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RESUMEN

El objetivo del presente estudio fue determinar la factibilidad para la
implementacion de una planta procesadora de salchicha utilizando la miga del
atun en la Ciudad de Manta. De acuerdo a la investigacion realizada, la salchicha
tuvo una aceptacion del 86%, con una demanda de 20032,14 kg/mes; se realizo
la prueba de mercado obteniendo importantes sugerencias. En el estudio técnico
se determiné el rendimiento de la salchicha con un 96.5%, andlisis bromatolégicos
obteniendo como resultados humedad 69.8%, ceniza 3.09%, grasa 2.07%,
proteinas 12.8% y microbiolégico de: salmonella, levaduras, hongos resultaron
negativos, se establecié el tamafio éptimo de la planta considerando 250 m? en
total, asi como maquinarias y equipos con las que se tendra la capacidad
instalada, la disponibilidad y costo de la materia prima ($2.50/kg). Para la
determinacién de la factibilidad del proyecto se calculé el valor actual neto (VAN)
que es $ 312.477,25. La tasa interna de retorno (TIR) con 34% que son
indicadores aceptables, el punto de equilibrio mostré 7214 unidades al mes de
empaques de 200 g y el periodo de retorno de la inversion (PRI) sera a partir de
los 5.16 afos. De igual manera se determiné mediante la matriz de Leopold la
cantidad de impactos ambientales que presento el proyecto, en la etapa de
construccion se obtuvo 34 impactos de cuales hay 18 negativos, en la etapa de
proceso industrial se obtuvo 86 impactos de cuales hay 15 negativos. La

evaluacion de la matriz mostrd que el proyecto es viable.

Palabras claves: Salchicha, miga, atun, mercado, financiero, factibilidad.
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ABSTRACT

The objective of this study was to determine the feasibility of implementing a
sausage processing plant using tuna crumb Manta City. According to the
investigation, the sausage had an acceptance of 86%, with demand of 20032.14
kg / month; it gaining market by testing important suggestions. The technical study
determined the performance of the sausage with 96.5%, Chemical analyzes
results obtained as 69.8% moisture, 3.09% ash, 2.07% fat, 12.8% protein and
Microbiological: Salmonella, yeasts, fungi were negative, was established the
optimal plant size at 250 m2 in total, as well as machinery and equipment require
which it will have the capacity, availability and cost of raw materials ($ 2.50/kg). To
determine the feasibility of the project calculated the net present value (NPV) is $
312.477,25. The internal rate of return (IRR) with 34% had acceptable indicators,
the balance point was 7214 units per month of packing of 200 g and the period of
return on investment (PRI) that will be from the 5.16 years. Similarly, it is
determined by the Leopold matrix of environmental impacts that obtained 34
impacts where there 18 were negative, at the stage of industrial process impacts
86 was obtained which there are 15 negative. Matrix evaluation showed that the

project is feasible.

Keywords: sausage, crumbs, tuna, market, financial feasibility.
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CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

En Ecuador uno de los mas importantes rubros de exportacion es el pescado,
generalmente fresco, congelado o fileteado. En la actualidad, existen muchos
problemas nutricionales en las personas ya que sus dietas estan regidas a la
disponibilidad del tiempo en sus rutinas diarias, y no a los requerimientos en su
alimentacion, lo que obliga a consumir alimentos rapidos de preparar y con una
alta carga de grasa, proteina, o carbohidratos que al final representa un complejo

coctel de calorias indeseables consumidas diariamente (FAO, 2012).

La carne a lo largo de la historia ha sido una de las principales fuentes
alimenticias para el ser humano quizas por su exquisitez o por su alto contenido
nutricional, es consumida como carne fresca en la elaboracion de comidas y

actualmente se da una mayor utilizaciéon en la elaboracién de embutidos.

La miga de atin en nuestro mercado local no se le da el aprovechamiento
adecuado ni mucho menos un valor agregado, ya que solo se utiliza en menos
del 1% en la lata de atun para completar el peso neto en el envasado del atln, y
el restante es enviado al extranjero para utilizarlo en alimentacion animal, por él
cual se le dara a la miga un mejor aprovechamiento transformandola en salchicha
en vista de que es un subproducto rico en vitamina, proteinas y asi dar un valor
agregado con nuevas alternativas para las industrias como para los

consumidores, de esta manera promover fuentes de trabajo a la region y al pais.

.Se podra dar un mejor aprovechamiento de la miga de atun, mediante la

instalacion de una planta procesadora de salchicha en la ciudad de Manta?



1.2. JUSTIFICACION

La importancia de este trabajo es darle un valor agregado a la miga del atun, el
cual se implementara una planta procesadora de salchicha a partir de este
subproducto, lo que permitird generar empleo a decenas de familias en la zona

involucrada del proyecto.

El proposito de esta investigacion es determinar la factibilidad para implementar
una planta procesadora de salchicha utilizando la miga del atin en la ciudad de
Manta y de esta manera darle valor agregado a este sub-producto originado en el

procesamiento de conservas enlatadas.

El producto es una idea desarrollada con nuevas perspectivas de explotacion e
industrializacion de los recursos marinos y la optima utilizacién de sus cualidades
funcionales para mejorar la calidad nutricional en la ingesta diaria de las personas

en un mercado nuevo, exclusivo y prometedor.

Este producto propone un cambio complementario a la dieta diaria de las
personas en la cual se les ofrece una opcién nutritiva y nueva en el mercado, con
la que pueda satisfacer en parte las dosis diarias recomendadas de acidos grasos

esenciales, con su amplia gama de opciones de preparacién en su consumo final.

En este caso se aprovechara estos recursos y conceptos de conservacion
carnica, combinandolos con nuevas materias primas no utilizadas en estos

productos para brindarle al consumidor una nueva opcién para su menu diario.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

e Determinar la factibilidad para la implementacion de una planta procesadora

de salchicha utilizando la miga de atun en la ciudad de Manta.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar un estudio de mercado acerca del consumo de salchicha de miga de
atan.

e Elaborar un estudio técnico para la salchicha de atin a escala semi industrial.
e Identificar el posible impacto ambiental que ocasionaria la instalacion de la
planta.

e Establecer la viabilidad econémica y financiera del proyecto.

1.4. HIPOTESIS

El estudio de factibilidad permitird la instalacién de una planta procesadora de

salchicha a base de la miga del atun.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA (ATUN)

El atin es un pescado azul migratorio de la familia de los escombridos,
y cuyo geénero, el "Thynnus", comprende otras especies similares, como la
caballa, el bonito o la albacora. Su carne es oscura, grasa y de aroma intenso, lo
qgue la convierte en apta tanto para la plancha como para el asado (Academia

Espafiola de Gastronomia, 2005).

Los atunes son peces con caracteristicas morfolégicas que les permiten ser
buenos nadadores: cuerpo fusiforme, cabeza pronunciada en forma de piramide
triangular y boca relativamente pequefia con respecto al desarrollo del craneo.
Las escamas que cubren su dura y muy resistente piel son pequefias, poco
evidentes y lisas; la piel esta lubricada por un “mucus” que reduce la friccion con
el agua, la forma del cuerpo le permite nadar grandes distancias y alcanzar
velocidades de hasta 70 kilometros por hora. Presenta dos aletas dorsales muy
préximas, rigidas y robustas y una caudal fuerte con forma de arco terminado en
dos zonas puntiagudas que le dan aspecto de media luna. Su coloracién es tipica
de los peces pelagicos con el dorso azul oscuro y el vientre blanco plateado con

reflejos irisados. Las aletas van del pardo al amarillo (Molina, 2007).

El atin es un pez muy abundante en el Océano Pacifico, se localizan en aguas
templadas, el "atan aleta azul" y la "albacora" y, en aguas calidas, el "atlin aleta
amarilla" y el "barrilete”, cuyas temperaturas van de los 17 a los 33°C presentan la
particularidad excepcional entre los peces, de tener una temperatura corporal de
10°C superior a la media, explicandose esta caracteristica fisioldgica porque su
envoltura muscular es muy grasosa. Se mueven constantemente para no
hundirse, debido a que su cuerpo es muy pesado por tener musculos fuertes y
compactos y una vejiga natatoria muy pequefia que no les ayuda a mantenerse a
flote. El movimiento constante hace que estos animales presenten un
metabolismo sumamente alto y que sus branquias posean un sistema muy

eficiente para extraer el oxigeno disuelto en el agua del mar. Alli es capturado por



barcos pesqueros, provistos de equipos de frio para congelar el pescado y
mantenerlo en perfecto estado, sin que se deteriore hasta llegar a la planta de

procesamiento en tierra firme.

La actividad pesquera atunera industrial ecuatoriana surge a finales de los afios
50. En sus inicios las capturas se destinaban al mercado interno y el producto no
era objeto de mayor transformacion. A principios de los afios 60 se inicia en la
ciudad de Manta la industria del atin enlatado merced a capitales extranjeros que
decidieron invertir en el Ecuador. Posteriormente, a finales de los afios 60 y
principios de los 70, otras empresas extranjeras y nacionales establecieron
plantas procesadoras de atin en el Ecuador. En esta época se establecieron en el

Ecuador intereses de capitales espafoles.

El Ecuador es miembro de la Comisién Interamericana del Atin Tropical (CIAT), y
como tal debe sujetarse a las regulaciones de este organismo en la pesca de atin
en el Océano Pacifico Oriental. En el afio 2002 la CIAT emiti6 una resolucion
mediante la cual se regulaba la entrada de buques, ademas que impuso
limitaciones en cuanto al incremento de la capacidad de acarreo. Las capturas de
atun de la flota ecuatoriana no abastecen la totalidad demandada por la industria
procesadora, por lo que un porcentaje aproximado al 40% adicional es
suministrado por flotas extranjeras que operan en el Ecuador bajo contrato de

asociacion con procesadores ecuatorianos (Prieto 2009).

Se estima que el sector pesquero industrial aproximadamente emplea a 4,579
personas en la fase extractiva, de los cuales alrededor del 30% corresponde a la
flota atunera pesquera. En cuanto a la fase de procesamiento se estima que
aproximadamente emplearia entre contrataciones temporales y permanentes a
19,770 personas. Segun datos de la Direccion Regional de Pesca, se calcula que
un 45% del empleo generado (Prieto et al, 2008).

2.1.1. ATUN LISTADO-SKIPJACK TUNA.

Katsuwonuspelamis (Linnaeus 1758)



Familia: Scombridae
Orden: Perciformes
Se pueden distinguir de las otras especies por la presencia de rayas en la zona
ventral. Normalmente 4 o 6 rayas longitudinales muy visibles, que van desde el
vientre y los flancos hasta la cola. El lomo del pez es azul oscuro con trazas

parpuras, mientras que los flancos inferiores y el vientre son plateados.

Las aletas pectoral y ventral son muy cortas. Las dos aletas dorsales estan
separadas en su base por un pequefio intersticio. Sus dientes son pequefios y
conicos. No poseen vejiga natatoria. Presentan entre 53 y 63 denticulos en el ler.
arco branquial, muchos mas que el resto de las especies de atin (ICCAT, 1996).

2.1.2. ATUN DE ALETA AMARILLA O RABIL-YELLOWFIN TUNA.
Thunnus Albacares

Familia: Scombridae

Orden: Perciformes

Se puede confundir con el atan blanco al tener un tamafio parecido. Tiene las
aletas a lo largo de la cola de color amarillento. Su carne no es tan apreciada y es

menos delicada (Molina, 2007).
2.1.3. ALBACORA.

La albacora tiene un aspecto general semejante al del atun, del que se diferencia
a primera vista por las larguisimas aletas pectorales; de ahi el nombre cientifico
de la especie (Thunnus alalunga) su tamafio va de 30 centimetros a un metro,
llegando hasta los 10 kilogramos de peso; pescadores deportivos los han
reportado hasta de 30 kilogramos. Su dorso es oscuro con reflejos azules, aletas
grises con amarillo, vientre blanco con reflejos iridiscentes en la region caudal. Es
un pez muy bello, de aspecto elegante, de natacion agil y veloz que aprovecha
bien su forma, mas hidrodindmica que la del atan. Su carne es blanca y no roja
(IUCN 2006).


http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/IUCN

2.2. LAS CALIDADES DEL ATUN

Es un pescado azul rico en acidos grasos omega-3, con un aporte nutritivo
"excelente" que ofrece numerosas posibilidades de preparacion en la cocina. El
atun contiene, ademas, fésforo y magnesio. Excepcionalmente es capaz de
superar los 110 km/h en recorridos cortos. El atan, ademas de escurridizo,
destaca por ser un pescado graso, rico en acidos Omega-3, que ademas son muy
beneficiosos para la salud ya que ayudan a disminuir los niveles de colesterol y
triglicéridos en sangre. También contribuye a hacer que la sangre se mueva de

manera mas fluida (Molina, 2007).

El atin es un pez muy abundante en el Océano Pacifico, se localizan en aguas
templadas, el "atan aleta azul" y la "albacora" y, en aguas calidas, el "atln aleta
amarilla" y el "barrilete", cuyas temperaturas van de los 17 a los 33°C presentan la
particularidad excepcional entre los peces, de tener una temperatura corporal de
10°C superior a la media, explicandose esta caracteristica fisioldgica porque su
envoltura muscular es muy grasosa. Se mueven constantemente para no
hundirse, debido a que su cuerpo es muy pesado por tener musculos fuertes y
compactos y una vejiga natatoria muy pequefia que no les ayuda a mantenerse a
flote. ElI movimiento constante hace que estos animales presenten un
metabolismo sumamente alto y que sus branquias posean un sistema muy
eficiente para extraer el oxigeno disuelto en el agua del mar. Alli es capturado por
barcos pesqueros, provistos de equipos de frio para congelar el pescado y
mantenerlo en perfecto estado, sin que se deteriore hasta llegar a la planta de

procesamiento en tierra firme.

Los atunes son especies de gran valor comercial, con un mercado muy
concentrado, ya que Japdn, Estados Unidos y algunos paises de Europa
Occidental realizan la mayor parte del consumo mundial (Pesquera del pacifico,
2005).



2.3. COMPOSICION DEL ATUN ENTERO

Cuadro 2.1. Composicion del atiin

Descripcion: Min. Var. Normal Maximo.
Proteina (gr) 6 16 — 21 28
Lipidos (gr) 0.1 02-25 6.7
Carbohidratos (gr) - <05 1
Ceniza (ar) 04 12-15 1.5
Agua (ml) 28 66 — 81 96

Fuente: Hurtado, 2001.

2.4. PESCA DEL ATUN

El atin como cualquier otro pescado, difiere de otros tipos de alimentos en varios
aspectos; El atin aun se extrae de una “poblacién salvaje” y los pescadores son
cazadores gue no influyen en el manejo de su presa antes de su captura; Asi no
es posible imitar la situacion de los animales domésticos o salvajes de tierra para
la matanza, seleccionando so6lo especies mas adecuados para la faena,
alimentarlos y hacerles descansar bien antes del sacrificio, el elaborador de
productos pesqueros, durante su eleccién de materias primas, esta limitado en la
disponibilidad de los tamafios del atin y de las condiciones fisico-quimicas en que
recibe la pesca, que son el resultado principalmente del manejo que ésta alla
tenido para su conservacion durante el tiempo que el barco estd en altamar
(Huss,1997).

Por tal razon las industrias pesqueras realizan controles de calidad desde la
recepcion de la materia prima para evaluar en que condiciones fisico-quimicas y
microbioldgicas se recibe la pesca. Entre los diversos analisis que se realiza en
esta etapa de la produccion, es de mucha importancia el analisis del porcentaje
de salinidad, puesto su concentracion influye para determinar el producto a
elaborar o para destinarlo para un mercado determinado o simplemente no se

puede utilizar para consumo humano (FAO, 2011).



2.5. ALMACENAJE Y FORMA DE TRANSPORTE

Los barcos atuneros pasan en altamar alrededor de 1 a 3 meses buscando los
cardimenes de atun para pescarlos e ir llenando sus bodegas, este tiempo
depende de la capacidad de almacenaje que tiene la nave y de cada que periodo
vallan apareciendo los bancos de estos peces para capturarlos. Durante ese
tiempo debe congelarse el atin en las bodegas del barco llamadas cubas o
welles, a bajisimas temperaturas para evitar la descomposicién y el desarrollo de
histamina en el atin. A continuacion se explica el proceso para congelar el atun:
Cuando el atun a sido pescado, se lo recibe en una cuba cuya capacidad es
alrededor de 80 toneladas, que contiene agua de mar a una temperatura
alrededor de -1.7 °C, esta temperatura se la consigue enfriando previamente el
agua de mar activando el sistema de frio del que estan provistas todas las cubas,
cuyo refrigerante que es el amoniaco circula por unos serpentines que se
encuentran alrededor de toda la cuba; el objetivo de recibir el atin en esta agua
de mar a baja temperatura es templar el pescado, es decir bajar la temperatura a
— 1.1 °C o menos si es posible, para cerrar los poros de la piel del atln, esto se
logra en un lapso de 12 a 24 horas; una vez templado el pescado se drena esta
agua de mar y se procede a introducir salmuera por ejemplo con una
concentracion de 23 % y una temperatura -17.8° C, como se sabe la salmuera
tiene su punto de congelacibn mucho mas bajo, con lo que se obtiene un fluido
en estado liquido con temperaturas muy bajas y se logra que todo el atun alcance
una temperatura de almacenamiento que a nivel de vértebra es de -12.2 °C o
menos durante todo el 15 tiempo que el barco esta en altamar, una vez logrado
bajar a esa temperatura la pesca, se drena la salmuera y se la deposita en una

cuba vacia para reutilizarla en otro lance o pesca (Altamirano, 2011).

