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CAPITULO I

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

2.1 MATERIAL Y METODOS

2.1.1 METODOS DE INVESTIGACION

Método Inductivo.-La aplicacion de los métodos légicos mejora el estudio
estableciendo contacto con la realidad a fin de que se llegue a una conclusion.
Ayuda a desarrollar una curiosidad creciente acerca de la solucion de problemas

La aplicacién del método inductivo ayudara a obtener conclusiones generales
analizando el gusto, preferencias y necesidades que tienen las personas al
momento de adquirir productos de cerdos, a través del estudio de la informacion

gue recolecte se podra ofrecer productos higiénicamente tratados.

Con el estudio de la informacion se establecera:

» El mercado al que se va a dirigir cubriendo las necesidades a través de

la aceptacion del precio, consumo, canales de distribucion, la publicidad

» Determinar las caracteristicas o el valor agregado de los productos con

los de la competencia estilos de corte, presentacion, envase y precio.

2.1.2TECNICAS DE ESTUDIO

Se utilizara la técnica descriptiva para conocer, analizar e interpretar las
costumbres, preferencias y actitudes de las personas al momento de consumir
productos de cerdo, que a través de la descripcion de la informacion de negocios

similares analizar los resultados su factibilidad.



2.1.3 FORMA DE INVESTIGACION

Se pondra en practica la investigacion aplicada con conocimientos referentes a
la Ley de Comodato, las teorias planteadas para la realizaciéon de este proyecto
con nuevas practicas de crianza de cerdos, con la aplicacion de tecnologia que
vayan en provecho de la sociedad al consumir productos sanos y ricos en

proteinas.

Realizando el estudio del mercado de la Ciudad de Esmeraldas se determinara
las perspectivas de los clientes y la posibilidad de implementar la procesadora y

empacadora de carne porcina.

2.1.4TIPO DE INVESTIGACION

2.1.4.1 INVESTIGACION DE CAMPO

Con la investigacién de campo se quiere comprender las necesidades de los
consumidores de productos de cerdos, analizando la posibilidad de
implementar la procesadora y empacadora a través del estudio de la
informacion, conociendo las expectativas de este proyecto

2.1.4.1 INVESTIGACION DOCUMENTAL

Permitira informar de las nuevas técnicas y practicas de cria de cerdos la cual
depende fundamentalmente de la informacion que consulte en documentos,
libros, periédicos, revistas, encuestas, peliculas, diapositivas, documentos

electronicos como paginas web.

2.1.5 FUENTE
2.1.5.1 PRIMARIA

Se considera material de primera mano se podra conocer aspectos
importantes para esta investigacion, a través de las encuestas, entrevistas a

personas relacionadas con el tema y plasmar en el proyecto sus comentarios,


http://es.wikipedia.org/wiki/Sociedad

opiniones, expectativas de la implementacion de la procesadora y empacadora

de carne porcina.
2.1.5.2 SECUNDARIA:

Se utilizara libros, revistas, folletos, paginas web, enciclopedias para obtener
informacion que se encuentre basada en las fuentes primarias que implique el
andlisis de la informacién, para implementar la procesadora y empacadora
existen reglas béasicas y la aplicacion de la ley ya que se la realizaria en

comodato, y obtener el éxito en este proyecto

2.1.6 ANALISIS DE DATOS

Las proyecciones del ultimo censo realizado por el INEC en el 2010 de la
provincia de Esmeraldas, indica que la poblacién urbana de la provincia es
205,855 habitantes, y la poblacién urbana del canton Esmeraldas es de
125,034habitantes (Ver anexoN°1) es decir el 60.74% de la poblacién urbana de

la provincia.

DETERMINACION DE MUESTRA PARA ENCUESTA

n= N?27°
(N-1)E*+ 0°Z°

N = Poblacién

0=05
Z2=1.98
E2=0.05

POBLACION URBANA DE LA PROVINCIA

N = 125,034*(0.25)(1.98)
(125,034-1)(0.05)%+(0.25)(1.98)?




n = 122,545
313.56

n = 390.82 = 391 ENCUESTADOS

La poblacién de la canton Esmeraldas es de 125,034 habitantes esta dividido en 5
parroquias urbanas que son Luis Tello que tiene 12,941 habitantes que
corresponde a un 10.35% de la poblacion, Bartolomé Ruiz con 20,630 habitantes
gue estima a un 16.50% de la poblacion, Esmeraldas que tiene 23,381 habitantes
qgue estima el 18.70%, 5 de Agosto con 26,882 habitantes que corresponde al
21.50% y Simon Plata Torres con 41,198 habitantes con un 32.95%.

Siendo 391 la muestra para realizar las encuestas a continuacion se detallan el
namero de encuestas que se debe hacer a cada parroquia del cantén

Esmeraldas:

PARROQUIAS DEL CANTON AREA
ESMERALDAS URBANA
Luis Tello 41
Bartolomé Ruiz 65
Esmeraldas 73
5 de Agosto 84
Simén Plata Torres 128
TOTAL 391




OBJETIVO VARIABLE INDICADORES TECNICA FUENTE PREGUNTAS
» Competencia ¢Consume usted
> Clientes frecuentemente productos
> Tecnologia de cerdo?
> Precio Si
> Canales de I'\I(%ué envases resultaran
> Estudio de comercializacion [» Entrevista [» Productores Crﬁés atractivos?
» Realizar un estudio| mercado |» Demanda porcicultores. .
v" Empaques al vacio.
de mercado del > Oferta o v Bandejas
» Calidad » Encuesta |> Propietarios de v Eunda
consumo de la carne > Preferencia tercenas ¢Es rentable esta
porcina en el Cantén > Frecuencia actividad?
> Estadisticas > Documenta [> Probables Si
Esmeraldas que I consumidores No
. . | ¢Estan satisfechos los
permita  disefiar e consumidores con sus
plan de marketing » Promociones ETOdUCtOS?
.. |
para su » Publicidad NoO
o > Plan de > Canales de Un poco
comercializacion. marketing dlstrl_buuon . ¢Aplican  medidas  de
» Precio bioseguridad?
» Posicionamiento
» Valor agregado
del producto
» Marca




OBJETIVO VARIABLE INDICADORES TECNICA FUENTE PREGUNTAS
SEs rentable la
» Tecnologia produccién porcina?
> Infraestructura e :Qué raza es la mas
> Disefiar un proceso instalaciones en los adecuada ~  para la
produccién porcina
de faenamiento vy galpones
g Procesq de _ Cuales son las
empacado de | faenamiento [> Control de Sanidad enfermedades que se
ganado porcino a| Y empacado. en la produccion. presentan con frecuencia
] . Productores en los porcinos?
través de un estudio » Métodos de > Entrevist porcicultores
£ i - a ¢Existe ayuda al sector
tecnico. produccion. Estudiantes porcicultor por parte del
> Medidas de bio- del colegio gobierno con
_ financiamiento para
seguridad Médico :':eecrrc]g;c'?r la cria de
» Control de vacunas veterinario del ’
» Control de colegio . ¢Conocen las nuevas

faenamiento de los

porcinos

técnicas y medidas de
bioseguridad?




OBJETIVO VARIABLE INDICADORES TECNICA FUENTE PREGUNTAS
» Concepto
» Naturaleza
juridica ¢ Seré factible que el colegio
' preste sus instalaciones
» Caracteristicas > Entrevista > Abogado E?cr)?ectl(f‘? realizacion  del
» Contrato de » Requisitos '
comodato . > Rector de la A .
- » Obligaciones eLian d ¢Cuales seran las
> Determinar las bases g Institucion condiciones o requisitos del
legales del contrato del contrato?
de comodato comodatario. ¢Como beneficiaria a los
» Obligaciones estudiantes y al colegio la
realizacion del proyecto?
del comodante.
» Derechos del . ¢Cree que las instalaciones
gue tiene el colegio si estan
comodante estructuradas para cuidar la
» Base Legal » Documental > Ic_:((a%mdatode bio-sequridad de los cerdos
» Requisitos




OBJETIVO VARIABLE INDICADORES TECNICA FUENTE PREGUNTAS
> Inversion
> Productividad
> Document
> Determinar la > Ventas al
rentabilidad de » Costos
acuerdo a la|» Rentabilidad .
operativos

proyeccion de
ventas y situacion

financiera

» Participacion en
el mercado

» Calidad del
producto

» Crecimiento en

el mercado




2.2 ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

2.2.1 PRESUPUESTOS DE RECURSOS

a) RECURSOS HUMANOS

Asesor de Disertacion $ 500.32
SUBTOTAL $ 500.32
b) RECURSOS MATERIALES

Hojas de papel A4 $ 6.00
Suministros de oficina $ 15.00
Fotocopias $ 10.00
Flash memory $ 25.00
Fotografias $ 30.00
Empastado $ 16.00
Anillados $ 1.60
Cartuchos canon $ 60.00
SUBTOTAL $ 163.60
c) OTROS RECURSOS

Viaticos y movilizacién $ 150.00
SUBTOTAL $ 150.00
SUMAN A+B+C $ 813.92
Imprevistos (15%) $ 185.30
TOTAL $ 1.420.62
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2.2.2 CRONOGRAMA

MESES 2011
SEMANAS
ACTIVIDADES ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO
ACTIVIDADES Y SEMANAS 2 |3 2 |3 2 |3 |4 2|3 2|3 |4

1.- MARCO TEORICO

1.1.Revision Bibliografica

1.2.Analisis de la informacion

1.3.Redaccién del Marco

2.-DIAGNOSTICO

2.1.Disefio de Instrumentos

2.2.Aplicacion de Instrumentos

2.3.Tabulacién de la Informacion

2.4.Analisis de la Informacion

3. PROPUESTA

3.1.Administrativa

3.2.0perativo

3.3.Legal

4. PRESUPUESTO

4.1.0btencion Proformas y Costos

11




4.2 .Elaboracion del Presupuesto

4.3.Resumen de Inversiones

4.4.Preparacion de Flujos

5.- ANALISIS DE IMPACTOS

5.1.Social

5.2.Cultural

5.3.Econdémico

5.4 Educativo

6.- CONCLUSIONES

7.- RECOMENDACIONES

8.-PRESENTACION DEL INFORME
FINAL
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2.2.3 NORMAS ETICAS

La investigacion se realizard tomando en cuenta las fuentes de libros, revistas,
documentos estadisticos, paginas web y otros materiales documentales haciendo
citas textuales de autores y editores para contrastar la informacion veraz y
fundamentada para lo cual se respetara la nomenclatura de las citas al pie de

pagina o de fin del documento como idem, cfr., loc. cit., op. cit., etc.

El trabajo tiene las caracteristicas de originalidad, pertinencia y objetividad en la
medida en que responde a una metodologia que comprende el método de estudio
y las técnicas empiricas de recoleccion de informacion que se procesa
cumpliendo con las normas de procedimiento cientifico generalmente aceptadas.

2.2.4 FINANCIAMIENTO

Para la realizacion del proyecto de la EMPACADORA DE CARNE

PORCINA BAJO EL SISTEMA DE COMODATO CON EL COLEGIO TECNICO
AGROPECUARIO “SAN FRANCISCO DEL CABO”, PARA SU

COMERCIALIZACION EN LA CIUDAD DE ESMERALDAS”, esta siendo

financiado por recursos propios.
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CAPITULO Il

3.1 CARACTERISTICAS DEL MERCADO

3.1.1 EFECTOS DEL PLAN NACIONAL DE DESARROLLO PARA EL
PROYECTO

El Plan del Buen Vivir 2009-2013 plantea nuevos retos orientados a la
construccion de un Estado Plurinacional e Intercultural, para alcanzar el buen vivir

de las y los ecuatorianos.

El desarrollo productivo del pais genera bienestar y empleo de calidad, es
inclusivo, participativo, competitivo y sostenible el cual se fundamenta en
estrategias territoriales. Esmeraldas no cuenta con un Plan de Desarrollo, para la
elaboracion de éste, se ha realizado un estudio de " Macroproyectos y propuestas
para el desarrollo de Esmeraldas" del cual se pueden extraer las siguientes

propuestas del sector agro ganadero:

Escasa informacion sobre mercados, clima, produccion.
Carencia de crédito adecuado.

Falta de programas de desarrollo industrial

Escasa asesoria técnica.

Baja productividad.

AN N N N SR

Bajos precios en el mercado.

En el largo plazo, la mejor manera de conseguir un incremento real de la
competitividad en las principales actividades productivas de la provincia es

generar desde ya organizaciones asociativas de produccion y comercializacion.
El objetivo No. 4 del Plan del Buen Vivir promulga garantizar los derechos de la

naturaleza y promover un ambiente sano y sustentable para garantizar un buen

vivir para las siguientes generaciones. “Plan del buen vivir (Semplades)”
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Es necesario implementar el uso de tecnologias ambientalmente limpias y
energias alternativas no contaminantes y de bajo impacto en la produccion
agropecuaria e industrial, aplicando normas y estandares de manejo y tratamiento
de residuos solidos industriales y sustancias quimicas para reducir las

posibilidades de afectacion de la calidad ambiental.

Es importante reglamentar criterios de preservacion, conservacion, ahorro y usos
sustentables del agua e implementar normas para controlar y enfrentar la

contaminacion.

3.2 FUNCION DE LA DEMANDA

3.2.1 LANATURALEZA DE LA DEMANDA DEL PROYECTO

La carne de cerdo en Esmeraldas es muy consumida, la ciudad tiene una
gastronomia Unica con muchos secretos que le dan un sabor especial y Unicos a
los platos, existe una amplia variedad de platos y preparaciones a base de
productos de cerdos entre los que se destacan: la fritada, el hornado, el bolén de
chancho y el famoso tapao arrecho, por lo que se lo sefiala como uno de los

alimentos mas completos que no puede faltar en la alimentacion diaria.

En la ciudad no existe un sitio que garantice la inocuidad y asepsia del proceso de
matanza de los cerdos, ya que se lo realiza de forma anti técnica perjudicando de
esta manera las condiciones proteicas y de nutrientes de la carne. Los
consumidores de carne porcina hoy en dia son muy exigentes al momento de
adquirir el producto por lo que la presentacion y el tipo de empaque es muy

importante.
Este producto se los provee desde Quito, Santo Domingo de industrias que

utilizan maquinarias importadas con capacidad de faenamiento de 1000 cerdos

por dia, aplicando un proceso en linea, cumpliendo con normas de calidad.
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3.2.2 PREFERENCIAS Y GUSTOS DE LA DEMANDA DE CONSUMO

Realizando un estudio de mercado para conocer los gustos y las preferencias de
la ciudadania esmeraldefia en cuanto asi consumen o no productos de cerdos
de una muestra de 391 encuestas, el 84% si consume productos de cerdos, y
apenas el 16% de la muestra no consumen los productos. Reflejandose este

resultado en el siguiente grafico#1.

