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CAPÍTULO I 

 

Tema 

 

CREACIÓN DE UNA EMPRESA COMERCIALIZADORA Y 

DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS CÁRNICOS  PARA EL SECTOR 

URBANO DEL CANTÓN LATACUNGA. 

 

 

1. ANTECEDENTES 

 

La carne de res ha sido, durante muchos años,  parte esencial en la dieta de los hombres. 

En los principios de la humanidad, cuando el hombre era básicamente herbívoro
1
, 

conforme fue evolucionando se dio cuenta que satisfacía mejor sus necesidades 

alimentarias al consumir carne y se convirtió en un gran cazador. Con el  paso del 

tiempo descubrió que le brindaba mayor cantidad de nutrimentos
2
 que si únicamente 

consumía frutas y verduras y buscó otra forma de proveerse de ella. Los antropólogos 

afirman que el hombre comenzó a domesticar animales para satisfacer esta necesidad 

desde el año 9000 antes de Cristo. La res fue domesticada por el año 6550 a.C.      

                                                 
1
 Herbívoro: Aplicase al animal que se alimenta de hierba Diccionario Laroursse 

2
 Nutrimentos: Nutrición, alimento. Diccionario Laroursse 
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CUADRO No 1 

CUADRO COMPARATIVO 

 

TABLA DE COMPOSICIÓN DE LOS ALIMENTOS 
 

H.C.=Hidratos de carbono / G.T.=Grasas Totales / G.S.=Grasas Saturadas / GMI=Grasas 

Mono Insaturadas 

CPI=Ácidos Grasos Poli Insaturados (omega 3,6,9) / COL=Colesterol / FIB=Fibra / Na=Sodio / Ca=Calcio / 

 Prot.=Proteínas / Kcal.=Kilo Calorías por 100 gramos de alimento.   

 

Legumbres                       

 Alimentos 100 gr. Kcal 
Prot. H.C. G.T G.S. GMI CPI COL FIB Na Ca 

gr. gr. gr. gr. gr. gr. mg. gr. mg. mg. 

 Judías 241 23 39 0.2 0.05 0.07 0.13 0 22 2 27 

 Garbanzos Cocidos 132 9.5 20.8 1.8 0 0 1.8 0 2 - 82 

 Habas Verdes 154 9.3 30.0 0.5 0 0 0.5 0 3.8   40 

 Lentejas 304 23.8 53.2 1 0 0 0.9 0 11.7 36 39 

 Lentejas Cocidas 99 7.6 17 0.5 0 0 0.3 0 3.7 12 13 

 Soja 403 33.4 33.3 16.1 - - - 0 5 4 227 

 Semillas de Lino 450 20 28 41 - - - - 28 - - 

Verduras                       

 Alimentos 100 gr. Kcal 
Prot. H.C. G.T G.S. GMI CPI COL FIB Na Ca 

gr. gr. gr. gr. gr. gr. mg. gr. mg. mg. 

 Aceituna sin Hueso 103 0.9   11 1.83 7.7 1 0 4.4     

 Acelga 28 2 4.8 0.2 0 0 0.2 0 1 137 112 

 Aguacate 294 4.2 1.8 30 2.73 17.4 9.02 0 1.6 2 15 

 Ajo 122 5.1 26.7 0.2 0 0 0.2 0 1.1 70 52 

 Alcachofa 42 2.8 7.93 0.1 0 0 0.1 0 2.2 43 44 

 Alcachofa Cocida 7 0.5 1.2   0 0 0 0 0 6 19 

 Apio 8 0.9 1.3   0 0 0 0 1.8 140 52 

 Apio Cocido 5 0.6 0.7   0 0 0 0 2.2 67 52 

 Batata Cruda 131 2 32.4 0.2       0 4.1     

 Berenjena 27 1 5.46 0.26 0 0 0.2 0 1.2 3 15 

 Berro 14 2.9 0.7 0.4 0 0 0.4 0 3.3 56 200 

 Brecol 23 3.3 2.5   0 0 0 0 3.6 12 100 

 Brecol Cocida 18 3.1 1.6   0 0 0 0 4.1 6 76 

 Calabacín 16 0.6 3.7   0 0 0 0 1.8 1 17 

 Calabacín Cocido 7 0.4 1.4   0 0 0 0 0 0.6 14 

 Calabaza 15 1.5 8.8 0.4 0 0 0.4 0 0.9 0.6 26 
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 Alimentos 100 gr. Kcal Prot. H.C. G.T G.S. GMI CPI COL FIB Na Ca 

  gr. gr. gr. gr. gr. gr. mg. gr. mg. mg. 

