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RESUMEN

De forma tradicional uno de los productos estrella de la gastronomia en la serrania ecuatoriana
son los platos elaborados con cuy, este posee una carne magra y altamente nutritiva, debido a
lo cual una gran parte del mercado consumidor de carne considera que es un producto que
deberia ser comercializado de mejor manera. En el presente proyecto se establece un plan de
negocios que busca implementar una planta de procesamiento carnico adecuada para el
empaque de cuy faenado, otorgando un valor agregado al canal de cuy, como marinado o
precocido, ademas de alargar el tiempo de conservacion utilizando técnicas como el empaque
al vacio y congelacién. Las asociaciones y productores artesanales de cuy seran los principales
proveedores de cuy, trabajando de esta manera en conjunto con la sociedad. Se plantea procesar
100 kilogramos de cuy por dia, alcanzando a cubrir de esta manera un aproximado de 2 por
ciento de la demanda de este en el mercado. Con una inversion de 25000 dolares se calcula que
existiria una recuperacion total del capital en aproximadamente un afio de trabajo si se cumplen
las metas de ventas proyectadas. En la inversion se contempla renta y adecuacién de una planta
de procesamiento, compra de equipos que permitan cumplir con la produccion requerida. Los
resultados del presente plan de negocios determinan que es factible la implementacion de una
planta de procesamiento carnico a base de cuy en el cantén Cevallos.

PALABRAS CLAVE: Estudio de factibilidad, plan de negocios, andlisis financiero,

productos cérnicos, carne de cuy.
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ABSTRACT

Traditionally, one of the star products of gastronomy in the Ecuadorian highlands are the dishes
produced with guinea pigs, this has a lean and highly nutritious meat, due to which a large part
of the meat-consuming market considers that it is a product that should be better marketed. In
this project, a business plan is established that seeks to implement a suitable meat processing
plant for the packaging of slaughtered guinea pigs, giving added value to the guinea pig carcass,
such as marinating or precooking, in addition to lengthening the conservation time using
techniques such as vacuum packaging and quick freezing. Associations and artisanal producers
of guinea pigs will be the main suppliers of guinea pigs, thus working together with society. It
is proposed to process 100 kilogram of guinea pigs per day, thus covering approximately 2
percent of the demand for it in the market. With an investment of 25,000 dollars, it is calculated
that there would be a total recovery of the capital in approximately one year of work if the
projected sales goals are met. The investment includes rental and adaptation of a processing
plant, purchase of equipment that allows to meet the required production. The results of this
business plan determine that the implementation of a guinea pig-based meat processing plant

in the Cevallos canton is feasible.

KEY WORDS: Feasibility study, business plan, financial analysis, meat products, guinea pig

meat.

XVii



CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes investigativos

El cuy (Cavia porcellus ) como se lo conoce en varios paises de Latinoamérica como Peru,
Bolivia, Colombia y Ecuador, es uno de los animales de origen andino que mayormente se
consume en la serrania ecuatoriana debido a su apetecible sabor y valor nutricional (alta en
proteina y baja en grasa) (El Telégrafo, 2015). EI consumo de carne de cuy resulta ser muy
saludable especialmente para el fortalecimiento del sistema inmunoldgico, ademas de la
regeneracion de tejidos dafiados por el virus Covid-19, debido a la presencia de aminoacidos
esenciales (triptofano y fenilalanina), proteinas, vitaminas y minerales (Direccién Regional de
Salud, 2020).

Hace afios atras la crianza de cuyes se dirigia a consumo familiar, hoy en dia los productores se
han agrupado para mejorar la crianza y comercializacion de este producto (La Hora, 2010).
Muchos de los productores nacionales consideran que el cuy es cultura, es medicina, alimento
y economia familiar, convirtiéndose actualmente en uno de los productos méas buscados (EI
Telégrafo, 2018). Uno de los platos tipicos de cuy consiste en adobar y azar el cuy
acompafandolo con papas y salsa, siendo la forma mas habitual de consumo en el pais. El locro
o0 caldo de cuy es otro plato muy tradicional, considerado un platillo que cura las enfermedades
en los sectores rurales de la Sierra ecuatoriana. Actualmente, el desarrollo de platos a base de

cuy ha aumentado, tales como estofado de cuy y cuy brostizado (EI Universo, 2018).

En Ecuador, las principales provincias productoras de cuyes son Azuay, Tungurahua,
Chimborazo y Cotopaxi (Moreta, 2017). EI canton Cevallos es uno de los mayores centros de
comercializacion de cuyes de la Provincia de Tungurahua, teniendo una produccion de 16 mil
cuyes mensuales (MAGAP, 2017). Los requisitos mas apreciados en la comercializacién de
cuyes son que estos tengan entre 3 a 4 meses de edad y posean un peso comprendido entre 1,25
a 1,35 kilogramos, logrando asi un precio de 6,90$ (Noticias de Cafiar, 2020). Se estima que en
Ecuador se consume aproximadamente 26.590 ton de carne de cuy al afio, a un peso promedio
en pie de 1.2 kg, equivalente a 13 millones de cuyes aproximadamente (Calvopifia Fernandez,
2018). Sin embargo, la carne de cuy alun no es comercializada en supermercados, existiendo

poco valor agregado a este producto.



Basado en la forma actual de consumo de carne de cuy en el mercado ecuatoriano, el empacado
de cuy se puede desarrollar de diversas maneras, el cuy de forma natural, inyectando un adobo
que permita un mejor sabor en la coccién y un cuy precocido que disminuya el tiempo de
preparacion para los consumidores. La propuesta de la creacidon de una empresa procesadora de
cuy al vacio natural, adobado y precocido, enteros o en porciones, permitira comercializar esta
materia prima en distintos supermercados a nivel regional. Ademas, al adquirir cuy faenado de
las asociaciones dedicas a la crianza y faenamiento de cuy, se busca ser parte de los proyectos

sociales existentes en el canton, que garanticen una comercializacion justa para todas las partes.
1.2 Bases teoricas

1.2.1 Descripcion del cuy

El cuy (Cavia porcellus ) es un mamifero roedor originario de la zona andina de paises como
Ecuador, Colombia, Bolivia y Pert (Chauca de Zaldivar, 1997). Este animal puede adaptar a
diferentes condiciones climaticas (0 a 4500 msnm), encontrdndose principalmente en la serrania
ecuatoriana siendo considerado como un animal para consumo humano a diferencia de otros

paises que es considerado como mascota (Gavilanes, 2014).

Figura 1.

Cuy en pie

Fuente: Autor



1.2.2 Taxonomia del cuy

El cuy tiene la siguiente clasificacion taxonomia:

Tabla 1.

Taxonomia del cuy

Reino Animal
Subreino Metazoarios
Phylum Vertebrados
Clase Mamiferos
Orden Rodentia
Suborden Hystricomorpha
Familia Caviidae
Género Cavia

Especie Cavia porcellus

Fuente: Cresci, 2019 y Chauca de Zaldivar, 1997

1.2.3 Caracteristicas del cuy

Las principales caracteristicas de los cuyes son:

Tabla 2.

Caracteristicas de los cuyes

Clase Mamifero

Longitud Entre 20 y 25 cm (adulto)

Peso Machos: 1y 1,5 kg
Hembras: 0,8y 1,2 kg

Longevidad Entre 5y 8 afos

Madurez Machos: 3 meses

Hembras: 6-8 meses

Reproduccion Vivipara
Crias por parto 3abcrias
Gestacion 65 a 70 dias

Edad del destete

3 a4 semanas




Haébitos Diurnos (Dormir en la noche y ser activos durante el dia)

Alimentacion Herbivora

Caracter Asustadizo, gregario y sociable
Fuente: San, 2019

1.2.4 Caracteristicas nutricionales de la carne de cuy

La carne de cuy es un alimento con alto valor nutricional, debido a que contiene mayor cantidad
de proteina, aminoacidos esenciales y &cidos grasos esenciales (linoleico y linolénico),
minerales y vitaminas, bajos niveles de colesterol y triglicéridos (Andina, 2019). En Ecuador,
el cuy es un alimento muy apetecible no solo por el sabor sino por su alto valor nutricional que
lo afirma la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion (FAO). Es por esta
razon que el cuy se ha hecho parte de la gastronomia ecuatoriana especialmente de la regién
Sierra donde es consumido en forma de locro, asado e incluso en forma de helado (Goraymi,
2021).

Tabla 3.

Valor nutricional del cuy o cobayo por 100 g

Nutrientes Unidades Cantidad
Energia kcal 96
Proteina g 19
Grasa total g 1,60
Colesterol mg -
Glucidos g 0,10
Fibra g -
Calcio g 29
Hierro mg 1,90
Fosforo mg 29
Zinc mg 1,57
Tiamina (vitamina B1) mg 0,06
Riboflavina (vitamina B2) mg 0,14
Niacina (vitamina B3) mg 6,50

Fuente: FUNIBER, 2020



1.2.5 Ventajas de consumir carne de cuy

La carne de cuy ayuda a tener un buen sistema inmunoldgico permitiendo prevenir y resistir
enfermedades, es por esta razon durante la pandemia del COVID-19 el consumo de cuy
incremento debido la regeneracién de tejidos dafiados por el COVID-19. Ademas, la grasa de
cuy esta compuesta de un alto porcentaje de acidos grasos poliinsaturados (grasa saludable)
previniendo enfermedades cardiovasculares, el omega 3 y omega 6 ayudan a la destruccion de
grasa que se forma en las arterias de las personas que padecen enfermedades cardiovasculares
(Todo una Vida al Dia, 2018). La carne de cuy resulta ser un excelente alimento para nifios y
adultos mayores debido al bajo nivel de grasa y alto valor nutricional por lo que se puede

consumir de 3 0 4 veces por semana (Lucen, 2020).

1.2.6 Principales productores de cuy en la provincia de Tungurahua

En los Gltimos afios la produccidn de cuyes se ha convertido en una alternativa econémica para
varias familias. Segun una proyeccion realizada por el Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos (INEC) y resultados del Censo Agropecuario efectuado en el 2016, la provincia de
Tungurahua es la segunda provincia con mayor produccion de cuy en Ecuador, siendo superada
tan solo por la provincia de Azuay (Domingo, 2018) pues al menos 1500 personas estan
dedicadas a la crianza, faenamiento y comercializacion del cuy (Moreta, 2017).

El Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP) ha implementado
centros de produccion de cuyes en los cantones Cevallos, Tisaleo y Ambato, donde los cuyes
han sido mejorados genéticamente, estos cuyes son de tipo Al mejorado siendo mayores
productores de carne, dociles, de colores claros, pelo corto pegado al cuerpo, que ganan peso
diariamente (MAGAP, 2015). El canton Cevallos cuenta con el mayor centro de
comercializacién de cuyes a nivel de Tungurahua, teniendo una produccién de 16 mil cuyes
(MAGAP, 2017).

1.2.7 Comercializacion del cuy

Se estima que mensualmente 36000 cuyes se venden en pie de cria, faenados y empacados al
vacio. Los principales mercados de consumo a nivel nacional son Azuay, Pichincha, Imbabura,
Bolivar y otras provincias, ademas de enviarse a la paises como Estados Unidos y Espafia
(Moreta, 2017).



