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RESUMEN

El presente proyecto permite conocer si es factible la implementacion de una
microempresa de chorizo picante ahumado en la ciudad de Ambato provincia de
Tungurahua, para esto se necesita cuatro bases clave: el estudio de mercado, la

ingenieriadel proyecto, la estructura corporativay el analisis financiero.

El proyecto tiene la finalidad de ofrecer un chorizo picante ahumado al mercado, el
cual tiene en su formulacion aji, que junto al ahumado le otorga caracteristicas
organolépticas distintivas al producto, y actuaran como agentes de conservacion. A
través de un estudio corporativo se traz6 los requerimientos administrativos del

emprendimiento llamado Paysandu embutidos.

En la ingenieria del proyecto se aplicd la tecnologia para la elaboracion de chorizo,
seleccionando materiales, equipos e insumos, se determiné la capacidad productiva
para un adecuado funcionamiento de la microempresa, se aplicé un analisis sensorial
para la eleccion de la mejor formulaciony en el mejor tratamiento (30 por ciento grasa
y 20 por ciento aji) se realizé un anélisis proximal y microbiolégico. Por medio de un
estudio financiero se determiné la viabilidad y rentabilidad del proyecto para su
implementacion, basandose en indicadores financieros los cuales fueron el Valor
Actual Neto de 29.717,69 ddlares, Tasa Interna de Rentabilidad (TIR) 67 por ciento,
Punto de equilibrio (P.E) de 2614 unidades/mesy el Retorno de la Inversion (ROI)
con el 159 por ciento, los cuales determinaron que la microempresatiene rentabilidad

y puede ser implementada.

PALABRAS CLAVE: Estudio de Factibilidad, Microempresa, Investigacionde

mercado, Analisis financiero, Productos carnicos, Embutidos, Chorizo
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ABSTRACT

The present project allows to know if it is feasible to implement a spicy smoked
sausage microenterprise inthe city of Ambato province of Tungurahua, for these four
key bases are needed: market study, project engineering, corporate structure, and

analysis. financial.

The purpose of the project is to offer a spicy smoked sausage to the market, which has
chili in its formulation, which together with the smoked one, gives distinctive
organoleptic characteristics to the product, and will act as conservation agents.
Through a corporate study, the administrative requirements of the undertaking called

Paysandu sausages.

In the engineering of the project, the technology for the elaboration of sausage was
applied, selecting materials, equipment and supplies, the productive capacity for an
adequate functioning of the microenterprise was determined, a sensory analysis was
applied for the election of the best formulation and in the best treatment (30 percent
fat and 20 percent chili), a proximal and microbiological analysis was performed.
Through a financial study, the viability and profitability of the project for its
implementation was determined, based on financial indicators which were the Net
Present Value of 29.717,69 dollars, Internal Rate of Return 67 percent, Break-even
point of 2614 units/month and the Return on Investment with 159 percent, which
determined that the microenterprise is profitable and can be implemented.

KEW WORDS: Feasibility study, Microenterprise, Market research, Financial
analysis, Meat products, Sausages
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CAPITULO |

MARCO TEORICO
1.1.Antecedentes investigativos

1.1.1. Emprendimiento

Emprendimiento hace referencia a la persona que tiene la capacidad y decision de
realizar un esfuerzo adicional con la intencion de cumplir una metau objetivo, de igual
forma, emprendimiento es la accion de iniciar algun tipo de negocio que sea capaz de
innovar, generar proyectos u otorgar valor agregado a algo ya existente. Emprendedor
es la persona que crea una nueva empresa o negocio, innovando lo cotidianoy dejando
a un lado la manera cotidiana de hacer las cosas, el emprendedor se caracteriza por
poseer liderazgo, ver oportunidades donde otros ven conflictosy ser dindmico para el
desarrollo econémico y la generacion de empleo (Gutama Chuiiir & Jiménez
Benavides, 2019).

1.1.2. Emprendimientoen Ecuador

Ecuador se encuentra entre los 3 principales paises mas emprendedores de
Latinoamérica, esto lo respalda el Monitor de Emprendimiento Global, organismo de
estudio que se encarga del analisis de los emprendedores a nivel mundial, el mismo
que resaltd laactividad emprendedora temprana (TEA) con un 36% desde el afio 2013,
es decir que en Ecuador 1 de cada 3 adultos han iniciado documentacién para

implementar un negocio (Trujillo Duchicela, 2017).
1.1.3. Empresa

La empresa se define como una unidad de organizacion que se dedica a actividades
mercantiles, industriales o a prestar servicios con fines de lucro, en donde el objetivo
es obtener un beneficio por medio de satisfacer alguna necesidad del mercado
(Sanchez Jiménez, 2015).

Una empresabusca cumplir objetivos y alcanzar metas, para esto es necesario que esta
tenga un correcto funcionamiento, recursos tanto materiales, financieros, técnicos y

humanos (Baque Villanueva et al., 2020).

1.1.4. Clasificacionde las empresas



Hoy en dia existen varios tipos de empresas, por lo que se ha hecho necesario
clasificarlasparapoder estudiarlas de una mejor forma, y esto se lo hace bajo criterios
de tamario, actividad, sector econdmico, capital de origen, jurisdiccion, localidad y

destino de beneficiarios, laclasificacion de las empresas es la siguiente:

e Tamafo: Microempresa, pequefia empresa, medianaempresa, gran empresa.

e Actividad: Industriales, comerciales, de servicios, financieras.

e Sector econémico: Primario, secundario, terciario, cuaternario.

e Capital de origen: Pablicas, privadas, mixtas.

e Jurisdiccion: EIRL, sociedad limitada, sociedad comandita, sociedad por
acciones, sociedad anénima abiertay cerrada, sociedad cooperativa.

e Localidad: Locales, provinciales, regionales, nacionales, multinacionales

e Destino de beneficiarios: Con fines de lucro, sin fines de lucro.
Fuente: (Pinto Merino et al., 2018)

1.1.5. La Microempresa

Una microempresase define como la unidad de caracter econdmico que esté operada
por una persona sea natural o juridica bajo alguna formade gestion empresarial, la cual
realiza cualquier tipo de actividad que sea producir o comercializar bienesy servicios;
las caracteristicas principales de una microempresa son que disponga de maximo 10
trabajadores, dedicarse a la produccion de bienes y/o servicios, en donde producen,
comprany afiaden valor agregado, y poseer un capital fijo desde $1,00-20.000$ (Tapia
Jaya, 2015).

1.1.6. La Microempresaen Ecuador

La microempresaes muy importante para Ecuador, Latinoaméricay el mundo entero,
por su capacidad de generacion de trabajo e ingresos para la economia y actividad
local, en el pais, las microempresas abarcan las tres cuartas partes de la actividad
econdémica, las mismas que producen bienes y servicios en varios campos laborales,
como de alimentos, confecciones, calzado, construccion, madera, electronica,
hoteleria y turismo, servicios profesionales, y otros servicios generales (Sumba

Bustamante & Santistevan Villacreses, 2018).

La Ley Orgéanica del Régimen de la Soberania Alimentariaincentivaen el articulo 13

a las personas que dispongan de una microempresa de alimentos a preservar sus
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negocios, los mismos que contaran con el apoyo del gobierno en aspectos como
subsidios, créditos, mejoras de infraestructura productiva, aseguramiento de tierras y
cosechas y demas (LORSA, 2010).

1.1.7. Empresas dedicadas a la produccion de embutidos

En Ecuador existen varias empresas dedicadas a producir embutidos, las cuales
cuentan con una cadena productiva de calidad permitiendo obtener un producto final
garantizado (Ruiz Rodriguez, 2017). Las empresas que se dedican a la produccion de
embutidos en Ecuador se encuentran en provincias como Pichincha, Cotopaxi y
Chimborazo, y las empresas que tienen amplia participacion en el mercado ecuatoriano
son Plumrose, Alimentos Don Diego, Juris, La Europea, La Danesa, La Italiana,
Cafrilosa, Inapesa, dichas empresas son las méas reconocidas en el pais debido a que
poseen a mas de una gran trayectoria, una amplia oferta de productos y una variedad
de rango de precios, por lo cual los productos llegan a la mesa de varios grupos de
consumidores, tanto por el ingreso econémico, como por el gusto y preferencia (Abad
Sulcaet al., 2017).

1.1.8. Embutidos tipo chorizo

Un embutido es un derivado carnico que se elabora o se prepara a partir de carne, la
cual es sometida a procesos de picado, mezclado y embutido, junto a componentes
como grasas, condimentos, etc., usando envolturas naturales o artificiales.
Especificamente hablando del embutido tipo chorizo, este es un producto elaborado
con carne de animales de abasto, sea un solo tipo de carne o0 una mezcla entre varias,
afiadiendo aditivos y embutiéndolo en tripa artificial o natural, este tipo de embutido
puede ser crudo, cocido, madurado o ahumado (Trujillo Duchicela, 2017).

1.1.9. Consumo de embutidos en Ecuador

Ecuador es un pais donde el consumo de derivados carnicos es importante, y dia tras
dia la tendencia de consumo hacia estos alimentos va incrementando, Tungurahua se
encuentra entre las 8 provincias donde se consume mayoritariamente productos

carnicos (Sanchez Lunavictoria & Delgado Rodriguez, 2021).

El Ministerio de Produccion, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca respalda esta

tendenciade consumo de carnicos a través de un boletin de resultados de una encuesta



en el afio 2020, en donde ubica en el listado de productos de consumo semanal a las
proteinas en donde se encuentra la carne de res, pollo, cerdo, pescado y embutidos
como el chorizo y la salchicha (MPCEIP, 2020).

1.1.10. Perjuicios del consumo de embutidos

En el afio 2017 el Centro Internacional de Investigaciones sobre el cancer, clasificda
los embutidos como grupo 1 de cancerigenos para los humanos, siendo el uso
inadecuado de nitritos como agente conservante, es decir, en cantidad excesiva en la
formulacion de embutidos, con la intencién de mantenerlos mas tiempo en percha, y
de igual forma al consumo no controlado de embutidos, ya que se recomienda el
consumo de embutidos con notificacion sanitaria una vez por semana, informacion que
mencionay respaldala Organizacion Mundial de la Salud-OMSy la Agencia Nacional
de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria -ARCSA (EIl Universo, 2017).

1.1.11. Alternativas de conservacion

Frente a este potencial problema en la salud del consumidor, este proyecto propone
elaborar el producto sin el uso de nitritos y sustituirlos usando aji rocoto molido,
considerando que el aji en productos carnicos actta como inhibidor de bacterias, y asi
mismo un proceso de ahumado, salvaguardando la salud y otorgando un sabor
distintivo y un producto agradable al consumidor (Cedefio Alcivar & Vera Anzules,
2015).

1.1.12. Aji rocoto (Capsicum pubescens)

Esta especie de aji 0 Capsicum posee caracteristicas definidas, comoel color de la flor
y de semilla, crece en arbustos bajos de hasta un metro, sus ramificaciones son
compactas es decir un follaje ligero oscuro, flores solitarias, caliz cular y una corola
de tonalidad morada. El valor nutritivo del aji rocoto es alto debido a su composicion
quimica variada, sus aportes nutricionales principalmente son de vitaminas A, C, B1,
B2 y P (Mejia Yanez, 2013).

El aji molido tiene la capacidad de inhibir bacterias en productos carnicos como la
EscherichiacoliyBacillus spp (Cedefio Alcivar & Vera Anzules, 2015). La capsaicina
es el principal compuesto bioactivo del aji, el mismo que detiene el crecimiento de
microorganismos patdgenos presentes en alimentos (Chipantiza Quinatoa, 2017)



1.1.13. Ahumado

En el proceso se incluira una etapa de ahumado, la cual a mas de brindar caracteristicas
organolépticas diferenciales, permitird deshidratar parcialmente el alimento por accion
del humo y aire seco, otorgando un efecto inhibidor de crecimiento bacteriano
(Altamirano Rodriguez et al., 2020).

Estos aspectos junto, al empacado al vacio, permitiran conservar de mejor manera el
producto, incrementar su tiempo de vida atil y mantener las propiedades
organolépticas y evitar la pérdida de peso (Gémez Flérez & Buitrago Hernandez,
2010).

