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Objetivo General:  
 

 Elaborar un proyecto para la 
creación de una empresa de 
comercialización y distribución 
de productos cárnicos para el 
sector urbano del cantón 
Latacunga. 
 

 

 



 Objetivos específicos: 
 

 Ejecutar el estudio de mercado para determinar la 
demanda  de productos cárnicos en el sector urbano de 
la ciudad de Latacunga. 

  Realizar el estudio técnico para definir la ingeniería  del 
proyecto de acuerdo a la capacidad de comercialización 
y distribución de cárnicos. 

 Identificar la estructura organizacional y legal más 
adecuada, con sus respectivas  funciones, para el 
desempeño eficaz de la empresa. 

Efectuar el estudio financiero para establecer  los 
recursos de capital, el monto de las inversiones, el 
financiamiento y sus condiciones. 

  Realizar la evaluación financiera para examinar en 
forma concisa la viabilidad  de la ejecución del proyecto. 

 



Misión 

Brindar a la población un producto y servicio de 

calidad con una comercializadora y distribuidora de 

productos cárnicos eficiente, valorando las 

necesidades e importancia de los clientes. 

Visión 

Ser una empresa reconocida en la distribución y 

comercialización de productos cárnicos en el sector 

urbano de la ciudad de Latacunga con productos y 

servicio de calidad para el año 2015. 

 

ORGANIGRAMA  FUNCIONAL 
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INVESTIGACIÓN DE MERCADO 

 TAMAÑO DEL UNIVERSO 

 Según datos obtenidos del INEC del último CENSO 
realizado en el año 2010 existe 14’483.499 habitantes a 
nivel nacional. En  el cantón Latacunga existen 170.489 
de habitantes divididos en las siguientes cifras: 

 

 

 

 

 
 FUENTE: INEC (Instituto Nacional de Estadísticas y Censos) 

   Elaborado: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

 

Sector Urbano 63.842 

Sector Rural 106.647 

Total 170.489 





Mediante el estudio realizado se ha determinado que la demanda actual de carne de 

res empacada, está dado por el número de personas que se encuentran interesadas 

en consumir dicho producto. Así lo demuestra el resultado de la pregunta No. 5 de la 

encuesta. 

 

 

 

Según el INEC en el año 2001, el consumo de carne de res a nivel nacional fue de 

298’071.537 Kg/año, dando un consumo pércapita de 20,58 Kg/ año. 

Según el IICA 2005 revela que en países en desarrollo el consumo per cápita es de 

6,5 kg/ año mientras que en los desarrollados 23 Kg/ año. Existen valores cantonales 

más actualizado por el INEC que determina que para el año 2010 el consumo 

pércapita es de 16,87Kg/ año. 

 

El sector urbano de la ciudad de Latacunga consume 1.102.640 Kg/año en cualquiera 

de las presentaciones. 

 

Según la Pregunta No. 5 de la encuesta, el 78% de la población consumiría el 

producto en las condiciones ofertadas. Esto equivale a 860.059 Kg/año. De este 

tamaño; el proyecto pretende abarcar un 5,58% que representa 48.000 Kg/año 

(105.600 Lb/año). 



ESTIMACIÓN DE LA DEMANDA PARA EL 

PROYECTO 



ANÁLISIS DE LA OFERTA 

 La oferta de un producto está definida por las diferentes cantidades del bien que los 

productores están dispuestos a colocar en el mercado en función de los diferentes 

niveles de precios, durante un determinado período de tiempo. 

 Los diferentes mataderos del país, según SICA (2010), registran más de medio-millón 

de bovinos faenados por año, calculándose una producción aproximada de 105.430 t 

de carne. 

 INEC: En el año 2005 se faenaron 770.899 cabezas de ganado, que dio como 

resultado 143.802 TM de carne en camal, de las cuales aproximadamente el 6% es 

procesada, y la restante, comercializada directamente en mercados y carnicerías. 



Para determinar la participación en el mercado un factor determinante dentro 

de la oferta es delimitar el número de productores u oferentes que exista en 

el mercado, en este caso como se conoce en la ciudad de Latacunga si 

tenemos los ofertantes del mencionado producto como se observa en la 

respuesta  de la pregunta No 7 de la encuesta. 

  

.  
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PRECIO PROMOCIÓN 

PRODUCTOS 

PLAZA 

DISTRIBUCIÓN 
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CROQUIS DE UBICACIÓN DE LA  DISTRIBUIDORA 

DE CÁRNICOS M&M 

ESTUDIO TÉCNICO 
 

 LOCALIZACIÓN DEL PROYECTO 



INGENIERÍA DEL PROYECTO 

DIAGRAMA DE FLUJO 

Recepción 

La carne de res será trasladada por el proveedor a la planta en transporte adecuado y refrigerado sin perder 

la cadena de frío para evitar su descomposición. Se efectuará una inspección visual de su calidad donde se 

rechazará el producto que no esté apto para el procesamiento. Posteriormente el producto será pesado al 

llegar a la planta para efectos de control de inventarios y finalmente se almacenará en los frigoríficos a una 

temperatura de 0 º C a 5º C. 