1.3 Plan de negocios

En un plan de negocio se plantea de manera formal una idea o un emprendimiento (Salazar,
2019). En el plan de negocios se detalla las estrategias que permitirdn conseguir los objetivos
de la empresa, la estructura organizacional, estudio de mercado y técnico, y la inversion para el

proyecto (Olivares, 2019).

1.3.1 Estructura Corporativa

La estructura corporativa se refiere a como empresa esta organizada para cumplir sus objetivos,
por lo general este se encuentra en forma jerarquica para organizar el personal y los medios de
una empresa (Salazar, 2019). Dentro de esta estructura organizacional se debe enfocarse ciertos

aspectos importantes para una empresa tales como:

- Tipo de empresa, en este caso una empresa procesadora de carnicos.
- Marca comercial, saber distinguirse de la competencia.
- Obijetivos estratégicos

- Analisis de FODA de la empresa

1.3.2 Estudio de Mercado
En el estudio de mercado es realiza una recoleccion y un analisis de informacion que permite
identificar las caracteristicas del mercado como habitos de comprar, necesidades de los

consumidores o analisis de la competencia (QuestionPro, 2018).

De acuerdo con Nufio (2017) a través del estudio de mercado, se analizan 5 aspectos

importantes tales como:

- Estudio del producto o servicio.
- Andlisis de la oferta.

- Andlisis de la demanda.

- Analisis de los precios.

- Analisis de los canales de distribucion y comercializacion.

1.3.3 Estudio Teécnico
En el estudio técnico se analiza la ingenieria basica del producto que se desea elaborar. Ademas,
permite analizar el tamafio 6ptimo de la planta de acuerdo a la demanda y la localizacion

(Osobampo et al., 2010). La seleccion de la dimension de la infraestructura de la empresa es



fundamental en la cuantificacion de las inversiones en el proyecto y en la proyeccién de sus

costos operativos (Florez Uribe, 2014).

1.3.4 Estudio Financiero

El estudio financiero es un proceso que permite comprender el riesgo y la rentabilidad de una
empresa mediante el analisis de la informacion financiera estimada (Jileana, 2020). Los
principales factores que se deben conocer son para empezar el balance general o situacion
inicial, para conocer de esta manera los activos, pasivos y patrimonio con la que iniciara la
empresa, ademas de establecer el flujo de caja necesario para poder empezar la produccion.
Los indicadores para usar en el estudio financiero son el valor actual neto (VAN), tasa interna

de retorno (TIR), y periodo de retorno de la inversion (PRI).

Valor actual neto (VAN): Permite conocer si las inversiones a realizar merecen la pena por la
obtencién de beneficios y por otro comprobar qué inversion es la mas ventajosa (I. Garcia,

2017). Se debe aplicar la siguiente formula para calcular el VAN:

VAN—Zn: Ve 1,0
_t_1(1+k)t 0

Donde:
Vt representa los flujos de caja en cada periodo t.
lo es el valor del desembolso inicial de la inversion.
n es el nimero de periodos considerado.

Los parémetros a tener en cuenta son:

- VAN > 0, el proyecto permite conseguir ganancias y beneficios.
- VAN <0, se debe rechazarse la inversién al provocar pérdidas.
- VAN = 0, el proyecto no genera ni pérdidas ni beneficios, por lo que su ejecucién

provoca indiferencia.

Tasa interna de retorno (TIR): Es el porcentaje de beneficio o pérdida que tendra una

inversion (Sevilla, 2021). Se debe aplicar la siguiente formula para calcular el TIR:

VAN = —I, + i Fe =—I,+ F + F 4ot E, —
- " 4 @+TIRY Y (L+TIR)  (1+TIR)? (1+TIR)™

Donde:

Ft: Son los flujos de dinero en cada periodo t
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lo: Es la inversion realiza en el momento inicial (t=0)

n: Es el nimero de periodos de tiempo

El criterio de seleccion sera el siguiente donde “k” es la tasa de descuento de flujos elegida para
el célculo del VAN:

- Si TIR > K, el proyecto sera aceptado.
- Si TIR =k, el proyecto no genera ni pérdidas ni beneficios.
- Si TIR <Kk, el proyecto debe rechazarse.

Periodo de retorno de la inversion (PRI): Mide en cuanto tiempo se recuperaré el total de la
inversion a valor presente (Sevilla, 2021). Se debe aplicar la siguiente férmula para calcular el
PRI:

(-0

PRI = a +
ATy

Donde:
a: Afio inmediato anterior en que se recupera la inversion.
b: Inversion Inicial.
c: Flujo de Efectivo Acumulado del afio inmediato anterior en el que se recupera la
inversion.

d: Flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion.
1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo General

Elaborar un plan de negocios para la implementacion de una empresa procesadora de productos

carnicos a partir de canales de cuy en el canton Cevallos.

1.4.2 Objetivos Especificos

- Proponer una estructura administrativa en las distintas areas de la empresa procesadora
de carnicos.

- Estimar el mercado potencial para los productos carnicos a base de cuy en la Provincia
de Tungurahua.

- Disefiar el componente tecnoldgico para los productos carnicos a base de cuy en el
canton Cevallos.

- Desarrollar el estudio financiero para determinar la rentabilidad de la empresa.
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CAPITULO II
METODOLOGIA

2.1 Proponer una estructura administrativa en las distintas areas de la empresa

procesadora de carnicos.

En la estructura administrativa se propuso la marca del producto, la misién y la vision de la
empresa. Ademas, se propuso un organigrama donde se encuentra distribuido los distintos
puestos de una forma jerarquica, el organigrama desarrollado se lo empleara durante el primer
afio de la empresa, cada uno de los puestos de trabajo se encuentran detallado las funciones

correspondientes.

2.2 Estimacion el mercado potencial para los productos carnicos a base de cuy en la

Provincia de Tungurahua.

2.2.1 Descripcién del mercado

En Ecuador se produce suficiente carne de cuy para abastecer el mercado local, pero existe un
déficit del 30 % por falta de cadenas de comercializacion como son los supermercados (H.
Garcia, 2011). Debido al crecimiento urbano de la ciudad de Ambato y el resto de los cantones
de la provincia de Tungurahua, el aumento de supermercados presenta una oportunidad para la
distribucidon de productos carnicos a base de cuy que faciliten la preparacion de este producto a

los consumidores.

2.2.2 Elaboracién de la encuesta

Las preguntas para la encuesta constan de variables geogréficas, demograficas,
socioecondmicas y psicogréaficas de esta forma se podra conocer al posible consumidor del
producto (Ver Tabla 4). Las encuestas fueron realizadas en la plataforma de Google forms

debido a la pandemia mundial por el Covid-19.

Tabla 4.

Variables de segmentacion para la estimacion de mercado

Variables Segmentacion Descripcion
Geénero Hombre, Mujer,
Demograficas Otro




Edad

De 25 afios en

adelante
Region Sierra
Provincia Tungurahua
Geograficas Ambato, Bafios,
Cantones Cevallos, Mocha,

Patate, Pelileo,
Tisaleo, Quero y

Pillaro

Ingreso mensual

De $400 en

adelante

Socioecondmicos

Nivel de educacion

Basica,
Bachillerato,

Tercer Nivel

Estilos de vida

Personas que
frecuenta
supermercados,
tiendas, ferias de

emprendimiento

Psicogréficas

Intereses

Personas que
buscan productos:
- Nuevos,
innovadores  con
valor agregados.

- Mas saludables y
minimamente
procesados.

- Tiempo de

preparacion corto.

Fuente: Autor

2.2.3 Validacion de la encuesta

La encuesta fue validada de manera cualitativa por un grupo de profesionales (Ing. En

Alimentos) en una encuesta en Google forms donde constaba cada una de pregunta de la
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encuesta para los consumidores, cada una de las personas expertas calificaron segln la
importancia de las preguntas utilizando una escala Likert, siendo 5 la maxima calificacion (muy
importante) y 1 la minima calificacion (sin importancia). La informacion obtenida es ingresada
en el programa estadistico SPSS® para calcular el coeficiente Alfa de Cronbach dando un valor

de 0.82, confirmado la validez de la encuesta.
2.2.4 Estimacion de la muestra de encuestados
El nimero de encuestados (tamafio de muestra) se lo determina con la siguiente formula:

B N+Zi*xpx*q
d2x(N—-1)+ZZxp=q

n

(Murray & Larry, 2009)
Donde:

n = numero de encuestados o tamafio de muestra

Z, =1.96 a un nivel de confianza del 95% obtenido de la tabla normal

p = 0.95 (probabilidad de éxito)

g = 0.05 (probabilidad de fracaso)

d =0.03 (error de estimacion)

N = 590600 habitantes, poblacién proyectada para 2020 (INEC, 2017) (# de habitantes de
la Provincia de Tungurahua).

- Calculo del tamafio de muestra:

3 N*Zi*p*q
Cd2x(N—-1)+Z2+p=q

n

_ 590600 * 1.96% % 0.95 * 0.05
~0.032 % (590600 — 1) + 1.962 * 0.95 * 0.05

n

n =203

Se aplicaron 203 encuestas para determinar el mercado objetivo y de esta forma conocer al

posible consumidor.
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2.2.5 Tabulacion y andlisis de datos

Se tabularon los resultados de las 203 encuestas realizadas de forma online en una hoja de datos
de Excel, donde los datos fueron analizados mediante gréficos estadisticos para identificar el

tipo de consumir.

2.3 Disefiar el competente tecnoldgico para los productos carnicos a base de cuy en el

cantén Cevallos.

Una vez conocido las necesidades de los consumidores se procedi6 a determinar la localizacion
de la planta a través de una macro y micro localizacién tomando en cuenta varios factores como
la disponibilidad de materia prima, mano de obra, permisos, etc. El disefio de la planta se realiz6
en AutoCAD distribuyendo las distintas areas de la empresa como son la administrativa y de
produccion. En el area de produccion se especifico los equipos necesarios y su ubicacion con
el objetivo de evitar accidentes y evitar cuellos de botellas durante la produccién. La empresa
planea desarrollar 3 productos: cuy empacado al vacio, cuy marinado al vacio y cuy precocido
empacado al vacio, cada uno de estos productos poseen un diagrama de proceso donde se estimo
varios factores en cada etapa especialmente el empacado y almacenamiento para que el

producto mantenga su calidad e inocuidad hasta llegar a manos del consumidor.
2.4 Desarrollar el estudio financiero para determinar la rentabilidad de la empresa.

El estudio financiero permitié determinar la inversion inicial para la planta procesadora de
productos carnicos a base de cuy. La estimacidn financiera de la planta se la realiz6 a través de
proyecciones de balance general, estado de pérdidas y ganancias, y flujo de caja. La factibilidad
del proyecto se estim6 mediante los indices financieros como el valor actual neto (VAN), la tasa

interna de retorno (TIR), y el periodo de retorno de la inversion (PRI).
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CAPITULO I
ANALISIS Y RESULTADOS
3.1 Estudio Corporativo

3.1.1 Nombre de la microempresa

El nombre considerado para la microempresa es “Chakycuy”, cuya expresion en quichua se
traduce como “patita de cuy”. Dicho nombre busca representar una relacion de la cultura andina
con el producto principal que desarrollara la microempresa.