1.1.14. Estudio de factibilidad

Para iniciar un emprendimiento, es recomendable como punto de inicio realizar un
estudio de factibilidad, es decir, tener conocimiento acerca de las areas comprometidas
con el desarrollo de la empresa, como estudio de mercado, diagramas de proceso,
tecnologia del producto y andlisis de inversion, con la finalidad de tener una
orientacion de que el producto que se propone producir, crear 0 mejorar, tenga un
mercado dispuesto a comprarlo, que la venta tenga rentabilidady tener una seguridad
que el proyecto que se piensaejecutar este listo para adentrarse enel mercado (Trujillo
Duchicela, 2017).

1.1.15. Estudio de mercado

Tiene la finalidad de plantear estrategias y decisiones encaminadas a la venta del
producto, mediante este estudio se conoce la tendencia actual de los consumidores de
algun producto en especificoy su entorno.

1.1.16. Mercado

Es el espacio sea fisico o virtual en donde se compray vende productos y servicios, es
un espacio en donde se relacionan, interactiany participan varios agentes que buscan
cumplir sus propios intereses asociados a la compray venta de productos y servicios.
En términos de economia, el mercado es el conjunto sea de personas y organizaciones
que se involucran directa e indirectamente en formas de compra y venta de bienes y

servicios 0 a su vez en el uso de estos mencionados (IICA, 2018).



1.1.17. Segmentacion de mercado

Se define como el proceso de separar un mercado general para un producto en
especifico o de igual forma para un grupo de productos en segmentos iguales. Esta
segmentacion de mercado tiene que crear agrupaciones en donde los integrantes tengan
similar preferencia, gusto, necesidad y deseo, pero estas agrupaciones sean diferentes

entre ellas (Jaramillo Feijooet al., 2018).
1.1.18. Ingenieria del proyecto

La ingenieria del proyecto es la guia en donde se describe las actividades e
instalaciones de una empresa, de igual forma se la define como la parte estratégica
productiva que debe optimizar el uso de recursos que estan a disposicion para producir
un producto o prestar un servicio. La parte tecnoldgica es la que predomina en la
ingenieria, ya que en base a esta se decidird el proceso productivo a implementar, al
igual que aspectos como el producto, su materia prima, los recursos, inversiones y
rentabilidad (Moncayo Quiroz, 2018).

1.1.19. Localizacion del proyecto

El estudio de localizacidn tiene como objetivo seleccionar la ubicacién que brinde mas
beneficios al proyecto, que convenga a la ejecucion del mismo. Esta debe ser elegida
de entre otras opciones de las cuales sea la que tenga el beneficio para el proyecto en
general, es decir para sus empleados, entorno social y ambiental. Los factores de
localizacién son la poblacion objetivo, la ubicacion de materia prima, vias y medios
de transporte, acceso a comunicacion, servicios publicos, condiciones topogréficas y

climaticas (Ortegonet al., 2005).
1.1.20. Estructura organizacional

Una correcta estructura organizacional a partir del conocimiento de la ingenieria del
proyecto permite que los trabajadores realicen sus funciones con eficiencia,
cumpliendo asi los objetivos de la empresa, ya que a través de una estructura
organizacional se pueden tanto dividir como coordinar etapasy procesos involucrados
en una empresa, sean en tareas, areas, departamentos, etc. Por medio de un orden
jerarquico que permita tener un desarrollo organizacional correcto (Soto Concha,
2008).



1.1.21. Analisis financiero

El anélisis financiero es una parte fundamental al momento de detectar la situaciony
desempefio econdmicoy financiero que tiene un negocio u organizacion, que de igual
forma permite conocer los impedimentos que se tiene en el &mbito econémico para

proponer una solucion inmediatay necesaria (Marcillo Cedefio et al., 2021).

Es una evaluacion que la hace un negocio o empresa en base a datos financieros para
una proyeccion o plan econémico a largo y corto plazo, es una herramientamuy Gtil y
necesariapara las empresas para encontrar los puntos débiles en cuanto a la economia
y de igual forma reconocer la fortaleza econémica que puede tener (Barreto Granda,
2020).

1.1.22. Indicadores Financieros

Tienen un gran protagonismo al momento de manejar las cuentas de los estados
financieros a una fecha determinada en una empresa, permiten a la cabeza de la
empresa determinar bajo una informacion financiera tomar decisiones para una
rentabilidad de la empresa, muestran de igual forma la informacionreal y la situacion
econdmica que atravesarala empresaa lo largo de su ejecucion, en pocas palabras los
indicadores financieros sirven para analizar si la empresa serd o no rentable (Garcés
Cajas, 2019).

e Valor actual neto (VAN)
Es un indicador financiero que representa la ganancia o beneficio que tendrael
proyecto en un periodo de tiempo, esta ganancia se la calcula a partir de los
ingresos y egresos descontando la inversion de inicio, determinando si el
proyecto es factible o no lo es (Rebollar Rebollar et al., 2020).

e Tasa internade rentabilidad (TIR)
Indicador financiero sobre latasa de interés que se va a ofrecer a una inversion,
la respuesta sera un porcentaje sea positivo 0 negativo que va a tener la
inversion del monto no retirado del proyecto (Sevilla Arias, 2017).

e Retorno de inversién (ROI)
Es el indicador financiero que representa a la ganancia que resulté de la
inversion de la empresa o proyecto, por ende, da a conocer si se obtuvieron

ganancias en la misma (Marcosff, 2022).



e Punto de equilibrio

Es un indicador el cual estimael punto en donde las ventas generadas por la
empresa tengan la capacidad de cubrir todos los gastos de esta, determinando

si la empresatiene o no rentabilidad (Moreno, 2021).
1.2.0Dbjetivos

1.2.1. Objetivo General.
Elaborar un proyecto de factibilidad parala implementacion de una microempresa

de chorizo picante ahumado en la ciudad de Ambato.

1.2.2. Objetivos Especificos.
e Determinar la demanda para el chorizo picante ahumado en la ciudad de
Ambato en base a un estudio de mercado.
e Establecer la estructuraorganizacional de la microempresa.

e Analizar la viabilidad econdémicay financiera de la microempresa.

CAPITULO II
METODOLOGIA
2.1. Tipo de investigacion
El presente proyecto de investigacion es de tipo descriptivo, debido a que se basa en
la identificacion de gustos, preferencias, necesidades de los potenciales

consumidores de chorizo picante ahumado.

2.2. Enfoque

Es de tipo cualitativo-cuantitativo, debido a que se necesita encontrar resultados de
tipo estadistico para conocer la tendencia de consumo de chorizo picante ahumado en
el mercado potencial. La presente investigacion que se utilizé es de tipo descriptiva,
ya que tiene un enfoque basado en explicar caracteristicas de una determinada
poblacion que van a ser sometidas a un analisis, de igual forma este tipo de estudio
descriptivo ofrece la posibilidad de encontrar un nivel de prediccion (Causas, 2015).
Este metodo se caracteriza por definir un objeto, el cual puede ser una plaza, un

mercado, competencias, asi como también fortalezas y debilidades de una empresa.



2.3. Tamario del mercado

2.3.1. Poblacion y muestra

2.3.1.1. Poblacion

La poblacion corresponde a los datos de habitantes de la ciudad de Ambato provincia
de Tungurahua, datos que son proyecciones poblacionales del afio 2010-2020, en
donde segun el INEC (2012), el canton Ambato tuvo 387,309 habitantes hasta el afio
2020, cabe mencionar que se tomaron dichos datos referenciales debido a la

interrupcion del nuevo censo nacional a causa de la pandemiapor COVID-19.

2.3.1.2. Muestra

Para el presente proyecto de investigacion se usé como instrumento a la encuesta, la
cual fue dirigida a consumidores comprendidos en las edades de 15-65 afios en el
canton Ambato, con la finalidad de conocer las tendencias de consumo del producto.
Se determino el tamafio muestral usando la ecuacion de Murray y Larry.

_ N=xZixp=xq
CE2(N—-1)+Z2+p=xq

n

Donde:

Z=1.96 a un nivel de confianza del 95% de la tabla normal.
p=0.95 (probabilidad de éxito)

g= 0.05 (probabilidad de fracaso)

E=0.03 (error de estimacion)

N= 212,552 (Poblacion objetivo)

Fuente: (Murray & Larry, 2009)

_ (212,552)(1.96)2 % 0.95 * 0.05
~(0.03)2 % (212,552 — 1) + ((1.96)2 * 0.95 * 0.05)

n

n =203

Se aplico la encuesta a 220 personas que integren el segmento del mercado
seleccionado, se usé un muestreo estratificado en donde los estratos fueron lugares en
donde se encuentraa la venta embutidos tipo chorizo como fueron los supermercados,

micromercados, carniceriasy tiendas de abarrotes.
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Una vez tabulados los datos de la encuesta para conocer las respuestas por parte de las
personas, se relaciono las variables de interés a través del software EXCEL con la

finalidad de tener un mejor resultado del segmento de mercado.

2.3.2. Anlisis del entorno-sector

Para el analisis del macroentorno de la empresa de embutidos se empled el analisis
PESTEL, el mismo que ayudd a conocer los temas econdmicos, tecnoldgicos,
politicos, legales y sociales, informacion que puede beneficiar o afectar el desarrollo
de la empresa (Trujillo Duchicela, 2017). Se realiz6 ademas un analisis de las cinco
Fuerzas de Porter, para conocer el nivel competencia del mercado, y que permitiria
proponer estrategias para aprovechar oportunidades y enfrentar amenazas (Pérez
Tabernero, 2019).

2.3.3. Componente tecnoldgicoy seleccidn de tecnologia
El componente tecnoldgico permitié desarrollar las diversas funciones productivas que
optimizaran los recursos para la elaboracién de un producto (Fernadndez Sarango,

2014). Para el desarrollo del componente tecnoldgico se analizé los siguientes puntos:

2.3.3.1. Localizacion de la planta

Para la localizacion de planta se considerd varios aspectos, puesto que la ubicacion
debe ser estratégicay disponer de condiciones adecuadas para su funcionamiento tales
como, disponibilidad de servicios basicos, transporte, facilidad de acceso, visibilidad,

abastecimientoy factores ambientales.

Para la seleccion de la localizacién de la planta se empled un método cualitativo por
puntos, el mismo que define los factores o aspectos determinantes otorgadndoles valores
ponderados de peso relativoasociados a la importancia que tienen en la eleccion de la
localizacion, a estos factores determinantes se asignara una calificacion en una escala
0-10, las mismas que seran sumadas para seleccionar la localizacion que obtenga una
mejor calificacion final (Carro Paz & Gonzélez Goémez, 2012). Se compard dos
localizaciones, una en la parroquia Celiano Monge ubicado en Ambato y otra en la
parroquia Santa Rosa, consideradas en base a la disponibilidad del proponente del
estudio.
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2.3.3.2. Capacidad de produccion
En base a los resultados obtenidos en el estudio de mercado y bajo una visién de
microempresa, se determind la capacidad de produccion requerida, para este

emprendimiento.

2.3.3.3. Seleccidn de la tecnologia

Para la seleccién de la formulacion se propuso aplicar un disefio de bloques
completamente al azar, a partir del cual se obtuvieron cuatro tratamientos, que fueron
sometidos a evaluacion sensorial, para conocer el embutido de mayor aceptabilidad

por los consumidores.
Los factores fueron:

Porcentaje de aji: 20% y 30% (calculado en base al total de condimentos de la

formulacién),
Porcentaje de grasa: 30% y 40% (calculado en base a la pasta base)

2.3.3.4. Analisis sensorial

Los cuatro tratamientos fueron sometidos a una evaluacién sensorial, en la que
participaron 12 catadores semi entrenados por tres dias en las mismas condiciones,
quienes evaluaronaroma, color, textura, sabor, grado de picor y aceptabilidad general,
utilizando unaescala hedénicade 5 puntos: Me gustamucho (MGM), Me gusta (MG),
No me gusta ni me disgusta (NGND), Me disgusta (MD), Me disgusta mucho (MDM).

Los datos fueron analizados mediante el programa INFOSTAT.

2.3.3.5. Andlisis proximal
En el mejor tratamiento de chorizo picante ahumado se analiz6: proteina, grasa,

cenizasy fibra, en un laboratorio acreditado del pais, segn en la NTE-INEN-1334.

