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RESUMEN

El objetivo central del emprendimiento fue determinar la factibilidad para la
implementacién de una planta procesadora de chorizo de cerdo en el Cantén Chone, por
lo que se realiz6 un analisis de mercado, estudio técnico, analisis econdmico-financiero
y la evaluacion del proyecto de inversidn. La empresa esta ubicada en el Cantén Chone,
sitio La Esmeraldas ubicada en el Km 2%/, contando con condiciones adecuadas, como
maquinaria, materia prima y personal para el desarrollo de la misma. En cuanto al estudio
de mercado se aplicaron 202 encuestas en la ciudad de Chone considerando la poblacion
de la zona urbana donde se determin6 que la poblacién si consume chorizo de cerdo en
un 78% de los encuestados, mediante este modelo de emprendimiento se da a conocer la
produccion y comercializacion de un chorizo de cerdo para el mercado local dirigido
principalmente para todo tipo de consumidor. La capacidad de produccion de la planta
productora de chorizo de cerdo sera de 240 libras diarias. En la parte financiera, se
determinaron los costos de produccion y los costos de la inversion fija, asi como el capital
de trabajo necesario para iniciar las actividades. Mediante los indicadores econémicos se
obtuvo un VAN de $ 251. 237,56 y una TIR de 151%, un beneficio costo de $1,41 donde
se obtendrd 0,41 centavos de ganancia por cada dolar invertido; demostrando que el

proyecto si es factible realizarlo.

Palabras clave: Emprendimiento, factibilidad, flujos econdémicos, TIR, VAN.
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SUMMARY

The central objective of the undertaking was to determine the feasibility for the
implementation of a pork chorizo processing plant in Canton Chone, for which a market
analysis, technical study, economic-financial analysis and evaluation of the investment
project were carried out. The company is located in the Chone Canton, La Esmeraldas
site located at Km 21/2, with adequate conditions, such as machinery, raw material and
personnel for its development. Regarding the market study, 202 surveys were applied in
the city of Chone considering the population of the urban area where it was determined
that the population does consume pork chorizo in 78% of the respondents, through this
entrepreneurship model it is disclosed the production and marketing of a pork chorizo
for the local market aimed mainly at all types of consumers. The production capacity of
the pork chorizo production plant will be 240 pounds per day. In the financial part, the
production costs and the fixed investment costs were determined, as well as the working
capital necessary to start the activities. Through the economic indicators, a NPV of $251.
237,56 and an IRR of 151% were obtained, a cost benefit of $1.41 where 0.41 cents of

profit will be obtained for each dollar invested; demonstrating that the project is feasible.

Keywords: Entrepreneurship, feasibility, economic flows, TIR, VAN.
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1. INTRODUCCION

La produccion de los embutidos a nivel nacional ha venido creciendo en los Gltimos afos,
debido a la gran demanda que existe. El desarrollo de estos productos cada vez es mayor,
siendo la variedad y calidad de los mismos muy importantes para los consumidores y

para la alimentacion de las personas (Huaca, 2011).

Ecuador tiene empresas dedicadas a la produccién de embutidos que poseen la tecnologia
adecuada y realizan los procesos adecuados que garantizan un producto de calidad. En
los tltimos afios ha aumentado el consumo de productos de buena calidad y de empresas
que poseen variedades de embutidos, asociados a la buena imagen y promociones que se

realizan en los principales supermercados del pais (Barzola, 2013).

La elaboracion de embutidos aprovecha al méximo la carne y subproductos de la
matanza. Los tejidos animales, la carne del musculo y la grasa son los ingredientes
principales. En ocasiones se usan otros tejidos como visceras, piel y sangre, los cuales

se complementan con ingredientes de origen vegetal (FAO, 2008).

Un estudio de factibilidad sirve para orientarse, conocer si el producto que se esta
proponiendo tiene un mercado dispuesto a adquirirlo, que su comercializacion es
rentable y en definitiva tener la certeza de que el negocio esta preparado para entrar en

el mercado (Viniegra, 2007).

En la actualidad se encuentran negocios o emprendimientos que se dedican a la
produccion de chorizos, mismos que son informales y se caracterizan por ofrecer el
producto a precios accesibles a familias de escasos recursos, dejando de garantizar la
calidad e inocuidad del producto; debido a que no cuentan con permisos legales ni

registros sanitarios.

Mediante el estudio de factibilidad se busca medir a través de indicadores financieros
cuanto cuesta producir un chorizo de cerdo que cumpla con los requerimientos

necesarios, es decir legalmente constituida con las normas de calidad e higiene en la



produccion y procesamiento. EI mercado meta es la ciudad de Chone debido a que se

maneja una buena economia.

1.1. Planteamiento del problema

Los seres humanos demandan cada dia de alimentos sanos, seguros, nutritivos y
econdmicos, estas condicionantes deben ser objeto de analisis para conservar y almacenar
los alimentos bajo control de calidad, sobre todo cuando la globalizacion de la economia
demanda mayor competitividad de todos los sectores econdmicos; de acuerdo a esta
realidad, la industria alimentaria y con mayor razédn la carnica por la composicion de su

materia prima, debe cumplir con estas exigencias.

En el cantén Chone no existen negocios formales que cuenten con maquinarias y equipos
adecuados para el procesamiento de productos carnicos, al no existir una tecnificacién
en la industrializacion de embutidos, estos productos no cuentan con las normas de

higiene y calidad necesaria para su produccion.

Uno de los principales problemas que se presenta en la elaboracién del chorizo es, el
desbalance de los ingredientes que conforman el producto final, existiendo la acentuacion
innecesaria de colorantes, ademas de la exagerada cantidad de grasa, que no esta
cuantificada; a simple vista se podria decir que sobrepasa el 50%, la cual en la mayoria
de los casos se enrancia con facilidad por la exposicion al aire y al sol; de acuerdo con
la norma INEN 1338 recomienda que la cantidad maxima de grasa en el chorizo maduro
sea del 45% (Norma INEN 1338, 2012)

2. JUSTIFICACION

La presente investigacion esta direccionada a realizar un estudio de factibilidad de una
planta procesadora de chorizo de cerdo en Chone, donde se busca reactivar la economia
del sector a través de la blsqueda inversiones y mediante la creacion de fuentes de
empleos para los habitantes de la localidad. Los embutidos productos con una demanda
creciente, y particularmente Chone al ser ciudad altamente consumidora de productos
carnicos, surge la oportunidad de ofertar al mercado un producto que cumpla con las

normas técnicas de calidad, dptimas para el consumo humano y a precios accesibles para
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el mercado. La poblacion de Chone, podra contar con una infraestructura industrial para bienes
fisicos dedicados a la produccion de un chorizo de cerdo con calidad higiénica sanitaria,
contribuyendo al desarrollo y mejoramiento de emprendimientos en el campo comercial y de

negocios que permita mejorar las condiciones de vida de la poblacion.

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo general

Determinar la factibilidad de la implementacion de una planta de produccién de chorizo
de cerdo, en el Canton Chone.

3.2. Objetivos especificos

— Establecer mediante un estudio de mercado la aceptabilidad del producto por parte
del consumidor.

— Elaborar un estudio técnico que permita establecer una linea de produccion de chorizo
de cerdo.

— Analizar la sostenibilidad financiera y ambiental del chorizo de cerdo.

4. MARCO TEORICO

4.1. Estudio de factibilidad

Un estudio de factibilidad es una guia para el emprendedor o empresario. Se trata de
un documento donde se describe un negocio, se analiza la situacion del mercado y se
establecen las acciones que se realizaran en el futuro, junto a las correspondientes
estrategias que seran implementadas, tanto para la promocion como para la

fabricacidn, si se tratara de un producto (Miranda, 2012).

4.2. Lacarne de cerdo

La carne de cerdo es importante en la alimentacion humana. Su gran riqueza nutritiva se

debe fundamentalmente a su elevado contenido en proteinas de alto valor bioldgico, asi



como minerales necesarios para el rendimiento y el buen estado corporal, como son el
hierro, que nos aporta en grandes cantidades, vitaminas del grupo B (B-12 y B-6),

necesarias para conseguir un buen rendimiento muscular (AGRITEC, 2010).

La carne de cerdo es una de las materias primas mas usada en la elaboracién de embutidos
debido a su alto contenido de nutrientes por lo tanto la cantidad de grasa dependera de la
parte que se vaya a utilizar también se puede encontrar zonas magras y otras con mayor
contenido en lipidos, sin embargo, el cerdo aporta gran cantidad de proteina (Escalante,
2018).

4.2.1. Composicidon de la carne de cerdo

En términos generales se puede afirmar que la carne porcina contiene aproximadamente
un 75% de agua, un 20% de proteinas, 5-10 % de grasa y sustancias solubles no proteicas.
Entre estas Gltimas sustancias nitrogenadas (queratina, aminoacidos), hidratos de
carbono, compuestos inorganicos o minerales (fosforo, hierro y potasio), principalmente,

y vitaminas, en especial las pertenecientes al grupo B (Santillan, 2003).

4.3. Origeny evolucion de los embutidos

Los embutidos son carnes condimentadas con diferentes especias e hierbas aromaticas e
introducidas en tripas naturales de animal. Este tipo de producto tan establecido en
nuestra dieta diaria. Los embutidos estan directamente ligados a la sal, y es por ello que
su aparicion y uso es clave. La sal aparece en el afio 3000 a.C. aproximadamente. A partir
de entonces se empiezan a comercializar pescados y carnes sazonadas (La Bodeteca,
2016).

4.3.1. Embutidos

Son productos derivados carnicos, que se preparan a partir de carnes autorizadas, que son
sometidas a un proceso de picado, con la adicidén o no de despojos comestibles y grasas,
productos vegetales, condimentos, especias y que son introducidos en tripas naturales o
artificiales (Hui, 2012).



