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RESUMEN EJECUTIVO

Para el Analisis de Factibilidad de produccion dme de conejo y su comercializacion
preparada y empacada al vacio en la ciudad de Qeifectud el estudio de mercado,
donde se describi6 el producto que se pretenderca@iizar y el negocio que generaria,
analizando la demanda del mercado y la oferta emtisten el mismo. Dando como
resultado una demanda existente y una disponildilijara ofertar ya que no existe

competencia en el mercado.

A través del plan de marketing se detalla el pramlgoe se comercializara, su precio, el
lugar y la promocién requerida para venderlo, gamdo estrategias de comercializacion,

para atacar al mercado meta.

Posteriormente, se analiz0 los procesos que sea\efectuar tanto para la produccion,
faenado, sazonado y empacado, las instalacionesad@inaria, la compra de equipos y
herramientas necesarias para el desenvolvimient@adectividades del proyecto y la
contratacion del recurso humano, el fin mas impoetale la organizacion, dar trabajo a la
gente y cuidar el medio ambiente con un manejowsdkrde los desechos los mismos que

generaran ingresos.

Ademas se analizaron los requerimientos legale=rmigos de funcionamiento necesarios

para el proyecto.
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Para el analisis financiero se presupuestaroneligspsimeros afios de vida del proyecto y
se consideraron precios mas bajos de los que sirofen paises que comercializan el
producto, los egresos se determinaron en base udiestde campo y solicitud de

proformas en cada caso.

Se realizaron las proyecciones del Flujo de Cdi@tados Financieros para el tiempo del
proyecto, posteriormente se efectudé un andlisianirero de los estados, utilizando
herramientas como el Valor Actual Neto y la Tadarlma de Retorno que demostraron la

factibilidad y atractivo que el proyecto genera.

Finalmente se concluyo la factibilidad financieed proyecto.



INTRODUCCION

La cunicultura conocida como la crianza sistemaleaonejos, que consiste en engordar
al animal en un lugar controlado y manejado pohahbre, para aprovechar de esta

manera la produccién de carne con fines alimerstigisus derivados.

En la actualidad existen 150 razas de conejos apamamente, agrupados segun varios

criterios: piel, forma del cuerpo, y longitud ddge

La alimentacion de los conejos esta basada primegrde en alfalfa, hortalizas, legumbres

y alimento preparado (balanceado peletizado).

Si nos referimos a la cunicultura y el consumo deef a nivel internacional, Francia,
Italia, Espafia, China y EE.UU. son paises que eneswgrandes cantidades de conejo; y

debe recalcarse que muchos de estos paises no suldlemanda interna.

Existen diversos criterios que apuntan al desard#l la cunicultura: importante fuente de
alimentacion, excelentes valores nutricionales| faanejo, calidad de la carne, utilizacion
de pieles y pelo. Adicionalmente debe sefialargeeljiestiércol deshidratado de conejo
puede utilizarse como alimento de cerdos y pollogy@al que puede utilizarse como

fertilizante de gran calidad.
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Por todas las razones anteriormente sefaladasbsecdnsiderar a la cunicultura como

una potencial y prospera fuente de produccion estnu pais.



1 ALIMENTACION HUMANA: ANTECEDENTES Y EVOLUCION

Desde la aparicion del hombre sobre la tierraipel de alimentos que éste ha tenido que
ingerir para su sustento, ha variado a través si#tiempos”, debido a que se vio obligado

a adaptar a aquellos que tenia mas proximos yalenés facil obtener con las escasas

herramientas que poseia.

La disponibilidad de la caza mayor iba disminuyepdenia que alimentarse de la caza
menor, del marisco (en algunas areas) y sobre dedolantas comestibles. Esta fase
adaptativa empez6 hace unos 100.000 afos. Seumtdos ultimos en sufrir estas
restricciones, hace unos 30.000 afios, han sidchdbitantes de unas zonas muy
determinadas (dos regiones del Oriente Medio). eBibargo, en la Peninsula Ibérica
hace menos de 20.000 afios la carne aun suponialeh&9% de la dieta habitual.
Hace unos 12.000 afios se inicia la 12 revolucidit@g. Esto suponia una fuente fija
de proteinas. Se debe tener en cuenta la graabilatad en las cifras recogidas en las
cosechas; lo que conllevaba una alimentacién itaegqua épocas de hambre.

El resultado final de las recolecciones se veia afagtado por la climatologia, contra la
cual era muy dificil luchar. El almacenamiento sigbrantes, en afios buenos de

produccion, tampoco era el mas eficaz. Lo queiogaba una alimentacién irregular.

Los seres humanos, al igual que el resto de |@s s&ros, necesitan, ademas del agua que

es vital, una variada y equilibrada alimentacioa ga fundamental para la vida.

La alimentacion humana constituye uno de los paxetaves en el crecimiento y en la

salud de las personas y requiere un adecuadolegquiintre calorias, proteinas, vitaminas

! MARTINEZ MA., MARTINEZ JA. (2003). Alimentacion, nutricién y estrategias de salud pida.
Bogota.
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y minerales, la misma que se encuentra influencpaatafactores sociales, econdémicos,
culturales y personales segun gustos y preferenciasesta determinada solo por
cuestiones biologicas, en muchas ocasiones la elstéacondicionada a la disponibilidad
de alimentos de acuerdo a las condiciones clingiiade la ubicacion geografica de cada

region.

La alimentacién se la define como el proceso meeli@h cual tomamos del mundo
exterior una serie de sustancias que, conteniddssealimentos que forman parte de
nuestra dieta, son necesarias para la nutricidnalifaento es, por tanto, todo aquel
producto o sustancia que una vez consumido ap@teriaes asimilables que cumplen
una funcién nutritiva en el organisrmo.

La alimentacién satisface una necesidad biol6gicagria del hombre, entendido como un
ser social dotado de cultura. Esta influye solireoeportamiento relacionado con el
consumo de alimentos y en ultima instancia sobestldo nutricional de los individuos

gue integran cada poblacion.

1.1 NUTRICION Y DIETA

La nutricion ha jugado y juega un papel importameuestra vida, incluso antes del
nacimiento, aunque muchos no seamos conscienwbdeia a dia, y varias veces,
consumimos alimentos que pueden estar condicionandstra salud, para bien y

también para mal.

La nutricion es el conjunto de procesos mediangecleales el hombre ingiere,
absorbe, transforma y utiliza las sustancias quensaentran en los alimentos y
gue tiene que cumplir objetivos como: suministrargia, sustancias para regular

2 Francisco, GRANDE. (2007Nutricién y Salud. Ediciones Temas de Hoy. Primera Edicion.
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los procesos metabdlicos, aportar materiales phraeeimiento y reducir el
riesgo de enfermedad@s.

Una dieta correcta debe contener cantidades adesudd proteinas, lipidos,
glicidos, vitaminas y minerales. La base de unanéunutricion reside en el
equilibrio, la variedad y la moderacion de nueatiamentacion. Pero la alimentacion
moderna urbana es muy a menudo desequilibradastdedearada y suele juntarse

con una vida cada vez mas sedentaria.

La dieta es el conjunto de sustancias alimentmiggsconforman el comportamiento
nutricional de los seres vivos, por lo tanto, ciumge un habito, una forma de vivir.
Etimolégicamente la palabra «dieta» proviene deéggr dayta, que significa

‘régimen de vida'.

Es importante que toda dieta contenga la enertpdas los nutrientes en cantidad y
calidad suficientes para mantener una buena saladityr la desnutricion, cabe
recordar que no existe una dieta ideal ni tampdaoegim alimento completo del que

podamos alimentarnos exclusivamente.

El hombre para mantener la salud desde el punt@ista nutricional necesita
consumir a través de los alimentos aproximadam@@teautrientes. Junto con la
energia o las calorias, obtenidas a partir de gyragdratos de carbono y proteinas, el
hombre necesita ingerir con los alimentos 2 &cidossos y 8 aminoacidos

esenciales, unos 20 minerales y 13 vitamfnas.

3 .
Ibidem.
4J. A, PINTO y A., CARBAJAL. (2006)La dieta equilibrada, prudente o saludablé\utricién y Salud
1. Direccion General de Salud Plblica y Alimerdaci Consejeria de Sanidad y Consumo de
Madrid.
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Es importante elegir una dieta variada que inclalyamentos de diferentes grupos:
cereales, frutas, hortalizas, aceites, lacteosgesapescados, huevos, azlucares, pues
los nutrientes se encuentran amplia y heterogéngandestribuidos en los alimentos
y pueden obtenerse a partir de muchas combinaci&dss mismos. EIl cuerpo
humano estd hecho de compuestos quimicos tales @guoa, aminoacidos
(proteinas), acidos grasos (lipidos), acidos ncotei{ADN/ARN) y carbohidratos

(por ejemplo azucares y fibra).

COMPONENTES PROTEINICOS

Las necesidades de cada nutriente son cuantitaivemmuy diferentes. Asi, los
hidratos de carbono, las proteinas y las grasassopui los Unicos nutrientes que nos
proporcionan energia o calorias, las mismas quendebnsumirse diariamente en
diferentes cantidades y por eso se denominan madrentes. El resto, vitaminas y
minerales, que se necesitan en cantidades muchm@resense llaman micro
nutrientes. Sin embargo, todos los nutrientesreportantes y la falta o el consumo

excesivo de cualquiera de ellos puede dar lugafeareedad o desnutricion.

Las proteinas son biomoléculas constituidas ponaacidos ya que constituyen el
elemento estructural fundamental de todas lasashi#l cuerpo, pero sobre todo de
la masa muscular, ademas, protagonizan las reascignimicas que facilitan la
transformacion de los alimentos en energia, y m®puestos que posibilitan la

reconstruccion y el mantenimiento de los tejidos.

Todas las carnes se encuentran dentro de los atismeproteinicos y nos

proporcionan entre un (15 y 20%) de proteinas,ideredas de muy buena calidad



1.3

7
aportando con todos los aminoacidos esencialescambd su baja cantidad de
carbohidratos, grasas, y alto contenido de aguan I& mejor fuente de hierro y

vitamina B12.

En el componente proteinico juega un papel imptetEncarne animal y el pescado.
Dentro de los alimentos proteinicos se consideaanchrnes que se clasifican en

rojas y blancas, cada dia mas solicitadas, jumaetpescado.

Entre las carnes blancas, ademas del pollo, udasdege potencial alimenticio que

requiere ser mas conocida es la carne de conegjsup@xcelentes caracteristicas.

EL CONEJO Y SUS CARACTERISTICAS ALIMENTICIAS

El conejo es una especie muy antigua, que ya emelaistoria habitaba en Europa,
en paises como Francia y Bélgica y mas tarde sgadéshacia la Peninsula Ibérica
y de alli lleg6 a Africa y América. Este animahuenzo a domesticarse durante la

Edad Media y a criarse en jaulas. Su cria respahdemino de cunicultura.

En los afios 50 se empez6 a modernizar el sectta denicultura en Espafia y a
partir de la década de los 60 se increment6 swpoi@h. Desde entonces muchas
de las explotaciones familiares se han convertnlamnjas industriales, aunque

todavia sigue existiendo una cantidad importanteedgiefias factorias.

Existen numerosas razas de conejo pero las difeseentas notables se encuentran

entre el conejo de monte y el de granja.
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« Conejo de granja o doméstico (Oryctolagus CuniculysLos conejos que se
crian en granjas tienen, en general, mas cantidagata que los que se crian
en libertad. Su carne presenta un color rosacenataéo y una textura mas
tierna que se va endureciendo conforme aumentiahdel animal. Se cria de
forma intensiva en menos tiempo que el de monteegegmta un sabor mas

suave.

« Conejo de monte, de campo o silvestre (OryctolaguBuniculus Algirus):
Estos ejemplares son mas ligeros y mas finos quddaranja. Presentan una
carne mas dura y con mucho sabor debido a los ara@ua aportan los
vegetales que consumen en el monte. Su carne @daiemas rojizo que la

del conejo de granja y contiene menos cantidadatagn su composicion.

La mayoria de las personas estamos acostumbractazsamir carne de cerdo, de
ganado vacuno, de aves y peces, pero muy poco@ooscde las propiedades de la
carne de conejo, que puede convertirse en una ralievaativa de nutricion y sabor

en la alimentacion diaria de los hogares ecuatosian

A nivel mundial el consumo de carne estéa creciamdoelacion al crecimiento de la
poblacién y su poder adquisitivo, los paises ean d@adesarrollo pronto necesitaran

mayores cantidades para satisfacer la crecientarttanrde este alimento.

La carne de conejo esta indicada para ser incleidana alimentacion variada y
equilibrada por su bajo contenido en grasas saargdpor ser una carne muy

digestiva. Ademas, es un alimento rico en minsralemo el hierro, el zinc, el
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magnesio o el potasio y en vitaminas del grupo @na son la niacina (B3),
piridoxina (B6) y principalmente la cianocobalami(i&l2). Las vitaminas son
micronutrientes, que aunque necesarios en peqaefidad, deben ser aportados por

la dieta®

La carne de conejo, buena fuente de vitaminas enalies, es un alimento rico en
proteinas de alto valor biologico, necesarias epngdos periodos de la vida. Cabe
resaltar su bajo contenido en grasas saturada®mpacacion con otros tipos de
carne, por lo que esta indicada para ser incluidairea alimentacion variada y
equilibrada. Ademas, es una carne muy digestiea,|l@ que se recomienda a
individuos con el estdmago delicado como nifios giaaos 0 en periodos de
convalecencia, para las personas que deban ségpais ajas en colesterol y en caso

de trastornos cardiovasculares.

La carne de conejo es considerada como carne btameagra (baja en grasa), su
bajo contenido de &cido Urico en comparacion cercénes rojas la convierten en

una carne apta para personas que deben segu§ loiagdas en colesterol.

La carne de conejo presenta una serie de benegftales como, su bajo nivel de
colesterol, carne de facil digestidon, alto nivebtpico, bajo contenido de sodio y
demds virtudes que se analizaran posteriormerdein& carne altamente consumida
en ciudades europeas y sudamericanas, donde isedaeh un concepto de calidad

superior al resto de carnes.

> INFOALIMENT. (2006). [http://www.infoaliment.com Segin estudios realizados por los
Departamentos de Bioquimica Clinica de los Hoggstde Aarhus, Aalborg, Skejby y el Instituto para
la Nutricion Optima de Dinamarca. Madrid.
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El conejo que habitualmente se adquiere en lasceaias es el conejo de granja. Se
trata de una carne magra y blanda, por lo queteetadil de masticar. Contiene

proteinas de buena calidad en cantidades sim#éaresto de carnes.

Respecto a los minerales destaca sobre el rest@ardes por su elevado contenido en
potasio. También sobresale su contenido en fosf@o calcio. El aporte de sodio
de la carne de conejo es moderado. En cuantacargenido en vitaminas destacan
las vitaminas del grupo B, en especial la B3 y 1&2.B La carne de conejo es la
principal fuente de vitamina B3 entre los produatésnicos, y de vitamina B12

después de la carne de jabali.