2.3.3.6. Evaluacion de vida util
En el mejor tratamiento se realizd el andlisis del tiempo de vida atil del chorizo,
mediante un analisis microbioldgico segun lo establece la NTE-INEN-1338, analisis

que fue realizado en un laboratorio acreditado.
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2.3.3.7. Operaciones tecnoldgicas en la elaboracién de chorizo picante
Se elabor6 un diagrama de flujo del proceso para la elaboracién de chorizo picante
ahumado, indicando las operaciones tecnoldgicas involucradas para la obtencion de

este producto

Se realiz6 un balance de masa para la produccion de chorizo picante ahumado,
informacion que permitié determinar costos, produccion por dia, requerimientos de
personal, maquinariae insumos.

2.3.3.8. Seleccion de maquinaria, materiales e insumos

Los equipos y materiales se seleccionaron en base al diagrama de flujo propuesto para
la elaboracion del chorizo picante ahumado, en donde constan los procesos aplicados
para la elaboracion del embutido. La seleccion de la maquinaria fue en base a

necesidad, capacidad de la microempresa.

2.3.3.9. Calculo de requerimiento de mano de obra

El requerimiento de mano de obrase lo determind en base a la capacidad de produccion
y a los tiempos necesarios para cada operacion, considerando el equipamiento a
adquirir.

2.3.3.10. Seleccidon del empaque
Para la elaboracidn de chorizo picante ahumado se seleccion6 como envase primario
la tripa natural de cerdo debido a sus caracteristicas de adherencia, permeabilidad,

humedad y capacidad de ser digerible (Gomez Florez & Buitrago Hernandez, 2010).

En cuanto al envase secundario se utilizaron bolsas de nylon coextruido, que es ideal
como empaque de alta barrera para empaques al vacio en la industriade alimentos, ya
que previene el crecimiento microbiologico, tiene variedad de espesores y medidas, y

lo méas importante conservael alimentoy sus propiedades por meses (Plastlit, 2016).

2.3.3.11. Disefio de etiqueta
Para el disefio de etiqueta se tomo en cuenta los requerimientos y exigencias de las
normativas NTE INEN 1334-1y NTE INEN 1334-2, que indican los requisitos en el

rotulado de productos alimenticios paraconsumo humano.

2.3.3.12. Disefio de planta
Para el disefio de planta se considerd las distintas areas de funcionamiento de la
microempresa tales como recepcion y almacenamiento de materia primay de producto
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final, procesamiento, administracion, bafios y demas areas necesarias. En la planta de
produccion se tomd en cuenta lo establecido en las Buenas Précticas de Manufactura;
segun recomendaciones del Ministerio de Salud Publica-MSP & Agencia Nacional de
Regulacién Control y Vigilancia Sanitaria-ARCSA (2015).

Se realizo un diagrama de flujo de toma de decisiones, de igual forma se elaboré un
diagrama P&ID del proceso y se seleccion0 el disefio de proceso en base a las
necesidades de la planta y plante6 un disefio para la microempresa, indicando los
componentes y dimensiones, se empleo el programa AUTO CAD para la distribucion

de la planta, con criterios de BPM.

2.3.3.13. Normativas del producto
Para la elaboracion de embutidos crudos y especificamente del chorizo, las normas
NTE INEN requeridas son:

e NTE INEN 1334: Carne y productos carnicos. Chorizo. Requisitos

e NTE INEN 1217: Carne y productos carnicos. Definiciones

e NTE INEN 1336: Carne y productos carnicos. Conservas de carne.
Requisitos

e NTE INEN 1338: Carne y productos carnicos. Productos carnicos crudos,
productos carnicos curados-madurados y productos carnicos precocidos-

cocidos. Requisitos.

2.3.4. Estructura organizacional

Se establecid una estructura organizacional mediante un organigrama de caracter
estructural, este permitiria que los trabajadores realicen sus funciones con eficiencia
obteniendo metas organizacionales, ya que al formar una estructuraorganizacional se
podra dividir y coordinar las etapas involucradas en todos los procesos de la
microempresaen tareas, departamentos, areas y responsabilidades por jerarquia, para
tener un correcto desarrollo organizacional en la microempresa (Soto Concha, 2008).
De igual formase tomd en cuentalanorma (NTE INEN 2 537 (2010) como orientacion
de la organizacion en base a requisitos integrales para micro, pequefia y mediana

empresa.
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El presente proyecto de factibilidad propone laimplementacion de una microempresa,
en donde segun INEC (2018) el personal ocupado en una microempresa debe

comprender de entre 1-9 funcionarios.

2.3.5. Andlisis financiero para determinar la viabilidad economica de la

microempresa

El analisis financiero permitio conocer los recursos econdémicos para la instalacion de
lamicroempresay los indicadores que permitieron evaluar su factibilidad econémica.

Para el desarrollo del andlisis financiero se analizaron los siguientes puntos:
2.35.1. Cotizacién de la maquinaria, materiales e insumos

Una vez seleccionada la maquinariay materiales necesarias para la produccion, se
cotizdé cada una de las maquinas, equipos, materiales e insumos para ser

considerados en el estudio financiero.

2.3.5.2. Costos operacionalesy energéticos
Los costos energéticos fueron medidos mediante un balance de energia, el mismo
que fue en base al consumo energético que cada maquina genera, este consumo
energético estara asociado al costo promedio por nivel de voltaje en Ecuador el
cual es de 8,58 USDc/kWh (ARCONEL, 2021)

2.3.5.3. Costo de mano de obra

Una vez determinado el requerimiento de mano de obra, se calculd por concepto
de pago del personal que laboraria en la microempresa, calculo que depende de la
estructura organizacional de la microempresa como también del salario basico
unificado 2022, que de acuerdo con el Ministerio de trabajo es de USD $ 425.00

mensuales.
2.3.5.4. Indicadores financieros

Se consideraron los siguientes indicadores:
2.3.5.4.1. Valor actual neto (VAN)

Es un indicador financiero que representa la ganancia que tendré un proyecto en un

periodo de tiempo, esta ganancia se la calcula en base a los ingresosy egresos futuros
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descontando lainversion inicial, determinando si un proyecto es o no factible (Rebollar
Rebollar et al., 2020).

VAN ecuacion de calculo:

F1 F2 Fn

VAN = —lo + (1+k)1+(1+k)2+"'.+m

Donde:

F1, F2= Flujo de efectivo netos (ingresos — egresos).

Fn= Flujo de efectivo netos del periodo n (ingresos — egresos).

lo= Inversién de inicio.

k= Tasa de descuento o costo de capital.

Si VAN>0= Proyecto genera beneficios parael inversionista, el proyecto es viable.
Si VAN:0= Proyecto no genera ganancias ni perdidas.

Si VAN<O= Proyecto no genera ganancias, el proyecto no es viable.

Fuente: (Grudemi, 2020)
2.3.5.4.2. Tasa interna de rentabilidad (TIR)

Es un indicador sobre la tasa de interés que va a ofrecer una inversion, es el porcentaje
positivo o negativo que tiene una inversion especificamente del monto no retirado del

proyecto de inversion (Sevilla Arias, 2017).

TIR ecuacién de célculo:

TIR = Zn: Fn 0
T=0(1 + i)

Donde:
Fn= Flujo de caja (ingresos-egresos)
n= NUmero de periodos

i=valor de la inversién
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Fuente: (Ramirez, 2022)
2.3.5.4.3. Punto de equilibrio (P.E)

Se usa como indicador para estimar el punto en el cual las ventas generadas por la
empresa puedan cubrir todos los gastos totales de la misma, concluyendo entonces que
la empresa tiene una buena rentabilidad (Moreno, 2021).

P.E ecuacion de calculo:
Costos fijos

Costos fijos
Ventas totales)

P.E =

1-(
Fuente: (Moreno, 2021).

2.3.5.44. Retorno de inversion (ROI)

Se define al retorno de inversional indicador para determinar el beneficio que genero
lainversion en la empresa, entonces, da lugar a conocer si se obtuvieron ganancias en
la misma (Marcosff, 2022).

ROI ecuacion de calculo

Ganancia — Inversion
ROI =

Inversion

Fuente: (Marcosff, 2022).
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CAPITULO IlI
RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Estudio de mercado

La encuestase aplicd en el cantdn Ambato provinciade Tungurahua a 220 potenciales
consumidores, comprendidos en un rango de edad de entre 15-65 afios, con la finalidad
de conocer aspectos de caracter demograficoy psicografico asociandolos a la creacion
de la microempresa de chorizo picante ahumado. La encuesta se la realiz6 en el mes
de mayo 2022, utilizando encuestas fisicas, con el objetivo de tener un contacto directo
con la persona encuestaday tener una respuesta mas realista, estas fueron aplicadas en
distintos puntos de las parroquias urbanas del canton Ambato del 13 al 15 de mayo, en
donde la microempresa busca tener un mercado, lugares como supermercados,

micromercados, tiendas de abarrotesy carnicerias.

Tabla 1. Segmentacién del mercado

Segmento Caracteristicas

Geografica Provincia: Tungurahua
Cantén: Ambato
Demografica Rango de Edad: 15-65 afios
Género: Indiferente
Nivel socioecondmico: Medio alto
Psicografica Personas que consumen embutidos
Personas que les gustael chorizo

Personas que les gustael picante

Fuente: Autor

3.1.2.1. Datos demograficosy socioecondémicos de la muestra encuestada

Género

= Masculino = Femenino

Figura 1. Género de la muestra encuestada
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En la figura 1 se indica que de las 220 personas que fueron encuestadas en el canton
Ambato, el 55% pertenecen al género masculino, y el 45% pertenecen al género
femenino, resultado que muestra existe un equilibrio de género de la totalidad de los

encuestados, valor respaldado por las proyecciones poblacionales INEC 2010-2020.

Edades
40,00%
3091% 3046%
%
% 30,00% 22 27%
§ 20,00%
5 10%
[a

10,00% - 6,36%
0,00%
m15-24 m25-34 35-44 45-54 55-65

Rango de edad

Figura 2. Rangos de edad de la muestra encuestada

La figura 2 muestra los rangos de edad a los que pertenecen la muestra, en donde se
tiene que, el 30,91% pertenece al rango de 25-34 afios, el 30,46% de personas entre
los 35-44 afios, luego se encuentra el rango de entre 15-24 afios con un 22,27%, estas
edades mencionadas tienen una mayor participaciénen el consumo de embutidos;y el
porcentaje restante corresponde a las edades de 45-54 afios y 55-65 afios. Los rangos
de edad con mayor participacion permiten identificar el segmento que mayormente se

va a involucrar en el mercado de los embutidos (Ruiz Rodriguez, 2017).

Ocupacion
6%

54%

5%

= Estudiante = Ama de casa = Empleado/a = Duefio negocio

Figura 3. Ocupacion de la muestra encuestada

En la figura 3 se observa que el 54% de las personas encuestadas son empleados,

seguido por el 35% que son estudiantes de distintos niveles de formacion, el porcentaje
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restante lo ocupan los encuestados que disponen de un negocio propioy a las amas de

casa.

Ingreso mensual

3%

28%

32% I

= Dependencia familiar = 200-400$ = 425-500$ - 500-800$ = 800-1000$

%

Figura 4. Ingreso mensual de la muestra encuestada

La figura 4 indica el ingreso econémico mensual que percibe la muestra encuestada,
el 32% tiene ingresos desde 425 a 500$ que son los empleados principalmente , el 30%
tiene una dependencia econdmica familiar que se asocia principalmente aencuestados
que son estudiantesy amas de casa, seguidamente esta el 28% que disponen de un
ingreso mensual de 500 a 800$ que de igual forma son empleados de una entidad
laboral, y finalmente el porcentaje restante corresponde a ingresos de 200 a 400$ y
800 a 1000%.

3.1.1.2. Datos psicograficos del mercado objetivo

Frencuencia
3%

49%

4%
= Una vez por semana Dos veces por semana

Una vez al mes Una vez cada tres meses

Figura 5. Frecuencia de consumo de la muestra encuestada

Segun la figura 5, se denota que la frecuenciade consumo de chorizo es de una vez al
mes con un 49%, seguido del 44% que lo consumen una vez por semana, el porcentaje
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restante corresponde a encuestados que consumen el embutido dos veces por semana
y una vez cada tres meses. Respuesta favorable para quienes producen embutidos tipo
chorizo pues se comprueba que su consumo es permanente. Las respuestas de la
frecuenciade consumo estan asociadas a la recomendacion de consumo de embutidos
por parte de la Organizacion Mundial de la Salud-OMS y la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria-Arcsa, la cual es de una vez por semana
(El Universo, 2017).