ES un proceso muy importante dentro de la industria cdrnica de embutidos. ‘‘En
alimentacion se denomina embutido a una pieza, generalmente de carne picada y
condimentada con hiervas aromaticas y diferentes especias (pimentén, pimienta, ajos,
romero, tomillo, clavo de olor, jengibre, nuez moscada, etc.) que es introducida en piel
de tripas’’ (Rae, 2015).

Tipos de embutidos

Segun el procedimiento de elaboracion existen varios tipos de embutidos, que se

presentan a continuacion:

— Embutidos crudos

— Embutidos cocidos

— Embutidos escaldados

— Embutidos secados-madurados

— Embutidos curados

Formulacion de embutidos

Cada fabricante de embutidos tiene como objetivo elaborar sus productos bajo
determinadas especificaciones o estandares propios de produccion y a precios 1o mas

bajos posibles (Jiménez, 2000).

Para obtener una formulacion es necesario definir el tipo de calidad del producto que
se desea obtener, el segmento de mercado al que se quiere llegar el costo referencial
de produccion y el precio de venta. Los conceptos de calidad y costes, estan
intrinsecamente relacionados, por ello se analiza: de que materias primas se parte y a
que costes. Asimismo, que vida Util se desea y en las condiciones de almacenamiento
en las que se distribuirdn los productos y estaran expuestos durante la venta (Serrano,
2006).



4.4. Historia de chorizo

Este producto carnico se remonta a un drama griego llamado Orya (0 sea chorizo, escrito
alrededor de 500 afios antes de cristo, el vocablo chorizo, al igual que salchicha, vienen

de latin salciciu, que a su vez viene de la sal (Palacios & Loyola, 2010).

El chorizo es un producto de la economia doméstica, anteriormente se rellenaba los
trocitos y retazos de carne que sobraban después de realizar los cortes mas importantes,
para no desperdiciar nada. Ademas, era una de las comidas favoritas de los romanos,
tanto en tiempos de paz como de guerra: por su sabor particular que le dan las especias
que se incorpora a la mezcla y por su longevidad y facilidad de transporte (Palacios y
Loyola, 2010).

4.4.1. Definicidn de chorizo

Chorizo. Es el producto elaborado con carne de animales de abasto, solas o en mezcla,
con ingredientes y aditivos de uso permitido y embutidos en tripas naturales o artificiales
de uso permitido, puede ser fresco (crudo), cocido, madurado, ahumado o no Norma
INEN 1338 (2012).

Los chorizos son productos derivados carnicos, que se preparan a partir de carnes
autorizadas, que son sometidas a un proceso de picado, con la adicion o no de despojos
comestibles y grasas, productos vegetales, condimentos, especias y que son introducidos

en tripas naturales o artificiales (Hui, 2012).

4.4.2. Proceso de elaboracion de chorizo

Para la preparacion de chorizos se necita un alto contenido de carne ya sea de res, cerdo,
cordero, pollo, etc., y una cantidad permita por la norma de algunas especias que se le
incorpora para que sea mas agradable. Se debe desmenuzar la carne mezclar con los otros

ingredientes y embutir en la tripa, realizar un pre cocido y embolsar (Chiri, 2018).

Es importante que el producto ya procesado salga a la venta en buenas condiciones de

calidad e higiene para el consumo humano, para llevar a los consumidores un producto
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gue no se malogre y sea de facil de preparar, conservando todas las propiedades del

producto al momento de prepararlas (Chiri, 2018).

La Norma INEN 1338 manifiesta las siguientes disposiciones especificas para elaborar

chorizo:

— Lamateria prima refrigerada, que va a utilizarse en la manufactura, no debe tener una
temperatura superior a los 7°C y la temperatura en la sala de despiece no debe ser
mayor de 14°C.

— El agua empleada en la elaboracion de los productos carnicos (salmuera, hielo), en el
enfriamiento de envases o productos, en los procesos de limpieza debe cumplir con
los requisitos de la NTE INEN 1108.

— El proceso de fabricacion de estos productos debe cumplir con el Reglamento de
Buenas Practicas de Manufactura.

— Las envolturas que deben usarse son: tripas naturales sanas, debidamente
higienizadas o envolturas artificiales autorizadas por la autoridad competente.

— Si se usa madera para realizar el ahumado, esta debe provenir de aserrin o vegetales

lefiosos que no sean resinosos, ni pigmentados, sin conservantes de madera o pintura.

ol

. ESTUDIO DE MERCADO

5.1. Finalidad del estudio de mercado

El estudio de mercado presenta varios aspectos de la comercializacion del producto, un

andlisis de la demanda y oferta en la linea de chorizos.

5.1.1. Mercado potencial

Se ha establecido como mercado potencial medido en un nimero de hombres y mujeres
ubicados en la zona urbana que representa un 42% del cantén Chone, segln los datos que
arrojaron del Censo de Poblacion y Vivienda realizado por el Instituto Ecuatoriano de
Estadistica y Censo en el afio 2010.



Tabla 1. Mercado potencial del Cantén Chone

lem Censo 2010 %
Poblacidn total del Canton 116.491 hab. 100%
Hombres 63.283 hab. 54%
Mujeres 53.208 hab. 46%

Fuente: INEC, 2010

5.1.2. Mercado objetivo

Los clientes metas estan comprendidos entre jovenes, adultos hombres y mujeres del
Cantdén Chone segun el crecimiento de la piramide poblacional que comprenden edades
entre 20 afios hasta 64 afios, obteniendo una demanda efectiva 56.058 posibles
consumidores identificados en una clase social media y alta respectivamente,
considerando la disponibilidad de los productos para el puablico en general que desea

degustar de algo nuevo y novedoso para su paladar.

Tabla 2. Mercado objetivo del proyecto

Poblacion por edad Hombres Mujeres Total
Edad: 20-24 5.040 5.233 10.273
Edad: 25-29 4.105 4.361 8.466
Edad: 30-34 3.946 4.134 8.080
Edad: 35-39 3.612 3.673 7.285
Edad: 40-44 3.311 3.186 6.497
Edad: 45-49 2.648 2.582 5.230
Edad: 50-54 2.346 2.192 4.538
Edad: 55-59 1.581 1.477 3.058
Edad: 60-64 1.373 1.258 2.631
TOTAL 27.962 28.096 56.058

5.1.3. Definicién de la muestra poblacional

Las encuestas estuvieron enfocadas al consumidor de chorizo de cerdo entre los estratos
socioecondémicos medio y alto. Las encuestas se realizaron a hombres y mujeres que se

encuentren dentro de la zona urbana de la ciudad de Chone en un rango de edad de entre



20 a 64 afos aproximadamente, se encuestaron a personas que se encontraban en las

principales calles de la ciudad.

Para determinar el tamafio de la muestra o numero de encuestados, se aplica un nivel de

confianza de 95% y un margen de error del 5%, reflejado en la siguiente formula:

N*Z1 p*q
di* (N-1) + zaﬁ *n¥q

Autores: Murray y Larry 2005

Donde:

n = tamarfio de la muestra

N = tamafio de la poblacién

Za? = 1,96 al cuadrado (si la seguridad es el 95%)
p = proporcion esperada (es este caso 5% = 0,05)
g=1-p(esestecasol-0,5=0,95)

d? = precision (en la investigacion usar un 3%)

Se procede a reemplazar los valores los cuales corresponden a la poblacién urbana de la
ciudad de Chone 126491 habitantes, pero considerando que se esta enfocando a personas
de 20 a 64 afios de edad cuyo valor es de 56058 obtenido del mercado objetivo.

n= 56058 * 1,962 * 0,05 * 0,95
0,032 (56058 — 1) + 1,962* 0,05 * 0,95

n =202

5.1.4. Presentacion y andlisis de los resultados de la encuesta realizada

A continuacién, se detallan los resultados de la encuesta realiza a las personas en la

ciudad de Chone donde se hace la interpretacion de cada pregunta realizada.



1. Consume usted chorizo de cerdo?

Tabla 3. Consumo de chorizo de cerdo

Alternativas Frecuencia | Porcentaje
Si 157 78
No 45 22
Total 202 100
= Si
= No

Figura 1. Consumo de chorizo de cerdo

Analisis e interpretacion

En base a las 202 personas encuestadas que constituye la muestra, respondieron sobre la

pregunta consume usted chorizo de cerdo, se observa que 157 personas que corresponde

al 78% indicaron que si consumen chorizo de cerdo y 45 personas que corresponde al

22% manifestaron que no consumen chorizo de cerdo.

2. D6nde compra sus productos chorizo de cerdo?

Tabla 4. Lugar donde compra el chorizo de cerdo

Alternativas Frecuencia | Porcentaje
Supermercado 169 84
Tiendas 9 4
Mercado central 24 12
Total 202 100
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B Supermercado

m Tiendas

= Mercado central

Figura 2. Lugar donde compra el chorizo de cerdo

Andlisis e interpretacion

En base a las 202 personas encuestadas que constituye la muestra, respondieron sobre la

pregunta donde compra chorizo de cerdo, se observa que 169 personas que corresponde

al 84% indicaron que compran en el supermercado 9 personas que corresponde al 4%

indicaron que lo compran en tiendas y 24 personas que corresponde al 24% lo compran

en el mercado central.

3. Porqué consume usted chorizo de cerdo?

Tabla 5. Motivo por el que consume chorizo de cerdo

Alternativas Frecuencia | Porcentaje
Por su sabor 164 81
Por su economia 38 19
Total 202 100
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® Por su sabor

= Por su economia

Figura 3. Motivo por el que consume chorizo de cerdo

Andlisis e interpretacion:

En base a las 202 personas encuestadas que constituye la muestra, respondieron sobre la

pregunta porqué consume usted chorizo de cerdo, se observa que 164 personas que

corresponde al 81% indicaron que lo consumen por su sabor y 38 personas que

corresponde al 19% indicaron que los hacen por su economia.

