTAL | 8.385,44| 8.385,44
FOLIO # 3
VIENEN TOTAL | 8.385,44| 8.385,44
28-ago 7
Caja 666,18
a)Ventas 594,80
IVA cobrado 71,38
por ventas durante la semana
28-ago 8
Almacén de materiales 417,74
Tarifa 0% 410,94
Tarifa 12% 6,80
IVA pagado 0,82
a)Caja 418,56
por compras durante la semana
31-ago 9
Caja 279,27
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a)Ventas 249,35
IVA cobrado 29,92
por ventas durante la semana
31-ago 10
Almacén de materiales 80,12
Tarifa 0% 80,12
a)Caja 80,12
por compras durante la semana
31-ago 11
IVA cobrado 308,08
a)I[VA pagado 24,61
IVA por pagar 283,47
para registrar IVA por pagar
31-ago 12
IVA por pagar 283,47
a)Caja 283,47
por pago IVA
SUMAN TOTAL | 10.421,12| 10.421,12
FOLIO #4
VIENEN TOTAL | 10.421,12| 10.421,12
31-ago 13
Gastos sueldo 50,00
a)Caja 50,00
por pago a empleado
31-ago 14
Gasto generales 115,13
transporte 80,30
agua 2,00
energia eléctrica 18,25
teléfono 10,98
gas 3,60
a)Caja 115,13
por pago servicios basicos
31-ago 15a
Gasto depreciacion 44,61
a)Depreciacién acumulada 44,61
por depreciacién mensual de activos
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31-ago

31-ago

31-ago

16b

Consumo de dtiles de oficina
a)Utiles de oficina

por consumo de utiles al 8% mensual

17c
Almacén productos en proceso

a)Almacén de materiales
por uso de materiales

18d

Almacén productos en proceso
a)Gasto sueldo
por pago de mano de obra

0,59

2.075,63

50,00

0,59

2.075,63

50,00

SUMAN TOTAL

12.757,08

12.757,08

FOLIO # 5

VIENEN TOTAL

12.757,08

12.757,08

31-ago

31-ago

31-ago

31-ago

31-ago

31-ago

19e

Almacén productos en proceso
a)Gastos generales

por pago de gastos generales

20f

Almacén productos en proceso
a)Gasto depreciacion

para registrar la depreciacion mensual

21g

Almacén productos en proceso
a)Consumo de ttiles de oficina
para registrar el consumo de utiles

22h

Almacén productos terminados
a)Almacén productos en proceso
por uso de materiales

231

Ventas
a)Almacén productos terminados
Utilidad del ejercicio
para determinar utilidad del ejercicio

24j
Depreciacion acumulada
Capital

28

115,13

44,61

0,59

2.285,96

2.567,40

2.716,12
4.971,31

115,13

44,61

0,59

2.285,96

2.285,96
281,44




Utilidad del ejercicio 281,44
a)Caja 596,50
Bancos 220,00
Almacén de materiales 714,91
Utiles de oficina 6,46
SUMAN TOTAL | 25.739,64| 25.739,64
FOLIO # 6
VIENE TOTAL | 25.739,64| 25.739,64
Terrenos 500,00
Maquinaria 2.400,00
Equipo industrial 860,00
Muebles y enseres 45,00
Equipos de oficina 30,00
Utensilios de trabajo 96,00
Edificio 2.500,00
por cierre de libros contables
SUMAN TOTAL 25.739,64 | 25.739,64
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Fabrica artesanal de embutidos “San Damian”

MAYORIZACION
Del 01 al 31 de Agosto del 2005

CAJA BANCOS 02
110,00 322,37 220,00
655,98 563,27 220,00 220,00
592,59 556,06 220,00 220,00
681,46 418,56
666,18 80,12
279,27 283,47 ALMACEN DE MATERIALES 03
50,00 874,77 2.075,63
115,13 320,31
2.985,48 2.388,98 549,83
596,50 547,77
2.985,48 2.985,48 417,74
80,12
2.790,54 2.075,63
ALMACEN PROD. PROCESO 04 714,91
2.075,63 2.790,54 2.790,54
50,00
115,13
44,61 ALMACEN PROD. TERM. 05
0,59 2.285,96
2.285,96 2.285,96 2.285,96 2.285,96
2.285,96 2.285,96 2.285,96 2.285,96
TERRENO 06 MAQUINARIA 07
500,00 2.400,00
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500,00 500,00 2.400,00 2.400,00

500,00 500,00 2.400,00 2.400,00
EQUIPO INDUSTRIAL 08 MUEBLES Y ENSERES 09

860,00 45,00

860,00 860,00 45,00 45,00

860,00 860,00 45,00 45,00

EQUIPOS DE OFICINA 10

UTILES DE OFICINA 11

30,00 7,05 0,59
30,00 30,00 7,05 0,59
30,00 30,00 6,46
7,05 7,05
UTENSILIOS DE TRABAJO 12 EDIFICIO 13
96,00 2.500,00
96,00 96,00 2.500,00 2.500,00
96,00 96,00 2.500,00 2.500,00
DEPRECIACION ACUM. 14 IVA PAGADO 15
2.676,44 2.629,11 2,06
2.676,44 2.629,11 13,44
47,33 8,29
2.676,44 2.676,44 0,82
24,61 24,61
24,61 24,61
IVA COBRADO 16
70,28
63,49 IVAPORPAGAR 17
73,01 283,47
71,38
29,92 283,47 283,47




308,08 308,08 283,47 283,47
308,08 308,08
CAPITAL 18 UTILIDAD DEL EJERCICIO 19
5.013,71 281,44
5.013,71 5.013,71 281,44 381,44
5.013,71 5.013,71 281,44 381,44
CONSUMO UTILES DE
VENTAS 20 OFICINA 21
585,70 0,59
529,10
608,45 0,59 0,59
594,80 0,59 0,59
249,35
2.567,40 2.567,40
2.567,40 2.567,40 GASTO DEPRECIACION 22
47,33
47,33 47,33
47,33 47,33
GASTOS GENERALES 23 GASTOS SUELDOS 24
115,63 50,00
115,63 115,63 50,00 50,00
115,63 115,63 50,00 50,00
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Fabrica artesanal de embutidos “San Damian”

BALANCE DE COMPROBACION
Al 31 de Agosto del 2005

SUMAS SALDOS
N° CUENTAS DEBE HABER DEUDOR ACREEDOR

1|CAJA 2.985,48 2.388,98 596,50
2| BANCOS 220,00 220,00
3| ALMACEN DE MATERIALES 2.790,54 2.790,54
6 | TERRENO 500,00 500,00
7| MAQUINARIA 2.400,00 2.400,00
8 | EQUIPO INDUSTRIAL 860,00 860,00
9| MUEBLES Y ENSERES 45,00 45,00
10 | EQUIPO DE OFICINA 30,00 30,00
11 | UTILES OFICINA 7,05 7,05
12 | UTENSILIOS DE TRABAJO 96,00 96,00
12 | EDIFICIO 2.500,00 2.500,00
11 | DEPRECIACION ACUMULADA -2.676,44 -2.676,44
13| CAPITAL 5.013,71 5.013,71
18| VENTAS 2.567,40 2.567,40
15| GASTO SUELDO 50,00 50,00
16 | GASTOS GENERALES 115,13 115,13
17| GASTO DEPRECIACION 47,33 47,33

SUMAN 9.970,09 9.970,09 7.581,11 7.581,11
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Fabrica artesanal de embutidos “San Damian”

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCCION

Al 31 de Agosto del 2005

MATERIA PRIMA DIRECTA
INVENTARIO INICIAL
COMPRAS NETAS
DISPONIBLE PARA LA PRODUCCION
INVENTARIO FINAL

MANO DE OBRA
MANO DE OBRA DIRECTA

GASTOS GENERALES DE

FABRICACION
MATERIA PRIMA INDIRECTA
INVENTARIO INICIAL 95,99

COMPRAS NETAS 0,00

DISPONIBLE PARA LA PRODUCCION 95,99

INVENTARIO FINAL -72,30

GASTOS GENERALES
DEPRECIACIONES
CONSUMO UTILES DE OFICINA

COSTO DE TOTAL DE PRODUCCION

778,78

1.915,77

2.694,55

-642,61

50,00

23,69

115,13
47,33
0,59

Fabrica artesanal de embutidos “San Damian”

ESTADO DE RESULTADOS

Al 31 de Agosto del 2005

INGRESOS OPERACIONALES
VENTAS

34

2.567,40

$2.288,

278,72

4

205194

50,00

186,74

6
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COSTO DE PRODUCCION -2.288,68

UTILIDAD DEL EJERCICIO $ 278,72

Fabrica artesanal de embutidos “San Damian”
BALANCE GENERAL FINAL
Al 31 de Agosto del 2005

ACTIVO
1537,8
ACTIVO CORRIENTE 7
CAJA 596,50
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BANCOS

ALMACEN DE MATERIALES
UTILES DE OFICINA
CONSUMO UTIL. DE OFICINA

ACTIVO FIJO
ACTIVO NO DEPRECIABLE
TERRENOS

ACTIVO DEPRECIABLE
MAQUINARIA
EQUIPO INDUSTRIAL
MUEBLES Y ENSERES
EQUIPO DE OFICINA
UTENSILIOS DE TRABAJO
EDIFICIO

DEPRECIACION ACUMUL. -

TOTAL ACTIVO

PATRIMONIO

CAPITAL CONTABLE
CAPITAL
UTILIDAD DEL EJERCICIO

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO

220,00
714,91
7,05
-0,59 6,46
3754,5
6
500,00
500,00
3254,5
6
2400,00
860,00
45,00
30,00
96,00
2500,00
2.676,4
4
5.292,4
3
5292,4
3
5292,4
3
5013,71
078,72
5.292,4
3

CAPITULO II

ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado, a mas del andlisis de la oferta y la demanda, permite la

obtencion de datos, los cuales seran analizados y procesados mediante



herramientas estadisticas para generar resultados que serviran de base para la toma

de decisiones.

A partir de estos conocimientos, se realiza el estudio minucioso y veras del
mercado de los productos embutidos en la ciudad de Ambato, con un analisis del
consumidor, el tamafio del mercado y su tendencia, la oferta y la demanda, y la

competencia, para establecer los resultados de factibilidad del proyecto.

CONSUMIDOR

Nassir y Reinaldo Sapag Chain, en su trabajo sobre Preparacion y Evaluacion de
Proyectos divide al consumidor en dos grandes grupos, los mismos que seran

utilizados para la presente investigacion.

a) El consumidor institucional

b) El consumidor individual

El consumidor institucional

El consumidor institucional se caracteriza generalmente por decisiones muy
racionales basadas en las variables técnicas del producto, en su calidad, precio,

oportunidad en la entrega y disponibilidad, entre otros factores.

A este grupo de consumidores pertenecen los actuales clientes de la fabrica “San
Damian” y para el estudio de su comportamiento, sus necesidades y expectativas,
se plantea la siguiente encuesta personalizada que sera realizada a los propietarios

de los comerciales a quienes suministra productos embutidos la fabrica.

FABRICA ARTESANAL DE EMBUTIDOS “SAN DAMIAN?”

ENCUESTA DIRIGIDA A:
CIUDAD: FECHA: No.: INVESTIGADOR:
OBJETIVO:

Obtener los datos estadisticos para determinar la demanda de embutidos en la

ciudad.
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INSTRUCCIONES:
Lea detenidamente las preguntas y responda con la mayor sinceridad del caso.

iGracias por su gentileza, su opinion es muy importante!

1. ¢Los productos elaborados por embutidos “San Damian” de qué calidad son?
EXCELENTE [ ]

BUENA ]
REGULAR [
MALA ]

2. ¢Qué tipo de presentacion y en que cantidad los clientes prefieren el producto?

3. ¢Cudl es su sugerencia para que el consumo de embutidos aumente y asi se
tenga una mayor demanda del producto?

4. Usted adquiere el producto que la fabrica “San Damian” distribuye por:

TRADICION
CALIDAD
PRECIO

5. ¢Qué cantidad de producto de la fabrica “San Damian” consume diariamente?

menos de 10 libras
entre 10 y 25 libras
mas de 25 libras

6. ¢Esta dispuesto a distribuir una mayor cantidad de los embutidos “San
Damian”? ] ]
SI NO
Si su respuesta es positiva indique ;cuanto y como distribuiria?

En esta encuesta se utilizan preguntas abiertas puesto que los consumidores son
pocos y pueden proporcionar informaciéon muy importante y detallada del
consumidor final, debido a su contacto directo con éstos, que son quienes

adquieren el producto.

A continuacion se redacta la justificacion respectiva de las preguntas propuestas

en la encuesta dirigida a los distribuidores de embutidos:
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La calidad es la base fundamental que percibe el cliente para la adquisicion de
productos y mucho mas si se trata de alimentos; conocer la opinion sobre los
productos embutidos “San Damian”, permitira establecer los parametros con

los que debera elaborarse el producto.

Saber si la presentacién estd acorde con los requerimientos del cliente o se
necesita implementar nuevos disefios para la comercializacion de los

embutidos “San Damian”, de acuerdo con las cantidades de consumo.

Recopilar las sugerencias que los distribuidores propongan para incrementar
las ventas, puesto que ellos tienen un contacto mas directo con el consumidor,

quién define sus necesidades.

Establecer el porqué los distribuidores adquieren los productos “San Damian”,

para plantear las politicas internas de la fabrica.

Delimitar la demanda diaria de embutidos, lo que permitira disefiar los
procesos de produccion mas adecuados, capaces de cubrir las cantidades

requeridas por los distribuidores.

Conocer las expectativas de venta que tienen los distribuidores a sabiendas de
que ellos estan o no dispuestos a aumentar el margen de ventas y cuales son

sus estrategias a aplicar para este proposito.

Recoleccién y tabulacion de datos:

Total de encuestados: 8 personas.

LOCAL PROPIETARIO CIUDAD
Frigorifico Carnessa Sr. Juan F. Quispe Ambato
Frigorifico Punto Fresco Sr. Luis Quispe Ambato
Frigorifico Popular Sra. Esther Portilla Ambato
Frigorifico Su Frigo Sr. Byron Quispe Ambato
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Tercena Patty Sra. Patricia Rojas Ambato
Tercena Lupita Sra. Lupe Palacios Ambato
Frigorifico La Pradera Sr. Fernando Villagomes Puyo
Frigorifico El Bifalo Sr. Luis Silva Puyo

1. ¢Los productos elaborados por embutidos “San Damian” de qué calidad son?

ITEM OPCIONES RESPUESTAS
A Excelente 4 (50%)
B Buena 4 (50%)
C Regular 0 (0%)
D Mala 0 (0%)

Grafica Porcentual de la Calidad

B) 50% A) 50%

D) 0% C) 0%

Lenin Yaguargos C.

2. ¢Qué tipo de presentacion y en qué cantidad los clientes prefieren el producto?

ITEM OPINIONES RESPUESTAS
A Al granel 5 (62,5%)
B Paquetes de 2.25 Kg. (5 libras) 2 (25%)
C Paquetes econémicos y manejables 1(12,5%)
OBSERVACION:

Existe costumbre por parte de los distribuidores de vender los productos al granel
por tal razon se resisten a la idea de manejar el producto en paquetes.
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Grafica Porcentual de los Tipos de Presentacion

A) 62,5%
- B) 25,0%
C) 12,5%

Lenin Yaguargos C.

3. ¢Cual es su sugerencia para que el consumo de embutidos aumente y asi se

tenga una mayor demanda del producto?

ITEM SUGERENCIAS RESPUESTAS
A Reducir los costos 3 (30%)
B Producto bueno, bonito y barato 2 (20%)
C Mejora continua de la calidad 4 (40%)
D Control de calidad en la fabrica 1 (10%)
OBSERVACION:
Se hace énfasis en la calidad y el costo.

Grafica Porcentual de Sugerencias

B) 20%
A) 30%

D) 10% C) 40%

Lenin Yaguargos C

4. Usted adquiere el producto que la fabrica “San Damian” distribuye por:

ITEM OPCIONES RESPUESTAS
A Tradicion 1(12,5%)
B Calidad 5 (62,5%)
C Precio 2 (25%)
OBSERVACION:
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Producto de calidad aceptable.

Grafica Porcentual de las Caracteristicas del Producto

A) 12,5%
B) 62,5%

C) 25,0%
Lenin Yaguargos C.

5. ¢Qué cantidad de producto de la fabrica “San Damian” consume diariamente?

ITEM OPCIONES RESPUESTAS
A Menos de 4.5 Kg. (10 libras) 0 (0%)
B Entre 4.5y 11.25 Kg. (10 y 25 libras) 1(12,5%)
C Mas de 11.25 Kg. (25 libras) 7 (87,5%)

Grafica Porcentual de Consumo

A) 0%
B) 12,5%

C) 87,5%

Lenin Yaguargos C.

6. ¢Esta dispuesto a distribuir una mayor cantidad de los embutidos “San

Damian”?

A) SI: 8 respuestas B) NO: 0 respuestas

Si su respuesta es positiva indique ¢cuanto y como distribuiria?

e Siempre que el productor aprovisione mas producto, se distribuiria a domicilio

hasta una cantidad total entre 22.5 y 45 Kg. (50 a 100 libras) diariamente.
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e Siempre que el productor mantenga la calidad y el buen trato al cliente se

venderia aproximadamente unos 30 Kg. (65 libras) diariamente.
e Ventas al granel 30 Kg. (65 libras) diariamente con ofertas y promociones.
e Se puede promocionar el producto realizando degustaciones.
e Aplicar publicidad.

e Distribucion de productos exclusivos.

Analisis e interpretacion de datos:

Los datos recopilados de los clientes institucionales, en forma general indican que
existe una buena aceptacion de los embutidos elaborados por la fabrica “San

Damian”, lo que valida en cierto grado la hipotesis de este trabajo investigativo.

En un analisis individual de los datos de cada pregunta se obtiene los siguientes

resultados:

1. La calidad del producto es una de las fortalezas de la empresa, esto es uno de
los pilares fundamentales que hace que la entidad tenga un nicho de mercado

que aunque es minimo tiene buena perspectiva.

2. La presentacion actual del producto es aceptada, pero la implementacion de un
nuevo empaque tendra que ser minuciosamente estudiada para que el impacto
sea favorable y rompa las barreras del tradicionalismo y conformismo,
teniendo en cuenta en este punto la opinion del consumidor final que en la

siguiente encuesta se analizara.

3. En la actualidad hablar de la calidad es satisfacer plenamente al cliente y para
las empresas es asegurar la supervivencia, el crecimiento y mejorar su
rentabilidad, pero ademas es una necesidad urgente para ser competitivos en el
mercado; de alli que las sugerencias del consumidor institucional estan

encaminadas a la mejora continua de la calidad y esto establece uno de los
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parametros primordiales en el logro de los objetivos de la fabrica “San
Damian”. A partir de este criterio la reducciéon de costos es un tema implicito a
la calidad.

4. En esta pregunta, a sabiendas de que es el cliente quién define el concepto de
calidad de acuerdo a su percepcién, éste ratifica que los embutidos de la
fabrica “San Damidn” son de calidad; pero deberan establecerse politicas

internas que mejoren la concepcion del tema entre quienes integran la entidad.

5. La cantidad de productos comercializados es aceptable analizando tan solo los
pocos establecimientos que distribuyen el producto, teniendo como promedio

de ventas una cantidad superior a los 12 Kg. diarios.

6. Se establece que la capacidad de produccion es limitada para las exigencias
del consumidor, esto significa que la forma de produccién actual en la fabrica
“San Damian” es insuficiente para las necesidades del mercado, por lo que se
debe, necesariamente, redisefiar o mejorar las lineas de produccion para
incrementar su productividad y esto solo se logra mediante un proceso de

industrializacién de la fabrica.

El cliente ademas indica algunas sugerencias para promocionar los productos
embutidos tales como la publicidad, las degustaciones, las ofertas y
promociones y tiene ya idea de sus estrategias de venta como la distribucion a

domicilio y la comercializacién de productos exclusivos.

Para la interpretacion de los resultados obtenidos, se redacta el siguiente cuadro

FODA:

FORTALEZAS

» La calidad de los productos “San Damian” garantiza su consumo.
» La tradicion de los embutidos en la region, establece un nicho de mercado.

» Existe buena aceptacion del producto por parte del cliente.

OPORTUNIDADES
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= Un excelente disefio de la presentacion del producto basado en las

expectativas del cliente mejorara la percepcién del mismo.
= Se mejora la comercializacion del producto estableciendo politicas de calidad.

= Predisposicion de los distribuidores para comercializar mayor cantidad del

producto.

» La inversién en publicidad y en estrategias de venta incrementa el comercio.

DEBILIDADES

» La capacidad actual de produccion no satisface la demanda del mercado.

» [a forma actual de distribucion del producto tiene deficiencias.

AMENAZAS

» La poca calidad de los embutidos de otras productoras hace que los productos

pierdan credibilidad.
» El costo de comercializacion de otras fabricas es muy reducido.

» Los tratados y acuerdos nacionales e internacionales obligan a adoptar

cambios en los objetivos de las organizaciones.

El consumidor individual

El consumidor individual se caracteriza porque toma decisiones de compra basado
en consideraciones mas bien de caracter emocionales, como la moda, la

exclusividad del producto, el prestigio de la marca, el sabor, etc.

A este grupo pertenecen los clientes finales, es decir aquellos que adquieren el

producto para su consumo, mas no para comercializarlo.
Este grupo es tan numeroso que para poder obtener informacién precisa y directa
se debera determinar estadisticamente el tamafio de muestra poblacional, al cual

se dirigira la encuesta. Para esto se redacta una pequefia encuesta preliminar.

Esta encuesta se la realizo de forma directa con las personas sin determinar un

lugar especifico. El cuestionario esta disefiado con preguntas cerradas para que el
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encuestado responda con claridad y veracidad facilitando la recopilacién de los

datos necesarios para el calculo del muestreo.

FABRICA ARTESANAL DE EMBUTIDOS “SAN DAMIAN”
NOMBRE: FECHA:
La presente encuesta tiene el objetivo de obtener los datos estadisticos para

determinar consumo de embutidos en la ciudad de Ambato.

Lea detenidamente las preguntas y responda con la mayor sinceridad del caso.

¢ Consume usted embutidos?
SI NO
¢ Qué cantidad de embutidos usted consume durante el mes?

____ MENOS DE 1KG. (2 LIBRAS)
___ ENTRE 1Y 2KG. (2 Y 4 LIBRAS)
___ _ENTRE2Y eﬁe (6 'Y 8 LIBRAS)
___ MASDE 4KG. (8 LIBRAS)

]

¢ Qué tipo de embutidos es de mayor agrado para usted?

SALCHICHAS
CHORIZOS
MORTADELAS

iGracias por su gentileza su opinion es muy importante!

La justificacion de este cuestionario se fundamenta en el deseo de determinar si
las personas consumen o no embutidos, asi como la cantidad y frecuencia con la
que los adquieren y adicionalmente el tipo de embutido de preferencia. El objetivo
es determinar los datos iniciales, en especial la desviacion estandar del consumo

de embutidos por familia, cuyos valores se tomara para el calculo de la poblacion
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muestral a la que se deberd dirigir la encuesta mucho mas detallada que mas
adelante es analizada.

Tabulacion de datos

En un total de 30 encuestas realizadas, 28 personas que equivale a un 93.33%
respondieron que si consumen embutidos y tan solo 2 personas, que equivale a un

6.67% del total indicaron no hacerlo.
La cantidad y frecuencia con la que consumen embutidos estas 28 personas se
indican en la tabla 2.1., ademas se calculan los valores que permiten determinar la

media y la desviacion estandar para la fijacion del tamafio de muestra.

Tabla 2.1.Cuadro de datos agrupados del consumo mensual de embutidos.

INTERVALOS FRECUENCIA MEDIA DEL INTERVALO
(Fa.) (Mj.)
0-1Kg. 6 0.5
1-2Kag. 15 1.5
2 -3Kg. 6 2.5
3-4Kg. 1 3.5

Para determinar la media de datos agrupados se realiza el calculo mediante la

siguiente expresion:

nj

Z(Faij)

n

X=

x=15714

Para el calculo de la desviacion estandar se utiliza la siguiente ecuacion:

anFaj(Mj _;)2
o=1£
n
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o0 =0.7525
Luego, para determinar el tamafio de muestra a la que se aplicard la encuesta para

el anélisis del consumidor individual, se toma como pardmetros la desviacién
estandar con un nivel de confianza del 95% y un error permisible del 15%; asi se

tiene:

Datos:
o =0.7525

Z =95% [ 1.96
E =15%

n =96.68 =97

Lo que determina que se debe realizar una encuesta a 97 personas para conocer el
comportamiento del consumidor final y luego ajustarlo a la cantidad de poblacién

existente en la Provincia de Tungurahua.

Finalmente, en la dltima pregunta, los resultados sefialan que el tipo de embutidos
de mayor preferencia son: las salchichas con 13 respuestas que equivale a un
46.43%, chorizo 10 respuestas que representa un 35.71%, mortadela con 4
respuestas representa un 14.28% del total de encuestas y 1 respuesta equivalente
al 3.58% con productos tales como jamones, salchichones, longanizas, tocinetas,

entre otros.
Ahora, la encuesta dirigida al tamafio de muestra esta disefiada con preguntas

cerradas y objetivas para que la persona responda con facilidad y confiabilidad,

pero que recopila valiosa informacion para esta investigacion.
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Estd dirigida especialmente a los padres de familia en la ciudad de Ambato
independientemente de que éstos consuman o no embutidos y se ha efectuado en

un lugar fuera del mercado para obtener mayor veracidad en las respuestas.
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FABRICA ARTESANAL DE EMBUTIDOS “SAN DAMIAN”

NOMBRE: FECHA:

La presente encuesta pretende obtener los datos estadisticos
para determinar el consumo de embutidos en la ciudad de Ambato.

0 Lea detenidamente las preguntas y responda con la mayor sinceridad del caso.

¢ Consume usted embutidos de cualquier tipo?

SI ] NO ]
¢ Qué tipo de embutidos es de mayor agrado para usted?

(asigne el niimero 1 al tipo de embutido de mayor agrado, y 2, 3, etc., en orden de preferencia)

SALCHICHA LONGANIZA
SALCHICHON MORTADELA
CHORIZO JAMON

OTROS (iNdIiQUE)......veeeeeereeeeereeeseeereeenane.
¢Los embutidos de su preferencia son de carnes de:
RES ] CERDO ] POLLO ] OTROS (indique).......ccccveerunuee.

Cuando compra embutidos ;qué cantidad y con que frecuencia los compra?

__ MENOS DE 1KG. (2 LIBRAS) __ DIARIO

_ ENTRE1Y2KG.(2Y4LIBRAS) _  SEMANAL

_ ENTRE2Y3KG.(6 Y8LIBRAS) _  MENSUAL

_____ MAS DE 4KG. (8 LIBRAS) _ EVENTUALMENTE

¢En qué tipo de presentacion le gustaria a usted comprar sus embutidos?
____ AL GRANEL O AL PESO
___ENPAQUETES DE 500 GR. (1 LIBRA)
__ ENPAQUETES DE 1KG. (2 LIBRAS)
____ ENPAQUETES DE 1,00 DOLAR
___ ENPAQUETES DE 2,00 DOLARES
OTROS (indique)......cccccveererveereueeennnen.

Usted consume embutidos tomando en cuenta:

CALIDAD ] COSTO ] PRESENTACION ]
Indique el lugar donde usted compra sus embutidos
SUPERMERCADO COMISARIATO FRIGORIFICO MERCADO
] ] ] ]

Indique que tipo de embutidos nuevos le gustaria a usted consumir

¢Cudl es su ingreso economico familiar?
____ MENOS DE 100 DOLARES MENSUALES
___ ENTRE 100 Y 200 DOLARES MENSUALES
__ ENTRE 200 Y 300 DOLARES MENSUALES
MAS DE 300 DOLARES MENSUALES

Indique quién realiza las compras de alimentos en su hogar. ............cccccceceeeueen.e.




En la siguiente redaccion se detalla la justificacién de la encuesta que se realizara

a los consumidores individuales:

1. Determinar si las personas encuestadas consumen embutidos, este dato
permitira obtener un porcentaje de poblaciéon que formaran parte de los

clientes potenciales para la fabrica.