Relacionando las variables de género y frecuencia de consumo de la muestra, se
obtiene que el consumo de chorizo una vez por semana lo ocupan los hombres con el
77,32%, y el consumo una vez al mes lo realizan las mujeres con el 65.74%.
Rodriguez-Espinosa et al., (2015) menciona que los hombres consumen con mayor
frecuencia embutidos en comparacion a las mujeres por la satisfaccion de imagen, es
decir por temor a subir de peso debido a la alta cantidad de grasa que un embutido
posee, y también por la facilidad de preparacion que tiene un embutido para

consumirlo.

En cuanto a las variables de edad y frecuencia de consumo de chorizo, destacan los
rangos de 25-34 afnos y 35-44 afos, personas que adquieren alimentos para el consumo
de sus familias, por ende, la frecuenciacon la que la hacian predominaba hacerlo una

vez a lasemanay una vez al mes.

Caracteristica de preferencia

3%
1%

= Sabor = Textura = Color = Precio

Figura 6. Caracteristicade preferenciapara la compra de chorizo

En la figura 6 se aprecia la caracteristica que prefiere el consumidor al momento de
adquirirun embutido tipo chorizo, siendo el sabor el que destaca con un 69%, seguido
del 27% que es el precio, y las cantidades restantes son la preferenciapor la texturay
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por el color. La caracteristicaque predominaes el sabor, ya que éste atributo es el que

mas predomina al momento de realizar la compra.

Relacionando las variables de caracteristica y edad del segmento de mercado
encuestado, las caracteristicas predominantes de sabor y precio la escogieron
mayormente las edades comprendidas entre los 25-34 afios y 35-44 afios, sin dejar a
un lado el rango de los jévenes de entre 15-24 afios. El sabor se debe a lo anteriormente
expuesto que es el atributo mas predominante en embutidos, y el precio se debe a que
en las edades mencionadas por lo general tienen familia y deben subsistir

econdémicamente abasteciendo la mesa de sus seres queridos.

Sabor

0% 2%
15%

= Picante = Dulce = Umami = Curry

Figura 7. Sabor preferidoen un chorizo de la muestra encuestada

En la figura 7 se aprecia que el sabor picante es el preferido para una nueva
formulacién de embutido tipo chorizo con un 83%, porcentajes restantes corresponden
a los sabores dulce y curry.

Mediante una relacion de variables entre sabor y género, el sabor picante es el que
predomino en los hombres con el 62%. El gusto, la apreciaciony aceptacion por el
picante la tienen los hombres, por el placer que genera los alimentosenellosy de igual

forma por exhibir masculinidad (Pich et al., 2006).
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Beneficios de la adicion de aji

17% ’

29%
38%

= Propiedades antimicrobianas = Propiedades antioxidantes

Propiedades organolépticas Propiedades anticancerigenas

Figura 8. Conocimiento de beneficios de la adicidn de picante de la muestra
encuestada

La figura 8 muestra respuestas en cuanto a los beneficios que otorga el picante en la
formulaciéndel chorizo, con un 38% lo lidera las propiedades organolépticas, es decir
que laadicidndel aji otorga al embutido sabores y olores distintivos. El aji proporciona
un sabor caracteristico por poseer capsaicinaque produce el sabor intenso del picante,
el mismo que tiene un gusto diferente al del dulce o al amargo y lo hace preferencial,
ademas de resaltar sabores de ciertos alimentos como los derivados carnicos sustenta
Cedefio Alcivar & Vera Anzules (2015). Las demas opciones de respuesta como las
propiedades antioxidantes 29%. Propiedades anticancerigenas 17% Yy propiedades
antimicrobianas 16%, la gente sustent6 su eleccion debido a que conocen estos
beneficios del aji por experiencias propias, conocimientos gastronémicosy gusto por

el aji.

Relacionando variables de ingreso y el beneficio de la adicion del picante, asi como
también variables de género y beneficio del segmento de estudio de mercado. Alvarez
Munérriz & Alvarez De Luis (2009) mencionan que afio tras afio la tendencia por
consumir alimentos saludables incrementard, pero siempre factores determinantes
como el econdmico estara ligado a la cantidad y calidad que se pueda acceder a través
de un alimento. No se presentd una relacion directade variables, por lo tanto, se puede
concluir que no se conoce el beneficio que tiene el aji en la formulacion del chorizo
por parte de la muestraencuestada. El uso del aji generalmente esta asociado a un uso
gastronémico y minoritariamente se conoce los beneficios para otras aplicaciones
(Arellano Guerron, 2017).
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Presentacion preferida

4%

15%
35%

46%

= 2 unidades 4 unidades
6 unidades 8 unidades

Figura 9. Presentacion por unidades del producto

La figura9 muestrala presentacion que prefieren los potenciales consumidores, asi se
obtuvo que el 46% opta por 6 unidades por envase, el 35% prefiere 4 unidades, el
porcentaje restante indica preferenciapor 2 y 8 unidades por paquete. Respuestas que
debe ser tomada en cuenta para el proceso de seleccion de empaque de chorizo picante

ahumado para llegar a los clientes satisfaciendo sus necesidades.

Precio chorizo (4 unidades)

2% 0%

41%

= 1,80-2,00$ = 2,00-2,20$ = 2,20-2,40$ - 2,40-2,60$

Figura 10. Precio dispuesto a pagar por 4 unidades de chorizo por parte de la

muestra encuestada

En la figura 10 se observa que el 57% de personas encuestadas estarian dispuestos a
adquirir las 4 unidades de chorizo por un precio en un rango de entre 1,90-2,008, el
41% de encuestados estan dispuestos a pagar entre 2,00-2,20$. Precios que permiten
tener una referencia como base para la comercializacion de este nuevo producto.
Mediante una relacion de variables de los ingresos y el precio referencial del chorizo,
el precio en un rango de 2,00-2,20$ la ocupan con un 65,93% los encuestados que

perciben ingresos de 500-800%, y de igual forma se aprecia que mientras menos
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ingresos se perciba, menos se estara dispuesto a pagar por el producto. Informacion
que los autores Alvarez Munarriz & Alvarez De Luis (2009) mencionaron
anteriormente que el factor econémico es determinante para escoger la cantidad y
calidad de un alimento.

Lugares de adquisicion

4%

= Tienda de abarrotes = Micromercados

Carnicerias Venta personal

Figura 11. Lugares de preferencia de compra de la muestra encuestada

La figura 11 denota los lugares donde la muestra encuestada prefiere adquirir el
producto, el 49% prefiere hacerlo en los micromercados, el 26% en las tiendas de
abarrotes, el 21% lo adquiririan en carnicerias y el porcentaje restante corresponde a
la preferenciapor la venta personal. Estos resultados son importantes debido a que se
buscara la mejor formay lugar para la distribucion del producto, y que esta sea lo mas

accesibley eficiente para los potenciales clientes.

Informacioén

= Redes sociales = Puntos de venta

Islas publicitarias = Contacto directo

Figura 12. Medios de informacién y promocion de la muestra encuestada
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La figura 12 indica que el 65% prefiere recibir informaciény promociones en los
diferentes puntos de venta ofertados, el 27% prefiere que se lo realice a través de las
diferentes redes sociales, el porcentaje restante les gustaria recibir toda esta
informacion por medio de islas publicitariasy por contacto directo. Esta informacion

es necesariapara el disefio de marketingy publicidad del chorizo picante ahumado.

Relacionando las variables de ocupacion y la manera donde les gustaria recibir
informaciony promociones, los estudiantes prefieren con un 85% que sea a través de
redes sociales, esto lo explica el Instituto Mexicano de la Juventud-IMJ (2017) en
donde mencionan que la tecnologia es inseparable de la vida social para la juventud,
que las redes sociales, nuevas tecnologias y plataformas han generado nuevos habitos

en los jovenes para informarse sobre cualquier tema de interés.

Por otra parte, los empleados con el 67.61% prefieren conocer la informacion y
promociones del producto en los distintos puntos de venta donde se pretende vender
el embutido. La mayor parte de empleados son adultos que superan los 25 afios segun
la muestra encuestada. Los adultos son catalogados como compradores responsablesy
compradores directos, y por lo general realizan la compraen los establecimientos que

saben dénde esta el producto (Rivas Torrez & Echaverri Morales, 2014).

\Voluntad de compra
3% 1%

54%

= Muy probable = Probablemente = Poco probable = Nada probable

Figura 13. Voluntad de compra de la muestra encuestada

De la totalidad de encuestados, el 54% indica que probablemente adquiria este
producto, seguidamente con un 42% indican que es muy probable que adquieran este

producto, frente al porcentaje restante pertenece a respuestas que es poco probable y
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nada probable la adquisicién de este producto. Es una respuesta favorable para el

lanzamiento del chorizo picante ahumado al mercado.

3.1.3. Andlisis el entorno-sector
3.1.3.1. Analisis PESTEL
El modelo PESTEL se utiliza paraanalizar el entorno-sector del mercado, examinando

factores econdmicos, politicos, sociales, tecnoldgicos, ecoldgicosy legales.
Econdmico

Las secuelas de la pandemia de Covid-19 en cuanto a la economia van poco a poco
reponiéndose, tanto en Ecuador como Latinoamérica, lo que motiva a tener un

crecimiento economico dinamicoy sobre todo sostenible (Primicias, 2022).

En 2021 Ecuador crecié en cuanto al Producto Interno Bruto -PIB con el 4.2% y se
espera que aumente con un 2.8% para el 2022, este incremento en el pais se debe al
consumo econdémico que generan los hogares, el cual aumento en un 10% al 2020, es
decir el consumo de las familias significé el aumento del 6.3% del PIB de Ecuador,
reponiendo las pérdidas econdmicas que drasticamente afectaron al pais (EFE, 2022).

En Ecuador el consumo de derivados carnicos es elevado, y el sector agricola y
ganadero es donde existe buenas fuentes de trabajo. Ecuador produce un promedio de

220 000 toneladas de carne faenadas en diferentes camales del pais (Lideres, 2015).

El impacto que tiene el sector agroganadero y especificamente la carne fue notoria en
el afio 2016, en donde represento el 27.6% del PIB de Ecuador. La demanda por la
materia primacarnica para la elaboracion de embutidos es un impacto positivo para el
desarrollo y sostenibilidad econémica del pais, ya que genera mas produccion, mas
fuentes de empleoy una economia circular (Luna Osorio, 2018).

Politicoy Social

Ecuador es un pais de poder democratico, el apoyo por parte de los ciudadanos a que
el pais tenga el tipo de régimen democratico tiene una gran mayoria, contando con el
63% de su poblacion la cual cree y asegura que la democracia es preferible ante
cualquier otra manera de gobernar el pais (Moscoso Moreno et al., 2021).
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De manera conjunta los factores politicos y sociales van de la mano en la industriay
derivados carnicos, especificamente al hablar de embutidos la materia prima para
elaborarlos no tiene mucho control por parte de las autoridades, empezando desde el
sacrifico que sufren los animales sin técnicas especializadas para evitar el sufrimiento
y maltrato, realidad que se conoce en los camales del pais. Esto es un problemaya que
gran parte de ecuatorianos consume y tiene en su mesa productos carnicos, alrededor
de 55 kg al afio por persona, por ende, la sociedad ecuatorianabusca y exige metodos
sin sufrimiento para el sacrificio de los animales, tema que sobresale en la ciudadania
y quiere que cumplaestas exigencias por medio de politicas publicas para aplicar estas
técnicas no dolorosasy evitar el sufrimiento sinrazon de los animales que entran a los
camales (Lideres, 2015).

Por parte de la Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria, promueven a
la ciudadania que disponga de negocios alimentarios a que mantengay preserven los
mismos, ya que cuentan con el apoyo del gobierno ecuatoriano en factores econémicos
principalmente como créditos, subsidios, aseguramiento de tierras, mejora de cosechas
y demés (LORSA, 2010).