4. Con qué frecuencia compra usted chorizo de cerdo?

Tabla 6. Frecuencia de comprar chorizo

Alternativas Frecuencia | Porcentaje
Una vez por semana 170 84
Una vez por mes 21 10
Dos veces por mes 0 mas 11 6
Total 202 100

= Una vez por

semana
Una vez por mes

= Dos veces por
mes 0 mas

Figura 4. Frecuencia de comprar chorizo
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Analisis e interpretacion:

En base a las 202 personas encuestadas que constituye la muestra, respondieron sobre la
pregunta con qué frecuencia compra usted chorizo de cerdo, se observa que 170 personas
gue corresponde al 84% indicaron que compran chorizo una vez por semana, 21 personas
que corresponde al 10% lo compran una vez por mes y 11 personas que corresponde al

6% indicaron que lo compran dos veces por mes 0 mas.

5. Qué cantidad de chorizo de cerdo consume usted por semana?

Tabla 7. Cantidad de consumo de chorizo de cerdo

Alternativas Frecuencia | Porcentaje
250 g. 22 11
454 g. 163 81
1 Kag. 17 8
2 Kg. 0 0
Total 202 100
0%
8% 119
250 g.
454 g.
- 1K.
2K.

Figura 5. Cantidad de consumo de chorizo de cerdo

Analisis e interpretacion:

En base a las 202 personas encuestadas que constituye la muestra, respondieron sobre la
pregunta qué cantidad de chorizo de cerdo consume usted, se observa que 22 personas
que corresponde al 11% indicaron que consumen 250 g de chorizo, 163 personas que
corresponde al 81% consumen 454 g y 17 personas que corresponde al 8% consumen

1Kg de chorizo de cerdo por semana.
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6. Qué marca de chorizo de cerdo consume?

Tabla 8. Marca de chorizo de cerdo que consume

Alternativas Frecuencia | Porcentaje
Pronaca 87 43
Plumrose 73 36
Juris 16 8
Otros 26 13
Total 202 100
13%
®m Pronaca
8%
Plumrose
Juris
36%
Otros

Figura 6. Marca de chorizo de cerdo que consume

Analisis e interpretacion:

En base a las 202 personas encuestadas que constituye la muestra, respondieron sobre la
pregunta qué marca de chorizo de cerdo que consume, se observa que 87 personas que
corresponde al 43% indicaron que consumen chorizo de cerdo de la marca Pronaca, 73
personas que corresponde al 36% consumen chorizo de la marca Plumrose, 16 personas
que corresponde al 8% consumen chorizo de la marca Juris y 26 personas que
corresponde al 13% consumen chorizo de cerdo de otras marcas.

7. Qué tipo de chorizo consume?

Tabla 9. Tipo de chorizo que consume

Alternativas Frecuencia | Porcentaje

Parrillero 127 63
Ahumado 75 37
Total 202 100
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m Parrillero

® Ahumado

Figura 7. Tipo de chorizo que consume
Andlisis e interpretacion:
En base a las 202 personas encuestadas que constituye la muestra, respondieron sobre la
pregunta qué tipo de chorizo consume, se observa que 127 personas que corresponde al
63% indicaron que consumen chorizo de cerdo parrillero y 75 personas que corresponde
al 37% consumen chorizo ahumado.

8. Le gustaria consumir un chorizo de cerdo elaborado en la cuidad de Chone?

Tabla 10. Consumo del chorizo de cerdo elaborado en Chone

Alternativas Frecuencia | Porcentaje
Si 191 95
No 11 5
Total 202 100

u Sj

= No

Figura 8. Posible consumo del chorizo de cerdo elaborado en Chone
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Analisis e interpretacion:

En base a las 202 personas encuestadas que constituye la muestra, respondieron sobre la
pregunta le gustaria consumir un chorizo de cerdo elaborado en la cuidad de Chone, se
observa que 191 personas que corresponde al 95% indicaron que si les gustaria consumir
un chorizo elaborado en Chone y 11 personas que corresponde al 5% indicaron que no

les gustaria.

5.1.5. Analisis de demanda del producto (chorizo de cerdo)

El andlisis de la demanda ha sido obtenida en base a encuestas, las cuales dieron
informacion que una muestra de la poblacion de la ciudad de Chone esté dispuesta a
adquirir y recomendar nuestro producto (chorizo de cerdo), en qué cantidades y a qué
precio se debe comercializar ya que con el emprendimiento se piensa cubrir una demanda
de personas de entre 20 a 64 afios de edad, ya que hoy en dia buscan un producto
saludable de buen sabor y de buena calidad.

5.1.6. Determinacién de la muestra

El célculo de la demanda actual se lo realiz6 en base a las preguntas # 5 de la encuesta
realizada a la poblacion urbana del cantén Chone, con lo cual se obtuvieron los siguientes

resultados:

Pregunta # 1. Consumo de chorizo
157 personas consumen chorizo = 78 %

45 personas consumen chorizo = 22 %
Pregunta # 5. Cantidad de chorizo que consume
22 personas X 250g= 5500 g.

163 personas x 454 g= 74002 g.

17 personas x 1000 g= 17000 g.
96502 g.
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96502 g/semana x 1 Kg x 1 semana = 13,786 g/dia/ 202 personas = 68,94 g/persona/dia
1000g 7 dias

Con la ecuacion realizada se observa que el consumo de chorizo segun la encuesta
aplicada es de 68,94 g/persona/dia, lo que justifica elaborar un chorizo en la ciudad de
Chone.

5.2. Andlisis de oferta

Hoy en dia existen personas que se dedican a elaborar chorizos de cerdo de manera

artesanal, quienes serian los principales competidores al comercializar el producto.

Tabla 11. Estudio de oferta de marcas de chorizos de cerdo que se comercializan en
Chone

SUPERMERCADOS TiA, AKI, DON PACO
MARCA PRESENTACION | COSTO U. $
Chorizo Colombiano 680 g. 4,05
Macafri Chorizo Ambatefio 300 g. 3,16
La Italiana Chorizo ahumado 400 g. 4,20
Juris Chorizo Parrillero 300 g. 4,16
Pronaca Chorizo Parrillero 1000 g. 4,75
Plumrose Chorizo Parrillero 900 g. 450

En el mercado de Chone los chorizos de cerdo son comercializados en tiendas y
supermercados algunos productos son comprados y empacados para ser puestos en los
supermercados principales de la ciudad como lo son Tia, Aki, Don Paco.

Este proyecto permitird ofertar un chorizo de cerdo el cual serd sometido a un tratamiento
de secado mediante humo para obtener un mejor sabor, se mejoraran los procesos de
produccién y por ende la rentabilidad del programa, se contard con una infraestructura

acta y adecuada para el procesamiento del mismo.
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5.3. Anélisis y determinacion de precios

Mediante la observacion directa en supermercados y tiendas se pudo determinar que el
precio del chorizo de cerdo esta entre $3,16 a $ 4,75 dependiendo de la marca y el peso;
se pretende establecer un precio comodo y accesible al consumidor, dependiendo del
costo de produccion, el mismo que generd un valor de venta de $ 3,02 por gramos.

Tabla 12. Determinacion de precio del chorizo de cerdo

Presentacion Peso Costo

Chorizo de cerdo empacado al vacio 454 gramos $ 3,02

5.4. Analisis de comercializacion

En el proyecto se pretende utilizar buenos sistemas de comercializacion con el fin de
colocar el producto en el sitio y momento adecuado, para dar al consumidor la
satisfaccion que el espera con la compra. Los sistemas de comercializacion con que se
permitird hacer llegar el producto al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar. La
comercializacidon del chorizo de cerdo empacado al vacio tendra una distribucion directa
de la produccién que pasara a tiendas y supermercados, es decir se entregara el producto
para que el consumidor lo adquiera de una manera oportuna, con seguridad y calidad a

un precio comodo.

Productor TIENDAS Y Consummidor
SUPERMERCADO final

Figura 9. Canal de comercializacion
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5.5. Logotipo y slogan

Los criterios con los que se construyo la marca son los que David Carter considera como

las caracteristicas de una buena marca.

— Deben ser originales y distintivos de la empresa.

— Deben ser legibles, para facilitar la comprension.

— Deben ser simples, sin mayores complicaciones de color o construccion.

— Deben ser recordables, para los posteriores contactos del pablico con la compaiiia.

— Deben asociarse de manera facil con la compafiia.

— Deben ser facilmente adaptables a todo medio grafico, pues seran ubicados en lugares

tan distintos como vallas gigantes, o tarjetas de presentacion.

/ Informacion Nutricional | "noredientes: °‘"""’°"»"‘~"\
e o o s S grasa de cerdo, cebolla, pimiento,
en GRASA sphersie 3jo, cilantro, comino, sal, agua
porp ¥ pi
Energia (Calorias) 629K (150 kcal]
: Dol
Email: il.com
; GrasaToailzg ______1%% | pir Km2 Via Chone - Boyac
no contiene azicar Sakog firmace Seernchos . 0. 20% | Chone - Manabi - Ecuador
oiGos e Trve 8| Telf.0385 134105
ificacion Sanitaria:
804568-ALN3135
CERDOTIPO 1
TIEMPO MAXIMO DE CONSUMO: | Colestarol 43 mg 14% | PRODUCTO DEL ECUADOR
30DlAs Sodlo 530 mg 25%
& Carbohiaratoe Totales 2g 1%
PVPIFecha de produccion e ey
Fecha de caducidad/LOTE Fibra Diststica 0g 0%
VERIMPRESOENELEMPAQUE | Wadcassog |
Proteinssty ____1e% | 7l555007 | 551078
* Loe poroentajec de loc vaiores ciarios ectan.
o e )

0 grasas Trans

MANTENER EN REFRIGERACION

Figura 10. Etiqueta del producto

6. ESTUDIO TECNICO

El objetivo del estudio técnico de un proyecto es llegar determinar la funcién de

produccion Optima para la utilizacion eficiente y eficaz de los recursos disponibles para

la produccion del bien o servicio deseado.