2. Conocer de las personas los distintos tipos de embutidos existentes en el
mercado que prefiere; con ello se disefiard mas efectivamente las lineas
productivas para lograr cubrir la mayor cantidad de produccion diaria, capaz

de satisfacer las necesidades del mercado.

3. El tipo de carne con la que el consumidor prefiere sean elaborados sus
embutidos, permitira hacer un analisis de los proveedores con el objetivo de
adquirir materia prima a menor costo y la cantidad suficiente para abastecer

las lineas productivas.

4. Cuantificar el consumo promedio de embutidos en la familia en un periodo de
tiempo, sefialara la cantidad de materiales que se necesite en produccion para
satisfacer la demanda del cliente, asi como determinar la capacidad productiva
de la fabrica y la proyeccién de consumo de embutidos en el mercado.

5. Saber la presentacion que mas agrada al cliente, determinara que el producto
tenga una imagen de aceptacion a sabiendas de que la impresién es el primer
enfoque de calidad que asimila el consumidor, y esto sera parte de la estrategia

de mercado para aumentar la demanda.

6. Conocer la preferencia del cliente entre calidad, costo o presentacion, para que
este dato sea tomado como parametro en el mejoramiento continuo de la
produccion, valor que se agregue al producto capaz de satisfacer las

expectativas del consumidor.

7. Determinar el lugar de consumo masivo al que el cliente se dirige para

adquirir los embutidos, indica hacia donde debe estar dirigida la distribucion
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10.

11.

por parte de la fabrica “San Damian” y los sitios en que se debe hacer mayor

inversion para promocionar los productos.

Las sugerencias que el cliente tiene en cuanto a nuevos embutidos es
fundamental para saber la innovacién de productos que quiere conocer y
consumir el cliente, esto facilitara y servira de base para el disefio de nuevos

embutidos en la fabrica “San Damian”.

Conocer el ingreso econdémico que tiene el consumidor, determina la
probabilidad de que el cliente adquiera los embutidos sabiendo que estos no
son productos de primera necesidad aunque son alimenticios, sino mas bien
productos para degustacion; con este dato se segmentara el mercado para

agrupar a consumidores de las mismas caracteristicas econdmicas.

La cantidad de personas que integran las familias consumidoras en potencia,
da una idea también clara de la cantidad de embutidos que debe satisfacer el

mercado para cubrir tal demanda.

Para la publicidad y degustaciones es indispensable saber quién es la persona
que comunmente adquiere embutidos y asi dirigir mas efectivamente la

inversion publicitaria de la fabrica “San Damian”.

Recoleccion y tabulacion de datos:

Total de encuestados: 97 personas (Padres de Familia).

1.

¢Consume usted embutidos de cualquier tipo?

A) SI =91 personas B) NO = 6 personas
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Grafica Porcentual Poblacional

B) 6,19%

s

A)93,81%

Lenin Yaguargos C.

2. ¢Qué tipo de embutidos es de mayor agrado para usted?

ITEM OPCION RESPUESTA 1 RESPUESTA 2

1 Salchicha 38 (41,76%) 6

2 Chorizo 31 (34,07%) 10

3 Mortadela 10 (10,99%) 17

4 Jamon 6 (6,59%) 7

5 Salchichén 5 (5,49%) 7

6 Longaniza 1 (1,10%) 4

7 Otros ninguno ninguno
7 10,00%

78] _

S 6 1 110%

E 5 [ 5.49%

E 4 6,59%

o A

A3 10,99%

72] _

g 2 [ — 34,07%

=
1 41,76%

0%

10%

20% 30%

40% 50%

PORCENTAGE DE PREFERENCIAS

Lenin Yaguargos C.

3. ¢Los embutidos de su preferencia son de carnes de:

ITEM OPCION RESPUESTA
A RES 35 (27,78%)
B CERDO 38 (30,16%)
C POLLO 53 (42,06%)
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D

OTROS ninguno

Grafica Porcentual de Preferencias

0,
D) 0,00% A)27,78%

C) 42,06%

B) 30,16%

Lenin Yaguargos C.

4. Cuando compra embutidos ¢qué cantidad y con que frecuencia los compra?

En esta pregunta se realiza una conversion de datos a una sola unidad de

tiempo con el objeto de tener un mejor analisis, y se considera como

eventualmente a un periodo de 3 meses.

ITEM OPCION RESPUESTA
A MENOS DE 1 KG. (2 LIBRAS) POR MES 10 (10,99%)
B | ENTRE 1Y 2KG. (2Y 4 LIBRAS) POR MES 40 (43,96%)
C ENTRE 2 Y 3KG. (6 Y 8 LIBRAS) POR MES 27 (29,67%)
D MAS DE 3 KG. (8 LIBRAS) POR MES 2 (2,30%)
E ENTRE 1Y 2 KG. EVENTUALMENTE 15 (13,19%)

B)
50% - 43,96%
= ya
2 40% o)
< 29,67%
" .
O 20% - A) )
& 10,99% 13,19%
S 10% D)
2,20%
0% -
OPCIONES

Lenin Yaguargos C.

5. ¢En qué tipo de presentacion le gustaria a usted comprar sus embutidos?

ITEM OPCION RESPUESTA
A | AL GRANEL O AL PESO 34 (33,01%)
B | EN PAQUETES DE 500 GR. (1 LIBRA) 28 (27,18%)
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C EN PAQUETES DE 1KG. (2 LIBRAS) 12 (11,65%)
D EN PAQUETES DE 1,00 DOLAR 21 (20,39%)
E EN PAQUETES DE 2,00 DOLARES 8 (7,77%)
F OTROS ninguno

Grafica Porcentual De la Presentacion

E) 7,77% F) 0,00%

D) 20,39% A) 33,01%

C) 11,65%

B) 27,18%

Lenin Yaguargos C.

6. Usted consume embutidos tomando en cuenta:

ITEM OPCION RESPUESTA
A CALIDAD 67 (60,91%)
B COSTO 26 (23,64%)
C PRESENTACION 17 (15,45%)

Grafica Porcentual de la Caracteristica del Producto

C) 15,45%

B) 23,64% A) 6091%

Lenin Yaguargos C.

7. Indique el lugar donde usted compra sus embutidos

ITEM OPCION RESPUESTA

A SUPERMERCADO 23 (23,0%)
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B COMISARIATO 5 (5,0%)

@)

FRIGORIFICO 39 (39,0%)

D MERCADO 33 (33,0%)

Grafica Porcentual del Lugar de Distribuciéon

A) 23%
D) 33%

B) 5%

C) 39%

Lenin Yaguargos C.

Indique que tipo de embutidos nuevos le gustaria a usted consumir

e Mortadela con carnes de res fresca y de pollo.

e Jamon de pollo.

e Salchichas con carne de res fresca y con carne de pollo.
e Salchichas de carne de avestruz.

e Salchichon cervecero para asado.

e Carnes preparadas.

e Embutidos garantizados y con nueva presentacion.

¢Cual es su ingreso econdmico familiar?

ITEM OPCION RESPUESTA
A | MENOS DE 100 DOLARES MENSUALES 37 (40,66%)
B | ENTRE 100 Y 200 DOLARES MENSUALES 38 (41,76%)
C | ENTRE 200 Y 300 DOLARES MENSUALES 13 (14,29%)
D | MAS DE 300 DOLARES MENSUALES 3 (3,3%)
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Grafica Porcentual del Ingreso Econémico Familiar

C) 1429% D) 330%
A) 40,66%

B) 41,76%

Lenin Yaguargos C.

10. Indique cuantas cargas familiares tiene:

e}

CARGAS 5
@ | 1 2 3 | 4 | 5 | 6

FAMILIARES | £
RESPUESTAS | 3 5 | 9 |24 [ 31|12 5

11. Indique quién realiza las compras de alimentos en su hogar

ITEM OPCIONES RESPUESTAS
A Padre familia 20 (19,42%)
B Madre de familia 76 (73,77%)
C Hermana de familia 2 (1,94%)
D Todos los miembros de la familia 5 (4,85%)

Grafica Porcentual de Quién Realiza las Compras
D) 4,85%

C) 1,94% A) 19,42%

B) 73,77%

Lenin Yaguargos C.
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Andlisis e interpretacion de los datos

Las preguntas estan encaminadas a cuantificar el consumo familiar de embutidos

y lograr una agrupacion de clientes en base a ingresos econémicos y gustos.

1. En la pregunta primera se tiene que el 93.81% de las familias si consumen
algun tipo de embutidos y tan solo el 6.19% no consume ninguna clase de
embutidos, estos valores nos dan una clara muestra de que la gran mayoria de
personas consumen embutidos estableciendo de esta manera la existencia de

un buen mercado para estos productos.

2. Estos datos indican que hay una mayor aceptacion de los productos embutidos
tales como salchichas, chorizo y mortadela, esto se debe a algunos factores y
uno de los principales es el costo; en la actualidad las fabricas ofrecen estos
productos a muy bajos costos, puesto que no requieren de procesos complejos,
es por eso que las personas tienden a adquirir este producto en mayor
cantidad. Sin embargo se puede apreciar una nueva tendencia por el consumo
de productos tales como mortadela, chorizo, jamén y salchichén, salchichas y
longaniza (en ese orden segin respuesta 2), y esto se debe al sabor e
innovacion que han tenido estas lineas de embutidos en los ultimos afios,

desplazando a otros por su baja calidad.

3. El tipo de carne que tiene mayor preferencia en los embutidos, es la de pollo y
cerdo, esto es una ventaja para la produccion en la fabrica “San Damian”
puesto que el costo de estas dos especies esta por debajo del de la carne de res
con la que tradicionalmente se elaboran los embutidos. Segun los valores
establecidos en la comercializacién de carnes en Ambato, se conoce que: 2,16
dodlares cuesta el kilo de carne de res, 2,00 dolares la carne de cerdo y 1,65

délares el kilo de carne de pollo.

4. Conocidos los datos que a su vez han sido ajustados a una unidad de tiempo
(mes), permite establecer el promedio de consumo mensual de embutidos que

a continuacion se calcula:
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Tabla 2.2. Datos agrupados del consumo mensual de embutidos (muestral).

INTERVALOS FRECUENCIA | MEDIA DEL INTERVALO
(Fa) (Mi.)
0-1Kg. 10 0.5
1-2Kg. 40 1.5
2 -3 Kg. 27 2.5
3-4Kg. 2 3.5

nj

- Z(Fa}.Mj)

xX=
n

x= 1.53Kg / mes

Este dato permitira establecer el tamafio de mercado que se analizara en el

siguiente tema de esta investigacion.

5. La presentacion es un tema importante para la buena aceptacién de los
productos por parte del consumidor individual y los resultados obtenidos en la
encuesta establece que hay preferencia por el consumo al granel (33,01%) esto
quiza se debe por el tradicionalismo en la forma de adquisicion de los
embutidos; los paquetes de 500 gr. (27,18%) y de 1,00 délar (20,39%)
también tienen buena aceptacion debido a la manejabilidad y al costo que

ofrece estas presentaciones.

Para el disefio de una nueva presentacion de los productos embutidos se
debera realizar pruebas piloto a fin de tener un impacto positivo y una gran
aceptacion, caso contrario se corre el riesgo de un decremento notorio en la

demanda; por lo tanto este tema se debera estudiar muy detenidamente.

6. En la actualidad el consumidor individual prefiere que sus productos
embutidos sean de calidad (60,91%) dejando en un segundo plano tanto el

costo (23,64%) y la presentacion (15,47%), entonces al establecer politicas de
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produccion con calidad se podra satisfacer al cliente, incluso, en costo y
presentacion puesto que son temas implicitos a esta filosofia.

7. El lugar donde existe mas demanda de productos embutidos son los
frigorificos con el 39% y los mercados con el 33%, luego siguen los
supermercados y comisariatos con el 23% y 5% del total de encuestas,
respectivamente; esto indica que la comercializacion debe estar encaminada a
estos lugares donde existe mayor demanda por parte del consumidor

individual.

8. Las sugerencias que los clientes potenciales hacen deben ser estudiadas con
mayor profundidad, pero cabe sefialar en esta investigacion que la elaboracion
de embutidos de pollo diferentes a los ya tradicionalmente conocidos y con un
valor agregado, asi como las carnes preparadas para el consumo son productos

que pueden tener buena acogida en el mercado.

9. Los ingresos por familia son un dato relevante para evaluar el consumo de
embutidos puesto que como ya se dijo son productos alimenticios de
degustacion, es decir no indispensables para la alimentacion; la economia de

las familias es una pauta para segmentar el mercado.

Tabla 2.3. Datos agrupados del ingreso economico familiar por mes.

INTERVALOS FRECUENCIA MEDIA DEL INTERVALO
(Fa) (Mj)
0-100 37 50

100-200 38 150

200-300 13 250

300-400 3 350

i
~ Slrou)
X=—
n

x=130 Délares
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Al saber que el 41,76% tiene ingresos entre 100 y 200 délares y que mas del

80% percibe un sueldo de menos de 200 dolares se puede determinar que el

sueldo promedio por familia alcanza los 130 délares en esta investigacion.

10. Este dato permite sefialar el nimero de cargas familiares por cada familia con

la ayuda de la media aritmética para datos agrupados, asi:

Tabla 2.4. Datos agrupados de las cargas familiares.

INTERVALOS FRECUENCIAS MEDIA DEL INTERVALO
(Fa) Mj)
0-1 8 0,5
1-2 9 1,5
2-3 24 2,5
3-4 31 3,5
4-5 12 4,5
5-6 5 5,5
6-7 2 6,5

1j

X
n

- Z(Faij)

x=3,08 cargas/ familia

Ahora se conoce que existen aproximadamente 3,08 cargas familiares por cada

pareja de acuerdo a los datos recopilados.

11. Para estudios de publicidad y degustaciones a fin de promocionar los

embutidos “San Damiin”, éstos deberan estar encaminados a las madres de

familia (73,77%) quienes comprenden la mayoria de personas que realizan las

compras de alimentos para las familias, en segundo lugar los padres (19,42%).

FORTALEZA

» El mercado de los embutidos tiene gran aceptacion por parte de los

consumidores.

* Los productos como el chorizo son mayormente consumidos.

» Las carnes de pollo y cerdo que sirven de materia prima son las mas

economicas.
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» Existe un buen promedio de consumo de embutidos en las familias
mensualmente.

» La calidad es el primer criterio que evalia el consumidor para adquirir sus
productos.

OPORTUNIDADES

» La comercializacion en los frigorificos tiene mayor porcentaje de ventas.

* Los productos embutidos estan formando parte de las necesidades de las
personas.

= El disefio de una nueva presentacion basada en la cantidad y el precio.
= Buena perspectiva para productos novedosos basados en carne de pollo.
= El deseo del cliente por adquirir carnes listas para su preparacion.

= Los ingresos economicos han mejorado por lo que existe predisposicion para
consumir embutidos.

DEBILIDADES

» Poca capacidad de produccién para cubrir la demanda del mercado.

* No contar con maquinaria para la elaboracion de salchicha y mortadela,
productos con mayor preferencia.

Falta de conocimiento del producto “San Damian” por parte del cliente.

Poca publicidad.

» No promocionar los embutidos para asado y otros de poca aceptacion.

AMENAZAS

= El desprestigio dado a los embutidos por parte de algunas productoras.
» Los comerciantes o distribuidores encarecen el producto.

= Existen personas que no consumen embutidos por enfermedades que les
impide hacerlo.

= Algunos bajos ingresos econémicos o el desempleo no permiten adquirir
productos mas alla de los indispensables.

EL TAMANO DEL MERCADO Y SU TENDENCIA

La determinacion del tamafio del mercado puede conducir a ventajas competitivas

para aquellos sectores donde se produzcan economias de escala o de aprendizaje,
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esto conlleva a animar a las empresas a invertir en instalaciones de mayor escala,

en desarrollo de tecnologia y en mejoras de la productividad.

La delimitacién del tamafio de mercado doméstico es de gran importancia para
lograr ventaja competitiva nacional y su analisis facilita la toma de decisiones
evitando la incertidumbre.

El objetivo de las encuestas realizadas estaba encaminado a determinar el
consumo familiar de embutidos a nivel regional, una vez conocida la informacion
necesaria sobre el consumidor; estos datos y con la ayuda de estadisticas
poblacionales se puede determinar el tamafio del mercado para los productos

embutidos y proyectar su tendencia.

De acuerdo con los datos proporcionados por el INEC, en el afio 2001
Tungurahua cont6 con 447.017 habitantes; y ademas, SIISE- Sistema Integrado
de indicadores Sociales del Ecuador indica que el nimero de habitantes en el pais
es de 12°156.608 habitantes y cuenta con 2’887.087 hogares, todos estos datos
basados en el ultimo censo de poblacién y vivienda realizado en el Ecuador en el

2001; se puede determinar que:

h= 12'156.608 habitantes
2'887.087 hogares

=4,21habitantes/hogar

Entonces:

<= 447.017 habitantes
4,21 habitantes/hogar

=106.162 hogares

En la pregunta 10 de la encuesta realizada al consumidor individual se determin6
que cada familia tiene 3,08 cargas, dato que es validado con el calculo anterior
que indica que en Tungurahua existen aproximadamente 106.162 familias.
Ademas, de la encuesta también se conoce que el 93.81% de las familias

consumen embutidos a un promedio de 1,53 Kg. de embutidos por mes. Entonces:
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consumo =(106.162 hogaresx0,9381x1,53 Kg/mes hogar) =152.373 Kg/mes

Con este valor, entonces, el tamafio de mercado para el afio 2006
aproximadamente estima un consumo de 1,828 millones de kilogramos al afio de
productos alimenticios de la linea de embutidos en la provincia de Tungurahua.

Ahora segmentar el mercado de acuerdo con al ingreso econdmico permite saber
que las familias que tienen un sueldo mayor a los 130 dolares son clientes
potenciales mas frecuentes y esto es un 59,35% de las familias, mientras que un

40,65% consumiran embutidos eventualmente.

Otro dato importante es el que publica diario de negocios DINERO de la ciudad
de Quito el 1 de febrero del 2005 cuyo tema del articulo es El INEC revela los
nuevos patrones de consumo, e indica que: “hasta el afio pasado la canasta basica
familiar, utilizada por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) para
medir el avance del costo de vida (inflacion), incluia articulos que han pasado a

ser historia, como el telegrama.

Cosas como el VHS, la leche de magnesia, el Imoduin, el Flagil, la cémoda, los
compases y las reglas, las sopas secas y los refrescos en polvo salen y seran
reemplazados en el calculo del costo de vida por otros 112 items mas modernos,

como el teléfono celular, la Internet y la muy francesa baguette.

El cambio, muestra que articulos como la mortadela, las salchichas, las presas de
pollo, el yogur, la mayonesa, las papas fritas empacadas, las hierbas aromaticas, el
whisky, el agua sin gas, el microondas, la lavadora de ropa, los calentadores para
hombre, el viaje en avion y el DVD han dejado de ser lujos para convertirse en

cosas de uso diario”.
Aveworld.la - Equador - El Universo en su publicacion titulada Habitos de

ecuatorianos favorecen el consumo de carne de pollo, dice que: “Entre los

productos que mas se consumen en el pais -segtin Pulso Ecuador- estan las carnes
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y embutidos (14,5%), seguidos de los cereales y derivados (12,4%), lacteos y
huevos (10%), pescados y mariscos (8,6%), verduras y legumbres (6,7%), y frutas

frescas (6,3%)”.

Esto indica que los embutidos empiezan ya a formar parte de la canasta basica
familiar, debido a una mejora en los ingresos economicos de los ecuatorianos a
partir de que la dolarizacién entro en vigencia en el afio 2000 y que reflejan las
tendencias de consumo de los hogares, asi como la menor variabilidad en los
costos de los productos de primera necesidad; también se conoce segtin el INEC

que el 53.32% del ingreso mensual se lo utiliza para gastos de alimentacion.

Una estimacion del consumo de embutidos es importante para los resultados de
este trabajo investigativo y para conocer la tendencia que tuvo el mercado de la
provincia de Tungurahua en los ultimos 5 afios, es posible construir la siguiente

tabla de datos:

Tabla 2.5. Tendencia del mercado de Tungurahua para el consumo de embutidos.

Aio *Millones de % de familias | Consumo | Millones de Kg.

familias consumidoras | en Kg. por consumidos al
consumidoras ano/familia ano

2002 0,107 93,81 18,58 1,873

2003 0,108 93,81 18,81 1,920

2004 0,110 93,81 19,04 1,967

2005 0,111 93,81 19,28 2,015

2006 0,112 93,81 19,51 2,065

* basadas en un crecimiento poblacional proporcional al 2006 segtin INEC ,2001
FUENTE: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC, Censo 2001.

LA OFERTAY LA DEMANDA
La oferta y la demanda son instrumentos esenciales para la determinacion de los

precios; puesto que la fijacion del margen de ganancia no es aconsejable si se trata

de simplemente afiadir un porcentaje al costo de elaboracién del producto sino
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mas bien se lo determina en base a los efectos que resultan de la correlacién entre

la oferta y la demanda en el mercado.

Este efecto establece que ante un aumento en el precio, la cantidad ofrecida
aumenta, y la cantidad demandada disminuye. Al ocurrir lo anterior, la
competencia entre los vendedores hara que el precio caiga hasta llegar a un nuevo
equilibrio. De la misma manera, ante una baja en el precio, la cantidad ofrecida
disminuye y la cantidad demandada se incrementa por la presion de los
compradores, lo que hace posible un aumento en el precio hasta llegar a un nuevo
equilibrio. La oferta y la demanda son funcion de una serie de factores micro y
macroeconémicos tales como valor de los insumos, desarrollo tecnolégico,

inflacién, el gobierno, tratados internacionales, etc.

El término oferta segin Gabriel Baca Urbina en su trabajo sobre Evaluacion de
Proyectos, es definido como “la cantidad de bienes o servicios que un cierto
nimero de eferentes (productores) estd dispuesto a poner a disposicion del

mercado a un precio determinado”.

De acuerdo con este concepto, un andlisis en la oferta consiste en cuantificar las
cantidades y condiciones en que una economia puede y quiere poner a disposicion

del mercado un bien o un servicio.

Para el presente estudio es aplicable clasificar a la oferta como competitiva o de
mercado libre puesto que los productores compiten libremente, debido a que
existe tal nimero de oferentes del mismo producto y lo tnico que define el
consumo en el mercado son la calidad, el precio y el servicio que se ofrece al

cliente, es decir no existen productos que dominen el mercado.

En el estudio y analisis de la oferta de productos embutidos es necesario conocer
los factores cuantitativos y cualitativos que influyen, tales como: el niimero de
productores, la localizacién, la capacidad de oferta y la calidad y precio de los
embutidos, estos factores seran recopilados observando directamente la conducta

del consumidor frente a los productos existentes en el mercado regional.
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Segun fuentes del INEC en la Encuesta Nacional por Muestreo de la Produccién
Industrial ENPRIN 2003, se conoce que la cantidad de establecimientos que
elaboran productos alimenticios y bebidas en el Ecuador es de 375 con una
produccion anual de 3 227 344 678 unidades, mientras que en la Encuesta Anual
de Manufactura y Mineria 2003 tomo II muestra que una produccién nacional al
afio de 22 042 753 unidades pertenecen a embutidos y productos similares de
carne.

Con estos datos se puede tener una idea general de como esta la oferta de
productos embutidos en el Ecuador; ademas mas adelante, en el analisis de la
competencia se realizard un seguimiento mas minucioso de las fabricas de

embutidos en nuestro Pais que distribuyen en la region.

Las provincias que destacan dentro de la producciéon de embutidos son: Guayas,
Pichincha, Cotopaxi, Chimborazo, Azuay e Imbabura, mientras que Tungurahua
se caracteriza por la produccién de embutidos en microempresas y pequeiios

talleres artesanales.

Para la proyeccion optimista y pesimista de la oferta, primero se plantea la tabla
2.6, en la que se indica datos historicos de la produccion de embutidos a nivel
nacional asi como una probable variable macroeconémica (inflacién) y mediante

un analisis de regresion se proyectara la oferta estimada para los proximos afios.

Tabla 2.6. Datos historicos de la produccion de embutidos a nivel nacional.

ANO PRODUCCION (Kg.) INFLACION (%anual)
X (v. Y (v. dependiente) Z (v. independiente)
independiente)
1 (2001) 12 462 623 22.4
2 (2002) 21 756 716 9.4
3 (2003) 22 042 753 6.1
4 (2004) 28 334 160* 1.9

*Dato estimado
FUENTE: Encuesta anual de manufactura y mineria e indices de inflacién INEC.
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Para realizar la proyeccién primero es necesario ajustar estadisticamente estos
datos mediante la ecuacion de regresion planar con tres variables descrita por

Gabriel Baca en su estudio de Evaluacién de Proyectos.

Y=a+ B+,

De donde:

Y. =Demanda proyectada (variabledependiente)
a :1_/(coeficiente)

[Bx. =Variableindependiente (x, = X, —})

)z, =Variableindependiente(z, = Z, - Z)

ZYIXI :Blez +ylezl
Zlflzl :Blezl -i_yzzl2

Al resolver este par de ecuaciones simultaneas se obtienen los valores de o y f3.

Al correlacionar los afios, la demanda y la inflaciéon se obtienen la siguiente

expresién matematica:

Y =21149063+1012004,032Xx, - 583034,0692z,

Con la ecuacion obtenida se realiza los prondsticos para los proximos 5 afios:
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Tabla 2.7. Oferta proyectada optimista y pesimista.

3 INFLACION| OFERTA INFLACION OFERTA
ANO OPTIMISTA | OPTIMISTA | PESIMISTA | PESIMISTA
6 (2006) 3% 28 743 164 6 % 26 994 062
7 (2007) 3% 29 755 168 5% 28 589 100
8 (2008) 3% 30767172 5% 29 601 104
9 (2009) 3% 31779176 5% 30613 108
10 (2010) 3% 32 791 180 5% 31625112

FUENTE: Programa macroeconémico MEF; Estadisticas oficiales BCE, MEC,

MSP, INEC.
Estos datos son proyectados a nivel nacional pero esta investigacion esta

delimitada a la provincia de Tungurahua, entonces mediante una relacion

habitantes — oferta, se obtienen los datos indicados en la tabla 2.8:

Tabla 2.8. Oferta proyectada optimista y pesimista en Tungurahua.

N INFLACION | OFERTA | INFLACION OFERTA
ANO OPTIMISTA | OPTIMISTA | PESIMISTA | PESIMISTA
6 (2006) 3% 1013030 6 % 951 384
7 (2007) 3% 967 376 5% 929 466
8 (2008) 3% 1000 278 5% 962 367
9 (2009) 3% 1033179 5% 995 269
10 (2010) 3% 1 0069 909 5% 1031 862

FUENTE: Estimaciones propias basadas en un crecimiento poblacional del 2%
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Ademas de la oferta de otras productoras en el mercado también se describen los

datos de produccién de la fabrica de embutidos “San Damian”, para conocer si la

oferta durante el afio 2005 tiene una tendencia similar a la analizada.

Cabe sefialar que los datos que se proporcionan en la tabla 2.9. han sido agrupados

en periodos de tiempo (bimestres) y en unidades de peso (Kg.) para graficar los

resultados; también, que los valores indicados son estimaciones realizadas en base

a la informacion proporcionada por el propietario de la fabrica.

Tabla 2.9. Oferta estimada de la produccion en la fabrica “San Damidn”.

CHORIZO SALCHICHA BOTON
PERIODO | CORRIENTE | ESPECIAL | ASADO |PAISA |ROJO |OTROS
Ene-Feb 2616 799
Mar-Abr 1505 460
May-Jun 2147 866 146
Jul-Ago 2154 632
Sep-Oct 1898 921 176
Nov-Dic 2529 1088 176 143 50 81
TOTAL 12850 4765 498 143 50 81

FUENTE: Estimacion basada en datos proporcionados por el propietario.
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A partir de estos datos se obtiene la ecuacion de regresion lineal que se indica a
continuacion:
Y=a+bX
Y =2466,87+170,78 X

4500
4000 /—
3500 *

3000 -
2500 —=— PRODUCCION

\/ —e— REGRESION
2000

1500
1000
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Con este grafico se puede sefialar que si existe relaciéon entre la oferta de otras
productoras y la oferta de la fabrica artesanal de embutidos “San Damian”, puesto

que se aprecia una tendencia casi similar y en la misma direccion.