Tecnoldgico

El factor tecnoldgico ha sido fundamental en los ultimos afios para la elaboracion de
productos carnicos, el incremento de equipos y tecnologia que ejecuten las operaciones
para elaborar productos carnicos que segun FAO son el picado, mezclado, salazén,
sazonado, embutido, secado, ahumado, etc. ha sido radicalmente superior comparacion
con afios anteriores. Esto se debe a la evolucion de la industria carnica, en donde la
tecnologia para la elaboracion de derivados carnicos se ha actualizado con la finalidad
de tener mas control sobre las variables del proceso, enfocado a una era digital, en
donde se quiere tener un alimento saludable, seguro, con trazabilidad y con un largo

tiempo de vida util con la ayuda de mejores equipos (Garcia, 2020).
Ecologico

Si la industriacarnicay el consumo de la misma crece, de igual forma las cabezas de
ganado como materia primar deben cubrir todas las demandas y necesidades de la
industria, lo cual tiene un efecto sobre el medio ambiente, empezando desde el uso del
agua en donde aproximadamente se necesitan entre 5000 y 20000 litros de agua para

27



obtener 1 kg de carne (Aquae, 2016). De igual forma la contaminacion causada por
gases de efecto invernadero es un problemade la industria carnica, ya que un promedio
de un rumiante da lugar a 250-500L de gas metano al dia (BBC, 2019).

Legal

El factor legal de los derivados carnicos y todos los alimentos en Ecuador estan
regidos por agencias, institucionesy normativas como son la Agencia de Regulacién,
Control y Vigilancia Sanitaria-Arcsay la Agencia de Regulacién y Control Fito y
Zoosanitario-AGROCALIDAD en cuanto a la empresa, y en cuanto al producto el
Servicio Ecuatoriano de Normalizacion-INEN que es la institucién que norma y
garantiza la calidad y seguridad de los productos alimentarios que son consumidos y
comercializados. Especificamente hablando del chorizo, la norma a regirse es la NTE
INEN 1338.

3.1.4. Andlisis Cinco Fuerzas de PORTER

Mediante este modelo estratégico se puede analizar los distintos factores y niveles
competitivos que tiene la microempresa de chorizo picante ahumado en relacion a la
competencia, se fundamenta en cinco factores o fuerzas como se lo explica en la

siguiente tabla:

Tabla 2. Cinco Fuerzas de PORTER

Factor Anélisis Nivel
Poder de negociacion de Los posibles consumidores Alto
los compradores tienen la posibilidad de

elegir, sobre una gran

variedad de marcas, rangos

de precios, tamafios Yy

formulaciones de chorizo,

esto Gltimo mencionado

puede ser local 0

internacional.
Poder de negociacién de Se tiene gran variedad de Medio
los proveedores proveedores de materia

prima e insumos para la

carne, el tipo de tripa, y los
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Amenaza de nuevos

competidores entrantes

Amenaza de productos

sustitutos

condimentos. Hablando de
carne se puede obtener en
camales hasta carnicerias.
Para la elaboracion del
producto existen
proveedores de tripa natural
o artificial y distintas
empresas que van a proveer
de aditivos quimicos para
los productos.

El ingreso de nuevos
negocios grandes es
limitado, debido a que la
industria cérnica tiene una
importante participacién en
el mercado, el costo de la
inversién para ejecutar la
empresa es elevado en
cuanto la  maquinaria,
empleados y  procesos
productivos. El ingreso de
una microempresa 0
emprendimiento tiene mas
posibilidades, debido a que
todo recurso es mas
accesible en comparacion a
una gran empresa, la
inversion sera mucho menor,
pero debe adaptarse a ofrecer
un producto distintivo y con
la mejor calidad posible.

Los consumidores pueden
cambiar el consumo de
chorizo picante ahumado por
otro tipo de embutidos como

cualquier otro tipo de
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chorizo, salchichas,
longanizas, morcillas, etc.
Rivalidad entre En el mercado se presenta Alta
competidores una gran variedad de
empresas que elaboran
embutidos tipo chorizo tales
como Juris, Don Diego,
Plumrose, La Italiana, Fritz,
La Europea, La Castilla,
entre otros, estas empresas a
més de tener una amplia
participacion en el mercado
destacan por la calidad que
tienen sus productos, la
variedad de ellos y los
distintos rangos de precio
que los hacen accesibles a

los consumidores.

Fuente: Autor

3.2. Estudio organizacional

3.2.1. Antecedentes de la creacion de la microempresa

La elaboracidn de chorizo picante ahumado surge como una opcién innovadora donde
se incluye el aji en su formulacion como condimento principal y la técnica del
ahumado que otorgaoloresy sabores caracteristicos. Con este producto pretende llegar
a un mercado de hombres y mujeres en el rango de edad de 15-65 afios, como un
embutido que sea capaz de satisfacer las necesidades y exigencias de un derivado

carnico en las mesas de los consumidores.
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3.2.2. ldentidad empresarial

Nombre de laempresa legal: ESBET Alimentos

Logotipo:

te

Figura 14. Logotipo empresa legal
Fuente: Autor
Nombre de lamarca comercial: Paysandi Embutidos

Logotipo:

PRYSANDI

EMBUTIDOS

Figura 15. Logotipo de la microempresa

Fuente: Autor

3.2.3. Filosofiaempresarial

Valorar la materia prima de los proveedores locales, el esfuerzo del sector
agroganadero que se encarga de que dicha materia sea de calidad. Apoyar a los
pequefios y medianos clientes potenciales para generar una cadena de comercio en
conjunto, reflejando como resultado un alimento que satisfaga las necesidades y

exigencias de los consumidores.
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Mision
Ofrecer al mercado alimentos nutritivos, de calidad y accesibles a toda posicion

econdmica, focalizados en aportar a los clientes productos de calidad.

Vision

Posicionarse entre las principales empresas de embutidos de la zona centro del pais,
destacandose por su calidad diferencial.

Valores

Paysandu es una microempresa caracterizada por su seriedad laboral, identificada por
valores de responsabilidad, integridad, honestidad, respeto, disciplina, confianza,

trabajo en equipo, ambiciény ética.
Politicas

La microempresa tiene como principal objetivo ofrecer embutidos que aporten a la
soberania y seguridad alimentariade los clientes, sosteniéndose en politicas como:

e Ofrecer al mercado productos con un alto estandar de calidad.

e Manejar preciosde los productos acorde a la calidad del mismo.

e Mantener ladiferenciacionde los productos en cuanto a calidad y servicio.

e Reforzar y actualizar conocimientos de todos los integrantes de la
microempresa.

e Crear y mantener unambiente laboral amigable, cbmodoy respetuoso entre los
que conforman la microempresa.

3.3. Ingenieria del proyecto

3.3.1. Localizacién de la planta
Comparacion de dos localizaciones que son factibles de acceder por parte del

emprendedor:
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Localizacion 1

Pais: Ecuador

Regidn: Sierra

Ciudad: Ambato
Parroquia: Celiano Monge

Zona: Urbana

Localizacion 2

Pais: Ecuador

Regidn: Sierra
Ciudad: Ambato
Parroquia: Santa Rosa

Zona: Rural

Tabla 3. Eleccion de la localizacién por puntos

Lugar
Factores Peso Parroquia Celiano Monge Parroquia Santa Rosa
relativo
Calificacién Ponderacion Calificacién Ponderacion

Disponibilidad servicios 0.15 10 1.50 6 0.90
basicos
Facilidad de abastecimiento 0.15 8 1.20 5 0.75
de materia prima
Facilidad de acceso al 0.10 8 0.80 5 0.50
mercado
Acceso ala mano de obra 0.10 8 0.80 6 0.60
Accesibilidad 0.10 8 0.80 5 0.50
Transporte 0.10 9 0.90 6 0.60
Adecuaciones de 0.15 7 1.05 5 0.75
infraestructura
Gastos de alquiler 0.15 10 1.50 5 0.75

TOTAL 1 8.55 5.35

Fuente: Autor
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La tabla 3 muestralos puntajes para la eleccidn de la mejor localizacion en base a los
factores relevantes. La localizacion de la microempresa sera en la parroquia Celiano
Monge en la direccion Av. Los Chasquis y Matheu por alcanzar una puntuacion de
8.55/10, estainfraestructuraes de propiedad de lafamilia del emprendedor, cuentacon
una infraestructura que tiene un area de 173.10m?, La ubicacion de la microempresa
es ideal debido a que se encuentra cerca del mercado Simoén Bolivar, Mall de los
Andes, distintos micro mercadosy carnicerias, también cuenta con una facil movilidad
para la recepcion de materia prima, transporte de los productos y para su
comercializacion, de igual formaes favorable por la cercania para la adquisicion de la
materia prima, asi como también porque dispone de servicios eléctricos, agua potable
y alcantarillado, linea telefénica e internet. Ademas, cuenta con vias en buenas
condiciones que conectan con todas las parroquias urbanas y rurales del cantén

Ambato que servira para la distribucion del producto.

3.3.2. Proceso productivo
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Materia prima (carne

de resy cerdo, grasa, ——p» Recepcién
condimentos e
insumos) +

Seleccion +—— Piltrafas y residuos

v

Lavado

v

Picado

v

Molido

v

Condimentos y agua —— Mezclado

v

Tripalavada _, Embutido

v

R —_— Atado

v

Ahumado 3 horas a 50°C

v

Empacado

v

Almacenado 4°C

Figura 16. Diagrama de flujo del proceso de la elaboracion de chorizo picante
ahumado

Fuente: Autor
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A continuacion, se describen las operaciones para la elaboracion de chorizo picante

ahumado.

Recepcion: Se recibe la carne de res y cerdo, grasa, los distintos condimentosy piola.
Se pesa la carne e ingredientes necesarios para la produccion diaria. Se controla la

calidad de las materias primas para garantizar un embutido 6ptimo para el consumo.

Seleccion: Se elige la carne que se encuentra en buen estado, asi como también se

eliminala piltrafa, el exceso de grasay cualquier otro residuo de la carne.

Lavado: La materia prima carnica se lava para eliminar contaminantes. De igual
formase lava latripanatural tanto en el exterior como interior de la tripa con abundante

aguay vinagre.

Picado: La carne y grasa se pican en trozos pequefios para un mejor proceso de

molienda.

Molido: La carne de res y cerdo junto con la grasa se someten a una molienda gruesa

con el fin de reducir el tamafio de la masa carnica para formar una pasta.

Mezclado: Se incorporan los condimentos y agua helada en una mezcladora carnica

para formar la masa final del embutido.

Embutido: La masa final se rellena en la tripa natural para conseguir la forma de

embutido tipo chorizo.

Atado: Una vez el embutido listo en una sola pieza, se ata con piola por piezas o

unidades obteniendo chorizos del mismo tamao.

Ahumado: Los chorizos son ahumados a una temperatura de 50°C por tres horas, con
la finalidad de cocerlo y deshidratar al embutido, esta operacion le otorga las

propiedades organolépticas caracteristicas.

Empacado: Los chorizos son empacados al vacié eliminando el aire del interior del

empaque con el objetivo de conservar de mejor manera el embutido.

Almacenado: El producto final se traslada a camaras de almacenamiento a una
temperaturade 4°C para su posterior distribuciony comercializacion.
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3.3.3. Capacidad de produccion para estimar

Capacidad productiva

Producto: Chorizo picante ahumado

Mercado objetivo: Poblacidn del canton Ambato entre 15-65 afios
Poblacién del canton Ambato proyeccion 2020: 387 309 habitantes
Segmentacion del mercado

Poblacion objetivo (15-65 afios): 212 552 habitantes

Poblacion que comprariael embutido (96%b6): 204 049 habitantes
Frecuencia de consumo: 1 vez al mes

Unidad/mes: 204 049 unidades/mes

Unidades/dia: 10 202 unidades/dia (asumiendo 20 dias laborables por mes)

La estimacion més adecuada y con un criterio de microempresa, se propone producir
750 unidades de chorizo diarios, que equivalen a 150 empaques de 5 unidades, que

representa 75 kg de producto.

3.3.4. Analisis Sensorial
Con la finalidad de conocer la preferencia del potencial consumidor se propusieron
cuatro tratamientos, segun el siguiente detalle:
Factores
Porcentaje de aji: 20% y 30% (calculado en base al total de condimentos de la

formulacion),

Porcentaje de grasa: 30% y 40% (calculado en base a la masa carnica)
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Tratamientos y formulaciones

Tabla 4. Tratamientos son su respectivo codigo y formulacion

Tratamiento Cddigo Formulacion
T1 CP151 40% grasa 30% aji
T2 CP262 30% grasa 20% aji
T3 CP323 40% grasa 20% aji
T4 CP474 30% grasa 30% aji

En el ANEXO E se muestran las tablas ANOVA de disefio de bloques completamente
al azar ejecutado por el programa INFOSTAT, la interpretacion de la tabla consiste en
saber si existe diferencia significativa entre tratamientos al tener un valor p<0,05.
Estadisticamente es correcto que solo a los tratamientos que tengan diferencia
significativa se podran comparar sus respectivas medias (Navarro Flores & Vargas
Rojas, 2015).