En Ecuador, uno de los rubros de exportacion no tradicional mas importante es la
pesca extractiva, la que a su vez se encuentra representada por la pesca del
Atan, el atan, es un producto muy apetecido en el mercado extranjero, mientras
que en el pais el consumo del mismo es moderado pero muy generalizado en su

forma tradicional, el encebollado y ceviche (Molina, 2007).
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Al analizar las caracteristicas fisico—quimicas del pescado, se notd sus grandes
cualidades benéficas para los seres humanos, las cuales se pueden explotar para
atender las necesidades de los consumidores, que en la actualidad buscan a mas
de satisfacer y hacer mas facil la preparacion de sus comidas, incluir alimentos

que les ayuden a mantener dietas saludables.

Cuadro 2.2. Rendimiento del attin

% DIARIOS DE MATERIA PRIMA.

CARACTERISTICA KG %

Peso de trozos 110.56 1.04
Peso neto de lomos 4946.78 46.68
Peso de ventresco 313.27 2.96
Peso de desperdicio 4.690 4426
Otros recuperado (miga) 153.88 1.45
TOTAL 5529.18 96.39

Fuente: Conservas Isabel, 2010

2.6.MIGAS DE ATUN

Migas de atun se trata de lomos de atun desmigados (picados o desmenuzados).
Suelen presentarse en forma de atin en lata (bien sea en escabeche o en aceite
de oliva).Este tipo de condimento suele emplearse en ensaladas como la
ensalada de atun. En bocadillos con otras verduras como puede ser cebolla o
pimientos con mayonesa, incluso como el sandwich mixto con huevo. Contenidos
que pueden ser incluidos en salsa de tomate empleada en los rellenos de ciertas
empanadas. A veces como decoracion de ciertas tapas, en revuelto de huevo
(Rey, 2008).

2.7. EMBUTIDOS

En alimentacion se denomina embutido a una pieza, generalmente de carne
picada y condimentada con hierbas aromaticas y diferentes especias (pimenton,
pimienta, ajos, romero, tomillo, clavo de olor, jengibre, nuez moscada, etcétera)
que es introducida ("embutida”) en piel de tripas de cerdo. La tripa natural es la
auténtica creadora del gran sabor del embutido natural por sus grandes
cualidades en la curacion de estos. Su forma de curacién ha hecho que sea

facilmente conservable a lo largo de relativamente largos periodos de tiempo. Los


http://es.wikipedia.org/wiki/Piment%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Pimienta
http://es.wikipedia.org/wiki/Ajo
http://es.wikipedia.org/wiki/Rosmarinus_officinalis
http://es.wikipedia.org/wiki/Tomillo
http://es.wikipedia.org/wiki/Clavo_de_olor
http://es.wikipedia.org/wiki/Jengibre
http://es.wikipedia.org/wiki/Nuez_moscada
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embutidos se suelen vender en carnicerias y mas especificamente en

charcuterias (Salamanca, 1998).
2.8. SALCHICHAS

La elaboracion de salchichas fue desde la antigiedad una forma de preservar la
materia prima carnica recién faenada con el objeto de conservar la misma por
mas tiempo. Con el avance tecnolégico se han venido desarrollando nuevos
productos faciles de realizar que disminuyen asi los tiempos de elaboracion de las
comidas como son las salchichas, que se las relaciona directamente con comidas
rapidas. Desde el punto de vista generacional estos productos se encuentran en
la memoria colectiva del consumidor, siendo de facil reconocimiento y una muy
buena opcién en el menu diario de las personas. Elaborar salchichas con nuevas
materias primas con las que no se han elaborado estos productos en grandes
cantidades en el pais abre una nueva opcion en un mercado relativamente nuevo.
Ademas se le brinda al consumidor la opcién de elegir productos nuevos, de
buena calidad y que a su vez, satisfacen necesidades basicas nutricionales por
costos moderados. Esta es una novedosa alternativa de productos que plantean
sus pilares importantes en las condiciones béasicas funcionales que se obtienen
del rayado del atin mas conocido como miga ya que este sub-producto que es
poco utilizado, el beneficio que estas otorgan a los consumidores al brindarles
comidas de alto valor nutricional, rapida preparacién, diversificacion en las formas

de preparacion y de consumo frecuente (Truijillo, 2011).

Las salchichas constituyen una de las formas mas antiguas de procesar
alimentos. Diversas investigaciones han evidenciado la potencialidad de utilizar
diferentes tipos de carnes en su elaboracién, con el fin de diversificar la
presentacion de las mismas al consumidor, sobre todo al infantil, que representa

un importante sector que consume este tipo de alimentos.
2.8.1. ELABORACION DE SALCHICHA.

La salchicha es una mezcla de carnes picadas de cerdo, res, carnero, caballo,

pescado, conejo o pollo, aceite vegetal, con preservativos permisibles, sal y


http://es.wikipedia.org/wiki/Carnicer%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Charcuter%C3%ADa
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almiddn; esa mezcla es empacada en una tripa la cual es sellada y luego hervida
o sometida al vapor. En la elaboracién de salchichas con carne de pescado se
han presentado dificultades, entre ellas la busqueda de la proporcion adecuada
de los ingredientes en la formulacion de la mezcla, con el fin de obtener una
apariencia y sabor aceptable, lo cual puede ser variable y est4 determinado por
los habitos alimenticios arraigados en las diferentes regiones geogréficas (Trujillo,
2011).

2.9. TIPOS DE SALCHICHA

2.9.1. SALCHCHAS DE ZARATAN

La salchicha de Zaratan, (por la villa de Zaratan, Valladolid). Es un tipo de
salchicha elaborada a base de carne magra de cerdo adobada y embutida en
tripa. Se sigue un proceso natural de elaboracion, primero se pica la carne,
después se realiza el adobo, el amasado se suele realizar a mano. Tras un
reposo de 24 horas, se procede al embutido. La salchicha se presenta con un
color rojo brillante, en ristras paralelas torsionadas entre si. En su sabor destaca
un ligero picor agradable. Actualmente se comercializan dos tipos, tradicional y
blanca (Norte de castilla, 2009).

2.9.2. SALCHICHA DE VIENA

La salchicha de Viena o vienesa, llamada en aleméan Wiener Wdurstchen
(abreviado Wiener, en Suiza Wienerli) o Frankfurter Wirstel (en Austria, abreviado
mayoritariamente como Frankfurter) es una Bruhwurst (salchicha escaldada)
hecha con tripa natural de oveja. Es una variante de la salchicha de Frankfurt
original (FrankfurterWurstchen en aleman), que a diferencia de ésta se hace con

carne de ternera y de cerdo (Frankfurter Wirstchen, 2012).
2.9.3. SALCHICHON

El salchichén es un tipo de embutido curado realizado con carne magra de cerdo
y algun contenido de tocino, se condimenta con sal y algunas especias tales como

pimienta, nuez moscada, clavo o cilantro. Toda esta masa picada se deja macerar
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durante unas 24 horas y después se embute en intestino de vaca o cerdo,
colgandolo para su curado, que puede ser «al humo» (ahumado) o simplemente
secado al aire, durante algunos dias. Existen variedades de salchichdn que
contienen mezcla de carnes, como cerdo-vacuno, o cerdo-jabali, venado,
etcétera. En algunos lugares es un producto de la matanza (costumbre de

algunos pueblos esparioles).

2.10. MARCAS PRESENTES EN EL MERCADO ECUATORIANO

e Plumrose

e Don Diego

o Fritz

e La lbérica

e Juris

e La espafiola
e Pronaca

e Supermaxi

e Exportador
e Supermercado Importador
e Cliente Final

e Distribuidor
2.11. PROYECTO DE FACTIBILIDAD

El estudio de factibilidad de cierta manera es un proceso de aproximaciones
sucesivas, donde se define el problema por resolver. Para ello se parte de
supuestos, prondsticos y estimaciones, por lo que el grado de preparacion de la
informacion y su confiabilidad depende de la profundidad con que se realicen
tanto los estudios técnicos, como los economicos, financieros y de mercado, y

otros que se requieran.

Para llevar a cabo un estudio de Factibilidad proyecto de inversion se requiere,

por lo menos, segun la metodologia y la practica vigentes, de la realizacion de
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tres estudios: Estudio de Mercado, Estudio Técnico, Estudio Econdémico-

Financiero (Santos, 2008).

De la misma manera, Ramirez, et al. (2009) indica que el estudio de factibilidad es
el andlisis de una empresa para determinar si el negocio que se propone sera
bueno o malo, y en qué condiciones se debe desarrollar para que sea exitoso y si
el negocio propuesto contribuye con la conservacion, proteccion o restauracion de
los recursos naturales y ambientales. El resultado de los estudios de factibilidad
de los trabajos de investigacion es la base de las decisiones que se tomen para
su introduccion, por lo que deben ser lo suficientemente precisas para evitar
errores gue tienen un alto costo social directo, en cuanto a los medios materiales
y humanos que involucren; asi como por la pérdida de tiempo en la utilizacion de
las variantes de desarrollo mas eficientes para la sociedad. Esto sélo se puede
asegurar mediante el empleo de procedimientos y de andlisis debidamente

fundamentados.

2.12. EL MERCADO

Es la funcién que vincula a consumidores, clientes y publico con el mercaddlogo a
través de lainformacion, la cual se utiliza para identificar y definir las
oportunidades y problemas de mercado; para generar, refinar y evaluar las

medidas de mercadeo y para mejorar la comprension del proceso del mismo.

Dicho de otra manera el estudio de mercado es una herramienta de mercadeo
que permite y facilita la obtencion de datos, resultados que de una u otra forma
seran analizados, procesados mediante herramientas estadisticas y asi obtener
como resultados la aceptacion o no y sus complicaciones de un producto dentro
del mercado (Winston,1999).

2.12.1. ESTUDIO DE MERCADO

Consiste en realizar una investigacion de mercado para la elaboracién de un plan

de inversion, es decir indagar sobre la demanda y oferta de determinado


http://www.monografias.com/trabajos11/sercli/sercli.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/sisinf/sisinf.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/calidad-serv/calidad-serv.shtml#PLANT
http://www.monografias.com/trabajos13/mepla/mepla.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/administ-procesos/administ-procesos.shtml#PROCE
http://www.monografias.com/trabajos13/mercado/mercado.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/basda/basda.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/estadistica/estadistica.shtml
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producto. Uno de los objetivos primordiales es determinar la cantidad de bienes y
servicios que se van a ofrecer provenientes de una nueva unidad de produccién y
que la sociedad estaria dispuesta a adquirir a determinados precios. De acuerdo

con la capacidad de produccién y con la demanda establecida (Torres, 2002).

Para realizar el estudio del mercado se aplican herramientas como las encuestas,
que busca aclarar informacién indispensable al proyecto; métodos de regresion
estadistica como el de los minimos cuadrados, con tres variables, que permite
proyectar la demanda futura; la aplicacion de conceptos econémicos que permite,
entre otras cosas, identificar el comportamiento de la oferta, demanda y los
precios (Flérez, 2006).

2.12.2. CONSUMO APARENTE

Con la encuesta que se realizara se obtendrdn el consumo aparente de
salchicha. De la muestra a investigar se obtendran el consumo aparente en Kg a
la semana, el cual sera el consumo estimado real, debido a que no se cuenta con

datos histéricos y la empresa recién va a iniciarse (Porteiro, 2010).

2.12.3. CONSUMO PER CAPITA

Segun Porteiro (2010), se determina con la siguiente férmula:

# Kg / semana
CPC = —momomommmmeeee =eemmmmmnnnnnne (2:1)

# encuestado

2.12.4. CONSUMO POTENCIAL DE SALCHICHAS DE TODA LA POBLACION
Segun Porteiro (2010), se determina con la siguiente férmula:

CP=CPC*N 2:2)
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2.12.5. DEMANDA

La demanda segun Florez (2006), es el proceso mediante el cual se logran
determinar las condiciones que afectan el consumo de un bien y/o servicio. Para
su estudio, es necesario conocer datos historicos que nos permitan analizar su
comportamiento y asi mismo, conocer la tendencia que muestra el bien y/o
servicio que se va a comercializar y con base en esta informacion, poder

proyectar el comportamiento futuro de la demanda.

Segun Barrientos (2002), la férmula para determinar la estimacion de la demanda

es la siguiente:

Q=nx*q (23)

Donde:

Q: demanda total del mercado

n: Cantidad de compradores en el mercado

g: Cantidad comprada por el comprador promedio anual

La demanda esta en funcion del comportamiento del nivel de ingreso de los
consumidores, del uso de los gastos de los mismos, de la tasa de crecimiento de
la poblacién, del desempefio de los precios, de las preferencias de los
consumidores y de la actuacion de las instituciones del gobierno (Flérez, 2006).

2.12.6. OFERTA

La oferta se define como la cantidad de bienes o servicios que los productores
estan dispuestos a ofrecer a un precio y condiciones dadas, en un determinado
momento. Esta determinada por factores como el precio del capital, la mano de

obra y la combinacion 6ptima de los recursos mencionados, entre otros.

Para Florez (2006) no es facil estimar la oferta en un plan de negocio

determinado, por cuanto la informacion generalmente se encuentra en poder de
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las empresas competidoras. Una forma de tener rapido conocimiento de la oferta
de los productos, es la observacion del nimero de empresas que compiten en el
mercado, identificando si son empresas monopolisticas, oligopolisticas o si

existen muchos competidores.

La ley de la oferta establece que, ante un aumento en el precio de un bien, la
cantidad ofertada que exista de ese bien va a ser mayor; es decir, los productores

de bienes y servicios tendran un incentivo mayor (Aquino et al., 2008).

2.12.7. FIJACION DE PRECIOS DE VENTA

Para la fijaciobn de precios de venta tomamos como referencia dos parametros
importantes: la utilizacién del precio sombra de productos parecidos o iguales y el

costo de produccién agregando un porcentaje de utilidad a dicho costo.

Las empresas fijaran precios para sus bienes y/o servicios, teniendo en cuenta
cuanto le cuesta elaborarlo, cual es el comportamiento de la demanda y del
mercado. El precio es la resultante del comportamiento de la oferta y la demanda.

Dependiendo de la clase de producto y/o servicios (Flérez, 2006).
2.12.8. SISTEMAS DE COMERCIALIZACION

La comercializacion de los productos carnicos adopta varias formas segun sea el

grado de procesamiento realizado a la materia prima.

Esta comercializacion, en el caso de la industria casera, se la realiza de manera
directa al consumidor o a los intermediarios. En el caso de la pequefa industria la
comercializacion la realizan a través de las tiendas o comercios y la gran industria
se la realiza entre el agroindustrial y la empresa distribuidora demandante del
producto (SAGARPA, 2010).

2.13. ESTUDIO TECNICO

Consiste en analizar el montaje de infraestructura de un proyecto, determinar la

capacidad de produccion y la flexibilidad durante la ejecucion del mismo. Es decir
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determina los procesos y tecnologia que se van a emplear para producir los

bienes/servicios que se piensan ofrecer (Santos, 2008).
2.13.1. INSTALACIONES

El local debe ser lo suficientemente grande para albergar las siguientes areas:
recepcion de materia prima, proceso, empaque, bodega, laboratorio, oficina,
servicios sanitarios y vestidor. La construccién debe ser en bloc repellado con

acabado sanitario en las uniones del piso y pared para facilitar la limpieza.

Los pisos deben ser de concreto recubiertos de losetas o resina plastica, con
desnivel para el desagie. Los techos de estructura metélica, con zinc y cielorraso.
Las puertas de metal o vidrio y ventanales de vidrio. Se recomienda el uso de

cedazo en puertas y ventanas (FAO, 2006).

2.14. ESTUDIO ECONOMICO-FINANCIERO

El estudio econdmico-financiero de un proyecto, es hecho de acuerdo con
criterios que comparan flujos de beneficios y costos, permite determinar si
conviene realizar un proyecto, 0 si es 0 no rentable y si siendo conveniente es
oportuno ejecutarlo en ese momento o cabe postergar su inicio. En presencia de
varias alternativas de inversion, la evaluacién es un medio Gtil para fijar un orden
de prioridad entre ellas, seleccionando los proyectos mas rentables y descartando

los que no lo sean (Santos, 2008).

El analisis financiero es una técnica o herramienta que, mediante el empleo de
meétodos de estudio, permite entender y comprender el comportamiento del
pasado financiero de una entidad y conocer su capacidad de financiamiento e
inversion propia. El andlisis financiero se lleva a cabo mediante el empleo de

métodos, mismos que pueden ser horizontales y verticales.