En cambio, el término demanda de acuerdo con el criterio de Gabriel Baca que
dice: “Se entiende por demanda la cantidad de bienes y servicios que el mercado
requiere o solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un
precio determinado”, entendiéndose por necesidad aquel bien o servicio que el

consumidor esta en capacidad de adquirir.

Los consumidores logran una utilidad o satisfaccién a través del consumo de
bienes o servicios que el mercado ofrece, con sus debidas limitaciones que cada

persona tiene para adquirir tal o cual producto.
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Lo anterior obliga a cada persona a definir una combinacién de bienes o servicios
que ha de consumir y que maximice su satisfaccion. Existen muchos factores que
modifican las preferencias del cliente tales como: la necesidad real del producto,
su precio, etc. y un analisis de la demanda permite determinar y medir cuales son

estos factores.

Sabiendo que actualmente ya constan en la canasta basica los productos
embutidos, se puede considerar a esta demanda como necesaria para el
consumidor. Para la proyeccion se utilizara los datos indicados en la tabla 2.10,
basados en el andlisis del tamafio de mercado sobre el consumo anual de

embutidos en Tungurahua (tabla 2.5.).

Tabla 2.10. Datos de la tendencia de consumo de embutidos en Tungurahua.

ANO DEMANDA (Kg.) INFLACION (%anual)
X Y y4
1 (2001) 1 828 482 22.4
2 (2002) 1873 856 9.4
3 (2003) 1920 033 6.1
4 (2004) 1 967 348 1.9
5 (2005) 2 015 828 3.8

FUENTE: Indices inflacionarios, INEC
Tendencia del mercado de consumo de embutidos en Tungurahua
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De la misma forma que en el andlisis de la oferta, al correlacionar los afios, la

demanda y la inflacién se obtiene la siguiente expresion matematica:

Y =1921109,834 +47842,061x, — 229,005z,

Con la ecuacion obtenida se realiza pronosticos para los préximos 5 afios:

Tabla 2.11. Demanda proyectada optimista y pesimista en Tungurahua (Kg.).

5 INFLACION | DEMANDA | INFLACION | DEMANDA

ANO OPTIMISTA | OPTIMISTA | PESIMISTA | PESIMISTA

6 (2006) 3% 2207 475 6 % 2 206 788
7 (2007) 3% 2255 317 5% 2 254 859
8 (2008) 3% 2 303 159 5% 2302 701
9 (2009) 3% 2351001 5% 2350 543
10 (2010) 3% 2398 843 5% 2 398 385

FUENTE: Estimaciones propias basadas en un crecimiento poblacional del 2%

Estos datos establecen una proyeccion de la demanda que puede existir en los

proximos 5 afios para los productos embutidos en el mercado regional.

73



2450000
___ 2400000
%b 2350000 e DEMANDA
é 2300000 OPTIMISTA

—.—

el S
a

2150000

2100000

3 4

ANOS

Las proyecciones de la oferta y demanda de productos embutidos en Tungurahua

permiten tener una idea aproximada de la factibilidad de industrializacién de la

fabrica “San Damian” con objetivos claros de implementacion de dicho proyecto.

Para establecer los resultados que permitan tomar decisiones a la persona

interesada, a continuacion se realiza un andlisis de la demanda insatisfecha, con

esto se determina una estimacion numérica de la cantidad de productos que se

necesita producir para satisfacer esa demanda regional.

Al restar los datos obtenidos entre la demanda y la oferta tanto optimista como

pesimista, se obtiene los indicadores de la demanda potencial insatisfecha,

respectivamente. Estos resultados se muestran en las tablas 2.12 y 2.13.

Tabla 2.12. Demanda potencial insatisfecha optimista en Tungurahua.

DEMANDA OFERTA DEMANDA POTENCIAL
ANO POTENCIAL | POTENCIAL INSATISFECHA

OPTIMISTA PESIMISTA OPTIMISTA

6 (2006) 2207475 951 384 1256 091

7 (2007) 2 255 317 929 466 1325851

8 (2008) 2303 159 962 367 1340 792

9 (2009) 2351 001 995 269 1355732

10 (2010) 2 398 843 1031 862 1 366 981
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Tabla 2.13. Demanda potencial insatisfecha pesimista en Tungurahua.

5 DEMANDA OFERTA DEMANDA POTENCIAL
ANO POTENCIAL | POTENCIAL INSATISFECHA
PESIMISTA OPTIMISTA PESIMISTA
6 (2006) 2 206 788 1013 030 1193 758
7 (2007) 2 254 859 967 376 1287 483
8 (2008) 2302 701 1 000 278 1302 423
9 (2009) 2 350 543 1033179 1317 364
10 (2010) 2 398 385 1 069 909 1328 476

Con estos datos y conociendo que existen pequefios talleres artesanales e

industrias que se dedican a elaborar embutidos y que no constan el las encuestas

realizadas por el INEC, se estimara solamente un 30% de la demanda insatisfecha

optimista y pesimista que realmente existe en el mercado de Tungurahua.

Tabla 2.14. Demanda potencial insatisfecha real en Tungurahua

DEMANDA POTENCIAL INSATISFECHA REAL
ANO OPTIMISTA (Kg.) PESIMISTA (Kg.)

6 (2006) 376 827 358 127

7 (2007) 397 755 386 245

8 (2008) 402 238 390 727

9 (2009) 406 720 395 209

10 (2010) 410 094 398 543

FUENTE: Datos de encuestadores del INEC y estimaciones propias observadas.
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LA COMPETENCIA

Ahora es necesario conocer a la competencia para establecer objetivos claros de
productividad, punto de partida para el desarrollo del siguiente capitulo de esta

investigacion.

El Programa de Capacitacion y Modernizacion del Comercio Detallista SECOFI
en su Analisis de la Competencia sefiala que: “La competencia es el grado de
rivalidad existente entre las empresas de un mercado y que sera determinante para

establecer precios y cualidades de los productos por las mismas”.

La importancia del andlisis de este tema determina como y con qué caracteristicas
debe ser disefiada la estructura de la fabrica y la calidad de sus productos y asi
lograr captar una parte sustancial del mercado. Esta produccion de embutidos
debe agregar una ventaja competitiva que establezca la diferencia con las otras

productoras fortaleciendo la aceptacion del cliente y su satisfaccion.

Para alcanzar este propdsito se determinara, mediante la técnica de la observacion
directa y la encuesta personal, el nimero de productoras de embutidos, asi como
sus productos y caracteristicas, sus precios y aceptacion del cliente y sus canales
de distribucién y sistemas de venta. En el mercado regional existen productos de

las empresas que a continuacion se detallan en la tabla 2.15.

Tabla 2.15. Productoras de embutidos que acceden al mercado regional.

Fabrica de embutidos “San Andrés”

PRODUCTOS CARACTERISTICAS

Salchichas:  Frankfurt, Cocktail. Calidad aceptable

Chorizo: Crudo y Precocido Costo econémico
Salchichon:  Cervecero y Ternera Presentacion al granel

Mortadela:  Extra Un solo lugar de distribucion

o o o o O

Longaniza Poca cobertura
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Fabrica de embutidos “Luiggi”

PRODUCTOS CARACTERISTICAS
Salchichas:  Vienessa, Frankfurt, 0 Calidad aceptable
Cocktail. O Costo econémico
Chorizo: Crudo y Precocido 0 Presentacion empaques de 5 Kg.
Salchichén: Cervecero, Ternera, 0 Distribucion en frigorificos y
Negro tercenas
Mortadela:  Extra
Longaniza
Fabrica de embutidos “Catalan”
PRODUCTOS CARACTERISTICAS
Salchichas:  Vienessa, Frankfurt, 0 Calidad aceptable
Cocktail, Pollo O Costo econémico
Chorizo: Crudo y Precocido 0 Presentacién empaques de 5 Kg.
Salchichén: Cervecero, Terneray | O Distribucion en frigorificos vy
Negro tercenas
Mortadela: Extra 0 Amplia cobertura de mercado
Longaniza
Fabrica de embutidos “Miraflores”
PRODUCTOS CARACTERISTICAS
Salchichas:  Vienessa, Frankfurt, 0 Calidad aceptable
Cocktail, Pollo O Costo econémico
Chorizo: Crudo, Precocido 0 Diversidad en la presentacién
Choricillo O Distribuciéon localizada en
Salchichén: Cervecero, Ternera y frigorificos de la misma marca
Negro
Mortadela:  Extra, Especial, Pollo
Jamon: De pierna
Longaniza

Tocineta ahumada

Fabrica de embutidos “Del valle”
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PRODUCTOS CARACTERISTICAS
Salchichas:  Vienessa, Frankfurt, 0 Calidad aceptable
Cocktail, Pollo, O Costo econémico
Chorizo: Crudo y Precocido 0 Diversidad en la presentacion
Salchichén: Cervecero, Ternera O Distribucion localizada en
Mortadela:  Extra, Pollo frigorificos de la misma marca
Jamon: Americano
Longaniza
Fabrica de embutidos “Cafrilosa”
PRODUCTOS CARACTERISTICAS
Salchichas:  Vienessa, Frankfurt, 0 Calidad aceptable
Cocktail, Pollo 0 Costo normal
Chorizo: Crudo O Presentacion empaques de 500 y
Salchichon:  Cervecero, Ternera y 1000gr.
Negro 0 Distribucion en la region central
Mortadela:  Especial 0 Amplia cobertura de mercado
Jamon: Americano
Longaniza
Fabrica de embutidos “Projasa”
PRODUCTOS CARACTERISTICAS
Salchichas:  Vienessa, Frankfurt, 0 Calidad aceptable
Follo 0 Costo econdmico y normal
Salchichéon: Cervecero, Ternera, 0 Diversidad en la presentacién
Ranchero S o
Chorizo: Crudo ) gllsterrlr]ili(;g?ios y teeI;cenasfngonﬁcos’
Choricillo
Mortadela: ~ Extra, Especial
Jamon: Americano
Longaniza

Fabrica de embutidos “Piggis”
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PRODUCTOS CARACTERISTICAS
Salchichas:  Vienessa, Frankfurt, 0 Calidad aceptable
Cocktail, Pollo O Costo econémico
Chorizo: Crudo y Precocido 0 Presentacion empaques de 1y 5 Kg.
Salchichén: Cervecero, Terneray | O Distribucion en frigorificos vy
Negro tercenas
Mortadela:  Extra 0 Amplia cobertura de mercado
Jamon: Americano
Longaniza
Fabrica de embutidos “La Castilla”
PRODUCTOS CARACTERISTICAS
Salchichas:  Vienessa, Frankfurt, 0 Calidad aceptable
Cocktail, Pollo 0 Costo econdmico
Chorizo: Crudo 0 Empaques de 500gr. y 1 Kg.
Salchichén: Cervecero, Terneray | O Distribucion en frigorificos vy
Negro tercenas
Mortadela:  Especial 0 Buena cobertura de mercado
Jamon: Americano
Longaniza
Fabrica de embutidos “La Europea”
PRODUCTOS CARACTERISTICAS
Salchichas:  Vienessa, Frankfurt, 0 Calidad aceptable
Cocktail, Pollo 0 Costo econémico y normal
Salchichon:  Cervecero, Terneray | O Diversidad en la presentacion
Negro 0 Distribucion en frigorificos,
Chorizo: Precocido supermercados y tercenas
Choricillo 0 Amplia cobertura de mercado
Mortadela:  Especial y Extra
Jamon: Americano, de pierna
Longaniza

Fabrica de embutidos “Don Diego”

PRODUCTOS

CARACTERISTICAS
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Salchichas:  Vienessa, Frankfurt, 0 Calidad aceptable

Cocktail, Pollo 0 Costo econémico y normal
Salchichon:  Cervecero, Terneray | 0 Diversidad en la presentacion

Negro 0O Distribucion en frigorificos,
Chorizo: Crudo supermercados y tercenas
Mortadela:  Especial y Extra 0 Amplia cobertura de mercado
Jamon: Americano, de pierna | 7 Tradicién
Longaniza
Fabrica de embutidos “Pronaca”

PRODUCTOS CARACTERISTICAS

Salchichas:  Vienessa, Frankfurt, O Calidad excelente

Cocktail, Pollo 0 Costo econémico y normal
Salchichén: Cervecero, Terneray | O Diversidad en la presentacién

Negro 0 Distribucion en frigorificos,
Mortadela:  Especial, Extra, Pollo supermercados y tercenas
Jamon: Americano, de pierna | 0 Tradicién y preferencia
Fabrica de embutidos “La Ibérica”

PRODUCTOS CARACTERISTICAS

Salchichas:  Vienesa, Frankfurt, 0 Calidad excelente

Pollo 0 Costo elevado
Chorizo: Crudo 0 Diversidad en la presentacién
Choricillo:  Crudo y precocido 0 Distribucion en frigorificos,
Salchicha:  Paisa supermercados y tercenas
Salchichéon: Cervecero, Ternera, 0 Tradicion

Ranchero, Negro Buena preferencia
Mortadela:  Especial, Extra, Pollo
Jamon: Americano, de pierna

Jamonada, Pastel Mexicano, Salami,

Paté, Tocineta, Chuleta ahumada.

Fabrica de embutidos “Juris”

PRODUCTOS

CARACTERISTICAS
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Salchichas:  Vienesa,Frankfurt, 0 Calidad excelente
Pollo 0 Costo elevado
Chorizo: Crudo 0 Diversidad en la presentacién
Salchichon: Cervecero, Ternera, O Distribucion en frigorificos,
Ranchero, Negro supermercados y tercenas
Mortadela:  Especial, Extra, Pollo | O Tradicion
Jamon: Americano, de pierna | O Buena preferencia
Salami, Paté, Tocineta, etc. 0 Publicidad
Fabrica de embutidos “Plumrose”
PRODUCTOS CARACTERISTICAS
Salchichas:  Vienesa, Frankfurt, O Calidad excelente
Pollo 0 Costo elevado
Chorizo: Crudo y choricillo 0 Diversidad en la presentacion
Salchich6on:  Cervecero, Ternera, 0 Distribucion en frigorificos,
Ranchero, Negro supermercados y tercenas
Mortadela: ~ Especial, Extra, de O Tradicion
Pollo 0 Buena preferencia
Jamon: Americano, de pierna 0 Publicidad
Salami, Paté, Tocineta, etc.

Ademas existen talleres artesanales que dedican su produccién exclusiva a ciertos

lugares de expendio, entre los mas conocidos en la ciudad de Ambato, tenemos:

Embutidos “La Fama”

Embutidos “Dona Luz”

Embutidos Carnicos “Castro”™

Embutidos “Toro Rey”

Embutidos de propiedad de la Sra. Georgina Acosta

Embutidos de propiedad de la Sra. Alicia Guamdn

o o o o o o d

Embutidos de propiedad del Sr. José Chimbo
Como se puede apreciar existe una considerable cantidad de productoras de

embutidos por lo que en el andlisis de la demanda insatisfecha se considerd
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simplemente un 30% de los resultados obtenidos entre la diferencia de la oferta y

la demanda del mercado regional.

Finalmente, se resume en el siguiente cuadro de ventajas y desventajas los
resultados obtenidos del estudio de la competencia, para que las personas
interesadas en la implementacion del proyecto puedan hacer consideraciones y
tomar decisiones acertadas en base a fundamentos investigados, asegurando el

cumplimiento de los objetivos planteados.

VENTAJAS

= Existe demanda insatisfecha que la competencia no cubre.
= La calidad es una fortaleza para ingresar en el mercado.
= Aprovechar con mayor eficiencia los recursos permitira disminuir los costos.

= La principal ventaja sera garantizar la calidad de los embutidos para crear una

barrera competitiva ante las otras productoras.

= Los distribuidores tienen el buen deseo de incrementar el margen de ventas de

los embutidos “San Damian”.

= Disefiar un buen plan productivo es importante para alcanzar los niveles de

productividad deseados.

= El cliente desea nuevos productos con novedosos disefios de presentacion que

cumplan con sus expectativas.

DESVENTAJAS

= Existe alta competencia en el mercado regional.

= Existen productos de alta calidad y tradicion con los que se dificulta la

competencia.
= Algunas productoras ofrecen embutidos a costos bajos pero de baja calidad.

= La segmentacion del mercado esta claramente demarcada para empresas

grandes.

= [as empresas tienen capitales importantes invertidos en la produccion.
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= [as marcas causan impacto en el consumo de los clientes.
= Existe una gran variedad de embutidos disponibles en el mercado,

= La presentacion de los embutidos tiene gran diversidad.
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CAPITULO III

DISENO DEL PLAN DE PRODUCCION

El principal objetivo de la industrializacion de la fabrica artesanal de embutidos
“San Damian” es precisamente mejorar la productividad, por tal motivo, disefiar

un plan productivo ayudara al cuamplimiento de dicho objetivo.

Roberto Garcia C. en su Estudio del Trabajo sobre Ingenieria de Métodos
menciona que: “Productividad es el grado de rendimiento con que se emplean los
recursos disponibles para alcanzar los objetivos predeterminados”, es decir es la
relacién existente entre los productos bien elaborados y los insumos requeridos

teniendo en cuenta también la filosofia de la calidad.

El plan de produccién entonces permite planificar la forma en que se llevara a
cabo todo el proceso destinado a generar los productos que la fabrica “San

Damian” proporcionara al mercado de consumo de embutidos.

El presente capitulo se desarrollara en base al estudio de temas como el analisis
del equipamiento, métodos de trabajo, estudio de tiempos, el ciclo operativo y un

breve andlisis del sistema de gestion de la calidad.

Para la medicion de los parametros que se efectuaran en este plan productivo, se
tomara como referencia los datos de los valores, rangos y escalas definidos en la
actual produccién artesanal de la empresa; con el fin de evaluar las mejoras,

redisefiar los procesos y determinar los resultados para esta investigacion.

ANALISIS DEL EQUIPAMIENTO

Puesto que la intencion de este proyecto no es crear una empresa, sino mas bien
transformarla a partir de una base ya existente; esa base es precisamente el taller
artesanal de elaboracién de embutidos carnicos, por tal motivo, el equipamiento

se analizara a partir de las instalaciones, maquinaria y equipos ya existentes.
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En este plan se ha obviado la localizacién de la planta puesto que ésta ya tiene un
lugar establecido en la Parroquia Totoras de la ciudad de Ambato y también cabe
sefalar que el edificio e instalaciones seran readecuadas en base a las necesidades

que este proyecto demande.

Planta industrial

En el Proyecto Gestion de Calidad en Fabricas de Embutidos de la OEA -GTZ
cuyo tema es Procesamiento de Carnes y Embutidos, los autores Siegfried G.
Miiller y Mario A. Ardoino, sefialan como requisitos para la instalacion de una
fabrica de embutidos y el proceso de elaboracion de los mismos, ciertas normas de
infraestructura, procesos, higiene y control en las instalaciones; tomando estos
criterios y fusionandolos a la realidad de la fabrica “San Damian”, se elabora el

siguiente disefio de la planta (ver anexo C).

En conjunto con las instalaciones se analiza el equipamiento, maquinaria y
accesorios necesarios para la elaboracion de embutidos, estudio importante para
las aspiraciones del propietario de incrementar los margenes de produccion, A

continuacion se detallan sus caracteristicas:

= Sala de recepcion de materia prima

DESCRIPCION CARACTERISTICAS

Dimensiones: 2 m. ancho, 2 m. largo y 2,25 m. alto.
Temperatura: De 0° a 5°C.

Camara de frio Doble puerta estandar.

Estanteria incorporada.

Estado: Compra

Dimensiones: 1.20 m. largo, 0.60 m. ancho, 1 m. alto
Modelo: CE15

Temperatura: De -20° a 5°C (enfriador — congelador).
Estado: Existe en inventario

Congelador comercial

Modelo: NC-I
Capacidad: 500 Kg.
Portatil

Estado Compra

Balanza digital
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= Sala de picado

DESCRIPCION

CARACTERISTICAS

Mesa de acero

Acero inoxidable 304

Dimensiones 2 m. largo, 0.5m ancho, 0.9 m. alto,
2.5cm. de espesor.

Patas de tubo de acero galvanizado de 1 pulgada de
diametro

inoxidable
Cantidad: 2 mesas
Plegable y empotrada a la pared.
Estado: Compra.
Cuchillos grandes de acero inoxidable y mango
plastico.
Cuchillos pequefios de acero inoxidable y mango
plastico.
Utensilios

Tablas de picar de 50 cm. x 20 cm. de plastico.
Tinas redondas grandes de plastico.

Tinas cuadradas pequefias de plastico.

Afilador de cuchillos.

= Sala de molienda

DESCRIPCION

CARACTERISTICAS

Molino # 22

Potencia: 0.7 HP.

Capacidad: 2.5 Kg. /min.

Juego de placas y cuchillas de: 2, 8, 10 y 20 mm.
Acero inoxidable 304.

Accesorios

Estado: Existe en inventario — Reparacion.

Molino # 32

Potencia: 1.2 HP.

Capacidad: 4 Kg. /min.

Juego de placas y cuchillas de: 2, 8, 10 y 20 mm.
Acero inoxidable 304.

Accesorios

Estado: Construccion

Utensilios

Tanques de acero inoxidable de 50cm de alto, 60cm
de largo y 40cm de ancho.

Coche metélico de 60cm de largo y 40cm de ancho
con tiradera y rodachines de plastico.

Lagarto hidraulico

= Sala de mezclado
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DESCRIPCION

CARACTERISTICAS

Mezcladora comun de

volteo

Tamafio: 50 litros.

Potencia: 1.2 HP.

Capacidad: 4 Kg. /min.

Paletas: 4 laterales y 3 centrales.

Acero inoxidable 304.
Estado: Existe en inventario.

Cutter

Tamafio: 25 litros.
Potencia: 2 HP.
Capacidad: 4 Kg. /min.
Cuchillas curvas: 4.

Acero inoxidable 304 semiautomatica.
Estado Compra

= Sala de embutido

DESCRIPCION

CARACTERISTICAS

Embutidora

manual de 9 It.

Accionamiento manual de pifién - cremallera.

Revestido de acero inoxidable 304.
Capacidad: 2.5 Kg. /min.
Estado: Existe en inventario - Reparacion.

Embutidora

manual de 10 It.

Accionamiento manual de tornillo sin fin..
Revestido de acero inoxidable 304.
Capacidad: 2 Kg. /min.

Estado: Existe en inventario - Reparacion.

= Sala de coccion

DESCRIPCION

CARACTERISTICAS

Cocina industrial

Doble quemador a gas.
Estado: Compra.

Quemador industrial

Quemador para horno a gas.
Estado: Compra.

Tanque de gas

Tanque de 15 Kg.
Estado: compra

= Sala de secado
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DESCRIPCION CARACTERISTICAS
Capacidad: 85 Kg.
Secadero Transportable
Estado: Compra.
Doble lavabo de acero inoxidable.
Lavadero Grifo para agua caliente y fria.

Estado: Compra.

Grifos regulables

tipo ducha

Con manguera y rociador regulable
Grifo para agua caliente y fria.
Estado: Compra.

= Seccion de bodega

DESCRIPCION

CARACTERISTICAS

Estanteria grande

Dimensiones: 1.50 m. largo, 0.7 m. ancho, 2 m. alto.
Estado: Compra.

Estanteria pequefia

Dimensiones: 1 m. largo, 0.3 m. ancho, 1 m. alto.
Estado: Compra.

Licuadora industrial

Capacidad: 4 It.

Potencia: Y2 HP.

Recipiente de acero inoxidable.
Estado: Compra.

Utensilios

Recipiente plastico con tapa para granos.
Tanque plastico con tapa de 65 It.

Jabas plasticas grandes.

Varios utensilios

= Seccion de ventas

DESCRIPCION

CARACTERISTICAS

Furgén con cubierta

FGON Corto 2,6 D nuevo.
Cubierta con interior de acero inoxidable.
Estado: Compra.

Capacidad 25 Kg.
Balanza digital Modelo: AD-H
Estado Compra
Casio
Calculadora Estado: Compra
Utensilios Jabas plasticas grandes y pequefias
= Varios
|  DESCRIPCION CARACTERISTICAS

88




Utensilios

Baldes plasticos de 15 It.
Lavacaras plasticas de 5 It.
Recipientes medidores de 1 It.
Utensilios de aseo.

Griferia y ventilacion

Calefon de 26 1t.

Lavabo simple de acero inoxidable.
Grifo para agua caliente y fria.

Rollo de 10 m. de manguera de jardin.
Extractor de aire.

= Seccion de personal

DETALLE

Vestidores individuales de mamposteria con cortina.
Cabinas para vestuario de mamposteria con armador.
Ropa industrial para manejo de alimentos.

= Seccién administrativa

DESCRIPCION CARACTERISTICAS
Pentium 4 2.8GHz, 40 IDE GB, 512 MB RAM.
Impresora HP 3535, teclado, Mouse, CD-RW.
Computador

Regulador de voltaje y accesorios
Estado: Compra.

Equipo de oficina

Microcomponente.
Teléfono Inalambrico.
Portero eléctrico.
Calculadora.

Muebles y enseres

Biblioteca de dos niveles con puertas.
Escritorio con silla giratoria.

Sofa modular.

Equipos de oficina

La construcciéon ocupara un area total de 108 metros cuadrados con todos los
servicios basicos como agua potable, energia eléctrica, linea telefénica y
alcantarillado y para el transporte de personal existe una linea de buses urbana.

La seccion de produccion contara con piso liso, de color claro, antiresbaladizo y
con un minimo de desnivel hacia los sumideros para evitar el estancamiento del

agua, ademas de la instalaciéon de sumideros en sitos de gran afluencia de liquidos
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y la sefializacién necesaria para la zona de maquinaria y movilizacién,
respectivamente. Las paredes deberan ser recubiertas de azulejo de color claro
hasta 1,20 metros de altura desde el nivel del piso y el resto de pared sera lisa y
cubierta con pintura poliuretanica lavable. El techo estara construido de losa

cubierto, por el exterior, con laminas de acero galvanizado corrugado.

La energia eléctrica serda de baja tension (220/110 voltios) tomada desde la red
principal hasta un contador de energia para distribuirla a través de una caja de
protecciones térmicas a cada uno de los circuitos en la planta, respetando las
normas establecidas por la Empresa Eléctrica. La iluminacion para la planta debe
ser normal (200 Iimenes) con focos fluorescentes de 40 Watts, mientras que para
tomacorrientes se distribuiran voltajes de 220 voltios para maquinaria y 110

voltios para equipos.

El agua es uno de los recursos de mayor consumo en la fabricacién de embutidos,
por tal motivo es necesaria la construccion de una cisterna para 1000 litros con
paredes lisas e impermeables, el agua debe ser tratada con una concentracion de
cloro libre de 1,5 partes por millon (ppm), es decir 150 ml. de hipoclorito de sodio
concentrado comercial por cada 1000 litros de agua; también se dispondra de agua
caliente en los grifos para el lavado de manos y de la maquinaria, proveniente de

calefones.

La puerta de entrada a produccion debe ser doble, de cierre hermético, recubierta
de acero inoxidable y con resorte vaivén para mantenerla cerrada. La puerta de
entrada de materia prima debe ser corrediza, de cierre hermético, recubierta de
acero inoxidable y que haga contacto con el carro transportador. Las ventanas
seran recubiertas exteriormente con mallas finas; todo esto para evitar la
contaminacion y la entrada de insectos a la planta; para los cuales ademas, se
fumigara estratégicamente con productos quimicos de baja toxicidad para el ser
humano, empleados en fabricas de alimentos.

Es importante también la instalacion de un botiquin de primeros auxilios en un
sector estratégico de la planta, de facil acceso, cuyo contenido sea el indispensable

para cualquier tipo de riesgo o accidente que pueda suscitarse en las instalaciones
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de la fabrica; y también de extintores de incendios en lugares cercanos a los

hornos.

La seccion de bodega debe tener un ambiente fresco y seco y equipado con
estanterias de techo inclinado para evitar la acumulacién de escombros. En los

rincones se ubicara cebos antiroedores para evitar la contaminacion.