 Cebolla 23 0.9 5.2   0 0 0 0 1.3 10 31 

 Cebolla Cocida 13 0.6 2.7   0 0 0 0 1.3 7 24 

 Champiñones 28 1.8 4 0.6 0.17 0 0.41 0 2.5 9 3 

 Chile 39 1.2 8.7 0.2 0 0 0.2 0 1 4 6 

 Col 22 1.9 3.8   0 0 0 0 2.7 7 44 

 Col Cocida 15 1.7 2.3   0 0 0 0 2.8 4 38 

 Coles de Bruselas 26 4 2.7   0 0 0 0 4.2 4 32 

 Coles de Br. Cocidas 18 3.1 1.6   0 0 0 0 2.9 2 25 

 Coliflor 13 1.9 1.5   0 0 0 0 2.1 8 21 

 Coliflor Cocida 9 1.6 0.8   0 0 0 0 1.8 4 18 

 Endivias 11 1.8 1   0 0 0 0 2.2 10 44 

 Escarola 21 1.4 3.6 0.2 0 0 0.2 0 2 10 79 

 Espárragos 25 2.2 3.9 0.2 0 0 0.2 0 0.7 3 21 

 Espárragos Enlatado 9 1.7 0.6   0 0 0 0 0.8 410 19 

 Espárragos Cocido 18 3.4 1.1   0 0 0 0 1.5 2 26 

 Espinaca 30 5.1 1.4 0.5 0.06 0.05 0.37 0 6.3 120 60 

 Guisantes 67 5.8 10.6 0.4 0.18 0.15 0.02 0 5.2 1 15 

 Guisantes Cocidos 52 5 7.7 0.4 0.18 0.15 0.02 0 5.2   13 

 Guisantes Enlatado 47 4.6 7 0.4 0.18 0.15 0.02 0 6.3 230 24 

 Judías Verdes 40 2.4 7.7 0.2 0 0 0.2 0 3 2 65 

 Lechuga 12 1 1.2 0.4 0 0 0.4 0 1.5 9 23 

 Lombarda 20 1.7 3.5   0 0 0 0 3.4 32 53 

 Lombarda Cocida 9 1.3 1.1   0 0 0 0 2.5 12 30 

 Nabo 20 0.8 3.8 0.3 0.04 0 0.22 0 2 28 55 

 Patata Cocida 80 1.4 19.7 0.1 0.02 0 0.07 0 1 3 4 

  

Pepino 
10 0.6 1.8 0.1 0.04 0 0.05 0 0.4 13 23 

 Perejil 21 5.2     0 0 0 0 9.1 33 330 

 Pimiento Rojo 24 0.8 5.1 0.2 0 0 0.2 0 1.01 0.8 11 

 Pimiento Verde 15 0.9 2.2 0.4 0.09 0.03 0.27 0 1 2 9 

 Puerro 31 1.9 6   0 0 0 0 3.1 9 63 
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Alimentos 100 gr. 
 

Kcal 

 

Prot. 

 

H.C. 

 

G.T 

 

G.S. 

 

GMI 

 

CPI 

 

COL 

 

FIB 

 

Na 

 

Ca 

  gr. gr. gr. gr. gr. gr. mg. gr. mg. mg. 

 Rábano 58 4.5 11   0 0 0 0 8.3 8 120 

 Remolacha 28 1.3 6 0 0 0 0 3 3 84 25 

 Remolacha Cocida 44 1.8 9.9   0 0 0 0 2.5 64 30 

 Tomate 14 1.4 2.5 0.2 0 0 0.2 0 0.7 44 7 

 Tomate Enlatado 12 1.1 2 0.2 0 0 0.2 0 0.9 29 9 

 Zanahoria 23 0.7 5.4   0 0 0 0 2.9 95 48 

 Zanahoria Enlatada 19 0.7 4.4   0 0 0 0 3.7 280 27 

 Zanahoria Cocida 19 0.6 4.3   0 0 0 0 3.1 50 37 

Carnes                       

 Alimentos 100 gr. Kcal 
Prot. H.C. G.T G.S. GMI CPI COL FIB Na Ca 

gr. gr. gr. gr. gr. gr. mg. gr. mg. mg. 