Grafico No.1

mSl mNO

84% 16%
A

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Gabriela Moreno Cedefio

El consumidor actual exige cada dia mas calidad, nutricién e higiene no solo al
momento de elegir la carne de cerdo, sino todos sus alimentos. La demanda de
carne de cerdo ha sufrido cambios presentando un crecimiento considerable en el
consumo. Realizando una encuesta para determinar la variedad de productos de
cerdos, cual es mas apetecida y consumida por las personas proyectaron que el
45% consume fritadas este es el producto con mas salida en el mercado, el 42%
de personas consume las chuletas éstas también tienen mucha aceptacion en el
mercado, el 5% costillas de cerdos, el 4% piernas de chanchos y con tan solo el

3% el chicharrén.
Teniendo en cuenta que hoy en dia existe mayor exigencia del consumidor y que

agui en Esmeraldas no hay una produccién tecnificada. La empresa INCARS.A
para empezar y poder satisfacer las necesidades de los consumidores
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comenzaria a ofertar los dos productos que tienen mas aceptacién como son la

fritada y las chuletas.

Reflejandose este resultado en el siguiente gréafico #2.

Grafico No. 2

177 165

19
|a5% | 429% _1741/3 13304 5%

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Gabriela Moreno Cedefio
3.2.3 NIVEL DE INGRESOS DE LA DEMANDA

Lo datos proporcionados por el INEC el valor de la canasta familiar basica
nacional al 30 abril del 2011 se ubic6 en 555,27 ddlares, con un ingreso familiar
de 492,80 dolares, se evidencia una restriccion de 62,47ddlares, es decir, el
88,75% de la canasta béasica se cubre con el ingreso familiar, y los que ganan el
basico de 264.00 ddlares, tienen una restriccion de 291.27 ddélares para cubrir la
canasta familiar, a pesar de que ahora se han aumentado los sueldos y salarios

también ha aumentado el porcentaje de las necesidades basicas insatisfechas.

En la ciudad de Esmeraldas segun los datos del INEC para un hogar de cuatro
miembros la canasta basica se ubica en Abril del 2011 en 559,64 ddlares, a pesar
de la restriccion en la encuesta realizada el 84% de las personas si consumen la

carne de cerdo.
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3.2.4 PRECIOS DE LOS ARTICULOS RELACIONADOS

Todas las carnes estan incluidas dentro de los alimentos proteicos que nos

proporcionan entre un 15 y 20% de proteinas y nos proveen todos los

aminoécidos esenciales necesarios, son la mejor fuente de hierro y vitaminas.

Las caracteristicas productivas pueden variar segun el tipo de animal y raza que

se utilice, asi como de las condiciones medio ambientales de la localidad.

Las carnes tienen un alto grado de consumo en el pais, entre las que tenemos:

vaca, cerdo, pollo. Realizando un sondeo de los precios de los productos carnicos

en los diferentes lugares donde se los comercializan se obtuvo:

LUGAR

TERCENA
JUNIOR

GRAN AKI

TIA

TERCENA
SELECTA

TERCENA'Y
FRIGORIFICO
ESMERALDAS

PESO

Libras

Libras

Libras

Libras

Libras

kilos

CHANCHO

2.00 Criollo
2.80-3.00
Chuletas

4.50 Chuletas

3.50 Fritadas

3.20 Chuletas

3.00 Fritadas
3.00 Mr. Chancho
2.50 Fritadas
2.20 Criollo

2.50Criollo
5.50MR.Chancho

3.2.5 DEMANDA INELASTICA

CARNE DE
RES

1.80 Corriente
2.20 Especial

2.90 Lomo

2.70 Lomo

2.00 Corriente
2.20 Especial

1.80 corriente

2.20 especial

POLLO

1.50 Toda marca

2.97 Muslos
3.68 Pechugas
4.99 Muslos

1.50 Mr. Pollo

1.50 Mr. Pollo

Los productos de carne porcina son considerados bienes necesarios para una

alimentacion saludable, son catalogados como una demanda inelastica ya que si

existe una variacion del precio razonable no va afectar porque las personas van a
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seguir comprando los productos puesto que existe una inclinacion del consumidor

por la carne de cerdo al ser considerada como la carne mas sabrosa.

Esta situacion revela la necesidad de incrementar, mejorar y proporcionar valor
agregado a la materia prima a fin de ofrecer un producto de alta calidad que
pueda atender y captar la gran demanda que posee la carne porcina.

3.2.6 CONDICIONES DEL MERCADO PARA SU COMERCIALIZACION

La dolarizacion en Ecuador trajo mayor estabilidad macroeconémica, lo cual
también ha ayudado el crecimiento de los supermercados a través de la inversion
local, en Esmeraldas existen dos grandes cadenas de supermercados a nivel
nacional como es Gran Aki y Tia donde sus niveles de ventas cada dia se

incrementan.

La comercializacion de la carne porcina que realizarAd la procesadora y
empacadora se dara bajo las condiciones de competencia perfecta ya que en el
mercado hay muchos negocios que ofrecen el producto, de manera que nadie

tiene influencia en el precio.

NOMBRE DIRECCION PRODUCTOS

Pedro Vicente Maldonado @ Agropesa es una empresa dedicada al
GRAN AKI S/N y Julio Estupifian Tello | faenamiento de vacunos y porcinos.
Garantiza carne de la mejor calidad.
Av. Bolivar entre | Venta de productos cérnicos garantizando
TIA Rocafuerte/10 de Agosto la calidad y buenos precios.

Sector Codesa

Bolivar y Piedrahita 111 Venta al por mayor y menor de carne de
TERCENA- res, pollo, chancho, chuletas, costillas de
FRIGORIFICO cerdos.
ESMERALDAS
Ricaurte y Colon Venta de toda clase productos carnicos con
TERCENA experiencia en faenado y garantizando la
JUNIOR calidad de las carnes. Con atencion de

lunes a domingo.
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Quito y Colon (esquina) Venta de productos carnicos con los

TERCENA mejores estandares de calidad, en producto
SELECTA y servicio, Comercializa Pollos, Carnes de
Res, Cerdo, y una gran variedad de

embutidos y lacteos.

3.2.7 DURABILIDAD DEL PRODUCTO

La carne de cerdo por ser un producto perecedero y para alargar su vida 0til se
debe conservar en refrigeracion, este sistema tiene sus inconvenientes si no se
sabe manejar ya que en refrigeracion también crecen microorganismos que
intervienen en el deterioro de la carne. El periodo de duracion de una carne en

nuestras neveras es muy limitado entre 3 y 7 dias aproximadamente.

Con los adelantos en la industria carnica en lo que tiene que ver con la tecnologia
de empaques el tiempo de duracién de los productos ha pasado de unos dias a
semanas. Con un buen empaque y un buen sistema de refrigeracion un producto

puede alcanzar hasta 30 dias sin presentar cambio alguno.

Otro tipo de proceso usado en la industria de la carne es la técnica de la
congelacion es un sistema efectivo para conservar la carne por largo tiempo. De
manera artesanal en nuestras casas podemos lograr realizar este proceso en la
nevera, la congelacion es eficiente y la carne se puede conservar por varias

semanas.

Para descongelar la carne, es necesario pasarla a refrigeracion aproximadamente

24 horas antes de usarla, para que el proceso de descongelacion sea lento.

En el proceso de descongelacion se puede presentar un efecto que no es
recomendable para la carne, si se somete a una descongelacion rapida someter
la carne al chorro de agua fria, caliente o dejarla al ambiente para que descongele
produce cristales de hielo que atraviesan las células de la carne ocasionando una

deshidratacion profunda y en consecuencia una carne mas dura.
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Ahora el sistema de conservacién mas utilizado a nivel comercial es el empaque
al vacio. Si bien una carne empacada al vacio tiene un periodo de vida mucho
mas largo, se debe tener especial cuidado en la temperatura de refrigeracion
entre 0°C y 2 °C interna de la carne. Una vez se desempaque la carne, se puede
refrigerarla por otros dos o tres dias mas o congelarla.

3.2.8 CONDICIONES DE CONSUMO DEL PRODUCTO

Las personas tienen mucha preferencia de comprar los productos de carne el en
Gran Aki, que representa el 37% de los encuestados, los cuales opinaron que el

sitio les brinda seguridad e higiene al momento de adquirir los productos carnicos.

Los productos de cerdos se convierten muchas veces como sustitutivos ya que
existen en el mercado existen otro tipo de carnes como la de res, pescado, pollo
gue son alternativa de consumo, esto dependera de los gustos y las preferencias
de las personas. En la actualidad en consumo de la carne de cerdo es muy
dinamico ya que cuenta con un muy amplio constituidos por las familias y

establecimientos de comidas

3.3 OFERTA DEL PRODUCTO

3.3.1 INCENTIVO NACIONAL

Con el fin de incentivar a los sectores productivos y combatir la crisis financiera
mundial, el Gobierno del presidente Rafael Correa propuso flexibilizar algunos
impuestos e incrementar otros. Ademas, para ampliar la produccion del pais, el

Ejecutivo comenz6 a fomentar las lineas de crédito.
De acuerdo a la publicacion de la pagina web el Banco Nacional de Fomento

interviene como ejecutor de la politica de gobierno para apoyar a los sectores

productivos, el mismo que otorga créditos para el sector pecuario en las compras
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de porcinos, también para la mejora de instalaciones e infraestructura nuevas o
usadas. Hay otro tipo de créditos que ofrece esta instituciébn para la compra de
maquinarias, equipos, implementos, motores y herramientas nuevas para el

sector pecuario.

La CFN para este afio aspira duplicar la capacidad de colocaciones de crédito la
entidad esta abierta a todos los sectores productivos del pais, donde el crédito
mas importante que tiene la CFN es el que va destinado a la pequefia y mediana

industria.

En la ciudad no hay empresas que se dediquen a esta actividad y esto es una
oportunidad para que la empresa INCARS.A sea pionera en esta actividad en la
ciudad de Esmeraldas, al contar nuestra provincia con una procesadora y
empacadora de ganado porcino, el producto va a estar listo en menos tiempo en
comparacion con los que vienen de otras provincias, lo que lo vuelve un producto

mas fresco y apetitoso para el consumo humano.

3.3.2 REQUERIMIENTOS TECNOLOGICOS

La elevada competencia en la industria carnica requiere de grandes inversiones,

es por ello que INCAR S.A va a requerir de las siguientes maquinarias:

EQUIPOS SACRIFICIO PORCINO Cant.

BRAZO ARTICULADO PARA ELEVAR A SANGRADO CON 1
POLIPASTO

TRANSPORTADOR MONORRAIL SANGRADO MTR 7
BRAZO ARTICULADO NEUMATICO PARA DESCENDER A PELADORA 1
MAQUINA COMBINADA ESCALDADORA-DEPILADORA D-20 1
MESA PELADORA 1
BRAZO ARTICULADO NEUMATICO PARA ELEVAR A FAENADO 1
PLATAFORMA FAENADO Y EVISCERADO 1
TRANSPORTADOR BIRRAIL FAENADO. MTR 12
TRANSPORTADOR BIRRAIL PARA DECOMISOS. MTRs 6
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MATERIAL RODANTE Cant.

CARRO SANGRADO PORCINO 2" + ESLINGA TUBO 5
CARRO BIRRIL NORMAL + CAMAL IPR 80
ACCESORIOS Cant.
PINZAS ANESTESIADO 1
CUADRO ANESTESIADO 120 P/H 7
SOPLETE CHAMUSCADOR 1
SIERRA ESQUINADO 1
DESINFECTADOR SIERRA ESQUINADO 1
BASCULA AEREA 1
CARRILERIA Cant.
TRANSPORTADOR BIRRAIL PASILLOS Y CAMARAS MTR 45
BRAZO ARTICULADO BIRRAIL (NEUMATICO) 1
RECOGIDA Y ALMACENAMIENTO DE SANGRE Cant.
PILA SANGRADO 3 Mtrs 1
BOMBA SANGRE + DEPOSITO AGITADOR 250 L.+sin TROCAT 1
ESTRUCTURA + PILARES TRANS. AEREOS Cant.
ESTRUCTURA ACOMPANAMIENTO TRANSPORTADORES (140) MTR 1
ESTRUCTURA SUSPENSION PRINCIPAL MTR 1
PILAR 100 26

» BRAZO ARTICULADO PARA ELEVAR A SANGRADO CON POLIPASTO

Construido integramente en acero galvanizado en caliente. Provisto de

articulacion eléctrico de cadena para la maniobra del brazo articulado.

Caracteristicas:

Longitud 1.550 mm.

Carga Nominal 500 kg

Diametro de la cadena 5 mm
> TRANSPORTADOR MONORRAIL SANGRADO MTR
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Metros de via tubular galvanizada, diametro 2’normalizado DIN 2440, curvas,
consolas de sujecion en pletina de acero templado, sujecion de acompafnamiento

por mediacion de pinzas y tornillos.

Caracteristicas:

Peso méaximo metro lineal | 600 kilos .

> BRAZO ARTICULADO NEUMATICO PARA DESCENDER A PELADORA
Construido integramente en acero galvanizado en caliente. Provisto de
articulacion para el descenso hasta la cuba de escalde. Incluye polipasto eléctrico

de cadena para la maniobra del brazo articulado.

Caracteristicas:

Longitud 1.550 mm.

Carga Nominal 250 kg

Diametro de la cadena 5 mm

» MAQUINA COMBINADA ESCALDADORA DEPILADORA D-20
Maquina construida en acero inoxidable. Su funcionamiento es eléctrico, mediante
calentamiento de aceite térmico. Reduciendo considerablemente el consumo

eléctrico.