La seccion de personal cuenta con un bafio con ducha, armario con divisiones, uno
para ropa de los trabajadores y otra para ropa de trabajo y los vestidores que
tienen su iluminacion individual. A la entrada a produccion se ubica en la pared
un lavamanos completo, una papelera y un secador de manos. Se instala un
lavabotas con cepillo sanitario y un depdsito de jabdén desinfectante. A
continuacion, cada operario obligatoriamente debe atravesar una alfombra
sanitaria, consistente en un depdsito de agua con desinfectante, de una
profundidad de 10 cm. de altura y 65 cm. de ancho por 1 metro de largo. Esta

debe tener desagiie para facilitar la renovacién del agua con desinfectante.

Para la seccion de laboratorio se tiene proyectado parte de la planta alta que a
futuro debera instalar la fabrica para sus propias pruebas, cumpliendo con las
normas establecidas; pero por el momento se le esta permitido enviar
periodicamente muestras al Departamento de Higiene Municipal para verificar la

sanidad de los productos elaborados.

La seccion administrativa queda a consideracion del propietario, debiendo ofrecer

un ambiente confortable al personal y a los clientes que visiten las instalaciones.

En cuanto tiene que ver al personal cada individuo debera semestralmente
presentar un certificado médico y todos los demas requisitos establecidos en el
permiso de funcionamiento respectivo otorgado por la Direccion de Higiene
Municipal, ademas de la conciencia propia para elaborar alimentos aptos para el
consumo humano y servir al cliente quién es el pilar fundamental de la

organizacion.
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ESTUDIO DE METODOS

El instrumento fundamental que origina mayor productividad es la utilizacion de
métodos y la medicion del tiempo de trabajo; para lo que la ingenieria de métodos
sirve de técnica para aumentar la produccién por unidad de tiempo y, en

consecuencia reducir el costo por unidad elaborada.

En esta parte del capitulo, se disefiara el método mas adecuado para la elaboracion
de embutidos basados en la experiencia obtenida por parte del propietario para la
fabricacién de estos productos; afiadiendo ademads, las técnicas del Estudio de
Métodos para acoplar el proceso mas efectivo y utilizando un enfoque a las

normas de la Gestion por Procesos que exige la ISO 9001:2000.

A continuacién se grafica un diagrama de procesos general (Figura 3.1) para la
produccion de embutidos con todos los requerimientos de inspeccién, control y las
lineas de flujo de materiales. Para esto se ha utilizado la técnica del Proceso por
Producto, puesto que se fabrican varios productos embutidos con cambios

minimos que no exigen modificaciones de gran dimension.

La variedad de productos embutidos que elaborara la fabrica “San Damian”, han
sido seleccionados de acuerdo a los datos obtenidos de la encuesta desarrollada al
consumidor en el capitulo anterior que a continuacién se detallan en orden de

preferencia en la tabla 3.1:

Tabla 3.1.Cuadro de porcentajes de preferencia del consumidor de embutidos.

ITEM OPCION PREFERENCIA PORCENTAIJE
1 Salchicha 38 41.76%
2 Chorizo 31 34.07%
3 Mortadela 10 10.99%
4 Jamon 6 6.59%
5 Salchichén 5 5.49%
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ESTUDIO DE TIEMPOS

El estudio de tiempos es una técnica de medicion del trabajo empleado para
registrar los tiempos y ritmos de trabajo correspondientes a los elementos de una

tarea efectuada en condiciones determinadas.

El objetivo de este estudio sera registrar los intervalos de tiempo requeridos para
cada una de las operaciones, sabiendo que los operarios tienen una experiencia
basta en la elaboracién de embutidos; estos datos serviran de informacién para la

programacion de la produccion.

Los datos registrados a continuacién no han sido estandarizados, pero se los ha
tomado para tener cierto criterio en la cantidad de produccion por ciclo de trabajo
y, mas adelante establecer los costos que intervienen en la elaboracion de
embutidos. Cabe sefialar que para determinar tiempos estandarizados primero se
debera poner en marcha la produccion, y segundo se necesita de un tratamiento y
analisis mas profundo, por tal motivo y por no ser tema de este trabajo no se lo

desarrollara en la presente investigacion.

A continuacién se ha disefiado la hoja de cursograma analitico en donde se han
registrado los tiempos correspondientes, tomando como guia la division de
productos que se efectud en el tema anterior. La simbologia que se utiliza esta
tomada del Estudio de Trabajo realizado por Roberto Garcia C., donde ademas, se

clasifica a cada una de las actividades con el criterio sefalado en la tabla 3.2.

Tabla 3.2. Simbologia utilizada para la diagramacion de procesos.

ACTIVIDAD | SIMBOLO RESULTADO PREDOMINANTE
Operacion se produee o se realiza algo.

Inspeccién se verifica la cantidad o calidad del producto.
Transporte se cambia de lugar o se mueve un objeto.
Demora se interﬁéls\e 0 se retraza el paso siguiente.
Almacenaje se guarda o se protege el producto o materiales.

Fabrica de embutidos "San Damian"

Diagrama de Procesos
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Pagina: 1 de 7

Producto: Carne molida (subproducto) | Fecha: 25-abr-2006
Se inicia en: Recepcién 1 Produccion anual:
Se termina en:  Camara de frio Método:  Actual/Prepteste
S |E|E |« T | = §- é‘ 8
L ) T I8 |& 8|8 ||z |& |&
Descripcion del método | 2 | E |8 |S|E |= =
B | 2| = 2 |E|2|S = 2
© | &5 |& = P9 |E |°
Llevar a camara de frio 2 | 50 7 |2
Pesar las carnes - | 50 15 |2
Llevar a seccién de picado 6 | 50 2 |2
Retirar los desperdicios -1051]24]3
Picar las carnes y separar grasas - 495 45 |3
Preparar la sal curante -1 15| 5 |1
Llevar la carne a la mezcladora 6.5| 51 3 (2
Mezclar - 51 1 1
Vaciar de la mezcladora - | 51 3 |1
Llevar al molino de carne 7.5( 51 2 |2
Moler la preparacion -1 51 ]2 |1
Ubicar en recipientes - 505 3 |1
Llevar a camara de frio 4 [505] 2 (2
Madurar la preparacion - | 50.5| 720 | -
830.
TOTAL 6 1 6 - 1 | 26| 50.5 4 3

RESUMEN

Operacion 6 OB¢ 'RVACIONES:

Inspeccion 1 Datos tomados para la carne de res.

Transporte 6 La carne y grasa de cerdo son molida en un

Demora - tiempo de 16 min., por lo que el tiempo total de
operacion es de 846.4 min. que equivale a

Almacenaje 1 14.11horas

DISTANCIA m. 26 Las distancias a las mdquinas son promediadas.

CANTIDAD | Kg. 50.5

TIEMPO hrs. 13.84 Elaborado por: Lenin Yaguargos C

OPERARIOS 3 Revisado por:  Ing. Alvaro Moya

Fabrica de embutidos "San Damian"

Diagrama de Procesos

Pagina: 2 de 6
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Producto: Salchicha Fecha: 25-abr-2006
Se inicia en: Cémara de frio Produccion anual:
Se termina en: Camara de frio Método:  Actual/Prepteste
slslele|®lele | B |2
o , SIS|2|5|8 |2 |2 |8 |5
Descripcion del método g i 2 5 < g 2 g =
5|1E|E|”|£]|5|S|£ |8
Llevar materias primas a cutter 7.5 | 30 2 |2
Prepara los ingredientes - |1 20] 20 |1
Homogenizar la mezcla - | 50 7 |1
Vaciar la cutter 05|50 | 10 |1
Transportar a la embutidora 35|50| 2 |1
Remojar las tripas - | 1u]| 15 |1
Llenar la embutidora 0.5| 50 7 |1
Embutir la pasta en las tripas - 1501 38 |1
Dar forma a las salchichas - |50 | 40 |2
Llevar a la seccion de coccion 9 | 50 2 |2
Prepara el agua para cocinar - (80| 20 |1
Agregar las salchichas a las ollas - |50 4 (|1
Cocinar las salchichas - |50 45 |1
Retirar las salchichas de las ollas - | 50| 8 |1
Llevar a la seccion de secado 3 (50| 2 |1
Duchar las salchichas - | 50 5 |1
Enfriar las salchichas - | 50 | 120 | -
Llevar las salchichas a la cAmara 13150 | 4 |1
Madurar el producto ] e | - |50 ]120]-
TOTAL| 7 [ 1 ][9] 1] 1[37]50][4m1]3
RESUMEN
Operacion 7 OB¢ 'RVACIONES:
Inspeccion 1 Varia la cantidad de ingredientes de acuerdo a la
Transporte 9 calidad de salchicha.
Demora 1 El tiempo para dar forma a la salchicha varia de
Almacenaje 1 acuerdo al tipo de producto.
DISTANCIA m. 37 Las distancias a las mdquinas son promediadas.
CANTIDAD | Kg. 50
TIEMPO hrs. 7.85 Elaborado por: Lenin Yaguargos C
OPERARIOS 3 Revisado por:  Ing. Alvaro Moya

Fabrica de embutidos "San Damian"

Diagrama de Procesos

Pagina: 3de 6

Producto:
Se inicia en:

Chorizo
Camara de frio

Fecha: 25-abr-2006

Produccion anual:
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Se termina en: Céamara de frio | Método:  Actual/Proptiesto
[=]

£ 18§ = % g lg |E |8

N . /sl || |B |& |&

Descripcion del método £ | 2|28 |E |8 g | E =y =

5|E|E|R|E£]|5|S|£ |8
Llevar materias a mezcladora | 75128 | 2 |2
Prepara los ingredientes - 112 25 |1
Homogenizar la mezcla -q?/‘ - | 50 1 |1
Vaciar la mezcladora N 05|50 | 5 |1
Transportar a la embutidora 3.5| 50 2 |1
Remojar las tripas - | 1lu]| 15 |1
Llenar la embutidora ]7>0 0550 5 |1
Embutir la pasta en las tripas - [ 50] 30 |1
Enrollar y recolectar el chorizo [jij - |50] 5 |1
Llevar a la seccion de secado ]7>0 9 | 50 2 |2
Secar el chorizo < - | 50 | 120 | -
Llevar el chorizo a la cAmara F\‘\' 13150] 4 |1
Madurar el producto [ ] - |50 |120 |1
TOTAL| 5 | 1| 6 | - | 1 |34] 50333

RESUMEN

Operacion 5 OB¢ 'RVACIONES:
Inspeccion 1 Varia la cantidad de ingredientes de acuerdo a la
Transporte 6 calidad de chorizo
Demora Las distancias a las mdquinas son promediadas.
Almacenaje 1 Para el chorizo extra se debe remoler las carnes
DISTANCIA m. 34 lo que adiciona un tiempo de 18.5min. para 50 Kg.
CANTIDAD | Kg. 50
TIEMPO hrs. 5.6 Elaborado por: Lenin Yaguargos C
OPERARIOS 3 Revisado por:  Ing. Alvaro Moya
Fabrica de embutidos "San Damian"
Diagrama de Procesos
Pagina: 4 de 6

Producto: Mortadela Fecha: 25-abr-2006
Se inicia en: Camara de frio Produccién anual:
Se termina en: Camara de frio Método:  Actual/Prepueste
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[=]
SISl |T ||z |E |8
N SIS |25 (5|8 |28 |t
Descripcion del método g é 2 % S g 2 g =
5|E|E|”|E]|5|S|£ |8
Llevar materias primas a ctitter 75135 | 2 |2
Prepara los ingredientes | - | 15| 15 |1
Homogenizar la mezcla - 15| 8 |1
Vaciar la cutter 0.5 50 5 |1
Transportar a la embutidora 3.5 50 2 |1
Amarrar y remojar las tripas - [1u| 15 |1
Llenar la embutidora 0550 | 10 |1
Embutir la pasta en las tripas - | 50| 80 |1
Amarrar las mortadelas - | 50| 15 |3
Llevar a la seccién de coccion | 9 [50| 2 |2
Prepara el agua para cocinar - (80| 20 |1
Agregar las mortadelas a la olla - 150 4 |1
Cocinar las mortadelas - |50 [180 |1
Retirar las mortadelas de la olla ]—\ - | 50 8 |1
Llevar a la seccion de secado 3 150| 2 |1
Duchar las mortadelas - | 50 5 |1
Enfriar las mortadelas | - | 50 | 180 | -
Llevar el producto a la cdmara N 13[50] 4 |1
Madurar el producto ] e | - | 50| 240] -
TOTAL| 7 [ 1 [ 9 [ 1|1 [37][50]737]4
RESUMEN
Operacion 7 OB¢ 'RVACIONES:
Inspeccion 1 Tiempos tomados para la elaboracién de
Transporte 9 mortadelas en presentacién de 2.5 Kg.
Demora 1 El tiempo de amarrado para mortadela en
Almacenaje 1 presentacion de 500 gr. varia a 50 min.
DISTANCIA m. 37 Las distancias a las mdquinas son promediadas.
CANTIDAD | Kg. 50
TIEMPO hrs. 12.28 Elaborado por: Lenin Yaguargos C
OPERARIOS 4 Revisado por:  Ing. Alvaro Moya
Fabrica de embutidos "San Damian"
Diagrama de Procesos
Pagina: 5de 6
Producto: Jamon Fecha: 25-abr-2006
Se inicia en: Camara de frio Produccién anual:
Se termina en: Cémara de frio Método:  Actual/Prepueste
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=
=
E|S|E (= |F ||z |E |8
Descripcion del método § i 2‘ % § § % E‘ ;’3
s |2|E|”R|£|8 |8 |E |&
Llevar materias al molino e 5 3] 2 |2
Remoler las materias primas - 1 35] 25 |1
Llevar las materias a mezcladora ]—\ 5| 35 2 |1
Prepara los ingredientes -1 15] 10 |1
Homogenizar la mezcla | - |50 1 |1
Vaciar la mezcladora ] 05|50 | 15 |1
Transportar a la embutidora | 35|50 | 2 |1
Amarrar y remojar las tripas 0{ - |1lu| 15 |1
Llenar la embutidora - |50 | 10 |1
Embutir la pasta en las tripas - | 50] 80 |1
Amarrar los jamones - |50 15 |3
Llevar a la seccion de coccion F>o 9.5 | 50 2 |2
Prepara el agua para cocinar 0< - (80| 20 |1
Agregar los jamones a las ollas 05|50 | 4 |1
Cocinar los jamones - | 50 (180 |1
Llevar a la seccion de secado F>- 3 [50] 2 |1
Duchar los jamones - | 50 5 |1
Llevar los jamones al horno 10 | 50 | 2.5 |1
Ahumar’los jamones - |50 | 60 [1
Llevar el producto a la camara ]—\\0\ 10 | 50 | 2.5 |1
Madurar el producto ] e | - |50 |0240] -
TOTAL| g8 [ 1 | 11| - | 1 [47]50]695]4
RESUMEN
Operacion 8 OBS RVACIONES:
Inspeccién 1 El tiempo de preparacion de las carnes para
Transporte 11 jamén americano es de 36 horas
Demora -
Almacenaje 1 Las distancias a las mdquinas son promediadas.
DISTANCIA m. 47
CANTIDAD Kg. 50
TIEMPO hrs. 11.58 Elaborado por: Lenin Yaguargos C
OPERARIOS 4 Revisado por: _ Ing. Alvaro Moya
Fabrica de embutidos "San Damian™
Diagrama de Procesos
Pagina: 6 de 6
Producto: Salchichon Fecha: 25-abr-2006
Se inicia en: Camara de frio Produccién anual:
Se termina en: Camara de frio Método:  Actual/Prepueste
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=
=
AR R ERE
Descripcién del método = 2 2‘ % S g Rl 5
s |2|E|”R|£|8 |8 |E |&
Llevar materias al molino e 5 3] 2 |2
Remoler las materias primas - 1 35] 25 |1
Llevar las materias a mezcladora ]—\ 5| 35 2 |1
Prepara los ingredientes -1 15] 10 |1
Homogenizar la mezcla | - |50 1 |1
Vaciar la mezcladora ] 05|50 | 15 |1
Transportar a la embutidora | 35|50 | 2 |1
Remojar las tripas 0<§<4 - |1u| 15 |1
Llenar la embutidora - | 50 6 |1
Embutir la pasta en las tripas - | 50| 34 |1
Amarrar los salchichones - | 50| 30 |3
Llevar a la seccion de coccion F>o 9.5 | 50 2 |2
Prepara el agua para cocinar 0< - (80| 20 |1
Agregar el producto a las ollas 05|50 | 4 |1
Cocinar los salchichones - | 50| 45 |1
Llevar a la seccion de secado F>- 3 [50] 2 |1
Duchar los salchichones - | 50 5 |1
Llevar Jos salchichones al horno 10 | 50 | 2.5 |1
Ahumar’los salchichones - |50 30 |1
Llevar el producto a la camara ] 10 | 50 | 2.5 |1
Madurar el producto ] - | 50 | 120 | -
TOTAL| g8 [ 1 | 11| - | 1 [47]50]375]4
RESUMEN
Operacion 8 OBS RVACIONES:
Inspeccién 1 Varia la cantidad de ingredientes de acuerdo a
Transporte 11 la calidad de salchicha.
Demora - El tiempo para dar forma a la salchicha varia
Almacenaje 1 de acuerdo al tipo de producto.
DISTANCIA m. 47 Las distancias a las mdquinas son promediadas.
CANTIDAD Kg. 50
TIEMPO hrs. 6.25 Elaborado por: Lenin Yaguargos C
OPERARIOS 4 Revisado por: _ Ing. Alvaro Moya

Finalmente, cabe sefialar que los datos que no se pudieron recopilar en la fabrica

artesanal “San Damian”, debido a que en la misma no se elaboran productos tales

como la salchicha y la mortadela, fueron tomados de la produccién de embutidos

en la fabrica de embutidos “Luiggi” del Sr. Luis Quispe.

EL CICLO OPERATIVO
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El ciclo operativo es un modelo que representa la forma como una empresa debe
funcionar y en la cudl no existen areas mas o menos importantes, es decir contiene

la secuencia dindmica de los procesos concernientes a la elaboracién del producto.

En esta investigacion se sefialard brevemente el ciclo operativo a seguir con el fin
de fijar los parametros de produccion requeridos para el estudio economico que se

efectuara en el siguiente capitulo.

El ciclo operativo consiste en disefiar una secuencia de las operaciones a seguir asi
como de las normas de produccion establecidas; para esto, a continuacion se
explica resumidamente cada uno de los procesos necesarios para la elaboracion de
embutidos sefialados anteriormente en el diagrama de procesos respectivo.
Ademas, se especificara mediante la hoja de procedimientos los parametros
requeridos para cada uno de los productos que la fabrica “San Damian”

comercializara.

Descripcion de los procesos

RECEPCION 1 (SELECCION DE LAS CARNES)

En el Ecuador esta permitida la introduccion de varios tipos de carnes para la
elaboracién de productos embutidos. Hoy en dia, los magros de cerdo son los mas
utilizados porque corresponden a unas recetas tipicas y que llevan consigo una
imagen de calidad. Pero, también se utilizan: carne de res, de cordero, y de aves
de corral; siendo éstas las mas utilizadas.

Las grasas también son parte de la materia prima utilizada en los embutidos y su
composicion depende del tipo de carne, es decir del animal del que provenga. Su

utilizacion depende del producto a elaborarse.

La calidad tecnolégica de los magros queda definida por el poder de retencion de

agua de dicha carne, por su pH, por su textura, por su frescura, su estado inicial
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(congelado o no) y su cantidad de tejido conjuntivo. Por eso, la recepcion de las

carnes debe ser objeto de un control riguroso.

La frescura de la materia prima constituye un elemento esencial porque las carnes
contaminadas contienen gérmenes, pero éstos no son favorables a la fermentacion

de los productos.

Las carnes mas adecuadas para un proceso de curacion tienen un pH situado entre
5,8 y 6,0. Pero, con condiciones especiales es posible emplear otros magros en el

intervalo 5,4 — 6,2.

La textura del producto final depende ampliamente de la textura de la materia

prima y por supuesto de los tipos de magros seleccionados.

El control de la calidad de las grasas se realiza a través de la medicién del indice
de iodo, que significa la potencialidad de las grasas a oxidarse, y el indice de

acidez, que da el estado de frescura de las grasas y su rapidez ulterior a oxidarse.
RECEPCION 2 (SELECCION DE LOS INGREDIENTES)

La cantidad de sal utilizada en la elaboracion de embutidos varia entre el 1% y el
5%. Esta sal adicionada desempefia las funciones de dar sabor al producto, actuar
como conservante, solubilizar las proteinas y aumentar la capacidad de retencién

del agua de las proteinas. La sal retarda el crecimiento microbiano.

Los azucares se utilizan para dar sabor por si mismos y para enmascarar el sabor
de la sal. Pero principalmente sirven de fuente de energia para las bacterias acido-
lacticas, reaccion esencial en la elaboraciéon de embutidos fermentados.

Los nitratos y nitritos desempefian un importante papel en el desarrollo de
caracteristicas esenciales en los embutidos, ya que intervienen en la aparicion del
color rosado caracteristico de éstos, dan un sabor y aroma especial al producto y

poseen un efecto protector sobre determinados microorganismos.

102



Son varias las especias y las plantas aromaticas utilizadas. El tinico objetivo es dar
gusto al producto final con lo que se da lugar a la mayor caracteristica distintiva
de los embutidos crudos curados entre si, y la seleccion depende de la estrategia
de la empresa. Hay que cuidar que en algunos casos pueden ser vectores de

contaminacion o de acidificacion.

Otros ingredientes utilizados son: los acidos organicos, los polifosfatos, los
colorantes, los resaltadores de sabor; que brindan caracteristicas especiales a los

distintos tipos de embutidos.

RECEPCION 3 (SELECCION DE LAS TRIPAS)

Son un componente fundamental puesto que van a contener al resto de los

ingredientes condicionando la maduracion del producto. Existen varios tipos:

 Tripas animales o naturales:

Han sido los envases tradicionales para los productos embutidos. Este tipo de
tripas antes de su uso deben ser escrupulosamente limpiadas y secadas ya que

pueden ser vehiculo de contaminacién microbiana.

+ Tripas artificiales:

Tripas de colageno: Son una alternativa légica a las tripas naturales ya que
estan fabricadas con el mismo compuesto quimico.

Tripas de celulosa: se emplean principalmente en salchichas y productos
similares que se comercializan sin tripas.

Tripas de plastico: Se usan en embutidos cocidos.

PICADO

El proceso técnico que se utilizara es el picado por separado de los magros y de

las grasas, cortandoles en pequefios trozos.
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Esta técnica permite un trabajo con recomendaciones distintas para los magros y
para las grasas. En este caso la temperatura de picado de las grasas (-4 a —5°C) es

significativamente inferior a la temperatura de picado de los magros (-1 a —2°C).

CURADO

El proceso de curado es decisivo para la adecuada capacidad de conservacion,
estabilidad del color y formacion del aroma en los articulos curados crudos. Esta
ultima fase permite acabar la desecacion del producto (20% de perdida de peso
por referencia), continuando el desarrollo de las aromas. El licor de curado esta

formado de sal comtin, nitrato y nitrito

Al nivel de la gestiéon de las reservas, la fase de curacion permite manejar los
productos hasta el momento de la venta. Es como una fase “tamp6n” que permite

poner a la venta el producto con caracteristicas 6ptimas.

PREMEZCLADO

La fase de premezclado permite salar separadamente los magros y las grasas, cada
uno con su adicion adecuada de sal y otros ingredientes. La carne se transfiere al
mezclador y se somete a un intenso mezclado hasta que se distribuyan
completamente los aditivos adicionados. A veces se adiciona parte del agua en

esta etapa de forma que el producto pueda ser manipulado.

Debe tenerse cuidado de evitar el sobremezclado durante estas operaciones, ya
que se puede afectar la estructura del producto final. No se presalan las grasas
porque la sal y sobre todo los otros ingredientes de la mezcla salina tienen
capacidad para oxidarlas (tales como el nitrato).

MOLIDO

Las carnes magras habitualmente se ubican en el molino que consiste de una tolva
donde se coloca la materia, ésta ingresa en un cabezal donde es molida a través de

un sistema de cuchilla y disco de 2 a 8 mm., mientras que las carnes grasas se
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pasan a través de discos de 10 a 20 mm., y luego se transfiere esta masa a un

recipiente para su almacenamiento

MADURADO

Esta mezcla procesada se deja en cdmara de frié a una temperatura entre -1°Cy 1°C
para una penetracion homogénea de la sal, una solubilizacién de las proteinas y
sobre todo la homogenizacion de la temperatura. Se pueden almacenar durante un
tiempo estimado entre 12 y 24 horas, pero nunca mas de 72 dias. Se debe
controlar los defectos que pueden ocurrir a lo largo de esta fase, que pueden ser:

defectos de coloracion, de textura o de tipo bacterioldgico.

REMOLIDO

Consiste en pasar por el molino las mezclas de carne de acuerdo al tipo de
productos a elaborar, el objetivo de esta fase es homogenizar la mezcla a fin de
conseguir una pasta con las caracteristicas de sabor, presentacion y textura del

embutido deseado.

Este proceso se lo puede hacer de dos técnicas totalmente diferenciadas: La una
consiste en utilizar un molino de carne para obtener una textura granosa de
acuerdo al tamafio de los agujeros de la placa o disco que se utilice (2, 8, 10 y

20mm.), caracteristica de los embutidos como el chorizo, salchichén y jamon.

La otra técnica consiste en utilizar una citter para éste proceso, esta formada por
un plato y cuchillas que giran en direcciones perpendiculares entre si, con el fin de
cortar la mezcla de carne hasta obtener una pasta con textura mucho mas fina y
homogénea, caracteristica de los embutidos como las salchichas, y mortadelas

MEZCLADO
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Si la mezcla ha sido remolida en el molino de carne, a continuacién se ingresa en
la mezcladora la pasta y los ingredientes para ser procesados, obteniendo de esta

manera una mezcla uniforme lista para ser embutida.

EMBUTIDO

El principio del embutido consiste en poner regularmente la mezcla dentro de una
tripa, sin mucho aire y sobre todo sin romper la tripa. El objetivo es obtener un
embutido denso, homogéneo sin fragilizar la tripa. El embutido es tanto una
operacion técnica como una operacion manual. Por eso, es importante la técnica

pero también la habilidad del operador.

FORMADO

Esta parte de la fabricacién de embutidos es importante puesto que, es aqui donde
el operario agrega en los embutidos la forma de presentacion de los mismos tales

como las salchichas y salchichones; y el amarrado en los jamones y mortadelas.

COCIDO

El cocido constituye también una fase importantisima dentro del proceso de
elaboracion de los embutidos escaldados. Por esta razon, es necesario manejarla
bien. Sin embargo es dificil establecer una regla universal que permite conocer
seguramente el nivel de cada parametro. El principio del cocido es sacar agua del

embutido dejandolo a alta temperatura, cuyos objetivos principales son:

Iniciar y aumentar el desarrollo de las bacterias involucradas en el proceso de
maduracion del embutido, deteniendo al mismo tiempo el desarrollo de las
bacterias patogenas y putrefaciente. Esas ultimas pueden conllevar mala textura de
la loncha, formacién de huecos y de gustos malos.

Al contrario las bacterias requeridas (tales como estafilococos y lactobacilos)

permiten establecer el color del producto reduciendo el nitrato y desarrollar los
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aromas, acidificar la mezcla, lo que detiene la actividad de las otras bacterias y
permiten la disolucion de las proteinas. Bajando el poder de retencion del agua del

producto, la acidificacion favorece la desecacion.

Curar la superficie de la tripa para que no sea viscosa y pegajosa, sin formar una
corteza en superficie del producto. Ademads, esta curacién externa induce la
curacion interna del producto, que lo estabiliza y que permite un buen desarrollo

de los aromas.

TEMPLADO

Este proceso retira el calor de los embutidos cocidos a fin de que al extraerlos del
agua caliente y exponerlos al ambiente, no pierdan la coloracién caracteristica y se

tornen negruscos. Este proceso se lo ejecuta con agua fria y corrida.

DESECADO

Si los embutidos han sido cocidos y luego templados, se extrae la humedad
exterior secandolos al ambiente en el caso de embutidos elaborados con tripas
artificiales, o se los ahuma en el caso de los embutidos hechos con tripas naturales
para que también adquieran aromas caracteristicos. Si éstos no requieren del

ahumado, se puede secar el producto en aire caliente producido por el horno a gas.