3.1.2 Logotipo de la microempresa

La imagen desarrollada para representar el logotipo de la empresa refleja la silueta de un cuy
en dos colores, esto busca fomentar la identificacién inmediata del producto a desarrollar y que

los consumidores sientan atraccion por la representacion.

Figura 2.

Logotipo propuesto para la imagen corporativa de la microempresa

©

A7
CHAKI

3.1.3 Filosofia empresarial

Fuente. Autor

Mision.

Desarrollar productos carnicos a base de carne de cuy que lograra satisfacer la necesidad de
consumidores que busquen prepararlos con facilidad en sus casas garantizando sabores
tradicionales, cumpliendo con los més altos estandares de calidad para garantizar un producto

inocuo y altamente nutricional.
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Vision.
Posicionar los productos a base de carne de cuy en el mercado de consumo de derivados
carnicos, comprometiéndose con satisfacer la demanda de los consumidores de cuy, innovando

en la forma de conservacion y mercadeo de los productos, de esta manera establecer una marca

que identifiquen los consumidores y forme parte de su consumo familiar.
Valores.
Los valores primordiales que llevara la microempresa son:

- Responsabilidad con la sociedad.
- Conciencia ambiental.

- Etica profesional.

- Aseguramiento de la calidad

- Compromiso empresarial con colaboradores y clientes.

3.1.4 Estructura organizacional

La microempresa tendrd una organizacion jerarquica, por lo que la estructura organizacional de
la planta procesadora de cuy sera dictaminada acorde a cada cargo que desempefiara cada uno
de los trabajadores que se requerira en todo el proceso de produccion. En la Figura 3 se observa

como quedara determinada la jerarquia de la microempresa.

Figura 3.

Estructura corporativa para la microempresa

Gerencia General

Area Administrativa Area de Produccién Area de Marketing y
Ventas
L Secretaria/Contadora Jefe de Area L Vendedor/es
Operario/s

Fuente: Autor
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Todos los cargos en la organizacién jerarquica propuesta requieren especificaciones que

integren los puestos de forma que la microempresa funcione de forma integral. Los

requerimientos se presentan en la Tabla 5.

Tabla 5.

Requerimientos para los cargos a desempefiar en la microempresa

CARGO FUNCIONES

PERFIL

- Representante y lider de trabajo.
- Representante legal.

- Observar el cumplimiento de normas, politicas,

- Estudios en administracion

Gerente o ]
reglamentos y objetivos de la microempresa. de empresas.
General o . o
- Administracién de los recursos. - Experiencia en el campo
- Planificar y organizar las actividades
empresariales.
- Registros contables, tributarios y financieros. - Estudios en contabilidad y
- Pagos de néminas y declaraciones de auditoria.
Secretaria impuestos. - Capacitacion en manejo de
Contadora - Elaboracion de estados e informes financieros. Microsoft.
- Notificaciones generales a gerente y - Experiencia en el campo
trabajadores. tributario.
i . ] - Estudios de ingenieria en
Jefe de Area - Planificar las operaciones de planta. ] o
» L ) alimentos y conocimientos
de - Recepcion de materia prima e insumos. o
. » ) técnicos en procesos.
Produccion - Control de produccion y operaciones. o o
- Experiencias en carnicos.
- Limpieza de la plata de produccion y
) equipamiento. ]
Operario . . - Bachillerato.
- Operaciones de elaboracion de producto.
- Control de almacenamiento.
- Desarrollo de campaiias de marketing. ] )
) ) - Estudios en marketing.
- Busqueda de clientes. o »
Vendedor - Conocimientos en atencion

- Anadlisis de retroalimentacion por los clientes.

- Distribucion de productos y cobranza.

al cliente.

Fuente. Autor
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3.2 Estudio del mercado

En el estudio de mercado se analizd el sector y competencia en el area de productos carnicos a

base de cuy, estimacion de la demanda y la segmentacion de mercado.

3.2.1 Analisis del sector y competencia

Macro

La produccion de cuy en el Ecuador representa una tradicién generacional, lo que ha conllevado
a formar parte de la economia de muchas familias del sector rural a lo largo de la serrania del
pais. Se considera que la mayor producciéon de cuy se dan en las provincias de Azuay,
Tungurahua, Chimborazo y Cotopaxi, siendo Azuay la provincia que ocupa el primer lugar con
la produccion de 1,6 millones de cuyes anuales (Moreta, 2017). La forma general de consumo
de este producto es en restaurantes especializados en la preparacién de cuy, principalmente
asado, pero desde el afio 2020 al estallar la pandemia mundial gran parte la comercializacion se
ha transformado, las restricciones han provocado que varios productores tengan que vender sus
cuyes en pie o faenados directamente a consumidores. En la ciudad de cuenca este modelo de
venta se ha implementado con el apoyo del Ministerio de Agricultura y Ganaderia y ha
extendido este apoyo a varios cantones mas de la provincia de Azuay, con lo que se ha

fomentado aun més el consumo de cuy (Carmen, 2020).

A lo largo del pais varias entidades han generado campafas de capacitacion intentando mejorar
la comercializacion de cuy en el pais, el gobierno de la provincia de Loja ha logrado
promocionar la venta de cuy, fortaleciendo asi los emprendimientos de pequefios y medianos
productores (Gobernacién de Loja, 2020). En la provincia de Pichincha existen varios proyectos
gue buscan fomentar la comercializacion de cuy, una de ellas apoya a 200 productores urbanos
del canton Quito, creando una marca de venta de cuy empacado, lo que genera una venta
constante entregando sus productos a restaurantes, hoteles y hostales (ConQuito, 2017).

Muchos proyectos similares forman parte de la comercializacion de cuy a lo largo del pais.
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3.2.1.1 Anélisis FODA

Tabla 6.

Analisis de FODA para la microempresa

FORTALEZAS DEBILIDADES

- Sector con alta produccion de cuyes. )
o o - Alto costo de energia en almacenamiento.
- Conocimientos gastrondmicos en la o
» ] - Poco conocimiento de la marca en el
produccién de marinados pera los
mercado.
productos. ) ) y
- Bajo presupuesto de inversion para
- Conocimiento en BPM’s para manejo o
o maquinaria.
carnico.

OPORTUNIDADES AMENAZAS

- Inexistencia de productos carnicos a base

_ - Posible competencia con empresas con
de cuy en cadenas de venta de alimentos. ) »
) ) o . mayor capacidad de produccion.
- Existencia de asociaciones de produccion o N
- Poco presupuesto para disefio de campafias
de cuy faenado. _
_ de marketing.
- Gusto de comer cuy por consumidores en ) o
o - Bajos canales de distribucion.
la provincia.

Fuente. Autor
Meso

Se investigd si existe productos carnicos a base de cuy mediante visitas a los distintos
supermercados de la cuidad de Ambato. Ademds, se investigd a través del internet
supermercados u otros sitios donde se comercialice un producto similar. Se visit6 los distintos
supermercados de la cuidad de Ambato como fueron: Supermaxi, Megamaxi, Mi Comisariato,
Santamaria, Tia, Superaki; segun lo investigado estas cadenas no comercializan carne de cuy,
siendo una buena oportunidad volverse un proveedor de estas cadenas de supermercados que
encuentran ubicados en distintos lugares a nivel nacional. Se investigoé de forma online sitio
donde se comercialicen carne de cuy (Ver Tabla 7), donde se encontré que en algunos cantones
de Tungurahua varios emprendedores dedicados a la crianza y comercializacion de cuyes han
optado por brinda a sus clientes cuy en pie y cuy faenado, y en algunos lugares como “Las
Delicias de la Pacha Mama” comercializan cuy faenado, alifiado y empacado al vacio, pero solo
nivel local del cantén Pillaro, mientras que la Quinta San Gregorio ubicada en la ciudad de
Quito comercializa cuy faenado empacado al vacio ya sea entero o por piezas, pero solo bajo
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pedidos. Ademas, existe una tienda online ubicada en la cuidad de Riobamba donde venden cuy
adobado, congelado y empacado al vacio en distintos precios de acuerdo a sus pesos, este fue
el unico sitio donde se comercializa este producto para clientes que les gusta frecuentar los

supermercados.

Tabla 7.

Analisis de productos a base de cuy

Marca Cuidad  Productos Precio Imagen

Cuy
pequefio  $4,99
faenado
(1,5 1b)
Cuy
mediano  $7,99
Cevallos  faenado (2
Ib)
Cuy
grande $9,99
faenado (2
Ib)

evallos

Cuy
grande Desde
Mocha faenado  $8,00
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Cuyes

faenados a Desde
Pillaro las finas $8,00

hierbas

Cuy

Las Delicias a& la Ll« (((l alineado y

Pacha Mama x‘x Pillaro  empacado  $11.99

al vacio

Cuy
Adobado

Congelado $13,50
‘ \ e'.' Riobamba
°

_ MAYORISTA DIGITAL - empacado

<

al  vacio
(2.53 Ib)

Cuyes

empacados

al vacio $12,00
Quinta Don Gregorio enteros o

por presas

Cuyes
faenados  $10,00

Fuente: Autor
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3.2.2 Estimacion de demanda

La encuesta desarrollada de manera online debido a la pandemia mundial por el COVID-19
permitié conocer la demanda del producto y sobre todo conocer las necesidades del consumidor.
Las encuestas fueron aplicadas el 11 de noviembre del 2021 hasta el 1 de diciembre del 2021
obteniendo un total de 203 encuestas de la provincia de Tungurahua y 36 de distintas provincias
del Ecuador. En el Anexo 1 se muestra la encuesta realizada.

3.2.2.1 Factores personales de los encuestados
Genero.

La encuesta realizada tuvo una mayor participacion de personas de género femenino, alcanzado
un 60% de mujeres y 40 % de hombres, existiendo asi una idea mas clara de como podria

dirigirse la publicidad del producto a presentar.

Figura 4.

Genero de las personas encuestadas

0%

B Mujer

B Hombre

M Prefiero no decirlo

Fuente: Autor
Edad.

El segundo factor analizado mediante la encuesta determina que el grupo de edad que mayor
interés presento fue el comprendido entre 26 a 35 afios, alcanzando un 57% de participacion,
seguido por las personas menores a 25 afios, que alcanzo el 28%. La mayor parte de los nucleos
familiares con hijos pequefios contienen padres con edades comprendidas entre 25 y 40 afios,

de tal manera que la mayor parte de los encuestados son los responsables de comprar los
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recursos alimenticios de sus familias, teniendo asi un enfoque mas adecuado por parte de los

encuestados para generar un producto alimenticio a base de cuy.

Figura 5.

Edades de las personas encuestadas

2% 0%

H Menor a 25 afios
M 26 a 35 afios
M 36 a 45 afios
M 46 a 55 afios

M Mayor a 56 afios

Fuente: Autor
Educacion.

El nivel educativo de las personas encuestadas presento una mayoria con una formacion basica,
teniendo un 52% y 46% con un tercer nivel de formacion.

Figura 6.

Nivel educativo de las personas encuestadas

0% 29

M Basica

M Bachillerato

M Tercer nivel

M Ninguna

Fuente: Autor
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Ingreso mensual.