Caracteristicas:

Produccion 15-20 p/h
Longitud 2.300 mm
Ancho 1.020 mm
Alto 1.300 mm
Peso Aproximado 550 kg
Gomas eje central 33
Potencia 2,2 kw
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Resistencia 12 kw

» MESA PELADORA

Mesa de repasado fabricada con perfiles tubulares, calidad A-42 galvanizada en

caliente y encimera en acero inoxidable AlSI-304

Caracteristicas:

Longitud 2000 mm.
Ancho 1500 mm
Alto 850 mm

» BRAZO ARTICULADO NEUMATICO PARA ELEVAR A FAENADO
Construido integramente en acero galvanizado en caliente. Provisto de
articulacion para la elevacién hasta la horizontal de faenado. Incluye polipasto

eléctrico de cadena para la maniobra del brazo articulado.

Caracteristicas:

Longitud 1550 mm.
Carga nominal 250 Kg
Diametro de la cadena 5 mm

» PLATAFORMA FAENADO Y EVISCERADO
Plataforma de faenado y evisceracion fabricado con perfiles UPN y tubo para el

pie soporte en acero A-42, totalmente galvanizado en caliente, provista de suelo

antideslizante damero y quitamiedos en polietileno.
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Caracteristicas:

Longitud 5000 mm.
Ancho 800 mm
Carga maxima 600 kilos

» TRANSPORTADOR BIRRAIL FAENADO. MTR

Metros de carrileria birrail en duraluminio. "Extrusionado”. Calidad de aleacién
50S-T5 (6065 HB, escala BRINED). Aleacidén quimica: UNE 38.337-82 38.350-84
Provisto de soportes construidos en aluminio fundido. Sujecién a estructura por

mediacion de pinzas y tornillos.

Caracteristicas:

Peso maximo metro lineal | 600 kilos .

» TRANSPORTADOR BIRRAIL PARA DECOMISOS. MTR
Metros de carrileria birrail en duraluminio. "Extrusionado”. Calidad de aleacion
50S-T5 (6065 HB, escala BRINED). Aleacion quimica: UNE 38.337-82 38.350-84
Provisto de soportes construidos en aluminio fundido. Sujecion a estructura por

mediacién de pinzas y tornillos.

Caracteristicas:

Peso méaximo metro lineal | 600 kilos.

» CARRO SANGRADO PORCINO 2" + ESLINGA TUBO
Carro tubular 2" para sangrado porcino con soporte pletina de acero inoxidable,

"Diabolo", de acero templado y cincado, cojinetes estancos de engrase
permanente. Provistos en la parte inferior de cadena eslinga en acero inoxidable.
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Caracteristicas:

Carga maxima 500 kilos.

» CARRO BIRRIL NORMAL + CAMAL IPR

Carro para transportadores aéreos birrail fabricado en duraluminio tratado, ruedas
y roldanas en nylon. Gran resistencia, aloja rodamientos estancos anti-humedad
de facil montaje. (Con la posibilidad de cambiar rueda). Provisto en su parte
inferior de camal faenado porcino IPR en redondo inox. curvado para

su enganche a tendon.

Caracteristicas:

Longitud 240 mm
Diametro de ruedas 60 mm
Peso 790 mm

» PINZAS ANESTESIADO

Pinza para anestesiado de porcino, fabricada en acero cromado y polietileno,
ufias de acero inoxidable.

» CUADRO ANESTESIADO 120 P/H
Cuadro transformador de anestesiado eléctrico con aislamiento de seguridad
norma CEIl 14-6, aislamiento secundario para superior a 3 KW. primario 220 V.,
secundarios 110 V., potencial50 Watt.
Caracteristicas:
- Proteccion humedad IP-65.

- Protegido contra cortocircuitos en la tenaza.

- Regulacion automatica de la tension.
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» SOPLETE CHAMUSCADOR
Soplete chamuscador manual, 4 bocachas, para uso con gas natural propano 6

butano. Mango con regulacion de salida.
» SIERRA ESQUINADO
Sierra de cinta para el esquinado de porcino PSS4824 a 42 V. Incorpora doble

pulsador de seguridad, que evita riesgos para el operario que la utiliza.

Caracteristicas:

Peso 70 Kg

Longitud 1500 mm
Medida de corte 480 mm
Potencia 2300 W

» DESINFECTADOR SIERRA ESQUINADO
Equipo de desinfeccion exterior adaptable a sierra de cinta para esquinado,
modelo PS48 mediante agua caliente. Fabricado en acero inox. AISI-304 y

calentamiento de agua con resistencias eléctricas.

> BASCULA AEREA

Esta bascula aérea esta disefiada para intercalarse en una linea de transporte de

carril aéreo de instalacion normal en mataderos y salas de despiece .

Caracteristicas:

- Construccion en acero F-112 galvanizado

- Se adapta facilmente a los perfiles estandar
- Tirantes sujecion carril de pesaje

- Longitud del carril de pesaje : 300mm

- Longitud del cable: 15m

28



> TRANSPORTADOR BIRRAIL PASILLOS Y CAMARAS MTR

Provisto de soportes construidos en aluminio fundido. Sujecion a estructura por

mediacion de pinzas y tornillos cadmiados.

Caracteristicas:

Peso maximo metro lineal | 600 kg.

> BRAZO ARTICULADO BIRRAIL (NEUMATICO)
Construido integramente en acero galvanizado en caliente. Provista de
articulacion para la elevacion hasta la horizontal del transportador. Incluye cilindro
neumatico para la maniobra del brazo articulado.

» PILA SANGRADO 3 Mtrs.
Pila de sangrado, construida en acero inoxidable AISI-304 con 2 desagies (uno
para vaciado y limpieza y otro para trasiego con patas regulables y llaves de

cierre.

Caracteristicas:

Longitud 3000 mm.
Ancho 1100 mm
Carga maxima 500 kilos

» BOMBA SANGRE + DEPOSITO AGITADOR 250 L.

Equipo compacto para recogida de sangre mediante cuchillo de absorcion
compuesto de:

- 2 Cuchillo trocat.

- Depésito agitador de 250 litros.

- Bomba de membrana neumatica hasta 8 m3/h de absorcion
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- Cuadro de maniobra.

» ESTRUCTURA ACOMPANAMIENTO TRANSPORTADORES (140) MTR

Estructura secundaria construida con perfiles normalizados en IPN-140,
galvanizados en caliente por inmersion. Sin soldaduras, totalmente ensamblado

con casquillos angulares y tornillos cincados.
> ESTRUCTURA SUSPENSION PRINCIPAL MTR

Estructura primaria, fabricada con perfiles normalizados en IPN y con una seccién
adecuada para una carga maxima de 600 kgs/mtr.

- Pinzas.

- Abrazaderas.

- Tornilleria.
- Placas de atado para la unién con la estructura de acompafiamiento.

» PILAR 100
Construido en tubo estructural 100 x 100 mm, longitud: 3.500 mm. y placas de

anclaje. Todo ello galvanizado en caliente por inmersién.

EQUIPOS DE HIGIENE

» ARMARIO PARA DESINFECTAR CUCHILLOS

Armario para desinfectar cuchillos mediante lampara UVA generadora de ozono.

> LAVABOTAS MANUAL
- Lavabotas manual de facil instalacion.

- Sin electricidad, basta con conectar la toma de agua.

- Al pisar el pedal, se activa el paso del agua a través del cepillo especial.

» LAVADELANTALES MANUAL

- Lavadelantales manual para delantales de plastico.
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- Plegable.

- Incluye dosificador de jabdn y cepillo

» LAVAMANOS DOS PEDALES

Lavamanos de dos pedales.

Agua fria y caliente por separado.

» DESINFECTADOR DE MANOS DUOMANS CON PUERTA TORNIQUETE
Y PIES
DUOMANS esta disefiado para la desinfeccion de las manos en zonas de

riesgo, donde se requiere un estricto control de higiene.
- Introduciendo las dos manos al mismo tiempo, la maquina libera una dosis

de producto desinfectante de aprox. 1 ml en cada mano.

- Incorpora una puerta de tipo torniquete que permite el paso solamente a
las personas que hayan desinfectado sus manos.

3.3.3 INCIDENCIA CLIMATICA PARA LA PRODUCCION

La parroquia San Francisco del Cabo cuenta con una temperatura promedio de
25 grados centigrados, sus casi 1000 habitantes viven principalmente de la pesca,
agricultura y la crianza de ganado vacuno y porcino esta zona es muy bendecida

por su clima.

Los cerdos cambian su comportamiento en funcion de la temperatura, el ambiente
ideal es aquel que posee una temperatura media entre 15 a 21 grados
centigrados, generalmente en nuestro pais tenemos temperaturas mas altas, por

lo que es importante ayudar al cerdo en la regulacién de su temperatura corporal.

Los galpones del colegio estan construidos sencillamente pero estos estan bien
ventilados, el terreno es alto con un buen declive, esto permite un rapido drenaje
de las aguas y atienden a los factores climaticos, ademas tienen una correcta

exposicién al sol o proteccion segun sean las circunstancias, la transpiracién del
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cerdo es nula por lo que es necesario que se implementen unas piletas o

bafiados.

3.3.4 BIENES SUSTITUTOS EXISTENTES EN EL MERCADO

Actualmente pese al desarrollo y los altos de niveles de capital en la ciudad no
existe una procesadora y empacadora de ganado porcino. Es decisivo entrar en
este mercado en el corto, mediano o largo plazo ya que no existe rivalidad alguna
ya que las personas que realizan esta actividad en la provincia no han tecnificado

Sus procesos y esto es una ventaja.

Existe una competencia indirecta que en mayor o menor dimension podria influir
en la aceptacion del producto, esto es porque hay alternativas de consumo y se
dan de acuerdo a los gustos y preferencias de los consumidores.

Estas son algunas carnes que se consumen vaca, cerdo, pollo, ternero es por
esta razon la procesadora y empacadora de carne de cerdo tiene el reto de poder
proveer un producto innovador para de esta manera captar la atencion de los

clientes y posicionarse en el mercado.

3.4 ESTUDIO DE MERCADO

3.4.1 MERCADO PROVEEDOR

El mercado proveedor es muy complejo ya que se debera analizar y estudiar las
diferentes alternativas para la obtencion de los alimentos e insumos, es
importante que contemos con proveedores cumplidos y confiables que
satisfagan nuestras necesidades que nos ofrezcan alimentos e insumos que
cumplan con nuestras especificaciones y que garanticen una entrega agil y

puntual de lo que requerimos.
Actualmente en Esmeraldas es muy dificil conseguir productores que nos vendan

cerdos de 45 dias de nacidos que pesen entre 25 a 30 libras que es una edad

apropiada después del destete, en el caso de alimentacion es mucho mas facil ya

32



que en el mercado existen varios negocios que se dedican a la venta de

productos agricolas,

nosotros necesitaremos alimentos para la etapa de

crecimiento, de desarrollo, de engorde y la etapa de acabado o mercado, también

requeriremos que nos abastezcan de las vacunas de neumonia enzotica y de

cOlera porcina, vitaminas, desparasitantes, y desinfectantes para los galpones.

La elevada competencia en la industria carnica moderna requiere inversiones

competitivas, en Ecuador si existen industrias que se dedican al disefio de

mataderos porcinos segun la especificacion del cliente.

Realizando visitas a los lugares donde se venden productos agricolas en el

ciudad de Esmeraldas obtuve la siguiente informacion:

NOMBRE
Ing. Raul Lopez Saud

Almacén
Agropecuario
“VACA”

Pa-co

Comercial e Industrial

Kywi
Supercentro Ferretero

Ecuapack

Fupel

Moblicentro “Indumaster”

DIRECCION

Recinto el Cabito

Sector Propicia Cuatro

Av. Pedro Vicente
Maldonado CC. Multiplaza

Av. Pedro Vicente
Maldonado CC. Multiplaza

Quito Azkunaga OE-455y

Av. Brasil

Panamericana Norte Km 6

1/2 Sebastian Moreno

Calle Sucre entre Salinas y

Mejia

33

PRODUCTOS

Venta de cerdos

Insumos para la

agroindustria.

Equipos de Computacion y

materiales de oficina

Uniformes y materiales de

seguridad

Maquinaria industrial
para empacado,
envasado, sellado y
codificacion
Fabrica de empaques

plasticos flexibles

Ventas al por mayor y
menor de muebles de

oficina

CALIFICACION
Alta

Alta

Alta

Alta

Alta

Alta

Alta



ADITMAQ Ventas de magquinarias Alta

Aditivos y maquinarias para faenar ganado
porcino
Cora Panamericana Norte Construccion de cuarto Alta
Refrigeracion Km 14 y pesaje Cenepa de refrigeracion
Telseind Manuela Cafizares entre Ventas al por mayor de Alta
Colon y Eloy Alfaro equipos de seguridad
Empromotor Cia.Ltda Km. 1 la Victoria via Venta de vehiculos Alta
Esmeraldas

3.4.2 MERCADO COMPETIDOR

Para ingresar nuestro producto al mercado y competir con marcas ya
posicionadas es muy importante que tengamos claro cuales son los atributos de
los productos de cerdos que se ofrecen como las caracteristicas del corte , la
marca, tamafo, que tipo de envase o empaque es el que eligen, la calidad de los
productos y el precio.

Las empresas dedicadas al procesamiento y comercializacion de carne de cerdo,

estan diferenciadas por marcas, calidad y precios entre las cuales destacamos:

» AGROPESA: Distribuye sus productos a supermaxi, megamaxi, gran aki.

» ECARNI: empresa que posee la marca Don Diego.

» PRONACA: tiene bajo su cargo la marca Mr. Chancho y Fritz
Los resultados de las encuestas sobre si siempre compran la misma marca de
productos, el 48% siempre compra la misma marca, y el 52% de los encuestados

no compra la misma marca es una diferencia minima.

Reflejandose este resultado en el siguiente gréafico #3.
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Gréafico No. 3
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Fuente: Encuestas
Elaborado por: Gabriela Moreno Cedefio

La localizacion es muy importante, una equivocacion de los puntos de ventas es
dificil de rectificarlo, por ello para tener una localizacién excelente esta se debe

basar en la seleccion del mercado al que nos vamos a dirigir.

En las encuestas formuladas a los posibles consumidores del lugar de preferencia
para comprar los productos de cerdos el 37% de las personas lo adquieren en el
Gran Aki tal vez el lugar da que mayor confianza y seguridad a la hora de
comprar los productos, con un 29% son las tercenas es mucho mas barato y
estan en todo los lugares, el mercado con un 17.14% es barato pero no les da
mucho seguridad y Tia con un 17%de preferencia.