CUADRO N° 1
TABLA NUTRICIONAL
. . ' . ) . Vit.
. Energia Proteina Grasas Colesterol Hierro Fésfore Sodio Zinc
Alimento . , . . . . , . B12
(Keal) (2) (g) (mg) (mg)  (me) (me) (mg)
meg
Conejo 153 21,9 7,3 3,06 2,11 1,80 58,00 1,20 0,10

Fuente: Richard, POWELL. (2007)¢Qué come el conejoMéxico: Editorial Beascoa. p. 15.
Elaborado por: Richard, POWELL.

Por ello, el conejo es una carne blanca, por losgse cocina de manera sencilla, sin
exceso de grasas, se convierte en un alimentcedei@h dentro de los menus bajos
en calorias. Por su composicion nutritiva estémemdado en caso de sequir dietas
bajas en grasa y colesterol, en caso de trastoardsvasculares. Al ser una carne
blanca, su contenido en &cido Urico es menor erpamnion con las carnes rojas, 1o

que le convierte en una carne apta para persondseruricemia o gota.
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Su carne resulta blanda y facil de masticar, stiale si se cocina guisado o estofado
y acompafado de salsas y hortalizas, o que supm@&entaja para quienes tienen
dificultad para masticar. No obstante, su abundate fibras musculares hacen del
conejo una carne mas dificil de digerir, y estgpleeden notar quienes sufren de

estdmago delicado.

Su contenido en sodio es moderado, y por tant@adaecde conejo es adecuada en

caso de hipertension arterial, siempre y cuandononge exceda con la sal a la hora

de condimentarla. Ademas es necesario consideaiduientes puntos, asi:

Aconsejada en dietas para contrarrestar efectoscaliesterol y acido drico,

previniendo los disturbios del metabolismo lipidico

Recomendada en la alimentacion de nifios en edacdred#miento, por su alta

metabolizacion.

Es una carne blanca que no produce artritis.

Favorece la digestion.

En el presente estudio se analiza la factibilidagebmover como negocio rentable

la produccion y comercializacion de la carne deegmmentro de nuestro pais en

especial en el distrito metropolitano de quito.



2 ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado es una herramienta que fadapinformacion necesaria para el
desarrollo del presente proyecto, siendo estarnrdoidn recogida de instrumentos como
las encuestas, que tienen un valor muy importamtéapcalidad de informacion que éstas

puede brindar al presente estudio.

El estudio de mercado tiene por objetivo determlaacantidad de bienes y servicios,
provenientes de una nueva unidad de produccidnequeierta area geografica y sobre

determinadas condiciones de venta, la parroquéadespuesta a adquirir.

En este estudio de mercado se pretende asi res@otrds preguntas basicas:

e ¢Qué comprara el consumidor?
e ¢Cuanto comprara?

e ¢A qué precios comprara el consumidor la carneodejo?

Para responder a estas preguntas existe una nug@blastante amplia, que se utilizara
para el presente estudio, pero que siempre exigsfulerzo propio de imaginacion capaz

de adaptar técnicas aplicables al presente casstaiio’

® Nassir, SAPAG. (2002)Evaluacién y Preparacion de Proyecto®ogota: Ed. Norma. p. 55.
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En este estudio de mercado se contemplan dos asppr se encuentran vinculados entre
si: por un lado, el aspecto cuantitativo y queegene al dimensionamiento de la demanda
actual y a sus proyecciones futuras y por otro Edmfoque cualitativo, que considera las
diferentes variables que influencian o determirandémanda, comprende ademas, lo
referente a comercializacion de la carne de com@joyal se refiere al movimiento entre

quienes producen la carne de conejo y el consumidor

Ademas se entiende por mercado al area geogralécaual productores, intermediarios y
consumidores concurren con el fin de comprar y gemdh producto o servicio, es decir,

realizar transacciones comerciales a un preciardatado.

Para la determinacion del mercado se analizaramnasg variables e indicadores que
permitiran medir el grado de aceptacion que terddriarne de conejo empacada al vacio

en el Distrito Metropolitano de Quito.

Se busca establecer la factibilidad de una emprgsgicada a la produccion y
comercializacién de carne de conejo en el Disthitetropolitano de Quito, que vaya
acorde a los requerimientos de la demanda efegtadiante la comercializacién de este

producto, el mismo que contribuya al desarrollaseconémico del lugar.

2.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y CARACTERISTICAS

2.1.1 Calidad del Producto y Especificaciones Técnicas

El producto que se pretende comercializar en etader es la carne de conejo

empacada en bandejas al vacio despresado preveasstnada, teniendo en
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cuenta que el ser humano necesita una dieta baldgenutritiva. Esta carne
ofrece un alto nivel nutricional y bajo contenidadrico respecto a las demas

carnes, lo que conlleva a una vida mas saludable.

Aparte de que la carne de conejo producida estaeaidad, se la adobara con
la sazon natural exacta para de gustar los palRdaet empaque es el mas
higiénico que existe en el mercado a fin de preseeV producto para los

consumidores.

El producto es novedoso en el pais ya que la eufiar el consumo de carne
de conejo no esta explotada como en otros paisesejpmplo los paises

europeos donde la demanda es alta.

2.1.1.1Criterios de Calidad en la Compra y en la Consébwvac

En el mercado, el conejo se puede encontrar erdesprovisto de las
visceras, totalmente limpio, e incluso despresade s8a a consumir una
parte en concreto. Se han de elegir piezas nogladwajovenes porque
tienen poco sabor, ni demasiado viejas, ya queasweces dura y seca.
Para comprobar que se trata de una pieza jovenasdehpalpar la
articulacion de las patas delanteras y notar urugiem hueso que se
mueve. Si el ejemplar tiene las patas flexibled golor de la carne es

rosado es sintoma de que la pieza es fresca gresidenas condiciones.

Al comprar el conejo entero casi la mitad de swpes desperdicia al

eliminar sus huesos. Este aspecto se ha de termreata a la hora de
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comprar la cantidad necesaria proporcional al nanter comensales.
Una vez comprada la carne, conviene lavarla biemaytenerla en
refrigeracion o en congelacion. Esta carne conabqoier otra también
ofrece la posibilidad de conservarse, en el frigmrio en el congelador,

una vez cocinada.

2.1.1.2En la Cocina

La carne de conejo goza de un apreciado saborpyesta a multiples
preparaciones. Se puede elaborar al horno, gyisatifado, frito o a la
parrilla. Sila pieza es joven, a la parrilla peeedsultar muy sabrosa y en
cambio si se trata de un animal adulto es pretedbtinarla en forma de

guisos o estofados, ya que ablandaran su textura.

La carne de conejo no contiene ninguna capa da g@slo que puede
resultar algo seca. Si se elabora al horno goarialla se suele envolver
con lonchas de bacén o jamén, para que la grasadsbku carne. Para
potenciar el sabor del conejo doméstico se recataiemarinar la carne
con hierbas aromaticas o especias unas horasdmteginarla para que
absorba bien el sabor y resulte mas jugosa Yy tiefif@anbién se puede

cocinar al ajillo o acompafnado de salsas diversamaina vinagreta.

Cocinado de una u otra forma el conejo admite gciames muy
variadas verduras, hortalizas, incluso él mismodpu®rmar parte del
acompaniamiento de otros platos como puede ser wTestna de

verduras, un guiso de patatas, de arroz o de legsmb
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2.1.2Formas de Presentacion

El producto se comercializara en empaque al vaziguge como su nombre lo
indica “es el sistema por medio del cual se prog@aerar un campo vacio

alrededor del producto y mantenerlo dentro de upaeme.”

El empaque al vacio es uno de los sistemas massesipara la conservacion
de los alimentos, ya que se obtiene una vida @#d harga de los productos al
retirar el aire del contenedor ya que al eliminhroeigeno no existe la

proliferacion de gérmenes los mismos que origimarahcidez, decoloracion y

descomposicion de los alimentos.

GRAFICO N° 1
EMPAQUE AL VACIO DE LA CARNE DE CONEJO

Fuente: Richard, POWELL. (2007)¢,Qué come el conejoMéxico: Editorial Beascoa. p. 15.
Elaborado por: Richard, POWELL.

Carne de conejo empacada en bandejas, maduradaioentréceada, su

presentacion: Enteros de 2 a 2.5 kilogramos. &dezas.

"ENVAPACK. [http://www.envapack.com/221].
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2.1.3 Durabilidad

El tiempo estimado de duraciéon del producto deala& de conejo empacada
al vacio en perchas sera de seis meses contadosralp su elaboracion a su

fecha de caducidad.

La misma que sera congelada a una temperaturdd€-Rleal para carnes ya
que la congelacion lenta hace crecer cristalesale én las fibras musculares
para asi modificar las propiedades de ternura jut@xque poseian

anteriormente.

Las carnes envasadas en embalajes al vacio raftegrdeben permanecer
almacenadas en su interior hasta minutos antes decinado, si se rompe el

envoltorio su vida media se reduce a unos dias.

Todas las carnes, después del sacrificio, precisantiempo minimo de
maduracion suficiente para obtener un nivel deurarndel agrado del
consumidor. En la carne de conejo, este procesmgartante, debido a la

poca grasa infiltrada en la carne y a su propraiesira.

2.1.4 Productos Sustitutos

Como producto sustitos de la carne de conejo seeetran las carnes mas

consumidas en nuestro medio, asi como también ifesedtes embutidos

derivados de las mismas, como se detalla a cowciiinia
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Carne de Cuy.- En nuestros supermercados encontramos ya carneyde c
empacada al vacio, ya que su consumo en mayorlariére a la carne de
conejo, por su costo mas econémico en relacioorajo ya que en sabor la

carne de conejo es superior.

GRAFICO N° 2

CARNE DE CUY

Fuente: [http://www.regionamazonas.gob.pe/arci/turchaclyapghp].
Elaborado por: Andrea Davila.

Carne de pescado.Esta considerada dentro de las carnes blancasehaja
grasa y que ayuda a la reduccion del colestena,em sodio, fésforo y con un

alto indice de vitaminas liposolubles.

GRAFICO N° 3

CARNE DE PESCADO

Fuente:MA., MARTINEZ y JA., MARTINEZ. (2003). Alimentacion, nutricion y
estrategias de salud publicaBogota.
Elaborado por: Andrea Davila.
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Carne de pollo.-Considerada como carne blanca con bajo conterdgaka
y su bajo aporte de purinas, convierten al pollouenalimento de facil
digestion, rico en hierro, acido félico y mineratesmo el potasio, magnesio y

fosforo.

GRAFICO N° 4

CARNE DE POLLO

Fuente:MA., MARTINEZ y JA., MARTINEZ. (2003). Alimentacion, nutricion y
estrategias de salud publicaBogota.
Elaborado por: Andrea Davila.

Carne de res.-Se encuentra dentro de las carnes rojas contienaltan
contenido en grasas Yy colesterol por lo que suwrnosiebe ser moderado, la

carne de res es rica en proteinas, minerales mivigs del complejo B.

GRAFICO N° 5

CARNE DE RES

Fuente:MA., MARTINEZ y JA., MARTINEZ.
estrategias de salud publicaBogota.
Elaborado por: Andrea Davila.

(2003). Alimentacién, nutricion y
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Carne de cerdo.- Considerada como una fuente magnifica de protejnas
vitaminas del complejo B, siempre la carne de cdrdcsido apreciada por

variedad de formas al prepararlo.

GRAFICO N° 6
CARNE DE CERDO

Fuente:MA., MARTINEZ y JA., MARTINEZ. (2003). Alimentacién, nutricion y

estrategias de salud publicaBogota.
Elaborado por: Andrea Davila.

Embutidos.- Los embutidos se los encuentra en el mercadorde ¢ehorizo,
salchichas, salchichén) de visceras (longanizashishas de higado) de
sangre (morcillas) y fiambres (jamén, mortadela), consumo debe ser

moderado puesto que aportan mucha grasa.

GRAFICO N° 7

Fuente:M? del Carmen Simén, PALMER.
alimentacion. Madrid. p. 5.
Elaborado por: Andrea Davila.
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2.1.5Consumidores

La carne de conejo sazonada y empacada al vadidiggida a consumidores
de un nivel ingresos medios-altos, a las familias cpompran las carnes en los
supermercados mas conocidos de las cuidad de @uiwspecial por las amas
de casa y sus esposos quienes son los que eligehosa de comprar y que

consumir.

Los principales consumidores son las personas gu&uman carnes y que de
esta manera vean en el producto las ventajas dloi@nque les ofrece el
mismo, como: que es un tipo de carne facilmenteritigp por el organismo,
ya que su bajo contenido calorico y sus pequefisis de sodio lo convierten
en un bocado facil de asimilar por el organismastoEayuda a agilizar las
digestiones y conseguir que el metabolismo funciods deprisa y de forma
mas eficaz, la carne de conejo esta recomendadasernde seguir dietas bajas
en colesterol y en caso de trastornos cardiovassulaAdemas, es un tipo de
carne que nos ofrece infinidad de maneras de @dpapara obtener los

mejores resultados.

2.2 ANALISIS DE LA DEMANDA

La demanda se define como la respuesta al congmtmercancias o servicios,

ofrecidos a un cierto precio en una plaza deterd@inaque los consumidores estan

dispuestos a adquirir, en esas circunstaricias.

8 BACA URBINA. (2006). Formulacién y Evaluacién de proyectosBogota: Ed. Norma. p. 56.
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También es la cantidad de un producto que el mereath dispuesto a adquirir con
el fin de satisfacer una necesidad en un luganiretiempo determinado y a un

precio establecidd.

Se determinara la demanda del producto de la clrmenejo preparada y empacada
al vacio mediante la recopilaciéon de datos de @asesecundarias para conocer las
caracteristicas que buscan los consumidores desamel Distrito Metropolitano de

Quito, y a través de fuentes primarias medianteelizacion de encuestas a

consumidores potenciales.

En el Distrito Metropolitano de Quito no existe @nhmercado un producto similar
gue se oferte a los consumidores de carne de cqgmmjolo que para esta
investigacion se recurrira como fuentes de datosnekarios a los estudios existentes
sobre este tema en la web, en la biblioteca y eos gpaises potencialmente
consumidores de carne de conejo; también a losliesty datos existentes en el

Ministerio de Agricultura y en entidades publicgsrivadas.

Métodos de Proyeccién Utilizados

Puede parecer que las posibilidades de aplicacdbrmétodo de regresion lineal
estan limitadas unicamente al caso en que los éafmrimentales cumplen una ley

lineal.

Sin embargo, con sélo hacer un cambio de variadyespiado, el método puede

extenderse mas alla del caso en que las variabletaxionan por una ley lineal. De

® M., CALDAS. (2003).Proyectos, Preparacién y Evaluacién de Proyect@uito: Ed. Publicaciones “H”.
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hecho, el método de las regresiones lineales esnacho, la herramienta mas usada

para el ajuste de puntos experimentales.

A continuacion se presenta el analisis de los pas&guirse tomando en cuenta que

la serie se ajusta a una recta, con una ecuacitansitpuiente forma:

Y =a+ bx
En donde:
a=Y -bX
b:Z(XY)

En las formulas se considera:

Y =valor estimado de la variable dependiente parzalor especifico de la variable

dependiente (X).

a =es el punto de interseccién de la linea de regresin el eje (Y).
b =es la dependiente de la linea de regresion.