REFRIGERAR

La refrigeracion o maduracién después del embutido sirve para que el producto se
escurra sin gastar energia, también permite que la sal se reparta y finaliza la
formacién del gel proteico que da consistencia al producto. Este proceso se puede
hacer en camaras frescas cuya temperatura nunca sube mas arriba de 12°C durante
el tiempo que se almacene hasta la venta.

Fabrica de embutidos "San Damian"

Hoja de Procedimientos
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Pagina1de7

PRODUCTO: Salchicha CODIGO: 06-01-A01
TIPO: Frankfurt o Cocktail 06-01- BO1
CANTIDAD: 50 Kg. VERSION: 01
Elaborado por: Lenin Yaguargos
Revisado por: Ing. Alvaro Moya
Aprobado por: Juan Yahuargos
OBJETIVO: Elaborar 50 Kg. de salchichas de calidad tipo Frankfurt o Cocktail con carne

de res.
GRAFICO:

RESPONSABLE:
Sr. Juan Yahuargos

TIEMPO DE ELABORACION:

7.85 horas

NORMAS GENERALES:
= Utilizar la ropa adecuada para la elaboracion de embutidos y mantenerla limpia.

= Lavarse las manos con desinfectante y tener las ufias bien cortas y limpias antes de
manipular los productos, pues es preferible manos limpias que guantes sucios.

» No ingresar a la planta con joyas como aretes, anillos, relojes, cadenas, etc.

= Operar la maquinaria bajo las normas de seguridad industrial
DESCRIPCCION:

Ingredientes Preparacion

28-20 Kg. Magro de res molida | Agregar en la ctitter los ingredientes excepto las tripas,

3-6 Kg. Grasa de res molida en cantidades proporcionales.

2-3 Kg. Grasa de cerdo molida | Procesar la mezcla anterior hasta obtener una pasta

2.5 Kg. Ingrediente A homogénea y fina

5-10 Kg. Ingrediente B Remojar las tripas en agua fria.

10 lt.  Agua Embutir la pasta en las tripas artificiales.

15 1t Hielo Formar las salchichas en dimensiones de 10 a 12 cm. o

100 m. Tripas artificiales #22 |de 3 a4 cm.

Cocinar el producto en agua caliente a 85°C por 45 min.
Duchar las salchichas calientes con agua fria.

Enfriar a temperatura ambiente por 1 hora.

Mantener refrigerado hasta la venta a temperatura entre
4y 8°C.

INDICADOR DE DESEMPENO: D€ cada 100 salchichgs se acepta como error 5
defectuosas (forma, tamafio, roturas).
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Fabrica de embutidos "San Damian"

Hoja de Procedimientos

Pagina 2 de 7

PRODUCTO: Salchicha .
TIPO: Pollo CODIGO: 06-02-A01
CANTIDAD: 50 Kg. VERSION: 01
Elaborado por: Lenin Yaguargos
Revisado por: Ing. Alvaro Moya
Aprobado por: Juan Yahuargos

OBJETIVO: Elaborar 50 Kg. de salchichas de calidad elaboradas con carne de pollo.

GRAFICO:

W

N
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RESPONSABLE:
Sr. Juan Yahuargos

TIEMPO DE ELABORACION:

7.85 horas

NORMAS GENERALES:

= Utilizar la ropa adecuada para la elaboracion de embutidos y mantenerla limpia.

= Lavarse las manos con desinfectante y tener las ufias bien cortas y limpias antes de
manipular los productos, pues es preferible manos limpias que guantes sucios.

= No ingresar a la planta con joyas como aretes, anillos, relojes, cadenas, etc.

= Operar la maquinaria bajo las normas de seguridad industrial

DESCRIPCCION:

Ingredientes

15 Kg. Magro de pollo molida
10 Kg. Magro de ternera molida
2-3 Kg. Carne de cerdo molida
2.5 Kg. Ingrediente A

5 Kg. Ingrediente B

2 Kg. Ingrediente C

8 It. Agua

10 1t. Hielo

100 m. Tripas artificiales # 22

Preparacion

Agregar en la cutter los ingredientes excepto las tripas, en
cantidades proporcionales.

Procesar la mezcla anterior hasta obtener una pasta
homogénea y fina

Remojar las tripas en agua fria.

Embutir la pasta en las tripas artificiales.

Formar las salchichas en dimensiones de 10 a 12 cm.
Cocinar el producto en agua caliente a 85°C por 45 min.
Duchar las salchichas calientes con agua fria.

Enfriar a temperatura ambiente por 1 hora.

Mantener refrigerado hasta la venta a temperatura entre 4
y 8°C.

INDICADOR DE DESEMPENO:

De cada 100 salchichas se acepta como error 5
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defectuosas (forma, tamafio, roturas).

Fabrica de embutidos "San Damian"

Hoja de Procedimientos
Pagina 3 de 7

PRODUCTO: Chorizo CODIGO:  06-03-A01

TIPO: Especial

CANTIDAD: 50 Kg. VERSION: 01
Elaborado por: Lenin Yaguargos
Revisado por: Ing. Alvaro Moya
Aprobado por: Juan Yahuargos

OBJETIVO: Elaborar 50 Kg. de chorizo de calidad tipo especial.
GRAFICO:

RESPONSABLE:
Sr. Juan Yahuargos

TIEMPO DE ELABORACION:

5.6 horas

NORMAS GENERALES:

= Utilizar la ropa adecuada para la elaboracion de embutidos y mantenerla limpia.

= Lavarse las manos con desinfectante y tener las ufias bien cortas y limpias antes de
manipular los productos, pues es preferible manos limpias que guantes sucios.

= No ingresar a la planta con joyas como aretes, anillos, relojes, cadenas, etc.

= Operar la maquinaria bajo las normas de seguridad industrial
DESCRIPCCION:

Ingredientes Preparacion

40 Kg. Carne de cerdo molida | Agregar en la mezcladora los ingredientes excepto las

2 Kg. Ingred@ente A tripas, en cantidades proporcionales.
2 Kg. Ingrediente B Procesar la mezcla anterior hasta obtener una pasta
15 It. Agua homogénea.

1.25 u. Tripas naturales 28/30 | Remojar las tripas en agua caliente.
Embutir la pasta en las tripas artificiales.
Secar a en el horno a gas a 35°C durante 1 hora.

Mantener refrigerado hasta la venta a temperatura entre 4
y 8°C.

110




INDICADOR DE DESEMPENO:

De cada 50 Kg. de chorizo especial se acepta como error
1 Kg. defectuoso.

Fabrica de embutidos "San Damian"

Hoja de Procedimientos

Pagina 4 de 7

PRODUCTO: Chorizo
TIPO: Extra
CANTIDAD: 50 Kg.

CODIGO: 06-04-A01
VERSION: 01

Elaborado por: Lenin Yaguargos
Revisado por: Ing. Alvaro Moya
Aprobado por: Juan Yahuargos

OBJETIVO: Elaborar 50 Kg. de chorizo de calidad tipo extra.

GRAFICO:

. d’”'- ..

& i M

RESPONSABLE:
Sr. Juan Yahuargos

TIEMPO DE ELABORACION:

5.91 horas

NORMAS GENERALES:

Utilizar la ropa adecuada para la elaboracion de embutidos y mantenerla limpia.
Lavarse las manos con desinfectante y tener las ufias bien cortas y limpias antes de

manipular los productos, pues es preferible manos limpias que guantes sucios.

» No ingresar a la planta con joyas como aretes, anillos, relojes, cadenas, etc.

= Operar la maquinaria bajo las normas de seguridad industrial

DESCRIPCCION:

Ingredientes

25 Kg. Magro de res molida
5 Kg. Carne de cerdo molida
10 Kg. Grasa de cerdo molida
2.5 Kg. Ingrediente A

2.5 Kg. Ingrediente B

15 It. Agua

1.25u. Tripas naturales 28/30

Preparacion

Agregar en la mezcladora los ingredientes excepto las
tripas, en cantidades proporcionales.

Procesar la mezcla anterior hasta obtener una pasta
homogénea.

Remojar las tripas en agua caliente.

Embutir la pasta en las tripas artificiales.

Secar a en el horno a gas a 35°C durante 1 hora.
Mantener refrigerado hasta la venta a temperatura entre 4
y 8°C.
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INDICADOR DE DESEMPENO: D¢ cada 50 Kg. de chorizo especial se acepta como error
1 Kg. defectuoso.

Fabrica de embutidos "San Damian"

Hoja de Procedimientos
Pagina 5 de 7

PRODUCTO: Mortadela CODIGO:  06-05-A01

TIPO: Especial

CANTIDAD: 50 Kg. VERSION: 01
Elaborado por: Lenin Yaguargos
Revisado por: Ing. Alvaro Moya
Aprobado por: Juan Yahuargos

Elaborar 50 Kg. de mortadela de buena calidad en presentaciones de 2.5 Kg. y
500gr.

OBJETIVO:

GRAFICO:
RESPONSABLE:

Sr. Juan Yahuargos

TIEMPO DE ELABORACION:

12.28 horas

NORMAS GENERALES:
= Utilizar la ropa adecuada para la elaboracion de embutidos y mantenerla limpia.

= Lavarse las manos con desinfectante y tener las ufias bien cortas y limpias antes de
manipular los productos, pues es preferible manos limpias que guantes sucios.

* No ingresar a la planta con joyas como aretes, anillos, relojes, cadenas, etc.

= Operar la maquinaria bajo las normas de seguridad industrial
DESCRIPCCION:

Ingredientes Preparacion

20 Kg. Magro deres molida | Agregar en la ciitter los ingredientes excepto las tripas, en

10 Kg. Carne de cerdo cantidades proporcionales.

3 Kg. Tocino de cerdo Procesar la mezcla anterior hasta obtener una pasta

2 Kg Cuero de cerdo homogénea y fina.

2.5Kg. Ingrediente A Agregar el tocino un poco antes de terminar la

5 Kg. Ingrediente B homogenizacion.

2 Kg. Ingrediente C Remojar las tripas en agua fria y amarrarlas a un extremo.
8 lt. Agua Embutir la pasta en las tripas artificiales y amarrarlas.

10 It.  Hielo Cocinar el producto en agua caliente a 85°C por 3 horas.

20 u.  Tripas artificiales # 100 | Duchar las mortadelas calientes con agua fria.

o tripas artificiales # 40 | Enfriar a temperatura ambiente por 2 horas.
Mantener refrigerado hasta la venta a temperatura entre 4
y 8°C.
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INDICADOR DE DESEMPENQO: S€ acepta un error del 5% del producto elaborado,

(tamafio, roturas).

Fabrica de embutidos "San Damian"

Hoja de Procedimientos

Pagina 6 de 7

PRODUCTO: Jamon

CODIGO: 06-06-A01

TIPO: Americano

CANTIDAD: 50 Kg. VERSION: 01
Elaborado por: Lenin Yaguargos
Revisado por: Ing. Alvaro Moya
Aprobado por: Juan Yahuargos

OBJETIVO: Elaborar 50 Kg. de jamén de buena calidad en presentacion de 2.5 Kg.

GRAFIC

NORMAS GENERALES:

Utilizar la ropa adecuada para la elaboracion de embutidos y mantenerla limpia.

RESPONSABLE:
Sr. Juan Yahuargos

TIEMPO DE ELABORACION:

11.58 horas

Lavarse las manos con desinfectante y tener las ufias bien cortas y limpias antes de

manipular los productos, pues es preferible manos limpias que guantes sucios.

* No ingresar a la planta con joyas como aretes, anillos, relojes, cadenas, etc.

= Operar la maquinaria bajo las normas de seguridad industrial

DESCRIPCCION:
Ingredientes Preparacion
12 Kg. Magro de res molida Agregar en la mezcladora los ingredientes excepto las
15 Kg. Carne de cerdo molida |tripas, en cantidades proporcionales.
10 Kg. Carne de cerdo en trozos | Procesar la mezcla anterior hasta obtener una pasta
3 Kg. Ingrediente A homogénea.
5 Kg. Ingrediente B Remojar las tripas en agua fria y amarrarlas a un extremo.
2 Kg. Ingrediente C Embutir la pasta en las tripas artificiales y amarrarlas.
10 1t. Agua Cocinar el producto en agua caliente a 85°C por 3 horas.

20 u. Tripas artificiales # 120

Duchar los jamones calientes con agua fria.

Ahumar por 2 horas.

Mantener refrigerado hasta la venta a temperatura entre 4
y 8°C.
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INDICADOR DE DESEMPENO:

Se acepta un error del 5% del producto elaborado,
(tamafio, roturas).

Fabrica de embutidos "San Damian"

Hoja de Procedimientos

Pagina 7 de 7

PRODUCTO: Salchichén
TIPO: Asado
CANTIDAD: 50 Kg.

CODIGO: 06-07-A01
06-07-B01
06-07-C01
06-07-D01

VERSION: 01

Elaborado por: Lenin Yaguargos
Revisado por: Ing. Alvaro Moya
Aprobado por: Juan Yahuargos

OBJETIVO: . :
ranchero

GRAFICO:

Elaborar 50 Kg. de salchichon de calidad tipo “paisa”, “blanco”, “rojo” o

-.::;T
¥ ¥
- ¥

NORMAS GENERALES:

L |

RESPONSABLE:
Sr. Juan Yahuargos

TIEMPO DE ELABORACION:

6.25 horas

= Utilizar la ropa adecuada para la elaboracion de embutidos y mantenerla limpia.

= Lavarse las manos con desinfectante y tener las ufias bien cortas y limpias antes de
manipular los productos, pues es preferible manos limpias que guantes sucios.

* No ingresar a la planta con joyas como aretes, anillos, relojes, cadenas, etc.

= Operar la maquinaria bajo las normas de seguridad industrial

DESCRIPCCION:

Ingredientes

20 Kg. Carne de cerdo molida
5 Kg. Magro de res molida

7 Kg. Tocino de cerdo

3 Kg. Ingrediente A

2.5 Kg. Ingrediente B

2 Kg. Ingrediente C

10 1t. Agua

20 u. Tripas naturales 28/30

Preparacion

Agregar en la mezcladora los ingredientes excepto las
tripas, en cantidades proporcionales.

Procesar la mezcla anterior hasta obtener una pasta
homogénea.

Remojar las tripas en agua fria y amarrarlas a un extremo.
Embutir la pasta en las tripas naturales.

Amarrarlas en tamafio de 5 a 6 cm.

Cocinar el producto en agua caliente a 85°C por 45 min.
Duchar los salchichones calientes con agua fria.

Ahumar por 1 hora a fuego lento.

Mantener refrigerado hasta la venta a temperatura entre 4
y 8°C.
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De cada 100 salchichones se acepta como error

INDICADOR DE DESEMPENO: o
defectuosas (forma, tamafio, roturas).

Una vez resumidas las operaciones y disefiadas las hojas de procedimientos para
la elaboraciéon de embutidos, a continuacion se estimaran los tiempos requeridos

para un ciclo de operaciones mediante el uso de diagramas hombre — maquina.

Fabrica de embutidos "San Damian"

Diagrama Hombre - Maquina
Pagina: 1de 6

Producto: Carne molida (subproducto) | Fecha: 25-abr-2006
Método: Actual/Prepueste Elaborado por: Lenin Yaguargos C
— o o E o
L , cE || € || & |5 | &
Descripcion del método e g e S = o %
2 2 2 o p= e2 =
o o o =
Llevar a camara de frio —+ 7
Pesar las carnes + | 15
Llevar a seccién de picado —+ 2
Retirar los desperdicios + |24
Picar las carnes y separar grasas T | 45
Preparar la sal curante + | 5
Llevar la carne a la mezcladora = 3
Mezclar 3+ 1
Vaciar de la mezcladora + | 3
Llevar al molino de carne + 2
Moler la preparacién II + | 20
Ubicar en recipientes + | 3
Llevar a camara de frio —+ 2
Madurar la preparacion -+ |720
Tiempo del ciclo activo | 107.4 | 107.4 | 107.4 | 107.4 | 107.4 | rinutos
Accion | 96.4 | 764 | 564 | 4 | 20 | rhinutos
Ocio 11 31 51 103.4 | 87.4 rhinutos
Suplementos (18%) | 17.4 | 13.8 | 10.2 minutos
Limpieza y mantenimiento | 10 10 10 10 10 minutos
TIEMPO ACTIVO TOTAL | 134.8 | 131.2 | 109.6 | 108.4 | 108.4 minutos

Fabrica de embutidos "San Damian"

Diagrama Hombre - Maquina
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Pagina: 2 de 6

Producto: Salchicha Fecha: 25-abr-2006
Meétodo: Actual/Prepueste Elaborado por: Lenin Yaguargos C
N S - I - e
Descripcion del método SIE| |28 |¢ 3
3 3 3 2
S|&|&| |&|" |F
Llevar materias primas a cttter I I + 2
Prepara los ingredientes + | 20
Homogenizar la mezcla + 7
Vaciar la cutter + | 10
Transportar a la embutidora I + 2
Remojar las tripas I + | 15
Llenar la embutidora + 7
Embutir la pasta en las tripas + | 38
Dar forma a las salchichas + | 40
Llevar a la seccion de coccion + 2
Prepara el agua para cocinar + | 20
Agregar las salchichas a las ollas + 4
Cocinar las salchichas + | 45
Retirar las salchichas de las ollas + 8
Llevar a la seccion de secado + 2
Duchar las salchichas + 5
Enfriar las salchichas + | 120
Llevar las salchichas a la cAmara l + 4
Madurar el producto + 120
Tiempo del ciclo activo | 192 | 192 | 192 | 192 | 192 minutos
Accion | 85 | 112 | 86 17 45 minutos
Ocio | 107 80 106 | 175 | 147 minutos
Suplementos (18%) | 15.3 | 20.2 | 15.5 minutos
Limpieza y mantenimiento | 10 10 10 10 10 minutos
TIEMPO ACTIVO TOTAL | 217.3|222.2|217.5| 202 | 202 minutos

Fabrica de embutidos "San Damian"

Diagrama Hombre - Maquina
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Producto: Chorizo Fecha: 25-abr-2006
Método: Actual/Prepueste Elaborado por: Lenin Yaguargos C
clel e Els|l= ]| g
Descripcion del método § g ;‘: § E ; g
S|s|&8|=|&]|" |F
Llevar materias a mezcladora I I + | 2
Prepara los ingredientes + | 25
Homogenizar la mezcla + |1
Vaciar la mezcladora + | 5
Transportar a la embutidora I + 2
Remojar las tripas I + | 15
Llenar la embutidora + | 5
Embutir la pasta en las tripas + | 30
Enrollar y recolectar el chorizo + 5
Llevar a la seccién de secado I + | 2
Secar el chorizo + |120
Llevar el chorizo a la cAmara + 4
Madurar el producto + | 120
Tiempo del ciclo activo | 79 79 79 79 79 hinutos
Accion | 15 19 66 6 35 rnlnutos
Ocio| 64 | 60 13 73 44 rnlnutos
Suplementos (18%) | 2.7 | 3.4 | 11.9 mllnutos
Limpieza y mantenimiento | 10 10 10 10 10 mllnutos
TIEMPO ACTIVO TOTAL | 91.7 | 92.4 |100.9| 89 89 m‘nutos

Diagrama Hombre - Maquina

Fabrica de embutidos "San Damian"

Pagina: 4de 6

Producto: Mortadela Fecha: 25-abr-2001g
Método: Actual/Preptaeste Elaborado por: Lenin Yaguaijgos C
- o~ o < =
el el el el =|=| k| 8
. Ve , : bl b i 3 -; -E E-
Descripcion del método e e & & E Z 5 =
-] [-?] -] -] &) 1
2 2 2 2 = 191 [
@) o o o =
Llevar materias primas a cutter I T | 2
Prepara los ingredientes + | 15
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Homogenizar la mezcla — | 8

Vaciar la ctitter — | 5

Transportar a la embutidora I = | 2
Remojar y amarrar las tripas I = | 15
Llenar la embutidora — | 10
Embutir la pasta en las tripas — | 80
Amarrar las mortadelas I = | 15

Llevar a la seccion de coccion = | 2
Prepara el agua para cocinar — |20

Agregar las mortadelas a la olla — | 4
Cocinar las mortadelas — [ 180

Retirar las mortadelas de la olla l — | 8

Llevar a la seccion de secado = | 2

Duchar las mortadelas = |5
Enfriar las mortadelas g 180

Llevar el producto a la cAmara I — | 4
Madurar el producto — | 240
Tiempo del ciclo activo | 328 | 328 | 328 | 328 | 328 | 328 | mihutos

Accion| 45 | 42 | 122 | 210 | 13 | 90 | mifutos

Ocio | 283 | 286 | 206 | 118 | 315 | 238 | mihutos

Suplementos (18%) | 8.1 | 7.6 | 22.0 | 37.8 mihutos

Limpieza y mantenimiento | 10 | 10 | 10 | 10 [ 10 | 10 | mihutos
TIEMPO ACTIVO TOTAL | 346.1|345.6 | 350 |375.8| 338 | 338 | mihutos

Fabrica de embutidos "San Damian"

Diagrama Hombre - Maquina

Pagina: 5 {le 6

r

Producto: Jamoén Fecha: 25-abr-2006
Método: Actual/Prepteste Elaborado por: Lenin Yaguargps C
— o (ap] < b E ]
el el el el ¢| 8| =l |=| &
. .r , j i - = E & = E [=
Descripcion del método g | € e S| T = S| B
2| & & & 2| 8| E| H| &
S| &| ©| © = | &
Llevar materias al molino + |2
Remoler las materias primas I ¥ |25
Llevar la materia a mezcladora I + |2
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Prepara los ingredientes — |10
Homogenizar la mezcla = |1
Vaciar la mezcladora = |15
Transportar a la embutidora i = |2
Amarrar y remojar las tripas I = |15
Llenar la embutidora = |10
Embutir la pasta en las tripas — |80
Amarrar los jamones i = |15
Llevar a la seccion de coccion = |2
Prepara el agua para cocinar = |20
Agregar los jamones a las ollas = | 4
Cocinar los jamones I‘ — | 180
Llevar a la seccion de secado =12
Duchar los jamones g 5
Llevar los jamones al horno = |25
Ahumar los jamones il = |60
Llevar el producto a la camara I = |25
Madurar el producto = |20
Tiempo del ciclo activo | 410 | 410 | 410 | 410 | 410 | 410 | 410 | minutos

Accion | 74 | 104|116 | 195| 25 | 16 | 90 |minutos

Ocio | 336 | 308 | 294 | 213 | 385 | 394 | 320 | minutos

Suplementos (18%) | 13.3]18.7[20.9]35.1 miinutos

Limpieza y mantenimiento | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 mlinutos

TIEMPO ACTIVO TOTAL 433.3 | 438.7 | 440.9 | 455.1 | 420

420

420

mlinutos

Fabrica de embutidos "San Damian"

Diagrama Hombre - Maquina
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ol )

119




Remopar 1as tpae. T ore l || =[5
Llenar la embutidora =16
Embutir la pasta en las tripas l — |34
Amarrar los salchichones I = |30
Llevar a la seccion de coccion I = |2
Prepara el agua para cocinar = |20
Agregar el producto a las ollas = | 4
Cocinar los salchichones I‘ = |45
Llevar a la seccion de secado = |2
Duchar los salchichones g 5
Llevar el producto al horno — |25
Ahumar los salchichones il = |30
Llevar el producto a la cAmara I = |25
Madurar el producto = |12
Tiempo del ciclo activo | 210 | 210 | 210 | 210 | 210 | 210 | 210 | minutos

Accion | 74 | 104 | 66 | 75 | 25 | 16 | 40 |minutos

Ocio | 136 | 106 | 144 | 135 | 185 | 194 | 170 | minutos

Suplementos (18%) | 13.3|18.7|11.9| 13.5 minutos

Limpieza y mantenimiento | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 | 10 |minutos
TIEMPO ACTIVO TOTAL | 2333 | 2387 [ 231.9 [ 2335 | 220 | 220 | 220 | inutos

En la tabla 3.3 se indica un resumen de los tiempos requeridos para la elaboracién

de los diferentes tipos de embutidos (50 Kg.) y sus tiempos de ciclo, en horas:

Tabla 3.3. Cuadro resumen de los tiempos requeridos para elaborar embutidos.

ITEM | PRODUCTO EI:F ;gl\(;[RPg (]])IEOIN XI(]%\;IS((; OPERARIOS
0 *Carne molida 13.84 h 225 h 3
1 Salchicha 7.85 h 3.70 h 3
2 Chorizo 5.60 h 1.68 h 3
3 Mortadela 12.28 h 6.26 h 4
4 Jamén 11.58 h 7.59 h 4
5 Salchich6n 6.25 h 398 h 4

*La carne molida esta considerada como producto interno de la fabrica.
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Con los datos de la demanda potencial insatisfecha optimista y pesimista para el
afio 2006 (tabla 2.14) que es de 376 827 Kg. y 358 127 Kg., respectivamente, se

promedia un consumo anual de 367 477 Kg. de productos embutidos.
A continuacién se indica en la tabla 3.4 la demanda anual de cada tipo de
producto de acuerdo a las estadisticas de preferencia de los embutidos, datos

basados en la demanda potencial real insatisfecha en la provincia de Tungurahua.

Tabla 3.4. Cuadro de la demanda potencial por cubrir para el afio 2006.

VALOR DEMANDA
ITEM | PRODUCTO | PORCENTUAL DE POTENCIAL
PREFERENCIA INSATISFECHA EN Kg.
1 Salchicha 41.76% 153 458
2 Chorizo 34.07% 125 199
3 Mortadela 10.99% 40 385
4 Jamon 6.59% 24 216
5 Salchichon 5.49% 20174

Con los datos porcentuales de preferencia de los productos embutidos se
determinara la cantidad que la fabrica “San Damian” estara en capacidad de
producir una vez implantado el presente proyecto.

Ahora se puede indicar la capacidad de la fabrica para procesar estas cantidades
de embutidos, asi como también los operarios que se necesitara en la planta
procesadora y su nivel de especializacion; toda esta informacién permitira en el

siguiente capitulo realizar el estudio econdmico del proyecto.

Los datos indicados en la tabla 3.5 estan calculados para el afio 2006 y de acuerdo

a un 50 % de la capacidad de las instalaciones que se disefiaron para esta fabrica.

Tabla 3.5. Cuadro de la capacidad productiva de la fabrica “San Damian” para

el anio 2006.
ITEM PRODUCTO PRODUCCION ANUAL
EN Kg.
Salchicha  (Frankfurt 40%, Cocktail
! 40%, Pollo 20%) 24 000
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Salchichén (Paisa 30%, Blanco 30%,
Rojo 25%, Ranchero 15%)

2 Chorizo (Especial 50%, Extra 50%) 24 000
3 Mortadela (Especial 100%) 3 600
4 Jamoén (Especial 100%) 1200
5

4 800

Cabe sefalar que tanto la mortadela como el jamo6n se produciran en menor
cantidad debido al costo que representa para el consumidor su adquisicion y por
tal razon se prevé menor demanda del producto; lo contrario sucede con el

producto denominado salchichén.

Las cantidades de producto a elaborar han sido calculadas en base a la distribucion
de tiempo laborable, el cual sera de 8 horas diarias durante 6 dias a la semana y

con una planta de personal distribuida de la siguiente manera:

= 2 técnicos en la elaboracion de embutidos.

3 empleados con experiencia.

2 vendedores
= ] secretaria — contadora
= 2 aprendices.

= 1 conserje.

BREVE ANALISIS DE LA GESTION DE LA CALIDAD
Pese a que todo este capitulo tiene un enfoque hacia la gestién de la calidad, a

continuacion se redactaran ciertos lineamientos a seguir en la produccién de

embutidos basados en esta filosofia, nada mas como informacién complementaria.

FIAMBRES Y EMBUTIDOS “SAN DAMIAN”

Alimentos de calidad y tradicion que usted se lo merece

Valores
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Ofrecer a los clientes fiambres y embutidos de tradicion y calidad, elaborados con
conciencia, para el consumo seguro y confiable, siempre con una atencion

esmerada para satisfaccién de los consumidores.

Mision

» “Cumplir y superar los requerimientos del consumidor con la elaboracién de
embutidos y fiambres de tradicion y calidad que satisfaga el buen gusto de

nuestra gente en todo el pais”.