Magra de Vaca 123 20.3 0 4.6 2.06 2.26 0.19 59 0 61 7 

Falda de Vaca 179 19.6 0 11.2 5.02 5.6 0.5 59 0 43 5 

Costilla de Vaca 290 16 0 25.1 11.3 12.4 1.07 70 0 48 10 

Solomillo de Vaca 120 18.7 0.9 4.5 2.02 2.21 0.2 59 0 61 7 

Lomo de Vaca 268 16.6 0 22.4 10.2 11.2 0.98 65 0 49 9 

Lomo de Vaca Asado 192 27.6 0 9.1 4.1 4.5 0.4 65 0 59 10 

Ternera, Bistec 168 19 0.5 10 3.4 5.55 0.2 70 0 35 11 

Ternera, Chuleta 166 19 0 10 3.4 5.55 0.25 70 0 48 11 

Cordero, Chuleta 365 14.7 0 34 17.1 14.7 1.81 78 0 60 7 

Cordero, Chul. Asada 241 15.2 0 20 9.6 8.3 1.02 78 0 33 4 

Cordero Pierna 234 17.9 0 18 8.8 7.6 1 78 0 52 6 

Hígado 269 20.1 5.6 7.3 3 1.71 2.32 370 0 93 7 

Sesos 125 11.6 0.8 8 3.64 3.08 0.89 2.200 0 210 11 

Callos 60 9.4 0 2.5 1.47 0.92 0.03 95 0 46 75 

Cerdo Magro 147 20.7 0 7.1 3.01 3.4 0.58 69 0 76 8 

Cerdo Chuleta 329 15.9 0 29.5 12.5 14.1 2.44 72 0 56 8 

Cerdo. Solomillo 258 22.2 0 18.8 7.99 9 1.56 72 0 66 9 

Cerdo, Pierna 269 16.6 0 22.5 9.56 10.8 1.86 72 0 59 7 

Cerdo, Pies 273 16 0.5 23 8.5 11.4 3.05 62 0 60 10 

Corte 725 20.7 0 71.4 30.4 34.2 5.92 72 0 38 7 

Fuente: www.google.com/composiciònquìmicadelosalimentos/ 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

http://www.google.com/composiciònquìmicadelosalimentos
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En los hombres de la cultura occidental, la carne sigue siendo el platillo principal de su 

dieta. Sea carne de res, cerdo, pollo, ovina u órganos como el hígado, los sesos, etc., la 

forma en que se produce y se consume, ha cambiado mucho en las décadas recientes. 

 

Hoy en día, los carniceros proporcionan al consumidor beneficios en higiene y calidad 

en la carne que compramos en los supermercados y que llega a nosotros a través de 

distintos restaurantes. 

 

El consumo de carne en el país genera una oferta de 10 Kg por habitante al año, que 

significa un consumo aparente de 0,03 Kg. /diarios. 

 

Según el cuadro No. 2,  la evolución de la producción de carne bovina durante el 

período 2000 – 2006; se observa un comportamiento creciente, que va de 76.934 TM en 

el año 2000 a 146.712 TM en el 2006, lo que representa una variación del 91%.  

 

CUADRO No2 

 

ECUADOR – PRODUCCIÓN NACIONAL DE CARNE BOVINA 

 

PERÍODO 2000 - 2006 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Ministerio de Agricultura y Ganadería, Servicio de Información Agropecuaria, III Censo. 

   Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

AÑO

NÚMERO DE 

CABEZAS

NÚMERO DE 

RESES 

FAENADAS

%  DE HATO 

RESES 

FAENADAS

PRODUCCIÓN DE 

CARNE (T M)

%  TASA DE 

EXTRACCIÓN

2000 4.486.020 420.395 9% 76.934 18%

2001 4.553.310 477.753 10% 96.331 20%

2002 4.621.610 522.638 11% 105.429 20%

2003 4.714.042 684.158 15% 137.740 20%

2004 4.761.183 786.632 17% 146.737 19%

2005 5.046.854 770.899 15% 143.802 19%

2006 5.147.791 772.169 15% 146.712 19%

PROMEDIO 4.761.544 633.521 13% 121.955 19%
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2. JUSTIFICACIÓN   

 

El sector urbano de la ciudad de Latacunga, cuenta con dos mercados  importantes 

donde realizan el expendio de productos cárnicos: plaza Rafael Cajiao más conocida 

como la plaza  El Salto que funciona los días de ferias ( martes, viernes y sábados) y 

el mercado de La Merced; estos mercados no cuentan con un lugar apropiado para la 

venta de carnes por lo que no brindan las garantías de seguridad, normas de higiene y 

cadena de frío que requieren estos productos y además da un aspecto desagradable a 

la ciudad; por esta razón en el desarrollo de este proyecto se considerará como factor 

primordial brindar seguridad, confianza en la adquisición de estos productos, en base 

al cumplimiento de normas de higienes, calidad y seguridad. 