X = es el valor especifico de la variable independient

El criterio de los minimos cuadrados permite qudirlea de regresion de mejor

ajuste reduzca al minimo la suma de las desviasicnadradas entre los valores
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reales y estimados de la variable independiente.coitinuacion se presenta la
aplicacion del método de regresion lineal considpalos datos referentes a la

oferta y demanda de carne de conejo en los afi@O@g&lal 2009.

CUADRO N° 2
ECONOMICAMENTE ACTIVA EN LA CUIDAD DE QUITO
X Y1
ANOS Poblacion Poblacion Poblacion
Pichincha DMQ PEA DMQ
2000 2.388.817 1.911.054 1.184.853
2001 2.427.038 1.941.630 1.203.811
2002 2.465.871 1.972.697 1.223.072
2003 2.505.325 2.004.260 1.242.641
2004 2.545.410 2.036.328 1.262.523
2005 2.583.591 2.066.873 1.281.461
2006 2.622.345 2.097.876 1.300.683
2007 2.661.680 2.129.344 1.320.193
2008 2.701.605 2.161.284 1.339.996
2009 2.742.129 2.193.703 1.360.096
Fuente:BANCO CENTRAL DEL ECUADOR. (2011).Estadisticas MensualesQuito: Ed. BCE.
p. 45.

Elaborado por: Andrea Davila.

Para el afio 2009 se tiene 2.742.129 habitantea Provincia de Pichincha, de los
cuales 2.193.703 pertenece al Distrito Metropatitdie Quito y de ellos apenas el
62% ° representa al PEA urbano que es la demanda pdteneiavisitan la ciudad

de Quito es 1.360.096. Sobre la base de los dktda poblacion desde el 2001
hasta el 2009, se ha estimado la linea de tenddada poblacion desde el 2010 al

2019.

19 INSTITUTO ECUATORIANO DE ESTADISTICAS Y CENSOS. 20Q11). Censo de Poblacién y
Vivienda. Quito.
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CUADRO N° 3
TENDENCIA DE LA POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA
a= 1.281.608,52
b= 19.486,30
Total Demanda Consumidores

Afnos Estimado de la (PEA)
2.010 1.379.040
2.011 1.398.526
2.012 1.418.013
2.013 1.437.499
2.014 1.456.985
2.015 1.476.472
2.016 1.495.958
2.017 1.515.444
2.018 1.534.930
2.019 1.554.417

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Para calcular la demanda de carne de conejo, sealiza en base al método del
consumo aparente, es decir utilizando la poblagién consumo per cépita de carne
de conejo que se calculé en 400 gramos (0.4Kgfial basado en el consumo el
consumo por habitante de otros paises y en laa&astim de la produccion nacional

del conejo en los tltimos afibs.

I ECUADOR. REVISTA LIDERES. (Mayo 2010). Quitp. 25.
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GRAFICO N° 8
PROYECCION DEL CONSUMO POTENCIAL DE CARNE DE CONEJO
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Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Adicionalmente se realizO una encuesta a una nauestrpoblacion adulta para

determinar el consumo potencial y la aceptaciompomlucto.

2.2.1 Determinacion de la Poblacién

Mediante este estudio de factibilidad se preterm®eer la demanda total de
carnes comunmente ofrecidas en el mercado, e indat@ poblacion sobre
qué porcentaje estara dispuesto a incluir la cal@meconejo en su dieta
alimenticia. El fin de este estudio sera determilza factibilidad de la

produccion y comercializacion de la carne de copegparada y empacada al
vacio en la ciudad de Quito, con el propésito debdéscer una empresa
productora y comercializadora de carne de congjogue hasta el momento
solo se ha explotado a nivel artesanal y en mermopcion se comercializa a

sectores exclusivos de la poblacion en la ZonarGeld pais.
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LA ENCUESTA

La encuesta es uno de los métodos mas utilizadosigee para determinar la
oferta y demanda de un producto o servicio a traleda elaboracion de
preguntas consultadas o cierto nimero de persesta)lecidas segun datos
estadisticos y céalculos matematidgara satisfacer de mejor manera las

necesidades del mercado, la técnica que se Utiieo

La encuesta personal: Es la mas usada ya que consiste en una entreniséa e
el encuestador y la persona encuestada. Entqgitaspales ventajas que se
obtuvo al aplicar las encuestas radica en que ée ghsipar las dudas y aclarar
las respuestas en el momento en que se realizaloa, @ poco se pudo
segmentar los datos de las personas encuestadasiffimo la encuesta quedoé
claramente definida. Mientras que por otro ladarefas desventajas de que es

muy larga la sistematizacion de informacion y stadidn.

2.2.2 Determinacion de la Muestra

Con estos estudios pretendemos hacer inferenciaaloses poblacionales

(proporciones, medias) a partir de una muestra.

Si se desea estimar una proporcion, debemos saber:

a. El nivel de confianza o seguridad [()- EIl nivel de confianza prefijado da

lugar a un coeficiente (Z). Para una seguridad del 95% = 1.96.

12 Francisco, RON. (2010Metodologia de la InvestigaciénQuito: ED. EPN. p. 12.
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b. La precisién que deseamos para nuestro estudio.

c. Una idea del valor aproximado del parametro queeines medir (en este
caso una proporcion). Esta idea se puede obtevisando la literatura, por
estudio pilotos previos. En caso de no tener dictommacion utilizaremos

el valor p = 0.5 (50%).

Seguridad = 95%; Precision = 5%: Proporcién esgeradasumamos que
puede ser proxima al 50%; si no tuviésemos ningdea de dicha proporcidn

utilizariamos el valor p = 0,5 (50%) que maximittaenafio muestral:

_Zl*p*g
dﬂ

H

Donde:

Z %=1.96 (ya que la seguridad es del 95%)
p = proporcion esperada (en este caso 50% = 0.5)
g=1-p(enestecasol-0.5=0.5)

d = precision (en este caso deseamos un 5%)

n=(1.96¥* 0.5 *0.5
(0.5%

n= 384
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Luego se tiene que estructurar 384 encuestas aroaiwes del sector.

2.2.3Modelo de encuesta

En el Anexo 1 se puede observar el modelo de etecukzado, asi:

A continuacién se describen los resultados obteniasi:

2.2.4Tabulacion de la Encuesta

CUADRO N° 4
SEXO
Opciones N. personas Porcentaje
Masculino 230 60%
Femenino 154 40%
TOTAL 384 100%
Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.
GRAFICO N° 9
SEXO

m Masculine ® Femenino

60%

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.
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El 60% de los encuestados corresponden al génesoufimed, mientras que el
40% pertenece al género femenino, se decir caslieerina equidad de género

en los encuestados.

CUADRO N° 5
EDAD
Opciones N. personas Porcentaje
11 20 26 7%
21 30 77 20%
3140 154 40%
41 50 51 13%
51 60 51 13%
61 a mas 26 7%
TOTAL 384 100%
Fuente:Investigacién realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.
GRAFICO N° 10
EDAD
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Fuente:Investigacién realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

El 40% de los encuestados oscila entre los 31 @148 de edad, seguidos del

20% que corresponde a personas entre 21 a 40 aefemad, existe un 13% que
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tiene entre 41 a 50 afos igual valor lo tiene lasuestados que tiene 51 afios o

7

Mas.
CUADRO N° 6
SECTOR DONDE VIVE

Opciones N. personas Porcentaje
Sur 51 13%
Centro 51 13%
Norte 230 60%
Valles 51 13%

TOTAL 384 100%

Fuente:Investigacién realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

GRAFICO N° 11
SECTOR DONDE VIVE

Valles h

Centro

Sur

0 50 100 150 200 250

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

El 60% de los encuestados viven en el norte defriidisMetropolitano de
Quito, seguidos del 13% que viven el en sectorreeyntsur, igual valor lo

tienen los que viven en los Valles.
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1. ¢ Su rango de ingresos mensual es?

CUADRO N° 7
Opciones N. personas Porcentaje
Menos de 500 102 27%
de 500 a 1000 179 46%
Mas de 1000 102 27%
TOTAL 384 100%

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

GRAFICO N° 12
RANGO DE INGRESOS MENSUAL

M Menos de 500 M de 50021000 M Masde 1000

27% 27%
|

|

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

El 47% de los encuestados tienen ingresos entre 58D a 1000, seguidos
de las personas que ganan menos de USD $ 500 o@ianrporcentual del

27%, igual valor lo tienen los que ganan mas de Y3m®O0O0.
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2. ¢Qué carnes prefiere, marque 1,2,3,4 segun su pnefecia y en otras

especifique?
CUADRO N° 8
2 3 4 TOTAL
122 87 140 35 384
Pollo
32% 23% 36% 9% 100%
89 0 236 59 384
Pescado
23% 0% 62% 15% 100%
0 55 165 165 384
Carne de cerdo
0% 14% 43% 43% 100%
43 85 256 0 384
Carne de res
11% 22% 67% 0% 100%
_ 0 154 0 230 384
Otras (Cuy - Conejo
0% 40% 0% 60% 100%

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Existe consumidores que prefieren al momento descanta carne de pollo

es decir un 32% les gusta como primera opcion.

Al 23% de la poblacion encuestada les gusta laecdm pescado como

opcién al momento de preferir dicha carne.

Los consumidores que prefieren carne de cerdolasveanente bajo, ya
que lo tiene como segunda y tercera opcion al mtonde elegir dicha

carne.

A los consumidores que prefieren carne de res cormoera opcion son

apenas el 11%.
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Cabe destacar que las personas que prefieren dartigy o conejo apenas

representan un 40% vy lo tienen como segunda opcion.

. ¢Ha consumido usted carne de conejo?

CUADRO N° 9
Opciones N. personas Porcentaje
SI 336 87%
NO 48 13%
TOTAL 384 100%

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

GRAFICO N° 13
HA CONSUMIDO USTED CARNE DE CONEJO

HS]I WNO

13%

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Existe un 88% de los encuestados que Sl prefiersucoir carne de conejo,
mientras que un 13% no le agradaria consumirlaibloente por el modo

de preparacion y sobre todo la falta de difusidmpdzducto.
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4 ¢ Si es afirmativa la respuesta, cuanto le agrado?

CUADRO N° 10

Opciones N. personas Porcentaje
Poco 67 20%
Bastante 134 40%
Mucho 134 40%

TOTAL 336 100%

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

GRAFICO N° 14
S| ES AFIRMATIVA LA RESPUESTA, CUENTO LE AGRADO

Mucho

Bastante

Poco
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Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Al 40% de la poblacion, le agrado la idea de cornisen términos de
“bastante”, igual valor tuvo “mucho”, pero al 20% ld poblacién “poco” le

agrado el consumo de carne de conejo.
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4. ¢Le gustaria comprar en supermercados, la carne a®mnejo?

CUADRO N° 11

Opciones N. personas Porcentaje
SI 224 67%
NO 112 33%

TOTAL 336 100%

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

GRAFICO N° 15
LE GUSTARIA COMPRAR EN SUPERMERCADOS, LA CARNE DE
CONEJO
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Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Al 67% de la poblacién encuestada le gustaria camprcarne de conejo

en los Supermercados, mientras que al 33% no &laga hacerlo.
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5. ¢ Preferiria comprar carne de conejo, ya sazonada?

CUADRO N° 12

Opciones N. personas Porcentaje
SI 179 53%
NO 157 47%
TOTAL 336 100%

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

GRAFICO N° 16
PREFERIRIA COMPRAR CARNE DE CONEJO, YA SAZONADA
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Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Al 53% de la poblacion encuesta le agradaria comgeiene de conejo

sazonada, mientras que al 47% no le agradaradalel@acerlo.
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6. ¢ Qué presentacion de la carne de conejo prefieretad?

CUADRO N° 13

Opciones N. personas Porcentaje
Entero 44 13%
Entero despresado 256 76%
Solo presas 37 11%

TOTAL 336 100%

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

GRAFICO N° 17
QUE PRESENTACION DE LA CARNE DE CONEJO PREFIERE
USTED
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Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Al 11% de la poblacién prefiere la presentacion “delo presas” al
momento de comprar carne de conejo, mientras qUESB% le gustaria
comprar “entero”, y el 76% les gustaria comprartéem despedazado”,

siendo este el producto de la presente investigacio
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7. ¢Qué supermercados de la carne de conejo prefierstad?

CUADRO N° 14

Opciones N. personas Porcentaje
Supermaxi 84 25%
Megamaxi 126 38%
Aki 42 13%
Santa Maria 70 21%
Otros () especifique, (Mi Comisariatq) 14 4%

TOTAL 336 100%

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

GRAFICO N° 18
QUE SUPERMERCADOS DE LA CARNE DE CONEJO PREFIERE
USTED
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Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Al 38% de la poblacion encuestada prefiere comprarel Megamaxi,
seguido del Supermaxi, Santa Maria y Aki, con \edoporcentuales del

25%, 21% y 13% respectivamente.
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2.2.5Conclusiones de la Encuesta

De los resultados arrojados por la encuesta edisieequidad de género
en los encuestados que en su mayoria oscila esrgll a 40 afios de
edad, con ingresos entre USD $500 a 1000 que ssréohsumidores
potenciales del producto a la hora de comprar girefjue carne

consumir.

La mayoria de los encuestados prefieren pollo cemprimera opcion a
la hora de elegir carnes sean estas rojas o blamtando en cuenta que
como segunda opcion dentro de su preferencia nonabreonejo o cuy,

lo que indica que existe demanda para el consunta ckrne de conejo,
con una ventaja que los consumidores demuestragstorgue prefieren

carnes blancas a rojas.

Cabe recalcar que en el mercado se encuentradamalo en todas las
presentaciones al igual que las carnes de resy geethbutidos de todo
tipo pero la carne de conejo en si solo se consmimestaurantes sean

estos de comida gourmet o tipica.

El 87% de los encuestados ha consumido carne @godes mismos que
en su mayoria afirman que les agrado, si en eladerexistiera la carne
de conejo en presentaciones como el pollo los coiswes la
escogerian, lo que afirma que el estudio es factifdl que existe

demanda pero no oferta.
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* Al 67% de la poblacion encuestada le gustaria camlar carne de
conejo en los Supermercados, dentro de los cuadedel mayor acogida
son: Megamaxi, seguido del Supermaxi y Santa Maspecto de la

cuidad de Quito.

e« Los consumidores prefieren comprar la carne de jooren la
presentacion “entero despedazado” y que este s@a&anao al parecer
no infiere mucho, un pequefno porcentaje prefes@azonada en relacion

al que no.

* La carne de conejo sazonada y empacada al vacie tiguro en el
mercado por ser un producto de consumo alimemditaonente nutritivo,
gue gusta a la mayoria de los consumidores quarigplobado, por no
encontrarse saturado por contrario no existe ofpéia ello buscaremos
las mejores vias para llegar a los consumidoresiguean probado o que
tienen una apreciacion incorrecta y a los queus,lg consuman mas, asi
la carne de conejo llegaria a tener una demandaltarcomo la que

existe en los paises europeos, ya que no posex gsade facil digestion.

2.3 ANALISIS DE LA OFERTA

La oferta se define como la cantidad de bienesndcses que los productores
estan dispuestos a ofrecer a un precio dado enamento determinado. Esta
determinada por factores como el precio del cagdaainano de obra y la mezcla
6ptima de los recursos mencionados, entre dtros.