Los meétodos horizontales permiten el analisis comparativo de los estados

financieros. Los métodos verticales son efectivos para conocer las proporciones
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de los diferentes conceptos que conforman los estados financieros con relacién al
“todo” (Catacora, 2003).

Adicionalmente, para Flérez (2006) en este estudio intervienen una serie de
variables que al ser evaluadas, permiten escoger la mejor alternativa. Entre las
variables a considerar se encuentran el analisis detallado de las inversiones
necesarias para ponerlo en funcionamiento, los ingresos que se esperan generar

y los costos de produccion y gastos de operacion y financiamiento, entre otros.

Para Amat (2008) es un conjunto de técnicas utilizadas para diagnosticar la
situacion y perspectivas de la empresa con el fin de poder tomar decisiones
adecuadas. De esta forma, desde una perspectiva interna, la direccion de la
empresa puede ir tomando las decisiones que corrijan los puntos débiles que
pueden amenazar su futuro, al mismo tiempo que se saca provecho de los puntos

fuertes para que la empresa alcance sus objetivos.
2.14.1. DETERMINACION DE LOS COSTOS.

Segun Santos (2008), el costo es la suma de obligaciones en que se incurre una
persona fisica 0 moral para la adquisicién de un bien o servicio, con la intencién

de que genere ingresos en el futuro.

Para los proyectos de inversion los costos y gastos estan divididos en:

e Costo de produccion

Los costos de producciéon estan formados por los elementos que continuacion se

enuncian.

Materias primas

Mano de obra directa.
Mano de obra indirecta.
Materiales indirectos.

Costo de insumos.

o gk wbd e

Costo de mantenimiento.
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e (Gastos de administracion

Los gastos de administracion, son los provenientes de la actividad administrativa
dentro de la empresa; todos los gastos que no pertenezcan directamente a
produccién o a ventas en una empresa se deben de cargar a los costos de

administracion y costos generales.
e Gastos de ventas

Los gastos de ventas, son los costos se llevan a cargo en el area de la empresa
que se encarga de llevar el producto desde la empresa hasta el ultimo

consumidor.
e (Gastos financieros

El gastos financiero, son los interese que deben de pagarse por concepto de

préstamos de capital.
2.14.2. INVERSION

Es el monto de capital que se le asigna a un proyecto, con la esperanza de que
este pueda producir un bien o servicio util al ser humano o a la sociedad en
general. Para este caso las inversiones buscan un rendimiento monetario
atractivo, es decir una ganancia en dinero, pero existen otras inversiones que solo

buscan el beneficio social.

La inversion inicial, comprende la adquisicion de todos los activos fijos y activos
diferidos o intangibles (luz, agua, teléfono, Internet, etc.), que son necesarios para

gue la empresa inicie sus operaciones, con la excepcion del capital de trabajo.

Como las inversiones para el funcionamiento u operacién de una empresa deben
de realizarse en lapsos de tiempo distintos es muy recomendable establecer un
cronograma de inversién, el cual no es mas que un Diagrama de Gantt, en el que
se establecen los tiempos de inicio y fin de las diversas inversiones en que la
empresa debe de incurrir para su buen desempefio de operaciones (Catacora,
2003).
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2.14.3. INGRESO

El ingreso es la cantidad de dinero que se le retribuye a una empresa por
concepto de sus operaciones y se dice que el ingreso total, es el que proviene de
multiplicar las cantidades vendidas por el precio medio de cada unidad. El precio
medio es igual al ingreso medio (Santos, 2008).

2.14.4. DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES

Depreciacion es el valor que pierden los bienes con el paso del tiempo y solo se
aplica a los activos fijos. Amortizacidon es el cargo anual que se hace para

recuperar la inversion de un activo diferido.

El motivo de hacer los cargos de depreciacion y amortizacién es recuperar la
inversion por via fiscal, evitando asi que la empresa se descapitalice. Al ser
cargado un costo sin hacer desembolso se aumentan los costos totales
ocasionando pagar menos impuestos y tener mayor dinero en efectivo disponible
(Catacora, 1998).

2.14.5. PUNTO DE EQUILIBRIO

El analisis del punto de equilibrio estudia la relacion que existe entre costos y
gastos fijos, costos y gastos variables, volumen de ventas y utilidades
operacionales. Se entiende por punto de equilibrio aquel nivel de produccion y
ventas que una empresa 0 negocio alcanza para lograr cubrir los costos y gastos
con sus ingresos obtenidos. En otras palabras, a este nivel de produccién y
ventas la utilidad operacional es cero, o sea, que los ingresos son iguales a la
sumatoria de los costos y gastos operacionales. También el punto de equilibrio se
considera como una herramienta Gtil para determinar el apalancamiento operativo

gue puede tener una empresa en un momento determinado (Vaquiro, 2006).

Esta herramienta analiza las relaciones existentes entre el costo fijo, el costo
variable y las utilidades, permitiendo establecer un punto de referencia a partir del
cual un incremento en los volumenes de venta generara utilidades, pero también

un decremento ocasionara perdidas, el mismo se puede expresar en valores,
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porcentaje y/o unidades. El punto de equilibrio se considera como una
herramienta util para determinar el apalancamiento operativo que puede tener una

empresa en un momento determinado (Catacora, 2003).

Es el punto en donde los ingresos totales recibidos se igualan a los costos
asociados con la venta de un producto (IT = CT). Un punto de equilibrio es usado
comunmente en las empresas u organizaciones para determinar la posible
rentabilidad de vender determinado producto (ITESO, 2001).

Punto de equilibrio = Costos fijos totales/(precio - costos variables)

cf

Q:(p—Cv)

(2:4)
Donde,

Q= Punto de equilibrio

Cf = Costos fijos

p = Precio

Cv = Costo variable unitario

2.14.6. FLUJO DE CAJA

El flujo de caja es la acumulacion neta de activos liquidos en un periodo
determinado y, por lo tanto, constituye un indicador importante de la liquidez de
una empresa donde se muestra los flujos de ingresos y egresos de efectivo que
ha tenido la microempresa durante un periodo de tiempo (Brealey, 2008).

MOFINET, 2002:
Flujo de caja = Beneficios netos + Amortizaciones + Provisiones (2.5)

La amortizacion se resta inicialmente debido a la depreciacion que sufre con el
tiempo la inversion en inmovilizado (equipos, maquinarias, entre otros), por lo

tanto debe recogerse anualmente como un coste a descontar de los beneficios


http://es.wikipedia.org/wiki/Ingresos
http://es.wikipedia.org/wiki/Empresas
http://es.wikipedia.org/wiki/Rentabilidad
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antes de calcular los impuestos que se deben pagar. Pero para calcular el flujo de

caja se vuelve a sumar de nuevo, ya que ese gasto no sale en realidad de caja.

2.14.7. VALOR ACTUAL NETO

En un proyecto empresarial es muy importante analizar la posible rentabilidad del
proyecto y sobre todo si es viable o no. Cuando se forma una empresa hay que
invertir un capital y se espera obtener una rentabilidad a lo largo de los afios. Esta
rentabilidad debe ser mayor al menos que una inversion con poco riesgo (letras
del Estado, o depdsitos en entidades financieras solventes). El valor actual neto,
mas conocido por las siglas de su abreviacion, VAN, es una medida de los
excesos o pérdidas en los flujos de caja, todo llevado al valor presente (el valor
real del dinero cambia con el tiempo). Es por otro lado una de las metodologias

estandar que se utilizan para la evaluacion de proyectos (Nieto, 2009).

Dos parametros muy usados a la hora de calcular la viabilidad de un proyecto son
el VAN (Valor Actual Neto) y el TIR (Tasa Interna de Retorno). Ambos conceptos
se basan en lo mismo, y es la estimacién de los flujos de caja que tenga la

empresa (simplificando, ingresos menos gastos netos).

Valor actual neto de la inversion (aportacion de fondos) requerido durante la
duracion del mismo. Representa el valor a fecha actual (descontada la tasa de

“inflacion™) que tendré el resultado del proyecto en su conjunto (Benavides, 2007).

Modelo matemaético del VAN:

o V4,
VAN—E0+Zl(1+i)]. 2: 6]
]:

Donde,
Eo = Inversion en el afio cero.

VA j = Ingresos menos egresos para el periodo j.

n = Namero de periodos totales.


http://es.mimi.hu/economia/valor_actual_neto.html
http://es.mimi.hu/economia/duracion.html
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i = Tasa.

2.14.8. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Es la tasa de descuento a la cual el valor presente neto de una inversion es cero;
es un método comunmente utilizado para evaluar los proyectos de inversion. La
tasa interna de retorno es una tasa que permite en este caso que el VAN sea
cero, el criterio para tomar una decisién frente a un proyecto utilizando la TIR
(Sabando, 2007).

La tasa interna de retorno indica la rentabilidad estimada que se obtiene durante
ese periodo con las inversiones efectuadas. Para que el proyecto de inversion
resulte aceptable, esta tasa debe ser superior a la que se considere aceptable por
el inversor (Benavides, 2007).

Una forma de presentar la formula para calcular la tasa interna de retorno TIR con
la que el VAN se hace cero:

Imayor - Imenor

(VANI mayor ~— VANI mayor

TIR = I'yenor + < )) VAN, mayor [2:7]

Donde,

| menor = Valor impuesto como tasa menor.

| mayor = Valor impuesto como tasa mayor.

VAN | menor = VAN calculado con la tasa menor.
VAN | mayor = VAN calculado con la tasa mayor.
TIR = Tasa interna de retorno.

2.15. IMPACTO AMBIENTAL

Se entiende por impacto ambiental el efecto que produce una determinada accion
humana sobre el medio ambiente en sus distintos aspectos, como también a los
efectos de un fendbmeno natural catastrofico. Las acciones humanas, motivadas
por la consecucion de diversos fines, provocan efectos colaterales sobre el medio
natural o social; mientras los efectos perseguidos suelen ser positivos, al menos

para quienes promueven la actuacion, los efectos secundarios pueden ser
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positivos y, mas a menudo, negativos. La evaluacién de impacto ambiental (EIA)
es el andlisis de las consecuencias predecibles de la accion; y la Declaracion de
Impacto ambiental (DIA) es la comunicacion previa, que las leyes ambientales
exigen bajo ciertos supuestos, de las consecuencias ambientales predichas por la

evaluacion (Castro, 2006).

2.15.1. IMPACTO AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA

Conesa (2003), afirma que la contaminacion ambiental de origen industrial, se
caracteriza por la emision, dispersion y concentracion de contaminantes naturales
y sintéticos cuyo destino final son los diferentes elementos ambientales. Dichos
contaminantes dependiendo de sus propiedades fisicas y quimicas, producen
alteraciones al biotopo donde se encuentran, y ademas, debido a sus propiedades
toxicolégicas afectan a los organismos vivos presentes en dichos medios,

produciendo cambios ya sean en el comportamiento fisiolégico o de toxicidad.

La evaluacion del impacto ambiental, es un procedimiento juridico-administrativo
gue tiene por objetivo la identificacion, prediccion e interpretacion de los impactos
ambientales que un proyecto o actividad produciria en caso de ser ejecutado, asi
como la prevencién, correccion y valoracion de los mismos, todo ello con el fin de
ser aceptado, modificado o rechazado por parte de las distintas Administraciones

Publicas competentes (Conesa, 2003).

2.15.2. MAGNITUD E INTENSIDAD EN LA MATRIZ DE LEOPOLD

En cada elemento de la matriz (celda), se incluye 2 nimeros separados por una

diagonal

e MAGNITUD

- Medida del grado, extension o escala del impacto (en funcién de las
caracteristicas del entorno).

- Escala 1 a 10: 1 (magnitud < del impacto) y 10 (magnitud maxima de los

impactos).
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IMPORTANCIA
CALIF. INTENSID. EFECT.
1 BAJA BAJA
2 BAJA MEDIA
3 BAJA ALTA
4 MEDIA BAJA
5 MEDIA MEDIA
6 MEDIA ALTA
7 ALTA BAJA
8 ALTA MEDIA
9 ALTA ALTA
10 MUY ALTA ALTA

Fuente: Campoverde, et. al., 2005

IMPORTANCIA

Es la trascendencia del impacto, expresado mediante una cifra subjetiva (peso

relativo de cada impacto, con relacion al resto del ambiente)

ESCALA 1 a 10: 1 (importancia <) 10 (importancia >)

El establecimiento de la importancia responde a:¢ Interesa la alteracion que se ha

producido?

SIGNO:

+ (impacto beneficioso) — (impacto adverso)

La definicion del signo del impacto, responde a:¢Es deseable que ocurra ese

impacto?

Respuesta positiva: asigna (+)

Respuesta negativa: asigna el signo (-)



Cuadro.2.4. Calificacion para valorar la matriz de Leopold
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IMPORTANCIA

CALIF. DURACION. INFLUEN.
1 TEMPORAL PUNTUAL
2 BAJA PUNTUAL
3 PERMANENTE PUNTUAL
4 TEMPORAL LOCAL

5 BAJA LOCAL

6 PERMANENTE LOCAL

7 TEMPORAL REGIONAL
8 BAJA REGIONAL
9 PERMANENTE REGIONAL
10 PERMANENTE NACIONAL

Fuente: Campoverde, et. al., 2005



CAPITULO I1l. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION

El presente estudio de factibilidad se desarroll6 en la ciudad de Manta donde se
aplico el estudio de mercado y la prueba sensorial de mercado, en la parte técnica
se desarroll6 en los talleres agroindustriales en la planta de céarnicos de la
Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi M.F.L. ubicada

geograficamente en la Ciudad de Calceta del Canton Bolivar.

3.2. VARIABLES

3.2.1 VARIABLE INDEPENDIENTE

e Factibilidad del proyecto.

3.2.2. VARIABLE DEPENDIENTE

e Estudio de mercado
e Estudio técnico
e Estudio de impacto ambiental

e Estudio econémico y financiero

3.3. MANEJO DE LA INVESTIGACION

Se lo realiz6 mediante los siguientes items:
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3.3.1. TECNICAS ESTADISTICAS

Se ejecutd técnicas estadisticas de estudio de mercado mediante una
investigacion a los consumidores, para determinar la aceptacion del producto en

la poblacion del Canton Manta para lo cual se utiliza las siguientes

_ NxZ?x(0,5)
" Nx e +Z%x(0,5)*

(3.1)

n= Muestra
N = Poblacion.
Z= Coeficiente de Confianza (95% = valor estandar de 1,96).

€ = Error absoluto de la Muestra.

B 217553*3.8416*0,25
i 217553*0.0025 +3.8416*0,25

© 208937.9
= 544.8429

n = 383.48 ~ 384Encuestas

De acuerdo a la poblacion urbana de Manta, con un nivel de confianza del 95% vy

con un margen de error del 5% se realizaron 384 encuestas.
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3.4. ESTUDIO DE MERCADO

3.4.1. CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA

Migas de atun se trata de lomos de atiun desmigados (picados o desmenuzados).
Suelen presentarse en forma de atun en lata (bien sea en escabeche o en aceite
de oliva).Este tipo de condimento suele emplearse en ensaladas como la
ensalada de atun. En bocadillos con otras verduras como puede ser cebolla o

pimientos con mayonesa, incluso como el sandwich mixto con huevo.

3.4.2 EL PRODUCTO

El presente proyecto se enfoco en la factibilidad para la implementacion de una
planta procesadora de salchicha a partir de la miga del atan, aprovechando que el

atun es un alimento rico en vitaminas, proteinas y fosforo.

3.4.3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Las Migas de atin es un recuperado del atin (desmenuzados). Suelen
presentarse en forma de atin en lata (bien sea en escabeche o0 en aceite de
oliva). La miga en nuestro mercado local no se le da el aprovechamiento
adecuado ni mucho menos un valor agregado, ya que solo se utiliza en menos
del 1% en la lata de atun, el restante de la miga se agrega en pocas proporciones
para completar el peso neto en el envasado del atun, y el restante es enviado al

extranjero para utilizarlo en alimentacién animal.

EMBUTIDOS
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3.4.4. DEFINICION DEL PRODUCTO

La Empresa J&J S.A. elaborara salchicha de atun: El producto es basicamente
una salchicha elaborada a base de la miga de atun, tocino, fécula, harina de maiz,
especias y aditivos permitidos. Esta servira para satisfacer las necesidades de los
consumidores en cuanto a otra forma de consumir el atin, siendo muy

indispensable en la dieta diaria de las personas.

3.4.5. PROPIEDADES Y ASPECTOS NUTRICIONALES

En el siguiente cuadro, se indica la composicion nutricional de la miga de atun por

100 gr de sustancia comestible.