Por medio de la comparacion de medias de los cuatro tratamientos como se observa de
en el ANEXO F, el tratamiento mas significativo es el nimero 2 de cddigo CP262,
muestra que tiene el 30% de grasa 'y 20% de aji. Este resultado indica que los factores
de grasa y aji con su respectivo porcentaje influyeron directamente en la aceptacion

por parte de los catadores en los pardmetros de textura, sabor y grado de picor.

El chorizo generalmente es un embutido que supera el 30% de grasa en su peso final,
Tirado et al., (2015) menciona que la textura del chorizo depende de la cantidad de
carne, grasa y componentes no carnicos que se incluyan en la formulacion del
embutido. El chorizo elaborado en el presente proyecto usa 100% materia carnica que
junto a un porcentaje de grasadel 30% hicieronun embutido con una texturaagradable

a los catadores.

El sabor y grado de picor estan relacionados, implican factores como los condimentos
usados y de igual forma la técnica del ahumado, la adicién del aji es directamente
proporcional al grado de picor, por lo que el 20% del peso final de los condimentos
hicieron que el chorizo tenga un sabor y grado de picor agradable a los catadores.
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3.3.5. Balance de masa para la elaboracion de chorizo picante ahumado

2791 KgRes
27.91 Kg Cerdo
23.93 Ka Grasa

79.75 kg masa
carnica grasosa

— MOLIDO

0.55 Kg tripa

82.75Kg

masa carmica _ 10% agua

condimentada 83.30 Kg chorizo

75 kg chorizo alumado
» MEZCLADO > EMBUTIDO ¥ AHUMADO ————

0.20Kg sal o
0.10 Kg ajo en polvo ¢ Rendimiento
0.05 Kg orégano seco . Peso final
(.02 Kg pimienta negra Rendimiento = Poso mieidl +100
0.60 Kg aji seco :
2
203 Kgagua Rendimiento = #100

83.30
Rendimiento = 90.04%

3.3.6. Seleccion de maquinariay equipos

Para un correcto funcionamiento de la microempresa Paysandu Embutidos se necesita

contar con maquinaria que garantice que cada proceso sea seguro, agil y eficiente, por

ende, la microempresarequiere la siguiente maquinariay equipos:

Tabla 5. Maquinaria, equipos y utensilios principales requeridos para la
elaboracion de chorizo picante ahumado

Equipo Descripcion Funcion Costo
unitario
Balanza digital Balanza Pesar la materia 30%
electrénica digital prima de
de 59 a 40kg, pequefias
bandeja de acero cantidades
inoxidable, voltaje
de 110v, 3
pantallas
Balanza de piso Balanza digital de Pesar la materia 135%

piso con capacidad
de hasta 300Kkg,
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Molino

Mezcladora

plataforma de
acero  estrellado,
voltaje de 100v
con bateria intema,

5 pantallas

Molino  carnico,
voltaje de 110v.
acero inoxidable,

Capacidad de 50

litros, acero
inoxidable,
adaptacion a

molino eléctrico
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Reduce el tamafio
de los trozos de
carne obteniendo
materia  prima

molida.

Mezcla todos los
ingredientes

formando la masa
final previa a

embutir

200%

375%



Embutidora

Empacadora al vacio

Horno ahumador

Capacidad de
15Kkg, acero
inoxidable, 110v,

sellado automatico

Acero inoxidable,
voltaje de 110v,
barra de sellado
26x1cm,

dimensién de la
camara  28x39x6

cm

Construccioén civil,
acero inoxidable,
entrada de gas aire
y madera, salida de

madera y humo.
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Embute o rellena
la pastaen la tripa
formando el

embutido.

Empacay sella al
vacio eliminando
el aire interior del

empaque.

Deshidrata y
cocina
parcialmente el
embutido,
otorgandole
propiedades
organolépticas
caracteristicas 'y
una barrera

antimicrobiana.

600%

950%

400%



Codificadora fechadora Imprime sobre
empaque plastico,
papel y etiquetade

carton, 110v

Refrigerador frigorifico Frigorifico

B—— - vertical, acero

inoxidable, voltaje
110v, 2x0,8m vy
0.70m de
profundidad

Mesa de acero inoxidable Mesa de acero
inoxidable
140x60x80cm
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Imprime el
coédigo asignado
al producto.
LOTE, FAB,
EXP, PVP.

Almacenar el
producto
terminado en
Optimas

condiciones

Realizar sobre la
mesa diferentes
funciones en la
elaboracién  del
chorizo tales
como seleccion,
picado,

embutido, atado,

empacado.

140%

600

110%



Coche de carga

Anaquel

Tinas plasticas

Plataforma
antideslizante de
95x60cm

Anaquel de acero
inoxidable de
cinco
compartimentos,
80x40x180cm

33cm de didmetro
x12cm de alto,
capacidad de 33L

Transportar tanto
materia prima o
producto

terminado

Ubicar utensilios
0 producto para
evitar el contacto

con el piso

Transportar  la
materia  prima
para las
diferentes
operaciones,
picado, molido y
embutido.

50%

250%

5%

Fuente: Autor
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3.3.7. Requerimiento de mano de obra

Tabla 6. Determinacion de requerimiento de mano de obra

Proceso Cantidad Tiempo Capacidad Capacidad Equipo Personal  Horas
(kg) (h) (kg/h) operacional sugerido requerido hombre
(kg/h)

Recepcién 77 0.50 154 195.12 Mesa de 1 0.50
recepcion

Seleccion 75 0.33 300 377.62 Mesa de 1 0.33
seleccion

Lavado 74.30 0.33 371.5 467 lavabo 1 0.33

Picado 74.30 0.33 371.5 467 Cuchillo 1 0.33

Molido 74.30 0.75 99.06 126.45 Molino 1 0.75

Mezclado 77.30 0.75 154.6 195.87 Mezcladora 1 0.75

Embutido 77.80 0.50 155.6 197.12 Embutidora 1 0.50

Atado 77.80 1 155.6 197.12 - 1 1

Ahumado 77.80 1 77.80 99.87 Horno 1 1
ahumador

Empacado 70 1.25 70 90.12 Empacadora 1 1.25
al vacio

Almacenado 70 0.33 233.33 294.29 Camara de 1 0.33
refrigeracion

Total 7.07

*Tiempo de alistar el proceso de ahumado 1 hora.

El requerimiento de mano de obra esta dado por la siguiente ecuacion:

Mano de obra =

Horas hombre

Hornas jornada laboral

7.07
Mano de obra = —— = 0.88

8.00

Mano de obra =0.88= 1
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3.3.8. Seleccion del empaque

El alimento que se ofrece es un chorizo picante ahumado en una presentacion de 5009
que contiene 5 unidades. EI envase primario es la tripa natural de cerdo calibre 32 ya
que es la que estd en contacto directo con el embutido y tiene caracteristicas de
adherencia, permeabilidad, humedady la capacidad de ser digerible (Gémez Flérez &
Buitrago Hernandez, 2010).

Para el empaque secundario se selecciond un envase de nylon coxtruido que es un
material ideal para sellados al vacio en embutidos ya que tiene un alta barrea al oxigeno
por su calidad al sellarse asegurando la integridad tanto del empaque como del
alimento, de igual forma cuenta con buena resistenciaa rupturas, alta permeabilidad y
barrera a influencias externas (Plastlit, 2016). La dimensién del empaque sera de

25x20cm, de forma rectangular y con una capacidad de hasta 600g

Figura 17. Bolsa de nylon coextruido

En cuanto al empaque terciario se usara cajas de carton corrugado debido a que es un
envase resistente, ligero, rigido, y ayuda a mantener la temperatura de los alimentos
en su interior, este tipo de cartén es el material principal en laelaboracion de embalajes

para todo tipo de productos (Martinez Sartorius, 2009).
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Figura 18. Caja de cartdn corrugado

3.3.9. Andlisis proximal y microbioldgico

e Andlisis proximal

Tabla 7. Analisis proximal de proteina, grasa, cenizasy fibra del laboratorio

acreditado (Multianalityca).

Pardmetros Resultado Unidad
Proteina 14.15 (F:6.25) %
Grasa 10.75 %
Ceniza 3.37 %
Fibra bruta 0.25 %

Fuente: Autor

¢ Analisis microbiolégico

Tabla 8. Tiempo de vida util mediante recuento microbiano del laboratorio

acreditado (Multianalityca).

Dia Parédmetros Resultado Unidad Criterio
Rec. De Clostridium <10 UFC/g
perfringens

1 Rec. De Staphylococcus <10 UFC/g Conforme
aureus
Salmonella spp Ausencia Deteccién/25g
Rec. De Clostridium <10 UFC/g
perfringens

5 Rec. De Staphylococcus <10 UFCl/g Conforme
aureus
Salmonella spp Ausencia Deteccidn/25g
Rec. De Clostridium 1,0x102 UFC/g

perfringens
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10 Rec. De Staphylococcus 1,0x10 UFC/g Conforme

aureus
Salmonella spp Ausencia Deteccion/25g
Rec. De Clostridium 1,0x104 UFC/g

15 perfringens
Rec. De Staphylococcus 1,0x102 UFC/g Inconforme
aureus
Salmonella spp Ausencia Deteccion/25g

Nota: UFC/g= unidades formadoras de colonia por cadagramo.
Fuente: Laboratorio acreditado Multianalityca

Tiempo de vida atil del producto: 12 dias

El chorizo picante ahumado mantiene los requisitos microbiologicos establecidos por
lanorma NTE-INEN 1338 hasta el dia 12.

3.3.10. Informacion nutricional y semaforizacién

Para el rotulado de la informacion nutricional se usé la NTE INEN 1334-2 para el

correcto rotulado nutricional.

Informacion Nutricional

Tamano por porcién: 100g

Cantidad por porcion

Energia (Calorias) 641k)  [153cal)

Energia de grasa (Cal de grasa) 377k)  [97Kcal)

% del valor Diario®

MEDIO en GRASA
Grasa total 11g 17%
Grasa saturada 4g 20%
Gi t 0g
rasas trans MEDID an SAL

Grasa Monoinsaturada 6g

Grasa Poliinsaturada 1g

Colesterol 22mg 7% .
_ no contiene AZUCAR
Sodio 452mg 18%
Carbohidratos totales 0g 0%
Azicares 0g
Fibra 0,25g
Proteina 14g 28%
Ceniza 3g

Figura 19. Tablay seméforo nutricional del chorizo picante ahumado de Paysandu
Embutidos

47



3.3.11. Disefio de etiqueta
Para el disefio de la etiqueta se cumplid las exigencias en base a la norma NTE INEN

1334-1y NTE INEN 1334-2.

Chorizo Picante Ahumado

MEDIO en GRASA : e Informacion Nutricional
rme o

MEDIO ensaL Ll

PRYSANDIL ——

orasa (Cal de grosa] 3770 (37Kcal]
EMBUTIDOS

Chorizo Picante Ahumado

¥

5190123

N

4

123457115

Figura 20. Disefio de etiqueta del chorizo picante ahumado
Fuente: Autor

3.4. Estructuraorganizacional de lamicroempresa

La estructura organizacional de lamicroempresa Paysandu se representa por medio de

un esquema general como se muestraa continuacion:

Figura 21. Organigrama estructura-Paysandi Embutidos

Fuente: Autor
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La figura 22 muestra el organigrama estructural de la microempresa en base a las
necesidades de esta, la estructura es de tipo vertical debido a la jerarquia que debe

existir en la microempresa. A continuacion, se representa los cargos, funciones y

perfiles que requiere la microempresa para un correcto funcionamiento.

Tabla 9. Cargos, funciones y perfiles del personal requerido en la microempresa.

Cargo Funcién Perfil
Gerente general Cumplir con politicas, Licenciado en
reglamentos y objetivos de Administracion  de
la microempresa. empresas.

Secretaria-
contadora

Jefe de produccion

Agente vendedor

Planificar y organizar las
actividades de forma
eficaz.

Administrar los recursos de
la microempresa

Resguardar y controlar los
recursos econémicos.
Optimizar inversiones
Presentar informes

financieros

Controlar registros
contables, ingresos 'y
egresos.

Declarar impuestos y pago
de salarios

Atencion al cliente
Gestionar las operaciones
productivas

Control de calidad de
materiaprima

Controlar el  correcto
desempefio de los operarios
Dirigir la linea de
produccion

Control de calidad vy
trazabilidad del producto
terminado.