Vision

» “Consolidar nuestra produccién de fiambres y embutidos hacia la excelencia a
través de una certificacion que asegure la calidad y prestigio de quienes

hacemos la empresa “San Damian” a nivel local, nacional e internacional”.

Objetivos

*  Ofrecer al consumidor fiambres y embutidos excelentes, fabricados con carnes
y productos de primera calidad.

* Asegurar el consumo fiel de nuestros productos carnicos por clientes de todo
nivel economico.

* Obtener réditos econdémicos que beneficien a la satisfaccion de quienes
integran la fabrica y a la infraestructura de la misma.

* Crear una actitud por la calidad para consolidar un ambiente favorable para el

entorno.

Politicas de calidad

Politicas generales
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Todas las personas que forman parte de la fabrica “San Damian” deben poseer
una mentalidad enfocada a la excelencia, tanto como personas y como entes

productivos.

El producto elaborado es el resultado del aporte importante que cada individuo
contribuye para agregar valor al mismo, con la finalidad de ofrecer al cliente
un alimento que forme parte de su vida y que refleje la buena imagen

institucional.

El proceso de manufactura no esta bajo supervisién, sino mas bien cada
operario es el responsable del producto; compromiso individual integro

asumido con la estructura institucional.

Establecer un ambiente laborable que favorezca el crecimiento humano y la

rentabilidad de la fabrica, basados en la produccion con calidad.

Politicas de compras

= Todos los productos adquiridos para la elaboracién de embutidos deben cumplir
con los requisitos de calidad establecidos en el ciclo operativo.

= Los proveedores deben aportar a la empresa buenos materiales para producir
embutidos que cumplan con las expectativas del cliente.

= Se debe documentar todas las especificaciones de los productos, equipos oe
instalaciones, suministrados por los proveedores.

Politicas de produccion

» La produccién debe enfocarse a procesos lineales con la documentacién
necesaria de cada operacion para mantener informacion veraz y oportuna.

» La materia prima e ingredientes deben ser adicionados bajo cantidades
establecidas a fin de no alterar las caracteristicas del producto, evitando
desperdicios, reprocesos y lo mas importante, la insatisfaccion del cliente.

= La mejora continua esta bajo la responsabilidad de todos y cada uno de los
integrantes de la empresa, cumpliendo con el ciclo de mejoramiento del

sistema de gestion de la calidad basada en procesos (Figura 3.2).
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Fig. 3.2. Modelo del sistema de gestion de la calidad basado en procesos.
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informacion de las

caracteristicas del producto, con el objeto de promocionar el mismo a nuevos

clientes y también para verificar el cumplimiento de los requerimientos del

consumidor.

= La utilizacion adecuada de la maquinaria y equipo industrial debe respetar las

normas establecidas por la seguridad industrial; ademéas del orden y aseo de

las personas y puestos de trabajo para evitar pérdida de tiempo, recursos y

dinero.

Politicas de ventas

= Las ventas seran responsabilidad de los vendedores bajo la direcciéon y

aprobacion de la alta gerencia.

» Los vendedores seran los intermediarios entre la fabrica y el cliente, por tal

motivo la atencion debe ser amable y cortés para crear una buena imagen de la

empresa.
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= Los clientes distribuidores deberan realizar sus pedidos el dia anterior a la fecha
que desean se les entregue los productos, a fin de programar la produccion y

evitar el desabastecimiento.

Para la cancelacion del costo de los productos se ofrecera crédito a los clientes
distribuidores, de tal manera que podran cancelar sus deudas hasta el proximo

pedido que efectden.

Para cumplir con los requerimientos que el cliente establece se realizaran
encuestas periodicas a fin de obtener los parametros requeridos en la mejora

continua del proceso productivo.

Se realizaran promociones, degustaciones y anuncio publicitario para
comercializar el producto, esto debido al poco conocimiento que el cliente

tiene de los productos “San Damian”.

Politicas del personal

El personal tendra incentivos de acuerdo al cumplimiento de los objetivos.

= La capacitacion, entrenamiento y seguridad garantizaran el buen ambiente de

trabajo.

El aseo, la puntualidad, la responsabilidad y atencion sera la carta de

presentacion de quienes laboran en la fabrica.

El cumplimiento de las disposiciones debe ser asumida por todos para evitar

disconformidades.

CAPITULO IV

ESTUDIO ECONOMICO DEL PROYECTO

El presente analisis pretende determinar cual es el monto de los recursos

econdmicos necesarios para la realizacién del proyecto, cual sera el costo total de
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operacién de la planta, asi como una serie de indicadores que servirdn como base
para, finalmente, evaluar la rentabilidad econémica de la industrializacion de la

fabrica de embutidos “San Damian”.

La importancia de este capitulo radica en los indicadores econémicos que son un
pilar fundamental a la hora de conseguir los recursos, estos datos ayudaran a los
interesados a tomar las decisiones mas acertadas para establecer el financiamiento

adecuado y lograr la implementacion del presente proyecto.

Los datos y valores que seran utilizados en este estudio son los mas apegados a la
realidad y han sido recolectados con veracidad de fuentes seguras y confiables

que garantizan los resultados obtenidos.

DETERMINACION DE COSTOS

El costo para Gabriel Baca U. en su estudio sobre Evaluacién de proyectos es: “un
desembolso en efectivo o en especie hecho en el pasado, en el presente, en el

futuro o en forma virtual”.

El primer paso es determinar los costos unitarios para cada producto a elaborar, de
acuerdo a lo sefialado en la tabla 3.5 del capitulo anterior y para ello es necesario
definir cada uno de los costos que intervienen en la elaboracion de los embutidos
los mismos que se clasifican en: costos de produccion, costos administrativos,
costos de ventas y costos financieros; todos ellos determinan el valor total que

cuesta producir cierto cantidad de productos, algunos de ellos son fijos y otros son

variables.
PRESUPUESTO DE MATERIA PRIMA
CONSUMO VALOR |V.TOTAL
MATERIA PRIMA ANUAL UNID. UNIT. ANUAL
Carne de res especial 8.400,00 Kg. 2,16 18.144,00
Carne de res corriente 10.080,00 Kg. 1,65 16.632,00
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Grasa de res 1.920,00 Kg. 1,43 2.745,60
Carne de cerdo 14.808,00 Kg. 2,00 29.616,00
Grasa de cerdo 4.824,00 Kg. 1,54 7.428,96
Cuero de cerdo 144,00 Kg. 2,20 316,80
Carne de pollo 960,00 Kg. 1,65 1.584,00
Achiote en pepa 360,00 Kg. 1,10 396,00
Achiote en polvo 360,00 Kg. 0,88 316,80
Ajo 694,21 Kg. 1,76 1.221,81
Cebolla 72,28 Kg. 1,00 72,28
Clavo de olor 6,15 Kg. 6,60 40,59
Comino 64,10 Kg. 2,00 128,20
Hiervas naturales 1,50 Kg. 1,00 1,50
Nuez moscada 0,91 Kg. 20,00 18,10
Orégano 15,71 Kg. 2,20 34,56
Pimienta 10,70 Kg. 4,00 42,79
Aji no moto 69,39 Kg. 4,00 277,56
Almidén de yuca 99,14 Kg. 0,95 94,18
Harina 3.960,00 Kg. 0,45 1.782,00
Colorante 2,20 Kg. 26,00 57,20
Curasol 6,64 Kg. 2,00 13,27
Esencia 42,00 Kg. 2,00 84,00
Leche en polvo 100,00 Kg. 1,40 140,00
Maggy 74,00 Kg. 2,50 185,00
Saborizante 26,40 Kg. 1,40 36,96
Sal 1.108,00 Kg. 0,24 265,92
Tari K7 29,91 Kg. 2,80 83,75
Otros ingredientes 561,97 Kg. 1,00 561,97
SUMAN TOTAL | $ 82.321,80
PRESUPUESTO DE MATERIALES DIRECTOS
MATERIALES Cgl;%lil}ilo UNID. Vl?l\lﬁgR VA?[)JX?‘L
Fundas plasticas 25.890,00 u. 0,01 258,90
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Piola de amarre # 1,00 Kg. 7,00 7,00
Piola de amarre # 1,00 Kg. 7,00 7,00
Tripa natural 28/30 838,00 | madeja. 8,00 6.704,00
Tripa sintética #100 1.250,00 u. 0,33 412,50
Tripa sintética # 22 63,00 u. 52,08 3.281,04
Tripa sintética #120 400,00 u. 0,39 156,00
Tripa sintética #50 466,00 u. 0,21 97,86

SUMAN TOTAL | $ 10.924,30

PRESUPUESTO DE MATERIALES INDIRECTOS
wateriates | CONNO |, VALOR| Y, T0TAL
Juego de cuchillas y placas # 22 0,5 u. 314,00 157,00
Juego de cuchillas y placas # 32 0,5| u 360,00 180,00
Vestimenta especial 8,00 wu. 34,00 272,00
Detergente 10,00| Kg. 2,00 20,00
Franelas 10,00 m. 0,70 7,00
Escobas 3,00 wu. 2,00 6,00
Trapeadores 2,00 u. 2,00 4,00
Fundas de basura 100,00 u. 0,12 12,00
Papel higiénico 100,00 wu. 0,35 35,00
Desinfectante de pisos 10,00 Lt 2,00 20,00
Desinfectante de manos 10,00| Lt 3,80 38,00
Jabon de tocador 2400 wu. 0,40 9,60
Juego de utensilios de aseo 2,00 u. 12,00 24,00
Toallas 500 u. 2,00 10,00
SUMAN TOTAL $ 794,60
PRESUPUESTO PARA UTENSILIOS DE TRABAJO
owr|  acmvorwo  [VpLOR|vaoR |V 1ot
6 Cuchillos inoxidables grandes 10,90 65,40 32,27
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Cuchillos inoxidables pequefios 2,10 12,60 6,30
Tablas de picar 4,40 26,40 13,20
6 Tinas plasticas grandes 5,50 33,00 16,50
12 Tinas plasticas pequefias 2,00 24,00 12,00
5 Baldes plasticos 15 It. 3,50 17,50 8,75
5 Lavacaras 1,50 7,50 3,75
5 Recipientes medidores 1 It. 0,75 3,75 1,88
5 Juegos de recipientes de aseo 5,60 28,00 14,00
2 Rollos de manguera de jardin 10 m. 12,00 24,00 12,00
15 | Recipientes plasticos con tapa 2,20 33,00 16,50
2 Tanques plasticos con tapa 5,70 11,40 5,70
6 Jabas plasticas grandes 10,50 63,00 31,50
4 Jabas plasticas pequefias 7,70 30,80 15,40
1 Juego de varios utensilios 25,00 25,00 12,50
SUMAN TOTAL | $ 405,35 $ 202,68
PRESUPUESTO DE CONSUMO DE AGUA POTABLE
DETALLE | “ituar | UMD | Yonr | CAnuar
Producciéon 30.000,00 Lt. 0,01 300,00
Coccién 5.500,00 Lt. 0,01 55,00
Lavado 5.000,00 Lt. 0,01 50,00
Aseo de recipientes 5.000,00 Lt. 0,01 50,00
Aseo de maquinas 5.000,00 Lt. 0,01 50,00
Aseo de pisos y paredes 5.000,00 Lt. 0,01 50,00
Aseo de personal 5.000,00 Lt. 0,01 50,00
SUMAN TOTAL $ 605,00
PRESUPUESTO DE CONSUMO DE GAS DOMESTICO
pease | OO wn. | ALOR | yaon
Produccion 6,00 15Kg. 2,00 12,00
Coccién 20,00] 16 Kg. 2,00 40,00
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Lavado 6,00 17 Kg. 2,00 12,00

Aseo de maquinas 6,00 18 Kg. 2,00 12,00

SUMAN TOTAL | $ 76,00

PRESUPUESTO DE CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA

DETALLE | “Jvar. | WM | “onir | rorar
Molino #22 165,954 Kw-h 0,12 19,91
Molino #32 373,397 Kw-h 0,12 44,81
Mezcladora 133,569 Kw-h 0,12 16,03
Cutter 320,739| Kw-h 0,12 38,49
Licuadora 194914| Kw-h 0,12 23,39
Balanzas 438,280 Kw-h 0,12 52,59
Camara de frio 614,589 Kw-h 0,12 73,75
Congelador 204,863| Kw-h 0,12 24,58
Tomacorrientes 1.753,150| Kw-h 0,12 210,38
Iluminacién 5.843,840| Kw-h 0,12 701,26

SUMAN TOTAL | $ 1.205,20

A continuacién se detalla el presupuesto necesario para el pago de sueldos al
personal de produccion de acuerdo al rol de pagos indicado en el anexo D, cuyos
valores han sido fijados por la ley y estan en vigencia a partir del afio 2006. Cabe
indicar que el mismo procedimiento se utilizara mas adelante para el personal

administrativo y de ventas.

PRESUPUESTO DE PERSONAL DE PRODUCCION

MANO DE OBRA DIRECTA

DETALLE CANTIDAD | *SUELDO ANUAL | V. TOTAL
Técnico en embutidos 2 2.533,76 5.067,52
Empleados 3 1.583,60 4.750,80
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Aprendices 2 1.266,88 2.533,76
SUMAN TOTAL | $ 12.352,08

MANO DE OBRA INDIRECTA
DETALLE CANTIDAD | *SUELDO ANUAL | V. TOTAL
Conserje 1 1.266,88 1.266,88
SUMAN TOTAL | $1.266,388

* Ver rol de pagos. Anexo D.

Ahora se detallan los activos fijos necesarios para el departamento productivo de

acuerdo al andlisis del equipamiento que se realizé anteriormente. Algunas de las

maquinas existen actualmente en inventario y solamente se ha cargado, al valor en

libros, el costo de reparacion y mejoramiento de las mismas, mientras que otras

seran necesariamente adquiridas para la produccion de embutidos

EQUIPOS INMUEBLES PARA EL DPTO. DE PRODUCCION

MAQUINARIA INDUSTRIAL

CANL|  ACIVOENO  |ymy|'unir. | Totar | ANUAL
1 Molino de carne # 22 *5 245,00 245,00 39,20
1 Molino de carne # 32 10 | 500,00 500,00 45,00
1 Mezcladora comun de volteo 50 It. *7 574,00 574,00 70,29
1 Cutter 25 It. 10 |2.500,00| 2.500,00 225,00
1 Embutidora 9 It. *5 | 426,00 426,00 68,16
1 Embutidora 10 It. *5 | 310,00 310,00 49,60

SUMAN TOTAL | $4.555,00| $497,25

* Estas maquinas ya existen en inventarios por lo que su vida ttil varia.

EQUIPO INDUSTRIAL

CANL|  ACIVOFNO |yl unir. | ToTaL | ANUAL
1 Cémara de frio 20 | 4500,00 4500,00 213,75
1 Congelador comercial *8 400,00 400,00 43,75
1 Balanza digital 500 Kg. 10 53,00 53,00 4,77




1 Balanza digital 25 Kg. 10 100,00 100,00 9,00
1 Balanza digital de precision 2 Kg. 10 43,00 43,00 3,87
2 Calefén 26 It. 10 196,00 392,00 35,28
6 Extractores de aire 10 95,00 570,00 51,30
1 Licuadora industrial 4 1t. 10 354,09 354,09 31,87
3 Secadero 10 4750 142,50 12,83
4 Coche metalico 10 15,00 60,00 5,40
4 Lagarto metalico 10 19,76 79,04 7,11
1 Cocina industrial doble quemador 10 60,00 60,00 5,40
2 Quemador industrial para horno 10 35,00 70,00 6,30
5 Tanques de gas de 15 Kg. 10 28,00 140,00 12,60
SUMAN TOTAL | $ 6.963,63 | $ 443,23
* Estos equipos ya existen en inventarios por lo que su vida ttil varia.
MUEBLES Y ENSERES
CANL|  ACTVOENO  |ymy|'unir. | ToTaL | ANUAL
2 Mesa de acero inoxidable 10 50,00 100,00 9,00
2 Tanques de acero inoxidable 10 50,00 100,00 9,00
1 Lavandero metalico doble 10 68,00 68,00 6,12
2 Duchas méviles 10 29,20 58,40 5,26
2 Lavabos metalicos 10 35,00 70,00 6,30
6 Grifos de doble llave 10 26,50 159,00 14,31
1 Estanteria grande 10 100,00 100,00 9,00
1 Estanteria pequefla 10 30,00 30,00 2,70
1 Armario de dos divisiones 10 75,00 75,00 6,75
3 Vestidores 10 20,00 60,00 5,40
SUMAN TOTAL | $ 820,40 $ 73,84

A continuacion se detalla la inversién para la obra civil de acuerdo al anexo E, y

el presupuesto para el mantenimiento de los equipos y maquinaria del

departamento productivo, considerando un valor del 3% del costo de los activos

reservados para esta operacion.

INVERSION EN CONSTRUCCIONES
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VIDA | *COSTO
DETALLE CANT. UTIL TOTAL DEP. ANUAL
80% Produccion 20 14.400,00 684,00
Edificio
20% Administracién 20 3.600,00 171,00
SUMAN TOTAL | $ 18.000,00 $ 855,00
* Ver justificacion del costo de edificio. Anexo E
TERRENOS
DETALLE CANT. COSTO TOTAL
80% Produccion 960,00
Terreno
20% Administracién 240,00
SUMAN TOTAL $1.200,00

Cabe sefialar que el terreno es un bien inmueble del propietario de la fabrica, por
tal motivo su avaluo ha sido calculado en base al costo del metro cuadrado de

terreno que rige en el sector.

PRESUPUESTO DE MANTENIMIENTO DPTO. PRODUCCION

DETALLE "DELCosTo | COSTO | V.TOTAL
TOTAL
Magquinaria industrial 3% 5.229,00 156,87
Equipo industrial 3% 6.884,59 206,54
SUMAN TOTAL | $12.113,59 | $ 363,41

Con estos valores se realiza el Estado de Costos del departamento de produccion.

ESTADO DE COSTOS DE PRODUCCION (Presupuestado)

MATERIA PRIMA
Materia prima
Materiales directos

MANO DE OBRA
Mano de obra directa
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GASTOS GENERALES DE FABRICACION 6.212,09

Materiales indirectos 794,60
Utensilios de trabajo 202,68
Mano de obra indirecta 1.266,88
Agua potable 605,00
Gas liquido 76,00
Energia eléctrica 1.205,20
Depreciacion de maquinaria industrial 497,25
Depreciacion de equipo industrial 443,23
Depreciacion de muebles y enseres 73,84
Depreciacion de edificios produccion 684,00
Mantenimiento de maquinaria y equipo industrial 363,41
COSTOS DE PRODUCCION $111.810,26

Este mismo procedimiento se efectuard para determinar los costos en el

departamento administrativo y en el departamento de ventas.

PRESUPUESTO DE PERSONAL ADMINISTRATIVO

V. TOTAL
*
DETALLE CANTIDAD |*SUELDO ANUAL ANUAL
Secretaria - Contadora 1 1.583,60 1.583,60

SUMAN TOTAL | $1.583,60

* Ver rol de pagos. Anexo D.

PRESUPUESTO DE OTROS GASTOS ADMINISTRATIVOS

DETALLE “anuar |- ‘Onrr. | anvar
Suministros de oficina 6,00 u. 10,00 60,00
Documentos para transacciones 12,00 u. 5,00 60,00
Utiles de oficina 6,00 u. 10,00 60,00
Consumo de teléfono 12,00 mes 35,00 420,00
Consumo de energia eléctrica 12,00 mes 5,00 60,00
Consumo de agua potable 12,00 mes 1,00 12,00
Otros gastos administrativos 12,00 u. 5,00 60,00

SUMAN TOTAL $ 732,00
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EQUIPOS INMUEBLES PARA EL DPTO. ADMINISTRATIVO

MUEBLES Y ENSERES
CANT|  ACTIVOFNO  |ymyp| ‘Ui, | TOTAL |ANUAL
1 Sofa modular 10 115,00 115,00/ 10,35
1 Archivador 10 40,00 40,00 3,60
1 Mueble modular para escritorio 10 50,00 50,00 4,50
1 Biblioteca dos niveles y puertas 10 78,60 78,60 7,07
1 Silla giratoria 10 33,89 33,89 3,05
SUMAN TOTAL | $ 317,49 | $ 28,57
EQUIPOS DE OFICINA
CANT|  ACTIVOFO |y | 'onir. | TOTAL | ANUAL
1 Teléfono inaldmbrico 10 78,60 78,60 7,07
1 Microcomponente 10 136,00 136,00 12,24
1 Calculadora 10 11,00 11,00 0,99
1 Otros equipos de oficina 10 45,00 45,00 4,05
SUMAN TOTAL | $ 270,60 | $ 24,35
EQUIPO DE COMPUTO
owr|  acrvomo  |VAIVALOR yaLon| per
1 Computador P4 y accesorios 3 699,00| 699,00 155,33
SUMAN TOTAL | $ 699,00 | $ 155,33

PRESUPUESTO DE MANTENIMIENTO DPTO. ADMINISTRATIVO

V. TOTAL
DETALLE PORCENTAJE | COSTO TOTAL ANUAL
Equipo de computo 3% 699,00 20,97
SUMAN TOTAL $ 699,00 $ 20,97
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INVERSION EN ACTIVOS DIFERIDOS

DETALLE COSTO TOTAL AMORTIZACION
Elaboracion del proyecto 822,00 164,40
Gastos de constitucion 2.500,00 500,00
Estudio de mercado 560,00 112,00

SUMAN TOTAL $ 3.882,00 $ 776,40

ESTADO DE COSTOS ADMINISTRATIVOS (Presupuestado)

GASTOS ADMINISTRATIVOS 2.315,60
Sueldos 1.583,60
Gastos departamento administrativo 732,00
OTROS GASTOS ADMINISTRATIVOS 1.176,62
Depreciacion de muebles y enseres 28,57
Depreciacion de equipos de oficina 24,35
Depreciacion de equipo de computo 155,33
Depreciacion de edificios 171,00
Mantenimiento de equipo de computo 20,97
Amortizaciones activo diferido 776,40
COSTOS ADMINISTRATIVOS $ 3.492,22
PRESUPUESTO DE PERSONAL DE VENTAS
DETALLE CANTIDAD *SUELDO ANUAL V. TOTAL
Vendedores 2 1.583,60 3.167,20
SUMAN TOTAL $ 3.167,20
* Ver rol de pagos. Anexo D.
PRESUPUESTO DE GASTOS DE PUBLICIDAD
CONSUMO VALOR | V. TOTAL
DETALLE ANUAL UNID. UNIT. ANUAL
Radio 12,00 mes 95,00 1.140,00
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Afiches 12,00| mes 48,00 576,00
Varios 12,00| mes 24,00 288,00
SUMAN TOTAL | $ 2.004,00
PRESUPUESTO DE CONSUMO DE COMBUSTIBLE
CONSUMO VALOR | V. TOTAL
DETALLE ANUAL UNID. UNIT. ANUAL
Gasolina extra para Furgon 600,00 | galén 1,48 888,00
SUMAN TOTAL| $ 888,00
PRESUPUESTO PARA UTENSILIOS DE TRABAJO
VALOR VALOR | V. TOTAL
CANT. ACTIVO FLJO UNIT. TOTAL | ANUAL
4 Jabas plasticas pequefias 7,70 30,80 15,40
1 Juego de varios utensilios 25,00 25,00 12,50
SUMAN TOTAL | $ 55,80 $ 27,90
EQUIPOS INMUEBLES PARA EL DPTO. DE VENTAS
VEHICULOS
VIDA| VALOR | VALOR DEP.
CANT. ACTIVO F1JO UTIL | UNIT. TOTAL ANUAL
1 Furgén camién chevrolet 5 9970,00 9970,00| 1.595,20
SUMAN TOTAL | $9.970,00 |$ 1.595,20

PRESUPUESTO DE MANTENIMIENTO DPTO. DE VENTAS

DETALLE COSTO TOTAL | PORCENTAJE | VALOR TOTAL
Vehiculo 3% 9.970,00 299,10
SUMAN TOTAL $ 9.970,00 $ 299,10
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Los costos del departamento de ventas estan distribuidos de la siguiente manera:

ESTADO DE COSTOS DEPARTAMENTO DE VENTAS (Presupuestado)

GASTOS DE VENTAS 6.087,10
Sueldos 3.167,20
Publicidad 2.004,00
Combustible 888,00
Utensilios de trabajo 27,90

OTROS GASTOS DE VENTAS 1.894,30
Depreciacion de vehiculos 1.595,20
Mantenimiento de vehiculos 299,10

COSTO DEPARTAMENTO DE VENTAS $ 7.981,40

Para determinar los gastos financieros se debe conocer los adeudos anuales por
concepto del préstamo bancario que se efectuara sobre un monto de 50.000,00
ddlares a una tasa de interés efectiva de 9.31% y con un plazo de 5 afios. Este
calculo se indica detalladamente a continuacién en la tabla 4.1:

Tabla 4.1.Cuadro de adeudos por concepto de préstamo bancario.

N INTERES PAGO A |DEUDA DESPUES
ANO ANUALIDAD
*9,31% CAPITAL DE PAGO
0 $ 50.000,00
1 $ 4.655,00 $12.958,18 | $ 8.303,18 $ 41.696,82
2 $ 3.881,97 $12.958,18 | $ 9.076,21 $ 32.620,60
3 $ 3.036,98 $12.958,18 | $ 9.921,21 $ 22.699,40
4 $2.113,31 $12.958,18 | $10.844,87 $ 11.854,53
5 $1.103,66 $12.958,18 | $11.854,53 $ 0,00
TOTAL| $14.790,92 | $64.790,90 | $50.000,00

* FUENTE: Banco del Pacifico. www.bp.fin.ec

Los costos totales de producir anualmente la cantidad de embutidos que se
describe en la tabla 4.2., resultan de la suma de los costos de los departamentos de
produccion, administrativos, de ventas y financieros, como se indica a

continuacion.
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ESTADO DE COSTOS TOTALES DE PRODUCCION (Presupuestado)

COSTOS DE PRODUCCION $111.810.26

COSTOS ADMINISTRATIVOS $ 3.492,22
COSTOS DEPARTAMENTO DE VENTAS $ 7.981,40
COSTOS FINANCIEROS $ 4.655,00
COSTOS TOTALES DE PRODUCCION $ 123.761,96

Estos costos son una estimacién aproximada de acuerdo a la informacion
recolectada al 31 de mayo del 2006; por tanto, pudiera darse una ligera variaciéon
en sus valores. También se debe indicar que los costos financieros que resultan del
préstamo bancario, varian anualmente de acuerdo al porcentaje de impuesto con el
que la institucion bancaria haya otorgado el crédito.

Tabla 4.2. Produccién estimada de la fdbrica “San Damidn” para el afio 2006.

PRODUCTO e " | PRODUCCION

INCREMENTO :
Salchicha Frankfurt y Cocktail especial 31% 12.576
Salchicha Frankfurt y Cocktail extra 37% 13.152
Salchicha de pollo 12% 5.376
Chorizo especial 17% 14.040
Chorizo especial 18% 14.160
Mortadela especial 19% 4.284
Jamon americano 0% 1.200
Salchichén “paisa” 10% 1.584
Salchichén “blanco” 10% 1.584
Salchichén “rojo” 10% 1.320
Salchichén “ranchero” 10% 792
PRODUCCION ANUAL TOTAL 70.068

El porcentaje de incremento sefialado en la tabla anterior, se refiere a la cantidad
de producto que aumenta en relacion a la base inicial de produccién (Tabla 3.5);
esto sucede debido a la adicién de los distintos componentes. Dicho porcentaje ha

sido calculado en base a mediciones experimentales aproximadas.
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ANALISIS DE RENTABILIDAD PARA LA FIJACION DE PRECIOS.

De acuerdo al andlisis de rentabilidad para la fijacién de precios expuesto por
Nassir y Reinaldo Sapag Chain, en su estudio sobre Preparacion y Evaluacion de
Proyectos, se calculan los precios de venta a los que la fabrica “San Damian
comercializard sus productos, capaces de cubrir la totalidad de los costos de
produccion, tributarios, etc.; otorgar la rentabilidad exigida sobre la inversion y

recuperar la pérdida del valor de sus activos por su uso.