13 Nassir, SAPAG CHAIN. (2006)Evaluacién y Formulacién de ProyectosBogota: Ed. Norma. p. 5.
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CUADRO N° 15
OFERTA DE CARNE DE CONEJO EN EL DISTRITO METROPOLIT ANO

DE QUITO
X Y1
ANOS Produccion Peso Kg.
Conejos Carne de Conejo
2001 500.000 260.000
2002 530.000 275.600
2003 561.800 292.136
2004 595.508 309.664
2005 631.238 328.244
2006 669.113 347.939
2007 709.260 368.815
2008 751.815 390.944
2009 796.924 414.400

Fuente:ECUADOR. REVISTA LIDERES. (Mayo 2010).
Elaborado por: Andrea Davila.

De lo cual se puede concluir que, a partir de largmcion se ha incrementado la
oferta de carne de conejo en el Ecuador, especgiggnmmegun el dltimo Censo
Agropecuario del 2001 realizado por el INEC el cdescribe que en el Ecuador

existe una poblacién de 500.000 de conejos en pie.

2.3.1 Estadisticas de la Oferta

A continuacién se presenta la proyeccion de latafde carne de conejo en el

Distrito Metropolitano de Quito.
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CUADRO N° 16
PROYECCION DE CARNE DE CONEJO EN EL DISTRITO
METROPOLITANO DE QUITO

a= 331.971,35
b= 19.254,43
Total oferta de Carne de Conejo

Afos Estimado Carne (Kg)
2.010 428.244
2.011 447.498
2.012 466.752
2.013 486.007
2.014 505.261
2.015 524.516
2.016 543.770
2.017 563.025
2.018 582.279
2.019 601.533

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Lo que significa, que por medio de la regresionndeimos cuadrados se
presenta una oferta de 447.498 kilogramos de cdeneonejo para el afo

2011, con tendencia creciente; como se reflejaelente grafico:
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GRAFICO N° 19
PROYECCION DE CARNE DE CONEJO EN EL DISTRITO
METROPOLITANO DE QUITO

700.000

y=19254x -4E+Q7
600.000 R2 = R2 =1

500.000 e

400.000
100,000

200.000

100.000

0 T T T T T
2.008 2.010 2.012 2.014 2.016 2.018 2.020

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

DEMANDA INSATISFECHA

A continuacion se presentan los datos que se @strven las proyecciones de
la oferta y demanda para determinar la existencia de demanda insatisfecha

respecto la carne de conejo del presente proyasito,



CUADRO N° 17
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DEMANDA INSATISFECHA DE CARNE DE CONEJO EN EL
DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO

Numero Consumo Consumo Consumo
Ao Habitantes Recomendado Recomendado | Recomendado
DMQ habitantes Potencial Potencial
Kg. / afo Tn kg.
A B CP=A*B CP=A*B
2.010 1.379.040 0,40 551,62 551.616,02
2.011 1.398.526 0,40 559,41 559.410,54
2.012 1.418.013 0,40 567,21 567.205,06
2.013 1.437.499 0,40 575,00 574.999,58
2.014 1.456.985 0,40 582,79 582.794,10
2.015 1.476.472 0,40 590,59 590.588,62
2.016 1.495.958 0,40 598,38 598.383,14
2.017 1.515.444 0,40 606,18 606.177,66
2.018 1.534.930 0,40 613,97 613.972,19
2.019 1.554.417 0,40 621,77 621.766,71
Consumo Consumo Demanda
Ao Potencial Nacional Potencial
Aparente Insatisfecha
Kg. DMQ kg.
A B CP=A-B
2.010 551.616,02 428.243,52 123.372,50
2.011 559.410,54 447.497,95 111.912,58
2.012 567.205,06 466.752,39 100.452,67
2.013 574.999,58 486.006,82 88.992,76
2.014 582.794,10 505.261,25 77.532,85
2.015 590.588,62 524.515,69 66.072,93
2.016 598.383,14 543.770,12 54.613,02
2.017 606.177,66 563.024,56 43.153,11
2.018 613.972,19 582.278,99 31.693,20
2.019 621.766,71 601.533,42 20.233,28

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

A partir del aflo 2011 existe una demanda insahsfqmsitiva alrededor de
111.912,58 kg, lo que demuestra que el presenteqim es viable ya que la
poblacién se incrementa afio a afio, por lo queatblaingresar a ofertar la
carne de conejo preparada y empacado al vaciagparaxista un consumo de
carne de conejo mayor al existente tomando en @upre este producto seria
pionero en el mercado en especial en la cuidad uito Qa que en otras

cuidades como Ambato, Latacunga y Cuenca el consient@ carne de conejo

es relevante lo cual incentiva a su vez la produncci
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2.4 PLAN DE MARKETING

Por ser un producto nuevo se deberan estableaategsas de posicionamiento,
promocion enfocadas a dar a conocer los benefil@aonsumir la carne de conejo y
las ventajas alimenticias con relacion a las deoases que se ofertan en el

mercado.

Se utilizara la mezcla del marketing para el presetan, a través de la coherencia
de la misma se establecera la estrategia que seadebar para vender el producto.

Las cuatro P corresponden a: Producto, PrecioaRBl&zomocion.

La mezcla de marketing(de marketing mix en inglés) es la combinacion de estas
cuatro variables de manera que cumplan o mejorgroligetivos de la compaiiia.
Una mezcla de mercadotecnia individual es congildengara cada uno de los
productos ofertados. Cuando se construye la mezatanpre hay que estar

pensando a quién va dirigidd.

2.4.1 Producto

Como esta detallado en el Estudio de Mercado (daftdel presente estudio)
en la Descripcién del Producto y Caracteristicagpretende comercializar la
carne de conejo sazonada y empacada al vaciocerdid de Quito, con miras
a comercializar otras provincias para ver la adejdad del producto con

nuevos potenciales consumidores.

1 WIKIPEDIA. [http://es.wikipedia.org/wiki/Marketip_mix]. Estudio de Mercado — Mezcla de
Mercadotecnia.
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2.4.2 Precio

La determinacion del precio es otro de los aspefitosdamentales en el
proceso de la planeacion del producto. Es unasid¢areas esenciales y de
mayor responsabilidad que corresponde a la geresda fijacion de precios,

y es que el precio representa un obstaculo al comsu

De aqui la importancia de que la empresa desarmlienplemente una
estrategia sensata de precios tomando en consieréas requerimientos de
la empresa y las circunstancias del mercado. liagaode precio escogida por
la empresa puede hacer que esta obtenga buendsmdesua pesar de la

situacion que prevalezca en el merc&to.

En la practica, la fijacion de precio exige, porlado, conocer los niveles de
precios existentes en el mercado al cual va a @enatproducto, y por otro,

un conocimiento de los costos basicos de produccion

El precio de mercado determina el nivel de preceptados por el consumidor
promedio y se constituye, por tanto, en el limitpesior del precio de venta;
los costos de produccion son los que establecdéimigé inferior del citado

precio.

Lo importante es tomar en cuenta que la difereagistente entre los costos

del producto y el precio del mercado sera la queraene el margen dentro

'3 Johnny K., JOHANSSON. (2001)mplacable, “La manera Japonesa de hacer MarketingColombia:
Editorial Norma.



48
del cual la empresa tendra que fijar el precio elgarde su producto, para que
éste no solo se adecue a las posibilidades ecoasme consumidor y tenga
fuerza competitiva frente a las ofertas de la cdemma Sino que permita,
ademas, cubrir los costos administrativos y coralssj mas los gastos en que
se incurran en el proceso y se pueda lograr apomentaje de beneficio

deseado en la operacion.

Es importante al momento de fijar los precios, t@ren cuenta los costos de
produccion y sobre todo el margen de utilidad, card@pdolo con el precio de

la competencia.

El presente proyecto se pretende comercializarecaledconejo empacada al
vacio cuyo peso en kilogramos es de 2 kg a 2.5¥gle acuerdo al costo se
estimara una ganancia aceptable que permita dabraostos y genere ulitidad

a fin de el proyecto sea rentable.

Los paises vecinos como Colombia, Uruguay que perdwcarne de conejo
empacada al vacio la ofertan a un precio de $ R bra, lo cual estamos
hablando de que el costo es de $6.05 por kilo apemamente. EIl precio

estimado es el que se vende al publico.

En nuestro pais no existe en el mercado de consuemmo carne de conejo
empacada al vacio, por lo que realizamos un cuealmparativo del conejo
con relacion al pollo y cuy que si se ofertan endopermercados de la cuidad

de Quito empacados al vacio:
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CUADRO N° 18

En pie En pie Empacado al Vacio
Kg Precio Kg Precio Precio
POLLO 2.5 7 1 2.80 5.65
Cuy 1 6 1 6.00 13.33
CONEJO 4 15 1 3.75 7.5

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

2.4.3Plaza y Posicionamiento

Los canales de distribucién son el conjunto de esgw o individuos que
adquieren la propiedad, o participan en su traestea, de un bien o servicio a

medida que éste se desplaza del productor al cadsumusuario industrial.

Las decisiones sobre el canal de distribucién oetoidizacion se encuentran
entre las mas importantes que debe tomar la adnaitidn, pues afectan de

manera directa todas las demas decisiones de m&zcath'®

2.4.3.1Formas de Distribucion

La seleccion de los Canales de Distribucion depaxiuctos de los
productos es uno de los retos de mayor trascerajenee ha de afrontar
la alta Gerencia, de entre las tantas decisioneMateadotecnia que

habra de tomar con respecto a sus productos.

Sea cual fuere el tipo de Canal de Distribucionogisio, éste debe

facilitar, de la mejor manera posible, el logro t®s objetivos

16 X., FUENTES. (2002)Disefio de la Estrategia Competitivaviéxico: Ed. DEFPI. UNAM. p. 5.
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fundamentales de la empresa, como es el de prestanen servicio al

publico, a cambio de sus ganancias.

En todo caso, el grado de exposicion del mercade dacilitar al
maximo la penetracion que se aspire del mercado, l@oamplitud
debida, la maxima satisfaccion de las necesidagléssdconsumidores, a
los mas bajos precios y con suficiente rentabilidain la presente

investigacion se aplicara la “Distribucion Seleativ

2.4.3.2Definicion del Mercado Relevante

Segmentacién

Es el proceso de dividir el mercado en grupos desumidores que se

parezcan mas entre si en relacién con algunosio aliterio razonable.

Los mercados se pueden segmentar de acuerdo ¢as danensiones:

El estrato al cual, va dirigido el producto es basiente al sector

alimenticio.

Demografia

El mercado se divide en grupos de acuerdo conblasaales como
sexo, edad, ingresos, educacion, etnias, religiorgionalidad. En el
presente estudio la segmentacion va dirigida aopassque oscilan entre

los 20 a 55 afios de edad del Distrito Metropolitdaduito.
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Geografia

Los mercados se dividen en diferentes unidades rgkoas, como
paises, regiones, departamentos, municipios, casjadmunas, barrios.
Debe tenerse en cuenta que algunos productos ssiblss a la cultura

de una nacion, pueblo o region.

En el caso de la presente investigacion, se coatieana el producto en

un inicio en el Distrito Metropolitano de Quitogelyo a nivel nacional.

Perfiles de los segmentos del mercado

Una vez que usted ha dividido el mercado en segment ha

determinado que variables de segmentacion utilsmmecesita evaluar
el grado hasta el cual los posibles productos wicies de su empresa
podran satisfacer las necesidades de los cliemtiehqales. Con éste
propésito se desarrolla perfiles de los segmentes ndercado

preseleccionados, donde se describira las sinmettughtre los clientes
potenciales de cada segmento y las diferencias patsonas de diversos

segmentos.

Mediante el desarrollo de perfiles de los segmetébsnercado se podra
tener una mejor visibn de como su empresa pued&autisus

capacidades para atender a grupos de clientescpaeen
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La forma de entrada a mercados

Asimismo, la estrategia que la empresa adopte paceder a los
mercados es un factor interno que influird en laisi@ del mix

producto o lineas de productos de mercado.

Suponiendo que el resto de los factores no sesalteuando la empresa
accede a un determinado mercado a través de cedsiolicencias,
contratos de comercializaciéon. La diferencia raden la libertad de

eleccién por parte de la emprééa.

En las formas de entrada en las que tenga querammtatras empresas,
la decision dependera de las dos partes, mientrasen el caso de la
exportacion, sucursales de venta o establecimietfgasomercializacion

propios, el poder de decision y el control sonlta¢amte del productor.

2.4.4Promocion

La estrategia de promocion buscara mantener unaala@municacion con los
consumidores, a través de distintas herramientasigmionales como la
publicidad, promocion de ventas a los supermercatio$orma mayorista,

restaurantes y hoteles de forma minorista.

Se utilizaran distintos medios de comunicacion, @suon la television con

cobertura nacional, diarios de circulacién nacigreah desarrollar la campafa

7 Philip, KOTLER y Gary, ARMSTRONG. (2003)Fundamentos de Marketing.Bogota: Prentice Hall.
6ta edicion. p. 7.
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publicitaria y comunicacion a traves de Interndgraas de las promociones de
venta que se realizaran en las tiendas de loshdistores a fin de que el
consumidor conozca las ventajas de consumir laead@rconejo y lo saludable
del producto ya que en la actualidad se da impoganlos productos ligth que

mejor que el producto que aparte de ser altamertitetivo no tiene grasa.

2.5 ESTRATEGIA DE COMERCIALIZACION

« Se realizara la difusion de los beneficios de comisaarne de conejo, tanto en
lo que se refiere a su calidad como a sus vensdijjfagnticias con respecto a
las demas carnes a través de medios publicitaow® delevision, diarios de
mayor circulacion en la ciudad de Quito, a travesalantes, de internet con el

envio de correo masivos como informativos.

 Calificarse como proveedor en las empresas con@mtporacion La Favorita
C.A. y Mega Santa Maria S.A., para comercializacdene de conejo en los

Supermercados Megamaxi, Supermaxi y Santa Matli@a dédad de Quito.

« Acogernos a los dias de descuento en carnes gugandos Supermercados a
fin de que el consumidor obtenga un descuento@witipor comprar ese dia

el producto.

« Incentivar el consumo de la carne de conejo sazoypanpacada al vacio con
un staff donde los consumidores puedan degustabelr de la carne de conejo

ya lista para el consumo dentro de los Supermescado
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« Crear convenios con los restaurants y hoteles fjaeoan dentro de sus menus
carne de conejo de para que utilicen nuestro ptodumfreciéndoles un
porcentaje de descuento dependiendo del tipo decizjon y el volumen de

compra.

e Hacer un estudio de mercado en otras provincias \&r la aceptabilidad del

producto con nuevos potenciales clientes.



3 ESTUDIO TECNICO

En el andlisis de la viabilidad financiera de uayercto, el estudio técnico parte del estudio
de la tecnologia de produccién y del tamafio, sklava localizacion y culmina el informe
en la cuantificacion del monto de las inversionedeylos costos de operacion y de

administracion pertinentes a la propuesta.

Técnicamente existirian diversos procesos produgtiopcionales, cuya jerarquizacion
puede diferir de la que pudiera realizarse en timde su grado de perfeccion financiera.
Por lo general, se estima que deben aplicarse rosegimientos y tecnologias mas

modernos, solucion que puede ser Optima técnicaneeto no serlo financieramente.