Pesado y selección 

 

      Aquí se inicia propiamente el proceso productivo de la carne de res, ya que este pesado se refiere a la 

cantidad que se procesará en un lote de producción. No se puede olvidar de considerar las normas propias del 

manejo de la carne. La selección se realiza en forma visual y manual separando los excedentes de grasa de la 

carne. En este proceso se realizará los cortes y la clasificación de los mismos. 

 



 Empacado 

   Para este proceso se escogerá el producto previamente seleccionado por cortes  y 

pasará al pesado en bandejas desechables que se hará en paquetes de 1 kilos que 

normalmente compran las personas particulares y 5 kilos para el segmento de 

restaurantes y hoteles. Para el público en general la oferta será a gusto del cliente. Se 

debe recalcar que todo este proceso se realizará a temperatura normal es decir de 10 º 

C a 16ºC para poder realizar el empaque respectivo. 

 

 



Refrigerado 

  

Una vez seleccionada y empacada la carne de res, será transportada para su respectivo 

almacenamiento conservando la cadena de frío, hasta el momento que se genere una 

orden de despacho. 

 



Etiquetado y distribución 

  

Antes de salir el producto para ser distribuido a los clientes debe ingresar al área de 

etiquetado en la cual se insertará una etiqueta donde conste el peso,  el número de lote, 

fecha de elaboración, fecha de expiración y el precio del producto. 
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PRESUPUESTO DE INVERSIÓN 

La inversión inicial es de $ 17.866,30 de los cuales el 50% es con financiamiento y el saldo 

de capital propio. El préstamo por un monto de $ 8.933,15 se pactará a 4 años a una tasa 

de 11,27% anual sobre saldos, según boletín del BCE. Dando un total a pagar de 

$11.450,05. 

ESTUDIO  FINANCIERO 



ESTADO DE RESULTADOS 

Es un informe financiero que muestra el importe de la utilidad ganada o perdida incurrida 

durante un determinado periodo. Este incluye en primer lugar el total de ingresos 

provenientes de las actividades principales del ente y el costo incurrido para lograrlos. 





FLUJO DE FONDOS NETOS 
Es la diferencia entre los ingresos netos y los desembolsos netos, descontados 
a la fecha de aprobación de un proyecto de inversión con la técnica de "valor 
presente", esto significa tomar en cuenta el valor del dinero en función del 
tiempo. 



EVALUACIÓN FINANCIERA 

EVALUACIÓN FINANCIERA : 

ITEM RECOMENDACIÓN VALOR RESULTADO 

(Tasa Interna de Retorno) TIR% = Tir% > =TMAR% 70,14% O.K. 

(Valor Actual Neto) VAN = VAN > = 0    51.468,13  O.K. 

(Coeficiente Beneficio Costo) CBC =  IngAct/EgreAct > 1             1,07   O.K. 

Periodo de recuperación de la Inversión 

Inicial : Repago = X Vida Útil > PRII 

        1año,1 

mes y 22 días  O.K. 

( Relación Beneficio/Costo)  R B/C = ∑ FFAct/InvInicial > 1             3,88  O.K. 

TMAR DEL INVERSIONISTA =   17,68%   

En todo proyecto es importante analizar la posible rentabilidad y viabilidad del mismo, al crear una 

empresa hay que invertir un capital y se espera obtener una rentabilidad a lo largo de los años. 

Dos parámetros muy usados a la hora de calcular la viabilidad de un proyecto son la TIR y el VAN. 



TMAR 

TIR VAN 



RELACIÓN COSTO BENEFICIO 

 La relación Beneficio / Costo está representada por la 
relación: 

  COEFICIENTE BENEFICIO COSTO 

  

 

En donde los ingresos y egresos están determinados de acuerdo al Flujo de 

Caja. 

Una relación B/C > 1, implica que los ingresos son mayores a los egresos, por 

lo que el proyecto es aceptable, para el presente proyecto, la relación 

beneficio/costo es de 1,07 lo que implica que por cada dólar invertido se gana 

$0,07. 



PERÍODO DE RECUPERACIÓN 

Se toma en cuenta la inversión inicial ($17.884,94) y la suma acumulada de los flujos hasta el segundo 

período ($21.158,56). 