Vender y cobrar de los
pedidos

Comunicarse con  los
clientes y lineas de
distribucién.

Crear  estrategias  de
marketing

49

Experiencia minima
de 2 afios en cargos
similares.

Licenciatura en
contabilidad y
auditoria

Experiencia minima
de dos afios en cargos
similares.
Conocimientos  de
Excel

Ingenieria en
Alimentos

Experiencia minima
de 2 aflos en
industrias de
derivados carnicos

Experiencia en ventas
similares



Operario

Alistar los pedidos
almacenados en bodega
Recibir la materiaprima
Limpiezay desinfeccionde
los equipos

Elaborar el producto hasta
su almacenamiento.

Bachiller mayor de
edad

Experiencia en la
industriade derivados
carnicos.

Fuente: Autor
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3.5. Disefio de planta

3.5.1. Diagrama de flujo de toma de decisiones

Vendedor

Inicio

Recibir pedidos
de clientes

Fin Existe stock?

Si

Ordenar
produccién

Figura 22. Diagrama de flujo de toma de decisiones de la produccién de chorizo picante ahumado

Jefe de produccion

Calcular la
cantidad de
materia prima e
insumos

Verificar cantidad 1
de materia prima a 3
preparar

Existe materia
prima disponible?

Descongelar carne
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Recibir materia
prima

Seleccionar
materia prima

Lavar materia
prima cérnica

Preparar

condimentos

Picar came

Moler carne

Cumple la
molienda?

Operario

Mezclar con
condimentos y
agua en la
mezcladora

Esperar
formacién de
masa

Verificar formacion

correcta de la
masa

Reproceso

Cumple la

No
masa deseada?

Alistar la tripa
lavada

Embutir

Atar con piola

Alistar chorizos en
ahumador

Llegarala
temperatura
deseada

Ahumar

Esperar
tiempo de

ahumado

Retirar del proceso
de ahumado

Empacar 5
unidades por
envase

Almacenar en
frigorifico



3.5.2. Diagrama P&ID del proceso

s Wondershare
I v'l EdrawMax
Contenedor
Materia Prima Lavador Picador
l - ; >

Molino

Mezclador

s P, g

3
Embutidor

Refrigerador

Empacadora

Horno

Figura 23 Diagrama P&ID grafico del proceso semi industrial
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3.5.3. Distribucion de la planta

escala 1-150

16.53 4
ma ] [o,a ] I
'~ 276

ENTRADA Y SALOA
A

Sanducn

CALLE MATHEU

Figura 24. Distribucionde la microempresa
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3.6. Analisis financiero

Evalua el rendimiento financiero de la microempresa Pysandi Embutidos a través de
indicadores financieros, también proporciona informacion de como se proyecta el
emprendimiento en periodo de tiempo determinado. A través de este se determinasi

la implementacion de la microempresa de chorizo picante ahumado es 0 no factible.

3.6.1. Inversioninicial

Para la ejecucion del presente proyecto se necesita una inversion inicial de 19.563,80
USD, como se muestraen latabla 10, el 51,11 % sera financiada por recursos propios
y la diferencia por un crédito financiero de BanEcuador, institucién financiera del
estado que ofrece una tasa de interés anual del 12,25% para la microempresa general
dedicada a la produccién. Dentro de la inversioninicial se toma en cuenta el capital de
trabajo, gastos preoperativos, activos de corto, mediano y largo plazo.

Tabla 10. Inversiéninicial

Concepto Inversion ($)
Total de gastos pre operativos 2.885,71
Total activos corto plazo 1.600,00
Total activos mediano plazo 213,00
Total activos largo plazo 7.878,00
Capital de trabajo 6.987,09
Total inversion inicial 19.563,80

3.6.2. Costos de energia

Los costos energéticos fueron calculados a través de la potencia que necesita la
maquinaria que interviene en la produccién del chorizo por el tiempo de uso, esta
energia diaria esta representada por el Kwh, la misma que fue calculada para el mes

de trabajo baséandose en la tarifaindustrial de Ecuador que es de 8,58Cusd/kWh.
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Tabla 11. Costos energéticos

Maquina Potencia Tiempo kWh kWh kWh Costo
(kW) (h) (dia) (semana) (mes) $)
Molino 0,746 0,75 0,357 1,785 7,14 0,95
Embutidora 0,75 0,5 0,375 1,875 7,5 0,64
FrigorificoP. F 0,35 24 8,40 42 168 14,28
FrigorificoP. F 0,35 24 8,40 42 168 14,28
FrigorificoM. P 0,35 12 4,20 21 84 14,28
Selladora 1,00 1,25 0,4625  2,3135 9,25 2,12
Balanzas 0,03 0,83 0,0249 0,1245 0,498 0,04
Luminarias 0,6 8 4,80 24 96 8,16
Codificadora 0,1 2 0,2 1 5 0,42
Computadoras 0,28 8 2,2 11 55 4,67
Costo energético total 59,84=60,00

3.6.3. Costos de mano de obra

Tabla 12. Costos del personal

Cargo Salario Prestaciones  Costo mensual
mensual ($) ($) (%)

Gerente-Administrador 300 119,28 419,28
(medio tiempo)

Jefe de produccion 500 176,92 676,92
Vendedor 500 176,92 676,92
Secretaria-contadora 450 162,51 612,51
Trabajador 425 155,30 580,30
Planilla de personal mensual total $ 2.965,93

Latabla 12 indicael costo del personal para la microempresa, en las prestaciones estan
considerados los beneficios décimo terceros, décimo cuarto, fondos de reservay aporte

patronal.
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3.6.4. Costos fijos

En la tabla 13 se resume los costos de la microempresa por mes, en los costos fijos
estan involucrados la planillade personal, la amortizacidn de gastos calculada a partir
la inversion pre-operativa, el alquiler del local que, aun siendo localizacion propia, no
se subsidiaeste costo, los costos de materiales gastables o inversiénde corto plazo, el

costo de la electricidad, agua, internet y cable.

Tabla 13. Costos fijos mensuales

Concepto Costo total mensual ($)
Planillade personal 2.965,93
Amortizacion gastos 240,48

preoperativos

Alquiler local 250,00
Costos materiales 265,00
gastables

Costos de 60,00
electricidad

Costo de agua 60,00
Paquete internety 50,00
cable

Total costos fijos 3.891,41

3.6.5. Costos variables

Tabla 14. Materia prima e insumos requeridos para la elaboracidénde chorizo picante
ahumado

Materiaprima Unidad Cantidad (kg)  Costo unitario Costo total

(%) (%)
Carne de res Kg 18,57 1,50 27,86
Carne de cerdo Kg 18,57 1,90 35,28
Grasa Kg 15,91 1,00 15,91
Tripa natural Kg 0,36 5,00 1,80
Aji seco Kg 0,42 6,00 2,52
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Sal Kg 0,14 1,00 0,14

Ajo en polvo Kg 0,07 8,00 0,56
Pimienta Kg 0,01 6,00 0,06
Orégano Kg 0,03 7,00 0,21
Madera Kg 7,14 4,00 28,56
Piola M 7,14 0,50 3,57
Envases Unidad 100 0,12 12,00
Costo total materiaprima 116,47

La tabla 14 hace referencia al costo total de la materia prima para la produccion de
50kg de chorizo picante ahumado el cual es de 116,47$, la presentacion del empaque
es de 5 unidades con un peso total de 500 g y la capacidad de produccidn diaria es de

150 paquetes de chorizo al dia, obteniendo el costo de produccion de 1,28%
3.6.6. Proyeccién de venta

El costo del paquete de chorizo picante ahumado considera un canal corto de
distribucidn, el costo de venta de la empresa se calcula considerando el costo de
produccién, que es de 1,28%, mas el porcentaje de utilidad (considerando el techo del
precio de ventaal pablico, con la competencia), representa un valor de 2,8508%, a este
valor se suma el 25% que corresponde a la utilidad del punto de venta, por tanto, el
precio de venta al publico seré de 3,60$. Valor que es muy competitivo con productos
similares, como con el chorizo ahumado de La Italiana, que tiene un costo de 3,84%

por 500g de chorizo ahumado.
3.6.7. Flujo de caja

La liquidez del presente proyecto se representé mediante el flujo de caja durante los
doce primeros meses de ejecucion y de igual forma los cinco primeros afios
proyectados donde se pretende recuperar la inversion inicial del proyecto. Se observo
un buen manejo de ingresos y egresos proyectados, por lo cual los flujos de caja son

positivos, lo cual repercutird en los indicadores de la inversion.
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Tabla 15. Flujo de caja proyectado a 5 afios

Concepto Afio 1 Ao 2 Afo 3 Afo 4 Ao 5

Saldo Inicial $ 7.423,29 $ 8.778,62 $ 13.386,17 $ 22.162,61 $ 35.231,97
de Efectivo

Mas: Ventas $102.600,00 $113.988,60  $126.641,33  $140.698,52  $156.316,06
totales

Efectivo $110.023,29 $122.767,22  $140.027,51 $162.861,14 $191.548,03
Disponible

Menos: $46.24848 $ 51.127,69 $ 56.521,67 $ 62.484,70 $ 69.076,84
Costo de

Ventas

Menos: $53.007,62 $ 55.017,95 $ 57.141,29 $ 59.386,58 $ 61.763,65
Gastos

Operativos

Menos: $ 114020 $ 940,03 $ 71391 $ 458,49 % 169,96
Gastos

financieros

Mas: $ 1.180,76 $ 1.180,76 $ 1.180,76 $ 1.180,76 $ 1.180,76
Depreciacion

Efectivo $10.807,75 $16.862,30 $26.831,40 $41.712,12 $61.718,34
antes de

Pago de ISR

Pago de $484,81 $1.518,64 $2.698,18 $4.041,12 $5.567,23
Impuesto

sobre la renta

Flujo $10.322,94  $15.343,66 $24.133,22 $37.671,00 $56.151,11
Operativo
de Efectivo
Menos: $ - % 213,00 $ - % 213,00 $ 7.878,00
Inversiones

preoperativas

Gastos $ $ - % - % - $ -
Preoperativos -

Inversiones a  $ - $ - $ - 8% - $ -

Corto Plazo
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Inversiones $ - $ 213,00 $ - $ 213,00 $ -
de Mediano

Plazo

Inversiones $ - $ -5 - % - $ 7.878,00
de Largo

Plazo

Saldo de $10.322,94 $15.130,66 $24.133,22 $37.458,00 $48.273,11

Efectivo

Mas: $ - % - % - % - % -
Préstamo
Bancario
Mas: Aporte $ - % - % -3 - % -
de Capital
Efectivo $10.322,94 $ 15.130,66 $ 24.133,22 $ 37.458,00 $ 48.273,11
Disponible
Menos: $ 154432 $ 174449 $ 1970,60 $ 222603 $ 2514,56

Amortizacion

de Préstamo

Saldo $ 8.778,62 $13.386,17 $22.162,61  $35.231,97  $45.758,55
Acumulado

de Efectivo

3.6.8. Indicadores financieros

Tabla 16. Indicadores financieros

Indicador Valor
Valor Actual Neto (VAN) $29.717,69
Tasa Interna de Rentabilidad (TIR) 67%
Punto de Equilibrio 2614 unidades/mes
Retorno de inversion (ROI) 159%

e Valor Actual Neto (VAN): En un periodo de tiempo de 5 afios y mediante un
calculo en base a ingresos, egresos futuros y descuento de la inversiénde inicio

se tiene un VAN>0, resultado positivo considerandose un proyecto viable.
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Tasa Interna de Retorno (TIR): La tasade interés que va a tener la inversion es
del 67%, demostrando de igual forma que el proyecto sera rentable

Punto de equilibrio: La microempresa debera vender 2614 paquetes por mes
parareponer y equiparar el costo de laproduccion, en esta cantidad de paquetes
vendidos no existird ganancia ni pérdida, por lo que en el proyecto se tendra
que vender 3000 paquetes mensuales, lo que implica que existe utilidad.
Retorno de inversion (ROI): El beneficio que generd la inversion en la
microempresa fue del 159%, porcentaje que indica que por cada dolar invertido
se obtiene 1.59 dolares de retorno
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CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

Concluido el proyecto se determind que la empresa Paysandd Embutidos,
procesadora de chorizo picante ahumado, es factible y viable desde el punto de
vista de mercado, técnico y financiero.