Una de las conclusiones de este estudio es quebsedddefinir la funcion de produccion
gue optimice el empleo de los recursos disponigels produccion del bien o servicio del
proyecto. De aqui podra obtenerse la informaceitad necesidades de capital, mano de
obra y recursos materiales, tanto para la puestaagcha como para la posterior operacion

del proyecto.

De la misma forma en que otros estudios afectas aecisiones del estudio técnico, éste

condiciona a los otros estudios, principalmenfinahciero y organizaciona.

'8 Nassir, SAPAG CHAIN y Reinaldo, SAPAG CHAIN. (280 Preparacion y evaluaciéon de proyectos.
México: McGraw Hill Interamericana. Cuarta edicion
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3.1 PROCESO DE PRODUCCION

3.1.1Conejo

3.1.1.1Razas

El proyecto inicia con la adquisicion de cien heasby diez machos de 2
meses de vida. Las razas mas aptas para la prédude la carne de
conejo que son las que mas se ajustan a la nedasiti@royecto y que

se crian en el pais son:

La Neozelandesa:Cuyas caracteristicas mas sobresalientes soasen |
hembras su instinto maternal y docilidad, gazaposncayor peso forma
alargada, es un animal con cualidades carnicamiéa apreciado por
su pelo. El animal adulto pesa de 4 a 5 Kg. Sooatbr Blanco, Negro

y Leonado.

Californiana: Se destaca por su rapidez de crecimiento, confadmac
muscular, resistencia a enfermedades, es el maxpunente de aptitud
carnica. Son de color Blanco, Negro y Habanos p&ao en los adultos

es de 4Kg.

Se opta principalmente por estos dos tipos de rgzagjue cuya
combinacion genera un buen peso para la producepimo indice de
transformacion alimenticia, buena conformacion,eéee redimiendo

comercial.
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GRAFICO N° 20

RAZA CALIFORNIANA

Fuente:Richard, POWELL. (2007). ¢Qué come el conejo? México: Editorial

Beascoa. p. 15.
Elaborado por: Richard, POWELL.

3.1.1.2Proceso de Reproduccion

GRAFICO N° 21
FLUJO GRAMA DEL PROCESO DE REPRODUCCION

T

¢ Monta +

Gestacién

Destete

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

La reproduccion puede efectuarse a partir de loe$es. Los animales
elegidos deben gozar de perfecta salud y se debtapespecial atencién

a la hembra, pues para ella todo el proceso sugamdr dura prueba.
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La coneja presenta periodos de diestro 0 auseeci@ldr que dura 4
dias y se reconoce por que la hembra no se dejtampmeriodos de
estro o celo que tienen una duracion de 12-14 eia$os cuales la
hembra se deja montar con altas probabilidadesidéean prefiada. Esto
es debido a que en esos dias produce ovulos geerpatios niveles de
estradiol. Cumplido este periodo los 6vulos desmes para reaparecer

4 dias mas tarde.

La monta se hace llevando la hembra a la jaulandelho, nunca al
contrario. La monta ocurre inmediatamente siempreuando se
encuentre en celo, si la monta no ocurre en 5 Ense aconseja llevarla

a otro macho. Terminado el apareamiento se datinambra a su jaula.

Después de una gestacion de 30 dias (de 29 a 88% parir de 1 a 12
gazapos (6 por parto es el promedio) que nacepesiny ciegos, con un
peso aproximado de 40 a 70 gramos. A partir de7ld$as, tienen el
cuerpo cubierto de pelo y a los 10 dias, abrenjms A los 17 dias (15
a 20 dias) salen de los nidales y a partir de @odi&s inician el consumo

de alimento soélido.

La leche de las conejas tiene un maximo produdiasta los 21 dias y
decrece mas rapida o lentamente segun lo que seccios gazapos y en
funcion del ciclo reproductivo, si esta gestanteodo esta. La lactacion
suele terminar a las 4 semanas después del parmue puede
prolongarse hasta las 5 0 6 semanas. Duranteslaania coneja puede

llegar a producir 7 litros de leche.
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Después del parto se espera 9 dias para llevdriascho y de esta
manera puedan quedar prefiadas otra vez, con ebitssa aprovechar
tiempo en la producciéon y tener al afio un prometio9 partos por

coneja.

El conejo se desteta a los 30 dias (de 30 a 38 adasunos pesos entre
los 500 y 1000 gramos segun la edad, raza, tamafla damada, etc.
Con un promedio de mortalidad del 5%. Se sacrihaea el consumo
humano a los 90 — 120 dias (3 meses y medio) deood unos pesos

gue oscilan entre los 3000 y 3500 gramos en pie.

3.1.1.3Ciclo de Produccién

La produccion empieza con 100 conejas y 10 maclos$ dneses

aproximadamente. Las montas se efectuaran enppgde 20 conejas
semanalmente; es decir que un lapso de 5 semand90daconejas se
encuentran prefladas y después de 3 meses y madies(de gestacion,
1 mes de destete y 1 mes y medio de cria) exist@groduccion de 120
conejos por semana, dando asi una produccién canyim que a la sexta
semana el primer grupo de conejas reproductorasaesempezando su
segundo parto; este ciclo de reproduccidon se ré&iweces al ano por

coneja.

Si las 100 reproductoras por parto destetan 608josty al afio tienen 9
partos nos una produccion de 5400 conejos. Lashasisque seran

repuestas cada dos afios.
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GRAFICO N° 22

Fuente:Criadero de Conejos en la Provincia de Tungurahua.
Elaborado por: Andrea Davila.

3.1.1.4Higiene y Enfermedades Mas Comunes

Los conejos son animales muy delicados por ellmgsrtante sacar el
abono por lo menos una vez por semana y cada gsssnes importante
flamear con soplete las jaulas para evitar la ataciin de pelos y
desinfectar del galp6n, de esta manera se cordrolassibles

enfermedades, cabe sefialar que en nuestro paissteneenfermedades

importadas.

Pasteurelosis:Los sintomas son el estornudo seguido por ronguadio
respirar, concluyendo con supuraciones mucosaslgarariz. Los
motivos de infeccién son por el stress, el polvédlo el alimento y los
factores climaticos. El tratamiento es simple gimmgue sea detectado a

tiempo.

Sarnas: Producida por acaros (arafiuelas) existen dos. tijgwgro de las

orejas y en la piel. Es altamente contagiosaco8®ate con ivermectina
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(inyectable) o con otros productos de aplicaciocallo En caso de
presentarse todos los animales deben ser vacun@ategcan o no

infectados.

Tarsos Ulcerados:Producido por los pisos de las jaulas en combbmaci
con ambientes humedos. Su tratamiento re lo eealticando cremas
desinfectantes y en lo posible trasladar hast&cuperacion a un suelo

blando evitando el piso de alambre.

Colibacilosis: Una enfermedad digestiva que afecta al intesteigadio
y grueso provocando congestion digestiva y destaiciian sus sintomas

son diarrea generalmente inodora e incluso la muetsca del animal.

El abono de los conejos irda a un tanque de almatento para ser

vendido.

3.1.1.5Insumos Principales

Alimentacion: Que consta de balanceado peletizado de las marcas

Pronaca o Nutril, el quintal contiene 40 kilos, &atbnejo consume

diariamente 120 a 150 gramos.

Agua: Debe almacenarse en un tanque reservorio paraotamgu ph ya

gue este debe ser acido.
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Desparacitantes:Se debe inyectar Ibermectina 0.25 cc por congja ca
tres meses a los reproductores y los gazapos aBdodias justo al

destete.

3.1.2Proceso de Faenamiento

Es un proceso de mucha importancia ya que del mispendera la calidad de
la carne de conejo que se oferte al mercado, detaede higiénicamente a fin
de que la misma sea apta para el consumo humamonthuacion se detalla

los pasos a seguir para el faenamiento de la dareenejo:

Izado: El animal es colgado de las patas traseras.

Degollado y DesangradoEl animal es sacrificado con el método de degollad

(corte del cuello afectando a las arterias carstigavenas yugulares para

sacarle la sangre.

Escaldado y PeladoEtapa donde se desprende el pelo mediante lzagiiin

de agua caliente (85°C) y detergente se requiepercizaradas para 20 litros de

agua. Los pelos seran quemados con soplete ptanevfermedades.

Evisceracion: Se extrae todas las visceras al animal.

Corte de cabezas y patadJna vez pelado y sin visceras se realiza el date

la cabeza y las patas. Los desechos de las \dsambezas y patas son
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almacenados en tachos herméticamente cerrados searavendidos para

procesar comida para perros.

Inspeccidn Veterinaria Post mortem: Los animales y sus visceras son
revisados prolijamente por el veterinario para met@ar su integridad

organica y estado sanitario.

Limpieza: Se limpia al animal para sacar los restos de samdegidos con

agua a presion y limpiar el lugar de faenamiento.

Oreo: El animal se seca por dentro y fuera para logmar ngxima
deshidratacion e inicio de los procesos de tramsfoion del musculo a carne.

Este proceso dura 6 horas.

En el proceso de faenamiento el conejo pierde @6 88 su peso en pie: 2%
por sangre, 5% por pelo, 24% de visceras y 2% eshidratacion, queda un

67% que comprende a la carne lista para ser saagnatipacada al vacio.

3.1.3Proceso de Preparacién y Empaque

Sazonado:Luego de gue la carne se orea pasa a ser sazastadar@eso se
lo realiza de una forma sencilla a fin de que elsconidor pueda prepararlo en
su hogar como guste y de ser el caso le agreguineento para preparar su

receta.
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Para la sazon se requiere de dos cucharadas di sgb y una pizca de

pimienta y en seco se lo pasa por todo el conejo.

Empacado al Vacio:El conejo en presas es puesto sobre una bandsjical
de icopor de 20.5 cm x 26 cm se coloca la bandeja bolsa de polietileno de
calibre 3 (especiales para empacar al vacio) yegado a la empacadora el

tiempo de operacion de la maquina sera de 30 segyut bandeja.

Refrigeracion o Congelacion:Las bandejas empacadas al vacio son llevadas a
congelar, la temperatura a conserva depende dgbdigue deberad permanecer

la carne en el frigorifico hasta la salida de lama. La carne se conserva a
una temperatura aproximada de -20°C en un congeti@ m de largo por

2.50 m de ancho y 2.10 m de alto, la capacidaddsepa5 toneladas.

Distribucidon: Se contratard un camion con thermo king a fin ue lg carne

mantenga su misma temperatura hasta llegar al §adjaitado por el cliente.
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GRAFICO N° 23
FLUJOGRAMA DEL PROCESO DE FAENADO, PREPARACION Y
EMPACADO DEL CONEJO
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= —_ 2%
EnvasadoalVacio - Sazonado —
Importante preservacion
para mantener la calidad £ Carcasa £§>
del producto 67%

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

3.2 LOCALIZACION

La localizacion ordenada de la empresa que seiarean la factibilidad del proyecto

puede determinar el éxito o fracaso de un negdemr. ello, la disposicion acerca de
donde ubicar el proyecto obedecera no sélo a iostaconémicos, sino también a
juicios estratégicos, institucionales, politicos\béentales, e incluso de distinciones

emocionales.

El objetivo que sigue a la ubicacion de un proyeesolograr una situacién de
competencia basada en menores precios de trangpertda rapidez del servicio.
Esta parte es elemental y de resultados a largm,pl@a que una vez creada la

empresa, no es cosa simple cambiar de domicilio.
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De manera genérica se dice que la localizacion rdgroyecto o de su planta
industrial se orienta en dos sentidos: hacia elcater de consumo o hacia el
mercado de insumos (materias primas). El critguie define la orientacion hacia

estos dos sentidos estriba en el proceso de cadivers

Por otra parte, también hay dos niveles que detregsiigarse con respecto a la
localizacion de un proyecto: a nivel macro (regipga nivel micro (local). El tipo
y tamafo del proyecto determina la profundidad dalisis en cada nivel de

localizacion.

3.2.1 Macrolocalizacion

Con el analisis de todos los factores el terrer@mseontrara ubicado en la

Provincia de Tungurahua.

Esta ubicacion esta fundamentada en dos factotesrieantes para la cria de

los conejos que son:

El clima de la provincia es templado ya que est@uede ser ni muy frio, ni
muy caliente porque afecta la fertilidad debidaua gn climas muy calurosos

los conejos no se alimentan bien.

“En la Provincia de Tungurahua la cria de conegodet 50% de la produccién

total del pais*®

19 ECUADOR. REVISTA LIDERES. (Mayo 2010). Quitq. 25.
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Otros aspectos que fueron tomados en cuenta da gistancia a la cuidad de
Quito que es donde se comercializara el productsrggnificante a fin que la

misma perjudique la calidad de la carne.

3.2.2 Microlocalizacion

En este nivel se llega a definir la provincia, éantparroquia, zona urbana o
rural. En la microlocalizacion incidirdn en lascd®nes, aspectos mas
detallados como los de ingenieria, costos de terretc., que en ultima
instancia estaran dimensionando el monto de larsiore requerida en el

proyecto.

El proyecto de produccion y comercializacion deneate conejo estar ubicado
en el Canton Cevallos, en el Caserio Las Playda3edallos, localizado a 150
metros del rio Pachanlica, constara de un terreri liectareas, con un avaluo

aproximado de usd $ 40.000.

3.3 TAMANO DE LAS INSTALACIONES

3.3.1Instalaciones para la Produccién

El sistema tecnificado de produccién de conejolizatigalpones, ya que se

requiere instalaciones adecuadas para su creconyamproduccion ya que de

ello depende el éxito del criadero. Las dimensated galpén son de 50 m de

largo por 10 m de ancho con una capacidad parajca28s. Tomando en
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cuenta que la construccion sera rastica y en una agal se cotiza a $ 100 el

metro cuadrado.

CUADRO N° 19

CAPACIDAD DEL GALPON

Conejos Jaulas
Reproductores 110
Gazapos 1 100
Gazapos 2 100
Gazapos 3 100
Gazapos 4 100
Enfermos y Reposiciones 16

CAPACIDAD TOTAL 526

Fuente:Investigacién realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Basicamente los galpones constan de elementos esmun

e Techo se emplean laminas de Zinc

« Mayas para la ventilacion

« Postes de sostenimiento

« Puertas situadas en los extremos del galpén
« Estructura que sostiene el techo

« Paredes laterales de bloques de cemento

e Tuberia de reparto de aguas

« Piso de cemento con una pendiente de 3% con desagle
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Dentro del galpdn se instalara:

Jaulas metdlicas Las jaulas metalicas de alambre galvanizado eeenui
soldadura de punto. El piso y las partes latersbesde alambre y la puerta
esta en la parte superior. El alambre empleade tiec mm. de diametro.

Las jaulas estandar para conejos tienen las sigsielimensiones:

Largo: 1 metro (100 cms)
Ancho: 0.5 metros (50 cms)

Alto: 0.4 metros (40 cms)

Las jaulas se colocan dentro del galpén en filagitadinales o transversales,

suspendidas al techo del galpén a una altura dettb el piso.

El pasillo entre jaulas es de 0.75 cms. de ancha parmitir un desarrollo

comodo de las labores.

Comederos de tolvaEstos comederos son faciles de limpiar. El comzede
tolva puede ser abastecido sin necesidad de aljaula. Consta de una tolva
de depdsito de alimento, una canal que reciberséato que baja de la tolva y

una boca de alimentacion.