El ingreso mensual refleja una parte del nivel adquisitivo que poseen los encuestados, teniendo
asi que, el 65% percibe una ganancia de entre 400$ y 600% y el 27% menos que 400$, estos
valores permiten entender que las familias ecuatorianas, debido a la crisis generada por la
pandemia de Covid-19, poseen un nivel adquisitivo no muy alto, lo que permite entender que

el producto a ofertar debe tener un valor no muy alto.

Figura 7.

Ingreso mensual de las personas encuestadas

1%

W Menor a $400

B $400 a $600

B $600 a $1000

M Mayor a $1000

Fuente: Autor
Provincia de residencia.

203 personas fueron encuestadas de la provincia de Tungurahua y 36 de otras provincias del
Ecuador, de esta manera se obtiene datos que representa una muestra clara de las personas en
la provincia de Tungurahua que podria adquirir el producto a presentarse, ademas de que el
pequefio porcentaje de personas de otras provincias ayuda a ampliar la vision de que

preferencias existen al ofertar cuy empacado.
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Figura 8.

Provincia de residencia de las personas encuestadas

B Tungurahua

H Otro

Fuente: Autor
Canton de residencia.

Existio una mayor participacion de personas residentes en la ciudad de Ambato en la encuesta
realizada, siendo esto un 40%, que determina el sector que mayor interés presento, de tal forma

que dirigir el producto a dicha urbe podria garantizar una alta aceptacion de este.

Figura 9.

Cantdn de residencia de las personas encuestadas

B Ambato
M Bafios
M Cevallos
® Mocha
M Patate
H Pillaro
W Quero
H Pelileo
H Tisaleo

H Otro

Fuente: Autor
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3.2.2.2 Caracteristicas de productos carnicos

Caracteristicas de los productos carnicos para su compra.

El andlisis de las caracteristicas que los consumidores de productos carnicos desean al comprar
se reflejaron en la presente encuesta, determinado de esta manera que el 52% de las personas
encuestadas consideran que lo mas importante al comprar productos carnicos son las
caracteristicas organolépticas tales como, olor, sabor, color y firmeza, seguido con un 23% el
valor nutricional, un 12% el precio y un 13% la presentacion. Considerando los resultados se
observa que uno de los parametros mas importantes a controlar es que la carne de cuy garantice
que las caracteristicas organolépticas del producto no se pierdan a lo largo del proceso de

conservacion, ademas de que tenga un buen valor nutricional.

Figura 10.

Caracteristicas importantes al momento de comprar productos carnicos para las personas

encuestadas

B Caracteristicas organolépticas
(color, olor, sabor y firmeza)
M Valor Nutricional

M Precio

Presentaciones del producto

Fuente: Autor
Beneficios nutricionales de la carne de cuy

Los beneficios nutricionales que ofrece la carne de cuy se han difundido en la sociedad debido
a que se considera adecuado para fortalecer el sistema inmunologico, pero al realizar la encuesta
se observo que la mayor parte de personas no conocen estos beneficios que la carne de cuy
ofrece, por lo que se podria utilizar este desconocimiento como una ventaja a la hora de

publicitar el producto a ofertar.
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Figura 11.

Conocimientos de los beneficios nutricionales que proporcionan al sistema inmunolégico la

carne de cuy por parte de las personas encuestadas

| Si

m No

Fuente: Autor

3.2.2.3 Frecuencia de consumo de carne de cuy

La frecuencia de consumo de carne de cuy permite determinar que tanto alcance puede tener el
producto a ofertar, teniendo como resultado que el 83% de los encuestados consumen cuy al
menos una vez al mes, una de las razones de que el consumo no sea tan frecuente se debe a la
poca oferta existente en el mercado, por lo que al intentar oferta cuy empacado se podria
garantizar que las personas que consumen este producto tengan una mayor facilidad de
adquisicion. La encuesta determino ademas que un 7% no consume carne de cuy, por lo que
una forma de atraer a este porcentaje a consumo de carne de cuy es mejorar la forma en como

perciben el producto.
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Figura 12.

Frecuencia de consumo de carne de cuy de las personas encuestadas
0%0%
10%

M Diariamente

M 2 veces a la semana

Cada 15 dias

1 vez al mes

83%
M Nunca

Fuente: Autor

3.2.2.4 Requerimientos para la compra de productos a base de cuy

Intencion de compra de cuy empacado

El 87% de las personas que consumen carne de cuy estarian dispuestas a adquirir cuy empacado
al vacio, generando asi un aumento en la oferta de productos carnicos que las familias requieren
para sus hogares. La mayor parte de consumo de cuy se da en locales que ofertan este producto
preparado, por lo que existe un 11% de personas que considera que quizas lo compraria, por lo
que es importante realizar un producto que demuestre que el prepararlo en casa puede ser igual

de satisfactorio a la forma tradicional a la que estan acostumbrados a consumir.
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Figura 13.

Intencion de compra de productos a base de carne de cuy lista para consumo por parte de las

personas encuestadas

mSi
B No

M Tal vez

Fuente: Autor
Preferencia a los productos de cuy empacado

De los posibles productos que se ofertaron a los encuestados se observa que el 54% desearia un
cuy empacado ya con una sazon definida, algo que garantice un sabor estandarizado al momento
de consumirlo, ya que esto facilitaria la preparacion en casa de este producto. Un 18% considera
que deberian existir diferentes productos de cuy empacado al vacio, un 13% de cuy empacado
de forma natural y un 15% debe hacerse una presentacion de cuy precocido que disminuya los

tiempos de preparacion de cuy en los hogares.
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Figura 14.

Preferencia de productos carnicos propuestos a las personas encuestadas

B Cuy empacado al vacio
B Cuy sazonado empacado al
vacio

B Cuy precocido empacado
alvacio listo para el consumo

B Todos los anteriores

Fuente: Autor

3.2.3 Estrategias de Marketing

Las estrategias de mercadotecnia se pueden basar en las 4P’s, con lo que se busca encaminar la
comercializacion del producto a una mayor aceptacion en el mercado. El producto, el precio, la
plazay la promocion son la estructura para una campafia exitosa al pretender producir un nuevo

producto (Velazques, 2020).

3.2.3.1 Producto

Preferencia a la presentacion de cuy empacado

Una de las limitantes a la hora de ofertar carne de cuy es la presentacion que este presenta, los
resultados de la encuesta determinaron que el 54% de los consumidores desearian que se
distribuyera el cuy en porciones separadas, ya que se considera que de un canal de cuy de
aproximadamente 700g se obtendria 4 porciones. En el mercado actual existen presentaciones
de productos carnicos individuales que facilitan la preparacion y consumo de estos, sin que
exista desperdicio. EI 46% considera que se debe ofertar el canal de cuy de forma completa, la
forma tradicional, por lo cual se debe trabajar en una presentacion que cumpla con esta

caracteristica y que de mejor apariencia al cuy como producto carnico.
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Figura 15.

Presentacion con mayor aceptacion de carne de cuy a encontrar en el mercado por parte de

las personas encuestadas

B Cuy Entero

M Piezas de carne de cuy
(presas)

Fuente: Autor

3.2.3.2 Precio

El cuy puede ser considerado como un producto de alto costo, teniendo un coste en pie de
aproximadamente de 7$ con un peso superior a 1kg. Ciertos productores venden este producto
con un costo de 9% faenado y alifiado dandole asi un valor agregado muy apreciado por varios
consumidores (Gobernacion de Loja, 2020). Por lo cual un punto a analizar en el costo que los

consumidores estarian dispuestos a pagar.
Intencion de pago de costo aproximado de productos de cuy empacado

El valor aproximado propuesto para la venta de carne de cuy fue de 10$ para un cuy de
aproximadamente 700g, teniendo como resultado que un 91% estaria dispuesto a cancelar ese
precio, por lo que existe una gran oportunidad de comercializar productos a base de carne de

cuy.
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Figura 16.

Intencion de pago de un costo aproximado para un cuy entero empacado listo para consumir

por parte de las personas encuestadas

mSi

B No

Fuente: Autor

3.2.3.3 Plaza

Lugares de expendio de productos de cuy empacado

La mayor parte de los encuestados considera que la carne de cuy se debe comercializar en
supermercados, siendo esto el 52%. Los supermercados son los lugares donde se realiza la
mayor adquisicion de viveres, por lo que ingresar con cuy empacado a este tipo de
comercializadoras seria la mejor forma de distribucion de productos. Un 42% considera que el
producto deberia ofertar en tiendas locales en sus lugares de residencia, esta opcion refleja que
un gran grupo de personas estan acostumbradas a encontrar productos con mayor facilidad y
rapidez, por lo que debe buscarse la manera de ofertar en tiendas que garanticen que el producto

este en Gptimas condiciones para el consumidor.
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Figura 17.

Lugares preferenciales para la compra de carne de cuy empacada por parte de las personas
encuestadas

B Supermercados
M Tiendas locales
M Ferias de empredimiento

B Mercados locales

Fuente: Autor

3.2.3.4 Promocion

Tipo de publicidad de productos de cuy empacado

El avance tecnoldgico actual ha mostrado a dependencia de las personas por las redes sociales,
lo que se vio reflejado en la encuesta realizada, un 47% considera que la mejor forma de
publicitar los productos de cuy empacado seria mediante las redes sociales, considerando de
esta manera que se debe generar publicidad adecuada a cada tipo de red social a la que se
ingresaria con el producto. Las pancartas en centros comerciales y tiendas es la forma mas
visible de encontrar productos en los locales que estos se distribuyen, el 36% de los encuestados

considera que es importante que la publicidad se haga de esta manera.
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Figura 18.

Preferencia de como presentar la publicidad de productos a base de cuy por parte de las
personas encuestadas

M Redes sociales

M Prensa escrita, radioy
television

M Hojas volantes

Pancartas en
centroscomerciales y tiendas

M Todas las anteriores

0%

Fuente: Autor

La mejor manera de publicitara el producto seré la combinacion de campafias en redes sociales
junto con imagenes claras en los lugares donde se distribuiran los productos carnicos a base de

carne de cuy.
3.3 Estudio Técnico

3.3.1 Localizacion de la planta

La localizacion de la empresa fue escogida debido a que el Cantén Cevallos es uno de los
mayores productores de cuy, en este cantdn existen asociaciones donde se dedican a la crianza,
produccion y faenamiento de cuy, siendo facil la adquisicion de la materia prima. Los

principales factores para analizar la ubicacién de la plata de produccion son:

. Acceso a agua potable y a alcantarillado.

. Acceso a luz trifasica.

. Accesos viales adecuados.

. Distancia de la planta a las asociaciones de cuy faenado del canton Cevallos.
. Regulaciones municipales de zonas permitidas para fabricas.
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Lugares que cumplen con las caracteristicas necesarias en el cantén Cevallos:

. Zona A: Barrio Primero de Mayo.
. Zona B: Barrio Vinces
. Zona C: Barrio Andignato

Tabla 8.

Método cuantitativo por puntos

Zona A Zona B Zona C
FACTORES  PESO Cant. Promed. Cant. Promed. Cant. Promed.
Materia prima
) ] 0,40 6 2,40 9 3,60 8 3,20
disponible
Insumos
) ) 0,20 8 1,60 7 1,40 6 1,20
disponibles
Servicios
Basicos 0,20 9 1,80 8 1,60 8 1,60
(Industriales)
Accesos Viales 0,15 9 1,35 9 1,35 9 1,35
Regulaciones
o 0,05 6 0,30 8 0,40 8 0,40
municipales
TOTAL 1 7,45 8,35 7,75

Fuente: Autor

El barrio Vinces del canton Cevallos es la mejor opcidn para la edificacion de la fabrica de

produccion de productos carnicos a base de carne de cuy, debido a las caracteristicas que

presenta el lugar junto a la poca distancia del casco central del cantén y a que se encuentra a la

via principal que conecta al canton Ambato.