De esta forma se obtiene un precio de equilibrio que cubre lo sefialado
anteriormente y cualquier excedente que se agregue a estos valores constituye una

rentabilidad superior a la exigida.

RI+iK -D
117 +vx+F+D
pP= d
X
Donde:
P = Precio unitario promedio.

RI = Valor prorrateado de la inversion total fija.

i = Tasa de retorno a la inversion en capital de trabajo.

K = Inversién en capital fijo y capital variable (capital de trabajo).
D = Depreciacion total de activos fijos

I —t = Porcentaje de utilidad después de impuestos.

vx = Costo variable unitario por cantidad.

F = Costo fijo.

x = Cantidad de productos vendidos.

Los siguientes datos han sido calculados para el producto salchicha especial; para
los demas productos se realiza el mismo procedimiento de calculo pero en esta
investigacion solo se describen los resultados finales, es decir el precio de venta

de cada producto embutido.
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La inversion total fija es de 44.376,52 doélares y el valor de salvamento es de
23.542,94 délares a los cinco afios de funcionamiento de la empresa. Para esta
subdivision de productos se considera en la inversion total fija (Io) en 7.964,82
ddlares y el valor de salvamento (VS) en 4.225,55 doélares. Con estos datos, el

valor de la inversién fija prorrateado a un niumero de periodos (n) de 5 afios es de:

_1,-VS
n

RI =747,85 doblares

RI

La tasa de retorno a la inversion en capital de trabajo atractiva para el
inversionista sera de 8%, contra el interés que ofrece el Banco del Pacifico a una
inversion a plazo fijo (tasa efectiva 4.5%) durante un periodo de 1 afio.

Este capital de trabajo es la cantidad de dinero necesario para que empiece a
funcionar la empresa, es decir, se debe financiar la primera produccion antes de
empezar a obtener ingresos econoémicos. El ciclo de trabajo ha sido determinado

para un periodo de 15 dias.

Gasto Dpto. Ventas 1.432,52
Dias laborables al afio 288
Numero de ciclos al afio 24

El presupuesto para este capital que se indica a continuacion esta basado en la
determinacion del capital de trabajo expuesto por Gabriel Baca U. en su

investigacion sobre Evaluacion de Proyectos y ha sido calculado asi:

Valores e inversiones

Gasto departamento de ventas

Valores e inversiones= x 30Dias

Diaslaborablesal afio

Valores e inversiones = 149,22 ddlares

Inventarios
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Inversion inicial en Materia Prima 582,85 dolares

Inversién inicial en Materiales Directos = 57,43 dolares
Inversion inicial en Materiales Indirectos = 5,94 délares
Inversion inicial en Utensilios de Trabajo = 1,52 ddlares
Total de Inventarios = 647,74 doblares

Cuentas por cobrar

Costo total de produccién

Cuentas por cobrar =
12 meses

Cuentas por cobrar = 1.913,57 dolares

Entonces:

Activocirculante=Valoreseinversiones + Inventarios + Cuentas por cobrar

Activo circulante = 2.710,53 ddlares

Tasa circulante = 3.5 (valor asignado para evaluar el proyecto)

. . Activocirculante
Pasivocirculante=

Tasa circulante

Pasivo Circulante = 774,44 dolares

Capitalde trabajo=Activocirculante— Pasivocirculante

Capital de trabajo = 1.936,09 doélares

La depreciacion total de activos fijos de toda la planta suma una cantidad anual de
659,20 dolares, mientras que el costo fijo necesario para la produccion anual llega

a 5.004,41 dolares.
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El porcentaje después de utilidad en ventas es de 36.25% y resulta del 25% del
impuesto a la renta aplicado al valor después de repartidas el 15% de las mismas
entre los trabajadores, es decir, este valor asciende al 21.25% de impuesto a la

renta calculado a las utilidades de ventas.

El costo variable para producir 12.576 kilogramos de salchicha especial es de
15.929,90 dolares y la cantidad de productos vendidos es de 12.513, aceptando un

0.5% de productos defectuosos. Reemplazando datos se tiene:

747,85+0,08(1936,09) —659,20
0,6375

+15.929,90+5.004,41+629,20

12513

P =1,75621667 = 1,76 dodlares
Es importante indicar los valores totales del andlisis efectuado para obtener el
precio rentable de todos los productos, puesto que serviran como datos en

posteriores temas que mas adelante se desarrollan.

Valores e inversiones = 831,40 dolares

25% Caja = 207,85 dodlares

75% Bancos = 623,55 dolares
Inventarios = 3.926,81 dolares
Cuentas por cobrar = 10.661,57 ddlares
Activo circulante = 15.419,78 ddlares
Pasivo circulante = 4.405,65 ddlares
Capital de trabajo = 11.014,13 dolares

En la siguiente tabla 4.3, se indican los resultados de los precios de venta para
cada producto de acuerdo a los calculos anteriores, ademas del precio de venta
final que resulta de la adicién de un porcentaje de ganancia agregado para mejorar
las utilidades, manteniendo el nivel competitivo de un producto de calidad

garantizada.
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Tabla 4.3.Cuadro de los precios de venta por kilogramo de producto.

PRODUCT COSTO | PORCENTAJEDE | rRFCIDDE
ODUCTO POR KG INCREMENTO VEP OR KG.
Salchicha especial 1,76 7 % 1,88
Salchicha extra 1,47 5% 1,54
Salchicha pollo 1,71 9 % 1,87
Chorizo especial 2,18 11 % 2,42
Chorizo extra 1,92 3 % 1,98
Mortadela especial 1,95 25 % 2,44
Jamon americano 2,28 45 % 3,30
Salchichén paisa 2,15 13 % 2,43
Salchichén blanco 2,15 13 % 2,43
Salchichén rojo 2,05 13 % 2,32
Salchicho6n ranchero 2,15 13 % 2,43

Ahora se puede conocer los ingresos por las ventas realizadas durante el afio de

produccion de acuerdo a las cantidades de productos vendidos (Tabla 4.4.).

Tabla 4.4.Ventas netas del primer afio de produccion.

PRODUCTO | piVenTa | ANUAL(Kg) | NETAS
Salchicha especial 1,88 12.513 23.513,83
Salchicha extra 1,54 13.086 20.151,77
Salchicha pollo 1,87 5.349 9.996,59
Chorizo especial 2,42 13.969 33.831,04
Chorizo extra 1,98 14.089 27.912,34
Mortadela especial 2,44 4.262 10.381,25
Jamon americano 3,30 1.194 3.939,53
Salchichén paisa 2,43 1.576 3.825,69
Salchichén blanco 2,43 1.576 3.824,35
Salchichén rojo 2,32 1.313 3.045,07
Salchich6n ranchero 2,43 788 1.912,62

TOTAL | $142.334,09
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Con este valor de los ingresos anuales se efectiia el Estado de Resultados para
obtener las utilidades que generaran las ventas al implementar el proyecto de

industrializacion de la fabrica “San Damian”.

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

VENTAS 142.334,09
- COSTOS DE PRODUCCION 111.810,26
= UTILIDAD EN VENTAS 30.523,83
- GASTOS ADMINISTRATIVOS 2.315,60
- OTROS GASTOS ADMINISTRATIVOS 1.176,62
- GASTOS DE VENTAS 6.087,10
- OTROS GASTOS DE VENTAS 1.894,30
- GASTOS FINANCIEROS 4.655,00
UTILIDAD DEL EJERCICIO $ 14.395,20

Finalmente, se debe obtener el Flujo Neto de Efectivo (FNE) para los ingresos
obtenidos de las ventas netas de la produccién anual de la fabrica “San Damidn”,
una vez repartidas las utilidades entre los empleados y cancelado el pago de

impuestos, el FNE resulta:

UTILIDAD DEL EJERCICIO $ 14.395,20
- 15% Trabajadores 2.159,28
Utilidad antes de impuestos 12.235,92
- 25% Impuesto a la Renta 3.058,98
- Pago capital del préstamo 8.303,18
+ Depreciaciones 3.672,77
+ Amortizaciones 776,40
FLUJO NETO DE EFECTIVO $5.322,93

Estos valores han sido calculados para el afio 2006, cuyos datos incluyen la
inflacion anual, que segtiin el Banco Central del Ecuador en el informe de

mayo/2006, se estima serrara en un 3.9% para el presente afio.

PUNTO DE EQUILIBRIO
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El andlisis del punto de equilibrio es una técnica ttil para estudiar las relaciones
entre los costos fijos, los costos variables y los beneficios, proporcionando el nivel
de produccién en el que los ingresos por ventas son exactamente iguales a los

egresos por costos fijos y variables.

Este valor indica el punto minimo de produccion al que debe operarse para no
incurrir en pérdidas, sin que esto signifique que aunque haya ganancias, éstas sean

suficientes para hacer rentable el proyecto.

Para determinar el punto de equilibrio es necesario clasificar a los costos fijos y a
los costos variables de los valores obtenidos en los calculos anteriores. Esta
clasificacién se indica en la tabla 4.5.

Tabla 4.5.Clasificacion de los costos fijos y costos variables.

COSTOS F1JOS COSTOS VARIABLES
CONCEPTO VALOR CONCEPTO VALOR
Mano de obra directa 12.352,08 | Materia prima 82.514,27
Materiales indirectos 794,60 | Materiales directos 11.209,90
Utensilios de trabajo 202.68 |/A8ua potable 605,00
Mano de obra indirecta 1.266,88 | Gas liquido 76,00

Depreciacion de activos
fijos del departamento 2.065,08 |Energia eléctrica 1.205,20

de Produccion

Mantenimiento de

Costos administrativos 3.249,91 |maquinaria y equipo 363,41
industrial

*Costos Dpto. de ventas 7.093,40 |Combustible 888,00

SUMAN TOTAL $ 26.821,95 [ SUMAN TOTAL $96.861,77

* Costo departamento de ventas excepto combustible.
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Ademas se establecié anteriormente que el ingreso por ventas suma un valor de
148.748,70 ddlares, una cantidad de productos elaborados de 70.068 Kg. y

vendidos 69.715 Kg. de embutidos distribuidos entre distintos tipos.

El método que a continuacion se utiliza (Figura 4.1) esta basado en el analisis

grafico, por lo que los resultados son aproximados a enteros.

La interseccion del punto de equilibrio con el eje de las x indica que se debe
elaborar 37.653 Kg. de productos distribuidos de acuerdo al porcentaje para cada
tipo de embutidos indicados en la tabla 4.2, obteniendo un ingreso por ventas de
78.617,85 doblares.

Figura 4.1. Grdfico del punto de equilibrio.

PUNTO DE EQUILIBRIO
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Sin embargo, esta cantidad no representa o significa una rentabilidad sobre el
proyecto de industrializacion de la fabrica artesanal de embutidos “San Damian”,
cuyo analisis se establece en el tltimo tema de este capitulo; pues, al elaborar esta
cantidad de productos tanto, las utilidades como el costo total de produccion,
generan los mismos rubros econémicos, por lo que esta cantidad sefiala mas bien

un punto minimo de produccién para no incurrir en déficit.

BALANCE GENERAL INICIAL

El balance general es un informe contable que representa en forma ordenada y
sistemdticamente las cuotas de Activo, Pasivo y Patrimonio, y refleja la situacion
patrimonial de una empresa en un momento del tiempo.

Debido a que no se conoce con certeza el destino de las utilidades ni tampoco se
tiene una base real firme de los datos involucrados en el balance general,
simplemente se puede presentar un informe inicial proyectado del mismo en base

a los argumentos antes justificados.

Este documento consta de tres partes que segun Mercedes Bravo, en su trabajo de

Contabilidad General las conceptualiza como:

“Activo, agrupa las cuentas que representan bienes, valores y derechos que son

propiedad de la empresa.

Pasivo, agrupa las cuentas que demuestran las obligaciones que cuenta la empresa

con terceras personas.

Patrimonio, agrupa las cuentas que representan el derecho del propietario o

propietarios sobre el activo de la empresa”.

De alli, la igualdad fundamental del balance es:

Activo = Pasivo + Patrimonio
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Significa por tanto que todo lo que tiene de valor la empresa (activo fijo, diferido
y capital de trabajo) le pertenece a alguien. Este alguien puede ser terceros (tales
como instituciones bancarias o de crédito), y lo que no debe, entonces es
propiedad de los duefios o accionistas quienes financiaron parte del proyecto con

recursos propios.

Este balance general inicial indicara la cantidad de dinero que se necesita obtener
para poner en marcha el proceso de industrializacion de la fabrica “San Damian”,
reacuérdese que tal monto de dinero estara financiado una parte por una entidad
bancaria mientras que el resto sera aporte del inversionista, que en esté caso sera

el propietario.

Fabrica de Embutidos "San Damian"

BALANCE GENERAL INICIAL

ACTIVO
15.419,7
ACTIVO CIRCULANTE 8
Caja 207,85
Bancos 623,55
Inventarios 3.926,81
10.661,5
Cuentas por cobrar 7
42.796,1
ACTIVO FIFO 2
ACTIVO NO DEPRECIABLE 1.200,00
Terreno 1.200,00
41.596,1
ACTIVO DEPRECIABLE 2
18.000,0
Edificios 0
Maquinaria industrial 4.555,00
Equipo industrial 6.963,63
Muebles y enceres 1.137,89
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Equipos de oficina 270,60
Equipo de computo 699,00
Vehiculos 9.970,00
ACTIVO DIFERIDO 3.882,00
TOTAL ACTIVO 62.097,90
PASIVO
PASIVO CIRCULANTE 4.405,65
Sueldos, deudores, impuestos _ 4.405,65

50.000,0
PASIVO FIJO 0

50.000,0
Préstamo bancario 0

54.405,6
TOTAL PASIVO 5

PATRIMONIO
CAPITAL 7.692,25
Capital social 7.692,25
TOTAL PATRIMONIO 7.692,25

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 62.097,90
EVALUACION ECONOMICA DEL PROYECTO

El estudio de la evaluacion econémica es la parte final de toda la secuencia de
analisis de la factibilidad de un proyecto, puesto que presenta los resultados
economicos que sirven de base fundamental para la toma de decisiones por parte

de quienes deben financiar el proyecto.

Los conceptos importantes que seran analizados en este tema son: el Valor
Presente Neto (VPN), la Tasa Interna de Retorno (TIR) y la Tasa Minima de
Rendimiento Aceptable (TMAR).

El VPN es el valor que resulta de restar la suma de los flujos descontados a la

inversion inicial. La siguiente es la expresion matematica para el calculo del VPN

para un horizonte de tiempo de 5 afios.
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FNE, FNE, FNE, FNE, FNE_+VS
VPN=-P+ + + +

(1+i) (1+i)* (1+i)> (1+i)* (1+i)°

4

Los resultados del VPN pueden ser positivos, negativos o igualados a cero.

Si es positivo (VPN > 0), implica una ganancia extra después de ganar la TMAR
aplicada a lo largo del periodo considerado. Si es cero (VPN = 0), no se aumenta
el patrimonio de la empresa durante el horizonte de planeaciéon estudiado. Si es
negativo (VPN < 0), entonces el proyecto considerado no ofrece rentabilidad

alguna y en ese caso debe ser rechazado.

La TIR es la tasa de descuento por la cual el VPN es igual a cero, es decir la tasa
que iguala la suma de los flujos descontados a la inversion inicial. Su férmula de

calculo es:

p—_ FNE, FNE, FNE, FNE,  FNE, +VS

i) (i) () () ()

4

Se le llama tasa interna de retorno porque supone que el dinero que se gana afio
con afio se reinvierte en su totalidad. Es decir se trata de la tasa de rendimiento

generada en su totalidad en el interior de la empresa por medio de la reinversion.

Con el criterio de aceptacion que emplea el método de la TIR: si ésta es mayor
que la TMAR, se acepta la inversién; es decir, si el rendimiento de la empresa es
mayor que el minimo fijado como aceptable, la inversién es econémicamente

rentable caso contrario no.

La TMAR es la tasa minima de ganancia sobre la inversion inicial propuesta, es

decir es el rendimiento econémico que el inversionista espera de su dinero.

TMAR=i+f+(i* f) ;1 =premioalriesgo; f =inflacion
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Para el calculo del VPN la variable i representa el valor de la tasa minima de
rendimiento aceptable, mientras que el Valor de Salvamento (VS) significa que
como el estudio se efectia para un horizonte de 5 afios y en ese momento se corta
artificialmente el tiempo para hacer la evaluacion, los activos poseen un valor

residual después de su depreciacién hasta ese momento.

Este valor de salvamento para el presente estudio es:

VS = 23.542,94 ddlares

La TMAR es calculada con un indice inflacionario del 5% anual y una tasa de

retorno a la inversion en capital de trabajo o premio al riesgo de 8%.

TMAR = 0.08 + 0.05 + (0.08 * 0.05) = 0.134

A continuacién se representa en la tabla 4.6 los flujos netos de efectivo (FNE)
para los proximos 5 afios con un incremento de ventas del 5% por afio y un indice
inflacionario anual del 5%.

Tabla 4.6. Flujo neto de efectivo para los proximos 5 afios.

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas 142.334,09 | 156.923,33| 173.007,98| 190.741,29| 210.292,28
Costo total de
produccion 127.938,89 | 134.502,13| 147.137,38| 161.067,76 | 176.425,99
Utilidad del
ejercicio 14.395,20 | 18.539,24 | 22.833,61 | 27.560,22 | 32.762,63
15%
Trabajadores 2.159,28 2.780,89 3.425,04 4.134,03 4.914,39
25% Impuesto
a la Renta 3.058,98 3.939,59 4.852,14 5.856,55 6.962,06
Pago capital
del préstamo 8.303,18 9.076,21 9.921,21 | 10.844,87 | 11.854,53
Depreciaciones | 3.672,77 4.065,12 3.873,54 3.847,54 3.847,54
Amortizaciones 776,40 776,40 776,40 776,40 776,40
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FLUJO
NETO DE
EFECTIVO $5.322,93 | $7.584,07| $9.285,17| $11.348,72 | $13.655,59

Ahora se puede determinar el Valor Presente Neto con los valores ya establecidos.

532293 | 7.584,07 9.28517 1134872
(1+0.134)" (1+0.134)* (1+0.134) (1+0.134)°
13.655,59 +23.542,94
(1+0.134)

VPN =-9.272,65 +

=34.885,12 ddlares.

Con un VPN de 34.885,12 ddlares implica una ganancia extra después de ganar la

TMAR.

Ahora la tasa interna de retorno se calcula por medio de tanteos (prueba y error)

en la férmula respectiva, dando un valor de TIR de 51,51%.
Entonces, comparando TMAR (13,4%) y TIR (51,51%), TIR es mayor que
TMAR; por lo tanto, se establece que el rendimiento de la empresa es aceptable y

la inversion es aconsejable.

CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Al término de este trabajo investigativo y en comparacion con los objetivos

planteados, se establecen las siguientes conclusiones:
[0 En base al andlisis de mercado efectuado, los procesos productivos planteados

y los costos estudiados en el presente trabajo investigativo, se puede concluir

que, de acuerdo a los resultados obtenidos, la industrializacion de la fabrica
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artesanal de embutidos “San Damian” es factible de implementar, asegurando
a las personas interesadas en este estudio, que las decisiones que ellos tomen a

favor del mismo, estan fundamentadas en una investigacién seria y veraz.

La situacién econémica por la que atraviesa la fabrica artesanal como tal,
muestra utilidades positivas; sin embargo, hay que tener en cuenta que no
existe un pago de sueldos adecuado y que el propietario toma las utilidades
como sueldo propio. Esto hace que el taller continie dentro de la fabricacién
de sus productos sin que los beneficios se capitalicen para el fortalecimiento
del patrimonio; por lo que la empresa no puede invertir en activos fijos ni

materia prima, perdiendo oportunidades de incrementar sus ventas.

Se establece que en la provincia de Tungurahua existe una demanda potencial
de embutidos que las productoras no alcanzan a satisfacer, pero una da las
necesidades prioritarias que los clientes muestran, es la de obtener productos
cuya calidad cumpla o supere sus expectativas. Entonces, pese a que pareciera
que el mercado de los embutidos en la zona central del pais esta cubierto, no
existe en el mercado un producto de calidad que sea procesado por una
empresa del lugar y que garantice el cumplimiento de los requerimientos que
el consumidor exige para sus embutidos.

La instalacién de una planta adecuada con todos los requerimientos necesarios
y suficientes para la elaboraciéon de embutidos y que cumpla con las normas
establecidas, es el pilar fundamental de un plan productivo disefiado para
elaborar embutidos de calidad cuyos procesos ordenados, higiénicos y
efectivos puedan poner a disposicion del mercado un producto sano con sabor
e imagen caracteristicos, que forme parte de las necesidades diarias de las
personas y ademds, cree un ambiente de trabajo gratificante entre quienes

integran la fabrica.
La elaboracion de embutidos en un 50% de la capacidad total de la planta y a

un precio de venta acorde a la calidad del producto, cubre los costos que

genera este tipo de produccion y ademas crea utilidades que permiten
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determinar que la implementaciéon del proyecto de industrializacion de la
fabrica artesanal de embutidos “San Damian” es econémicamente rentable de

ejecutar sobre cualquier escenario inflacionario que atraviese el pais.

Recomendaciones

Con los resultados obtenidos de la investigacion se recomienda lo siguiente:

[0 La organizacion y registro de las transacciones diarias facilita enormemente el
trabajo contable, teniendo control sobre los ingresos y egresos, los salarios y
las obligaciones con terceros, es por ello que, ante un aumento en la
produccion debido a la nueva estructura industrial de la féabrica, llevar
diariamente los registros contables de manera efectiva es un requerimiento que
asegura que los informes econdmicos tengan veracidad y oportunidad,
presentando resultados para una toma de decisiones mas acertada; se

recomienda implantar un sistema de control contable.

[0 Realizar un estudio de marketing para lograr una mejor distribuciéon de los
productos “San Damian” en el mercado local y regional, lo cual generara un
incremento en las ventas. Este plan debe sacar provecho de la principal
fortaleza de la industria que es la calidad, lo cual ha hecho que sus productos
sean competitivos dentro de su actual mercado y con ello, logre satisfacer las

exigencias de los clientes

[l Trabajar de manera organizada cumpliendo con los estandares y
especificaciones del producto para evitar disconformidades en los clientes por
embutidos que no tienen una caracteristica definida, es decir, estan en un
continuo cambio de su sabor, color o presentacion. Esto se logra con la
elaboracion de embutidos en base a procesos y responsabilidades dirigidas,
coordinados de forma ordenada, higiénica y estrictamente apegados a los

parametros de calidad.
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[0 Si el proyecto empieza a implementarse a partir de afios posteriores al 2006,
los costos estimados de algunos de los activos fijos tendran un ligero
incremento. Para que los calculos planteados en la presente investigacion
tengan un alto grado de precision, se podra ajustar los costos de dichos activos
segtn el porcentaje de variacion propuesto por el INEC para el indice de

precios al consumidor respectivo.

[0 Finalmente, es recomendable que la industrializacion de la fabrica artesanal de
embutidos “San Damian” sea implementada por etapas de periodos cortos para
evitar que la planta detenga su produccion, ocasionando desabastecimiento de
sus embutidos en los actuales consumidores, lo que puede provocar la pérdida
de nichos de mercado e incluso que el proyecto llegue a fracasar por no

alcanzar las ventas necesarias para su equilibrio.
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ANEXOS



ANEXO A. Tarjetas Kardex

ARTICULO: Carne de res especial CODIGO REFERENCIA:

UNIDAD DE MEDIDA: libras PRESENTACION: EXISTENCIA:

PROVEEDORES: Varios

METODO DE VALORACION: PROMEDIO: x | LIFO: FIFO: OTROS:

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA DETALLE CANT. | V. UNIT. V. TOTAL |CANT. [ V. UNIT. | V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL
1-ago | Segtin inventario inicial 29,00 0,70 20,30
1-ago | Compra 35,00 0,70 24,50 64,00 0,70 44,80
2-ago | Compra 46,00 0,70 32,20 110,00 0,70 77,00
6-ago | Compra 66,00 0,70 46,20 176,00 0,70 123,20
9-ago | Compra 31,00 0,70 21,70 207,00 0,70 144,90
10-ago | Compra 19,00 0,70 13,30 226,00 0,70 158,20
12-ago | Compra 58,00 0,70 40,60 284,00 0,70 198,80
13-ago | Compra 42,00 0,70 29,40 326,00 0,70 228,20
16-ago | Compra 82,00 0,70 57,40 408,00 0,70 285,60
17-ago | Compra 22,00 0,70 15,40 430,00 0,70 301,00
19-ago | Compra 105,00 0,70 73,50 535,00 0,70 374,50
20-ago | Compra 47,00 0,70 32,90 582,00 0,70 407,40
21-ago | Compra 36,00 0,70 25,20 618,00 0,70 432,60

160




ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS
FECHA DETALLE CANT. [ V. UNIT. V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL |CANT. | V. UNIT.|V. TOTAL
22-ago | Compra 26,00 0,70 18,20 644,00 0,70 450,80
26-ago | Compra 90,00 0,70 63,00 734,00 0,70 513,80
27-ago | Compra 25,00 0,70 17,50 759,00 0,70 531,30
28-ago | Compra 60,00 0,70 42,00 819,00 0,70 573,30
30-ago | Compra 82,00 0,70 57,40 901,00 0,70 630,70
31-ago | Consumo mensual 826,00 0,70 578,20 75,00 0,70 52,50
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ARTICULO: Carne de res corriente CODIGO REFERENCIA:

UNIDAD DE MEDIDA: libras PRESENTACION: EXISTENCIA:

PROVEEDORES: Varios

METODO DE VALORACION: PROMEDIO: x |LIFO: FIFO: OTROS:

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA DETALLE CANT. [ V. UNIT. V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL |CANT. | V. UNIT.|V. TOTAL
1-ago | Segun inventario inicial 36,00 0,56 20,16
1-ago | Compra 20,00 0,56 11,20 56,00 0,56 31,36
3-ago | Compra 39,00 0,56 21,84 95,00 0,56 53,20
5-ago | Compra 23,00 0,56 12,88 118,00 0,56 66,08
6-ago | Compra 10,00 0,56 5,60 128,00 0,56 71,68
7-ago | Compra 14,00 0,56 7,84 142,00 0,56 79,52
8-ago | Compra 51,00 0,56 28,56 193,00 0,56 108,08
9-ago | Compra 23,00 0,56 12,88 216,00 0,56 120,96
10-ago | Compra 19,00 0,56 10,64 235,00 0,56 131,60
12-ago | Compra 24,00 0,56 13,44 259,00 0,56 145,04
14-ago | Compra 18,00 0,56 10,08 277,00 0,56 155,12
17-ago | Compra 20,00 0,56 11,20 297,00 0,56 166,32
19-ago | Compra 12,00 0,56 6,72 309,00 0,56 173,04
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20-ago | Compra 10,00 0,56 5,60 319,00 0,56 178,64
21-ago | Compra 17,00 0,56 9,52 336,00 0,56 188,16
ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS
FECHA DETALLE CANT. | V. UNIT. V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL |CANT. | V. UNIT.|V. TOTAL
23-ago | Compra 62,00 0,56 34,72 398,00 0,56 222,88
26-ago | Compra 42,00 0,56 23,52 440,00 0,56 246,40
28-ago | Compra 16,00 0,56 8,96 456,00 0,56 255,36
29-ago | Compra 27,00 0,56 15,12 483,00 0,56 270,48
30-ago | Compra 10,00 0,56 5,60 493,00 0,56 276,08
31-ago | Consumo mensual 483,00 0,56 270,48 | 10,00 0,56 5,60
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ARTICULO: Grasa chancho CODIGO REFERENCIA:

UNIDAD DE MEDIDA: libras PRESENTACION: EXISTENCIA.