 

Con respecto a otros lugares donde se realiza la venta de productos cárnicos 

tenemos: 15 tercenas las mismas que ofrecen una pequeña mejora en cuanto a la 

conservación, presentación y servicio en comparación con los mercados que ofrecen 

su producto al aire libre; y 4 supermercados como AKÍ, NARCIS, TÍA y SANTA 

MARÍA, estas cadenas ofrecen mayor garantía y variedad en cortes y presentaciones 

al consumidor pero su precio es más alto, dejando abierta la oportunidad de ingresar 

con un producto con las mismas características de higiene y servicio a un precio más 

accesible. 

 

La venta al por menor de la carne fresca suele realizarse en dos tipos de 

establecimientos: las carnicerías de minoristas y los supermercados de autoservicio. 

La diferencia fundamental entre ellos estriba en el modo de preparación y 

distribución de los cortes de carne procedentes de cada pieza. Los minoristas 

tradicionales disponen a la vista del público los tajos enteros, y los cortan, trocean o 

pican en el mismo momento de la venta, a requerimiento del comprador; y las piezas 

que no van a ser vendidas inmediatamente se mantienen en la cámara frigorífica. En 

los supermercados, por el contrario, los cortes ya han sido preparados, y se ofrecen a 

la venta -normalmente- ya empaquetados, en vitrinas frigoríficas. 

En la carnicería tradicional, el corte espaciado de las piezas ofrece la ventaja de 

disminuir el peligro de contaminación microbiana del interior de las grandes masas; 

pero existe el inconveniente de la no refrigeración de las piezas expuestas al público. 

Por su parte, en el supermercado, existe una mayor higiene ambiental y se mantiene 
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la carne constantemente en refrigeración, lo que alarga sensiblemente su vida 

comercial, que, en cualquier caso, se admite que es de unas 72 horas. 

 

En vista de que la carne de res constituye uno de los alimentos de mayor consumo 

por el hombre, se crea una oportunidad de negocio para constituir la empresa 

comercializadora y distribuidora de productos cárnicos de res, que ofrezca una 

alternativa segura de consumo con las garantías sanitarias del mismo, velando que el 

consumidor pueda disfrutar de un producto sano, nutritivo y en óptimas condiciones 

de calidad. 

Al momento de acercarse el consumidor a la carnicería o al supermercado para 

efectuar la compra de carne de res, es importante que conozca con detalle las 

características y calidades del producto que le ofrecen.                                .  

Deberá, en primer lugar, darse cuenta de que las condiciones higiénicas de la carne 

son las deseables. Eso es fundamental. 

 

3. OBJETIVOS 

 

3.1. OBJETIVO GENERAL  

 

 Elaborar un proyecto para la creación de una empresa de comercialización y 

distribución de productos cárnicos de res para el sector urbano del cantón 

Latacunga. 

 

3.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Ejecutar el estudio de mercado para determinar la demanda  de productos 

cárnicos de res 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 del producto.  

 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. 
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 Realizar la evaluación financiera para examinar en forma concisa la viabilidad  

de la ejecución del proyecto. 

 

4. METAS  

 

 Ejecutar el estudio de mercado en el primer mes para determinar la demanda  de 

productos cárnicos de res en el sector urbano de la ciudad de Latacunga. 

 Realizar el estudio técnico en el tercer mes, para definir la ingeniería  del 

proyecto de acuerdo a la capacidad de comercialización y distribución del 

producto.  

 Identificar la estructura organizacional y legal más adecuada, con sus respectivas  

funciones, para el desempeño eficaz de la empresa, en el quinto mes. 

 Efectuar el estudio financiero para establecer  los recursos de capital, el monto 

de las inversiones, el financiamiento y sus condiciones, en el sexto mes. 