Reflejandose este resultado en el siguiente gréfico #4.

Gréafico No. 4
1
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Para que el producto pueda competir con las marcas posicionadas en el mercado
se debe desarrollar una marca duradera que se pueda posicionar en la mente del
consumidor, buscando una estrategia efectiva de publicidad, promociones de
ventas, calidad del producto y otras herramientas que mejoren el
posicionamiento, ya que esta es una ventaja al mercado que nos vamos a dirigir y

también a los competidores.

3.4.3 POSICION FRENTE LA COMPETENCIA

Ofrecer un producto sano cumpliendo con todas las especificaciones técnicas
como el corte, el color, tamafio, peso, nivel de grasa, tipo de empaque y

garantizando que cumpla los estandares de calidad.

Tecnificando los procesos puesto que la carne de cerdo es muy apetecida, existe
una ventaja esta va hacer la primera procesadora y empacadora en la ciudad
donde vamos a ofertar productos frescos y en menor tiempo garantizando la
inocuidad de la carne de cerdo y extendiendo su vida util, por lo que es
fundamental empacarla adecuadamente. Realizaciébn una encuesta para conocer
si les indiferente comprar los productos empacados, el 51% no los compran
empacados, y el 49% para ellos el empaque les da seguridad ya que no existe
tanta manipulacion del producto ni contaminacion.

Reflejandose este resultado en el siguiente gréfico #5.

Grafico No. 5

HS HNO

Fuente: Encuestas Elaborado por: Gabriela Moreno Cedefio
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Nuestro objetivo es instalar un matadero que sea respetuoso con el medio
ambiente. Equiparnos con maquinaria robusta, duradera para los diferentes
procesos como el aturdido, escaldado, depilado, limpieza o plataformas que

cumplan con los requisitos sanitarios.

Un tema muy importante es la refrigeracion o conservacion de la carne una de las
especificaciones que debe tener un cuarto de frio es que este cumpla doble
funcion la estabilizacion térmica y la de almacenamiento, como el de poseer una

sala despiece que tengamos higiene y seguridad.

3.4.4 ESTRATEGIA COMERCIAL

La satisfaccion de los clientes es Unicamente una forma de obtener beneficio, por
lo que es necesario analizar los gustos de los consumidores para desarrollar

estrategias comerciales con el fin de obtener cantidad de clientes posibles.

Para conocer al mercado al que nos vamos a dirigir y las estrategias comerciales

tomamos en consideracion:

Edad: La carne de cerdo contiene 43% de proteina, necesaria para el crecimiento
y desarrollo en la infancia y adolescencia, es fuente de potasio que favorece la
contraccion y relajacion muscular, entre ellos el corazén, es un alimento que
encaja perfectamente en una dieta variada y deliciosamente saludable para

alcanzar un crecimiento y desarrollo éptimos.

Condicion economica: Este es un factor muy importante ya que todas las
personas tienen como prioridad cubrir sus necesidades basicas como la

alimentacion.
Preferencias: Conocer los gustos y las preferencias de las personas al momento

gue adquieren sus productos carnicos ya que cada dia exigen productos sanos,
frescos y con calidad.
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Estrategias comerciales que la empresa INCARS.A planteara:

» Establecer alianzas estratégicas con supermercados carne de cerdo a

largo plazo a través de compromisos de compras.

» Vender aquellas partes del cerdo que no estén involucradas en nuestra
produccion como es el caso de la piel a la industria del cuero, las cerdas
(pelo del cerdo) usado en la elaboracion de brochas y cepillos a la industria
de pintura, y el estiércol que es utilizado para fertilizar el pasto del ganado
vacuno. Este subproducto no va a constar en la propuesta de venta, en

vista de que se lo considera como una alternativa de estudio.
» Promocionar nuestros productos en base a excelente calidad debido a que
estan procesados con la mas alta tecnologia, de manera agresiva y original

en los diferentes medios de comunicacion de la ciudad.

» Tener una presentacion impecable de los productos a través de empaque

al vacio.

» Mantener un precio estable.

3.4.4.1 MERCADO DISTRIBUIDOR

La entrega de los productos elaborados por la empresa INCARS.A se lo realizara

de la siguiente manera:

N CONSUMIDORES
INDUSTRIA EINAL
SUPERMERCADOS é
TERCENAS
CADENAS DE
RESTAURANTE

S
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Existen tres categorias a través de las cuales los productos derivados de la carne

de cerdo se distribuiran en la ciudad de Esmeraldas:

1. La primera categoria va hacer llamada “ventas directas al por mayor” que
consiste en vender el producto a las diferentes cadenas de supermercados,
las cuales tienen gran importancia debido al volumen que son capaces de
manejar. Ademas se tendra como opcion ser proveedores de las empresas
que se dedican al proceso y comercializacibn de carne de cerdo,
vendiéndoles lo cerdos en pie.

2. La categoria de las “tiendas de abastos carnicos” como las tercenas de la

ciudad que manejan volimenes de ventas considerados.

3. La ultima categoria son las “cadenas de restaurante” que incluyen lugares
de comidas como las parrilladas El Toro, Carbon y lefios, Chuzos Dofia
Fanni y picanterias donde se vendan fritadas, bolones etc, ya que estos
lugares adquieren en volumenes considerables los productos de carne de

cerdo.

3.4.4.2 VARIABLES EXTERNAS

Las variables externas influyen de manera directa en el desenvolvimiento de las

actividades de un negocio.

POLITICA DE EMPLEO: Los cambios en las politicas salariales como por
ejemplo aumento de los sueldos mensual en un porcentaje mayor al que se ha
realizado en los Ultimos afios afectaria no solo econémicamente a la empresa
sino también en su funcionamiento ya que si no se cuenta con los recursos
economicos suficientes para asumir esos valores la empresa se vera en la

obligacion de prescindir de los servicios de uno de los trabajadores.

La jornada maxima de trabajo sera de ocho horas diarias, de manera que no

exceda de cuarenta horas semanales, salvo disposicion de la ley en contrario.
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POLITICA FISCAL: La eliminacion del subsidio de la tarifa eléctrica a quienes
consumen mas de 500 kilovatios de hora al mes, a partir del 1 de julio. Se
realizaran ajustes escalonados y variara segun el consumo de energia eléctrica,
que oscilara entre el 3% y el 326%. (* Diario el Comercio, martes 7 de junio del
2011)

La empresa tiene como objetivo disefiar instalaciones muy eficientes en consumo
energeético, pero la eliminacion del subsidio de la tarifica eléctrica nos va afectar
por lo que también vamos a contar con camaras frigorificas donde estaran las

cerdas para su conservacion y el consumo de energia eléctrica es elevado.

CREDITICIA: La tasa referencial activa segun el Banco Central, hasta noviembre

del 2009 para los créditos comerciales de las Pymes es del 10.92%.

En el Banco del Fomento se ubica en el 10.00% la tasa pasiva, para la compra de

maquinarias con un monto de hasta 300.000,00

3.4.4.3 ANALISIS FODA

Es muy importante que como empresa nueva conozcamos en el entorno en el que
nos vamos a desenvolver para la toma de decisiones adecuadas enfocandonos
en el estudio de los factores economico, tecnolégico, social y politico que son las

claves para obtener el éxito en la empresa.

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

v’ Crecimiento de clientes fijos.

v Las marca de PRONACA Mr.
Chancho esta4 posicionada en el : : .
v Realiza alianzas estratégicas con

mercado.
supermercados.

v Los productos de PRONACA

. . : v i
tienen garantia de calidad. CElpEee para atesliiel il
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diferentes puntos de ventas en la
v’ Infraestructura  adecuada que ciudad.
responde a las exigencias técnicas

de dltima generacion.

DEBILIDADES AMENAZAS

v' Centralizacion de ciertas | v’ Inestabilidad  politica, = cambios
operaciones, lo que ocasiona  drasticos en la economia.
demora en los tramites.
v Reaccibn de las comunidades
v Falta de un sistema de ecologistas.

capacitacion permanente.
v Los consumidores mantienen

fideidad a Ila marca que

habitualmente compran.

3.4.4.4 ESTRATEGIA DE VENTA, PROMOCION Y PUBLICIDAD

Para captar los posibles clientes, incrementar las ventas, dar a conocer el nuevo
producto o conseguir una presentacion atractiva es necesario que se planteen
estrategias de marketing pero para ello debemos tener fijado nuestro mercado al
gue nos vamos a dirigir y podamos disefiar estrategias que satisfagan las

necesidades de los consumidores.
Para una mejor promocion y publicidad se hard uso de los medios de

comunicacién de la cuidad, que es una de las formas para tratar de llegar a la

mayor cantidad de consumidores
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PRODUCTO
» El disefio de un buen empaque sea vistoso que llame la atencion de los
consumidores.
» Logotipo que nos identifiqgue con las otras marcas existentes en el
mercado.
» Promocionar la nueva marca de productos con la contratacion de una

persona disfrazada de cerdito.

PRECIO
» Nos regiremos por los precios establecidos en el mercado, ya que es un

producto al que no le podemos disminuir o aumentar el precio.

PLAZA
» Ubicar nuestro producto en las diferentes cadenas de supermercados que
hay en la cuidad como el Gran Aki y el Tia, asi también proveer del

producto en las diferentes tercenas, restaurantes.

PROMOCION
» Contratacién de spots publicitario en radio, television
» Realizacion de vallas publicitaria en sitios estratégicos uno ubicado en el
redondel de codesa, y otro en el parque infantil.
» Ofrecer un segundo producto a mitad de precio, por la compra del primero.
» Ofrecer un producto gratis para las primeras 10 personas que nos

compren.

3.4.5 PROYECCION DE VENTAS

Al realizar unas preguntas a las personas encuestadas si ¢Consumen

frecuentemente productos de cerdos? se obtuvo el siguiente resultado:

FRECUENCIA | CANTIDAD | %

Sl 327 84%
NO 64 16%
TOTAL 391 100%
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GRAFICO No.1

mSlI mNO

84% 16% -
A

Fuente: Encuestas
Elaborado: Gabriela Moreno Cedefio

El 84% de las personas encuestadas consumen frecuentemente los productos de

cerdos, y apenas un 16% no consumen de manera frecuente.

De las personas encuestadas si existe una gran aceptacion por consumir una
nueva marca de productos de cerdos, un 83% contesto de manera favorable, y
apenas un 17% de personas encuestadas no estarian dispuestos a probar una
nueva marca de cerdo, debido a que ya tienen confianza y seguridad por comprar

siempre la misma marca de productos de cerdos.

FRECUENCIA | CANTIDAD | %
Sl 324 83%
NO 67 17%
TOTAL 391 100%
GRAFICO No.2
mSlI mNO

83% 17%
L

Fuente: Encuestas
Elaborado: Gabriela Moreno Cedefo



Para proyectar las ventas diarias, mensuales y anuales que INCAR S.A podria
obtener, se tom6 como base la proyeccion de la poblacion del Area Urbana del
Canton Esmeraldas que es 125.034 en el afio 2010, el 33.8% representa la
poblacion econdmicamente activa, con una demanda potencial del 47.76%. En los
datos del INEC el 68,5% de la poblacion tuvieron dificultad en alimentacion.

125.034 Habitantes zona urbana Esmeraldas
84% Necesidad

83% Deseo

68.5% Dinero

47.76% Demanda potencial

33.80% Poblacién econémicamente activa

125.034 * 33.80% = 42.261/ 6 = 7044 * 47.76%= 3.364 Familias

INCAR S.A elaborara productos de cerdos empacados y tomando como
referencia las encuestas realizadas a las personas ¢Do6nde compran los

productos de carne de cerdo? Se obtuvo el siguiente resultado:

FRECUENCIA | CANTIDAD | %
Mercado 67 17,14%
Tercena 114 29%
Gran aki 145 37%
Tia 65 17%
TOTAL 391 100%
145
114

67 65
s [ [ faw
Mercado Tercena Gran aki Tia

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Gabriela Moreno Cedefio
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Se ha tomado el porcentaje de las despensas Gran Aki y Tia que suman un 54%.
3,364 Familias * 54%= 1817 Familias

Realizando una investigacion en las diferentes tercenas y despensas de la ciudad

se obtuvo el siguiente porcentaje de las frecuencias de consumo.

TERCENA | TERCENA | TERC.
FRECUENCIA | AKI | TIA ELY ) JUNIOR | TOTAL %
CADA SEMANA 15| 8 14 4 4| 45 53%
CADA QUINCE 8| 2 6 4 2| 22 26%
CADA MES 6/ 3 3 1 1| 14 16%
NUNCA 2 2| 4 5%
85 100%
FRECUENCIA PORCENTAJE | CONSUMO | CONSUMO | CONSUMO
APARENTE | MENSUAL | ANUAL
CADA SEMANA 53% 963 4173 50077
CADA QUINCE 26% 472 945 11338
CADA MES 16% 201 201 3489
NUNCA 5%
TOTAL 100% 1726 5409 64903

CADA SEMANA

VENTAS ANUALES
FRITADAS 22535
| 50077 CHULETAS 21032
VARIOS 6510

CADA QUINCE VENTAS ANUALES
FRITADAS 5102
| 11338 CHULETAS 4762
VARIOS 1474
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CADA MES VENTAS ANUALES
FRITADAS 1570
3489 CHULETAS 1465
VARIOS 454
FRITADAS 1 KILO
CONSUMO
FRECUENCIA ANUAL PRECIO TOTAL
CADA SEMANA 22535 6,26 141066,91
CADA QUINCE 5102 6,26 31939,15
CADA MES 1570 6,26 9828,51
TOTAL 29207 182834,57
CHULETAS 1 LIBRA
CONSUMO
FRECUENCIA ANUAL PRECIO TOTAL
CADA SEMANA 21032 3,40 71509,96
CADA QUINCE 4762 3,40 16190,66
CADA MES 1465 3,40 4982,29
TOTAL 27260 92682,91
VARIOS
CONSUMO
FRECUENCIA ANUAL PRECIO TOTAL
CADA SEMANA 6510 3,50 22785,04
CADA QUINCE 1474 3,50 5158,79
CADA MES 454 3,50 1587,50
TOTAL 8438 29.531,32
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3.5 INGENIERIA DE PROYECTO

3.5.1 CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
El producto a ofrecer por la empresa es carne fresca, por ser un alimento muy
importante en la dieta altamente consumida y vulnerable a contaminacion, sus

controles de seguridad seran estrictos.

COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE DE CERDO(%)

Proteinas 21.9%
Agua 75%

Grasa 1.9%
Minerales 1.2%

La carne de cerdo contiene muy poco colesterol en comparacién con alimentos
como la yema del huevo, la mantequilla o ciertos tipos de queso, ya que tiene
entre 60 y 80 miligramos de colesterol por cada 100 gramos de carne, lo que es
mas bajo que el que contienen algunas carnes de cordero y de vaca. Lo que
contiene un alto contenido de colesterol son las visceras, por lo que se debe

limitar mucho su consumo.

COMPOSICION QUIMICA SEGUN LAS ZONAS DE LA CANAL (%)

Cerdo: | AGUA | PROTEINAS | GRASA | CENIZAS | CONTENIDO

Pierna 59,8 17,7 20,2 0,9 260
Chuletas | 60,4 16,4 21,7 0,9 269
Espalda @ 60,1 17 22 0,9 275

47



La parte trasera del cerdo es rica en proteina muscular y tiene gran valor nutritivo,
ya que contiene todos los aminoacidos esenciales que el cuerpo necesita para
formar sus propias proteinas y son facilmente absorbibles por nuestro organismo.
Es ideal para ser asada a la brasa o a la parrilla, por su bajo contenido graso y por

resultar muy digestiva.

Estos son algunos cortes de la parte trasera del cerdo:

» LOMO FINO DE CERDO
El lomo fino es la carne que tiene menos grasa del cerdo, puede ser usada para
dietas. El lomo fino también es perfecto para preparar en cualquier plato

principalmente a la parrilla.

» CHULETA DE LOMO
Chuleta es usada principalmente para acompafamientos de platos de fondo, fritas
muchas veces. Este corte tiene un hueso en la parte inferior.
También se podria preparar en parrilladas, pero debemos tener en cuenta que el
corte debe ser un poco mas ancho para que no se sequen en la parrilla.

» CHULETA DE PIERNA
Este corte estd ubicado en toda la parte muslo del cerdo, a diferencia del lomo
tiene menos hueso pero mas nervios, cuando la freimos siempre suele reducirse
el tamafo y al reducirse capta mas jugosidad.

Es preferible usarla para freir.

» CHULETA PARRILLERA
Este corte es especial para prepararla a la parrilla, tiene la grasa distribuida en
todo el corte, eso hace que no se seque mucho al momento de ponerlo a la
parrilla.

Este corte esta ubicado en la parte superior junto a la chuleta de lomo.
Las piezas delanteras necesitan una coccibn mas prolongada y es menos

nutritiva. Contiene mucho colageno que al cocerlo que convierte en “gelatina”

dificil de digerir.
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El control de la calidad es necesario durante todo el proceso de transformacion de
la carne ya que es necesario cuidar todo detalle y asegurar que el producto se

fabrique conforme a las especificaciones.
» El etiquetado final deber& contener lo siguiente:

v" Origen de la carne,
v Informacién nutricional
v' Caducidad
v Peso.

v

Registros sanitarios

Las piezas de carne de cerdo van hacer envasada al vacio, su funcion es excluir
el aire y el oxigeno del envase, impidiendo consecuentemente el crecimiento de

algunos organismos alterantes y extendiendo la vida atil del producto.
Ventajas de envase al vacio:
Mejora el color

Buena apariencia de la carne

Mejora la textura

D N N NI N

Alarga la vida de anaquel

El cerdo es un animal que nos ofrece muchas opciones segun la procedencia y el
tratamiento que se le dé a su carne, para elegir una buena carne de cerdo es
Importante que esté fresca, con un tono rosado-rojizo, firme al tacto, que no tenga
liguidos o esté pegajosa, de buen olor, que no presente grumos o granos

verdosos, blancos o amarillentos.
En nuestras publicidades utilizaremos una imagen donde se demuestra el

dinamismo, prestigio, confianza y respaldo de nuestra empresa para que las

personas puedan identificar nuestro producto.
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3.5.2 PROCESO DE PRODUCCION Y COMERCIALIZACION

Se efectuara un contrato de comodato con el Colegio Técnico Agropecuario “San
Francisco del Cabo”, donde en unas de las clausulas se estipule que los
estudiantes con la supervision de los maestros zootecnistas son responsables del
proceso de crianza de los cerditos llevando su respectivo control de vacunas,

vitaminas. Etc, supervisando que la alimentacion este acorde a cada etapa.

El proceso de produccion empezara por la compra de los cerdos de 45 dias de
nacidos que pesen entre 25 a 30 libras para esto los cerdos ya deben tener la
vacuna Neumonia Enzotica que se la aplica a los 5 a 21 dias de nacidos y la del
célera porcina que se les aplica a los 45 dias, se debe verificar diariamente si los
cerdos comen su racion y engordan normalmente, una buena dieta que incluya
componentes nutritivos esenciales como agua, energia, proteinas, minerales y
vitaminas es por eso que de acuerdo a la etapa en que se encuentren se les da la

alimentacion especifica

Para evitar en lo posible el brote de enfermedades infecciosas se debe seguir un

riguroso régimen de higiene y sanidad de los animales, que incluye lo siguiente:

» Los corrales deben estar siempre limpios y, en lo posible, secos.

» Si algun animal se enferma, se lo debe aislar del resto y el corral donde
permanecio debe ser desinfectado.

» No se debe introducir animales extrafios al criadero sin antes revisarlos.

» La vacunacion contra el cOlera porcino debe ser obligatoria.

Enfermedades como la fiebre aftosa, el célera porcino, el carbunclo hematico, la
erisipela y rabia porcina se previenen vacunando de acuerdo al calendario de

vacunacion

Se procede a recibir los animales entre las 5 a 6 de la tarde se realiza una
primera evaluacion de la materia prima (cerdos vivos) con un peso aproximado
de 118 a 120 kg que son 260 libras de peso aproximadamente, el médico

veterinario realizara la inspeccion sanitaria y revisara los certificados de vacunas
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contra la fiebre aftosa y otras enfermedades y todos los documentos de sanidad,
los cerdos tienen que estar vacios es decir sin comer entre 3 y 6 horas antes del

traslado.

Luego estaran en los establos hasta las 7 u 8 de la mafiana donde luego de la

inspeccion ante morten se comenzara las practicas de faena.

El matadero esta equipado con todas las maquinarias para el aturdido, escaldado,
depilado etc. asi como el cuarto de frio y todos los insumos necesarios para la
ejecucion del proceso de faenado, empacado y terminar con la comercializacion

de los productos.

3.5.2.1 TOMAS REALES DEL CAMAL MUNICIPAL DE ESMERALDAS




3.5.3 DESCRIPCION DEL PROCESO

El sacrificio de cerdo es una de las etapas mas importantes para la
comercializacion del animal, ya que si proviene de una produccién de tecnologia
avanzada y su sacrificio es deficiente, se obtendra una carne de mala calidad con
las consiguientes pérdidas de ingresos. Si por el contrario el sacrificio se hace en
condiciones tecnologicas 6ptimas, la carne obtenida sera de excelente calidad y

sus precios seran los mejores del mercado.

3.5.3.1.- Recepcidn y pesaje de los Cerdos

Los cerdos vivos se recepcionan en conjunto con la guia de despacho en la cual
va sefialado el numero de cerdos, el sexo, la edad. Igualmente se recibe también
el informe sanitario emitido por un médico veterinario que contiene la informacion

sobre el estado de salud de los animales.

3.5.3.2.- Inspeccidon Ante Morten

Primeramente los cerdos son pesados en pie para evaluar el rendimiento del
mismo a la canal, luego los ganados se los haces reposar por lo minimo seis
horas en ayuno. Posteriormente son inspeccionados por el Médico Veterinario

asignado quien decide si los animales estan aptos para su posterior beneficio.

3.5.3.3.-Insensibilizaciéon

El porcino sera conducido al cajon de insensibilizacion, para facilitar esta labor, el
animal debe ser inmovilizado en una trampa o jaula, en forma individual. El método
de insensibilizacion que se utiliza es corriente eléctrica o electronarcosis. Se

utilizan 3 electrodos, dos colocados atras de las orejas a la altura del cerebelo

y el otro a la altura del corazén se hace pasar por el cerebro del animal una
corriente eléctrica de alta frecuencia (380 voltios), pero de voltaje relativamente
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bajo (60-120voltios), durante 4 segundos y medio, ocasionando que el animal
caiga sobre la respectiva plataforma.

3.5.3.4.-Dequelle o desangrado

Se coloca un grillete en cualquiera de sus miembros traseros y se eleva el animal
para facilitar el sangrado que se efectia mediante una incision realizada con un
cuchillo a nivel de la union del cuello con el pecho cortandole la vena cervical y
una de las arterias seccionando los vasos sanguineos. El desangrado continta

hasta que el flujo de sangre es minimo (suele durar unos 6 minutos).

3.5.3.5.- Escaldado

Cuyo objeto es ablandar la piel para facilitar el depilado el porcino se sumerge en
agua caliente el cual contiene agua a una temperatura de 60 °C y62 °C, aqui el

animal es sometido por un espacio de cinco minutos (5 min.).

3.5.3.6.-Depilado
Una vez que el animal sale del tanque de escaldado pasa a una maquina

depiladora, donde son introducidos por espacio de 5 segundos a un 1 minuto.
Este proceso elimina la mayoria de las cerdas por medio de unos dedos de

caucho que no lastiman la carne.

3.5.3.7.- Flameado

En este sector cada cerdo ingresa en una camara que se activa automaticamente,
la cual realiza el quemado de las cerdas que quedaron de los procesos anteriores,
por aplicacién de una llama directa sobre la canal con una temperatura entre 300
y 400° C.

3.5.3.8.- Ducha de lavado

Posterior a la salida de flameado los animales pasan por una ducha de lavado

gue tiene como propésito retirar los restos de cerdas quemadas. Terminado éste

proceso, los cerdos pueden para pasar a la sala de eviscerado.
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3.5.3.9.- Abertura abdominal

Se realiza una incision ventral desde la zona inguinal hacia la region toracica, sin
dafar ni cortar las visceras abdominales del cerdo. Con la finalidad de garantizar

la aplicacion regular de las normas basicas de inocuidad de los alimentos.

3.5.3.10.- Extraccion y sellado del ano

Se coloca la extractora en la region anal del cerdo, retirando el tejido perianal,
desprendiéndolo. Posteriormente, el ano es sellado mediante un nudo simple que
cierra completamente el paso de contenido fecal hacia el ano. Con la finalidad de
garantizar la aplicacion regular de las normas béasicas de inocuidad de los

alimentos.

3.5.3.11.- Extraccion de visceras digestivas

Las visceras son retiradas de la canal a través de pequefios cortes que van
despejandolas de la pared abdominal, evitando la ruptura de ellas y con esto la
evacuacion del contenido digestivo. Luego las visceras son oficialmente
inspeccionadas para posteriormente ser conducidas a la sala de subproductos

abdominales.
Las partes que no se consideran aptas para el consumo humano pasan al
departamento de subproductos, donde se esterilizan y transforman en harina y

grasa purificada para usos industriales.

3.5.3.12.- Corte de la canal

Se realiza un corte longitudinal del cerdo, que se extiende por toda la columna
vertebral a la altura de las vértebras, de tal forma que la vara quede separada
uniformemente. Puede emplearse una sierra que asperja agua lo que facilita la

remocion de pequefos restos 0seos, grasa y carne. También se corta la cabeza
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3.5.3.13- Extraccion pilares del diafragma:

Se toma un trozo de los pilares del diafragma para su posterior analisis en el
laboratorio. Garantizando de esta manera la inocuidad por medio del andlisis de la
digestién enzimatica.

3.5.3.14.- Lavado

Se acciona de forma automética la aplicacion de agua de red, la que elimina
pequefios trozos de tejidos y coagulos de sangre que puedan quedar en la vara.

3.5.3.15.- Revision final media canal

Se realiza una inspeccion oficial al 100% de las canales, con el propésito de

calificarlas visualmente si cumplen con las condiciones sanitarias establecidas.

3.5.3.16.- Enfriamiento

Las canales se transportan por redes aéreas hasta una primera sala de
enfriamiento a una temperatura de entre 6 - 7 °C., las canales estaran en esta

camara por 18 horas

3.5.3.17.- Despiece

Actividad en el cual la media canal es sometida a diversos procesos tales como
trozados o deshuesado con la finalidad de obtener productos que cumplan con los
requisitos de calidad y manejo correspondientes. El tiempo de despiece debera
ser inferior a 60 minutos. En esta fase es esencialmente importante una buena
higiene y desinfeccion de todas las superficies de contacto, asi como controles

microbioldgicos.
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3.5.3.18.-Empaquetadoy etiguetado

Para este paso los envases deben estar limpios y libres de fallas fisicas antes del
llenado, el material del envase debe ser resistente a la accion del producto y no

alterar las caracteristicas del mismo.

3.5.3.19.-Cuarto de almacenado

La cAmara tendrd una temperatura comprendidas de 4 grados centigrados, para
que salga el producto en fresco. Con el fin de que la carne no sufra
modificaciones perjudiciales entre el sacrificio y su utilizacion, manteniéndose

ininterrumpida la cadena frigorifica hasta su venta o utilizacion industrial.