PROVEEDORES: Distribuidora Pronaca linea Mr. Chancho

METODO DE VALORACION: PROMEDIO: x | LIFO: FIFO: OTROS:

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA DETALLE CANT. | V. UNIT. V. TOTAL |CANT. [ V. UNIT. | V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL
1-ago | Segun inventario inicial 70,00 0,63 4410
2-ago | Compra 115,00 0,63 72,45 185,00 0,63 116,55
9-ago | Compra 127,50 0,63 80,33 312,50 0,63 196,88
14-ago | Compra 83,50 0,63 52,61 396,00 0,63 249,48
20-ago | Compra 55,00 0,90 49,50 451,00 0,66 298,98
21-ago | Compra 141,00 0,63 88,83 592,00 0,66 387,81
23-ago | Compra 63,00 0,90 56,70 655,00 0,68 444,51
28-ago | Compra 94,50 0,63 59,54 749,50 0,67 504,05
31-ago | Consumo mensual 690,00 0,67 464,04 59,50 0,67 40,01
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ARTICULO: Grasa chicharron de chancho CODIGO REFERENCIA:
UNIDAD DE MEDIDA: libras PRESENTACION: EXISTENCIA.
PROVEEDORES: Distribuidora Pronaca linea Mr. Chancho
METODO DE VALORACION: PROMEDIO: x | LIFO: FIFO: OTROS:
ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS
FECHA DETALLE CANT. | V. UNIT. V. TOTAL |CANT. [ V. UNIT. | V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL
1-ago | Segun inventario inicial 30,00 0,60 18,00
2-ago | Compra 109,00 0,60 65,40 139,00 0,60 83,40
9-ago | Compra 87,50 0,60 52,50 226,50 0,60 135,90
14-ago | Compra 108,00 0,60 64,80 334,50 0,60 200,70
21-ago | Compra 156,50 0,60 93,90 491,00 0,60 294,60
28-ago | Compra 128,00 0,60 76,80 619,00 0,60 371,40
31-ago | Consumo mensual 592,00 0,60 355,20 27,00 0,60 16,20
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ARTICULO: Ajo CODIGO REFERENCIA:

UNIDAD DE MEDIDA: libras PRESENTACION: EXISTENCIA:

PROVEEDORES: Despensa "Gloria"

METODO DE VALORACION: PROMEDIO: x | LIFO: FIFO: OTROS:

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA DETALLE CANT. | V. UNIT. V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL |CANT. | V. UNIT.|V. TOTAL
1-ago | Segun inventario inicial 5,00 1,00 5,00
3-ago | Compra 2,00 1,00 2,00 7,00 1,00 7,00
10-ago | Compra 2,00 1,00 2,00 9,00 1,00 9,00
12-ago | Compra 5,00 1,00 5,00 14,00 1,00 14,00
16-ago | Compra 2,00 1,00 2,00 16,00 1,00 16,00
17-ago | Compra 2,00 1,00 2,00 18,00 1,00 18,00
20-ago | Compra 2,00 1,00 2,00 20,00 1,00 20,00
21-ago | Compra 3,00 23,00 1,00 23,00
25-ago | Compra 2,00 25,00 1,00 25,00
26-ago | Compra 5,00 30,00 1,00 30,00
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30-ago | Compra ‘ 2,00 ‘ ‘ 32,00 1,00 32,00
31-ago | Consumo mensual 31,00 1,00 31,00 1,00 1,00 1,00

ARTICULO: Achiote en polvo CODIGO REFERENCIA:

UNIDAD DE MEDIDA: libras PRESENTACION: EXISTENCIA:

PROVEEDORES: Despensa "Gloria"

METODO DE VALORACION: PROMEDIO: x | LIFO: FIFO: OTROS:

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA DETALLE CANT. | V. UNIT. V. TOTAL |CANT. [ V. UNIT. | V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL
1-ago | Segun inventario inicial 6,00 0,50 3,00
1-ago | Compra 10,00 0,50 5,00 16,00 0,50 8,00
5-ago | Compra 10,00 0,50 5,00 26,00 0,50 13,00
12-ago | Compra 10,00 0,50 5,00 36,00 0,50 18,00
17-ago | Compra 10,00 0,50 5,00 46,00 0,50 23,00
21-ago | Compra 10,00 0,50 5,00 56,00 0,50 28,00
27-ago | Compra 10,00 0,50 5,00 66,00 0,50 33,00
31-ago | Consumo mensual 63,00 0,50 31,50 3,00 0,50 1,50
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ARTICULO: Orégano CODIGO REFERENCIA:
UNIDAD DE MEDIDA: libras PRESENTACION: EXISTENCIA:
PROVEEDORES: Despensa "Gloria"
METODO DE VALORACION: PROMEDIO: x | LIFO: FIFO: OTROS:
ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS
FECHA DETALLE CANT. | V. UNIT. V. TOTAL |CANT. [ V. UNIT. [ V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL
1-ago | Segun inventario inicial 1,00 1,00 1,00
5-ago | Compra 1,00 1,00 1,00 2,00 1,00 2,00
31-ago | Consumo mensual 1,50 1,00 1,50 0,50 1,00 0,50
ARTICULO: Tripas naturales de chancho CODIGO REFERENCIA:
UNIDAD DE MEDIDA: libras PRESENTACION: EXISTENCIA:
PROVEEDORES: Varios
METODO DE VALORACION: PROMEDIO: x__|LIFO: FIFO: OTROS:
ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS
FECHA DETALLE CANT. | V. UNIT. V. TOTAL |CANT. [ V. UNIT. | V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL
1-ago | Segun inventario inicial 60,00 8,50 510,00
14-ago | Compra 10,00 5,00 50,00 70,00 8,00 560,00
14-ago | Compra 7,00 8,00 56,00 77,00 8,00 616,00
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21-ago | Compra 10,00 5,00 50,00 87,00 7,66 666,00
31-ago | Consumo mensual 35,00 7,66 267,93| 52,00 7,66 398,07
ARTICULO: Pimienta CODIGO REFERENCIA:
UNIDAD DE MEDIDA: libras PRESENTACION: EXISTENCIA:
PROVEEDORES: Despensa "Gloria"
METODO DE VALORACION: PROMEDIO: x | LIFO: FIFO: OTROS:
ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS
FECHA DETALLE CANT. | V. UNIT. V. TOTAL |CANT. [ V. UNIT. [ V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL
1-ago | Segun inventario inicial 0,50 1,80 0,90
17-ago | Compra 0,50 1,80 0,90 1,00 1,80 1,80
31-ago | Consumo mensual 0,80 1,80 1,44 0,20 1,80 0,36
ARTICULO: Aji-no-moto CODIGO REFERENCIA:
UNIDAD DE MEDIDA: libras PRESENTACION: EXISTENCIA:
PROVEEDORES: Despensa "Gloria"
METODO DE VALORACION: PROMEDIO: x |LIFO: FIFO: OTROS:
ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS
FECHA DETALLE CANT. | V. UNIT. V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. |V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL
1-ago | Segtin inventario inicial 0,50 1,00 0,50
12-ago | Compra 1,00 1,00 1,00 1,50 1,00 1,50
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21-ago | Compra ‘ 1,00 1,00 1,00 2,50 1,00 2,50
31-ago | Consumo mensual 2,00 1,00 2,00 0,50 1,00 0,50

ARTICULO: Comino CODIGO REFERENCIA:

UNIDAD DE MEDIDA: libras PRESENTACION: EXISTENCIA.

PROVEEDORES: Despensa "Gloria"

METODO DE VALORACION: PROMEDIO: x | LIFO: FIFO: OTROS:

ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS

FECHA DETALLE CANT. | V. UNIT. V. TOTAL |CANT. [ V. UNIT. | V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL
1-ago | Segun inventario inicial 2,00 1,80 3,60
1-ago | Compra 2,00 1,80 3,60 4,00 1,80 7,20
5-ago | Compra 2,00 1,80 3,60 6,00 1,80 10,80
17-ago | Compra 2,00 1,80 3,60 8,00 1,80 14,40
21-ago | Compra 2,00 1,80 3,60 10,00 1,80 18,00
27-ago | Compra 1,00 1,80 1,80 11,00 1,80 19,80
31-ago | Consumo mensual 10,50 1,80 18,90 0,50 1,80 0,90

170




ARTICULO: Clavo de olor CODIGO REFERENCIA:
UNIDAD DE MEDIDA: libras PRESENTACION: EXISTENCIA:
PROVEEDORES: Despensa "Gloria"
METODO DE VALORACION: PROMEDIO: x |LIFO: FIFO: OTROS:
ENTRADAS SALIDAS EXISTENCIAS
FECHA DETALLE CANT. | V. UNIT. V. TOTAL |CANT. [ V. UNIT. | V. TOTAL |CANT. | V. UNIT. | V. TOTAL
1-ago | Segtin inventario inicial 0,50 2,20 1,10
27-ago | Compra 1,00 3,00 3,00 1,50 2,73 4,10
31-ago | Consumo mensual 1,00 1,80 1,80 0,50 2,73 1,37
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Nuez mozcada
Inventario inicial: 5,00
Compras:

Costo de ventas:
Inventario final: 5,00

Preservante curasol
Inventario inicial: 45,46
Compras:

Costo de ventas: 1,86
Inventario final: 43,60
Sal yodada
Inventario inicial: 11,70

Compras:
Costo de ventas: 11,70
Inventario final: 0,00

Colorante rojo # 40
Inventario inicial: 26,00
Compras:

Costo de ventas: 6,50
Inventario final: 19,50

Aglutinante tari K7

Inventario inicial: 22,96
Compras:

Costo de ventas: 0,56
Inventario final: 22,40

Achiote en pepa

Inventario inicial: 40,00
Compras:

Costo de ventas: 6,40
Inventario final: 33,60

TOTAL MATERIA PRIMA DIRECTA

Inventario inicial: 778,78
Compras: 1915,77
Costo de ventas: 2051,94
Inventario final: 642,61

Piola de amarre
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Inventario inicial: 7,00
Compras:

Costo de ventas:

Inventario final: 7,00

Fundas medianas

Inventario inicial: 45,00
Compras:

Costo de ventas: 3,60
Inventario final: 41,40
Cartones
Inventario inicial: 0,24

Compras:

Costo de ventas: 0,24
Inventario final: 0,00
Detergente
Inventario inicial: 1,20

Compras:

Costo de ventas: 1,20
Inventario final: 0,00
Zoguilla
Inventario inicial: 3,50

Compras:

Costo de ventas: 1,40
Inventario final: 2,10
Franelas
Inventario inicial: 2,10

Compras:

Costo de ventas: 2,10

Inventario final: 0,00
Escobas
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Inventario inicial: 26,60
Compras:

Costo de ventas: 5,70
Inventario final: 20,90

Fundas pequeiias

Inventario inicial: 1,00
Compras:

Costo de ventas: 0,10
Inventario final: 0,90

Cinta de embalaje

Inventario inicial: 0,65
Compras:

Costo de ventas: 0,65
Inventario final: 0,00
Guantes
Inventario inicial: 2,40

Compras:

Costo de ventas: 2,40
Inventario final: 0,00
Mascarillas
Inventario inicial: 2,00

Compras:

Costo de ventas: 2,00
Inventario final: 0,00
Delantales
Inventario inicial: 2,70

Compras:
Costo de ventas: 2,70
Inventario final: 0,00




Inventario inicial: 1,60
Compras:
Costo de ventas: 1,60
Inventario final: 0,00
TOTAL MATERIA PRIMA
INDIRECTA
Inventario inicial: 95,99
Compras:
Costo de ventas: 23,69
Inventario final: 72,30

TOTAL MATERIA PRIMA DIRECTA E INDIRECTA

Inventario inicial: 874,77
Compras: 1915,77
Costo de ventas: 2075,63
Inventario final: 714,91

ANEXO B. Depreciacion en Linea Recta
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MAQUINARIA (1995)

Costo: 1100.00 USD Embutidora 10 It.: 600.00 USD
Vida util: 10 afios Molino de carne: 500.00 USD
V.R.: 10% 1100.00 USD
Dep.= Costo - Y.R.((?osto)
Vida util
Dep.= 1100.001; 110.00 ~99.00USD

Dey =D _gsusp
mes 12

Dep..... =(99.00USD x 9] +(8.25USD x 7)=948.75 USD (al 31/07/2005)
Dep.,.., =(99.00USD x 9] +(8.25USD x8]=957.00 USD (al 31/08/2005)

MAQUINARIA (1998)

Costo: 600 USD Embutidora 9 1t.: 600 USD
Vida uatil: 10 afios

V.R:: 10%

_ Costo — V.R.(Costo)

Dep -
Vida util

_600.00 - 60.00
' 10

DeP/ _Dep_, sousp
mes~ 19

Dep.ora =(54.00USD x 6) +(4.50USD x 7)=355.50 USD (al 31/07/2005)

Dep =54.00USD

Dep.opa; =(54.00USD x 6) +(4.50 USD x8)=360.00 USD (al 31/08/2005)

MAQUINARIA (2003)

175



Costo: 700.00 USD
Vida atil: 10 afios

V.R.: 10%

Dep

Dep

_700.00-70.00

Mezcladora comun de volteo:

_ Costo — V.R.(Costo)

Vida util

=63.00USD
10

Dey _Dep_c »susp
mes {2

Depora =(63.00USD x1) +(5.25USD % 7)=99.75 USD (al 31/07/2005)

700.00 USD

Dep.ora =(63.00USD x1) +(5.25USD x8)=105.00 USD (al 31/08/2005)

EQUIPO (1998)

Costo: 50.00 USD
Vida util: 10 afios
V.R.: 10%

Dep

Dep

~50.00-5.00

2 Licuadoras:

_ Costo - V.R.(Costo)

Vida util

=4.50 USD

Dey =D _( 37 usp
mes 1)

Dep.oy, =(4.50 USDx 6) +(0.37 USDx 7)=29.59 USD (al 31/07/2005)

50.00 USD

Dep.ory, =(4.50 USDx 6) +(0.37 USDx8]=29.96 USD (al 31/08/2005)

EQUIPO (2004)
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Costo: 500.00 USD Frigorifico: 500.00 USD
Vida util: 10 afios

V.R.: 10%

_ Costo — V.R.(Costo)

Dep -
Vida util
500.00 =50.00
Dep.= 0 =45.00 USD

D
Dey =P 375 USD
mes~ 12

Dep. o =(45USD x0) +(3.75USD x 7)=26.25 USD  (al31/07/2005)

Dep.orn =(45USD x0) +(3.75USD x8) =30.00 USD ~ (al31/08/2005)

EQUIPO (2002)

Costo: 60.00 USD 2 Cocinas industriales: 60.00 USD
Vida util: 10 afios

V.R: 10%

_ Costo — V.R.(Costo)

Dep .
Vida util

_60.00-6.00

Dep =5.40 USD

Dely =DeP _ 45 UsD
mes~ 17

Dep.ora =(5.40USD % 2) +(0.45USD x 7)=13.95 USD  (al31/07/2005)

Dep.ora; =(5.40USD x 2) +(0.45USD x8)=14.40 USD (al31/08/2005)
EQUIPO (2000)

Costo: 75.00 USD Colgadero: 25.00 USD
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Vida atil: 10 afios Mesa de acero inoxidable: 25.00 USD
V.R.: 10% Balanza: 25.00 USD

75.00 USD

_ Costo — V.R.(Costo)
' Vida ttil

Dep

_75.00-7.50

Dep =6.75USD

D
Dely =P _956USD
mes~ {9

Dep.ora =(6.75USD % 4) +(0.86 USD x7)=33.02 USD (al31/07/2005)

Dep.opa; =(6.75USD x 4] +(0.86 USD x8)=33.88 USD (al31/08/2005)

EQUIPO (2000)

Costo: 175.00 USD Tinas de procesamiento: 60.00 USD
Vida util: 5 afios Juego de ollas de coccién: 100.00 USD
V.R.: 20% Tanque plastico: 15.00 USD
175.00 USD
Costo — V.R.(Costo
Dep.= - ( )
Vida util
175.00 —35.00
Dep.= =7.00USD

D
DEF/ =P _058USD
mes~ {2

Dep. s =(7.00USD x4) +(0.58 USD % 7)=32.06 USD  (al31/07/2005)

Dep. s =(7.00USD x 4) +(0.58 USD %8 =32.54 USD  (al31/08/2005)
MUEBLES Y ENSERES (2000)

Costo: 69.00 USD Estanteria de madera: 25.00 USD
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Vida atil: 10 arfios Mesa: 20.00 USD
V.R.: 10% 45.00 USD

_ Costo — V.R.(Costo)

Dep ——
Vida util

45.00 — 4.
Dep.=w =4.05 USD

Dely _Dep_; 24 usp
mes 12

Dep.opa =(4.05USD x 4) +(0.34USD x7)=18.56 USD (al31/07/2005)
Dep.opa; =(4.05USD x 4) +(0.34USD x8)=18.90 USD (al31/08/2005)

EQUIPOS DE OFICINA (2000)

Costo: 30.00 USD Calculadora: 10.00 USD
Vida util: 10 afios Teléfono: 50.00 USD
V.R.: 10% 30.00 USD

_ Costo — V.R.(Costo)

Dep —
Vida util

_30.00-3.00

Dep =2.70 USD

Dely _Dep_; >3 usp
mes 12

Dep.ora =(2.70USD x4) +(0.23USD % 7)=12.38 USD  (al31/07/2005)

Depora =(2.70USD x4) +(0.23USD x8)=12.64 USD  (al31/08/2005)
UTENSILIOS DE TRABAJO (2005)

Costo: 96.00 USD Bandejas: 51.00 USD
Vida util: 2 afios Paletas de plastico: 10.00 USD

179



Cuchillos:
Recipientes:
Lavacaras:

Manguera:

Costo
Dep.=————
Vida util

96.00
Dep.:T: 48.00 USD

Dey _Dep_, 00 uspD
mes {2

Dep...,, =(4USDx7)=28.00 USD
Dep..,, =(4.00USD x8)=32.00 USD

EDIFICIO (2000)

Costo: 2,500.00 USD Edificio:
Vida util: 10 afios

V.R.: 10%

_ Costo — V.R.(Costo)

Dep -
Vida util

_2500.00 - 250.00
' 10

D
Def/ =P 1875 USD
mes~ 1

Dep

18.00 USD
3.00 USD
4.00 USD

10.00 USD

96.00 USD

(al31/07/2005)
(al31/08/2005)

2,500.00 USD

=225.00 USD

Dep.ora =(225USD x 4] +(18.75USD x 7) =1031.25USD (al31/07/2005)

Dep.ra; =(225USD x 4] +(18.75USD x8) =1050.00USD  (al31/08/2005)

180



DEPRECIACIONES AL 01 DE AGOSTO DEL 2005

CONCEPTO COSTO | AL 31/12/2004 | DEP. MENSUAL | DEL 01/2005 AL 07/2005 | V. TOTAL | V.EN LIBROS
Magquinaria 2.400,00 1.278,00 18,00 126,00 1.404,00 996,00
Equipo industrial 860,00 92,80 6,01 42,07 134,87 725,13
Muebles y enseres 45,00 16,20 0,34 2,38 18,58 26,42
Equipo de oficina 30,00 10,80 0,23 1,61 12,41 17,59
Utensilios de trabajo 96,00 4,00 28,00 28,00 68,00
Edificios 2.500,00 900,00 18,75 131,25 1.031,25 1.468,75

SUMAN | 5.931,00 2.297,80 47,33 331,31 2.629,11 3.301,89
DEPRECIACIONES AL 31 DE AGOSTO DEL 2005

CONCEPTO COSTO | AL 31/12/2004 | DEP. MENSUAL | DEL 01/2005 AL 08/2005 | V. TOTAL | V.EN LIBROS
Magquinaria 2.400,00 1.278,00 18,00 144,00 1.422,00 978,00
Equipo industrial 860,00 92,80 6,01 48,08 140,88 719,12
Muebles y enseres 45,00 16,20 0,34 2,72 18,92 26,08
Equipo de oficina 30,00 10,80 0,23 1,84 12,64 17,36
Utensilios de trabajo 96,00 4,00 32,00 32,00 64,00
Edificios 2.500,00 900,00 18,75 150,00 1.050,00 1.450,00

SUMAN | 5.931,00 2.297,80 47,33 378,64 2.676,44 3.254,56
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Anexo C. Distribucion de la Planta

VER PLANO A (AutoCad)

183



ANEXO E. Plano de Obra Civil y Presupuesto.

VER PLANO B (AutoCad)

184



LISTA DE MATERIALES DE CONSTRUCCION PARA LA PLANTA
PROCESADORA DE EMBUTIDOS “SAN DAMIAN”

VALOR | VALOR

CANT. | UNID. DETALLE UNIT. TOTAL
50| Kg. |Alambre negro de amarre 0,50 25,00
2000 u. Bloque macizo de 15 x 40 cm. 0,25 500,00
2000 u. Bloque perforado de 10 x 40 cm. 0,15 300,00
2501 qq |Cemento Selva Alegre 6,10 1.525,00
42| m? |Ceramica para pared 6,00 252,00
80| m? |[Ceramica para pisos 6,50 520,00
1 Construccion de mamposteria 367,60 367,60

5 u. Equipos de aire acondicionado 95,00 475,00

1 Estructura en rieles de acero para cubierta 143,20 143,20

1 Instalacion de agua potable completa 480,00 480,00

1 Instalacion eléctricas completa 2.810,00 2.810,00

1 Instalacion sanitaria completa 370,00 370,00

1 Juego compacto de cocina 68,00 68,00

9| u. Juegos de griferia 26,50 238,50

2 u. Juegos de sanitario 68,50 137,00
35 u. Laminas de acero galvanizado corrugado 17,50 612,50
4 lavabos metalicos simples 23,67 94,68
20| oper. |Mano de obra para construccién de la planta 60,00 1.200,00
1 Material de construccion 806,12 806,12
110| m?2 Material de encofrado 2,00 220,00
5 Pintura de poliuretano 65,00 325,00

1 Puerta corrediza en acero inoxidable 250,00 250,00

1 Puerta doble de vaivén en acero inoxidable 200,00 200,00

2 Puertas de madera 120,00 240,00

1 Terminados 850,00 850,00
44| qq | Varilla de hierro # 12 33,15 1.458,60
16| qq | Varilla de hierro # 8 31,05 496,80
15 Ventanales 45,00 675,00
4 Volquetes de arena 70,00 280,00

2 Volquetes de piedra 70,00 140,00

4 Volquetes de ripio 70,00 280,00
SUB TOTAL | 16.340,00

Estudio técnico 660,00

Imprevistos 1.000,00

SUMAN TOTAL | 18.000,00
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ANEXO F. Glosario

Activo.- Agrupa las cuentas que representan bienes, valores y derechos que son

propiedad de la empresa.

Activo circulante.- Aquellos activos que pueden hacerse liquidos (convertirse en

dinero) con relativa rapidez (con el primer ingreso economico).

Amortizacion.- Proceso financiero mediante el cual se extingue, gradualmente,

una deuda por medio de pagos periddicos, que pueden ser iguales o diferentes.

Calidad.- Habilidad de un conjunto de caracteristicas de un producto, sistema o
proceso para cumplir los requerimientos de los clientes y de otras partes

interesadas.

Capital de trabajo.- Capital adicional con que hay que contar para financiar la

primera produccion antes de recibir ingresos.

Competencia.- Grado de rivalidad existente entre las empresas de un mercado y
que sera determinante para establecer precios y cualidades de los productos por

las mismas.

Consumidor.- Es cualquier persona, natural o juridica, que tiene necesidad por

un producto o servicio y tiene la capacidad de compra.

Costo.- Desembolso en efectivo o en especie hecho en el pasado, en el presente,

en el futuro o en forma virtual.

Cutter.- Conocida también como emulsionadora contiene un plato movil donde
se ponen los trozos de carne; estos giran y pasan por un juego de cuchillas (entre 3
y 12); la carne es picada hasta formar una pasta bien fina o una emulsién carnica

(carne, grasa y agua).

Demanda.- 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.

Depreciacion.- Proceso para asignar de forma sistematica y racional el coste de

un bien de capital a lo largo de su periodo de vida.
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Desviacion estandar.- O desviacién tipica, es la raiz cuadrada de la media del

cuadrado de las desviaciones.

Embutidora.- Consisten en una tolva que recibe la pasta y, por medio de un rotor
o tornillo sin fin, con o sin vacio, empuja la pasta con cierta presion a través de un

pico o puntero hacia el interior de una tripa, bolsa, etc.

Flujo neto de efectivo.- Cantidad econémica determinada en un horizonte de

tiempo que sirve para evaluar la rentabilidad de un proyecto.

Indice de acidez.- Pardmetro que sirve para medir la frescura de las grasas y su

rapidez ulterior a oxidarse.

Indice de iodo.- Pardmetro que sirve para medir la potencialidad que tienen las

grasas para oxidarse.

Industrializacion.- El proceso de industrializacion describe el periodo transitorio

de una sociedad microempresarial a una industrial.

Inflaciéon.- Término utilizado para describir un aumento o una disminucién del
valor del dinero, en relacion a la cantidad de bienes y servicios que se pueden

comprar con ese dinero.
Magros.- Flaco o enjuto, con poca o ninguna grosura.

Mercado.- Es el area dentro de la cual los vendedores y los compradores de una
mercancia mantienen estrechas relaciones comerciales, y llevan a cabo abundantes
transacciones de tal manera que los distintos precios a que éstas se realizan

tienden a unificarse.

Mezcladora.- Maquina mezcladora comin de volteo que contiene paletas

giratorias cuyo fin es homogeneizar la mezcla.

Molino de carne.- Maquinaria para el molido de la carne, consiste de una tolva
donde se coloca la mezcla de carnes, grasa, hielo y aditivos que pasan a través de
un cabezal siendo transportados por un tornillo sin fin hasta llegar a un sistema de

discos con cuchillas, donde se emulsiona para formar esta pasta.

Muestra poblacional.- Seleccion de un conjunto de individuos representativos
de la totalidad del universo objeto de estudio, reunidos como una representacion

valida y de interés para la investigacion de su comportamiento.
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Oferta.- La cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de eferentes
(productores) estan dispuestos a poner a disposicion del mercado a un precio

determinado.

Pasivo circulante.- Es la cantidad de dinero que se puede pedir prestado a

terceras personas hasta obtener el primer ingreso econémico de la produccion.

Pasivo.- Agrupa las cuentas que demuestran las obligaciones que cuenta la

empresa con terceras personas.

Patrimonio.- Agrupa las cuentas que representan el derecho del propietario o

propietarios sobre el activo de la empresa.

Plan productivo.- Es aquella funciéon de determinar los limites y niveles que

deben mantener las operaciones de la industria en el futuro.

Precio.- Valor de mercado de los bienes, medido en términos de lo que un

comprador esta dispuesto a dar para obtenerlos.

Proceso.- Cualquier actividad o grupo de actividades que toman entradas, les

agregan valor y proveen salidas a un cliente interno o externo.

Productividad.- Productividad es el grado de rendimiento con que se emplean

los recursos disponibles para alcanzar los objetivos predeterminados.
Tampon.- Sistema amortiguador, solucion reguladora o solucion buffer.

Tasa circulante.- Es el valor que resulta de la relacion existente entre el activo

circulante y el pasivo circulante.

Tiempo activo.- Periodo de tiempo requerido por el hombre para elaborar un

producto o tiempo de la manufactura del operario requerido por un producto.

Tiempo de elaboracion.- Periodo de tiempo total requerido para elaborar un

producto, desde la adquisicion de materia primas hasta la puesta en venta.

Valor de salvamento.- Es el valor residual que poseen los activos después de su

depreciacion, hasta un periodo de tiempo determinado.
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ANEXO G. Siglas

BCE.- Banco Central del Ecuador

ENPRIN.- Encuesta Nacional por Muestreo de la Produccion Industrial

FIFO.- Primero en Ingresar, Primero en Salir (Método de valoracion de
inventarios).

FNE.- Flujo Neto de Efectivo

GTZ.- Agencia Alemana para el Desarrollo

INEC.- Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos

ISO.- Organizacion Internacional de Normalizacion

IVA.- Impuesto al Valor Agregado

LIFO.- Ultimo en Ingresar, Primero en Salir (Método de valoracién de
inventarios)

MEC.- Ministerio de Educacion y Cultura

MEF.- Ministerio de Economia y Finanzas

MSP.- Ministerio de Salud Publica

OEA.- Organizacién de Estados Americanos

pH.- Poder del Hidrégeno

RUC.- Registro Unico de Contribuyentes

SIISE.- Sistema Integrado de Indicadores Sociales del Ecuador

TIR.- Tasa Interna de Retorno

TMAR.- Tasa Minima de Rendimiento Aceptable

VPN.- Valor Presente Neto

VS.- Valor de Salvamento
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