Para llegar a determinar la funcion de produccion optima se debe analizar las alternativas

posibles; es necesario detallar los siguientes aspectos:
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— Localizacion del proyecto
— Tamafio del proyecto

— Ingenieria del proyecto

6.1. Localizacion del proyecto

La unidad productora de chorizo de cerdo estara ubicada en la zona periférica del Canton
Chone, sitio La Esmeralda Km 2% via Chone — Boyacéa a 10 minutos del centro de la
ciudad. Este sector cuenta con todos los servicios basicos, asi como excelentes vias de
acceso y no tiene ningun impedimento legal por parte de la Municipalidad para el

desarrollo de la planta productora de chorizo de cerdo.

Figura 11. Localizacién de la planta de embutidos Don Loza

Fuente: Google Earth, 2010

6.2. Tamafio del proyecto

Se refiere a la capacidad de produccion del trabajo, el que se encuentra condicionado por
el tamafio del mercado, la capacidad financiera y empresarial, la ejecucion del trabajo, la
disponibilidad de insumos, tecnologias, y factores institucionales y legales. Cabe
mencionar que la empresa es de tipo familiar y que actualmente se encuentra en

funcionamiento.
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El ciclo de vida del proyecto fue evaluado a 5 afios, que es el tiempo empleado para los
procesos de evaluacion financiera, y de impacto social y productivo. Se trabajard ocho
horas diarias, pero solo se procesara cinco dias con lo que es la elaboracion del chorizo
de cerdo, la materia prima que ingresa diariamente es 138,18 Kg corresponde a carne,

grasa, agua helada, tripa natural. Lo que se obtiene como producto final 109 Kg.

Tabla 13. Produccion de la proyeccion del chorizo de cerdo

Chorizo de cerdo presentacion (454 g)
Unidades Diarias Unidades Unidades Unidades Anual
Semanal Mensual
240 1200 4800 57600

6.2.1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del chorizo de cerdo

El proceso de elaboracion de chorizo de cerdo no es un proceso complejo, sin embargo,
requiere de buenas practicas de manejo y manufactura no solo en la planta sino también
donde se produce la materia prima: la carne de cerdo. Los detalles del proceso se

especifican a continuacion en el siguiente diagrama:
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Chorizo de cerdo

v

Carne, grasa e ingredientes > 1. RECEPCION

2. ANALISIS DE LA MATERIA PRIMA (acidez, pH)

3. LAVADO Y REFRIGERADO (4°C)

4. TROCEADO

5. PESADO
Carne, grasa, aditivos. 6. MEZCLADO (10°C x 10 min)
7. EMBUTIDO Y AMARRADO (tripa natural)

8. AHUMADO (2h)

9. EMPACADO SIMBOLOGIA
OPERACTON
INSPECCION
10. ALMACENADO (4°C) [ DEMORA
‘ TEANEPORTE
11. FIN DE PROCESO W anuacEnano

Descripcion del diagrama de flujo para elaborar chorizo de cerdo

Recepcion.- Se receptard la carne de cerdo y el tocino y se evaluard la calidad
organoléptica como olor, color y textura, previo al inicio del proceso de elaboracién del

producto.

Andlisis de la materia prima. - Se procede a realizar los respectivos andlisis de pH y
acidez de la carne de cerdo.

Lavado y refrigerado.- Se procedera a lavar la materia prima (carne y tocino), luego se

Ilevara a refrigeracion hasta que la carne baje su temperatura a 4°C.

Troceado.- Se realizard con cuchillo para obtener trozos de carne de 5 a 10 cm, es

preferible utilizar carnes muy frias casi congeladas. Esta operacion facilita la operacion
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de molienda y el trabajo mecénico del equipo. La grasa se la picara en un molino para

carne para facilitar el mezclado y dar una mejor presentacion al producto final.

Pesado.- Se pesara la materia prima igual que el resto de los ingredientes, en una balanza

digital

Mezclado.- Se colocara la carne de cerdo y la grasa y los distintos ingredientes en un
mezclador, aplicando las BPM (Buenas Préacticas de Manufactura); el objetivo es mezclar
todo de manera uniforme para obtener un buen sabor del producto final. Esta operacion
se la ejecutara por aproximadamente 10 min., en el mezclador a una temperatura menor
de 10°C y de esta manera evitar la proliferacion de microorganismos. El mezclador es de
marca M.S.A., fabricado en acero inoxidable 304, con un tanque calibre 3/16 (4,5 mm)

con capacidad de 45 Kg., con doble marcha, sistema silencioso anti-vibracion.

Embutido y amarrado.- El embutido se efectuara en tripa natural delgada de porcino,
previamente limpia y lavada para que el producto tome la forma caracteristica del
chorizo, cada chorizo tendré un peso de 46 gramos. Esta operacion se la realizara de una
manera uniforme evitando dejar aire en el interior del chorizo ya que serian focos de
contaminacion, se lo hara por medio del embutidor de acero inoxidable 304 marca J.R
MOD: MJ-22. El amarrado del chorizo se lo realizara por medio de una clipadora
fabricada en acero inoxidable 304 grado alimenticio, este equipo ayuda a que el atado o
anudado de chorizos se pueda realizar mas rapido y de forma mas estandarizada.

Ahumado.- Se procede a llevar el chorizo al equipo ahumador con capacidad de 300
libras hasta que el chorizo alcance una temperatura interna de 72°C, para ahumar el

chorizo se lo realizara de manera natural.

Empacado.- Se procede a empacar los chorizos en fundas reforzadas una vez ya frio
completando un peso de 454 gramos es decir la funda estard conformada por 10 chorizos
con un peso de 46 gramos cada uno, luego se sella la funda en una maquina de sellado al
vacio marca DZ 400, de acero inoxidable; el tamafio total de la maquina es de 60x70x98

con sellado grafilado.
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Almacenado.- Se almacenara el chorizo en refrigeracion a 4°C, para que el producto no
pierda la cadena de frio, evitar el desarrollo de microorganismos patdgenos y asi alargar

la vida util del chorizo.

6.2.2. Balance de masa del chorizo de cerdo

Materia que ingresa

Tabla 14. Materia prima que ingresa

Ingredientes Frecuencia % | Cantidad (kg)
Carne de Cerdo 65 89,817
Grasa 30 41,454
Agua helada 1,5 2,0727
Tripa natural 1,3 1,79634
Nitrito 0,0125 0,0172725
Fosfato 0,2 0,27636
GMS 0,1 0,13818
Acido ascorbico 0,04 0,055272
Sal 1 1,3818
Pimienta blanca 0,1 0,13818
Pimienta negra 0,1 0,13818
Orégano 0,15 0,20727
Ajo 0,25 0,34545
Cebolla 0,2 0,27636
Color 0,05 0,06909
Total 100 138,18

Tabla 15. Materia prima que sale del proceso

Ingredientes Frecuencia % | Cantidad (Kg)
Producto final 78,88 109
Pérdida de masa 21,12 29,18
Pérdida de agua
Total 100 138,18

Ingreso = Salida

Materia prima + Aditivos= Producto final + Pérdida

Carne de cerdo + Grasa + Agua + Tripa natural +Aditivos = Producto final + Pérdida
89,82 + 41,45 + 2,07 +1,80 + 3,04 = 109 + 29,18

138,18 = 138,18

24



6.3. Ingenieria del proyecto

El proceso de produccion se define como la forma en que una serie de insumos se
transforman en productos mediante la participacion de una determinada tecnologia,
donde se combinan diferentes factores; mano de obra directa, maquinaria, métodos y

procedimientos de operacion.

Mano de obra directa: Se contara con el personal técnico adecuado para el respectivo

proceso del chorizo de cerdo.

Maquinaria: Balanzas, cuchillos, mesas de acero inoxidable, molino para carne,

mezcladora, embutidora manual, selladora al vacio, cocina, ahumador, refrigeradoras.

Métodos y procedimientos de operacion: El jefe de planta sera encargado de dirigir el

proceso de la elaboracion de chorizo de cerdo.

6.3.1. Disefio de la planta de chorizo de cerdo

La empresa contara con una infraestructura adecuada para realizar el respectivo proceso
de chorizo de cerdo, ademas de contar con las respectivas areas: administrativa, de

control de calidad, de proceso, de vestidores. En la siguiente figura se detalla el disefio

de la planta procesadora de chorizo de cerdo.
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Descripcion de las areas de la empresa

Area administrativa.- En esta area se ubicara la oficina del administrador y de la

secretaria, quienes llevaran la parte de organizacién y finanzas de la empresa.

Area de control de calidad.- En esta érea el jefe de produccion realizara el respectivo

control de calidad del chorizo de cerdo.

Area de proceso.- En esta area se desarrollara el proceso de la elaboracion de los

chorizos de cerdo.

Vestidores.- En el &rea de vestidores se realizara el cambio de vestimenta del personal

(mano de obra directa que labora en la empresa.

7. ESTUDIO ECONOMICO

La parte del analisis econémico pretende determinar cual es el monto de los recursos
econoémicos necesarios para la realizacion del proyecto propuesto, asi como otra serie de
indicadores que serviran como base para la parte de la evaluacion econémica de la

propuesta. Se calcularon los siguientes flujos:

FLUJOS:

— Flujo de inversion

— Flujo de operacion

— Flujo de costos totales
— Flujo de ingresos

—  Flujo neto
7.1. Flujo de inversién
Segun el autor Baca (2001), la inversion es la adquisicion total de medios de produccion,

con el fin de conseguir una renta o la produccion de beneficios.
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Para instalar la planta de produccion de chorizo de cerdo se considera los siguientes

rubros que se detallan a continuacion:

7.1.1. Terreno

La planta productora de chorizo ya cuenta con un terreno propio, pero se considera el

valor dentro de la inversion.