Cuadro 3.1. Composicion por 100 gramos de porcion comestible

Calorias 200
Proteinas (g) 23
Grasas (g) 12
*C. saturadas (g) 2,77
*G. monoinsaturadas (g) 2,39
*G. poliinsaturadas (g) 3,07
Hierro (mg) 13
Magnesio (mg) 28
Potasio (mg) 40
Fésforo (mg) 200
Cinc (mg) 1,1
Yodo (mg) 10
B2 o riboflavina (mg) 0,2
B3 o niacina (mg) 17,8
By 0 acido falico (mcg) 15
B12 o cianocobalamina (mcg) 5
Vitamina A (mcg) 60
Vitmamina D (mcg) 25

Fuente: Gorbea 2011
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ra 3.1. Logo de la empresa
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EMBUTIDOS

Figura 3.2. Etiqueta de la salchicha de atun cara anterior
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Elaborado bajo la norma INEN 1338.

Mantener en refrigeracion (0 a 4 °C)

Informacion nutricional

Tamano por porcion: 1
salchicha 23 g

Porciones por envase: B
Energia (calorias) 159 kj (40
cal). Energia de grasa [(Cal.
Grasa) 74 kj (20 Cal)

L antidsd | porcsmn e VD=

Grasatotal ...g INGREDIENTES

iSrasa saturada g

ToEsiEe TEmg Miga de atan, tocino,

Todic fecula, harina de maiz,

Carboh. Totakes 1g nitrito, sal,
Frotemna g

condimentos

“Los porcentses ds valores

dizrics (WD} estan basados en
e diete e O Caloatas, naturales, fosfato, Ac.

Ascorbico,
tripolifosfato de sodio.

S 012345 &78R2%00
RICCEN FOSFORO

>

Figura 3.3. Envase de la salchicha de attin cara posterior
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3.4.6. MERCADO

El mercado el cual se dirigi6é a personas que degustan este tipo de producto. Para
definir el mercado de Salchichas de migas de atun se consideré6 un modelo
sencillo del comportamiento de los consumidores, lo que significa que se debe

tomar en cuenta su consumo solo es tradicional, la forma de preparacion de

este producto es industrial empacadas al vacio.

3.4.7. SEGMENTACION DE MERCADO

Geogréfica: La salchicha serd distribuida en el mercado local de la ciudad de
Manta, también se ha considerado las posibilidades de comercializarla a futuro a
otros cantones de la provincia con el fin de hacer conocer este nuevo producto y

ampliar la demanda de la empresa.

Demografica: La salchicha estd dirigida a niflos mayores de tres afos,

adolescentes y adultos.

3.4.8. DEMANDA

Para realizar la demanda del presente estudio se tom6 como referencia los datos
obtenidos de la investigacion de mercado realizados en la ciudad de Manta,
considerando que del total de encuestados el 86% afirmaron que si consumirian
la salchicha de miga de attn, también que el 51% prefieren la presentacién de
200 gry que el otro 49% prefiere comprar el embutido una vez a la semana.

3.4.9. ESTIMACION DE LA DEMANDA

Se realiz6 una encuesta para determinar la aceptacion del producto y se analizé
un muestreo del consumo aparente en la poblacion de Manta, en la cual se

determind lo siguiente

Q=g*n (3.2)



Q =685,68g/mes x 29215
Q =20032141,2 g/mes

Q =20032,14 kg/mes

Dénde:
Q= Estimacion de la demanda
g = Cantidad de consumo

n = poblacion

3.4.10. ANALISIS DE LA DEMANDA
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La poblacion de Manta tiene un total de 226477 habitantes, de acuerdo a la

encuesta realizada, la salchicha de miga de atin mostro una aceptacion del 86%

teniendo como resultado 194.770,22 habitantes ya tomandolo como un 100% y de

este se tomo el 15% ya que los consumidores también compran a la competencia.

Cuadro 3.2 Poblacion Manta

Poblacion actual

226477

Mercado actual

(86%)

Poblacion Aparente

(60%)

Elaborado por: Autores del proyecto

3.4.11. CONSUMO APARENTE EN LAS CIUDADES EN ESTUDIO

El consumo aparente se refiere a la demanda estimada para un periodo

establecido y se elabora cuando no existen datos de la demanda histérica. Este

analisis se realiza indirectamente a través del consumo real o efectivo de un bien
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especifico. Para fines de célculo se emplearon los datos de los resultados

obtenidos en las encuestas:

CONSUMO APARENTE DE LA SALCHICHA POR PERSONA

C4 = 200 gramos/semana [04:02]
C, =200 9" 1 semana _ 28.57 di
4= semana” 7dias O gr/dia
C, = 28,57 gr_ 24dias 685.68
4= S0 ias Tmes 68 gr/mes
gr 12 meses gr
C, = 685.68 X —— = 8228.16 —— * persona
mes 1 aho Ano

C,= 8228.16% ¥194.770 persona

Ca = 1602598723 % = 1602598,723 kg / affo = 133549,8936 kg/ mes.

CONSUMO PERCAPITA DE LA SALCHICHA

Es el consumo que realiza un individuo en relacion a un producto de acuerdo a las

encuestas realizadas a puntos de venta y distribucion.

Ca

Cpc=— [04:03]
DONDE:
Cpc: Consumo Per capita.
n: Poblacion encuestada.
Ca: Consumo Aparente.
Cpc — 133549,8936 kg /mes
pe= 194770

Cpc = 0.6856 kg / mes * individuo

Cpc= 685,68 gr/mes * individuo
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Cpc=22.85 gr/dia * individuo

1 empaque de salchitin contiene 8 salchichas de 25 gr.
CONSUMO POTENCIAL

Cp=Cpc*N
C, =685.68gr / mes* 29215 [03.04]

C, =20032141,2gr / mes = 20032,14kg/ mes

Doénde:
Cp= Consumo Potencial.
Cpc= Consumo Per céapita

N= Cantidad de Poblacion.

3.4.12. PROYECCION DE LA DEMANDA

Considerando el crecimiento a nivel de la poblacion del 1,5 % también el proyecto
irA incrementando su demanda en un 1.5 % cada afio, durante los 10 afios de

vida del mismo con una demanda de 100.160,70 unidades el primer afio.

La empresa conservas ISABEL S.A. genera 153,88 kg de miga de atin dia , otras
empresas atuneras tienen casi el mismo promedio como Seafman genera 140
kg/dia, Marbelize genera 125 kg/dia, fuera de otras atuneras con cantidades
similares que sirve para cubrir toda la demanda en requerimientos de materia

prima de la empresa para el primer afo.



Cuadro 3.6. Proyeccion de la demanda de la miga de atiin a 10 afios de vida operativa

Ao Miga de atun kg/dia Miga de atin kg/mes Miga de atuin kg/afio
2012 254.25 6610,61 79327.32
2013 258.06 6709.76 80517.22
2014 261.93 6170.95 74051.47
2015 265.85 6263.43 75161.56
2016 269.83 6357.38 76288.57
2017 273.87 6452.74 77432.88
2018 277.97 6549.53 78594.37
2019 282.13 6647.77 79773.24
2020 286.36 6747.48 80969.83
2021 290.65 6848.69 82184.30

Elaborado por: autores del proyecto

Grafico 3.3. Proyeccion de la demanda de la miga de atiin a 10 afios operacional.
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== |Migas de atun/ afio

Elaborado por: autores del proyecto
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3.4.13. METODO DE MINIMOS CUADRADOS

Se emplea esta técnica para llegar a la ecuacion de regresion minimizando la
suma de los cuadrados de las distancias verticales entre los valores de Y

verdaderos y los valores pronosticados de Y (Florez, 2006).

Cuadro 3.4. Método de minimo cuadrado

Afos X y Xy X2
1 2012 20032.14 40304665.68 4048144
2 2013 20332.62 40929564.06 4052169
3 2014 20637.61 41564146.54 4056196
4 2015 2094717 42208547.55 4060225
5 2016 21261.38 42862942.08 4064256
6 2017 21580.30 43527465.10 4068289
7 2018 21904.00 44202272.00 4072324
8 2019 22232.56 44887538.64 4076361
9 2020 22566.05 45583421.00 4080400
10 2021 22904.54 46290075.34 4084441

SUMA 20165 214398.37 432360638.00 40662805

Elaborado por: autores del proyecto

y =a+hx 36)

n= Numero de muestras
x= ARos proyectados

y= Media

g PL-Ex3y
nyY x2—(3x)2 (3.7)

_ 10(432360638,00) — (20165)(214398.37)
10(40662805) — (20165)>

a



_ 3159130 _ 16 0896
a="g; >

Xy— axx

n

b=

b 214398,37 — 319.0896(20165)
B 825

b = 7539.4465

Cuadro 3.5. Resultados de los minimos cuadrados de las salchichas de miga de attin.

X a B bx y=a+bx
2013 319.089 7.539.446 15176904798 15.177.223.887
2014 319.089 7.539.446 15184444244 15.184.763.333
2015 319.089 7.539.446 15191983690 15.192.302.779
2016 319.089 7.539.446 15199523136 15.199.842.225
2017 319.089 7.539.446 15207062582 15.207.381.671
2018 319.089 7.539.446 15214602028 15.214.921.117
2019 319.089 7.539.446 15222141474 15.222.460.563
2020 319.089 7.539.446 15229680920 15.230.000.009
2021 319.089 7.539.446 15237220366 15.237.539.455
2022 319.089 7.539.446 15244759812 15.245.078.901

Elaborado por: los autores del proyecto

Grafico 3.2. Minimo cuadrado de las salchichas

Proyeccion de la demanda por el método de
minimo cuadrado

15.260.000.000
15.240.000.000 /
15.220.000.000 /
15.200.000.000

— ——y=a+bx
15.180.000.000

15.160.000.000

15.140.000.000 T T T T T T T T T )

Elaborado por: los autores del proyecto
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3.5. OFERTA
3.5.1. ANALISIS DE LA OFERTA

En cuanto a la oferta, existen en el mercado muchas marcas de salchichas pero
que no son de atin a un precio considerable, que a su vez se convierten en la

competencia de las salchichas de miga del atun.

3.5.2. PROYECCION DE LA OFERTA

Considerando que la poblacién de la ciudad de Manta es de 29215 habitantes y
presenta un incremento del 1,5% el proyecto también ira incrementando su oferta
en un 1,5% cada afio, durante los 10 afios de vida operativa del mismo. A

continuacion se presenta un cuadro con la proyeccion de la oferta.

Cuadro 3.3. Proyeccion de la oferta del producto a 10 afios de vida operativa

Afios Poblacion Consumo
PASTA BASE (Kg/mes)

2012 29.215 20032.14
2013 29.653 20332.62
2014 30.098 20637.61

2015 30.549 2094717
2016 31.007 21261.38
2017 31.472 21580.30
2018 31.944 21904.00
2019 32.423 22232.56
2020 32.909 22566.05
2021 33.403 22904.54

Elaborado por: los autores del proyecto

Grafico 3.3. Proyeccion de la oferta a 10 afios operacional.
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PROYECCION DE LA OFERTA
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Elaborado por: autores del proyecto

3.4.2 COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION

En esta parte, se determiné la transferencia del bien de los centros de
produccién a los centros de consumo. En esta transferencia se consideré
colocar el bien en tiempo y lugar adecuado, para que el consumidor realice

sus compras y satisfaga sus necesidades.

Para llevar a cabo la venta de sus productos, se recurrié a la seleccion de canales
de distribuciéon, que son la ruta que sigue un producto de los centros de
produccion hasta el consumidor final. Cuantos mas intermediarios participen en
esta etapa, mas aumenta el precio de las mercancias al pasar de un punto a otro.

Los canales son:

e Producto-consumidor
e Productor-minorista-consumidor

e Productor-mayorista-minoristas-consumidor
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Cuadro 3.7. Distribucion y comercializacion

PUBLICIDAD Y PROMOCION
DENOMINACION CANTIDAD (ANUAL) VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
TRIPTICOS 250 0,12 30,00
STIKER CON ADHESIVO 350 0,25 87,50
RADIO 45 3,00 135,00
BALLAS PUBLICITARIA 3 3.500,00 10.500,00
TOTAL 10.752,50

Elaborado por: Autores del proyecto

3.5. ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico busca disefiar la funcién de produccién éptima que mejor utilice
los recursos disponibles para obtener el producto, y por lo tanto se realizaron los

siguientes puntos:

3.5.1 LOCALIZACION DE LA EMPRESA

La empresa estara ubicada en la provincia de Manabi, en la ciudad de Manta a 3
km del desvio a Barbasquillo en un lote de 300 m? Para llevar a cabo esta
instalacién se tomo en cuenta la disponibilidad de los servicios basicos, como son
electricidad, agua, teléfono, internet.

3.5.2 INFRAESTRUCTURA Y SERVICIOS

La planta contara con una infraestructura moderna, de hormigdén armado tanto en
el area administrativa como en el area de produccion, tendra internet, luz, agua,
vias de acceso para facilitar tanto el ingreso de materia prima como la salida de

productos elaborados, ademas de permitir posibles visitas de estudiantes.
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3.5.3 ORGANIZACION GENERAL DE LA EMPRESA

GERENTE DE PRODUCCION, COMPRA Y VENTAS

l v l
[ OPERARIOS DISTRIBUIDOR Y GUARDIA
VEDEDOR

Figura 3.4. Organigrama de la empresa

El tipo de organizacion de la fébrica, estara en funcién de los volumenes de
produccion de la salchicha, en la actualidad toda planta o empresa debe contar
para su produccion con personal altamente calificado y apto para el puesto que

desemperie dentro de la misma.

A continuacion se detalla el personal (grafico 03.15) que se va a necesitar para

trabajar tanto en el area de produccién como en el area administrativa.
1 Gerente de producciéon, compra y venta
4 Trabajadores en produccion (operarios)

1 Distribuidor y vendedor

1 Guardia de seguridad
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3.5.4 DESCRIPCION DE LAS MAQUINARIAS Y EQUIPOS A UTILIZAR

Las maquinarias y equipos que se utilizaran para la elaboracion de la salchicha de
atun, en funcion del taller de carnicos de la carrera de agroindustrias de la
ESPAM MFL.

CUTTER

CARACTERISTICAS

MARCA: MAINCA

MODELO: CM-21

PROCEDENCIA: ESPANA
CONSTRUCCION: ACERO INOX
CONSTRUCCION: ARMAZON ROBUSTO DE ACERO INOS.
VOLTAJE: 220V 60HZ 3F

CAPACIDAD: 21 KG

CAPACIDAD REAL: 15 KG

CABEZAL: 6 CUCHILLAS EN ACERO INOX.
VELOCIDAD CUCHILLAS: 1 — 1500 RPM

VELOCIDAD CUCHILLAS: 3 — 3000 RPM
VELOCIDAD ARTESA: 1-10 RPM
VELOCIDAD ARTESA: 2-20 RPM
TERMOMETRO: DIGITAL

PULSANTE: PARO DE EMERGENCIA
CBALLETE: ACERO INOX

FRENO AUTOMATICO: LEVANTAR TAPA
PESO NETO: 220 KG

CERTIFICACION: CE

PROTECCION: IP 65

COCHES DE ACERO INOXIDABLE
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2 Unidades coches de acero inoxidables espafioles capacidad de 200 ltrs con 4
ruedas de krealon para facil traslado con jaladera en acero inox para facil

movilizacion.

MARMITA DE ACERO INOX CAPACIDAD 100 LTRS

EQUIPO: MARMITA

PROCEDENCIA: NACIONAL

CONSTRUCCION: ACERO INOX

CONSTRUCCION: ACERO 304

CAPACIDAD: 100 LTRS

CONSTRUCCION: DOBLE CHAPA DE ACERO (BANO DE MARIA)
CALENTAMIENTO: VAPOR

CON TAPA Y JALADERA DE ACERO INOX.

CON 4 TAPAS ANTIDESLIZANTE

CAPACIDAD: DE COCCION APROXI 80 KG

INCLUYE: SISTEMA AUTOMATICO DE CONTROL DE TEMPERATURA
INCLUYE: TERMOMETRO INCLUYE MANOMETRO

INCLUYE: LLAVE DE EVACUACION DE AGU

EMPACADORA

QUIPO: EMPACADORA AL VACIO

MARCA: XTRA VAC

PROCEDENCIA: TAIWAN (MAQUILADO PARA VC 999 DE EEUU)
CONSTRUCCION: ACERO INOX

MODELO: 430
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VERSION: DE UNA CAMARA DE MESA

LARGO BARRA 420 MM FRONTAL X 1

BOMBA DE VACIO 22 M3/HORA BOMBA BUSH ALEMANIA
TEMPERATURA DE TRABAJO DEO A 45°C

HUMEDAD DE TRABAJO DE 20 A 95% DE HUMEDAD RELATIVA
RUIDO DEL EQUIPO 70 DB (A)

DIMENSION DEL EQUIPO LARGO 490 MMANCHO 540 ALTO 510
MEDIDAS DE CAMARA INTERNOS LARGO 435 ANCHO 420 MMALTO 170 MM
MAXIMO DE EMPACADO LARGO 400 MIM MAXIMO DE EMPACADO
CONEXION DE AIRE COMPRIMIDO 5-8 BAR

VELOCIDAD DE ENVASADO DE 1 A 2 CICLOS POR MINUTO
VACIO MAXIMO 1 MBAR 99.9%

PESO 80 KG

CORRIENTE 110 V60 HZ MONOFASICA

CONSUMO 18 AMP

POTENCIAL 0.9 KW

HEATER 1.4 KW

SISTEMA DIGITO PULSANTE CON MICROPROCESADOR MANUAL
CONTROL DE TEMPERATURA INCLUYE

CONTROL DE TIEMPO

INCLUYE

CONTROL DE VACIO

PALANCA DE TRASLADOSISTEMA AUTOMATICO DE PARE
CERTIFICACION CE

CUBICADOR DE HIELO

EQUIPO: CUBICADOR DE HIELO
MARCA: ICEMATIC
PROCEDENCIA ITALIA
CONSTRUCCION ACERO INOX
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PRODUCCION 45 KLS/DIA
VOLTAJE 220V 60HZ 3 F

BALANZA DIGITAL 0.01- 5000GR

MARCA: TORREY
PROCEDENCIA: MEXICO
CONSTRUCCION: ACERO INOX.