3.3.2 Capacidad productiva

Producto: Cuy empacado al vacio.

Mercado Objetivo: Adultos con poder adquisitivos de 25 afios en adelante.

Poblacion Urbana de la Provincia de Tungurahua: 241555 habitantes, poblacion proyectada

para 2020 (INEC, 2017).



Poblacion Obijetivo: (La poblacion mayor a 25 afios comprende el 54,09% proximalmente
(Datos Macro, 2019)), 130657 habitantes.

Poblacion que compraria los productos propuestos (81%0): 105715 habitantes
Frecuencia de consumo: Un cuy al mes.

Unidades/mes: 105715 unid.

Unidades/dia: 5286 unid.

Lo que se puede producir: 100 unid. /dia

Debido la capacidad de la microempresa se estima producir el 1,89% de la participacion de este

producto que requiere el mercado.
Figura 19.

Diagrama de bloques de elaboracién de cuy empacado al vacio

Canales de cuyes e insumos— Recepcion
v
Solucion de &cido lactico—|  Desinfeccion
v
Empacado Sellado al vacio

v

Congelacic’)n Método de conveccion
J Alcanzar -18°C internos
v

[ Almacenamiento ] Temperaturas inferiores a 0°C

v
Distribucion
v

Fin

|

Fuente: Autor
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Figura 20.

Diagrama de blogues de cuy marinado empacado al vacio.

INICIO

v

Canales de cuyes e insumos — Recepcion

v

Solucién de acido lactico — Desinfeccion

v

Salmuera y humo liquido — Inyeccion

v

Masaje Por 15min

v

Empacado Sellado al vacio

v

Congelacion

v

Almacenamient Temperaturas inferiores a 0°C

v
Distribucién
v
Fin

Método de conveccién
) Alcanzar -18°C internos

Fuente: Autor
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Figura 21.

Diagrama de bloques de cuy precocido empacado al vacio.

INICIO

v

Canales de cuyes e insumos — Recepcion

v

Solucién de acido lactico—|  Desinfeccion

v
Salmuera y humo liquido — Inyeccién
v
Masaje Por 15min
v
Coccion
v
Enfriamiento
v
Empacado Sellado al vacio

v

Congelacién Método de conveccién
Alcanzar -18°C internos

Almacenamient | Temperaturas inferiores a 0°C

v
Distribucion
v
Fin

Hasta alcanzar
65°C internos

N
Hasta alcanzar
4°C internos

Fuente: Autor
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Tabla 9.

Calculo de capacidad, horas hombre y personal requerido por cada operacion del proceso de

elaboracion de cuy empacado al vacio.

Capacidad
Operacion Cantidad Tiempo Capacidad de Equipo Personal Horas
P (kg) (h) (kg/h) operacion sugerido requerido  hombres
(kg/h)
Balanza
Recepcion 100 0,25 400 308 ) 1 0,25
Termometro
Bomba de
Desinfeccion 100 0,75 133 173 ) ) 1 0,75
desinfeccion
. Inyectora de
Inyeccion 70 0,50 140 182 1 0,50
salmuera
Bombo
Masaje 70 0,25 280 364 ) 1 0,25
masajeador
Horno
Coccibn 30 0,75 40 41,3 ] 1 0,75
Termometro
Enfriador
Enfriamiento 30 1,00 30 39 rapido por 1 1,00
conveccion
Empacadora
Empacado 100 0,50 200 260 » 1 0,50
al vacio
Congelador
Congelacion 100 4,00 25 33 rapido por 1 4
conveccion

Fuente: Autor

- Calculo de mano de obra requerida

Mano de obra =

Horas hombre

Horas de jornada laboral

8
— ~ — 1 Horas hombre
Mano de obra = 8 1 /Horas de jornada laboral
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Tabla 10.

Equipos y materiales involucrados en la elaboracion de cuy empacado al vacio

Equipo Unidades Costo Unitario ($) Costo total ($)
Balanza de 50kg 1 50 50
Mesa de acero
o 2 120 240
inoxidable
Maquina inyectora

1 2200 2200
de salmuera
Maquina
) 1 900 900
empacadora al vacio
Congelador de
» 1 8500 8500
conveccion
Bombo masajeador 1 1000 1000
Licuadora industrial 1 360 360
Refrigerador 1 500 500
Congelador 1 800 800
Horno 1 120 120
Cocineta industrial 1 50 50
Tanque de gas 2 55 110

Nota: Las especificaciones técnicas de los equipos sen encuentran detallados en el Anexo 4

Fuente: Autor

3.3.3 Descripcion de los productos

Los productos para elaborar trataran de llegar a satisfacer la necesidad de consumidores
frecuentes de carne de cuy y aumentar su consumo dando una mayor facilidad de preparacion.
Un producto consistird en empacar el canal de cuy directamente, de tal forma que los
consumidores puedan realizar preparaciones a su gusto. La principal caracteristica que tendran
otros productos es su marinado, él que hard que el sabor obtenga similitud al sabor campestre
deseado por los consumidores. Finalmente se busca generar un producto precocido que logre
reducir la preparacion de los consumidores. Todos los productos estaran congelados para

aumentar de esta manera el tiempo de conservacion.
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3.3.3.1 Cuy empacado al vacio

- Caracteristica del producto
o Producto congelado a temperatura de -18°C.
o Empaque al vacio.
o Marinado con sabor campestre.
o Cuy empacado en porciones de aproximadamente 240g o entero.
o Cuy precocido al horno con temperatura interna de 65°C y posteriormente
enfriado y congelado.
o Imagenes del producto en el Anexo 4.

- Formulacion

La formulacion para utilizar conlleva el uso en dos productos, el marinado que garantiza un
sabor estandarizado y el precocido que ayudara a disminuir los tiempos de preparacion para los
consumidores. La presencia de nitrito busca mejorar la conservacion de la carne debido a la

introduccion de ajugas en la inyeccion de salmueras.

Tabla 11.

Formulacién de cuy marinado y precocido

Ingredientes Unidades Cantidades
Carne de cuy kg 1
Agua mL 50
Sal g 20
Comino g 5
Ajo en polvo g 5
Cebolla en polvo g 10
Achiote en polvo g 10
Nitrito de sodio mg 145
Humo liquido mL 1
Vinagre de manzana mL 5

Fuente: Autor
- Tabla nutricional

Los valores de informacion nutricional conllevan datos correspondientes a tablas de

composicion quimica de los alimentos (INCAP, 2012).

39



Figura 22.

Tabla de informacion Nutricional del producto marinado

Fuente. Autor

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcion 240g

Porciones aprox.: 4

|
Cantidades por 100g
Energia 390 kJ 93 kcal

_________________________________________________]
% del valor diario*

Proteina 17 g 34 %
Grasas totales 2g 3%
Grasas saturadas Og 0%
Colesterol Og 0%
Sodio 673 g 28 %
Carbohidratos 2g 1%
Azucares totales Og
Tiamina (Vit. B1) 4%
Niacina (Vit. B3) 31%
Riboflavina (Vit. B2) 8%
Calcio 4% Fosforo 3%
Hierro 14 % Zinc 7%

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basaos
en una dieta de 8380 kJ (2000 Cal). Sus valores
diarios pueden ser mas altos o mas bajos

dependiendo de sus necesidades cal6ricas
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Figura 23.

Tabla de informacion Nutricional del producto empacado de forma natural.

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcién 240g
Porciones aprox.: 1

I
Cantidades por 100g
Energia 403 kJ 96 kcal

]
% del valor diario*

Proteina 19g 38%
Grasas totales 2g 3%
Grasas saturadas Og 0%
Colesterol Og 0%
Sodio Og 0%
Carbohidratos Og 0%
Azucares totales Og
Tiamina (Vit. B1) 8%
Niacina (Vit. B3) 9 %
Riboflavina (Vit. B2) 36%
Calcio 4%  Fosforo 3%
Hierro 14%  Zinc 10 %

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basaos
en una dieta de 8380 kJ (2000 Cal). Sus valores
diarios pueden ser mas altos o mas bajos

dependiendo de sus necesidades caldricas

Fuente. Autor
- Vida de anaquel

El tiempo de conservacidn de productos carnicos congelados, en especial de carnes rojas, oscila
entre 4 a 8 meses, debido que a medida que pasa el tiempo las caracteristicas organolépticas del
producto van cambiando, lo que generaria una pérdida de sabor no deseable para los
comensales. El uso de empaque al vacio previene que los cambios organolépticos se den
rapidamente, al eliminar el aire se previene el enranciamiento graso y al colocar una pelicula

plastica eliminara la absorcion de alores en el producto (Atienza, 2019).

El producto por presentar, debido a la combinacion de métodos de conservacion, lograra tener
un tiempo de vida de anaquel de hasta 8 meses, considerdndose de esta manera una duracion

buena, garantizando asi una preservacion de los valores nutricionales del producto a presentar.
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- Disefio de etiqueta

Figura 24.

Etiqueta para producto marinado

. ™
BAJO v
WA
an
No contiene AZUCAR C H A KI
& J Sabor Tradicional
Not.San.: ###-NNN-#HH .
e Cuy Marinado
Fecha de Elab.:
Fecha de Exp.: : > ®
Fabricado por Chakicuy B '”“,\ R
Cevallos-Ecuador # g 5
L e—
Bl L L (PESO: CONSERVESE EN CONGELACION

INGREDIENTES: Cuy, sal, ajo,
comino, cebolla, achiote,
vinagre, humo liquido, nitrito
(E250).

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio por porcién 240g
Porciones aprox.: 4

Cantidades por 100g

Energia 390 K 93 keal

% del valor diario*

Proteina 17g 3%

Grasas totales 2g 3%

Grasas saturadas og 0%

Colesterol og 0%

Sodio 673 g 28%

Carbohidratos 2g 1%

Azucares totales og

Tiamina (Vit. B1) 1%
Niacina (Vit. B3] N%
Riboflavina (Vit. B2) 8%

Calcio 4%  Fosforo 3%

Hierro 14% Zinc 7%

“Los porcentajes de Valores Diarlos estdn basaos
en una dieta de 8380 kI (2000 Cal). Sus valores
diarios pueden ser més altos o mds bajos
dependiendo de sus necesidades caléricas

Fuente. Autor

Figura 25.

Etiqueta para producto precocido

( ) / R
BAJO Lo
No contiene AZUCAR C H A KI
& J
Not.San.: ##-NNN-#HH "
% Cuy Precocido
Fecha de Elab.:
Fecha de Exp.: : e
Fabricado por Chakicuy A iy
Cevallos-Ecuador i ; .
i
b A CPESO: CONSERVESE EN CONGELACION

INGREDIENTES: Cuy, sal, ajo,
comino, cebolla, achiote,
vinagre, humo liquido, nitrito
(E250).