Tabla 16. Terreno

Rubro Unidad de medida Cantidad Costo total

Terreno m? 96 4000,00

7.1.2. Infraestructura de la planta

La infraestructura de la planta sera distribuida de la siguiente manera como se detalla en
la tabla 17.

Tabla 17. Infraestructura de la planta

Unidad de | Cantidad Costo Costo

Detalle medida unitario (m?) | Total $
Area administrativa m? 5 150 750,00
Area de proceso m? 10 150 1500,00
Vestidores m? 3 150 450,00
Area de control de calidad m? 5 150 750,00
Total 3450,00

7.1.3. Maquinariay equipos

La maquinaria y equipos para el procesamiento del chorizo de cerdo se detallan a

continuacion en la tabla 18.
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Tabla 18. Maquinas y equipos para elaborar chorizo de cerdo

Detalle Cantidad Precio unitario Precio total
Molino de carne 1 1000,00 1000,00
Mezcladora 1 2100,00 2100,00
Embutidor manual 1 300,00 300,00
Refrigeradoras 5 600,00 3000,00
Clipadora 1 600,00 600,00
Selladora al vacio 1 2500,00 2500,00
Ahumador 1 1000,00 1000,00
Mesa de acero inoxidable 2 250,00 500,00
Mesa de pesado 1 80,00 80,00
Balanza, digital 1 60,00 60,00
Balanza capacidad 25 K 1 200,00 200,00
Licuadora 1 85,00 85,00
Cocina industrial 1 90,00 90,00
Tanque de gas 1 40,00 40,00
Juego de cuchillos 5 2,50 12,50
Bandejas 20 4,00 80,00
Aire acondicionado 1 550,00 550,00
Total 12197,50

7.1.4. Muebles de oficina

Se compraran muebles de oficina para la adecuacién del area administrativa, donde se

Ilevara a cabo la contabilidad de la empresa.

Tabla 19. Muebles de oficina

Detalle Cantidad Precio unitario | Precio total
Escritorio 2 80,00 160,00
Sillon 2 50,00 100,00
Sillas 5 8,00 40,00
Archivador 1 60,00 60,00
Total 360,00

7.1.5. Equipos de oficina

La planta de chorizo contard con los siguientes equipos de oficina que se detallan a

continuacion.
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Tabla 20. Equipos de oficina

Detalle Cantidad | Precio unitario Precio Total
Computadora 1 650,00 650,00
Impresoras 1 250,00 250,00
Teléfono 1 90,00 90,00
Total 990,00

7.1.6. Vehiculo

La planta de chorizo de cerdo ya cuenta con un vehiculo destinado para la distriibucion

del producto, pero se considera para determinar la inversion.

Tabla 21. Vehiculo

Detalle Cantidad Precio unitario Precio Total
Vehiculo 1 12000,00 12000,00
Total 12000,00

7.1.7. Resumen de los activos fijos

En la siguiente tabla 22 se detalla el resumen de los activos fijos, es decir de la inversion

inicial del proyecto.

Tabla 22. Resumen de activos fijos

Detalle Valor
Terreno 4000,00
Infraestructura 3450,00
Maquinaria y equipos 12197,50
Muebles de oficina 360,00
Equipos de oficina 990,00
Vehiculo 12000,00
Total 32997,50

7.1.8. Activos diferidos

Los activos diferidos estan conformados por los gastos legales por anticipado para

realizar los tramites de constitucién de la empresa, los cuales no son recuperables.
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Tabla 23. Activos diferidos

Detalle Precio total
Gastos de constitucién 800,00
Patente 400,00
Registro sanitario 500,00
Lanzamiento del producto 450,00
Total 2150,00

7.1.9. Depreciacion de activos fijos

Se realiza la respectiva depreciacion de los activos fijos, como son las maquinarias,

equipos y vehiculo dependiendo de la vida Gtil de casa activo.

Tabla 24. Depreciacion de activos fijos

Detalle Valor Depreciacion | Depreciacion |Depreciacion
anual mensual

Molino de carne 1000,00 10 100,00 8,33
Mezcladora 2100,00 10 210,00 17,05
Embutidora manual 300,00 10 30,00 2,50
Refrigeradora 3000,00 10 300,00 20,00
Clipadora 600,00 10 60,00 5,00
Sellador al vacio 2500,00 10 250,00 20,83
Ahumador 1000,00 10 100,00 8,33
Mesa de acero inoxidable 500,00 10 50,00 4,16
Mesa de pesado 80,00 10 8,00 0,66
Balanza digital 60,00 10 6,00 0,50
Balanza capacidad 25 K 200,00 10 20,00 1,66
Licuadora 85,00 10 8,50 0,70
Cocina industrial 90,00 10 9,00 0,75
Aiire acondicionado 550,00 10 55,00 4,58
Escritorio 160,00 5 32,00 2,66
Sillon 100,00 5 20,00 1,66
Sillas 40,00 5 8,00 0,66
Archivador 60,00 5 12,00 1,00
Computadora 650,00 5 130,00 10,83
Impresora 250,00 5 50,00 4,16
Teléfono 90,00 5 18,00 1,50
Vehiculo 12000,00 10 2400,00 200,00
Total $25415,00 $ 3876,50 $ 317,52
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7.2. Flujo de operacién y gastos

Es la cantidad de dinero en efectivo que ingresa y sale de la empresa mediante las

operaciones relacionadas directamente con la actividad que se realiza.

7.2.1. Materia prima
En la siguiente tabla se detalla el costo de la materia prima que se va a utilizar anualmente

para el procesamiento del chorizo de cerdo.

Tabla 25. Materia prima diaria para elaborar el chorizo de cerdo

Chorizo de cerdo presentacion 454 g
Cantidad diaria
de materia Costo Costo Costo
Detalle prima (Kg) Unitario Total Anual
Carne de Cerdo 65 3,80 247 | 59.280,00
Grasa 30 1,80 54| 12.960,00
Agua helada 1,5 0,05 0.075 18,00
Nitrito 0,0125 0,13 0,0016 3,84
Fosfato 0,2 1,74 0,34 81,6
GMS 0,1 0,65 0,06 14,4
Acido ascorbico 0,04 0,39 0,015 3,6
Sal 1 4,90 4.90 1,176
Pimienta blanca 0,1 1,41 0,141 33,84
Pimienta negra 0,1 1,74 0,174 41,76
Orégano 0,15 0,65 0,0975 23,4
Ajo 0,25 2,70 0,67 160,8
Cebolla 0,2 2,83 0,56 134,4
Color 0,05 0,21 0,01 2,40
Fundas 240 unidades 0,05 12,00 2880,00
Etiqueta 240 unidades 0,10 24,00 5760,00
Tripa natural / kg 1,3 0,17 0,22 52,80
Total 100% 344,26 | 81.452,016

7.2.2. Mano de obra directa
La mano de obra directa es la que se relaciona de manera directa con el proceso de

produccion y corresponde al jefe de produccion, y ayudantes de produccion.
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Tabla 26. Mano de obra directa

Detalle Sueldo mensual Sueldo anual
Jefe de produccidn 500,00 6000,00
Operario 1 425,00 5100,00
Operario 2 425,00 5100,00
Total 1350,00 16200,00

7.2.3. Mano de obra indirecta
La mano de obra indirecta es el personal de &rea de operaciones que no intervienen de

forma directa en los procesos productivos, pero son necesarios para la empresa.

Tabla 27. Mano de obra indirecta

Detalle Sueldo mensual Sueldo Anual
Administrador 600,00 7200,00
Secretario-contador 425,00 5100,00
Chofer 500,00 6000,00
Total 1525,00 18300,00

7.2.4. Servicios basicos

Los suministros son utilizados por todos los departamentos de la empresa, aunque en

diferentes proporciones. Dentro de los servicios basicos estan: Agua, luz, telefono e

internet.
Tabla 28. Servicios basicos
Detalle Gasto mensual Gasto anual
Agua 8,00 96,00
Luz 35,00 420,00
Teléfono 7,00 84,00
Internet 18,00 216,00
Total 68,00 816,00

7.2.5. Materiales de limpieza
Se debe de contar con materiales de limpieza para obtener un &rea inocua para realizar el

respectivo proceso del chorizo de cerdo.
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Tabla 29. Materiales de limpieza

Cantidad Detalle Costo mensual Costo anual
5 Escobas 10,00 120,00
5 Cepillos 5,00 60,00
3 galones | Cloro 15,00 180,00
3 galones | Jabon liquido 8,00 96,00
4 galones | Desinfectante 12,00 144,00
4 galones | Alcohol 20,00 240,00
Total 70,00 840,00

7.2.6. Combustible
El presupuesto del combustible es considerado para poder transportar el producto a los

puestos de distribucién.