Bebederos: Estos bebederos de succion metélicos vierten @ agediante
valvulas, las cuales son accionadas por el aningh embargo, se deben
revisar frecuentemente para comprobar su correcicidnamiento y evita los

escapes de agua y taponamiento.
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Nidales o madrigueras:El nido se construye en madera, hierro galvanizado
plastico. Mide 45 cms de frente, 30 cms de fond@0ycms de altura. El

reborde, tabla de contencion o altura de barreda hd cms.

El nidal debe permitir al criador retirar los mwsit cambiar la cama y
practicar adopciones y lo mas importante debe impked salida de los

conejitos demasiado pronto (antes de los 15 dias).

Las instalaciones deben tomar en cuenta algunestspexternos importantes

como.

Temperatura: La temperatura del local puede oscilar entre 1M ygf&dos
centigrados. La temperatura ideal es de 15 a a@Qogrcentigrados. En
ninguna circunstancia la temperatura bajara de rHolog centigrados ni
sobrepasara los 30 grados centigrados. El caloesao disminuye el
consumo de alimento, la fertilidad de las hembras wrdor sexual de los

machos.

La temperatura en el interior del nidal es de 3igs centigrados a 32 grados
centigrados, por consiguiente es necesario qua@bry destinado a le cria sea

abrigado para evitar altas mortalidades en las daspor exceso de frio.

Ventilacion: Se necesita aire limpio y buena ventilacion. emeidad del aire
no debe ser superior a 16 metros por minuto. rel@&tbe contener la menor

cantidad posible de gas carbdnico, amoniaco e dpéhi@ sulfurado. Solamente
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con 30 miligramos de gas amoniacal por Rilo de sgraumenta el peligro de

aparicion de pasterellosis.

Humedad: La humedad del aire puede oscilar entre 55-75%. hlraedad
ideal esta entre 60 y 70%. La situacion mas desdie se presenta con alta
humedad y calor excesivo (30 grados centigrado8% @e humedad). La
humedad del galpon esta influenciada por la tenwpea ventilacion,
poblacidon cunicula y manejo de estiércol y orinAlta humedad y alto

amoniaco produce rinitis.

lluminacién: Todo indica que 11 - 12 horas diarias de luz esoladicion
Optima para la fertilidad de las conejas. La lolarses benéfica para la salud

de los animales siempre y cuando no sea excesiva.

En los machos una iluminacion prolongada disminayecundidad numero de
saltos y cantidad de esperma. El mejor comportaimig la mejor calidad en

cuanto a vitalidad de los espermatozoides sontaeas de luz diaria.



GRAFICO N° 24

MODELO DE GALPON

Reproductores hembras y machos
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Fuente:Investigacion realizada.

Elaborado por: Andrea Davila.
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3.3.2Instalaciones para el Faenado Preparado y Empacado

Para el proceso de faenamiento y empaque al vaoiode procesar la carne
higiénicamente y que ofrezca las comodidades neassse requiere de un
cuarto de 10 m de largo por 4 m, cotizado en $X80npetro cuadrado que

cuente con:

« Techo se emplean laminas de Zinc

« Puertas situadas en los extremos del cuarto

« Paredes laterales de baldosa

« Piso con una pendiente de 3% con desagues

« Piscina de desinfeccion al entrar al cuarto dedden

* Rieles Manuales para el 1zado y Oreado

GRAFICO N° 25
MODELO DE LA INSTALACION FAENADO Y EMPAQUE

Escaldado y Viceras Cabeza
Desangrado lad
Pelado Congelacién
Degollado Inspfeccm'n
saniataria
Sazonado Despacho

Fuente:Investigacién realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

3.3.3Equipos, Insumos y Vestimenta

Para la ejecucion del de faenado, sazonado y enhpaearequiere de equipos

especificos acordes al proceso, junto con los insum vestimenta que
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complementan el desarrollo de cada uno de los nsismccontinuacion

detallamos:

3.3.3.1Equipos

Empacadora al vacio:La maquina a utilizar en el proceso de empaque
al vacio sera de marca VAC-Master, barra de sellddo10 pul,
capacidad 72 Ibs. de peso, importada por Equindaceosto es de $

3.400 mas IVA.

Congelador: El congelador es de marca Durafrio de 3 m de lao
2.50 m de ancho y 2.10 m de alto, la capacidaddeefa5 toneladas. Su

costo de 4000 mas IVA.

Camion con Thermo king: La distribucion se la efectuara por medio de
una empresa a la que contrataremos para que nestaleervicio. Su

costo es de $ 25.00 por cada flete.

Muebles y Enceres:La empresa comprara 5 escritorios y 5 sillas

giratorias para la empresa.

Equipos de Computacion: La empresa realizard la adquisicion de 4

computadoras y 2 impresoras.
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3.3.3.2Insumos

- Estufas a gas

« Olla con capacidad para 20 litros de agua

» Detergente

« Cuchillos

« Tachos de desperdicios

« Mangueras de agua a presion

- Sal de Ajo

« Pimienta

« Bandejas Plasticas de Icopor numero 8 de de 206 28rcm

« Bolsa de polietileno de calibre 3

3.3.3.3Vestimenta

« Uniformes Blancos y delantales
« Guantes y botas

« Mascarillas

3.4 PERSONAL

El recurso humano es la principal razén para cnear empresa, la generacion de
empleo cumple con la responsabilidad social de todgnizacién, al generar

movimientos econdmicos que creen rigueza y ayudereamiento del pais.
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El personal que se requiere para este negocio esiremo como se detalla a

continuacion, los mismos que tendran todos losfimoe sociales de ley.

« Gerente General

« Veterinario

« 1 Empleado fijo

« 2 Empleados por horas
« Vendedor

» Contador

Gerente General.- En este caso debe ser una persona enfocada anda de
decisiones rapidas, concretas. Una persona, qugepa@na empresa en proceso de
implementacion y debido a lo dificil que es tratan la naturaleza de empresa, sea
consistente y fuerte en sus decisiones, es detie fa mejor opcion en casos de
emergencia. Estara a su cargo la representagahde la empresa, administracion

general y nuevos negocios.

Veterinario.- Es la persona que se encargard del buen manégs eémstalaciones
tanto de produccion y faenamiento. Su principalasiones son las de supervisar la

salud, calidad y peso los conejos.

Empleados Operarios.-Uno de ellos se encargaran del cuidado del galf@n,

alimentacion de los conejos su limpieza y cuidaztogeneral.

Los otros se encargaran del proceso de faenadmadaz y empacado al vacio a fin

del que el producto este listo para la distribucion
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Vendedor.- Esta persona sera la encargada en primera instalecitodos los
procesos de contactar los compradores y estarnt téel mercado, de todo lo
necesario para calificar como proveedores en |perswercados, de ejecutar las
estrategias de marketing y cumplir con el plan éetas mensuales y trabajara en

base a resultados.

Contador.- Es el responsable del manejo contable de |la empdes cumplimiento
con lo requerido por el Servicio de Rentas InternB&S, Superintendencia de

Compaiiias.

Secretaria — Recepcionista.tealizara las labores tipicas de oficina, aten@aon

clientes via teléfono, recepcion y emision de dasacion, registros contables y

asistira a la gerencia como asistente.

3.4.1Organigrama de la Empresa

GRAFICO N° 26
ORGANIGRAMA PROPUESTO

Gerente General l

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.
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3.5 MARCO LEGAL DEL PROYECTO

3.5.1Tipo de Compafiia

La empresa para constituirse debe reunir los sitgBerequisitos para su

funcionamiento legal:

La compafila anénima es una sociedad cuyo capitadidb en acciones
negociables, estd formado por la aportacion deadosonistas que responden
Gnicamente por el monto de sus acciones. La coiaplfera constituirse con
dos o mas accionistas segun lo dispuesto en eulartl43 de la Ley de

Compafiiag?

COMPANIA ANONIMA

1. CONCEPTO, CARACTERISTICAS, NOMBRE Y DOMICILIO

La compafia andénima es una sociedad cuyo capitadid en acciones

negociables, estd formado por la aportacion dedosonistas que responden
anicamente por el monto de sus acciones. Lasdamés o compafiias civiles
anonimas estan sujetas a todas las reglas de tasdagdes o compafias

mercantiles anénimas.

Se administra por mandatarios amovibles, socios.o lra denominacion de

esta compafia debera contener la indicacidon de paba anonima" o

20 ECUADOR. SUPERINTENDENCIA DE COMPARIAS. (2010)ey de CompaiiiasQuito. p. 15.
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"sociedad andénima”, o las correspondientes siglb® podra adoptar una
denominaciéon que pueda confundirse con la de ungpadia preexistente.
Los términos comunes y aquellos con los cualeseterrdine la clase de
empresa, como “"comercial”, "industrial”, "agricold€onstructora”, etc., no

seran de uso exclusive e iran acompafadas de presen peculiar.

Las personas naturales o juridicas que no hubiewanplido con las

disposiciones de esta Ley para la constitucion rde aomparfia anénima, no
podran usar en anuncios, membretes de carta, anesylprospectos u otros
documentos, un nombre, expresion o siglas que uedigp sugieran que se

trata de una compafiia anénima.

CAPACIDAD

Para intervenir en la formaciéon de una compafianiar® en calidad de
promotor o fundador se requiere de capacidad qaila contratar. Sin
embargo, no podran hacerlo entre cényuges ni eoéidres e hijos no

emancipados.

FUNDACION DE LA COMPANIA

La compafiia se constituira mediante escritura palgue, previo mandato de
la Superintendencia de Compafias, sera inscritel Begistro Mercantil. La
compafia se tendrd como existente y con persgneideca desde el momento

de dicha inscripcién. Todo pacto social que setemya reservado sera nulo.
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Ninguna compafia anénima podra constituirse de raatefinitiva sin que se
halle suscrito totalmente su capital, y pagadorenawarta parte, por lo menos.
Para que pueda celebrarse la escritura publicaouigtitticion definitiva sera
requisito haberse depositado la parte pagada dgtaktasocial en una

institucion bancaria, en el caso de que las agortas fuesen en dinero.

Las compafias andnimas en que participen institesiae derecho publico o
de derecho privado con finalidad social o publicadran constituirse o

subsistir con uno 0 mas accionistas.

La Superintendencia de Compafias, para aprobaronatitcion de una
compafia, comprobara la suscripcion de las accipoeparte de los socios
que no hayan concurrido al otorgamiento de la esarpublica. El certificado
bancario de depdsito de la parte pagada del capité#l se protocolizara junto

con la escritura de constitucion.

La compafia puede constituirse en un solo actos{tocion simultanea) por
convenio entre los que otorguen la escritura; of@ma sucesiva, por

suscripcién publica de acciones.

Seran fundadores, en el caso de constitucion simedt las personas que
suscriban acciones y otorguen la escritura de itoci$in; seran promotores,
en el caso de constitucion sucesiva, los inicialdeela compafiia que firmen

la escritura de promocion.
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La escritura de fundacion contendra:

1. El lugar y fecha en que se celebre el contrato;

2. El nombre, nacionalidad y domicilio de las personaturales o juridicas

gue constituyan la compafia y su voluntad de fuagdar

3. El objeto social, debidamente concretado;

4. Su denominacion y duracion;

5. El importe del capital social, con la expresion démero de acciones en

gue estuviere dividido, el valor nominal de lasmas, su clase, asi como el

nombre y nacionalidad de los suscriptores del ahpit

6. La indicacion de lo que cada socio suscribe y pagalinero o en otros

bienes; el valor atribuido a éstos y la parte ghtabno pagado;

7. El domicilio de la compaiiia;

8. La forma de administracién y las facultades dealirministradores;

9. La forma y las épocas de convocar a las juntasrgiese

10.La forma de designacion de los administradores gldea enunciacion de

los funcionarios que tengan la representacion legdh compaiia;
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11.Las normas de reparto de utilidades;

12.La determinacion de los casos en que la compafja ta disolverse

anticipadamente; vy,

13.La forma de proceder a la designacion de liquideglor

Otorgada la escritura de constitucion de la congaBe presentara al
Superintendente de Compafias tres copias notasalEstandole, con firma

de abogado, la aprobacion de la constitucion. @eBntendencia la aprobara,
si se hubieren cumplido todos los requisitos leggldispondra su inscripcion
en el Registro Mercantil y la publicacion, por wmda vez, de un extracto de la

escritura y de la razon de su aprobacion.

La resolucion en que se niegue la aprobacion pareonstitucion de una
compafia anonima debe ser motivada y de ella seapadurrir ante el
respectivo Tribunal Distrital de lo Contencioso Adistrativo, al cual el

Superintendente remitira los antecedentes paraeguelva en definitiva.

El extracto de la escritura sera elaborado por UgpeBntendencia de
Compaiiias y contendra los datos que se establexca reglamento que

formularé para el efecto.

Para la constitucion de la compafiia andénima pocripggdn publica, sus

promotores elevaran a escritura publica el convetdollevar adelante la
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promocion y el estatuto que ha de regir la compaitianstituirse. La escritura

contendra, ademas:

a. El nombre, apellido, nacionalidad y domicilio ds f[romotores;

b. La denominacién, objeto y capital social;

c. Los derechos y ventajas particulares reservados gromotores;

d. El nimero de acciones en que el capital estuvieidido, la clase y valor

nominal de cada accidn, su categoria y series;

e. El plazo y condicion de suscripcion de las accipnes

f. El nombre de la institucion bancaria o financierepakitaria de las

cantidades a pagarse en concepto de la suscripcion;

g. El plazo dentro del cual se otorgara la escriteréuddacion; vy,

h. El domicilio de la compaifiia.

Los suscriptores no podrdn modificar el estatutolas condiciones de

promocién antes de la autorizacion de la escridefmitiva.

La escritura publica que contenga el convenio denpcion y el estatuto que

ha de regir la compaiiia a constituirse, seran agasbpor la Superintendencia
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de Compaiiias, inscritos y publicados en la formernenada en los Arts. 151

y 152 de esta Ley.

Suscrito el capital social, un notario dara felastho firmando en el duplicado

de los boletines de suscripcion.

Los promotores convocaran por la prensa, con ncosmde ocho ni mas de
quince dias de anticipacion, a la junta generastiiotiva, una vez transcurrido
el plazo para el pago de la parte de las accioneslgbe ser cubierto para la

constitucion de la compaiiia.

Dicha junta general se ocupara de:

a) Comprobar el depoésito bancario de las parteadaegdel capital suscrito;

b) Examinar y, en su caso, comprobar el avalioodeblenes distintos del

numerario que uno o mas socios se hubieren obligadportar. Los

suscriptores no tendran derecho a votar con relaaisus respectivas

aportaciones en especie;

c) Deliberar acerca de los derechos y ventajasvases a los promotores;

d) Acordar el nombramiento de los administradore®sforme al contrato de

promocién deben ser designados en el acto congityt
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e) Designar las personas que deberan otorgar ltuescde constitucion

definitiva de la compaiia.

En las juntas generales para la constitucion deofapafiia cada suscriptor
tendra derecho a tantos votos como acciones hagatoxesponderle con
arreglo a su aportacion. Los acuerdos se tomayanma mayoria integrada,
por lo menos, por la cuarta parte de los susceptooncurrentes a la junta, que

representen como minimo la cuarta parte del cagitadrito.