 Realizar la evaluación financiera para examinar en forma concisa la viabilidad  

de la ejecución del proyecto, en el octavo mes. 

 

5. IMPORTANCIA  

 

A través del estudio se puede descubrir  la problemática del sector de expendio de la 

carne de res  y dar propuestas para mejorar los mismos, conocer gustos y preferencias 

de compras de los consumidores de este tipo de carne, al mismo tiempo saber si 

existe demanda  insatisfecha. 

 

El ofrecer carne de res que brinde todas las garantías de seguridad requeridas por los 

clientes y entidades de Salud como el Ministerio de Salud Pública  nos da un factor 

mayor de competitividad y lo más importantes se asegura la salud de los 

consumidores. 

Según estudios realizados por el Ministerio de Salud Pública  los productos cárnicos 

que se vende al aire libre a parte de contaminar el medio ambiente por la emisión de 

toxinas, es mortal para los consumidores puesto que en horas comienza su 

descomposición. Así, la carne de pollo es la primera afectada en descomponerse, le 

sigue la carne de cerdo y por último la carne de res, sin embargo es de suma 
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importancia tener estos productos en cadena de frío ya que de esta manera se 

controla la proliferación de las bacterias y se mantienen  los productos frescos. 

El cumplimiento por parte de la  comercializadora y distribuidora de productos 

cárnicos de res a las disposiciones del departamento de Vigilancia y Control del 

Ministerio de Salud Pública, asegura un aporte importante a la comunidad, porque a 

través de sus inspecciones pueden verificar si los lugares de expendio de productos 

cárnicos son los adecuados para su funcionamiento; con esto exigen que se ofrezcan 

productos frescos y una mejor atención al cliente. El adecuado manejo de los 

desechos y desperdicios en el proceso de comercialización ayudan a minimizar el 

riesgo de contaminación ambiental. 

Además con este proyecto se pretende crear fuentes de trabajos y satisfacer las 

necesidades del cliente. 
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CAPÍTULO II 

 

2. ESTUDIO DE MERCADO 

 

2.1. IDENTIFICACIÓN DEL PRODUCTO 

La carne según el código alimentario, es la parte comestible de los músculos de 

animales sacrificados en condiciones higiénicas. 

El presente proyecto se focaliza en la carne de res porque es la de mayor consumo 

después de la de pollo y la de menos costo. Además la carne de res es uno de los 

alimentos más valiosos, no tan sólo por la gran abundancia de proteínas que 

contiene, sino también por la calidad de ésta. En las proteínas de la carne de res se 

encuentran los aminoácidos esenciales. El porcentaje de grasa varía según la parte 

del cuerpo del animal de donde provenga el trozo, esta  carne contiene cantidades 

importantes de las sales minerales que requiere el organismo humano. 

Según la parte del cuerpo del animal que se vaya a consumir, el tipo de animal y su 

edad, es que las propiedades nutritivas varían. 

En este sentido es importante diferenciar entre las carnes blancas y las carnes rojas 

que dependen de la edad del animal. La carne roja procede de animales adultos, 

como la vaca. Su sabor es mucho más fuerte y tiene mayor cantidad de grasa y 

proteínas.  
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La carne más tierna es la de las reses menores de un año de edad y que solamente se 

alimentan de leche materna. La carne es mucho más suave. La de novillo es roja y 

pertenece a las reses de hasta cinco años. Los bueyes, vacas y toros mayores de 

cinco años son los que tienen la carne más roja, su sabor y valor nutritivo es mayor.  

La carne de ganado vacuno es conocida también como “carne magra”, porque es 

menos grasosa que la del cordero o la del cerdo ya que contiene menos del 10% de 

la materia grasa. También es menos grasosa y tiene más agua que la carne de 

ternera, aunque depende de la parte del cuerpo que se elija, por ejemplo, las 

chuletas son más grasosas que el solomillo.
 (3)

   

Para elegir una buena carne hay que ver siempre su color, consistencia y olor. Su 

color debe ser rojo brillante, sin grumos amarillentos o blancuzcos. Su consistencia 

no debe ser pegajosa y su olor fresco. Debe haber estado refrigerada y de 

preferencia debe consumirse dentro de 72 horas de comprada, aunque los sistemas 

de refrigeración modernos la pueden conservar fresca durante más tiempo. 