3.5.3.24.-Salida del Producto:

Los pedidos del producto seran distribuidos en camiones frigorificos a los

diferentes puntos.
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3.5.4 FLUJO DEL PROCESO FAENAMIENTO DE LOS CERDOS

[1. Recepcion y pesaje ]

3.-Insencibilizacion ]—’[ 4.-Desangrado ]

A 4

[ 6.- Depilado H 5.-Escaldado ]

[ 7.- Flameado 8.- Ducha de lavado ]

\ 4

[ 10.- Extraccion y sellado del ano ]4_[ 9.- Abertura Abdominal ]

A 4

Lavado y Lavado y limpiez
limpieza de tripas de tripona

ﬂ

[ 11.- Extraccion de viseras digestivas } =[ 12.- Corte de la canal }
A 4
13.- Extraccién
- pilares del diafragma
Lavado de Lavado y Lavado y limpieza
estomago limpieza rizada de recto
A 4

de regién anal

[ . ] [ 14.- Lavado ]
Lavado y limpieza

A 4

15.- Revision final

4{ Extraccion de visceras toraxicas y abdominales ] . /

\ 4

16.- Refrigeracién

Lavado de higado y [ Lavado corazén ] [ Lavado de rifiones ]

extraccion de

A 4

vesicula

[ 17.- Despiece ]

l




N

4’[ Enfriado de visceras ]47 [ 18- Empaquetado y etiquetado
A 4 <

[ 20.- Salida del producto 19.- Almacenado en frigorifico
J

FLUJO DE COMPRA DE MATERIA PRIMA

PROVEEDOR 1 [ PROVEEDOR 2 } [ PROVEEDOR 3 }

CERDITOS DE 5
R SEMANAS J
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3.5.5 SISTEMA DE COMERCIALIZACION

INCARS.A va a disponer de una amplia y eficiente red de distribucion de
alimentos, cuenta con una cadena perdurable de frio que garantiza la frescura
de las carnes, hasta cualquier punto de comercializacion. Asi, la calidad de los
productos carnicos, obtenida en sus plantas, se mantendra inalterada hasta que

llegan al consumidor final.
Estrategias de comercializacion planteadas por INCARS.A
» EIl producto sera comercializado en la ciudad de Esmeraldas a través de
las cadenas de supermercados ya que estas manejan grandes volumenes

de ventas de productos de cerdos

» También se distribuird el producto a las tercenas de la ciudad, y

restaurantes de mayor prestigio en la ciudad

Se certificara la calidad de la carne asegurando al consumidor final la inocuidad
de los cortes de carne que se van a consumir, logrando mayores eficiencias en la
cadena de comercializacién, y estimulando una demanda mas fluida hacia la
marca RICO CHANCHO.

3.5.6 DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

En la ciudad es muy complicado encontrar proveedores de cerdos después de la
etapa de destete, por lo que es necesario realizar convenios con productores de
la zona de Quininde, por ser ésta muy eficiente en produccion porcina.

3.5.7 DISPONIBILIDAD DE CAPITAL

La Implementacion de la procesadora y empacadora de carne porcina necesita

una inversion inicial de 478.259,50 ddlares, la aportacion de la autora del proyecto
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es de 125.000,00 dolares que representa el 26.14%, para la adquisicion de
maquinarias se realizara un préstamo al Banco de Fomento por una valor de
300.000,00 al 10% anual.

3.5.10 LOCALIZACION DEL PROYECTO

La Procesadora y Empacadora de Carne Porcina estara ubicado en la Parroquia
San Francisco del Cabo, en los terrenos del Colegio Técnico Agropecuario “San
Francisco del Cabo”, que cuenta con galpones para cerdos y tiene un terreno de
60000 m?, una cisterna de agua, y transformador eléctrico. Las vias de acceso al
colegio estan en perfecto estado ya que se estan rehabilitando caminos que

permitan el facil acceso de vehiculos pesados a la parroquia.

En el Ecuador las actividades de Produccion, Industrializacion y Comercializacion
de los productos porcinos estan reguladas por Leyes, Reglamentos y Ordenanzas

especificas.

En la parte de Sanidad Animal, el Banco Nacional de Fomento y otras entidades
crediticias del sector publico, controlaran que los créditos destinados a la
adquisicion de ganado, sean utilizados en la compra de animales libres de
enfermedades infectocontagiosas, que hayan recibido las vacunaciones vy
cumplan con todas las medidas preventivas contempladas en la Ley.

El Art. 8 de la Ley de Mataderos dice: Los mataderos y sus instalaciones, sean
publicos, privados o mixtos para su funcionamiento, deben reunir las siguientes

condiciones minimas:

a) Estar ubicados en los sectores alejados de los centros poblados, por lo
menos a 1 km de distancia, en zonas préximas a vias que garanticen facil

acceso y no susceptibles de inundaciones.
b) Disponer de los servicios basicos como: red de agua potable fria y

caliente, en cantidad y calidad adecuada para atender las necesidades de

consumo humano y las requeridas por cada cabeza de ganado faenado,
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d)

f)

g)

tratamiento y disposicion de los desechos sdlidos y liquidos que produce el

matadero.

El recinto debe estar debidamente controlado de tal manera que se impida
la entrada de personas, animales y vehiculos sin la respectiva

autorizacion.

En el 4rea externa a la sala de faenamiento debe implementarse: patio
para maniobras de vehiculos, rampas para carga y descarga de animales,
con instalaciones para lavado y desinfeccion de los vehiculos, corrales de
recepcion, mantenimiento y cuarentena para ganado con abrevaderos de
agua; mangas que conduzcan al cajon de aturdimiento, acondicionada con

bafio de aspersion

El corral destinado para porcinos debe tener cubierta.

En el area interna: la obra civil debe contemplar la separacion de las zonas
sucias y limpia; salas independientes para la recoleccién y lavado de
visceras, pieles, cabezas y patas; area de oreo y refrigeracion de las

canales.

Todas estas dependencias con paredes de material impermeable, pisos
antideslizantes de facil higienizacion. Baterias sanitarias, duchas,

lavamanos, vestidores. Canales de desaguie y recoleccion de sangre.

Construcciones complementarias: laboratorio general, oficinas para la
administracion y para el servicio veterinario, bodegas y tanque para

tratamiento de aguas servidas.

Equipos: sistema de riel a lo largo de todo el proceso de faenamiento, tina
de escaldado para cerdos, sierras eléctricas, carretillas y equipos para la
movilizacion y el lavado de visceras, tarimas estacionarias, ganchos,
utensilios de material inoxidable. Ademas, deberan estar dotados de

cisternas, bombas de presion.
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3.5.11 DISTRIBUCION DE LA PLANTA
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PRESUPUESTO DE OBRA CIVIL
FECHA: AGOSTO DEL 2011

Descripcion Unidad | Cantidad U(;(i)tztr?o Total
ESTRUCTURA
Hormigdn en columnas, encofrado 25x20 m3 6,00 450,53 2703,18
Hormigdn en vigas, encofrado m3 12,50 415,41 5192,63
Riostras de 15*15, incluye hormigdn ml 20,00 20,00 400,00
Contrapiso de hormigon m3 80,00 441,50 35320,00
SUBTOTAL 43615,81
MAMPOSTERIA
Mamposteria de bloque e=20cm con mortero tradicional m2 1590,00 13,00 20670,00
Mamposteria de gypsum m2 60,00 23,00 1380,00
SUBTOTAL 22050,00
ENLUCIDOS
Enlucido de fajas ml 81,20 2,00 162,40
Enlucido vertical e=1cm m2 2800,00 5,00 14000,00
Enlucido liso exterior incluye andamios m2 816,00 9,00 7344,00
Filos ml 69,00 1,80 124,20
Ceramica pared Graiman cod. 707295 m2 500,00 23,00 11500,00
SUBTOTAL 33130,60
PISOS
Acera H.5.180kg/cm2 e=6cm, piedra bola e=15cm m2 240,00 15,00 3600,00
Porcelanato m2 220,00 26,00 5720,00
Ceramica piso Graiman cod. 707163 m2 64,00 22,00 1408,00
Barredera de laurel ml 48,00 5,40 259,20
SUBTOTAL 10987,20
CARPINTERIA METAL/MADERA
Muebles bajos en MDF 15mm ml 15,00 140,00 2100,00
Cerradura (Cesa) tipo Nova Cromada u 17,00 18,00 306,00
Puerta MDF Incluye marco y tapamarco lacada u 17,00 150,00 2550,00
SUBTOTAL 4956,00

63




ALUMINIO Y VIDRIO

Ventaneria Proyectable y fija en S100 con vidrio flotado de 6mm claro/bronce m2 60,00 65,00 3900,00
Puerta de ingreso principal en vidrio templado de 10mm en 2 hojas batintes Unidad 1,00 1.800,00 1800,00
incluye bomba king al piso y tiraderas
SUBTOTAL 5700,00
RECUBRIMIENTOS
Estucado interior sobre pared enlucida(preparado) m2 3249,00 1,80 5848,20
Estucado interior sobre gypsum(preparado) m2 360,00 1,70 612,00
Pintura interior Permatalex color blanco o pastel m2 3249,00 1,80 5848,20
Pintura Blanca en tumbado (Imperial pintuco) m2 340,00 1,70 578,00
Texturado Exterior Rulato Fino + Pintura Elastomerica m2 210,00 4,80 1008,00
SUBTOTAL 13894,40
TUMBADO
Instalacidon de Gypsum m?2 300,00 13,00 3900,00
Cubierta estructura metalica con perfiles termoacusticos m?2 800,00 20,00 16000,00
SUBTOTAL 19900,00
PIEZAS SANITARIAS Y GRIFERIAS
Instalacion de Inodoro tanque bajo color blanco+ accesorios u 14,00 150,00 2100,00
Instalacion de lavamanos pompano blanco + griferia y accesorios u 14,00 150,00 2100,00
Lavaplatos texa 1 pozo empotrado+ griferia y accesorios u 12,00 180,00 2160,00
SUBTOTAL 6360,00
INSTALACIONES SANITARIAS
Instalacion de A.LL, A.S., A.P. global 1,00 8000,00 8000,00
SUBTOTAL 8000,00
INSTALACIONES ELECTRICAS
Instalacién de puntos eléctricos para iluminacion, inclye : cableado, conduit conduit,
interruptores marca veto, iluminacion para bafios y cafeterias: ojos de buey, u 60,00 30,00 1800,00
y lamparas fluorecentes de doble tubo de 120,
Instalacion dt_a puntos electricos para fuerza : tomacorrientes veto, cableado u 30 60 1800,00
y tubo conduit,
Tableros de control de 12 puntos ( uno por piso) u 3 350 1050,00
Seguridad: detectores de humo, 11, U 25 30 750,00
Senfaletica de emergencia segun norma: (lamparas a bateria de encendido automatico) U 20 130 2600,00
Placas de informacion U 20 5 100,00
Extintores u 15 45 675,00
lluminacion Exterior u 8 50 400,00
Puesta a tierra: varilla coperwell global 1 390 390,00
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LamparaS de emergencia u 20 60 1200,00
Cableado estructurado: voz y datos global 1 1500 1500,00
SUBTOTAL 12265,00
OBRAS EXTERIORES

Eliminacion de escombros m3 100,00 12,00 1200,00
Limpieza de Fin de obra m2 500,00 1,10 550,00
SUBTOTAL 1750,00

EQUIPAMIENTO DE OFICINA
Sillon Gerencial 2 240,00 480,00
Silla Secretaria con brazo 20 100,00 2000,00
Tandem Bipersonal espera 1 170,00 170,00
Tandem Tripersonal espera 1 215,00 215,00
Division en metal para paneleria (estructura) 2 160 320,00
Sillas Graffitti con Brazo apilables 6 60 360,00
SUBTOTAL 3545,00
SUBTOTAL 186.154,01
IVA 12% 22.338,48
TOTAL | 208.492,49
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3.6. ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL

3.6.1 NOMBRE DEL NEGOCIO

INCAR S.A Industrias Carnicas

3.6.2 LOGO

La imagen que usaremos en nuestras publicidades para que las personas puedan
identificar nuestros productos, donde se demuestra el dinamismo, prestigio,
confianza y respaldo que nuestra empresa representara es el siguiente

3.6.3 PROPUESTA DE VENTAS
El slogan es la frase clave con él cual nuestra empresa reflejara su filosofia ya su
vez le permitira recordar comunmente a los consumidores. Nuestro slogan es el

siguiente:

“En aseo y calidad, como Rico Chancho no hay otro igual”
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3.6.4 CARACTERISTICAS Y TIPO DE ORGANIZACION

INCARS.A (Industrias Carnicas S.A), va hacer constituida como una SOCIEDAD
ANONIMA el capital va a estar dividido en partes ciertas, denominadas acciones.

Los derechos del socios dependen en de la cantidad de acciones que posea.

Requisitos:

3.6.4.2 Accionistas

3.6.4.2.1 Capacidad: Para intervenir en la formacion de una compaifia
anonima se requiere la capacidad civil para contratar. Sin embargo no podran
hacerlo entre conyuges ni entre hijos no emancipados. Articulo 145 de la Ley

de Compaiiias.

3.6.4.2.2 NUmeros de accionistas.- La compafiia debera constituirse
con dos 0 mas accionistas, segun lo dispuesto en el Articulo 147 de la Ley de

Compaiiias

3.6.4.3 Capital

3.6.4.3.1 Capital minimo.- El capital suscrito minimo de la compafiia
debera ser de ochocientos dolares de los Estados Unidos de América. El
capital debera suscribirse integramente y pagarse en al menos un 25% del
valor nominal de cada accion. Dicho capital puede integrarse en numerario o
en especies (bienes muebles e inmuebles) e intangibles, siempre que, en

cualquier caso, correspondan al género de actividad dela compafiia.

3.6.4.3.2 Acciones.- La accién confiere a su titular legitimo la calidad
de accionista y le atribuye, como minimo, los derechos fundamentales que de
ella derivan y se establecen en la Ley. Las acciones pueden ser ordinarias o

preferidas.
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3.6.5 MISION, VISION Y OBJETIVOS

MISION

“Elaborar alimentos de calidad para satisfacer la demanda de carne porcina en los
supermercados, restaurantes y cadenas distribuidoras siendo lideres en
seguridad alimentaria y calidad, con innovacion tecnolégica, contribuyendo al

bienestar del medio ambiente con responsabilidad y eficiencia”

VISION
“‘Mejorar dia a dia y mantener un plan de liderazgo en el mercado regional,
posicionandonos como una empresa soélida pionera en el procesamiento y

comercializacién de carne porcina”

OBJETIVOS

Nuestra empresa tiene como obijetivo principal entregar al cliente un producto de
buena condiciones, es decir de calidad e higiene, que satisfaga las necesidades

del consumidor.

» ldentificar las necesidades de la implantacién de un modelo administrativo

que permita el impulso y el desarrollo de la empresa INCAR S.A.

» Lograr un porcentaje de utilidad del 33.11% sobre las ventas totales del

primer afio.

> Ser lideres en el mercado local.

3.6.6 REQUERIMIENTO DEL CAPITAL HUMANO

INCAR S.A Industrias Carnicas para poner en marcha el proceso de

produccion de carne porcina, requerira del siguiente personal.