Dentro de los treinta dias posteriores a la reumiénla junta general, las
personas que hayan sido designadas otorgaran ltuescpublica de

constitucion.

Si dentro del término indicado no se celebrarestaitira de constitucion, una
nueva junta general designara las personas quen dgbegarla, asi mismo
dentro del término referido en el inciso anterigrsy dentro de este nuevo
término no se celebrare dicha escritura, las passdesignadas para el efecto
seran sancionadas por la Superintendencia de Caaspafisolicitud de parte
interesada, con una pena igual al maximo del istené@vencional sefialado por
la Ley, computado sobre el valor del capital sogidurante todo el tiempo en
qgue hubiere permanecido omiso en el cumplimientosdeobligacion; al

reintegro inmediato del dinero recibido y al pagoddfios y perjuicios.
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Nombre de la Compafiia

El nombre de la comparfia serd el mismo que delmré@amobado por la

secretaria general de la oficina matriz de la Sofmrdencia de Compaiiias.

Esta entidad sera la encargada de aprobar el namebl@ compafia una vez

que se compruebe que esta consista en una raz@h sama denominacion

objetiva la cual no pueda confundir con una congpgaiexistente, (Segun Art.

92 de la Ley de compaiiias).

Los requisitos legales y documentacion para llelaroyecto en orden son:

Solicitud para la aprobacion de la Compaiia.

Segun Art. 136 de la Ley de Compafiia se tendra mresentar a la

Superintendencia de Compafiias los siguientes daotome

« Copias certificadas de la escritura de Constitudéfa Compafia.

» Solicitud suscrita por el abogado pidiendo la apoidn del contrato

constitutivo.

« Nombre aprobado por la Secretaria General de l&r8upndencia de

Compaiiias.



87
Presentar al Sefior Superintendente de Compafiiastaro tres copias
certificadas de la escritura publica de constitucsdlicitandoles, con

firma del abogado la respectiva aprobacion.

Solicitar el extracto que permite realizar la pcdodion de prensa.

Por la naturaleza del objeto social, la compafiedeafiliarse a una de

las camaras de produccion, en este caso en partelh Camara de de

la Pequeia Industria de Pichincha.

3.5.2 Registro Unico de Contribuyentes (R.U.C.)

Formulario 01A para compainias.

Original y copia a color de la cédula del represetat legal y original de

la papeleta de votacion.

Original y copia de la planilla de pago de agua, duteléfono de la

direccion exacta del negocio.

Original y copia de la escritura publica de coostiin de la empresa

inscrita en el Registro Mercantil.

Original y copia de la hojas de datos generaleggatla por la

Superintendencia de Compainias.
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« Oiriginal y copia del nombramiento del representdegal inscrito en el

Registro Mercantil.

3.5.3Inscripcion del Representante Legal en el Registridlercantil

« Escritura de constitucion de la compafia sentaglaalzones marginales

Resolucion de la superintendencia de compariia gndase aprueba la

constitucion de la compaiiia.

« Certificado de una de las camaras de producciés adales este afiliada

de Acuerdo al objeto oficial constitutivo.

e Para la inscripcion de los nombramientos de loseesgmtantes legales se

necesitaran 5 ejemplares para el cargo de gerebtpaya el cargo del

presidente y se anexara las correspondientes sédelaentidad como

también el acta de la junta general de socio deedeombran a dichos

administrados.

« Publicacién en la prensa del extracto que se pemsdlizar.

3.5.4Permiso de Construccion

« 1 Original y 7 copias del plano.

« El plano debe estar firmado por el ingeniero, yaegto responsable.
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« Si la construccion pasa de 150 metros de constmiabebe ir la firma

del ingeniero eléctrico.

« Linea de fabrica (pedir solicitud en el Municipio).

3.5.5 Patente Municipal

« Copia simple de la escritura de la constitucion.

e Copia de los nombramientos de presidente y gerdetedamente

inscritos en el registro mercantil.

e Copiadel R.U.C.

« Copia de la Cédula del Representante Legal.

e Copia de los contratos de trabajo debidamente ireghls en el

Ministerio de Trabajo.

» Copia del ultimo pago, de luz, agua o teléfono.

« Copia de la resoluciéon de la Superintendencia depadias.
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3.5.6 Permiso Sanitario de Funcionamiento

« Todos aquellos establecimientos que brinden logcses de alimentos,
bebidas, alojamiento y recreacion, deberan soneetarsexamenes
meédicos, para comprobar que su estado de saludl sgaopiado este
permiso se otorga Unicamente después de haberidibtehcarné de

salud que es otorgado por el municipio de cadaadud

3.5.7 Permiso de Funcionamiento Emitido por el Cuerpo d&omberos

« Formulario de inspeccién en tesoreria.

« Croquis de prevencion adjunta

Al haber realizado la inspeccion:

« Informe de inspeccion.

« Patente municipal.

3.5.8Numero Patronal Emitido por el Instituto Ecuatoriano de Seguridad

Social

« Toda la documentacion de la compafia debidamegadidada.

» Hacer solicitud para asignacién de numero patronal.



4 ANALISIS FINANCIERO

4.1 ANALISIS DE LA INVERSION INICIAL REQUERIDA

Para el analisis financiero del proyecto se emalealistintos procedimientos que
permitiran medir aspectos tales como el capitalegapgo a la empresa, la

rentabilidad, el tiempo necesario para recuperenviarsion del proyecto.

Estos criterios de evaluacion del proyecto requierediciones en una instancia

previa, luego, el conocimiento de los valores quigas de la evaluacion permitira

tomar una decision.

Inversion en los negocios: En este contexto larsiwe se refiere al empleo de
capital en algun tipo de negocio con el objetivardgementarlo. Dicho de otra
manera, consiste en posponer al futuro un posdsswmo en el presente. Quien

invierte sélo cede su posibilidad de consumo de dn@gambio de una adecuada
compensacion*

La inversion inicial consiste en la erogacion geedebe efectuar al iniciar el
proyecto. En este caso se invertira en activos,fiactivos diferidos, inventarios y

capital de trabajo.

ZLWIKIPEDIA. [http://es.wikipedia.org/wiki/lnversi%3%B3n]. Negocios.
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4.1.1 Activos Fijos

“Los activos fijos constituyen aquellos bienes mates o permanentes y/o
derechos exclusivos que la empresa utiliza simicegines, en el desarrollo de

sus actividades productiva&.”

Para el desarrollo de la actividad de producci@émdao y empaque la empresa
contara con activos fijos propios del giro de nég@omo el terreno, galpon,

cuarto de faenado, empaque y todo lo que se regodea criar los conejos:

CUADRO N° 20

ACTIVOS FlJOS
DESCRIPCION CANTIDAD  VALORUNITARIO TOTAL

Galpon 500 100.00 USD 50,000.00 USD

Cuarto de faenadoyempaque 40 180.00 USD 7,200.00 USD
Terreno 1000 40.00 USD 40,000.00 USD

Jaulas para la crianza y engorde de conejos 526 20.00 USD 10,520.00 USD

Comederos de tolva para conejos 526 2.50 USD 1,315.00 USD

Bebederos de succion 526 2.59 USD 1,362.34 USD

Nidales 100 2.00 USD 200.00 USD

TOTAL 110,597.34 USD

Fuente:Investigacién realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Adicional a los activos fijos mencionados la emaresquiere contar con
maquinaria, equipos de computacion, mobiliario yigos de oficina, los
mismos que han sido presupuestados en base acawiezs y valores de

mercado.

22p, ZAPATA. (1994).Contabilidad General.Bogota: Mc Graw Hill. Cuarta edicién. p. 159.
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4.1.1.1Maquinaria y Equipos

La empresa requiere los equipos para el empagekaga al vacio, para

el faenamiento, preparacion y congelamiento dedysrto.

CUADRO N° 21

MAQUINARIA Y EQUIPOS

DESCRIPCION CANTIDAD | VALOR UNITARIO TOTAL
Equipo de faenamiento y preparacion 1 1,000.00 USD 1,000.00 USD
Equipo de empacadoysellamiento al vacio 1 3,808.00 USD 3,808.00 USD
Equipo de Congelamiento 1 4,480.00 USD 4,480.00 USD
TOTAL 9,288.00 USD

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

4.1.1.2Equipos de Computacién

Se requerirdn para empezar un minimo de cuatro wapres y dos

impresoras, para el area de contabilidad, ven&getria y gerencia

general.

CUADRO N° 22

EQUIPO DE COMPUTACION
DESCRIPCION CANTIDAD | VALORUNITARIO TOTAL
Computadores 4 1,000.00 USD 4,000.00 USD
Impresoras 2 300.00 USD 600.00 USD
TOTAL 4,600.00 USD

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

4.1.1.3Muebles y Enseres

Se necesitara para el desarrollo de las activideldembiliario basico de

oficina, como escritorios y sillas.
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CUADRO N° 23

MUEBLES Y ENSERES
DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO TOTAL
Escritorios 5 200.00 USD 1,000.00 USD
Sillas giratorias escritorio 5 100.00 USD 500.00 USD
TOTAL 1,500.00 USD

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

4.1.1.4Equipos de Oficina

Corresponden a las herramientas necesarias paaadles las labores
diarias, tales como el envio y recepcion de inf@igra comunicacion

externa y demas.

4.1.2 Activos Diferidos

Los activos diferidos son los desembolsos, gasttisigados o adquisicion de
activos que seran aprovechados o devengados rdalarerjercicios futuros y

no en el momento de su adquisicién o desemBdlso.

Dentro de los activos diferidos se incluiran lostga de pre-operacion en los
gue se incurrira para la posterior puesta en madehda empresa. Estos

activos se amortizaran como establece la ley al 2034l (5 afos).

La empresa cuenta con gastos pre-operacionales tmsndel estudio de
factibilidad, gastos de constitucion, los de capa@n y los de publicidad que
es el valor mas fuerte por ser un producto quexisiecen el mercado y que no

cuenta con competencia.

% N., DAVALOS y G., CORDOVA. (2005)Diccionario Contable y Mas.Quito: Corporacién Edi-Abaco.
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CUADRO N° 24

ACTIVOS DIFERIDOS

DESCRIPCION TOTAL
GASTOS DEL ESTUDIO 1,000.00 USD
GASTOS DE CONSTITUCION 1,000.00 USD
CAPACITACION 1,000.00 USD
PUBLICIDAD 5,000.00 USD
TOTAL 8,000.00 USD

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

4.1.3 Capital de Trabajo

El capital de trabajo es el recurso econémico dadt al funcionamiento
inicial y permanente del negocio, que cubre elateshatural entre el flujo
de ingresos y egresos, se usa para financiar la@pe de un negocio y dar
margen a recuperar la cartera de ventas. El tapta de trabajo es la
diferencia obtenida al comparar el total de actmiosulantes con el total de
pasivos circulantes o de corto plazo, en un momegeterminadg?

Para la determinacion del Capital de Trabajo denl@resa, se estimaron los
valores minimos en alimentos que se invertirAnaied permanente desde

cria hasta que los clientes efectien el pago

CUADRO N° 25

CAPITAL DETRABAJO

ALIMENTACION GAZAPOS 7,593.75 USD

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

4.1.4 Financiamiento del Proyecto

El financiamiento para el proyecto se lo realizash un aporte de los

accionistas, quienes estaran a cargo del 68.17|%otdé de la inversion, el

2 WIKIPEDIA. [http://es.wikipedia.org/wiki/Capitatle_trabajo].Negocios.
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resto se apalancara realizando un préstamo (eB%ilde la inversion inicial

requerida).

CUADRO N° 26

PORCENTAJE VALOR TOTAL

GALPON Y FAENADO 40.12% 57,200.00 USD

CAPITAL ACCIONISTAS
TERRENO 28.05% 40,000.00 USD
CAPITAL FINANCIADO PRESTAMOS 31.83% 45,379.09 USD
TOTAL 100.00% 142,579.09 USD

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

CUADRO N° 27
TABLA DE AMORTIZACION PRESTAMO
PRESTAMO 45.379,09 USD

INTERES 12%

PLAZO 5 ANOS
1 $45.379,09 $ 5.445,49 $ 12.588,60 $7.143,11
2 $38.235,98$ 4.588,32 $ 12.588,60 $ 8.000,2¢
3 $30.235,70 $ 3.628,28 $ 12.588,6( $8.960,32
4 $21.275,38$ 2.553,03 $ 12.588,6( $10.035,56
5 $11.239,82$ 1.348,78 $ 12.588,6( $11.239,82

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Determinacion de la tasa de descuento

Para establecer la tasa minima de rentabilidadrogegto se establecio el
costo promedio del capital considerando la estracte financiamiento

propuesta y los costos del capital accionistas g deuda.
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Se establecid el costo del capital de los acciasisisando aproximaciones
basadas en el Modelo de Valoracion de Activos deit@laCAPM). El beta

fue aproximado a valores superiores a 1, por sa@uestro medio un producto
de alimentacién selecto que es sensible a lascianes del mercado por su
precio algo superior a la carne de pollo, carnaedey cerdo. EIl beta se
establecio en 1,4. Las tasas de rentabilidad detado en un 14% que es un
promedio relativamente estable en los grandesdadinancieros de bolsa y la
tasa sin riesgo en un 4% que es una rentabilidsihfie estable de bonos de

gobiernos y paises grandes.

CUADRO N° 28

BETA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS SELECTOS 14
TASA SIN RIESGO 4%
RENTABILIDAD DEL MERCADO 14%

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

Basados en estos supuestos la rentabilidad dedametas se calculé en una

tasa racional de:

Ri = 4% + (14% - 4%) x 1,4 = 18%.

Esta tasa se utiliza como tasa de descuento @eldiéulos accionistas.

En el caso de la evaluacion de los flujos del prtmyese utiliza el costo

promedio ponderado del capital, esto es,

CPPC = Fd*Kd+Fe*Ke = 31,83% (12%%*(1-0,36) + 68,17%18%)) = 14,7%
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CICLO DEL PROYECTO

El proyecto se valora en un ciclo de seis afiosnegsulo su continuidad con la

venta del mismo como negocio en marcha.

4.2 FLUJO DE CAJA PROYECTADOS

“Flujo de Caja: Utilidades o beneficios netos de antividad mercantil, a los que se
adicionan los cargos por depreciaciones de actag®amiento, amortizacion y los

cargos extraordinarios a las reservas que no camllpagos en efectivg™

Para el proyecto se ha realizado un andlisis gasaafos a partir del afio cero, donde
se han detallado los ingresos proyectados, lo®£gsigastos en que se incurrira,
para determinar la utilidad neta y a partir de el&borar un flujo de caja proyectado

para evaluar la factibilidad del presente estudio.

% N., DAVALOS y G., CORDOVA. (2005)0Op. Cit.