2.2. CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO 

La carne de res se compone sobre todo de tejido muscular, en él se encuentra la 

mioglobina
(4)

 que es un pigmento que le da su color característico que en contacto 

con el aire cambia y esto hace que el corte exterior sea más oscuro que la zona 

interior. La mayor o menor intensidad en el color rojo no afecta ni al valor nutritivo 

ni a su digestibilidad. También contiene tejido graso, que puede ser visible o 

invisible (grasa interfascicular). 

Cuanta más cantidad de grasa tenga una carne, menor contenido de agua tiene. La 

cantidad de grasa influye en su valor nutritivo y en la digestibilidad.  

El tejido conectivo, que es el que separa o recubre los grandes músculos y también 

los tendones. Su cantidad depende del grupo muscular, aumenta con la edad y el 

ejercicio que haya realizado el animal, haciendo que la carne sea más dura.  

3 http://www.esmas.com/salud/home/recomendamos/373197.html 

4 Mioglobina :  Sustancia que da color a los músculos, de estructura parecida a la de la hemoglobina de la que difiere por un 

menos peso molecular y diferentes afinidades hacia el oxígeno y el CO2  
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Se considera que la carne de res es el alimento más completo dentro de la dieta 

humana. La carne está compuesta por una serie de elementos químicos necesarios 

para el crecimiento de los organismos vivos. Como son: 

 

Proteínas: La carne contiene todos los aminoácidos requeridos por el cuerpo 

humano para su desarrollo. 

 

Grasas: La grasa bien distribuida en el músculo, le da sabor y ternura a la carne. 

Suministra carbohidratos al organismo. 

 

Minerales y Vitaminas: La carne proporciona al organismo vitaminas del complejo 

B y minerales como el Potasio, Fósforo, Calcio, Hierro y otros.
 (5) 

 

2.3. INVESTIGACIÓN DE MERCADO 

2.3.1. SEGMENTACIÓN 

2.3.1.1. Segmentación Geográfica: 

País: Ecuador 

Región: Sierra 

Provincia: Cotopaxi 

Ciudad: Latacunga 

 

      2.31.2. Segmentación Demográfica: 

  Sexo: Todos 

  Edad: Sin restricción 

  Estado Civil: Todos 

  Educación: Todos 

  Idioma: Todos. 

  Religión: Todos excepto mormones - vegetarianos 

  Ingresos: Sueldo Básico. 

 
5 repositorio.espe.edu.ec/bitstream/21000/1191/7/T-ESPE-021525.pdf
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      2.3.1.3. Segmentación Psicográfica: 

 

Por qué compra: Por alimentarse   

Para quién compra: Para si mismo y su familia. 

Cuando compra: Cuando desee satisfacer una necesidad 

alimenticia, una reunión familiar o una reunión de amigos. 

Cómo compra: de contado. 

 

2.3.2. 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: 

 

 

Sector Urbano 63.842 

Sector Rural 106.647 

Total          170.489 

  

GRÀFICO No1 

 

37%

63%

POBLACIÓN  LATACUNGA

Sector Urbano

Sector Rural

 

    FUENTE: INEC (Instituto Nacional de Estadísticas y Censos) 

    Elaborado: Lady Martínez y Carlos Mariño 
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2.3.3. TAMAÑO DE LA MUESTRA 

 

Para el cálculo del tamaño de la muestra se va a trabajar con la cifra del censo 

2010 (63.842 habitantes que corresponde al sector urbano de la ciudad de 

Latacunga). 

 

Fórmula para el tamaño de la Muestra: 

 

 
              .        2 

     n= Z  ( P)  (1 - q) * N 
    

 
             2                           2 

    

 
e  (N - 1)  + Z  ( P) (1 - q ) 

     
 

      VARIABLES DESCRIPCIÓN DATOS 

n = Tamaño de la muestra 382,56 

N = Tamaño de la población 63.842 

P = % de veces que se supone que ocurre (éxito) 0,5 

  un fenómeno en la población = 0.5 
 e = Error 0,05 

q = % de veces de la no ocurrencia (fracaso) 0,5 

  del fenómeno (1 - q) = 0,5 
 Z = Nivel de confianza 1,96 

 

Grado de confianza 95% 

       

COMPROBACIÓN   .          2       . 2 

 
  

e  (N - 1)  Z  ( P) (1 - q ) 

 
  

NUMERADOR        88.144,55               229,45  0,96 

   
DENOMINADOR              230,41                                        230,41  

   n              382,56  
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2.3.3.1. ELABORACIÓN DEL CUESTIONARIO 

 

ESCUELA POLITÉCNICA DEL EJÉRCITO 

 
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONÓMICAS, ADMINISTRATIVAS Y DE 

COMERCIO 

 

Esta es una Investigación de Mercado  para conocer el nivel de aceptación en la 

implementación de una empresa distribuidora y comercializadora de productos cárnicos. 