Tabla 30. Combustible

Cantidad Detalle Valor unitario Costo Costo
Galon mensual Anual
15 galones | Gasolina 2,25 33,75 405,00
Total 33,75 405,00
7.2.7. Resumen de los costos de operacion
En la siguiente tabla se detalla el resumen de los costos de operacion.
Tabla 31. Resumen de costos de operacion
Detalle Valor
Materia prima 81.452,016
Mano de obra directa 16.200,00
Mano de obra indirecta 18.300,00
Servicios basicos 816,00
Materiales de limpieza 840,00
Combustible 405,00
Depreciacion 3876,50
Total 121.889,51

7.2.8. Costo de produccion

Los costos de produccion son aquellos vinculados al proceso en si de elaboracion del

producto como es materia prima, mano de obra directa y costos indirectos. El costo de
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produccion divido para las unidades chorizo de cerdo tuvieron un costo unitario de

produccién de $ 2,32,

Tabla 32. Costo de produccion de chorizo de cerdo

Concepto Afo 1

Costos Variables
Materia Prima 81.452,016
Mano de Obra Directa 16.200,00
Costos Variables 12.713,50

Costos Fijos

Depreciaciones 3.876,50
Mano de obra Indirecta 18.300,00
Gastos generales 2.150,00
Costo Total 134.692,016

Produccion total
Chorizo de cerdo (454 g) 57600,00
Costo Unitario 2,33

7.2.9. Determinacion de precio
En la determinacion del precio del chorizo de cerdo (454q) se aplico la siguiente
ecuacion:
PVP = CTu + Margen de ganancia (30%)
PVP =2,33x30/100=0,69

Tabla 33. Determinacion de precio del chorizo de cerdo

Detalle Valor USD
Costo unitario $2,33
Margen de comercializacion $ 0,69
Precio venta al publico $ 3,02

7.3. Flujo de ingresos

Los ingresos que tendra la empresa es la venta de los chorizos de cerdo, determinados en
base al analisis de la investigacion de mercado realizada. La empresa producira 57600
unidades de chorizo anuales teniendo una presentacion de 454 g. con un valor al publico
de $ 3,02.
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Tabla 34. Flujo de ingresos

Unidades Detalle Precio Precio total
unitario $ anual $
57600 Chorizo de cerdo (454 g) 3,02 173.952,00
Total 173.952,00

7.4. Flujo neto

El flujo de caja es un reporte financiero donde se obtiene el beneficio anual luego de

haber cancelado valores de impuestos e intereses, sumando el valor de amortizaciones y

provisiones (Lira, 2014). Entonces el flujo de caja se expresa en efectivo es decir el dinero

en efectivo que ha entrado y salido de la caja.

El flujo neto de efectivo no es otra cosa que la diferencia matematica entre los ingresos

en efectivo y los gastos en efectivo en cada periodo. Se elabor6 con el objetivo de

determinar la renta neta de cada periodo de operacion.
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Tabla 35. Flujo neto

FLUJO DE INVERSION
_ TOTALES
ANOS
Concepto
Terreno 4000,00 4000,00
Infraes_tr_uctura 3450,00 3450,00
obra civil
Maquinaria y 12197,50 12197,50
equipos
Equipos de oficina 360,00 990,00
Muebles de oficina 990,00 360,00
Vehiculo 12000,00 12000,00
Constitucion de la
empresa 2150,00 200
TOTAL 35147,50 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 35147,50
FLUJO DE OPERACION Y MANTENII\~/IIENTO TOTALES
ANOS
Concepto
Materia prima 0,00| 81452,02| 85524,62| 89800,85| 94290,89| 99005,44| 450073,83
Mano de obra
directa 0,00| 16200,00| 17010,00| 17860,50| 18753,53| 19691,20 89515,23
Mano de obra
indirecta 0,00 | 18300,00| 19215,00| 20175,75| 21184,54| 22243,76 101119,05
Servicios basicos 0,00 816,00 856,80 899,64 944,62 991,85 4508,92
Materiales de
limpieza 0,00 840,00 882,00 926,10 972,41 1021,03 4641,53
Combustible 0,00 405,00 425,25 446,51 468,84 492,28 2237,88
Depreciacion 0,00 3876,50 4070,33 4273,84 4487,53 471191 21420,11
TOTAL 0,00 | 121889,52 | 127984,00 | 134383,20 | 141102,36 | 148157,47 | 673516,54
FLUJO DE INGRESOS _ TOTALES
ANOS
Concepto
Chorizo de cerdo 0,00 | 173952,00 | 182649,60 | 191782,08 | 201371,18 | 211439,74 | 96119461
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 0,00 | 173952,00 | 182649,60 | 191782,08 | 201371,18 | 211439,74| 961194,61
FLUJO NETO _ TOTALES
ANOS
Concepto
Total Inversion 3514750 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 -35147,50
Total operacion y
mantenimiento 121889,52 | 127984,00 | 134383,20 | 141102,36 | 148157,47 673516.55
TOTAL COSTOS 35147.50 121889,52 | 127984,00 | 134383,20 | 141102,36 | 148157,47 638369,05
Ingresos 0,00 | 173952,00 | 182649,60 | 191782,08 | 201371,18 | 211439,74 | 961194,60
FLUJO NETO 35147.50 52063,48 | 54665,60 | 57398,88| 60268,82| 63282,27

Con los resultados obtenidos en el flujo de caja se puede observar que existe un flujo

positivo desde el primer afio de la inversion, alcanzando el proyecto durante los afios
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proyectados un flujo neto de $ 322.826,55 ddlares americanos, este flujo esta considerado

con una inflacion del 5% anual tanto en el flujo de ingreso como el de egreso.

7.5. Evaluadores econémicos

7.5.1. Relacion beneficio costo

El beneficio costo determina la cantidad de excedente generado por unidad de inversion,
después de haber cubierto los costos de operacion y de capital. En funcién al flujo
econdmico, la relacion B/C corresponde a la sumatoria de los flujos econémicos (B - C)

actualizados mas el Valor residual, entre la sumatoria de las inversiones actualizadas.

R B/C = FE (Actualizado) + Vr (Actualizado)
li (Actualizado)
Tabla 36. Beneficio costo
FLUJO VALOR BENE.
0 ANO | INVERSION | OPER./MAN. | INGRESOS| NETO |F.DES.12% | F.ACT |COS.ACTU.| ACTU.
0 2021 35147,50 35147,50 1,00| 35147,50 0,00| 42647,50
1 2022 121889,52 | 173952,00| 52062,48 0,80 | 46335,61| 108481,67| 154817,28
2 2023 144079,86 | 182649,60 | 38569,74 0,80| 30855,79 97511,62 | 128367,41
3 2024 151283,85| 191782,08 | 40498,23 0,71| 28753,74| 102296,70 | 131050,44
4 2025 158848,04 | 201371,18 | 42523,14 0,64 | 27214,81 96821,66 | 124036,47
5 2026 166790,44 | 21143974 | 44649,30 0,57 | 25450,10 90543,38 | 115993,48
TOTAL 35147,50 742891,71| 961194,60 193757,55| 495655,04 | 696912,59
BENEFICIO COSTO = 1,41

La relacién Beneficio/Costo esta representada por la relacion entre beneficios y costos
actualizados, en donde los ingresos y los egresos deben ser calculados de acuerdo al flujo

de caja tomando valores mayores, menores o iguales a 1, lo que implica que:

Un proyecto debe aceptarse si la R B/C > 1, en este caso el beneficio costo obtenido fue
de 1,41 lo que significa que por cada doélar invertido el emprendimiento generara un

beneficio de 0,41centavos.
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7.5.2. Valor Actual Neto (VAN)

El Valor Actual Neto es un criterio de inversion que consiste en actualizar los
cobros y los pagos de un proyecto para saber cuanto se va a ganar o perder con esa
inversion, también se lo conoce al Valor Actual Neto (VAN), como Valor Presente Neto
(VPN) (Flores, 2012).

El valor actual neto (VAN) constituye uno de los indices de la rentabilidad de la
inversion. Representa el excedente generado por un proyecto, en términos absolutos,
después de haber cubierto los costos de la inversion, operacion y de uso del capital. Es
decir, es la suma algebraica de los valores actualizados de los costos y beneficios
generados por el proyecto durante el horizonte de vida del mismo. EI VAN, por
convencion se calcula al momento 0, es decir, corresponde a la actualizacion de los flujos
economicos y financieros, asi como las inversiones y el valor de recuperacion se efecttian

antes del inicio de la etapa operativa.

7.5.3. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Es la tasa de descuento a la que el valor presente neto de una inversion arroja un resultado
de cero, o la tasa de descuento que hace los flujos netos de efectivo igual al monto de la
inversion (Morales, 2009). Es decir que el TIR de una inversién, es un indicador de la
rentabilidad de un proyecto, a mayor TIR, mayor rentabilidad se utiliza para decidir sobre

la aceptacion o rechazo de un proyecto.

Llamada también Tasa Interna de Recuperacion o Retorno se define como aquella tasa

de descuento por la cual el VAN resulta igual a cero.

VAN = -lo+ X (B -C) =0
(141"
Donde:
B-C= Flujo de Caja Econémico
lo = Inversion inicial
r = TIR (%). Tasa que hace el VAN =0
n = Afios del proyecto
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Todo costo financiero (Costo de oportunidad del capital) por debajo del TIR hace
atractivo el proyecto, o lo que es lo mismo, un proyecto es rentable si la tasa interna de
retorno es por lo menos igual al costo de oportunidad del inversionista. La tasa que se
utiliz6 para el VAN fue del 10%.

Tabla 37. Flujo de fondos econémicos

FLUJO DE FONDOS ECONOMICOS
PERIODO ANO INVERSION O&M BENEFICIOS FLUJO NETO
0 2021 | - 35.147,50 - 35.147,50
1 2022 121.889,52 173.952,00 52.062,48
2 2023 127.984,00 182.649,60 54.665,60
3 2024 134.383,20 191.782,08 57.398,88
4 2025 141.102,36 201.371,18 60.268,82
5 2026 148.157,47 211.439,74 63.282,27

El uso del costo de capital (CK) como tasa de actualizacion, permite apreciar si el
proyecto es conveniente o no mediante el valor del VAN:

- Si el VAN resulta negativo, no conviene
- Si es positivo, conviene

- Si es cero o cercano a cero, es indiferente invertir o no en el proyecto

La interpretacion es la siguiente: un VAN negativo significa que el valor actual de los
costos supera al de los beneficios, y un VAN positivo, lo contrario, de acuerdo al cuadro
anterior da un VAN positivo por la que si conviene la ejecucion del proyecto.
Conceptualmente, si el TIR corresponde a la tasa que hace el VAN igual a cero, ello
representard la tasa de rendimiento a la cual el proyecto se hace indiferente. Mientras
mayor sea su valor mejor sera el proyecto, pues estara en capacidad de aceptar costos
financieros mayores, el presente proyecto arrojé un VAN de $ 251.237,56 y un TIR con

un valor de 151%o por lo que se acepta el proyecto.