Seguidamente se realiza una operación de regla de tres simple: 

PAY-BACK = 17.884,94 * 2 / 21.158,56 = 1,69  

 Esto quiere decir que el período de recuperación es de 1 año, 8 meses y 9 días. 



PUNTO DE EQUILIBRIO 

 . 
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CONCLUSIONES 

 La carne de res a través del tiempo se ha constituido 

en una fuente principal de proteínas para la 

alimentación del ser humano, por lo que se considera 

que este mercado va a estar garantizado en el futuro. 

 Del estudio de mercado se obtuvo que el 97% de la 

población consume carne de res, de los cuales el 78% 

estaría dispuesto a comprarla empacada ya que lo 

asocian con mayor higiene y calidad; en este 

porcentaje de población se puede ingresar con este 

proyecto.  

 



CONCLUSIONES 

 Del estudio técnico del proyecto se pretende procesar 

105.600 lb/año de carne ; que representa el 5,58% del 

consumo de carne en la parte urbana de la ciudad de 

Latacunga (demanda insatisfecha estimada 1.892.130 

Lb/año). La localización del negocio será en  El Salto de 

acuerdo a la Matriz de Localización. 

 El estudio financiero de este proyecto abarca un 

completo análisis acerca de los activos fijos e intangibles 

que conforman el presupuesto de inversión, el 50% del 

capital de trabajo se lo obtendrá por medio de un crédito 

financiero a un interés anual del 11,27%. 

 

 



CONCLUSIONES 

 Las evaluaciones técnicas y económicas resisten el 

análisis a través de indicadores financieros que se 

anotan en el documento, satisfactorias ante los 

requerimientos y condiciones del sistema financiero. 

 Todo lo antes mencionado garantiza un mercado e 

ingresos estables para la empresa, permitiéndole 

comprometerse con el cumplimiento del objetivo 

propuesto. 

 



RECOMENDACIONES 

 Comercializar y distribuir el producto sin 
intermediarios. 

 Realizar estudios de mercados constantes y eficientes 
para lograr satisfacer las necesidades de los 
consumidores oportunamente. 

  Realizar el mantenimiento necesario de la maquinaria  
para evitar  desperdicios excesivos de materia prima y 
pérdidas de tiempo en el proceso de producción.  

 Captar y cubrir  la demanda insatisfecha del producto, 
mediante la aplicación de las estrategias de 
comercialización que se exponen en el proyecto. 

  

 

 

 

 



RECOMENDACIONES 

 Realizar un control de calidad en la recepción de 
materia prima para obtener un producto de buena 
calidad y  satisfacer las  necesidades de los clientes. 

 Cumplir con todas las normativas de higiene y calidad 
que regulan esta actividad económica y que su proceso 
productivo se enmarque  dentro de un compromiso de 
cuidado al medio ambiente. 

 Realizar evaluaciones económicas y financieras 
periódicamente para conocer el desarrollo del proyecto 
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1) Seleccione entre las variables mencionadas a cuál pertenece usted? 

  

 Tercena  ------   Tienda     ------ 

 Restaurante ------   Hotel     ------ 

 Persona particular ------    

  
 

ANÁLISIS: 

La mayor parte de los encuestados corresponden a personas particulares     

con un 79% de participación, seguido por restaurantes y tiendas en igual 

proporción (10% c/u); finalmente con una mínima participación menor a  1% 

entre tercenas y hoteles. Esto obedece a que la mayor parte de la población son 

consumidores particulares. 



2) ¿Consume usted  carne de res? 

  

Si  ----- 

No   ----- 

  

Si su respuesta es negativa, fin de la encuesta. 

 

ANÁLISIS: 

  

Un 97% de la población tiene como hábito en su dieta el consumo de carne de 

res por su valor nutricional. El 3% restante está entre personas que no la 

consumen por recomendación médica, porque son vegetarianos o consumen 

otros tipos de carnes. 
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3) ¿Con qué  frecuencia usted compra carne de res? 

  

Diariamente  ------- 

Semanalmente  ------- 

Quincenalmente  ------- 

Mensualmente  ------- 
  
  
 

 ANÁLISIS: 

 Un 89% de la población urbana de la ciudad de Latacunga consume carne 

de res diario y semanalmente, evidenciando que su calidad de vida y su 

capacidad adquisitiva es mayor que la población rural; un mínimo porcentaje 

menor al 11% consume entre quincenal y mensualmente. 

 



4) ¿Cuál es la compra actual en variedad y  cantidad en carne de res de los siguientes 

productos? 