CUADRO N° 29

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

ANOS ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7
INVERSION Y VALOR RESIDUAL {5 (142.579,09) $ 172.965,71
FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO |$(133.316,87] $30.089,2] $30.635,74 $31.247,74 $31.933,2] $32.700,99 $32.647,21 $172.965,71
PRESTAMO $ 45.379,09
AMORTIZACION DEL PRESTAMO - $7.143,1] $8.000,24 $8.960,3] $10.0355¢ $11.239,81
FLUJO DE LOS ACCIONISTAS $(87.937,78] $22.946,1¢ $22.63544 $22.287,47 $21.897,6§ $21.461,1( $32.647,21 $172.965,71

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

66
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En el afio cero se realiza la inversion inicial, pmrtanto se presenta un saldo
negativo que significa un desembolso de efectiEm el sexto afio sin préstamo
obtenemos un valor de $ 32.647,27 que es el costmehocio permanente si
reducimos los equipos que se renovarian nos dalet del costo del negocio en
marcha de $ 172.965,73 que seria el valor queiteqde pagar por el negocio, por
lo que no se consideran otros valores residualexiifieios e instalaciones, sino el
valor del flujo del ultimo afio, renovando aquellequipos que se requiera y

utilizando el valor de una perpetuidad con diclugofl

4.3 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

Estado de Resultados: Informe financiero basicayotm de todo el sistema
contable, que se presenta conjuntamente con efiEska Situacidn Financiera,
con el de Utilidades Retenidas o de Superavit yatale Cambios en la Posicion
Financiera o Estado de Fondos, consistente enedseptacion ordenada y de
acuerdo con el plan de cuentas, de los ingresesbjmrs 0 ganados y los gastos
efectuados o incurridos y el resultado final relaedo con las operaciones
financieras de una entidad o empresa, en un pedetitwminado, generalmente
de un afio o de un ejercicio econémito.

Los estados pro-forma son estados financieros prages. Normalmente, los
datos se pronostican con un afio de anticipacioos dstados de ingresos pro-
forma de la empresa muestran los ingresos y costpsrados para el afo
siguiente, en tanto que el Balance pro-forma maekr posicion financiera

esperada, es decir, activo, pasivo y capital cémtab finalizar el periodo

pronosticadd’

El andlisis del Estado de Resultados presupuestgddarad a comprender la
situacion econdmica de la empresa, y determinagh groyecto genera utilidades

positivas a lo largo del mismo.

26 [T
Ibidem.
2’ GESTIOPOLIS. [http://www.gestiopolis.com/canalieelnciera/articulos/nol1/proforma.htm].
Administracion, Los Estados Financieros Pro-Forma.



CUADRO N° 30

VENTAS

ESTADO DE RESULTADOS

ANO 1

ANO 2

ANO 4

ANO 5

VENTA DE CONEJOS EMPACADOS $ 35.100,00 | $ 70.200,00 | $ 70.200,00 | $ 70.200,00 | $ 70.200,00 | $ 70.200,00 | $ 70.200,00
VENTA DE ABONOS Y VISCERAS $ 880,00 | $ 1.760,00 | $ 1.760,00 | § 1.760,00 | $§ 1.760,00 | $  1.760,00 | $  1.760,00
TOTAL INGRESOS $ 35.980,00 $ 71.960,00 $ 71.960,00 $ 71.960,00 $ 71.960,00 $ 71.960,00 $ 71.960,00
COSTOS VARIABLES
ALIMENTACION $ 497813 |$% 6.24375|$% 624375 $ 6.24375| $ 6.243,75| $ 6.243,75| §  6.243,75
VACUNAS $ 82,65 | $ 165,30 | $ 165,30 | $ 165,30 | $ 165,30 | $ 165,30 | $ 165,30
EMPAQUE $ 189,00 | § 378,00 | § 378,00 | § 378,00 | $§ 378,00 | § 378,00 | § 378,00
FLETES $ 1.20000 | $ 1.200,00 | $ 1.200,00 $  1.200,00 | $  1.200,00 | $  1.200,00 | $  1.200,00
TOTAL COSTOS $ 644978 $ 7.987,056 $ 7.987,05 $§ 798705 $ 7.987,05 $§ 7.987,05 $  7.987,05
UTILIDAD BRUTA $ 29.530,23 $ 63.972,95 $ 63.972,95 $§ 6397295 $ 6397295 $ 63.972,95 $ 63.972,95
COSTOS FI1JOS

SUELDO GERENTE $ 955,57 | § 955,57 | § 955,57 | § 955,57 | § 955,57 | § 955,57 | § 955,57
SUELDO VETERINARIO $ 722,24 | § 722,24 | § 722,24 | § 722,24 | $§ 722,24 | § 722,24 | § 722,24
SUELDOS DE VENDEDOR, CONTADOR | $ 861,15 | § 861,15 | $ 861,15 | § 861,15 | § 861,15 | $ 861,15 | § 861,15
SUELDOS DE PERSONAL OPERATIVO | § 976,72 | § 976,72 | § 976,72 | § 976,72 | § 976,72 | § 976,72 | $ 976,72
SUELDO SECRETARIA $ 325,57 | § 325,57 | § 325,57 | § 325,57 | § 325,57 | § 325,57 | § 325,57
SERVICIOS DE LUZ AGUA TELEFONO | $ 11.160,00 | $§ 11.160,00 | $ 11.160,00 | $ 11.160,00 | $§ 11.160,00 | $ 11.160,00 | $ 11.160,00
GASTOS DE DEPRECIACION $§ 645880 | $ 645380  $ 645880 | § 6.45880 | $§ 6.458,80 | $  3.938,80

INTERESES $ 544549 ' $ 458832 % 3.62828 | $§ 2.553,05| $  1.348,78
TOTAL COSTOS FIJOS $ 15.001,25 $ 26.90554 $ 26.048,37 | § 25.088,34 $ 24.013,10 $ 22.808,83 $ 18.940,05
TILIDAD ANTES DE PART. TRABAJADORE $ 14.528,97 | $§ 37.067,41 $ 37.924,58 | § 38.884,61 $ 39.959,85 | $ 41.16412 $ 45.032,90
15 % PARTICIPACION TRABAJADORES | $§ 217935 | $ 556011 | § 5.688,69 | § 583269 | $ 599398 | § 6.17462 | §  6.754,93
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 1234963  $ 31.507,30 $ 32.23589 | § 33.051,92 $ 33.96587 $ 34.989,50 $ 38.277,96
25% IMPUESTO A LA RENTA $ 3.08741 % 7.87682|$% 8.05897|$ 8.26298 | $ 849147 |$ 8.747,38| $§  9.569,49
UTILIDAD NETA $ 926222 | $ 23.630,47 $ 24.176,92 | § 2478894 $ 2547441 $ 26.242,13 | § 28.708,47

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.
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4.4 INDICADORES FINANCIEROS

Se requiere hacer un analisis integro de todagaliaables del proyecto para tomar
decisiones de desembolso de efectivo y puesta echenael negocio, para esto

existen herramientas financieras que ayudaran artlznmejor decision.

Entre ellas esta el analisis del Valor Actual (\WAYalor Actual Neto (VAN), la Tasa

Interna de Retorno (TIR) y el Periodo de Recupérede la Inversion.

4.4.1Valor Actual Neto

Valor actual: Valor en la fecha de cantidades apsgadas en el futuro,
descontadas por tasas de interés o descuentoo abbr dependera de la
tasa de interés. Valor Actual Neto: Es el valdualkcde todos los flujos de
caja, incluyendo la inversién, a la tasa de degouspropiad&®

Aplicando la formula para obtener el Valor Actua tbs fondos que se

muestran, da como resultado un VAN positivo.

4.4 2 Tasa Interna de Retorno

La tasa interna de retorno o tasa interna de riidtsd (TIR) de una
inversion, esta definida como la tasa de interéslaccual el valor actual
neto o valor presente neto (VAN o VPN) es iguat@c El VAN o VPN es
calculado a partir del flujo de caja anual, traatatb todas las cantidades
futuras al presentg.

%8 N., DAVALOS y G., CORDOVA. (2005)0Op. Cit.
2 WIKIPEDIA. [http://es.wikipedia.org/wiki/Tasa_ietna_de_retorno]Negocios.
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Para el célculo teorico de la TIR se usa la sigaiérmula:

N
Qi
VAN = - I+Y —2
2 1 IIRY

=0

Esta herramienta ayuda a tomar decisiones de iomersomparando la
factibilidad de diferentes opciones, generalmereTIR mas alta es la
preferida. La TIR representa la tasa por la cealrecupera la inversion

realizada en el proyecto.

La Tasa Interna de Retorno que arroja el proyestpositiva y es mayor a la

tasa de descuento esperada.
4.4.3 Periodo de Recuperacion de la Inversion

Es el periodo durante el cual se esperan recilsirbeneficios netos del
proyecto y se compensa el costo de la inversidnpeEodo de recuperacion
qgue se ha obtenido sobre la base de los resultkdidsijo de caja proyectado

y del monto de la inversion total.

De acuerdo a nuestro analisis el periodo de reacjder de la inversion para
nuestro proyecto es de 4 afos, tiempo en el cuakaltado se torna positivo,

generandose un superavit.

Con los supuestos dados se establecieron los fhgtss tanto del proyecto

como el remanente para los accionistas y se obtuvies siguientes resultados:



CUADRO N° 31

INDICADORES DEL PROYECTO

INDICADORES DEL PROYECTO

VAN 14,7% $52.279,98 | $30.089,86] $30.636,76| $31.248,78| $31.934,25 $32.701,95 $ 32.652,56
RAZON B/C 14,7% 1,39
PRVC ANOS 4,29
TIR 24%
VAN 18% $ 48.396,62
TIR 30%

FLUJO ACUMULADO PROYECTO

$(133.316,87 $ (103.227,60 $ (72.591,88) $ (41.344,14) $(9.410,93) $23.289,99 $55.937,27 $228.903,00

FLUJO ACUMULADO DE ACCIONISTAS

Fuente:Investigacion realizada.
Elaborado por: Andrea Davila.

V0T
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De lo anterior se observa que el VAN(14,7%) estpasen USD 52.280, esto
es que el proyecto paga el costo (14,7%) de lagges de capital utilizados y
ademas entrega un excedente de $52.280 a val@npeegsto corresponde a
un 39% de la inversion neta realizada (Razon defggo/Costo = 1,39). Sin
embargo el periodo de recuperacion de la inveresséalgo mas de 4 afios. De
hecho en el valor actual neto incide significatieate el valor de venta final

del negocio.

La TIR del proyecto es 30% lo que indica que lago#i provenientes del
negocio pagan sobre la inversion realizada el edpme a un 24%,

notablemente superior a la tasa requerida del 14,7%

Esta rentabilidad alta del proyecto incide en Igonaede los indicadores de
rentabilidad de la inversion para los accionistagjye el costo de la deuda es
inferior a la TIR del proyecto por lo que aunqu&/&N para los accionistas es
menor que el VAN del proyecto, al tener un tasalescuento mas alta (18%)

para los accionista, la TIR de los accionistas086.3

Todos los indicadores anteriores son indicadorasndefactibilidad financiera
en términos de rentabilidad no so6lo aceptable sima@yor a numerosos

proyectos de inversion.



5.1

5.2

5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Luego de haber concluido el andlisis de factibdidscondmica y financiera del
proyecto se puede concluir que el proyecto es &itito técnica, como econémica
y financieramente, a pesar de que el proyecto @blemente sensible a los aspectos

promocionales por ser un producto relativamenteotssumo reducido.

Dadas las condiciones de haber tenido experiemcla eria y dado que se dispone
de los recursos necesarios como el terreno, papeeeder con la idea, los recursos
humanos y materiales estan disponibles, y la rélad buscada también se ve

satisfecha segun los analisis financieros efectuado

Se tiene un producto novedoso y de calidad, a stoamompetitivo y que ofrece

calidad a los consumidores.

RECOMENDACIONES

La fase de promocion del consumo de nuevo proddebera ser cuidadosamente

planificada y ejecutada para que se llegue a loswuidores potenciales que seran

los que elijan la compra del mismo y por ello, éamales de distribucion deben ser
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cuidadosamente seleccionados y monitoreados dughpteceso de introduccion en

el mercado.

Es importante mantener un cuidadoso proceso délatate la produccion y de los
costos del proyecto. No puede excederse en lassgadministrativos dado el nivel

moderado de produccion.
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ANEXO 1
ESTUDIO DE MERCADO COMERCIALIZACION DE CARNE DE CON EJO
Sexo M [] F []
Edad:
Sector de Vivienda:
Lea todas la preguntas y conteste con una ( X ) su respuestas
1. ¢ Su rango de ingresos mensual es?
Menos de 500
De 501 a 1000
Mas de 1000
2. ¢ Qué carnes prefiere marque 1,2,3,4 segun su preferencia y en otras especifique?

Pollo

Pescado

Embutidos

3. ¢, Consume usted carne de conejo?

Si
Por qué

4. ¢ Si es afirmativa la respuesta, cuanto le agrado?
Poco

Bastante
Mucho

Carne de cerdo

Carne de res
Otras

5. ¢Le gustaria comprar en el mercado carne de conejo?

Si

6. ¢ Preferia comprar la carne de conejo ya sazonada?

Si

[] No []
[] No []
[] No []

7. ¢ Qué presentacion de la carne de conejo prefiere usted?

Entero
Entero despresado
Solo presas

8. ¢ Qué supermercados son de su preferencia?

Supermaxi

Megamaxi

AKi
Santa Maria
Otros
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ANEXO 2
PRESUPUESTO DE INVERSION
PRESUPUESTO DE INVERSION
DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO TOTAL
Galpon 500 100.00 USD 50,000.00 USD
Cuarto de faenamientoy empaque 40 180.00 USD 7,200.00 USD
Terreno 1000 40.00 USD 40,000.00 USD
Jaulas para la crianza y engorde de conejos 526 20.00 USD 10,520.00 USD
Comederos de tolva para conejos 526 2.50USD 1,315.00 USD
Bebederos de succion 526 2.59 USD 1,362.34 USD
Nidales 100 2.00 USD 200.00 USD
SUBTOTAL 110,597.34 USD
EQUIPO DE COMPUTACION
Computadores 4 1,000.00 USD 4,000.00 USD
Impresoras 300.00 USD 600.00 USD
SUBTOTAL 4,600.00 USD
MUEBLES Y ENSERES
Escritorios 200.00 USD 1,000.00 USD
Sillas giratorias escritorio 100.00 USD 500.00 USD
SUBTOTAL 1,500.00 USD
MAQUINARIA Y EQUIPOS
Equipo de faenamientoy preparacion 1 1,000.00 USD 1,000.00 USD
Equipo de empacado ysellamiento al vacio 1 3,808.00 USD 3,808.00 USD
Equipo de Congelamiento 1 4,480.00 USD 4,480.00 USD
SUBTOTAL 9,288.00 USD
CONSTRUCCIONES E INSTALACIONES
Instalacione de Seguridad 1 1,000.00 USD 1,000.00 USD
SUBTOTAL 1,000.00 USD
ACTIVOS DIFERIDOS
GASTOS DEL ESTUDIO 1,000.00 USD
GASTOS DE CONSTITUCION 1,000.00 USD
CAPACITACION 1,000.00 USD
PUBLICIDAD 5,000.00 USD
SUBTOTAL 8,000.00 USD
CAPITAL DETRABAJO
ALIMENTACION GAZAPOS 7,593.75 USD
INVERSION TOTAL 142,579.09 USD
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ANEXO 3

FOTOGRAFIAS DE LA PRODUCCION DE LOS CONEJOS
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