Se determind por medio de un estudio de mercado en la ciudad de Ambato, que
la voluntad de compra del chorizo picante ahumado es de 96%, concluyendo
que en el mercado existen potenciales consumidores que valoran la idea de
comprary consumir este tipo de embutido que contiene aji y que, junto con un
proceso de ahumado, se logra un producto con caracteristicas sensoriales
distintivas.

Por medio de un estudio corporativo se determind el personal requerido para
la microempresa Paysandi Embutidos, usando un organigrama de caracter
estructural para un correcto funcionamiento y coordinacion de las respectivas
areas y actividades involucradas en la microempresa.

Se analiz6 la viabilidad econémica que tendra el emprendimiento Paysand
Embutidos, que, en un tiempo de vida del proyecto de 5 afos, se requiere
$19.563,80 de inversion total; y con indicadores financieros del VAN con
$29.717,69, un TIR del 67% y un ROI del 159%; por tanto, se concluye que

existe viabilidad financiera.
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4.2. Recomendaciones

Una vez implementado el proyecto se recomienda:

e Realizarestudiosde mercadoy de tendencias de consumo con regularidad, con
el propdsito de conocer las necesidades y gustos de los consumidores.

e Realizar un andlisis sensorial de preferencia con un producto similar ya
establecido en el mercado, con el objetivo de mejorar las caracteristicas del
producto y satisfacer ain mas las necesidades de los consumidores.

e Analizar otras fuentes alternativas de conservacién que puedan ser incluidas en
la formulacion de un embutido, con la finalidad de tener distintas lineas de
productos con varias formulaciones, como por ejemplo el uso de dosis
adecuadas de nitritos para extender la vida Gtil del producto.

e Implementar las Buenas Practicas de Manufactura en la microempresa con el

objetivo de tener un producto con un alto estandar de calidad e inocuidad.
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ANEXOS

ANEXO A. Encuesta aplicadaal mercado de interés.

Encuesta

Esta encuesta se realizacon finalidad académica, para obtener y conocer
informacion acerca de introducir un nuevo producto al mercado.

1. Género
a) Masculino
b) Femenino

2. Sefale en que rango de edad usted se encuentra
a) 15-24
b) 25-34
c) 35-44
d) 45-54
e) 55-65

3. ¢Cuél es su ocupacion?
a) Estudiante
b) Ama de casa
c) Empleado/a
d) Duefio de negocio

4. ¢Cuéanto percibe de salario?
a) Dependencia econdémica familiar
b) 200-400%
c) 425-500%
d) 500-800%
e) 800-1000%

5. ¢Con qué frecuencia consume el embutido tipo chorizo?
a. Una vez por semana
b. Dos veces por semana
c. Unavez al mes
d. Una vez cada tres meses

6. ¢Qué caracteristicavaloramas al seleccionar un embutido tipo chorizo?
a. Sabor
b. Textura
c. Color
d. Precio

7. ¢Queé sabor prefiere en un embutido tipo chorizo?
a. Picante
b. Dulce
c. Umami
d. Curry
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10.

11.

12.

13.

¢, Cudl de estos beneficios cree usted que otorga la adicion de picante en la
formulacion del chorizo? Puede escoger mas de una opcion.

a. Propiedades antimicrobianas

b. Propiedades antioxidantes

c. Propiedades organolépticas (color, sabor, olor)

d. Propiedades anticancerigenas

¢Cuéntas unidades de chorizo prefiere por empaque al momento de
comprar?

a. 2 unidades

b. 4 unidades

c. 6 unidades

d. 8unidades

¢ Cuanto pagaria usted por este chorizo picante en una presentacion de 4
unidades?

a. 1.80-2.00%

b. 2.00-2.20%

c. 2.20-2.40%

d. 2.40-2.60%

Elija dos lugares donde le gustaria adquirir este producto.
a. Tienda de abarrotes
b. Micro mercados
c. Carnicerias
d. Venta personal

¢Como le gustaria recibir informacion y promociones acerca de este
producto?

a. Redes sociales

b. Puntos de venta

c. lIslas publicitarias

d. Contacto directo (Ilamadas telefonicas, mensajes, visitas)

De estar disponible en el mercado, ¢usted adquiririaeste producto?
a. Muy probable
b. Probablemente
c. Poco probable
d. Nada probable
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ANEXQO B. Validacién de la encuesta.

PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA
MICROEMPRESA DE CHORIZO PICANTE AHUMADO EN LA CIUDAD
DE AMBATO

Por favor requiero de su colaboracion para la calificacion de las preguntas, con la
finalidad de validar la encuesta de la siguiente manera, considerar una escala de 5 puntos
para indicar si la pregunta es (5) muy adecuada (4) adecuada (3) ni adecuada ni no
adecuada (2) poco adecuada (1) nada adecuada, y un comentario de ser necesario con lo
gue considere que se podria mejorar. Le agradeceria mucho

1. ¢Con queé frecuenciaconsume el embutidotipo chorizo?

a. Unavez por semana
b. Dos veces por semana
c. Unavez al mes
d. Una vez cada tres meses
Puntaje:
Comentario:

2. ¢Qué caracteristicavaloramas al seleccionar un embutido tipo chorizo?
a. Sabor
b. Textura
c. Color
d. Precio
Puntaje:
Comentario:

3. ¢Qué sabor prefiere en un embutido tipo chorizo?
a. Picante
b. Dulce
c. Umami
d. Curry
Puntaje:
Comentario:
4. ¢Cudl de estos beneficios cree usted que otorga la adicion de picante en la
formulacion del chorizo?
a. Propiedades antimicrobianas
b. Propiedades antioxidantes
c. Propiedades organolépticas (color, sabor, olor)
d. Propiedades anticancerigenas
Puntaje:
Comentario:
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5. ¢Cuantas unidades de chorizo prefiere por empaque al momento de comprar?
a. 2 unidades
b. 4 unidades
c. 6 unidades
d. 8unidades
Puntaje:
Comentario:

6. ¢Cuanto pagaria usted por este chorizo picante en una presentacion de 4
unidades?
a. 1.80-2.00%
b. 2.00-2.20%
c. 2.20-2.40%
d. 2.40-2.60%
Puntaje:
Comentario:

7. Elijados lugares donde le gustariaadquirir este producto.
a. Tienda de abarrotes
b. Micro mercados
c. Carnicerias
d. Venta personal
Puntaje:
Comentario:

8. ¢Como le gustariarecibir informaciony promociones acerca de este producto?
a. Redes sociales
b. Puntos de venta
c. lIslas publicitarias
d. Contacto directo (Ilamadas telefonicas, mensajes, visitas)
Puntaje:
Comentario:
9. De estar disponible en el mercado, ¢usted adquiriria este producto?
a. Muy probable
b. Probablemente
c. Poco probable
d. Nada probable
Puntaje:
Comentario:

Muchas gracias por su tiempoy por su colaboracion.
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ANEXO C. Validaciondel instrumento mediante el coeficiente Alfa de Cronbach
por usando el programa SPSS.

= Analisis de fiabilidad
[Conjuntc_de_datosl] C:\Users\Acer\Documents\David tesis\Validacion spss.sav
Escala: TODAS LAS VARIABLES

Resumen del procesamiento de los casos

N %
Casos Validos 15 1000
Excluidos® 0 |
Total 15 100,0

a Ellminacion por lista basadaen
todas las vanabies dal
procedimisnio.

Estadisticos de fiabilidad
Alfa de Nds
Cronbach elementos
859 ]
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ANEXO D. Hoja de cata
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

La presente evaluacion sensorial tiene la finalidad de obtener la mejor formulacion de
un embutido tipo chorizo ahumado para un proyecto de investigacion previo a obtener
el titulo de Ingeniero en Alimentos.

Sexo: Hombre/Mujer Edad: Fecha:
INSTRUCCIONES

Va a probar una muestra de chorizo. Por favor indique la escalaen la que le gusta o
le disgusta cada caracteristica por la que se pregunta, de acuerdo a la siguiente
puntuacion.

PUNTUACION CATEGORIA
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 No me gusta ni me
disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgustamucho

Calificacion para cada atributo

Caracteristica CP151 CP262 CP323 CP474

Olor

Color

Sabor

Textura

Grado de picor

Aceptabilidad
general

Gracias por su colaboracién

76



ANEXO E. Tablas ANOVA de los cuatro tratamientos-Disefio de bloques
completamente al azar por el programa INFOSTAT.

AROMA COLOR

Coadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III) Cuadro de Analisis de la Varianza (5C tipe IID)

V. 5C gl M F p-valor AL SC gl O F p-valor
Hodelo 4,63 14 0,33 1,48 0,172¢ Modeln 1,67 14 0,55 5,04 0,0001
CATADORES 4,23 11 0,38 1,73 0,1100 CATADORES 7,25 11 0,68 &,07 <0,0001
TRATAMIENTO 0,40 30,13 0,58 0,6246 TRATAMIENTC 0,42 3 0,1% L,28 0,28M7
Erroz 7,35 33 0,22 Error 3,58 33 0,11
Total 11,58 47 Total 11,25 47

TEXTURA SABOR

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipe III) Cnadro de Andlisis de la Varianza (5C tipe III)

F.V. S0 gl M F  p-valor E.V. 5. gl & F  pevalor
Modeln 10,67 14 0,76 3,47 0,0016 Modelo 13,17 14 0,50 4,60 0,0002
CATADORES 1,82 11 0,17 0,79 0,645 CATADORES 2,82 11 0,27 1,30 0,297
TRAIAMIENTO 6,75 3 2,92 13,28 <0,0001 TRATAMIENTO 10,25 3 3,42 16,70 <0,0001
Error 7,23 33 0,22 Error 6,75 33 0,20
Total 17,82 41 Total 18,52 47

GRADO DE PICOR ACEPTABILIDAD GENERAL

Coadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III) | Coadro de Analisis de la Varianza (SC tipe III)

.V, 5 gl O F pevalor A it gl M F pvalar
Modelo 23,13 14 1,65 4,47 0,0002 Hodelo 8,33 14 0,67 L3g 0,218
CATADORES 5,56 11 0,51 1,37 0,2332 CRIRDCRES 2,25 110,20 0,42 0,833
TRATAMIENTO 17,56 3 5,85 15,85 <0,0001 TRRIRNIEZNIO 7,08 3 2,38 4,50 0,008
Error 12,10 33 0,37 Error 15,52 33 0,46
Toral 35,31 47 Toral 25,23 47
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ANEXO F. Comparacién de Medias de los tratamientos con diferencia
significativa-Disefio de bloques completamente al azar por el programa INFOSTAT

TEXTURA

Test:Tokey Alfa=0,05 DMS=0,51760
Error: 0,2197 gl: 33
TRATAMIENTO Medias n E.E.

P 5,00 120,14 2
4 475 12 0,14 A
3 4,08 12 0,14 B
1 4,00 12 0,14 B

& BB URE LEUFE SEUA BE B BIRIFLMATIVERERLE BifersRbed (p ¢ 0,05

GRADO DE PICOR

Test:Tokey Alfa=0,05 DMS=0,67109
Error: 0,3693 gl: 33
TRATAMIENTO Medias n E.E.

2 4,83 12 0,18 &
3 4,75 12 0,18 A
1 3,58 12 0,18 B
4 3,58 12 0,18 B

Wi PR URE LEDEE REEA B R REgRAFLRERI vaRRELe B FerRADEs (p > 30800
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SABOR

Test:Tukey Alfa=0,05 DM5=0,645543

Error: 0,2045 gl: 33
TRATAMIENTO Medias n E.E.

. 5,00 12 0,134
3 4,83 12 0,13 &
1 4,00 12 0,13
4 4,00 12 0,13

B
B

di BB URE lepre soEDA B REA BLgRiFLeativasesle 4l feFRATEE

ACEPTABILIDAD

Test:Tukey Alfa=0,05 DMS5=0,76692

Error: 0,4523 gl: 33
TRATAMIENTO Medias n E.E.

P

2 4,58 12 0,20 &

3 4,42 12 0,20 L B
4 3,83 12 0,204 B
1 3,67 12 0,20 B

di BOR URE LR soEDA A BeA BlgRifleapivasaste dlferenlad

p

&
.88

a.
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ANEXO G. Resultados analisis proximal chorizo picante ahumado.
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Iy = ACREDITACION
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ANEXO H. Resultados tiempo de vida Gtil por recuento microbiano.
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ANEXO I. Fotografias analisis sensorial de tres dias.
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