MESA DE ACEROINOX

MEDIDAS: FRENTE 2.30 M, FONDO 1.10 M, ALTO 1.20 M

Caracteristicas: construido con laminas de acero inoxidables mate fitosanitarias
tipo 304 de 1.20 mm de espesor, y soldado con proceso tig, reforzada con
plancha galvanizada adheridas con sikaflex, y soporte con angulos de acero
negro de 1 %. Patas fabricadas con tubo redondo de 1 % de acero inoxidable con

niveladores de altura de nylon o aluminio.

GAVETAS PLASTICAS

ACCESORIOS: KABETAS KALADA ROBUSTAS DE 32 CM DE ALTO
MARCA: PIKA

POCEDENCIA: ECUADOR

CONSTRUCCION: PLASTICA

3.7. ANALISIS DE IMPACTO AMBIENTAL
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El andlisis de impacto ambiental se realizé aplicando la metodologia de la matriz
de Leopold. Que es un método simple de resumir y jerarquizar los impactos

ambientales, y concentrar el esfuerzo en aquéllos que se consideren mayores.

3.7.1. IDENTIFICACION Y VALORACION DE IMPACTOS AMBIENTALES
SIGNIFICATIVOS.

La identificacion de impactos ambientales debe definir con cierto grado de
precision los estandares de calidad ambiental y el equilibrio ecolégico que se
deben mantener en toda el area que pueda ser afectada por el proyecto
agroindustrial de procesamiento de carnes en embutidos. Los niveles de
transformacién agroindustrial de la carne de atln y tocino van desde la recepcion
de la materia prima, pasando por cambios fisicos, quimicos y enzimaticos hasta la
transformacién en embutidos, que pueden afectar al medio ambiente,

generalmente en forma negativa.

Por las caracteristicas técnicas que se ha previsto para la transformacion de la
carne de atun en embutidos, en el contexto del proceso agroindustrial y de obra
civil, se ha podido identificar impactos ambientales claros. Resumiendo los
impactos significativos se tiene: Para la etapa de construccion, los impactos mas
significativos son la contaminacién del aire por presencia de polvos y el ruido de la

magquinaria de construccion.

Para la etapa industrial se identifican: la produccion de ruido de los equipos,
contaminacion del aire y Contaminacion del agua con, detergentes sangre y

trozos minusculos de carne.
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Cuadro.3.8. Efecto de las actividades del proyecto sobre el ambiente

DESCRIPCION

IMPACTO AMBIENTAL

0 Nivelacién de terreno

0 Excavacién de plintons

0 Realizacion de Obras sanitarias
0 Armado de estructura metalica
[ Levantamiento de mamposteria
0 Acabados

ETAPA DE CONSTRUCCION DE PLANTA DE PROCESO:

Ruido de niveladora y polvo

0 Contaminacion del aire con polvo

0 Contaminacion del agua

0 Ruido de soldadora y contaminacion del aire

0 Contaminaciéon del suelo con residuos de
cemento

[ Contaminacién del suelo y aire

ETAPA DE PROCESO INDUSTRIAL

Despiece, Molido, cutterado
0 Lavado

0 Ahumado

0 Coccidn y escaldado

0 Almacenamiento

(Ruido ambiental de la maquina
0 Contaminacion del agua
IContaminacion del aire

0 Contaminacién del aire

0 Ruido ambiental de la maquina

Elaborado por: Autores del proyecto.
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3.8. ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

El estudio financiero se lo efectu6 considerando principalmente el valor actual
neto (VAN), la tasa interna de retorno (TIR), Punto de equilibrio y Periodo de

Retorno de la inversién como indicadores.

3.8.1. INVERSION EN EL PROYECTO

La inversion del proyecto se compone del capital fijo, gastos de constitucion y
capital de trabajo. En lo que respecta al total de la inversion el 35% lo asumen los
accionistas, es decir los autores del proyecto con $68.914,86 y un 65% lo
facilitaria la corporacion financiera nacional (CFN), mediante un crédito es decir
con $127.984,73 El 100% de la inversién es de $196.899,59. En el siguiente
cuadro se puntualiza los datos.

Cuadro 3.9. Inversién del proyecto

INVERSION

DENOMINACION VALOR
ACTIVOS FIJOS $  127.378,88
ACTIVOS DIFERIDOS $ 2.200,00
CAPITAL DE TRABAJO $ 57.944 54
SUB TOTAL $  187.523,42
IMPREVISTOS (5%) $ 9.376,17
TOTAL $  196.899,59
PRESTAMO CFN (65%) $  127.984,73
AUTORES DEL PROYECTO 35% $ 68.914,86

Fuente: Autores del proyecto

3.8.2. INVERSIONES FIJAS

Los activos fijos tienen un valor de $ 127.378,88 y comprenden los costos en:
terreno, construccion civil, maquinarias y equipos, muebles y enceres, vehiculo y

equipos de oficina. La cual compone una parte esencial en la inversién inicial.
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Cuadro.3.10. Activos fijos

ACTIVOS FIJOS
DENOMINACION VALOR

TERRENO $ 20.000,00
CONSTRUCCION CIVIL $ 22.000,00
MAQUINARIAS Y EQUIPOS $ 66.262,00
BIENES DE CONTROL $ 130,50
MUEBLES Y ENSERES $ 469,00
VEHICULO $ 18.000,00
EQUIPOS DE OFICINA $ 67,38
EQUIPOS DE COMPUTACION $ 450,00
TOTAL $ 127.378,88

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.3. TERRENO

En este rubro comprende el costo del terreno para la ubicacion de la procesadora
de salchicha con la miga de atun. El precio del terreno esta evaluado en

20.000,00 $ con una dimensi6én de 300 m? situado en la via a Barbasquillo.

Cuadro 3.11. Terreno

TERRENO
DENOMINACION VALOR
TERRENO (300 m?) $ 20.000,00
TOTAL $ 20.000,00

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.4. CONSTRUCCION CIVIL.

La infraestructura contara con areas de recepcion, de produccion, de frio, de

administracion y de bodega, de esta manera la linea de proceso sera ordenada.

Cuadro 3.12. Construccion civil

CONSTRUCCION CIVIL
DENOMINACION VALOR
200 m2 $ 22.000,00
TOTAL $ 22.000,00

Elaborado por: Autores del proyecto




3.8.5. MAQUINARIAS Y EQUIPOS.
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Se contara con todas las maquinarias y equipos que seran necesarias para la

elaboracion de salchicha, lo cual se detallaran en el siguiente cuadro:

Cuadro 3.13. Maquinarias y equipos

MAQUINARIAS Y EQUIPOS
DENOMINACION CANTIDAD | VALOR UNIT VALOR TOTAL

BALANZA DIGITAL 1 $ 412,00 $ 412,00
GRAMERA 1 $ 150,00 $ 150,00
SELLADORA DE EMPAQUES AL VACIO 1 $ 3.000,00 $ 3.000,00
MESA DE ACERO INOXIDABLE 3 $ 600,00 $ 1.800,00
CUTTER 1 $22.000,00 $ 22.000,00
PICADORA 1 $ 5.000,00 $ 5.000,00
EMBUTIDORA 1 $ 8.000,00 $ 8.000,00
COCHES 2 $ 450,00 $ 900,00
CAMARA DE FRIO 1 $ 22.000,00 $ 22.000,00
CUBICADOR DE HIELO 1 $ 2.000,00 $ 2.000,00
MARMITA 1 $ 1.000,00 $ 1.000,00

Total $ 66.262,00

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.6. BIENES DE CONTROL.

Se necesitara de los siguientes elementos que son importantes en el proceso, a

continuacion se detallan cada uno de ellos.

Cuadro 3.14. Bienes de control

Bienes de Control

DENOMINACION CANTIDAD VALOR UNIT VALOR TOTAL
GABETAS 12 $ 8,00 $ 96,00
RECIPIENTES 3 $ 6,50 $ 19,50
SURTIDOR DE AGUA 1 $ 5,00 $ 5,00
BIDON 2 $ 5,00 $ 10,00

TOTAL $ 130,50

Elaborado por: Autores del proyecto
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3.8.7. MUEBLES Y ENSERES

Se contara con los siguientes muebles y enseres que son factores importantes

dentro de la planta es decir en todas sus areas.

Cuadro 3.15. Muebles y enseres

MUEBLES Y ENSERES

DENOMINACION CANTIDAD VALOR UNIT VALOR TOTAL
MODULAR + 2 SILLAS 1 $ 200,00 | $ 200,00

MESA + 4 SILLAS 1 $ 160,00 | $ 160,00
ESTANTERIAS DE 5 PISOS 1 $ 90,00 | $ 90,00

EIAISI\IIECI;O PLASTICO SICILIA 3 $ 400 | § 12,00

TACHO PLASTICO PEDALITO 2 $ 350 | $ 7,00

TOTAL $ 469,00

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.8. EQUIPO DE OFICINA

El costo de los equipos de oficina es de $ 67,38. A continuacion se muestra cada

uno de los equipos con sus respectivos precios.

Cuadro 3.16. Equipo de Oficina

EQUIPOS DE OFICINA

DENOMINACION

TELEFONO T3 13,00 $ 13,00

(LAKEWOOD) L T
TOTAL | ¢ 67.38

Elaborado por: Autores del proyecto
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3.8.9. VEHICULO.

El valor de una camioneta acondicionada con un frigorifico, es de $ 18.000,00.

Esta tendra la funcion de distribuir el producto terminado.

Cuadro.3.17. Vehiculo

VEHiCULO
DENOMINACION VALOR
CAMEONETA UNA CABINA CON FRIGORIFICO ( CHEBROLT) $ 18.000,00
TOTAL $ 18.000,00

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.10. EQUIPO DE COMPUTACION.

Se contara con equipo de computacion para llevar presente los ingresos y
egresos de la planta, para realizar impresiones de ofertas, precios y promocion.

Cuadro 3.18. Equipo de Computacion

EQUIPOS DE COMPUTACION

DENOMINACION CANTIDAD | VALOR UNIT VALOR TOTAL

COMPUTADORA+ IMPRESORA MULTIFUNCIONAL 1 $ 450,00 $450,00

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.11. INVERSIONES PARA UNA PLANTA PROCESADORA DE SALCHICHA
DE MIGA DE ATUN

Se considera la constitucion de la microempresa por un valor que comprende los
$ 1.500 que permite cubrir los valores necesarios para la legalizacion de una

planta y $ 700 en estudios preliminares.




Cuadro 3.19. Activos Diferidos
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INVERSION PARA UNA PLANTA

RESERVAR EL NOMBRE DE LA EMPRESA

ESCRITURA PUBLICA LA CONSTITUCION DE LA EMPRESA

3 COPIAS DE ESCRITURA EN LA SUPER INTENDECIA DE COMPANIA

MARGINAR LAS RESOLUCIONES PARA EL REGISTRO MERCANTIL

INSCRIBIR EN EL MUNICIPIO DE MANTA, PATENTES.

PRESENTAR EN LA SUPERINTENDENCIA: LOS DOCUMENTOS YA MENCIONADOS.

LOS DOCUMENTOS OBTENIDOS PRESENTAR AL S.R.l.

ACERCARSE AL IESS Y REGISTRAR LA EMPRESA EN LA HISTORIAL LABORAL

TOTAL

$1.500

Elaborado por: Autores del proyecto

Las inversiones diferidas consideran un valor de $700.00, que corresponde a los

estudios preliminares para la construccion de la planta.

Cuadro 3.20. Activos Diferidos

INVERSIONES DIFERIDAS
DENOMINACION VALOR
$ 700,00
ESTUDIOS PRELIMINARES
TOTAL $ 700,00

Elaborado por: Autores del proyecto
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3.8.12. CAPITAL DE TRABAJO OPERATIVO

El capital de trabajo est4 constituido por los recursos disponibles con que cuenta
la empresa para su buen funcionamiento correspondiendo a dos meses previo al

inicio de la produccion cuyo valor es de $ 57.944,54

Cuadro.3.21. Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO PREVIA LA PRODUCCION
DENOMINACION VALOR
MATERIA PRIMA E INSUMOS $ 5540054
MANO DE OBRA $ 2.544,00
TOTAL $  57.944,54

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.13. MATERIA PRIMA E INSUMOS.

Previo al proceso de produccién se requiere de provisionarse por dos meses de

materia prima que es la miga de atun.

Cuadro 3.22.Materia prima e insumos

MATERIA PRIMA E INSUMOS

SALCHICHA DE ATUN
DENOMINACION UNIDAD | CANTIDAD | VALORUNIT | VALOR TOTAL MENSUAL VALOR TOTAL
MIGA DE ATUN KG 6842 $ 250§ 1710500 | § 34.210,00
GRASA O TOCINO KG 1659 $ 1,00 § 1.659,00 | $ 3.318,00
HIELO KG 11098 $ 020 $ 221960 | $ 4.439,20
FECULA KG 802 $ 300§ 240600 | $ 4.812,00
HARINA DE MAIZ KG 168 $ 250§ 420,00 [ $ 840,00
NITRITO KG 3,000 $ 18,59 | $ 5577 | § 111,54
SAL KG 110,000 | § 125§ 137,50 | § 275,00
FOSFATO KG 60,000 | § 740 % 44400 | $ 888,00
AZUCAR KG 166,000 | § 1,30 § 21580 | § 431,60
AC. ASCORBICO KG 54000 |§ 2380 | $ 1.28520 | $ 2.570,40
PIMIENTA KG 54000 |§ 4,00 $ 216,00 | § 432,00
AJO KG 2,000 $ 325| % 650 | $ 13,00
CEBOLLA KG 54,000 |$ 380 % 20520 | § 410,40
SAL CURADA KG 54,000 |$ 300 % 162,00 | § 324,00
TRIPOLIFOSFATO KG 40,000 |§ 768 % 307,20 | $ 614,40
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AGUA BIDON LT 200 $ 0,05| % 10,00 | $ 20,00
TRIPAS ARTIFICIALES | TUBO 12 $ 225 % 2700 | $ 54,00
EMPAQUES UNIDAD | 10160 | $ 0,08 | $ 812,80 | $ 1.625,60
HOJAS REMA 1 $ 4201 $ 420 |$ 8,40
EFEROS UNIDAD 5 $ 0301 $ 150 |$ 3,00

TOTAL $ 27.700,27 | $ 55.400,54

Elaborado por: Autores del proyecto.

3.8.14. MANO DE OBRA PREVIA A LA PRODUCCION

Previo al comienzo del funcionamiento de la planta procesadora de salchicha de

miga de atun a los operarios se le dard una capacitacion por 2 meses para que

tengan un mejor rendimiento a la hora de comenzar la produccion.

Cuadro.3.23. Mano de obra directa

MANO DE OBRA
MANO DE OBRA DIRECTA
DENOMINACION CANTIDAD SUELDO MENSUAL SUELDO
OPERARIOS $ 318,00 $ 2.544,00

Elaborado por: Autores del proyecto
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3.8.15. PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS.

El presupuesto para el primer afio de operaciéon esta conformado por los costos
de produccion, gastos operacionales, gastos administrativos, gastos de ventas

y gastos financieros.

Cuadro 3.24. Presupuesto de costos y gastos totales.

COSTOS Y GASTOS
DENOMINACION VALOR
COSTOS DE PRODUCCION $ 387.677,67
GASTOS DE ADMINISTRACION $ 11.218,64
GASTOS DE VENTAS $ 14.870,50
GASTOS FINANCIERO $ 11510,96
TOTAL $ 424.344,88

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.16. COSTOS TOTALES.

En los costos de totales se analiza los costos de produccidn que son:la materia
prima directa, mano de obra directa, los costos indirectos de fabricacion y

gastos operativos.