7.5.4. Analisis de sensibilidad
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Para determinar los valores porcentuales correspondientes a cada TIR se utilizd

siguientes parametros:

Tabla 38. Analisis de sensibilidad sobre la inversion

los

ANALISIS DESENSIBILIDAD

AUMENTO DE LA INVERSION EN UN 10%

PERIODO ANO INVERSION COSTOS BENEFICIOS FLUJO NETO
0 2021 - 38.662,25 38.662,25
1 2022 121.889,52 173.952,00 52.062,48
2 2023 127.984,00 182.649,60 54.665,60
3 2024 134.383,20 191.782,08 57.398,88
4 2025 141.102,36 201.371,18 60.268,82
5 2026 148.157,47 211.439,74 63.282,27

Tabla 39. Analisis de sensibilidad sobre los costos
ANALISIS DESENSIBILIDAD
AUMENTO DE LOS COSTOS DE PRODUCCION EN UN 10%

PERIODO ANO INVERSION COSTOS BENEFICIOS FLUJO NETO
0 2021 - 35.147,50 35.147,50
1 2022 134.078,47 173.952,00 39.873,53
2 2023 140.782,40 182.649,60 41.867,20
3 2024 147.821,52 191.782,08 43.960,56
4 2025 155.212,59 201.371,18 46.158,59
5 2026 162.973,21 211.439,74 48.466,53

Tabla 40. Analisis de sensibilidad sobre los ingresos
ANALISIS DE SENSIBILIDAD
DISMINUCION DE LOS INGRESOS EN UN 10%

PERIODO ANO INVERSION COSTOS BENEFICIOS FLUJO NETO
0 2021 - 35.147,50 35.147,50
1 2022 121.889,52 156.556,80 34.667,28
2 2023 127.984,00 164.384,64 36.400,64
3 2024 134.383,20 172.603,80 38.220,60
4 2025 141.102,36 181.234,06 40.131,70
5 2026 148.157,47 190.295,76 42.138,29




TIR normal: 125%

TIR 1: 114% (Supuesto 1)
TIR 2: 95% (Supuesto 2)
TIR 3: 82% (Supuesto 3)

Para determinar los valores porcentuales correspondientes a cada TIR se utilizé las

siguientes formulas obtenido sus respectivos valores.

S1=_TIRNormal—-TIR1 x100= 151 —137x 100 = 9,2%
TIRn 151

S2= TIR Normal - TIR 2 x100 = 151 — 115 «100 = 23.84%
TIRnN 151

S3=_TIR Normal - TIR 3 x100= 151 —100 x100 = 33.77%
TIRnN 151

De acuerdo a las modificaciones presentadas los pardmetros de evaluacién del proyecto
en el analisis de sensibilidad siguen siendo factibles al alcanzar una tasa de rentabilidad
con valores positivos, se concluye que la mayor sensibilidad es de 33.77 % que ocurre

en el momento en que se disminuye los beneficios en un 10%.

7.5.5. Punto de equilibrio
El punto de equilibrio es el valor neutro, en donde la empresa o proyecto no obtiene
ganancias ni pérdidas en su produccion. Para calcular el punto de equilibrio se aplico la

siguiente férmula:

PE= Costos fijos

1-(Costos variables/Ventas)

Costos fijos 24326,5
Costos variables 110365,51
Ventas 173952

PE = 66549,41
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PE% = Rprod./Ventas * 100
PE% = 38%

Tabla 41. Calculo matematico del punto de equilibrio en ventas con consideraciones
porcentuales de produccién

Produccioén Costos Costos Costo
% fijos variable total Ingresos | Utilidad
0% | 24.326,50 0,00 24326,5 0,00| -24326,50
10% | 24.326,50 11036,55| 35363,05| 17395,20| -17967,85
20% | 24.326,50 22073,10| 46399,60| 34790,40| -11609,20
30% | 24.326,50 33109,65| 57436,15| 52185,60| -5250,55
40% | 24.326,50 44146,20| 68472,70| 69580,80 1108,10
50% | 24.326,50 55182,75| 79509,25| 86976,00 7466,75
60% | 24.326,50 66219,30| 90545,80| 104371,20| 13825,40
70% | 24.326,50 77255,85| 101582,35| 121766,40| 20184,05
80% | 24.326,50 88292,00| 112618,50| 139161,60| 26543,10
90% | 24.326,50 99328,95| 123655,45| 156556,80| 32901,35
100% | 24.326,50 110365,51 | 134692,01 | 173952,00| 39259,99
Figura 13. Punto de equilibrio
Punto de equilibrio
200.000,00
% 150.000,00
>
(]
T 100.000,00
-
:‘E’ 50.000,00
o]

0,00
0%

10%

20% 30%

40% 50%

% Produccion

Costo total

60%

70% 80%

90% 100%

e Costos fijos Ingresos

En la figura 13 se puede observar que empieza a ver ganancias en ventas en el 38% de

produccion en 50.000 unidades vendidas.
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8. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

El estudio administrativo define la estructura administrativa que mas se adapte a las
caracteristicas del servicio, definiendo ademas las inversiones y costos operacionales

vinculados al producto administrativo.

8.1. Estructura organizacional

Es necesario organizar mediante la elaboracion de un grafico, el cual generalmente
representa la estructura de la empresa en orden jerarquico y/o dividido por funciones o
tareas especificas. En sintesis; la buena organizacion dependera alcanzar el objetivo
propuesto, el cual es: obtener la mayor rentabilidad y ofrecer la mayor satisfaccion de los

bienes y/o servicios al consumidor (Sarmiento, 2010).

Organigrama

Para la empresa se plantea un organigrama béasico para su funcionamiento, el cual esta

compuesto de las siguientes areas:

Administrador

 opemn.

Figura 14.0rganigrama de la empresa
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8.1.1. Descripcion de funciones y perfil de cargos

A continuacion se detallas la descripcion de las funciones y perfil de cargos.

Tabla 42. Funciones del personal de la empresa

Encargados

Funciones

Administrador

Administrar la empresa
Representar legal y judicialmente a la empresa
Asistir a las sesiones de reuniones.

Jefe de produccién

Planificar las actividades de trabajo cada semana segun la
informacion de demanda de los productos.

Solicitar al Administrador el presupuesto para compras
semanales.

Realizar las compras de materia prima.

Secretaria-contadora

Llevar los libros contables de la empresa, los registros, pago
de facturas e impuestos y preparar informes sobre el
desarrollo de la empresa.

Seran los encargados del proceso de la elaboracion del

Operarios chorizo de cerdo.
Van a tener contacto con los clientes para la demanda del
producto.
Sera encargado de transportar el producto a los distintos
Chofer puestos de ventas.

8.2. Marco legal

8.2.1. Razén social

La razon social es el nombre con el cual se va a identificar a la empresa, por ello la

empresa seré registrada bajo el nombre “Embutidos Don Loza”, cabe mencionar que la

empresa es familiar.

8.2.2. Estructura legal

Se realiza el cumplimiento de los siguientes parametros: Permisos de funcionamiento,

registro sanitario y permiso ambiental, de acuerdo a la Superintendencia de Compafiias.

Permisos de funcionamiento
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Segun la Agencia Nacional de Regulacion y Ministerio de salud publica (2014), en el
Art.3, “El Permiso de Funcionamiento es el documento otorgado por la Autoridad
Sanitaria Nacional a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que
cumplen con todos los requisitos para su funcionamiento, establecidos en la normativa

vigente”.

La planta de embutidos debe cumplir con los requisitos presentados en el reglamento

sustitutivo para otorgar permisos de funcionamiento (Acuerdo No. 00004712).

En el Art.7.- El Certificado de Permiso de Funcionamiento contendra la informacion que

se detalla a continuacion:

— Categoria del establecimiento.

— Cadigo del establecimiento.

— Numero del Permiso de Funcionamiento.

— Nombre o razon social del establecimiento.
— Nombre del propietario o representante legal.
— Nombre del responsable técnico, cuando corresponda.
— Actividad del establecimiento.

— Tipo del riesgo.

— Direccion exacta del establecimiento.

— Fecha de expedicion.

— Fecha de vencimiento.

— Firma de la autoridad competente.

Requisitos para obtener el permiso de funcionamiento de establecimientos de

alimentos

Establecimientos de elaboracion y conservacién de carne y sus derivados

— Certificado de buenas practicas de manufactura (se verifica en linea).

— Titulo del técnico responsable del establecimiento (requisito que se debe adjuntar en

el sistema).
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— Categorizacion otorgada por el MIPRO (requisito verificado en linea).

— Meétodos y procesos que se van a emplear para: materias primas, método de
fabricacion, envasado y material de envase, sistema de almacenamiento de producto
terminado (requisito que se debe adjuntar en el sistema).

— Indicar el nimero de empleados por sexo y ubicacién: administracion, técnico y
operarios (requisito que se debe adjuntar en el sistema).

— Planos de la empresa con ubicacion de equipo siguiendo el flujo del proceso
(requisito que se debe adjuntar en el sistema).

— Planos de la empresa escala 1:50 con la distribucion de areas (requisito que se debe
adjuntar en el sistema).

— Informacién referente al edificio (requisito que se debe adjuntar en el sistema).

— Detalle de los productos a fabricarse (requisito que se debe adjuntar en el sistema)
(Arcsa, 2014).