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio por porcién 240g
Porciones aprox.: 1

Cantidades por 100g
Energia 390 kJ 93 keal
% del valor diario*
Proteina 178 34%
Grasas totales 2g 3%
Grasas saturadas Og 0%
Colesterol og 0%
Sodio 673g 28%
Carbohidratos 2g 1%
Azucares totales og
Tiamina (Vit. B1) 4%
Niacina (vit. B3) 31%
Riboflavina (Vit. B2) 8%
Calcio 4%  Fosforo 3%
Hierro 14%  Zinc 7%

*Los porcentajes de Valores Diarios estén basaos
en una dieta de 8380 kI (2000 Cal). Sus valores
diarios pueden ser mis altos o mas bajos
dependiendo de sus necesidades caldricas

Fuente: Autor
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Figura 26.

Etiqueta de producto empacado al natural
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Fuente: Autor

3.3.4 Disefio de la planta

El disefio de la planta fue realizado de acuerdo con las necesidades de una empresa de alimentos
procesadora de productos cérnicos, donde se defini6 el &rea de produccion y el area
administrativa. EI tamafio en el &rea de produccion fue determinado segun las dimensiones de
los equipos de esta forma evitar cuellos de botellas duramente la elaboracion del producto,
ademas de esta forma se asegura el uso eficiente de la mano de obray evitar posibles accidentes.
En la Figura 27 se observa el disefio de la planta en 2D donde se encuentra distribuido cada

area, bodegas de materia prima y producto terminado, comedor, servicios sanitarios, etc.
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Disefio de la planta en 2D

Figura 27.
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3.4 Estudio Financiero

El estudio financiero del proyecto se basa en los costes totales que conllevara la implementacion
de una planta de produccion en un local de alquiler, con las adaptaciones y compra de equipos

necesarios para la produccion.

Tabla 12.

Fuentes de financiamiento del proyecto

Fondos Propios

Aporte del empresario $ 5.000,00
Creéditos Bancarios

Monto estimado del crédito $20.000,00

Tasa de interés del crédito 21,00%

Afios plazo del crédito 5

Fuente. Autor

Tabla 13.

Gastos Iniciales o Preoperativos

Concepto Costo (%)

Gastos de escrituracion de la empresa 300,00
Patentes y Uso de suelo 126,00
Permisos de Ministerio de Salud 50,00
Permisos Sanitarios 1.000,00
Elaboracion del sistema contable 500,00
Papeleria de facturacion 100,00
Acondicionamiento del local 5.000,00

GASTOS PRE- OPERATIVOS 7.076,0

Fuente. Autor
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Tabla 14.

Inversion Inicial en materiales gastables

Costo ] Total Vidadtilen Amortizacion
Concepto Unid.
%) %) meses mensual (3$)
Paquete de cofias (100 unid.) 12,00 2 24,00 6 4,00
Paquete de guantes (100 pares) 20,00 2 40,00 6 6,67
Material inicial de limpieza
10,00 12 120,00 6 20,00
(galdn)
Material de Oficina (varios) 25,00 12 300,00 6 50,00
Material folleteria Impresa 0,20 1000 200,00 6 33,33
Fundas de vacio (100 unid.) 5,00 120 600,00 6 100,00
Cartones 0,20 1250 250,00 6 41,67
Uniformes 25,00 3 125,00 12 10,42
MATERIALES
1.659 266,08
GASTABLES
Fuente. Autor
Tabla 15.
Inversion en Activos de Mediano Plazo (utensilios)
Costo ) Vida util en Depreciacion
Concepto Unid. Total ($)
$) meses mensual ($)
Bandejas acero inoxidable 55,00 4 220,00 60 3,67
Bowls de acero inoxidable 15,00 2 30,00 60 0,50
Tabla de picar polipropileno 20,00 2 40,00 60 0,67
Cuchillos acero inoxidable 15,00 2 30,00 60 0,50
ACTIVOS DE MEDIANO
320,00 5,33

PLAZO

Fuente. Autor
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Tabla 16.

Activos de largo plazo

Concepto Costo Unid.  Total (§) Vida atil en Depreciacion
%) meses mensual (3$)
Balanza de 5g a 50 Kg 50,00 1 50,00 60 0,83
Licuadora industrial 360,00 1 360,00 72 5,00
Congelador 800,00 1 800,00 72 11,11
Refrigeradora 500,00 1 500,00 72 6,94
Congelador de conveccion 8.500,00 1 8.500,00 72 118,06
Bombo masajeador 1.000,00 1 1.000,00 72 13,89
Maquina empacadora de vacio 900,00 1 900,00 72 12,50
Mesa de acero inoxidable 120,00 2 240,00 72 3,33
Maquina inyectora de salmuera 2.200,00 1 2.200,00 72 30,56
Tanque de gas 55,00 2 110,00 72 1,53
Cocineta industrial 50,00 1 50,00 72 0,69
Horno 120,00 1 120,00 72 1,67
ACTIVOS DE LARGO
PLAZO 14.830 206,11
Fuente. Autor
Tabla 17.
Resumen de inversiones
Concepto Total Depreciacion
mensual
Gastos pre- operativos $ 7.075,71
Activos corto plazo $ 1.659,00
Activos mediano plazo $ 320,00
Activos largo plazo $ 14.830,00
INVERSIONES
$ 2388471 % 211,44

PREOPERATIVAS

Fuente. Autor
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Tabla 18.

Detalle de Costos Variables del Producto

Unidad . Datos comerciales Costo Costo
Concepto de Ca-n-tldad produccion  Unidad
Medida utilizada Cantidad Costo ($) ) ©)
Carne de cuy kg 89,97 1,25 6,90 496,65 4,966
Agua L 4,50 1000 0,62 0,00 0,000
Sal kg 1,80 2,00 0,85 0,76 0,008
Comino kg 0,45 0,15 1,79 5,37 0,054
Ajo en polvo kg 0,45 0,50 4,32 3,89 0,039
Cebolla en polvo kg 0,90 0,454 4,00 7,93 0,079
Achiote en polvo kg 0,90 0,50 5,50 9,90 0,099
Nitrito de sodio kg 0,13 1,00 1,00 0,13 0,001
Humo liquido L 0,45 1,00 16,00 7,20 0,072
Vinagre de
L 0,45 0,25 2,29 4,12 0,041
manzana
PRODUCTO kg 100 535,94 5,36
Fuente. Autor
Tabla 19.
Costos Fijos Administrativos
Concepto No. de Salario Prestaciones Costo Costo
empleados mensual () mensuales ($) total ($) mensual ($)
Gerente general 1 750,00 251,54 1.001,54 1.001,54
Secretaria/Contadora 1 425,00 157,89 582,89 582,89
Jefe de Produccion 1 500,00 179,50 679,50 679,50
Operario 1 425,00 157,89 582,89 582,89
Vendedor 1 425,00 157,89 582,89 582,89
Planilla Mensual de Personal 3.429,70
Amortizacion de Gastos Preoperativos (Solo Afio 1) 589,64
Alquiler local 500,00
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Costos de Materiales Gastables 266,08

Costos de electricidad 200,00
Costos de agua 100,00
Paquete Internet y Cable 50,00
Gasto Mensual Fijo de Oficina 1.705,73
Depreciacion mensual 211,44

COSTOS FIJOS ADMINISTRATIVOS 5.346,87

Fuente. Autor

Tabla 20.

Resultados econémicos del proyecto por 5 afios

Concepto Mes 1 Ao 1 Afo 2 Ao 3 Ao 4 Afo 5

Ventas totales 20.000,00 240.000,00 266.640,00 296.237,04 329.119,35 365.651,60

Menos:
10.718,89 128.626,64 142.196,75 157.19851 173.782,95 192.117,05
Costo de Produccién

Margen sobre venta 0.281,11 111.373,36 124.443,25 139.038,53 155.336,40 173.534,54

Menos:
1.000,00 12.000,00 13.332,00 14.811,85 16.455,97 18.282,58
Gastos de Venta

Menos:
5.346,87 64.162,49 67.477,12 70.970,46 74.652,19 78.532,49
Gastos de Administracion

Utilidad operativa 2.934,24  35.210,86  43.634,13  53.256,21 64.228,24  76.719,48

Menos:
350,00 3.965,92 3.381,10 2.660,93 1.774,09 681,99
Gastos financieros

Utilidad antes de
) 2.584,24 3124494  40.253,03 50.595,28 62.454,15 76.037,49
impuestos

Menos:
568,53 6.873,89 8.855,67 11.130,96 13.739,91  16.728,25
Impuesto sobre la renta

UTILIDAD NETA 2.015,71  24.371,05 31.397,36  39.464,32 48.714,24  59.309,24

Fuente. Autor
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Tabla 21.

Punto de equilibrio necesario en la produccion

Unidades al mes (kg) 1.566
Ventas al mes (3$) 15.656

Fuente. Autor

Tabla 22.

Indicadores financieros del proyecto

Valor Actual Neto (VAN) $ 13247121
Tasa Interna de Retorno (TIR) 127%
Periodo de Recuperacion (PRI) (Meses) 11,15

Fuente. Autor

El analisis financiero determina que la microempresa podria alcanzar una recuperacion de
capital en poco menos de un afio de produccion, realizando un aproximado de 100kg/dia de cuy
congelado, con un valor de venta de 10$/kg de producto empacado. El analisis se realiz6 para
los primeros 5 afios, debido a que durante ese tiempo se planea mantener un crédito de
capitalizacion, logrando asi una tasa de retorno de capital muy alta al lograr la meta de ventas
planteada. Se determino que para lograr cumplir con todas las proyecciones se debe vender un
minimo de 1566 kg al mes de producto, con lo cual se cumplira con todas las obligaciones que

conlleva la administracion de la microempresa.
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CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

En el mercado existe un déficit de abastecimiento de carne de cuy en cadenas comerciales de
como supermercados, ante lo cual se determin6é el mercado potencial que existird en la
Provincia de Tungurahua para la distribucion de productos carnicos a base de cuy, mediante
encuesta de establecié que el 81% de la poblacion econémicamente activa mayor a 25 afios
estaria dispuesta a comprar el producto ofertado, de tal manera que se busca abarcar el 2% de

demanda en el mercado con la produccion de 100kg de producto al dia.

La propuesta de productos a base de cuy se baso en tres diferentes presentaciones, las cuales
consistieron en cuy empacado de manera natural, el segundo con un marinado tradicional y
finalmente un precocido que logre disminuir los tiempos de coccion, facilitando asi la
preparacion a los consumidores de carne de cuy. Para lo cual se determind los equipos
adecuados para los procesos de produccion, se considera que el mejor método de congelacién
serd por conveccion forzada, equipo que logra alcanzar temperaturas internas de -18°C en pocas
horas. La inyeccion de salmuera se realizard por equipo manual y posterior mente se realizara

un masajeo para garantizar homogeneidad en la distribucion de la salmuera.

El analisis de costes del proyecto determino que los costos variables en el desarrollo del
producto son de 5,36%/kg y la propuesta es comercializarlos a 10$/kg, los costos fijos mensuales
en el manejo de la empresa seran 7265,40$ por lo que el punto de equilibrio de produccion es
de 1566kg/mes para que la empresa cumpla con todas sus obligaciones. La propuesta de
produccion y venta es de 2000kg/mes, con lo que se alcanza un PRI de 11,15 meses, logrando
una recuperacion de capital en menos de un afio. Un TIR de 127% y VAN de 132471,21$ para
los primeros 5 afios de proyecto en los cuales se poseera un préstamo de capitalizacion, estos

indicadores muestran que si las metas de ventas se cumplen se lograra un rendimiento alto.