  

PRODUCTO    CANTIDAD / LIBRAS 

  

Lomo fino    ----------------- 

Hueso    ----------------- 

Costilla    ----------------- 

Carne suave   ----------------- 

Lomo de afuera   ----------------- 

Pulpa    ----------------- 
 

ANÁLISIS: 

  El 42% de la población consume hueso con la aclaratoria de que la costilla 

también es parte del hueso y el 58% consume carne en sus diferentes 

cortes. Esto está relacionado con la composición aproximada de la res que 

un 60% es carne y un 40% es hueso. 

 



5) ¿Estaría dispuesto a comprar  Carne de res empacada?   

  

Si  ------- 

No  -------  

 

Por qué?   

  

Por Precio ------- 

Por Calidad ------- 

Por Higiene -------  

  
  
 

ANÁLISIS: 

 Existe un gran potencial para la oferta de carne empacada como lo demuestra el 78% de los 

encuestados. Tan sólo el 22% prefiere comprar la carne de res en las condiciones actuales pues 

asocian el mejor servicio con un mayor costo. 

 Las personas que no tiene interés en comprar carne de res empacada, respondieron en un 11%  

debido a que lo relacionan con un incremento en el precio final. En cambio un 89% de la población 

opinaron que sí estarían dispuestos a comprar por higiene y calidad. 
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6) ¿Cuál es su presupuesto actual para comprar carne de res? 

  

$1.00 –  5.00  -------   20.00 –   50.00     ------- 

 5.00 – 10.00      -------   50.00 – 100.00     ------- 

10.00 – 20.00  -------             más de 100.00     ------- 

ANÁLISIS: 

 El 41% de la población destina un presupuesto entre 1 a 5 USD para la compra de carne de 
res, seguido de un 27% que destina entre 5 a 10 USD, luego un 16 % que destina entre 20 a 
50 USD,  estos valores están relacionados con las frecuencias de compras diarias de las 
personas particulares. Los presupuestos entre 50 y  más de 100 USD son manejados por 
las tiendas, restaurantes y tercenas, cuyo rubro es alto por la magnitud misma del 
negocio, que corresponde a un 10% de la población encuestada. 

 

 



7) ¿Conoce Usted alguna empresa que comercialice y distribuya carne de res 
empacada  ?. 
  
Si --------  No    -------- 
  
Nombre de la Empresa: --------------------------------- 
  
 
 

ANÁLISIS: 

 El 23% de la población tiene conocimiento de empresas que ofertan carne de res empacada, 

mientras que el 77% la desconocen. 

ANÁLISIS: 

 Las cadenas nacionales de supermercados son las que abarcan la oferta de carnes de res 

empacadas y un mínimo porcentaje es cubierto por las industrias cárnicas de la provincia. 
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8) ¿Cuánto paga usted por la compra de los siguientes productos? 

  

PRODUCTO       PRECIO  

  

1 LIBRA Lomo fino   -----------------    

1 LIBRA Hueso   -----------------   

1 LIBRA Costilla   -----------------   

1 LIBRA Carne suave   -----------------   

1 LIBRA Lomo de afuera  -----------------   

1 LIBRA Pulpa   ----------------- 

ANÁLISIS: 

 Este gráfico indica el promedio que se maneja en el mercado en cuanto a 
precios de los diferentes productos de una res, esto sirve como referente al 
momento de proponer un  precio para ingresar al mercado con este proyecto. 

 



9) ¿Dónde acostumbra Usted a comprar carne de res? 

  

  

Supermercado  ------- 

Mercado   ------- 

Tiendas   ------- 

Camales                                   ------- 

Tercenas   -------  

  
 

 ANÁLISIS: 

 

 La mayor parte de los consumidores compran en las tercenas, seguido por 
un 28% de la población que aún compran en los mercados. Un importante 
porcentaje prefieren los supermercados por comodidad, variedad y calidad. 

 Las tiendas tienen una baja participación pues básicamente cubren las 
emergencias. 

 



10) ¿Qué promoción le gustaría obtener  al momento de comprar carne de res?. 

  

  

En Producto -------- 

En Precio  -------- 

Crédito  -------- 
  
  

 ANÁLISIS: 

 

 La mayor preferencia de los consumidores está en la baja del precio e 
incremento del producto, el crédito no es una necesidad del cliente en este tipo 
de producto. 

 



11) ¿Por qué medio de comunicación le gustaría conocer el servicio indicado? . 

  

Volante  -------- 

Telemercadeo -------- 

Vendedor directo -------- 
Radio                           -------- 
 

 ANÀLISIS: 

 Este gráfico obedece a la tendencia general en que la mayoría prefieren un 
servicio personalizado en este caso el 57% eligió un vendedor directo para dar a 
conocer este nuevo producto y servicio. Es considerable la participación de la 
TV con un 27% corroborando que es el medio de mayor aceptación y difusión. 
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