Solicitud de Notificacién Sanitaria

La Planta de Alimentos debera tener Permiso de Funcionamiento Arcsa vigente.

— Ingresar a VUE para realizar la solicitud.
1. Registro de Representante Legal o Titular del Producto

2. Registro del Representante Técnico

En el sistema se consignara datos y documentos:

1. Declaracion de la norma técnica nacional bajo la cual se elabord el producto y en caso
de no existir la misma se deberd presentar la declaracion basada en normativa
internacional y si no existiria una norma técnica especifica y aplicable para el producto,
se aceptaran las especificaciones del fabricante y deberd adjuntar la respectiva
justificacion sea técnica o cientifica.

2. Descripcidn e interpretacion del codigo de lote.

3. Disefio de etiqueta o rétulo del o los productos.

4. Especificaciones fisicas y quimicas del material de envase, bajo cualquier formato
emitido por el fabricante o distribuidor.

5. Descripcion general del proceso de elaboracion del producto.
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6. En caso de maquila, declaracién del titular de la notificacion obligatoria.
7. Para productos organicos se presentara la Certificacion otorgada por la Autoridad

competente correspondiente.

— EI sistema emitira una orden de pago de acuerdo a la categoria que consta en el
Permiso de Funcionamiento otorgado por la Agencia, el cual debe ser acorde al tipo
de alimento a notificar.

— Después de la emision de la orden de pago el usuario dispondra de 5 dias laborables
para realizar la cancelacion, caso contrario serd cancelada dicha solicitud de forma
definitiva del sistema de notificacion sanitaria. EI comprobante debe ser enviado a la
siguiente direccion: arcsa.facturacion@controlsanitario.gob.ec para la confirmacion
del pago.

— EI Arcsa revisara los requisitos en funcion del Perfil de Riesgo del Alimento, en 5

dias laborales.

1. Riesgo alto: se realizara la revision documental y técnica (verificacion del

cumplimiento de acuerdo a la normativa vigente);

2. Riesgo medio y bajo: se realizara revision del proceso de elaboracion del producto y
en caso que no corresponda al producto declarado se cancelara la solicitud; y se realizara
una revision de los ingredientes y aditivos utilizados, verificando que sean permitidos y
gue no sobrepasen los limites establecidos; el usuario, posterior a la notificacion, podra

solicitar la revision de los documentos ingresados.

— Una vez realizado el pago, la Agencia podra emitir observaciones si fuera el caso. Las
rectificaciones se deber&n hacer en méaximo 15 dias laborables y Gnicamente se podran
realizar 2 rectificaciones a la solicitud original, caso contrario se dard de baja dicho

proceso (Normativa Técnica Sanitaria Para Alimentos Procesados, 2015).

El Licenciamiento Ambiental de un proyecto nuevo o0 una actividad en

funcionamiento cuenta con el siguiente orden de pasos a cumplir

— Certificado de interseccion (Emitido por el Ministerio del Ambiente).
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— Categorizacion Ambiental de la actividad o proyecto propuesto.

— Ficha ambiental y Plan de Manejo Ambiental (aplica con categoria Il1).

— Términos de referencia del proyecto (aplica con categoria | y I1).

— Borrador del Estudio de Impacto Ambiental (ESIA) o Estudio de Impacto Ambiental
Expost (para actividades en funcionamiento)

— Procesos de Participacion Ciudadana.

— Estudio del Impacto Ambiental definitivo o Estudio de Impacto Ambiental Expost

definitivo.

— Emision de la Licencia Ambiental, previo el pago de tasas y presentacion de garantias

(Sistema Unico de Informacion Ambiental, 2015).

Requisitos del chorizo de cerdo segiin la Norma INEN 1338: 2012

1. El chorizo de cerdo se elaborara siguiendo las especificaciones establecidas en la

Norma INEN 1338. La cual sefiala lo siguiente:

— El producto no debe presentar alteraciones o deterioros causados por
microorganismos o cualquier agente bioldgico, fisico o quimico, ademas debe estar
exento de materias extrafias.

— Se permite el uso de sal, especias, humo liquido, humo en polvo o humo natural y
sabores 0 aromas obtenidos natural o artificialmente aprobados para su uso en
alimentos.

— En lafabricacion del producto no se empleara grasas vegetales en sustitucion de la
grasa de animales en abasto.

— El producto no debe contener residuos de plaguicidas CAC/LMR 1, contaminantes
Codex Stan 193 y residuos de medicamentos veterinarios CAC/LMR 2, en
cantidades superiores a los limites maximos establecidos por el Codex
Alimentarius.

— Los aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia
prima, productos o malas practicas de manufactura. Pueden afadirse los
establecidos en la NTE INEN 2074.
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9. EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL

La evaluacion del impacto ambiental es la alteracion positiva o negativa del medio
ambiente, provocada directa o indirectamente por un proyecto o actividad en un area
determinada. EI medio ambiente es fuente de recursos que abastecen al ser humano de
las materias primas y energia que necesita para su desarrollo sobre el planeta. Ahora bien,
solo una parte de estos recursos es renovable y se requiere, por tanto, un tratamiento
cuidadoso para evitar que un uso anarquico de aquellos que conduzca a una situacion

irreversible.

Analizar la localizacion de la planta de embutidos realizando la revision general de las
condiciones ambientales de la zona, la flora y la fauna existente, y asi evitar posibles
dafos contra el medio ambiente. La empresa Don Loza no utiliza sustancias nocivas, ni
genera gases toxicos, por lo tanto no representa problemas de contaminacion. La
eliminacion de los desechos liquidos de la planta se realizan a través de la red de
alcantarillado, el agua utilizada en el proceso y limpieza de equipos, el mantenimiento

de la planta y la higiene personal, contienen detergente para el uso industrial.

Para la eliminacion de los desechos solidos la empresa cuenta con recipientes apropiados
para dicho desechos que provienen del proceso de picado. Los residuos organicos,
envases plasticos, papeles, etc., son tirados diariamente en bolsas plasticas por los

camiones recolectores de basura.

La empresa debe de manejar con mucho cuidado el almacenamiento de su materia prima
ya que un uso inadecuado puede provocar presencia la propagacion de roedores,
poniéndose en graves problemas econémicos y su imagen se veria afectada ya que se
elaboran productos alimenticios. Mantener la Buenas Practicas de Manufactura es un

aspecto fundamental en la manipulacion de alimentos.

En la produccién de chorizo de cerdo la maquina genera ruido, sin embargo es un nivel
bajo. Se debe de cuidar el nivel de decibeles para que las actividades se realicen con
normalidad y cuidar la salud del personal. En el proceso de ahumado se genera humo en

un nivel controlado, sin perjudicar a los trabajadores.
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Impactos establecidos

Tipo de impacto

1 Contratacion del personal Positivo (+)
2 Picado de la carne Negativo (-)
3 Molido de la carne Neutro (N)
4 Proceso de materia prima
5 Limpieza de la planta
6 Ahumado de chorizo
7 Mantenimiento
Tabla 43. Matriz de identificacion de impactos ambientales
CATEGORIA | COMPONENTE | ACCIONES SELECCIONADAS TOTAL FACTOR
1123 | 4|5 /|6|7| + - N
FLORA N|N| N /| N/|N/IN I | T | 1
1. BIOTICO
FAUNA N|N| N /| N/|N/IN mii |3 3
AGUA N | - | N | N | - | N[N|/mmm|2-5/
2. ABIOTICO AIRE N| N | N | N | N |- |- \mm| e | mm
SUELO N| N[ - - N | N | N V| 3-4 1 1
3. socCIO- )
ECONOMI POBLACION + | N| N| N|N/|-|N| 1 6 | M
co

Impacto social de la empresa

La empresa generara un beneficio social desde varios puntos de vista, dentro de los cuales

se tiene:

— Generara varios puestos de trabajo.

— Genera empleos indirectos con los proveedores y distribuidores de los productos.

— Genera beneficios para los consumidores finales, en donde se facilita la alimentacién

de las familias.

— Para el estado se generan impuestos, los cuales se podrian reinvertir en beneficio de

la comunidad.
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10. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

10.1. CONCLUSIONES

— El mercado de Chone posee una demanda insatisfecha de un 22%, los consumidores
de embutidos son adultos de entre 20 a 64 afios, se consideran los atributos y

preferencias de los encuestados para satisfacer a los clientes meta.

— El proyecto es factible teniendo un valor actual neto con USD 251.237,56 y una tasa

interna de retorno de 151%.

— Las actividades contempladas dentro del emprendimiento generan un bajo impacto

sobre los procesos bioticos y abidticos.

10.2. RECOMENDACIONES

— Hacer alianzas con proveedores de insumos para tener constancia y calidad en el

producto.

— Desarrollar otros tipos de embutidos ahumados para aprovechar las instalaciones y

ampliar la linea de produccion.
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ANEXOS

Encuesta aplicada para obtener informacion sobre el chorizo de cerdo

1. Ha consumido usted chorizo de cerdo?

Si( ) No( )

2. DAnde compra sus producto carnico (chorizo)?

Supermercados () Tiendas () Mercado central ()

3. Porqué consume usted chorizo de cerdo?

Por su sabor () Por su calidad () Por su economia ()

4. Con qué frecuencia compra usted chorizo de cerdo?

Unavezporsemana( ) Unavezpormes( ) Una vez cada dos meses (

5. Qué cantidad de chorizo de cerdo consume usted por semana?

250g. () 454g. () 1K () 2K. ()

6. Qué marca de chorizo de cerdo consume?

Pronaca () Plumrose () Juris () Otros ()

7. Qué tipo de chorizo cpnsume?

Parrillero () Ahumado ()

8. Le gustaria consumir un chorizo de cerdo elaborado en la ciudad de Chone?

Si( ) No( )

)
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