ADMINISTRACION GENERAL v' 1 Gerente
v' 1 Secretaria
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AREA ADMINISTRATIVO FINANCIERO { v" 1 Contador

AREA COMERCIAL <

AREA DE PRODUCCION

/

v" 1 Vendedor
v' 1 Chofer
v' 1 Bodega

v 1 Guardia de seguridad

v" 1 Jefe de Produccion

v 6 Operario de la planta

v 1 Ingeniero de alimentos

3.6.7 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL Y FUNCIONAL DE LA ORGANIZACION
3.6.7.1 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL DE LA EMPRESA “INCARS.A”
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3.6.7.2 MANUAL DE FUNCIONES DE LA EMPRESA “INCAR S.A”

En concordancia con los objetivos y para que se cumplan dichos fines “INCAR

S.A” determina las siguientes funciones.

v

<\

CARGO: JUNTA DE SOCIOS

La Junta de Socios debera aprobar los estados financieros anuales de
“INCAR S.A”

Conocer y resolver el destino de las utilidades de cada periodo, con el fin
de canalizarlas para producir, mejorar la planta, hacer reestructuraciones
corporativas, expandirse, comprar maquinaria y tecnologia, etc.

Cumplir 'y hacer cumplir las disposiciones legales, estatutarias y
reglamentarias que norman a “INCAR S.A”

Dictar la politica institucional de “INCAR S.A”.

Nombrar y elegir al Gerente General y al Auditor Interno, para un periodo
de cuatro afios; quienes podran ser reelegidos indefinidamente.

Conocer y resolver la renuncia del Gerente General y del Auditor Interno,
en el caso de que la presenten y encargar dichas funciones.

Resolver los aumentos o disminuciones del capital de “INCAR S.A”
Reformar los Estatutos de “INCAR S.A”.

Conocer, aceptar o rechazar los informes que le fueren presentados.

CARGO: GERENTE

Planear, coordinar, dirigir, controlar y evaluar todas las actividades de una

empresa de gran movimiento y complejidad econémica.
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FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

v Responsable de analizar datos estadisticos del crecimiento para la

elaboracion del presupuesto anual tanto de ventas como de gastos.

v El Gerente General de “INCAR S.A” ejerce la representacion legal, judicial
y extrajudicial de la Empresa. Tiene bajo su responsabilidad la gestion

administrativa y direccion de las operaciones de la Empresa.

v Elaborar y someter a la aprobacion de la Junta de Socios, el presupuesto
anual para el siguiente ejercicio econémico de la Empresa, hasta el 30 de
noviembre de cada afio, asi como los estados financieros y solicitar

auditorias internas o externas de los mismos.

v' Presentar a la Junta de Socios hasta el 31 de Enero de cada afio, un
informe de labores en el que se incluya la situacion técnica, econémica y

financiera de la Empresa.

v' Propender a elevar el nivel de desarrollo de la entidad en todo ambito:

técnico, econémico, comercial y humano.

v Vigilar y autorizar las operaciones administrativas, financieras, crediticias e
inversiones de “INCAR S.A”.

v Firmar junto con el Contador General y el Auditor Interno los balances de
“‘INCAR S.A”. estados financieros, informes y mas documentos requeridos

por la ley.
REQUSITOS
v EDUCACION: Titulo Profesional en Administracion de Empresas,

Doctorado en Contabilidad y Auditoria
v EXPERIENCIA: 3 afios de experiencia
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CARGO: SECRETARIA

Atender, organizar, coordinar actividades de apoyo para el gerente.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

v

v

Responsable de la facturacion diaria.

Prepara comprobantes de ingresos a caja y su posterior depdsito en el

Banco.

Ingresa diariamente en el sistema la informacion que genera la operacion
como notas de crédito, débito, recibos de cobro, a fin de mantener

informacion actualizada que permita la oportuna toma de decisiones.

Mantiene en absoluta reserva la informacion a la que tenga acceso por sus

funciones.

Realiza todas las deméas funciones inherentes de acuerdo a las

instrucciones impartidas por la Gerencia.

REQUISITOSMINIMO

v
v

EDUCACION: Licenciado(a) en secretariado

EXPERIENCIA: 1 afio de experiencia en labores afines

CARGO: CONTADOR

Controlar que se mantenga actualizada la contabilidad de la empresa de forma

eficiente.
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FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

v' Encargado de revisar el presupuesto de gastos e inversiones anuales de la

distribuidora para la aprobacion de la Gerencia.

v Analiza indices de gestion de distribucion y costeo de rutas.

v Control de inventarios sorpresivos de producto.

v Arqueo de facturas, caja chica y cheques posfechados, etc.

v' Corrige stocks por devoluciones, producto caducado, faltantes de peso,

diferencia de inventarios.

v Caodifica gastos, facturas de compras, de la distribucion para su registro
contable.

v' Coordina del pago a proveedores y cheques emergentes aprobados

por la Gerencia.

v' Paga impuestos, tramite de permisos de funcionamiento, etc.

v' Responsable de cumplir y hacer cumplir las politicas de control

establecidos por la compafiia.

v' Realiza y controla el estado de pérdidas y ganancias de la distribucién.
Reporte que se debera presentar mensualmente a la Gerencia para su
conocimiento.

REQUISITOSMINIMO

v EDUCACION: Doctorado en Contabilidad y Auditoria

v EXPERIENCIA: 2 afios de experiencia en labores afines
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CARGO: BODEGUERO

Administrar el inventario de los productos y embalajes, responsable por la
organizacion la demanda y rotacion de los productos, manejo de la limpieza y
sanidad de las camaras.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

v" Responsable de los stocks de las camaras.

v' Responsable de elaborar los pedidos, enviar el mismo a las oficinas de
“‘INCAR S.A”.

v" Responsable de la recepcion del producto, verificando los pesos.

v' Responsable de preparar los productos para la entrega a cada cliente de

acuerdo al pedido elaborado por el vendedor.

v' Responsable de las actividades de servicios generales tales como,
mantenimiento de camaras, vehiculos, limpieza de camaras, sitio de carga

y descarga.

v' Responsable del manejo del producto cuidando en todo momento la

asepsia.

v' Controla constantemente la temperatura de las camaras.

v" Controla las fechas de caducidad y caracteristicas de los productos.

REQUISITOSMINIMO

v" EDUCACION: Licenciado en Contabilidad

v EXPERIENCIA: 1 afio de experiencia en labores afines
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CARGO: VENDEDOR

Gestionar, realizar y mantener contactos, entrevistas, visitas, ofertas y

negociaciones con los clientes actuales y potenciales.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

v Prepara el rutero, verificando que tenga una secuencia logica.

v' Retira y firma el control de las facturas por cobrar.

v Aclara los precios de compra, las promociones y los programas que ha
establecido la empresa, para que transmita a sus clientes y consumidores.

v' Coloca afiches o cualquier material publicitario para que impulse las

ventas.

v Tiene que cumplir con el rutero de cada dia.

v' Debe apertura nuevos negocios todos los dias hasta alcanzar el maximo

de cobertura en la zona asignada.

v' Realiza el informe de las ventas del dia, para entregar al bodeguero, para

gue prepare los pedidos para el dia siguiente y pueda ser facturado.

REQUISITOSMINIMOS

v' EDUCACION: Titulo Profesional en Marketing

v EXPERIENCIA : 2 afios de experiencia en labores afines
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CARGO: CHOFER

TITULO: CHOFER
Cumplir con las funciones de entregar los pedidos en las direcciones y horas

correctas.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

v' Responsable de las entregas del producto a cada punto de venta de

acuerdo a un programa establecido que determina distancias y horarios.

v' Debera entregar el producto al cliente, con la debida verificacion conla

factura, para evitar futuros reclamos, y haré firmar el recibi conforme.

v’ Verificara si tiene productos caducados, o en mal estado para que informe
al Bodeguero, Gerente sobre el particular, para que se tome las medidas

concernientes al tema.

v' Cuidara del mantenimiento del vehiculo, asi como del equipo de frio, el

cual no puede ser apagado, mientras tengamos producto en el furgon.

v Cuidara de la imagen de la empresa y de los productos, dando el ejemplo

en el manejo del producto, cuidando en todo momento la asepsia.

v' Deberd entregar los recibos de combustible, asi como los de

mantenimiento.

v' Debera lavar el vehiculo todos los dias, de forma especial el interior del

furgon.

REQUISITOSMINIMO

v EDUCACION: Titulo de Chofer Profesional, Bachiller en Contabilidad
v EXPERIENCIA: 5 afio de experiencia en labores afines
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CARGO: JEFE DE PRODUCCION

Planificar, programar, ejecutar, dirigir, y controlar las actividades de produccion

de la empresa.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

v Controlar a los obreros en el cumplimiento de su trabajo.

v' Presentar al gerente programas de produccion, pronésticos de ventas y

mas documentos de trabajo para su aprobacion.

v' Receptar materias primas y supervisar las mismas.

v Controlar inventarios de materias primas e insumos.

v Controlar el buen uso de herramientas y equipo.

v Realizar un correcto control de calidad del producto.

v Asesorar a los directivos de la empresa en asuntos de produccion.

v' Capacidad y autonomia en la toma de decisiones y compromiso con la
labor a desarrollar, segun los parametros establecidos por la normatividad

industrial.

v' Tiene la capacidad e idoneidad para aprobar las condiciones de los

productos listos para salir al mercado.

v' Tiene la capacidad de asegurar que los productos estén hechos de
acuerdo con las especificaciones de la compafia con la documentacion

correspondiente por las BPM, (Buenas Practicas de manufactura)
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REQUISITOS MINIMO

v EDUCACION: Ingeniero Zootecnista
v EXPERIENCIA: 3 afio de experiencia en labores afines

[ CARGO: OPERARIO DE LA PLANTA ]

Conocimiento sobre los estdndares estipulados por la organizacion para la

adecuada obtencion de los productos a salir al mercado.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

Manejo de Equipo:

v' Conocimiento y habilidad para manipular herramientas o equipos
industriales que faciliten el desempenio laboral, para el ahorro de tiempo de

los procesos y aumento de la productividad.

v' Los trabajadores tienen pleno conocimiento de los diferentes equipos
utiizados en el area de faenamiento y envasado y su adecuado

mantenimiento.

v’ Tienen la capacidad de realizar el mantenimiento de los diferentes equipos

y la limpieza de los utensilios utilizados en este proceso.

v Tiene la capacidad de realizar el proceso de aseo y desinfeccion de

acuerdo a la programacion de tareas para cada puesto de trabajo.

v’ Los trabajadores conocen las especificaciones de llenado y empacado del

producto.

v Tiene la capacidad de revisar y asegurar que el envasado y empaque del

producto final cumplan con las BPM (Buenas Préacticas de Manufactura).
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REQUISITO MINIMO

v" EDUCACION: Bachiller

CARGO: INGENIERO EN ALIMENTOS Y CONTROL DE CALIDAD

Ingeniero en Alimentos, el cual tiene a su cargo la transformacion fisica, quimica o
biolégica mediante procesos industriales, hasta su envasado y distribucion;

atendiendo también los aspectos de calidad, seguridad, higiene y saneamiento.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

v El trabajador debe tener conocimiento acerca del estado de la materia

prima, su apariencia y uso, para cada uno de los productos a desarrollar.

v' Conocimiento y capacidad de identificar anomalias en cuanto al estado de
la materia prima, realizando una evaluacion en la cual verifica si esta en las

condiciones adecuadas para el procesamiento.

v Tiene conocimiento y capacidad de autorizar o rechazar el uso de cada uno
de los lotes de materia prima y productos, basandose en el analisis de los

resultados de control de calidad.

v’ El trabajador debe tener conocimiento sobre la identificacién y control de

los formatos de aprobacion de cada materia prima.

v Tiene la capacidad y el conocimiento para verificar la aprobacion de las

materias primas segun las exigencias de calidad exigidas por la empresa.
v El trabajador debe tener conocimiento sobre manejo de informacion

estadistica y matematica, utilizada para el analisis fisicoquimico y

microbiolégico realizado a diferentes muestras de materia prima.
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4.6.8 TRAMITES Y PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO

1.
2.
3.

Permiso de funcionamiento de la Direccién Provincial de Salud de
Esmeraldas Acuerdo Ministerial 818

Formulario de solicitud (sin costo) llenado y suscrito por el propietario.
Copia del registro unico de contribuyentes (RUC).
Copia de la cedula de ciudadania o de identidad del propietario o del

representante legal del establecimiento.

4.Copia del titulo del profesional de la salud responsable técnico del

© 00 N O

establecimiento, debidamente registrado en el Ministerio de Salud Publica.

. Plano del establecimiento
. Croquis de ubicacion del establecimiento.
. Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

. Copia del o los certificados ocupacionales de salud del personal que labora en

el establecimiento, conferido por un Centro de Salud del Ministerio de Salud

Publica.

Registro Sanitario del Producto

Certificacion de Buenas Practicas de Manufactura

Art. 15.- Para la obtencién del registro sanitario con aplicacion de las buenas

practicas de manufactura de acuerdo con el reglamento respectivo, se presentara

el formulario especifico de solicitud consignando la siguiente informacion:

a) Nombre o razon social de la persona natural o juridica a cuyo nombre se

solicita el registro sanitario y su domicilio.

b) Nombre o razén social y direccion del fabricante.

c) Nombre y marca(s) del producto.

d) Descripcién del tipo de producto.

80



e) Lista de ingredientes utilizados en la formulacion (incluyendo aditivos), los

ingredientes deben declararse en orden decreciente de las proporciones

usadas.

b)

d)

Permisos municipales

Copia de cedula.

Copia de Ruc

Copia de permiso cuerpo de bomberos
Especie valorada

Inspeccion

Declaracion de impuesto a la renta

PATENTES MUNICIPAL

Escritura de constitucion de la compafiia
Resolucién de la Superintendencia de Compaifias en original y copia.
Copias de cedula de ciudadania
Papeleta de votacion actualizada del Representante Legal, direccion donde
funcionara la misma)

RUC

RUCO01-A y RUCO01-B (debidamente firmados por el representante legal,

apoderado o liquidador

Original y copia, o copia certificada de la escritura publica de constitucion o

domiciliacion inscrita en el Registro Mercantil.