Cuadro 3.25. Costos de Produccion

DENOMINACION VALOR
MATERIALES DIRECTOS $ 332.421,04
MANO DE OBRA $ 15.264,00
COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION $ 2.577,00
MANO DE OBRA INDIRECTA $ 21.190,54
MATERIALES INDIRECTOS $ 3.816,00
OTROS CIF $ 11.476,20
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION $ 386.744,78

GASTOS OPERATIVOS

GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 11.218,64
GASTOS DE VENTAS $ 14.870,50
GASTOS FINANCIEROS $ 11.510,96
TOTAL GASTOS OPERATIVOS $ 37.600,10
COSTOS TOTALES $ 424.344,88

Elaborado por: Autores del proyecto



Cuadro 3.26..Materia prima directa ( expresado en délares)
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MATERIA PRIMA DIRECTA E INSUMO

SALCHICHA DE ATUN
DENOMINACION | UNIDAD | CANTIDAD | VALORUNIT | VALOR TOTAL MENSUAL VA"&TUTAOLTAL

MIGA DE ATUN KG 6842 2,50 17.105,00 205.260,00
GRASA O TOCINO KG 1659 1,00 1,659,00 19.908,00
HIELO KG 11098 0,20 2.219,60 26.635,20
FECULA KG 802 3,00 2.406,00 28.872,00
HARINA DE MAIZ KG 168 2,50 420,00 5.040,00
NITRITO KG 3,000 18,59 55,77 669,24
KG 110,000 1,25 137,50 1.650,00

FOSFATO KG 60,000 7,40 444,00 5.328,00
AZUCAR KG 166,000 1,30 215,80 2.589,60
AC. ASCORBICO KG 54,000 23,80 1.285,20 15.422,40
PIMIENTA KG 54,000 4,00 216,00 2.592,00
AJO KG 2,000 3,25 6,50 78,00
CEBOLLA KG 54,000 3,80 205,20 2.462,40
SAL CURADA KG 54,000 3,00 162,00 1.944,00
TRIPOLIFOSFATO KG 40,000 7,68 307,20 3.686,40
AGUA BIDON LT 200 0,05 10,00 120,00
TRIPAS ARTIFICIALES TUBO 12 2,25 27,00 324,00
EMPAQUES UNIDAD | 10160 0,08 812,80 9.753,60
HOJAS REMA 1 4,20 4,20 50,40
EFEROS UNIDAD 10 0,30 3,00 36,00
TOTAL 27.701,75 332.421,04

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.17. MANO DE OBRA

Los siguientes cuadros expresan la composicion no solo en cantidad, sino

también en valores econdmicos de sueldos anuales a nivel de mano de obra

directa, indirecta y personal administrativo.




Cuadro.3.27. Mano de obra directa (expresado en doélares)
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MANO DE OBRA
MANO DE OBRA DIRECTA
DENOMINACION |  CANTIDAD SUELDO MENSUAL SUELDO
Operarios 4 $ 318,00 15.264,00
TOTAL 15.264,00

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.18. COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION.

En el siguiente cuadro se detallan los costos anuales de cada uno de los que

comprenden los costos indirectos de fabricacion.

Cuadro.3.28. Costos indirectos de fabricacion( expresado en doélares)

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

DENOMINACION TOTAL ANUAL

COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION 2.577,00
MATERIALES INDIRECTOS 21.190,54
MANO DE OBRA INDIRECTA 3.816,00
OTROS C.I.F 11.476,20
TOTAL 39.050,74

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.19. COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

Los costos indirectos de produccion estan basado en los servicios basicos en

funcion al tiempo de produccion.

Cuadro.3.29. costos indirectos de produccion (expresado en délares)

DETALLE UNIDAD COSTOUNIT | CONSUMO M‘éﬁ;ﬁil_ Xﬁbﬂf
ENERGIA ELECTRICA Kw 012 800 96,00 1152,00
AGUA POTABLE ms 0.75 25 18,75 225,00
CELULAR minutos e internet 40,00 100,00 1200,00

TOTAL 214,75 2577,00

Elaborado por: Autores del proyecto
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3.8.20. MATERIALES INDIRECTOS

En el siguiente cuadro se detallan los materiales indirectos con sus respectivos

gastos basados en la produccion USD 21.190,54

Cuadro.3.30. Materiales indirectos (expresado en doélares)

DENOMINACION VALOR

GRASA O TOCINO 3.318,00
HIELO 4.439,20
FECULA 4.812,00
HARINA DE MAIZ 840,00
NITRITO 111,54
SAL 275,00
FOSFATO 888,00
AZUCAR 431,60
AC. ASCORBICO 2.570,40
PIMIENTA 432,00
AJO 13,00
CEBOLLA 410,40
SAL CURADA 324,00
TRIPOLIFOSFATO 614,40
AGUA BIDON 20,00
TRIPAS ARTIFICIALES 54,00
EMPAQUES 1.625,60
HOJAS 8,40
EFEROS 3,00

TOTAL 21.190,54

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.21. MANO DE OBRA INDIRECTA

En el cuadro de mano de obra indirecta detalla el sueldo del guardia con un
total de USD 3.816,00

Cuadro 3.31. Mano de obra indirecta (expresado en ddlares)

MANO DE OBRA INDIRECTA

DENOMINACION CANTIDAD SUELDO MENSUAL SUELDO ANUAL
GUARDIA 1 318 3.816,00
TOTAL 3.816,00

Elaborado por: Autores del proyecto
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3.8.22. OTROS C.I1.F

En el cuadro de otros costos indirectos de fabricacion detalla el valor de la
depreciacion y mantenimiento de maquinarias y equipos anualmente sumando
entre los dos USD 11.476,20

Cuadro 3.32. otros C.I.F( expresado en délares)

MANTENIMIENTO

Detalle Anual
Construccion civil 200,00
Maquinarias y equipos 180,00
TOTAL DE MANTENIMENTO 400,00

SEGURO

Vehiculo 400,00
TOTAL DE SEGURO 450,00
TOTAL DE OTROS C.I.F 850,00

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.23. DEPRECIACION

En este cuadro se detalla la depreciacion anual de la construccion civil,

maquinaria y equipos, vehiculos con un valor USD 10.626,20.

Cuadro 3.33. Depreciacion( expresado en doélares)

MANTENIMIENTO

Detalle Anual
Construccion civil 2.200,00
Maquinarias y equipos 6.626,20
Maquinaria y equipos 1.800,00
TOTAL DE DEPRECIACIONES 10.626,20
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3.8.24. DEPRECIACION DE LOS ACTIVOS FIJOS

La Depreciacion de los activos fijos se realizé de acuerdo a la duracion de su
vida 0til y la técnica contable: construccion civil 10 afios, maquinarias y equipos
10 afios, vehiculo 10 afios muebles y enseres 5 afios y equipos de oficina 5

afos, equipos de computacion 3 afios al 33%.

En el siguiente cuadro se especifica la depreciacion anual de la construccion
civil que es de $ 2.200,00. La depreciacion de las maquinarias y equipos es de
$ 6.626,20 y la depreciacion del vehiculo es de $1.800,00. Por lo tanto la

depreciacion de los activos fijos es de $ 10.626,20.



Cuadro 3.34. Depreciacion de los actives fijos( expresado en ddlares)
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DEPRECIACIONES

DETALLE VALOR | ANOS | DEPRECIACION ANUAL | ANO ANO ANO ANO ANO ANO ANO ANO ANO
ACTIVOS FIJOS 2 3 4 5 6 7 8 9 10

CONSTRUCCION CIVIL | 22.000,00 | 10 2.200,00 2.200,00 | 2.200,00 | 2.200,00 | 2.200,00 | 2.200,00 | 2.200,00 | 2.200,00 | 2.200,00 | 2.200,00
C.LF 2 3 4 5 6 7 8 9 10

MAQUINARIAS Y EQUIPOS | 66.262,00| 10 6.626,20 6.626,20 | 6.626,20 | 6.626,20 | 6.626,20 | 6.626,20 | 6.626,20 | 6.626,20 | 6.626,20 | 6.626,20
VEHICULO 18.000,00 | 10 1.800,00 1.800,00 | 1.800,00 | 1.800,00 | 1.800,00 | 1.800,00 | 1.800,00 | 1.800,00 | 1.800,00 | 1.800,00

SUB TOTAL 10.626,20 10.626,20 | 10.626,20 | 10.626,20 | 10.626,20 | 10.626,20 | 10.626,20 | 10.626,20 | 10.626,20 | 10.626,20

ADMINISTRATIVO

MUEBLES Y ENSERES 469,00 | 5 93,80 93,80 | 9380 | 9380 | 93,80 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
EQUIPOS DE COMPUTACION | 450,00 | 5 90,00 90,00 | 90,00 | 90,00 | 90,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
EQUIPOS DE OFICINA 67,38 5 13,48 13,48 13,48 13,48 13,48 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
SUB TOTAL 197,28 197,28 | 197,28 | 197,28 | 197,28 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

TOTAL 10.823,48 10.823,48 | 10.823,48 | 10.823,48 | 10.823,48 | 10.626,20 | 10.626,20 | 10.626,20 | 10.626,20 | 10.626,20

Elaborado por: autores del proyecto




3.8.25. GASTOS OPERATIVOS

3.8.26. GASTOS ADMINISTRATIVOS

En los gastos de personal administrativos no se ha considerado ningun valor debido

a que sus funciones seran realizadas por el jefe de produccion.

Cuadro 3.8.26. Gastos administrativos( expresado en doélares)

PERSONAL ADMINISTRATIVO
DENOMINACION CANTIDAD SUELDO MENSUAL SUELDO ANUAL
ADMINISTRADOR 1 600,00 7.200,00
GUARDIAN 1 318,00 3.816,00
DEPRECIACION 1 16,44 197,28
OTROS GASTOS ADMINISTRATIVOS 5,36
SUB TOTAL 11.218,64

Elaborado por: autores del proyecto

3.8.27. GASTOS DE VENTA

En los gastos de venta se describe al distribuidor y el combustible con un valor de

USD 4.118,00 y a estos le suma los gastos de publicidad y promociéon USD

10.752,50 dando un total de USD 14.870,50

Cuadro 3.8.26. Gastos administrativos (expresado e ddlares)

GASTOS DE VENTAS
DENOMINACION SUELDO MENSUAL SUELDO ANUAL
RENUMERACION CHOFER 318,00 3.816,00
COMBUSTIBLE 30,00 302,00
TOTAL 348,00 4.118,00

Elaborado por: autores del proyecto
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En el cuadro detallan los medios que se utilizaron para la promocién y publicidad del

producto

Cuadro 3.37 Gastos de publicidad y promocion( expresado en ddlares)

PUBLICIDAD Y PROMOCION
DENOMINACION CANTIDAD (ANUAL) VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
TRIPTICOS 250 0,12 30,00
STIKER CON ADHESIVO 350 0,25 87,50
RADIO 45 3,00 135,00
VALLAS PUBLICITARIA 3 3.500,00 10.500,00
TOTAL 10.752,50

Elaborado por: Autores del proyecto

3.8.28. GASTOS FINANCIERO

En el siguiente cuadro se muestran las cuotas anuales que se deben pagar por
concepto de gastos financieros por la realizacion de un crédito de $ 127.899,59 que
es el 65% de la inversion por un periodo de 10 afios, mientras que el 35% que es
$68.914,86 lo asumen los accionistas en este caso los autores del proyecto. El
presente proyecto serd presentado ante una entidad financiera como la Corporacion

Financiera Nacional.



Cuadro 3.38. Gastos financieros.

CUADRO DE

AMORTIZACION DE

PRESTAMOS

Importe 127.899,59 Principal 127.899,59

Anos 10 Pagos totales Intereses 72119,75

Comision de

apertura 0,00% Comision 0,00

Interés nominal 9,00% TOTAL 200.019,34

Periodo de pago www.economia-excel.com

Tipo de

amortizacion

ANO CUOTA FIJA INTERES | AMORTIZACION | AMORTIZADO | PENDIENTE

0 127899,59
1 19929,32 11510,96 8418,36 8418,36 119481,23
2 19929,32 10753,31 9176,01 17594,37 110305,22
3 19929,32 9927,47 10001,85 19177,86 100303,37
4 19929,32 9027,30 10902,02 20903,87 89401,36
5 19929,32 8046,12 11883,20 22785,21 77518,16
6 19929,32 6976,63 12952,69 24835,88 64565,47
7 19929,32 5810,89 14118,43 27071,11 50447,05
8 19929,32 4540,23 15389,09 29507,51 35057,96
9 19929,32 3821,32 16108,00 31497,09 18949,96
10 19929,32 1705,50 18949,96 35057,97 0,00

Elaborado por: Autores del proyecto
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3.8.29. DETERMINACION DEL PRECIO DE LA SALCHICHA DE MIGA DE ATUN

Para la determinacion del precio se consideraron los costos directos mas los costos
inderectos y los gastos de fabricacion divididos para las unidades producidas a dicho

precio se le aumento un 48% de utilidades para la planta.

Cuadro 3.41. Datos iniciales para el punto de equilibrio

COSTO DE PRODUCCION
COSTOS DE PRODUCCION $ 387.744,78
GASTOS DE ADMINISTRACION $ 11.218,64
GASTOS DE VENTAS $ 14.870,50
GASTOS FINANCIERO $ 11510,96
TOTAL | 424.34488 /1201920 =0,35 + 48% = 0,52

Elaborado por: autores del proyecto



3.8.30. PROYECCION DE COSTOS

Cuadro. 3.42. Proyeccion de costos totales( expresado en délares)
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PROYECCION DE COSTOS
DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ‘ ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
COSTOS DIRECTOS

MATERIALES DIRECTOS 205.260,00 208.338,90 211.463,98 214.635,94 217.85548 221.123,31 224.440,16 227.806,77 23122387 234.692,23
MANO DE OBRA 15.264,00 15.492,96 15.725,35 15.961,23 16.200,65 16.443,66 16.690,32 16.940,67 17.194,78 17.452,70

SUB TOTAL 220.524,00 223.831,86 227.189,34 230.59718 234.056,14 237.566,98 241.130,48 244.747 A4 248.418,65 252.144,93

COSTOS INDIRECTOS

MATERIA PRIMA INDIRECTA 127.161,04 129.068,46 131.004,48 132.969,55 134.964,09 136.988,55 139.043,38 141.129,03 143.245,97 145.394,66
MANO DE OBRA INDIRECTA 3816,00 3873,24 3931,34 3990,31 4050,16 4110,92 417258 423517 4298,70 436318
DEPRECIACION 10.626,20 10.626,20 10.626,20 10.626,20 10.626,20 10.626,20 10.626,20 10.626,20 10.626,20 10.626,20
MANTENIMIENTO 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00 400,00
SERVICIOS BASICOS 257700 2.615,66 2.654,89 2.694,71 2.735,13 2.776,16 2.817,80 2.860,07 2.902,97 2.946,52
SEGURO 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00

SUB TOTAL 14503024 147.033,55 149.066,91 151.130,77 153.225,59 155.351,83 157.509,97 159.700,47 161.923,84 164.180,55
GASTOS DE FABRICACION 365.554,24 370.865,41 376.256,25 381.727,95 387.281,73 392.918,81 398.640,45 404.447,91 410.342,49 416.325,48
GASTOS ADMINISTRATIVOS 1121864 11.386,92 11.557,72 11.731,09 11.907,06 12.085,66 12.266,95 12.450,95 12.637,71 12.827,28
GASTOS DE VENTAS 1487050 15.093,56 15.319,96 15.549,76 15.783,01 16.019,75 16.260,05 16.503,95 16.751,51 17.002,78
gastos de INTERES 11.510,96 10.753,31 9.927 47 9.027,30 8.046,12 6.976,63 5.810,89 5.316,43 4.540.23 1.705,50
SUB TOTAL 403.154,34 408.099,20 413.061,40 418.036,10 423.017,91 428.000,36 432.978,33 438.719,24 444.271,94 447.861,04
TOTAL 623.678,34 631.931,06 640.250,74 648.633,28 657.074,05 665.567,83 674.108,82 683.466,68 692.690,60 700.005,97

Cuadro. 3.8.31. Proyeccion de costos totales




3.8.31. ESTADO DE SITUACION ECONOMICA

Cuadro 3.43..Estado de situacion financiera(expresado en doélares)
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ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
Total de Ingresos 630.623,39 | 649.683,98 | 669.320,68 | 689.550,89 | 710.392,57 | 731.864,18 | 756.213,31 | 781.372,52 | 808.161,88 | 834.229,14
Egresos 623.678,34 |631.931,06 | 640.250,74 | 648.633,28 | 657.074,05 | 665.567,83 | 674.108,82 | 683.466,68 | 692.690,60 | 700.005,97
Utilidad Bruta 6.945,04 17.752,92 129.069,93 |40.917,61 |53.318,52 |66.296,35 |82.104,49 |97.905,84 |115.471,28 | 134.223,17
15% Participacion a los
Trabajadores 1.041,76 266294 1436049 613764 |7.997,78 |9.94445 |12.31567 |14.68588 |17.320,69 |20.13348
Utilidad antes del Impuesto 5.903,29 15.089,98 |24.709,44 |34.779,97 |45.320,74 |56.351,90 |69.788,82 |83.219,97 |98.150,59 | 114.089,70
22 % Impuesto a la Renta 1.298,72 331980 |5436,08 |7.651,59 |9.970,56 |12.397,42 |15.353,54 |18.308,39 |21.593,13 |25.099,73
UTILIDAD NETA 4.604,56 11.770,19 ]19.273,37 |27.128,38 |35.350,18 |43.954,48 |54.43528 |64.911,57 |76.557,46 |88.989,96
Elaborado por: autores del proyecto