La microempresa propuesta constara de una organizacion jerarquica, cubriendo los cargos
basicos necesarios para cumplir con todas las actividades necesarias para la empresa, se
considera que la empresa constara de 5 trabajadores, dos en planta y el resto en la zona

administrativa.

La implementacion de una planta procesadora de canales de cuy en el canton Cevallos generara

beneficios sociales y econdmicos tanto para los participantes directos e indirectos del proyecto.
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Al poseer canales directos de distribucion de cuy faenado el cantén Cevallos presenta ventajas
que ayudaran a cumplir con las proyecciones propuesta en el presente plan de negocios. Ademas
la ubicacion del proyecto es un punto estratégico, encontrandose relativamente cerca de los

otros cantones de la provincia de Tungurahua.

4.2 Recomendaciones

- El desarrollo de productos a base de cuy faenado representa una oportunidad, al ser una
carne magra se podria utilizar como base de procesados carnicos, por lo que se
recomienda el desarrollo y disefio de derribados carnicos, productos como embutidos,
curados, madurados.

- Se recomienda realizar estudios de expansion de mercado, para alcanzar otras
provincias del pais, lo que conllevaria a un aumento en la produccion y veneficios
econdémicos mayores.

- Para la produccién de canales de cuy a mayor escala se recomienda desarrollar un
proyecto que busque implementar una planta de faenamiento que cumpla con todos los
requerimientos establecidos por la ley, con lo que se garantizaria que el producto cumpla
con mayor medida los requerimientos de la marca.

- Los parametros de recuperacién econdmica del proyecto mostraron una alta
rentabilidad, por lo que se recomienda que en el desarrollo de proyectos similares
implementar equipos de mayor capacidad e incluso equipo adecuado para la distribucion

producto terminado y compra de materias primas.
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ANEXOS

Anexo 1. Modelo de encuesta.

1002722 13:37 Productos camicos a base de cuy

Productos carnicos a base de cuy

A continuacion, se presenta una serie de preguntas con el objetivo de conocer si usted
estimado encuestado le gustaria encontrar en el mercado productos elaborados a partir
de carne de cuy.

Por favor, responda las preguntas de acuerdo a lo criterio personal.

Los datos recopilados de la presente encuesta se utilizaran para el elaborar un proyecto
para la obtencion del titulo de Ingeniero en Alimentos.

Muchas gracias por su colaboracidn.

*0bligatorio

1. Género*
Marca solo un dvalo.

_ ) Hombre

) Mujer

) Prefiero no decirlo

2. Edad*
Marca solo un évalo.

_ ) Menor a 25 afios
) 26 a 35 afios
()36 a45afios

) 46 a 55 afios

() Mayor a 56 afios

https:fidocs. google.comiforms/d 1 VOxSSUHBVAFTLISH__sN4E4NZRahRFD2eyikNnB_dowleditPts=013fG0e3
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1222 13:37 Productos camicos a base de cuy

3. Educacion*
Marca solo un dvalo.
(" ) Basica
() Bachillerato
() Tercer nivel

(7 Ninguna

4. Provincia *
Marca solo un dvalo.

(" Tungurahua

() Otros:

5. Ciudad de residencia
Marca solo un évalo.

(7 Ambato
() Barios

() cevallos

() Mocha
(I Patate
[ Pelileo
() Quero

(i Pillaro
() Tisaleo

() otros:

hitps:iidocs google comferms/d/ IVOxSSUHBWVAFTLASH__ sMN4E4ANZRahRFIZeyikNnB_dow/edit?ts=613fd0=3
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122 13:37

6.

Productos camicos a base de cuy

Cual es su ingreso mensual 7 *
Marca solo un évalo.

) Menor a $400

() %400 a 5600

[ ) $600a 51000

—=,

) Mayor a $1000

Que caracteristicas para usted son importantes al momento de comprar
productos carnicos? *

Marca solo un dvalo.

() Caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y firmeza)
" valor Nutricional
() Precio

() Presentaciones del producto

Usted conoce los beneficios nutricionales que proporciona a su sistema
inmunologico la carne de cuy 7 *

Marca solo un dvalo.
C_Jsi

Mo

hitps:lidocs google comferms/d/ IV OxSEUHBVAFTLASH__sM4E4NZRahRFOEeyikNnE_dow/edit?ts=613/80=3
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1222 13:37 Productos camicos a base de cuy

9 Con que frecuencia consume carne de cuy ? (En caso que su respuesta sea
MUNCA la encuesta termino, dirijase al final y envié la encuesta). *

Marca solo un dvalo.

() Diariamente  Irala pregunta 10

-::::- 2 veces a la semana Ir a la pregunta 10
i) Cada 15 dias Ir a la pregunta 10

( )lvezalmes  Iralapregunta 10

" Munca

Seccion sin titulo

10. Usted compraria carne de cuy lista para preparar 7 *

Marca solo un dvalo.

s

A

I Mo

) Talvez

11.  Que producto carnico a base de cuy le gustaria encontrar en el mercado? *

Marca solo un dvalo.

Cuy empacado al vacio
() Cuy sazonado empacado al vacio
) cuy precocido empacado al vacio listo para el consumo

() Todos los anteriores

hitps:idocs google comforms/d IVOxESUHBVAFTLASH__sN4E4NZRahRFIEeyikNnB_dow/edit?ts=f13/00e3
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100222 13:37 Productos camicos a base de cuy

12.  En que presentacion le gustaria encontrar la carne de cuy en los supermercados ?

*

Marca solo un évalo.

() Cuy Entero () Piezas de carne de cuy (presas)

13. Estaria dispuesto a pagar por un cuy entero (700 g), empacado al vacio listo
para preparar, unos 10 dolares? *

Marca solo un dvalo.

s

(_JNO

14.  En que lugar le gustaria comprar la carne de cuy empacada al vacio ? *

Marca solo un évalo.

() Supermercados

P

(") Tiendas locales

N

() Ferias de empredimiento

() Mercados locales

hitps:lidocs google.comforms/d/ TVOxSSUHBVAFTL3SH__sN4E4NZRahRFD8eyikNnB_dewledit?ts=6138023
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1222 13:37 Productos camicos a base de cuy

15. Como le gustaria recibir la publicidad de productos a base de cuy? *

Marca solo un dvalo.

-

") Redes sociales
(") Prensa escrita, radio y televisién

) Hojas volantes

I\_

Pancartas en centros comerciales y tiendas

-

(") Todas las anteriores

16. Sugerencias

Google no cred ni aprobd este contenido.

Google Formularios

hitps:lidocs google.comforms/d VO SEUHBVAFTLISH__sNAE4NZRahRFIEeyikNnB_dow'edit?ts=613f00=2
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Anexo 2. Validacién de la encuesta.

102722 13:35 Validacion de la encuesta

Validacion de la encuesta

Instrucciones: Por favor, responda de acuerdo a su criterio profesional si las siguientes
preguntas son importantes o no, para conocer el grupo objetivo (consumidores) en un
encuesta para la introduccion de un nuevo producto (came de cuy).

Muchas gracias por su colaboracion.

“Obligatorio

1. MNombres y Apellidos *

2. Profesion*

3. Cargo actual *

https-/idocs google.comiforms/d/1 GsoeT 1gqVPJwXupE3d DAMoWahNmsJd 1wSillc2GhIBM/edit Tts=013fab6b
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100222 13:35 Validacion de la encuesta

4 1.-5eleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta
{Ver imagen ). *
Genesro

Hombre
Mujer

Prefiern no decirlo
Marca solo un dvalo.

(1 (Sin importancia)

() 2 (Poco importante)

[ )3 (Medianamente importante)
) 4 (Importante)

() 5 {Muy importante)

3. Sugerencia de |la anterior pregunta

hitps-/idocs. google.com/formsidi1 GsoeT 1ggVP lwXupE3d OAMoWahNms.Jd 1 wSj0ic2 GkIBMiedit?ts=013fabbb 216
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10/2722 13:35 Validacion de la encuesta

6. 2.-5Seleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta
(Ver imagen ). *

Edad ~
Mencr a 25 afios
25 a35anos
35 a 45 afios
45 a 55 afios

Mayor a 55 afos

Marca solo un dvalo.

(" )1 (Sin importancia)
(") 2 (Poco importante)
(") 3 (Medianamente importante)
() 4 (Importante)

) 5 (Muy importante)

7. Sugerencia de la anterior pregunta

https:/idocs google comforms/di1 GsoeT 1ggVPbwXupGId0AMoWahNms.Jd wSjDlc2 GkIBM/editfts=513fabGb
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1072722 13:35 Walidacion de la encuesta

8. 3.-Seleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta
(Ver imagen ). *

Educacion ™
Basica
Bachillerato

Tercer nivel

Ninguna
Marca solo un dvalo.
) 1 (Sin importancia)
) 2 (Poco importante)
() 3 (Medianamente importante)
() 4(Importante)
| 5 (Muy importante)

9. Sugerencia de la anterior pregunta

https:docs. google comformald/l GsosT 1ggVPlwXup G OAMaWahNm=Jd 1wSiDlk2 GkIBM adit?ts=613fabEb 418
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10/2722 13:35

10.  4.-Seleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta

(Ver imagen ). *

Pravincia *

Tungurahua

Otra...
Marca solo un dvalo.

)1 (Sin importancia)
)2 (Poco importante)
(" 3 (Medianamente importante)
(4 (Importante)

() 5{Muy importante)

11.  Sugerencia de la anterior pregunta

hitps fidocs. google comforms/d/ GsoeT 1ggVPwXupGad 0AMoWahNmsld 1wSj0ke2 GkIBM editts=013fabib

Validacion de la encuesta
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10/222 13:38 Validacion de la encuesta

12.  5.-5eleccione el grade de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta

(Verimagen ). *

Ciudad de residencia ™

Ambato
Bafios
Cevallos
Mocha
Patate
Pelileo
Quern
Fillaro

Otra..
Marca solo un dvalo.

{1 (Sin importancia)

[ 2(Poco importante)

) 3 (Medianamente importante)
) 4 (Importante)

{5 {Muy importante)

13. Sugerencia de la anterior pregunta

https.idocs. google. comforms/d GsoeT 1ggVPJwXupGldOAMoWghMmEstd 1wSj0ke2GhIBM edit?ts=613fabib
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10/2722 13:35

14.  6.-Seleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta

{Ver imagen ). *

Cual &3 su ingreso mensual ? ©

Menor a 3400
5400 5500
600 3 51000

Mayor a 31000
Marca solo un dvalo.
11 (Sin importancia)
| 2 (Poco importante)

L S—

r .

()3 (Medianamente importante)
() 4 (Importante)
5(

Muy importante)

15.  Sugerencia de la anterior pregunta

https:lidocs google comformsid/ Gsoe? 1ggVPJwXupG2d0aMoWghNmstd 1TwSj0ke2GEIBMedit7te=613fabEb

Validacion de la encuesta
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10/2/22 13:35 Validacion de |a encuesta

16. 7.-Seleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta (Ver
imagen ). *

Gué caracteristicas para usted son importantes al momento de comprar productos carnicos? ™

Caracteristicas organolépticas icolor, olor, sabor y firmeza)
Valor Mutricional

Precio

Presentaciones del producto

Todas las antericres

Marca solo un évalo.