Original y copia de las hojas de datos generales otorgada por la
Superintendencia de Compafias (Datos generales, Actos juridicos y

Accionistas)

Original y copia, o copia certificada del nombramiento del representante

legal inscrito en el Registro Mercantil
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e) Ecuatorianos: Original y copia a color de la cédula vigente y original del

f)

certificado de votacion.

Original y copia de la planilla de servicios basicos (agua, luz o teléfono).
Debe constar a nombre de la sociedad, representante legal o accionistas y
corresponder a uno de los ultimos tres meses anteriores a la fecha de

inscripcion.

CONSTITUCION DE LA SOCIEDAD

Al constituir El proyecto como sociedad andnima se deben seguir los siguientes

pasos para la constitucion:

1.

Aprobacion del nombre o razon social de la empresa en la
SUPERINTENDENCIA DE COMPANIAS.

Apertura de la cuenta de Integracion de Capital en cualquier banco de la

ciudad si el aporte es numeérico.

. Elevar a escritura publica la minuta de constitucién en cualquier notaria.

Presentacion de tres escrituras de constitucién con oficio firmado por un
abogado, en la Superintendencia de Compafiias (adjuntar copia de cedula

y papeleta de votacién de quien suscribe el documento);

e CUANDO EL TRAMITE HA SIDO APROBADO SE PUEDE SEGUIR
CON EL PROCESO DE CONSTITUCION

. Se debe publicar el extracto en un periodico de amplia circulacion en la

ciudad por un solo dia (se recomienda compra tres ejemplares del mismo:
1 para el Registro Mercantil, otro para la superintendencia de Compafias y

otro para la empresa)
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Debe sentar razon de la resolucién de constitucidén en las escrituras, en la
misma notaria donde reposa la escritura matriz.

Debe obtener la patente municipal

Debe inscribir las escrituras en el registro mercantil , los nombramientos

del representante legal y gerente de la empresa.

Documentos que se deben presentar en la Superintendencia de

Compaifiias para finalizar el trdmite de constitucion:

v' Escritura con la respectiva resolucién de la Superintendencia de
Compaifiias inscrita en Registro Mercantil.

v" Un ejemplar del periddico (o copia certificada), en el que se publico
el extracto.

v' Original o copias certificadas de los nombramientos de
Representante Legal y Administrador inscritos en el registro
mercantil.

v' Copia legible de la cedula de ciudadania del Representante Legal y
Administrador de la compaifiia.

v Formulario del R.U.C. (01-A) original lleno y firmado por el
Representante Legal.

v Copia simple de pago de agua, luz o teléfono del domicilio de la

compaiiia.
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ANEXOS



GLOSARIO

Bioseguridad: Conjunto de practicas de manejo orientadas a prevenir el contacto

de los cerdos con microorganismos no deseados.

BPM: Buenas Practicas de Manejo o Manufactura segun corresponda.

Desinfeccion: Destruccion de todas las formas vegetativas de microorganismos,

excluyendo los formadores de esporas.

Excretas: Material sélido y liquido producido por el metabolismo de los animales

en produccion.

Manejo: Practicas que promueven la productividad, el bienestar general y la salud

de los cerdos. Incliyase el manejo de subproductos y residuos.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico que pueda comprometer la inocuidad
alimentaria y la salud de los cerdos.

Registro: Documento que presenta los resultados obtenidos o proporciona

evidencia de actividades desempefadas.

Sanitizacion: Reduccién de la carga microbiana, contenido en un objeto o

sustancia, a niveles seguros para la poblacion.
Verificacion: Aplicacion de meétodos, procedimientos, ensayos Yy otras

evaluaciones, aparte del monitoreo, para constatar el cumplimiento de las buenas

practicas.
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MODELO DE CONTRATO DE COMODATO de BIENES INMUEBLES

En la ciudad de , alos __ dias del mes de de 20,
entre el Sr. (tipo y N° de documento), domiciliado en ,
en adelante EL COMODANTE vy el Sr. (tipo y N° de documento),
domiciliado en , en adelante EL COMODATARIO, convienen

celebrar el presente contrato de comodato sujeto a las siguientes clausulas:

PRIMERA: OBJETO. ElI comodante entrega en comodato al comodatario el

inmueble de su propiedad sito en , en buen estado de uso y

conservacion que el comodatario declara conocer y aceptar.

El inmueble Unicamente podra ser destinado por el comodatario para uso
no pudiendo afectarlo a ningun otro uso.

El comodante podra inspeccionar el inmueble a fin de constatar su estado y uso

en cualquier tiempo y oportunidad.

SEGUNDA: PLAZO. Este comodato tendra una vigencia de contados a

partir de la fecha del presente.

TERCERA: GASTOS. Son a cargo del comodatario los gastos de luz, gas, y
teléfono (especificar otros si hay) durante todo el tiempo que dure el comodato y
hasta la efectiva restitucion del inmueble al comodatario.

Realizados los pagos de los gastos indicados precedentemente, el comodatario
debera entregar al comodante los recibos correspondientes para su fiscalizaciéon y

archivo.

CUARTA: INCUMPLIMIENTO. En caso que el comodatario no cumpliera con
cualquiera de las obligaciones asumidas en este contrato, quedara constituido en
mora en forma automatica sin necesidad de interpelacion judicial o extrajudicial
alguna y el comodante podra requerir la inmediata restitucion del bien inmueble,
sin perjuicio de su derecho de accionar por dafios y perjuicios y de que
comenzara a correr la multa estipulada en la clausula que sigue hasta la efectiva

restitucion del inmueble al comodante.
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QUINTA: MULTA POR FALTA DE RESTITUCION. Al vencimiento del plazo del
contrato el comodatario debera restituir al comodante el inmueble. Caso contrario,
quedara constituido en mora automaticamente, sin necesidad de interpelacion
judicial o extrajudicial alguna y se haréa pasible de una multa (diaria, mensual, etc.)
de $ (pesos ), la que serd exigible por via ejecutiva.

SEXTA: PROHIBICION DE CESION. Este contrato no puede ser cedido por el

comodatario a terceras personas.

SEPTIMA: DOMICILIOS. El comodante y el comodatario constituyen domicilios en
los indicados en este contrato para todos los efectos judiciales y extrajudiciales
derivados del mismo. Ambas partes acuerdan en someterse a la competencia
ordinaria de los Tribunales de para todos los efectos judiciales derivados

del presente contrato.

En prueba de conformidad, se firman dos ejemplares de un mismo tenor.
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ENTREVISTA

“IMPLEMENTACION DE UNA PROCESADORA Y EMPACADORA DE CARNE PORCINA BAJO EL
SISTEMA DE COMODATO CON EL COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO “SAN FRANCISCO DEL
CABO”, PARA SU COMERCIALIZACION EN LA CIUDAD DE ESMERALDAS”

ENTREVISTADO: RECTOR DEL COLEGIO.

v ¢Sera factible que el colegio preste sus instalaciones para la realizacién del

proyecto?

v ¢De dar apertura para que se realice el proyecto cuales seran las

condiciones?

v ¢Cree que los galpones que tiene la institucion estan en Optimas

condiciones?

v’ ¢Cree usted que los estudiantes estan preparados para realizar este

proyecto?

v’ ¢(Como beneficiaria a los estudiantes y al colegio la realizacién del

proyecto?
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ENTREVISTADO: ESTUDIANTE.

v ¢Conocen las nuevas técnicas y medidas de bioseguridad para tener

cerdos sanos?

v ¢Si el colegio tuviese una granja porcina estarian ustedes comprometidos

en colaborar para mejorar la cria de cerdos?

v’ ¢ Tienen ustedes los conocimientos necesarios para realizar este proyecto?

v' ¢ Cual es su expectativa con la realizacion de este proyecto?

v ¢Esta experiencia les incentivara a ustedes como estudiantes de

agropecuaria a mejorar las técnicas de cria de cerdos?

v' ¢ Creen ustedes que es importante el trabajo en equipo para realizar esta
actividad?

ENTREVISTADO: ESPECIALISTA MEDICO VETERINARIO

v' ¢ Qué raza es la mas adecuada para la produccién porcina?

v' ¢Usted cree que se podra contar con la tecnologia apropiada para ciar

cerdos de buena calidad?

v' ¢ Cree que las instalaciones que tiene el colegio si estan estructuradas para

cuidar la bio-seguridad de los cerdos?

v' ¢ Cual de ellas es la mas peligrosa para el ganado y también para la salud

publica de las personas?
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ENTREVISTADO: COMPETENCIA

v

¢, Qué productos de cerdos son los mas apetecidos por los consumidores?

¢, Qué cantidad usted vende diariamente?

¢Usted es el que faena la carne porcina?

¢ Existe un control de los precios en el mercado?

¢La poblacion si consume frecuentemente los productos derivados de los

cerdos?

¢,Cuales son las temporadas mas alta de consumo de carne porcina?

¢,De que manera usted lo compra y como lo vende?

ENTREVISTADO: PRODUCTORES

v

v

¢ Es rentable la produccion porcina?

¢ Lleva usted un control de vacunas de los porcinos?

¢, Cuales son las enfermedades que se presentan con frecuencia en los

galpones?

¢Existe ayuda al sector porcicultor por parte del gobierno con

financiamientos para tecnificar la cria de cerdos?

¢, Como lo comercializa?
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Quito; 24-08-2011

.
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oIEE cali gg'x;sgr_\giclq‘

Srta. Gabriela Moreno
INCAR S.A.
Presente.-

De mis consideraciones.

Por medio del presente me permito cotizar su solicitud en base a datos referenciales con
respecto al tamafio de la funda de empaque, motivo por el cual la presente estara
pendiente a previa confirmacién o cambios en base al tamafio, si es el idoneo para los
dos productos a empacarse por parte del cliente.

FUNDAS PARA EMPAQUE AL VACIO IMPRESA FULL COLOR (Fotografia).
Impresion: Fritada 1Kg. / Chuleta 1Kg.

Estructura del Empaque: Polyester Transparente + Polietileno de Baja Densidad
Transp.

Espesor: 100 micrones.

Medida: 25 x 35cm.

Sello: Tipo “U”

Valor: $173.25 el millar de fundas + IVA.
Cantidad Minima: 23.000 Fundas por cada referencia.

Costo de Matrices.

-Referencia Fritada 1Kg. impresioén cara frontal y posterior: $ 2240 + IVA
-Referencia Chuleta 1Kg. Impresién a una sola cara: $1120 + IVA
Pago: 50% Anticipo / Saldo- Contra Entrega.

Ante cualquier inquietud, sugerencia seré un placer contar con sus comentarios

Atentamente,

Juan Carlos Jami
ASESOR COMERCIAL.
2 472 755 Ext. 107 Cel: 093605959
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BUREAU VERITAS ' V

Certification UKA
T

Cora

No,z022d0 fe28 S refrigeracion

Quito, 23 de agosto de 2011 GC-14-FL-01

Sefora COT-2011-314
Gabriela Moreno Cedefio
Presente.-

Por medio de la presente, me es grato presentar a usted la cotizacion referente a

la construccién de un cuarto de refrigeracion de las siguientes caracteristicas:

CUARTO DE PROCESO USD 6.800,00 + IVA

Medidas externas: 2.28 x 3.42 x 2.40 Hm
Medidas internas: 2.08 x 3.22 x 2.30 Hm
Volumen interno: 15.40 m3

Temperatura de camara: 6° - 7° C

Tiempo de proceso: 18 horas

Tipo de producto: Carne de cerdo

Temperatura de inceso de carne: 40° C
Cantidad de Producto: 1000 kg

Rotacion de producto: 100 %

Equipo: Una unidad compacta MGM 320 de 2 HP

CUARTO DE ALMACENAMIENTO USD 5.500,00 + IVA
Medidas externas: 2.28 x 2.28 x 2.40 H m

Medidas internas: 2.08 x 2.08 x 2.30 H m
Volumen interno: 9.95 m3
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Temperatura de camara: 4° C

Temperatura de ingreso de la carne: 8° C

Tiempo de proceso: 24 horas

Tipo de producto: carne de cerdos

Cantidad de Producto: 1000 kg

Rotacion de producto: 100 %

Equipo: Una unidad compacta MGM 212 de 1.2 HP

Incluye costo de transporte a la ciudad de Esmeraldas

FORMA DE PAGO: 50 % a la firma de contrato y 50 % contra entrega ( letra de

cambio como garantia de pago )

TIEMPO DE ENTREGA: 5 dias previa coordinacion de trabajos

GARANTIA: Un afio, que cubre cualquier defecto de fabricacién o montaje de los

equipos.

MANTENIMIENTOS DENTRO DE LA GARANTIA: Un mantenimiento a los seis
meses sin costo tanto en materiales y mano de obra, cabe resaltar que dentro de
este periodo se contemplan los arreglos por defectos de fabricacion o montaje de
los equipos.

Atentamente,

Ma. del Carmen Tonato

CORA REFRIGERACION CIA. LTDA.

Web: www.corarefrigeracion.com

Direccion Quito: Pana Norte Km 14 Y2 # 1545 y Pasaje Cenepa
PBX: (593-2) 2820-501
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Quito, 23 de agosto de 2011 COT- 2011 - 247

Sefiora
Gabriela Moreno
Presente.-

COTIZACION

Por medio de la presente nos es grato cotizar a usted un equipo para transporte
refrigerado marca EUROFRIGO, modelo C3500.para instalarse en un furgén de
medidas: 1.65x 3.40 x 2.00 h

~ Ve A\
Mrnge €5/ 7

» Con sistema de descarche.(automatico)

» Compresor de 10 cilindros

» Capacidad 11.710 BTU/H

« Sistema eléctrico 12 V 0 24 V segun requerimiento

* Refrigerante R 404 A ecolégico

* Tablero de control electrénico para cabina con multiples funciones, de tal
manera que se puede ver la

temperatura desde la cabina y detectar cualquier dafo, ya que este controlador le
indica por medio de

alarmas que problema tiene.

* Un ventilador de diametro 16” en el condensador y dos de 12” en el evaporador.

COSTO EQUIPO USD 3.582,00
Incluye consto de instalaciéon e IVA
Atentamente
Ma. del Carmen Tonato
NOTA: Para que el equipo funcione adecuadamente es indispensable que las
paredes, techo, piso y puertas de la carroceria o furgbn tenga como minimo

aislamiento en poliuretano de 38 Kg/m3 y de 8cm de espesor para refrigeracion y
minimo 10cm de espesor
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