3.8.32. PROYECCION DE LOS INGRESOS

Cuadro 3.44. Proyeccion de los ingresos
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ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO9 ANO 10
DETALLE
SALCHICHA DE MIGA DE ATUN
200g 1201920 1219949 1238248 1256822 1275674 1294809 1314231 1333945 1353954 1374263
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $
PRECIO 0,52 0,53 0,54 0,55 0,56 0,57 0,58 0,59 0,60 0,61
$ $ $ $ $ $ $ $ $ $
TOTAL INGRESOS 630.623,39 649.683,98 |669.320,68 |689.550,89 |710.392,57 |731.864,18 |756.213,31 |781.372,52 |808.161,88 |834.229,14
Elaborado por: autores del proyect




3.8.33. FLUJO DE CAJA

Cuadro 3.45. Flujo de caja (expresado en délares)
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FLUJO DE CAJA
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
INGRESOS
OPERACIONALES 630.623,39 | 649.683,98 | 669.320,68 | 689.550,89 | 710.392,57 | 731.864,18 | 756.213,31 | 781.372,52 | 808.161,88 | 834.229,14
EGRESOS
OPERACIONALES 623.678,34 | 631.931,06 | 640.250,74 | 648.633,28 | 657.074,05 | 665.567,83 | 674.108,82 | 683.466,68 | 692.690,60 | 700.005,97
FLUJO NETO
OPERACIONAL 6.945,04 17.752,92 | 29.069,93 | 40.917,61 | 53.318,52 | 66.296,35 | 82.104,49 | 97.905,84 | 115.471,28 | 134.223,17
INGRESOS NO
OPERACIONALES
PRESTAMO BANCARIO 127.984,73
EGRESOS NO
OPERACIONALES
INVERSION TOTAL 196.899,59
AMORTIZACION PRESTAMO 11510,96 10753,31 992747 9027,30 8046,12 6976,63 5810,89 4540,23 3821,32 1705,50
FLUJO NETO NO
OPERACIONAL 11.510,96 | 10.753,31 9.927 47 9.027,30 8.046,12 6.976,63 5.810,89 4.540,23 3.821,32 1.705,50
FLUJO NETO -4.565,92 6.999,61 19.142,46 | 31.890,31 | 45.272,40 | 59.319,72 | 76.293,60 | 93.365,61 | 111.649,97 | 132.517,67
SALDO INICIAL -4,565,92 243369 | 21.576,15 | 53.466,46 | 98.738,86 | 158.058,58 | 234.352,17 | 327.717,78 | 439.367,75
SALDO FLUJO -4.565,92 243369 | 21.576,15 | 53.466,46 | 98.738,86 | 158.058,58 | 234.352,17 | 327.717,78 | 439.367,75 | 571.88542
Elaborado por: autores del proyecto
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3.8.34. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es aquel donde los ingresos se igualan a los costos. Es el nivel
de produccioén en el que los beneficios por ventas son exactamente iguales a la suma
de los costos fijos y los variables, ventas superiores de dicho punto se obtienen
beneficios y ventas inferiores se obtienen pérdidas. En este caso para alcanzar el

punto de equilibrio se deben vender 7214 unidades al mes.

Derivacién de la férmula:
Q = cantidad

Qe = cantidad de equilibrio
VT = ventas totales

VTe = ventas totales de equilibrio
CT = costes totales

Cu = coste unitario

Pu = precio unitario

Mu = margen unitario

CV = costes variables

CF = costes fijos
VT-CT=0
VT-CV-CF=0
Pu*Q-Cu*Q-CF=0
CF=Pu*Q-Cu*Q
CF=Q * (Pu-Cu)
CF=Q*Mu
Qe=CF/Mu

VTe = Qe * Pu

ITe =0e* (Pu

Cuadro 3.44. Datos iniciales para el punto de equilibrio

Precio Venta 0,52
Coste Unitario 0,35
Gastos Fijos Mes 1.226,32
Pto. Equilibrio 7.214

S Ventas Equilibrio 3.751

Elaborado por: autores del proyecto




Cuadro 3.45.Datos iniciales para el punto de equilibrio
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Q Ventas 0 3.607 7.214 10.820
S Ventas 0 1.876 3.751 5.627
Costo Variable 0 1.262 2.525 3.787
Costo Fijo 1.226 1.226 1.226 1.226
Costo Total 1.226 2.489 3.751 5.013
Beneficio -1.226 -613 0 613

Para alcanzar el punto de equilibrio debes vender 7.214 unidades mes

Elaborado por

: autores del proyecto

Gréfico 3.4. Punto de Equilibrio
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Elaborado por

: autores del proyecto



3.8.35. VALOR ACTUAL NETO (VAN) Y TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Cuadro 3.46. VAN Y TIR (expresado en délares)
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Elaborado por: autores del proyecto

VAN 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
FLUJO NETO -196.899,59 -456592 | 243369 |21.576,15 | 53.466,46 | 98.738,86 158.058,58 234.352,17 | 327.717,78 | 439.367,75 | 571.885,42
DESCONTADO 18% 0,18 | -196.899,59 -3.86942 | 1.747,84 13.131,91 | 2757741 | 43.159,67 58.549,88 73.569,01 | 87.18544 |99.058,13 | 109.266,98
Valor Actual Neto 312.477,25

TIR 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
FLUJO NETO -196.899,59 -4.56592 |243369 |21576,15 | 53.466,46 | 98.738,86 158.058,58 234.352,17 | 327.717,78 | 439.367,75 | 571.885,42
DESCONTADOALTIR 0,34 | -196.899,59 -3.405,80 | 1.354,09 |8.95462 16.551,81 | 22.800,44 27.224,77 30.109,68 | 31.407,13 | 31.408,51 |30.494,34
VAN NULO 0,00
TASA INTERNA DE
RETORNO 34
PERIODO DE
RECUPERACION 5,16 | afios




CAPITULO IV. RESULTADO Y DISCUCION

4.1. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado determind que la poblacién urbana de la ciudad de
Manta si aceptan la posibilidad de la instalacion de una planta procesadora
de salchicha de miga de atdn, ya que es un producto innovador, con
caracteristicas nutritivas y funcionales similares a los que consumen en su
rutina diaria, ademas por darle mas explotacion al atun ya que del mismo
sector se proveera la materia prima, otra ventaja para los pobladores es la
plaza de trabajo que esta generaria para la ciudad. Mediante la
investigacion de mercado se determind que la salchicha de miga atun tiene
una aceptacion del 86%, en este caso se asumié una poblacion aparente
del 15% que la planta va a cubrir en primera instancia, para la proyeccion de
la demanda se utiliz6 una tasa de crecimiento del 1,5% para la cual se
calcul6 la demanda de 20032 kg/mes de las cuales salen 100160 empaques
de 200 g. Ademas se realizO una prueba de mercado en sectores
estratégicos que degustaron el producto, ellos afirmaron que estarian
dispuestos a consumir y a comprar las salchichas de miga de atun porque

les parece un producto innovador.

4.1.1. ANALISIS DE LA ENCUESTA

A continuacién se presenta la encuesta realizada a la poblacion de Manta

con sus respectivos graficos y analisis.



1. CONSUME USTED EMBUTIDOS ?

Cuadro 4.1. Datos pregunta n*1
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Alternativa valores %

Si 330 86% aceptabilidad
NO 54 14%

Total 384 100%

Elaborado por: Autores del proyecto

Grafico 4.1. Datos expresados en % pregunta N°1

[NOMBRE DE
CATEGORIA]; 14%

Elaborado por: Autores del proyecto

Del total de las personas encuestadas el 86% de ellas si consumen embutidos

dentro de su dieta alimentaria de sus familias ya que este es un producto facil de

consumir o fécil de preparar, mientras que un 14% no consume, prefieren

consumir otro tipo de alimentos.




2. ;QUE TIPO DE EMBUTIDOS CONSUME?

Cuadro 4.2. Datos pregunta n°2
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ALTERNATIVAS valores %
CHORIZO 54 16
SALCHICHA 112 33
MORTADELA 135 40
LONGANIZA 27 8
OTRAS 10 3
TOTAL 338 100
Elaborado por: Autores del proyecto
Grafico 4.2. Datos expresados en % pregunta N°2
m CHORIZO
B SALCHICHA

= MORTADELA
B LONGANIZA
m OTRAS

Elaborado por: Autores del proyecto

De las personas encuestadas muchas de ellas tienen diferentes gustos en el tipo

de embutidos que consumen, en el cual tenemos un 16% de consumo de chorizo,
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un 33% de consumo de salchicha, 40% consumo de mortadela siendo este el tipo
de embutido de mayor venta en el mercado de Manta.

3. ¢ CON QUE FRECUENCIA USTED COMPRA LOS EMBUTIDOS?

Cuadro 4.3. Datos pregunta N°3

CHORIZO
ALTERNATIVAS VALORES %
DIARIO 8 15
SEMANAL 21 39
QUINSENAL 12 22
MENSUAL 13 24
OTROS 0 0
TOTAL 54 100
SALCHICHA
ALTERNATIVAS VALORES %
DIARIO 20 18
SEMANAL 38 34
QUINSENAL 24 21
MENSUAL 30 27
OTROS 0 0
TOTAL 112 100
MORTADELA
ALTERNATIVAS VALORES %
DIARIO 31 23
SEMANAL 42 31
QUINSENAL 32 24
MENSUAL 25 18
OTROS 5 4
TOTAL 135 100
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LONGANIZA
ALTERNATIVAS VALORES %
DIARIO 3 11
SEMANAL 10 37
QUINSENAL 8 29
MENSUAL 5 19
OTROS 1 4
TOTAL 27 100
OTROS

ALTERNATIVAS VALORES %
DIARIO 0 0
SEMANAL 3 30
QUINSENAL 5 50
MENSUAL 2 20
OTROS 0 0
TOTAL 10 100

Elaborado por: Autores del proyecto

Grafico 4.3. . Datos expresados en % pregunta N°3 Chorizo
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CHORIZO

mDIARIO mSEMANAL m QUINSENAL m MENSUAL m OTROS

0%

Elaborado por: Autores del proyecto

Dentro de la compra de Chorizo de las personas un 15% lo hace a diario, 39% lo
compra una vez por semana, 22% lo compra cada quince dias y un 24% lo

compra cada mes.

Grafico 4.4. Datos expresados en % pregunta N°3 Salchicha

Salchicha

B DIARIO mSEMANAL ®™QUINSENAL ® MENSUAL m OTROS

0%

Elaborado por: Autores del proyecto
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Dentro de la compra de Salchicha de las personas un 18% lo hace a diario, 34% lo
compra una vez por semana, 21% lo compra cada quince dias y un 34% lo

compra cada mes.

Gréfico 4.5. Datos expresados en % pregunta N°3 Mortadela

Mortadela

mDIARIO = SEMANAL QUINSENAL m MENSUAL mOTROS

4%

Elaborado por: Autores del proyecto

Dentro de la compra de mortadela de las personas un 23% lo hace a diario, 31%
lo compra una vez por semana, 24% lo compra cada quince dias y un 18% lo

compra cada mes y un 4% otros dias.

Grafico 4.6. Datos expresados en % pregunta N°3 Longaniza
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Longaniza

mDIARIO mSEMANAL m QUINSENAL m MENSUAL m OTROS

4%

Elaborado por: Autores del proyecto

Dentro de la compra de longaniza de las personas un 11% lo hace a diario, 37% lo
compra una vez por semana, 29% lo compra cada quince dias y un 19% lo

compra cada mes y un 4% otros dias.

Grafico 4.7. Datos expresados en % pregunta N°3 Otros productos

Otros productos

mDIARIO mSEMANAL mQUINSENAL = MENSUAL mOTROS

0% 0%

Elaborado por: Autores del proyecto
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Dentro de la compra de otro tipo de embutido de las personas un 30% lo compra

una vez por semana, 50 lo compra cada quince dias y un 20% lo compra cada.

4. ¢(EN QUE PRESENTACION COMPRA USTED LOS EMBUTIDOS QUE

CONSUME?

Cuadro 4.4. Datos pregunta N°4

CHORIZO
ALTERNATIVAS VALORES %
100 gr 4 7
200 gr 19 35
500 gr 28 52
1000 gr 2 4
OTROS 1 2
TOTAL 54 100
SALCHICHA
ALTERNATIVAS VALORES %
100 gr 15 13
200 gr 51 46
500 gr 27 24
1000 gr 19 17
OTRAS 0 0
TOTAL 112 100
MORTADELA
ALTERNATIVAS VALORES %
100 gr 14 10
200 gr 16 12
500 gr 49 36
1000 gr 52 39
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OTRAS 4 3
TOTAL 135 100
LONGANIZA

ALTERNATIVAS VALORES %

100 gr 1 4

200 gr 6 22

500 gr 9 33

1000 gr 8 30

OTRAS 3 1

TOTAL 27 100

OTRO PRODUCTOS

ALTERNATIVAS VALORES %

100 gr 2 20
500 gr 4 40
1000 gr 0 0
OTRAS 0
TOTAL 10 100
Elaborado por: Autores del proyecto
Grafico 4.8. Datos expresados en % pregunta N°4 Chorizo

Chorizo

m 100 gr

m 200 gr 500 gr m 1000 gr

4% 2%

52%

m OTRAS
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Elaborado por: Autores del proyecto

La presentacion del chorizo en lo que respecta al peso influye mucho en la compra
del mismo, la presentacion en 100gr consumen un 7%, la de 200gr el 35%, la de
500gr el 52%, la de 1000gr el 4%, personas que compran en otra presentacion el
2%.

Grafico 4.9. Datos expresados en % pregunta N°4 SALCHICHA

Salchicha

m100gr m200gr 500gr m1000gr mOTRAS

0%

Elaborado por: Autores del proyecto

La presentaciéon de la salchicha en lo que respecta al peso influye mucho en la
compra, la presentacién en 100gr un 13%, la de 200gr el 46%, la de 500gr el 24%,
la de 1000gr el 17%.
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Grafico 5.0. Datos expresados en % pregunta N°4 Mortadela

mortadela

m100gr m200gr m500gr m1000gr mOTRAS

3%

Elaborado por: Autores del proyecto

La presentacion de la mortadela en lo que respecta al peso influye mucho en la
compra del mismo, la presentacion en 100gr un 10%, la de 200gr el 12%, la de
500gr el 36%, la de 1000gr el 39%, personas que compran en otra presentacion
el 3%.

Grafico 5.1. Datos expresados en % pregunta N°4 Longaniza




90

Longaniza

m100gr m200gr m500gr m1000gr mOTRAS

4%

Elaborado por: Autores del proyecto

La presentacién de la longaniza en lo que respecta al peso, la presentacion en
100gr un 4%, la de 200gr el 22%, la de 500gr el 33%, la de 1000gr el 30%,

personas que compran en otra presentacion el 11%.

Grafico 5.2. Datos expresados en % pregunta N°4 OTROS PRODUCTOS




m 100 gr

Otros productos

m200gr m500gr m 1000 gr

0% 0%

m OTRAS

Elaborado por: Autores del proyecto
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La presentacion de otros productos en lo que respecta al peso, la presentacion en
100gr un 20%, la de 200gr el 40%, la de 500gr el 40%.

5. ¢CUANTAS UNIDADES CONSUME?

Cuadro 4.5. Datos pregunta N°5

ALTERNATIVAS diario semanal quincenal mensual compradores
100 gr 6 7 0 2 15
200 gr 8 14 1" 18 51
500 gr 4 8 7 27
1000 gr 2 5 19
|OTRAS 0 0 0

20 38 24 30 112

Elaborado por: Autores del proyecto

Grafico 5.3. Datos expresados en % pregunta N°5 unidades consumidas de salchicha
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Titulo del grafico

dias semana quincena mes

20
18
16
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1

o

O N B~ O

m100gr m200gr 500 gr m 1000 gr

Elaborado por: Autores del proyecto

Las unidades mas consumidas de salchicha diariamente son las de 200 gr y la
seguida por la de 100gr, semanalmente la mas consumida es 200 gr seguido por
la de 1000 gr, quincenalmente la mas consumida es la de 200gr y seguida por la
de 500gr, mensualmente la consumida es la de200 gr y seguida por la de 500gr.

6. ¢(CUAL ES LA MARCA DE EMBUTIDO DE SU PREFERENCIA?

Cuadro 4.6. Datos pregunta N°6

ALTERNATIVAS VALORES %
LA ITALIANA 115 34
DON DIEGO 40 12
LA EUROPEA 88 26
PLUMROSE 54 16
YURIS 34 10
NINGUNA 7 2
TOTAL 338 100

Elaborado por: Autores del proyecto

Grafico 5.4. Datos expresados en % pregunta N°6
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Marca de preferencia

W LA ITALIANA ®mDONDIEGO m®mLAEUROPEA m®PLUMROSE m®mYURIS m OTRAS

2%

Elaborado por: Autores del proyecto

Existen varias marcas de embutidos en la cual el cliente al momento de realizar su
compra se fija tanto en la calidad y el precio del producto de las diferentes marcas,
mediante la encuesta realizada se obtuvo lo siguiente: embutidos la Italiana un
34%, la embutidora Don Diego un 12%, la embutidora la Europea un 26%, la
embutidora Plumrose un 16%, la embutidora Yuris un 10% y las personas que
prefieren otra marca 2%. Es claro el resultado que los embutidos de la italiana

tiene mayor demanda.