)1 (Sin importancia)

[ )2 (Poco importante)

p .

() 4 (Importante)

) 5 (Muy importante)

1,

(
(
| 3 (Medianamente importante)
(
(

17.  Sugerencia de la anterior pregunta

htips:/idocs google. comForms/di Gsoe7 1ggVPJwXupG3dOAMoWaghNmeJd 1wSjllc2GKBMeditPts=613fabBb
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10/2/22 13:35 Validacidn de |a encuesta

18. 8.-Seleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta (Ver
imagen ). *

Usted conoce los beneficios nutricionales que proporciona a su sisterna inmunalagico la carne
decuy ?

S

Mo

Marca solo un dvalo.

() 1(Sin importancia)

()2 (Poco importante)

) 3 (Medianamente importante)
{4 (Importante)

) 5(Muy importante)

19. Sugerencia de |la anterior pregunta

hittps:iidocs. googhe. comformsidi 1 GsoeT 1ggVPJwXupG2d0AMoWghMmstd 1w Sj0 e 2 GRIBM/edit Tts=613fabbb Mg
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10/2722 13:35 Validacion de la encuesta

20. 9.-Seleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta (Ver
imagen ). *

Con qgue frecuencia consumea carne de cuy 7 (En caso gue su respuesta sea NUNCA la encuesta ™
terming, dirijase al final y envie la encussta).

Diarfiamente
2veces a la semana
Cada 15 dias
1 ver al mes

Nunca

Marca solo un ovalo.

7)1 (Sin importancia)

{2 (Poco importante)

4 (Importante)

) 5 (Muy importante)

i

%,

(

' (
| 3 (Medianamente importante)

(

_s(

21.  Sugerencia de la anterior pregunta

httpsidoes google comformsidi1 Gsee? 1ggVPJwXupGld OAMoWghNms.ld 1wSjll:2 GkIBM edit ?ts=613fabib 1016
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10/2722 13:35

22 10.-Seleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta (Ver

imagen ). *

Usted compraria carne de cuy lista para preparar 7 (En caso que su respuesta sea NO la
encuesta terming, dirijase al final y envié la encuesta).

Si
Mo

Tal vez

Marca solo un évalo.

11 (Sin importancia)
)2 (Poco importante)
. )3 (Medianamente importante)
() 4(Importante)

() 5(Muy importante)

23.  Sugerencia de |la anterior pregunta

https-/idocs google comformsid/1 GsceT 1gqVPJwiXupG3d0AMoWghNmsJd 1wSiDlc2GKIBM st fts=6 1 3tabfib

Validacion de la encuesta
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10/2722 13:35 Validacion de la encuesta

24 1.-Seleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta
(Ver imagen ). *

Queé producto carnico a base de cuy le gustaria encontrar en el mercado? -

Cuy empacado al vacio
Cuy sazonado empacado al vacio
Cuy precocido empacado al vacio listo para el consumo

Todos los anterioras

Marca solo un ovalo.

11 (Sin importancia)

()2 (Poco importante)

-

Importante)

LS

(
(
) 3 (Medianamente importante)
4
15

Muy importante)

25. Sugerencia de la anterior pregunta

https:idoes google. comformsid/1 GsoeT 1pgVPJwXupGld OAMoWghNms.ld 1wSj0ke2GkIBM edit ?ts=613fabbb
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10/2/22 13:35

26. 12.-Seleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta

{Ver imagen ). *

En gue presentacion le gustaria encontrar la carne de cuy en los supermercados ? ©

) Cuy Entero

L

Marca solo un dvalo.

"y
|

Sin importancia)

L

Poco importante)

1(
2(
[ )3 (Medianamente importante)
4 (Importante)

5(

Muy importante)

27.  Sugerencia de la anterior pregunta

https:lidocs. google comformsidi GsoeT 1ggVPIwXupG3d0AMaWghNmsJd 1wSjllkc2GkIBMiedit ts=613fabib

Validacion de la encuesta
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10/2722 13:35

28. 13.-5eleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta

{Ver imagen ). *

Estaria dispussto a pagar por un cuy entero (700 g). empacads al vacio liste para preparar, unos

10 dalaras?

5l

ND

Marca solo un évalo.

)1 (Sin importancia)
() 2 (Poco importante)
{3 (Medianamente importante)

3(
{ ) 4 (Importante)
(

!

) 5 (Muy importante)

29,  Sugerencia de la anterior pregunta

hitps idoes google comformsid1 GseaT 1ggVPJwXupGadOAMoWghNms.ld 1wSj0l2 GRIBM edit?ts=613fabib

Validacion de la encuesta
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10/2722 13:385

30. 14.-Seleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta

(Ver imagen ). *

En que lugar le gustaria comprar |s carne de cuy empacada al vacio 7 *

Supermercados
Tiendas locales
Ferias de empredimiento

Mercacdos locales
Marca solo un dvalo.

()1 (sin importancia)

{2 (Poco importante)

| 3 (Medianamente importante)

e

]
-

2(
3(
() 4 (Importante)
5(

-
]
A

Muy importante)

hitps-/idocs.google com/formsidi1 GsoeT 10gVPwXupG3d0AMoWahNms.Jd 1wSjDic2 GkIBM iedit?ts=613fabb

Validacidn de la encuesta
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1072722 12335 Validacicn de la encuesta

31, 15.-Seleccione el grado de importancia que le asignaria a la siguiente pregunta
(Ver imagen ). *

Como le gustaria recibir la publicidad de productos a base de cuy? *
Redes sociales
Prensa escrita, radio y television
Hojas volantes

Pancartas en centros comerciales y tiendas

Marca solo un dvalo.

)1 (Sin importancia)
()2 (Poco importante)
() 3 (Medianamente importante)
| 4 (Importante)
() 5{Muy importante)

32. Sugerencia de la anterior pregunta

Geogle no ereo ni aprobé este contenide.

Google Formularios

hitps:lidocs google.com/formsidi GsoeT 1gqVP wXupG3d0AMoWghNmsJd 1wS|Dic2GkIBMiedt 7 ts=613fabib
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Anexo 3. Equipos.

Tabla 23.

Equipos y materiales involucrados en la elaboracion de cuy empacado al vacio

Equipo Caracteristicas Imagen Fuente

Capacidad: 50 kg.
Division: 5 g.

Sin torre.

Balanza de 3 Displays LCD backlight. @ (Electrogarline,

50kg Bandeja de acero 24 x 46 cm.

7 memorias de guardado.
AC 220V 50/60Hz.
Bateria 6V — 4A.

Ideal para inyectar y salar jamon
cocido, nudillos, cochinillos,
aves de corral y pescado.

La presion de la inyeccion puede
ser regulada en funcion del
producto.

Por medio del sistema de agujas

la salmuera se puede distribuir

Maquina muy equitativamente.

E 5‘:{“-

.

(Tecnotrip,

-
inyectora de Cubierta de acero inoxidable. o~ 7D
y ?}{‘—éﬁ/ / 2022)

salmuera Control de  presion  con
manometro.
Facil limpieza y mantenimiento.
Agujas de inyeccion en acero
inoxidable 200 x 4 mm
facilmente intercambiables.
Opcion agujas de 200 x 3 mm.
Bomba de acero inoxidable.

Opcién bomba de latén.
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Maquina
empacadora al

vacio

Maquina  empacadora  con
sistema de vacio para el
empacado de productos
alimenticios carnicos, quesos o
cualquier producto que desee
aumentar su  tiempo de
expiracion.

Voltaje de trabajo 110V,
Potencia 800vatios.

Tamafio de la cdmara 40 x 28 x
10 cm. Material  acero
inoxidable.

Ancho de sello 8 mm, largo del
sello 26 cm.

Sistema de panel digital para
control de pardmetros sellado,
succion, temperaturas y

corrientes de sello.

(Bi2bicommerce,
2022)

Congelador de

conveccion

El enfriamiento rapido brinda la
posibilidad de separar la fase de
produccién 'y la fase de
consumo; cocina tan
desacoplada. La cocina puede
utilizar los equipos disponibles
durante todo el dia. Resultado:
menos estrés pico y un uso mas
econébmico de maquinas e
ingredientes.

Mayor calidad de los alimentos.
Reduce la carga de trabajo en la
cocina

Uso éptimo de los ingredientes.

Mayor calidad:

(Medicooling,
2022)
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Retencion del gusto y la
apariencia.

Conservacion de vitaminas y
nutrientes.

inhibe el crecimiento bacteriano
Estandar: puerta de cierre
automatico con apertura hacia la
derecha, equipada con 10 juegos
de soporte de placa (1/1 GN, 60
x 40), termdmetro central con 3
puntos de medicion, alarmas
HACCP, pantalla digital +
control de mend simple
mediante boton de
desplazamiento.

Clase climética: 4

Capacidad de enfriamiento a -25
° C: 2345 vatios

Capacidad de enfriamiento
répido: 45Kg.de+70°Ca+3
° C en 90 minutos.

Capacidad de congelacion
rapida: 27 Kg. de + 70° C a -18
°Cen 4 horas.

Bombo

masajeador

Disefiado para realizar el
proceso de marinado logrando
una absorcion rapida y pareja de
los condimentos.
Especificaciones técnicas:
Palanca de vuelco de descarga.
3 posiciones de mezclado.

Bajo consumo eléctrico.

(Balcami, 2022)
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Conexion  monofasica 220
voltios.

Minimo mantenimiento.
Dimensiones: Ancho: 0,7 m |
Profundidad: 1 m | Alto: 1,3 m.

Refrigerador

Refrigerador Industrial modelo
GVR1PS-700

Construido integramente en
acero inoxidable 304.

Aislacion de poliuretano de alta
densidad libre de CFC.
Sistemas eléctricos con
certificacion CE.

Alta capacidad de
almacenamiento.

Puerta abatible de acero
inoxidable.

Repisas regulables.

Compresor Embraco de alta
eficiencia y potencia.
Enfriamiento por sistema de frio
forzado.

Encendido automatico de luz y
evaporador al momento de abrir
la puerta.

Sistema de cierre automatico.
Disefio ergondmico.
Controlador Digital CAREL.
Excelente presentacion ideal
para comercio y cadenas Food
Service.

Temperatura de trabajo -2°C a
8°C.

(Gastro
2022)

corp,
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Capacidad (Lts) 597
Dimensiones (mm):
2135x685x800

Potencia (w): 338

Peso Neto (Kg): 140

Congelador

Funcionamiento Silencioso
Capacidad: 420 litros

Sistema de doble funcion:
congelador y enfriador
Termostato ajustable

Llave en la puerta para mayor
seguridad

Refrigerante ecol6gico R600a

Accesorios: 2 Canasta
removible para mayor
comodidad

(Creditos
Economicos,
2022)

Fuente: Autor
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Anexo 4. Imagenes del producto a ofertar.

Figura 28.

Imagen de cuy empacado al vacio y congelado.

Fuente. Autor

Figura 29.

Cuy empacado al vacio, porcién

Fuente. Autor
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