7. (:DONDE COMPRA REGULARMENTE EL EMBUTIDO?

Cuadro 5.5. Datos pregunta N°7

ALTERNATIVAS VALORES %
TIENDA 98 29
SUPERMERCADO 179 53
MERCADOS 61 18
OTROS 0 0
TOTAL 338 100

Elaborado por: Autores del proyecto
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Grafico 5.5. Datos expresados en % pregunta N°7

Donde compran los embutidos

W TIENDA m SUPERMERCADO MERCADOS m OTROS

0%

Elaborado por: Autores del proyecto

Existen varios puntos de distribucidon de los cuales tenemos los siguientes con sus
respectivos porcentajes: Tiendas el 29%, Supermercados el 53%, Mercados el
18%, otros sitios de ventas 0%.

8. ¢éAL MOMENTO DE COMPRAR EMBUTIDOS? (CUAL ES SU OPINION
DE ACUERDO AL PRECIO?

Cuadro 4.8. Datos pregunta N°8

ALTERNATIVAS VALORES %
CARO 51 15
BARATO 155 46
ACEPTABLE 132 39
NO OPINARON 0 0
TOTAL 338 100

Elaborado por: Autores del proyecto
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Grafico 5.6. Datos expresados en % pregunta N°8

Opinion de acuerdo al precio

mCARO mBARATO ACEPTABLE m NO OPINARON

0%

Elaborado por: Autores del proyecto

Los resultados obtenidos mediante la encuesta se determiné lo siguiente: Que el
porcentaje de las personas que lo considera caro el embutido fue de un 15%,
barato un 46%, aceptable 39%, es notable de que el 46% de las personas de la

ciudad de Manta lo consideran que el precio es barato.

9. ¢LE GUSTARIA CONSUMIR SALCHICHA DE MIGA DE ATUN ELABORADO EN LA

CIUDAD DE MANTA?
Cuadro 4.9. Datos pregunta N°9
ALTERNATIVAS VALORES %
Sl 291 86
NO 47 14
TOTAL 338 100

Elaborado por: Autores del proyecto.
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Grafico 5.7. Datos expresados en % pregunta N°9

Salchicha de Atun

mS| mNO

Elaborado por: Autores del proyecto.

En lo que respecta a que si le gustaria que en la Ciudad de Manta funcione una
planta procesadora de salchicha de Atun, el 86% de las personas encuestadas
dijeron que si les gustaria ya que por medio de ella se crearian fuentes de trabajo
y ademas porque seria un producto innovador y que les gustaria poder probar, y
14% dijo que no porque no les gusta el atin y otras que aumentarian la

contaminacion
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4.1.2. MERCADO DE PRUEBA

Este mercado de prueba se llevé acabd en la ciudad de Manta, donde se dio a
degustar la salchicha de miga de atin a 30 catadores no entrenados, donde se
evaluo las siguientes caracteristicas organolépticas: olor, sabor, textura y calidad en

general.

Para calcular la aceptacion de la salchicha se evalu6 basandose en las
caracteristicas de olor, sabor, textura y calidad en general, utilizando una escala
hedonica de 4 puntos, con los siguientes descriptores: numero 1 para mala, 2 para
ligera, 3 para buena y 4 para muy buena, dando como mayor calidad un puntaje total
de 4 y de menor calidad un puntaje total de 1. En el siguiente cuadro me muestran

los resultados del mercado de prueba
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Cuadro 4.10. Analisis del mercado de prueba

DESCRIPCION CALIFICACION CATADORES PUNTAJE
PARAMETROS 30 100% 4
Muy buena 17 56.7 2.26
Olor Byena 8 26.7 0.8
Ligera 5 16.6 0.33
Mala 0 0 0
Puntaje parametro 3.39
Muy buena 22 73.3 2.93
Sabor B}Jena 5 16.7 0.5
Ligera 2 6.7 0.13
Mala 1 3.3 0.03
Puntaje parametro 3.59
Muy buena 17 56.7 2.26
Buena 8 26.7 0.8
Textura Ligera 5 16.6 0.33
Mala 0 0 0
Puntaje parametro 3.39
Muy buena 16 53.34 213
Buena 10 33.33 1
Calidad en general Ligera 4 13.33 0.26
Mala 0 0 0
Puntaje parametro 3.39
Puntaje final de la salchicha 3.44

Elaborado por: autores del proyecto

4.2. ESTUDIO TECNICO

En el estudio técnico se analizé el tamafio 6ptimo de la planta y el disefio de los
equipos y maquinarias para el procesamiento de salchicha de miga de atun. Asi

mismo se realizaron analisis microbiolégicos y bromatoldgicos



4.2.1 PRUEBA PILOTO

Cuadro 4.11. Formulacién de la salchicha
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COMPONENTE: % Kg
Carne de pescado 33.00 1.66
Grasa o Tocino 8.00 0.40
Hielo 55.40 2.77
Fécula 3.87 0.19
Harina de maiz 0.81 0.04
PASTA BASE 100.00 5.00
Nitrito 0.015 0.759
Sal 0.55 27.59
Fosfato 0,30 15¢
Azlcar 0.83 41.5g
Ac. Ascdrbico 0.27 13.59
Pimienta 0.27 13.5g
Ajo 0.01 0.5g
Cebolla 0.27 13.5g
Sal curada 0.27 13.5¢
Tripolifosfato 0.20 10.00g

Elaborado por: autores del proyecto

4.2.2. ANALISIS BROMATOLOGICOS Y MICROBIOLOGICOS DE LA SALCHICHA

DE MIGA DE ATUN

Cuadro 4.12. Analisis bromatolégicos de la salchicha

Anélisis Bromatoldgico

Componente % Método
Grasa 2.08 Soxhlet
Humedad 64,7 INEN 464
Ceniza 3.15 INEN 467
Proteina 12.8 Kjeldanl

Elaborado por: autores del proyecto




Cuadro 4.13. Anélisis Microbioldgicos de la salchicha

Componente RESULTADOS
LEVADURAS Negativo
SALMONELA Negativo
FLORA TOTAL Negativo
HONGOS Negativo

Elaborado por: autores del proyecto
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4.2.3. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE SALCHICHA DE
MIGA DE ATUN

114

y SIMBOLOGIA
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Figura 4.1. Diagrama de flujo
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4.2.4. DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO

RECEPCION:

Se recepta la miga de pescado proveniente de las atuneras.

LIMPIEZA:

La miga de pescado y la carne que se procede a limpiar desprendiendo toda la grasa
y la mayor cantidad de tejido conectivo.

CONGELACION:

Luego de la limpieza se lleva la carne picada a congelacion (-10 C) esto es para
facilitar el trabajo en el molino y evitar que se desnaturalice la proteina.

PESAJE:

El pesaje se realiza cuando se encuentran molidas las materias primas segun la

orden de produccién. Todas las materias primas se pesan por separado.
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MOLIENDA:

La materia primas principales como la pulpa de pescado y la grasa al inicio del
proceso deben ser molidas generalmente en un disco de 3” o su equivalente para
obtener un tamafio de particula mas pequefio y de mejor maleabilidad. En este paso
se puede también moler si fuera el caso la materia prima procesada que no cumple
con las caracteristicas especificas que le permitan seguir con la secuencia de

procesamiento.

CUTERIZADO:

El Cutterizado es el proceso de picado, y formacién de la masa de la salchicha. Los
componentes de la formulacion se deben colocar de acuerdo a un orden especifico
empezando por la materia prima céarnicay PTS, luego los aditivos, especies, Proteina
de soja, hielo y en ultimo lugar las harinas y almidones, para garantizar la formacion
adecuada de una perfecta emulsién. Otro factor importante dentro de este proceso
es la temperatura ya que esta debe estar entre los 2 y 5 °C, al igual que la velocidad

del plato y cuchillas del cutter, 1 para mezclar y 2 para moler.

EMBUTIDO:

Una vez preparada la masa esta se pasa a la embutidora, embutiéndose las
salchichas en tripas de colageno No 18. Este proceso puede alterarse de acuerdo a
la capacidad instalada de la planta de produccion ya que se puede realizar con
equipos automaticos que permiten embutir y amarrar las salchichas inmediatamente

0 a su vez la tradicional embutidora de piston donde el amarrado de las mismas es
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manual. La diferencia entre un equipo y otro es muy grande ya que en las
embutidoras de pistdn no existe una presion constante de embutido, o que repercute
directamente en la cantidad de aire que pudiera entrar en las salchichas dafiando asi

la produccion.

Otro factor que influye directamente en este proceso es la calidad de la tripa, ya que
una tripa de mala calidad puede deformar las salchichas en el proceso de coccion,

romperlas, o simplemente desintegrarse en el mismo proceso de embutido.

ESCALDADO:

El escaldado de las salchichas se puede realizar con vapor o con agua dependiendo
también de la capacidad instalada de la planta. En este proceso se toma en cuenta la
temperatura a la que se encuentra el centro de la salchicha como referencia del inicio
del tiempo de coccién y su correspondiente culminacién, asi existe rangos. En este
proceso se utilizo agua a punto de ebullicion hasta que la temperatura interior de las
salchichas alcance los 70 °C y se mantiene por treinta minutos, con el objetivo de

estabilizar la carga microbiana que hubiese y eliminarla.

EMPACADO:

El empacado se realiza en fundas para empacado al vacio, con la finalidad de que
estas otorguen al producto un rango mayor de permanencia en percha. La colocacion

de las salchichas en las fundas es manual.
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ALMACENADO:

El Producto final debe ser almacenado en camaras de refrigeracion a 4 °C, como

cualquier producto de las mismas caracteristicas.

4.2.5. CAPACIDAD INSTALADA

La planta iniciard con una produccién de 20032 kg/mes, para de esta manera cubrir

con la demanda proyectada de acuerdo a la investigacién de mercado.

4.2.6. DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA

La disponibilidad del porcino se presenta durante todo el afio, de esta manera se
asegura la produccion continua de la planta. Teniendo como resultado 153,88 kg/dia

de la empresa Isabel, el resto de las atuneras es un valor similar.

4.2.7. DISENO DE LA PLANTA DE SALCHICHA DE MIGA DE ATUN

En la siguiente figura se muestra la forma en como va a estar distribuida la planta.



Figura 4.2. Disefio de la planta procesadora de salchicha de miga de attin
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Elaborado por: Autores del proyecto
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4.3. ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

El estudio de impacto ambiental se lo realizé aplicando la metodologia de la matriz
de Leopold. Que consiste en una tabla de doble entrada donde se relacionan las

acciones humanas.



Cuadro 4.14. Analisis de la matriz de Leopold en la fase de construccion

ELEMENTOS / ACCIONES AGUA AIRE SUELO 2+ > TOTAL
) -1 -2 -3 -9
NIVELACION DE TERRENO 0
1 1 2
) -4 -2 -2 -8
EVALUACION DE PINTONS 0
1 1 1
-2 -2 -2 -6
OBRAS SANITARIAS 0
1 1 1
-1 -2 -2 -5
ARM. ESTRUCT. METALICA. 0
1 1 1
) -1 -1 -1 -3
ELEVACION DE MAMPOSTERIA 0
1 1 1
-1 -1 -1 -3
ACABADOS 0
1 1 1
S+ 0 0 0
>- 6 6 6
> TOTAL -10 -10 -14 -34

Elaborado por: Autores del proyecto
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Cuadro 4.15. Analisis de la matriz de Leopold en la fase de operacion

ELEMENTOS / ACCIONES AGUA AIRE SUELO >+ >TOTAL
-1 -1 -1
DESPIECE 0 -8
2 3 3
-4 -1 -1 16
MOLIDO Y CUTTERADO 0
3 3 1
-4 -1 -5
LAVADO 0 -40
6 1 3
-1 -2 -1
ESCALDADO 0 -8
1 3 1
-1 -4 -1
ALMACENAMIENTO 0 -14
1 3 1
S+ 0 0 0
>- 5 5 5
> TOTAL -40 -25 -21 -86

Elaborado por: Autores del proyecto
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4.3.1. ANALISIS DE LA MATRIZ DE LEOPOLD EN LA FASE DE CONTRUCCION

Segun la tabla anterior, la nivelacidon del terreno es el impacto mas sobresaliente ya
gue produce contaminacién al aire con polvo y/o lodo y ruido de la maquina

niveladora; al suelo provoca pérdida de su perfil y forma fisica.

Otro impacto identificado es la excavacién de plintos ya que existe movimiento de
tierras lo que provoca contaminacion del aire con polvo y /o lodo, ademas provoca
perdida de perfil y forma al suelo. Con respecto a la remocién de vegetacion y
animales silvestres menores, causado por la construccion, se puede decir que no
representardn pérdidas muy sustanciales debido a que dichas especies se
reproduciran en los sectores aledafios a la planta, ademas de que la empresa tiene

un plan de reforestacion de especies nativas.

De todas maneras aunque existan estos efectos negativos en el ambiente, la etapa
de construccién de la planta no provoca alteraciones significativas al ambiente

puesto que su puntaje es de —34.

4.3.2. ANALISIS DE LA MATRIZ DE LEOPOLD EN LA FASE DE OPERACION

Para la etapa de industrializacibn que es la mas importante, se tiene cinco
actividades donde se generan impactos ambientales tales como: Despiece de
canales, molido y CUTERADO de carne, lavado de utensilios y maquinaria, coccion o
escaldado de embutidos y almacenamiento.

El lavado de utensilios, maquinaria y planta de procesamiento es el impacto mas
sobresaliente que provoca contaminacion de agua y suelo, sobre todo con restos de

sangre y minimos trozos de carne y grasa.
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Otro impacto ambiental identificado es la produccion de ondas acusticas que emite
los equipos y maquinarias lo que podria a largo plazo provocar trastornos auditivos
en los trabajadores. En consecuencia se encontraron impactos positivos en mayor

escala.

4.4. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

Una vez realizada la estimacion de los ingresos de la planta procesadora de
salchicha utilizando miga de atan durante 10 afios el proyecto es rentable porque el
valor actual neto (VAN) de $ 312.477,25 y la tasa interna de retorno (TIR) se
encuentra con un porcentaje de 34% y el tiempo estimado para la recuperacién de la

inversion sera de 5,16 aros.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

En el estudio de mercado realizado en la ciudad de Manta, se determind que la
salchicha de atun tiene una aceptacion del 86%, de acuerdo a la investigacion de

mercado la salchicha tendra una demanda de 20032 kg/mes

La salchicha de atin en el proceso de elaboracién presenta un rendimiento del 96.5
%, es libre de microorganismos y sensorialmente tiene una aceptacion muy buena

con una puntuacion de 3,44 sobre 4.

El proceso de la elaboracion de salchicha de atun presenta impactos ambientales
positivos y ademas en la fase de construccion de la planta genera empleo a los
habitantes de esta zona, mientras que los impactos ambientales negativos son de
baja magnitud siendo los del area de proceso y pueden ser controlados aplicando

medidas preventivas.

El proyecto desde el punto de vista econémico — financiero es factible, siendo el
precio de la maquinaria el rubro mas representativo que influyd directamente en los
costos obtenidos: VAN $ 312.477,25 y TIR 34%, por tal motivo el periodo de retorno

de la inversion serd a partir de los 5.16 afios.
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5.2. RECOMENDACIONES

e Estimular el consumo de productos carnicos a partir de materias primas acuaticas

debido a su alto contenido de proteinas, vitaminas y fosforo.

¢ Incentivar a las industrias atuneras a implementar una nueva linea de produccién

a partir de los subproductos de la misma materia prima.

e Presentar el proyecto ante una empresa atunera para que sea considerado y a

su vez determine la viabilidad para la instalacion de la planta.
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ANEXOS



Anexo 1: Realizacién de la encuesta a la poblacion de manta.




Anexo 2: Molido y cuteado de la pasta




Anexo 3: Atado de la salchicha de atln




Anexo 4: Andlisis bromatolégico de la salchicha de atun.




Anexo 5: Instalacion de la planta de carnicos de la ESPAM MFL.




Anexo 6: Tabla de la prueba del andlisis sensorial

DESCRIPCION Fecha:

PARAMETROS Nombre:

Muy buena

Buena

Olor Ligera

Mala

Muy buena

Sabor Buena

Ligera

Mala

Muy buena

Buena

Textura -
Ligera

Mala

Muy buena

Buena

Calidad en general Ligera

Mala




Anexo 7: Andlisis sensorial a la poblacion de manta




Anexo 7.1: Anédlisis sensorial ala poblacion de Manta




Anexo 7.2: Andlisis sensorial a la poblacion de Manta




Anexo 8: Andlisis bromatoldgico

Anexo 9: Anédlisis bromatolégico




Anexo 10: Andlisis microbiologico
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