 

Sexo:   Masculino ------- 

   Femenino ------- 

 

       

 1) Seleccione entre las variables mencionadas a cuál pertenece usted? 

 

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

 Restaurante  ------   Persona particular   ------  

  

  

2) ¿Consume usted  carne de res? 

 

Si  ----- 

No   ----- 

 

Si su respuesta es negativa, fin de la encuesta. 

 

3) ¿Con qué frecuencia usted compra de carne de res? 

 

Diariamente  ------- 

Semanalmente  ------- 

Quincenalmente ------- 

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

 

Si  ------- 

No  ------- 

 

 Por qué?   

 

Por Precio ------- 

Por Calidad ------- 

Por Higiene ------- 

 

 

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      ------- 

 

   

7) ¿Conoce Usted alguna empresa que comercialice y distribuya carne de res 

empacada?. 

 

Si --------    No    -------- 

 

Nombre de la Empresa: --------------------------------- 

 

 

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  -----------------   

 

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

 

Supermercado   ------- 

Mercado   ------- 

Tiendas   ------- 

Camales                                  ------- 

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

 

En Producto  -------- 

En Precio  -------- 

Crédito  -------- 

 

 

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

 

Volante  -------- 

Telemercadeo  -------- 

Vendedor directo -------- 

Radio                          -------- 

 

 

 

 

 

Gracias por su tiempo, 
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2.3.3.2 PROCESAMIENTO DE DATOS Y ANÁLISIS DE LA ENCUESTA 

         MUESTRA: 383 

             

1) Seleccione entre las variables mencionadas a cuál pertenece usted? 

 

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

 Restaurante  ------              Persona particular ------  

  

  

   

VARIABLE CANTIDAD % 

TERCENA 5 1 

RESTAURANTE 41 10 

TIENDA 40 10 

PERSONA PARTICULAR 297 78 

TOTAL 383 100 

 

 

GRÀFICO No 2 
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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 1% en 

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

consumidores particulares. 
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2) ¿Consume usted  carne de res? 

 

Si  ----- 

No   ----- 

 

Si su respuesta es negativa, fin de la encuesta. 

 

 

VARIABLE CANTIDAD % 

SI 373 97 

NO 10 3 

TOTAL 383 100 

 

 

    

GRÀFICO No 3 
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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  ------- 

 

 

VARIABLE CANTIDAD % 

DIARIO 171 46 

SEMANAL 162 43 

QUINCENAL 30 8 

MENSUAL 10 3 

TOTAL 373 100 

 

 

GRÀFICO No 4 
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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. 
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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     ----------------- 

 

  

VARIABLE DIARIO/LB 

LOMO FINO 2,60 

HUESO 3,70 

COSTILLA 8,20 

CARNE SUAVE 11,70 

LOMO DE AFUERA 0,20 

PULPA 1,60 

 

      

 

GRÀFICO No 5 
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4) ¿Cuál es la compra actual en variedad y  cantidad en carne de 
res de los siguientes productos?
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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. 
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5) ¿Estaría dispuesto a comprar  Carne de res empacada? 

 

Si  ------- 

No  ------- 

 

 Por qué?   

 

Por Precio ------- 

Por Calidad ------- 

Por Higiene ------- 

 

 

 

VARIABLE CANTIDAD % 

SI 292 78 

NO 81 22 

TOTAL 373 100 

  

 

 

GRÀFICO No 6 
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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. 
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VARIABLE CANTIDAD % 

PRECIO 40 11 

CALIDAD 154 41 

HIGIENE 179 48 

TOTAL 373 100 

  

     

GRÀFICO No 7 
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ANÁLISIS: 

   

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      ------- 

   

 

VARIABLE CANTIDAD % 

1,00 - 5,00 153 41 

5,00 - 10,00  100 27 

10,00 - 20,00 60 16 

20,00 - 50,00 24 6 

50,00 - 100,00 6 2 

MÀS DE 100,00 30 8 

TOTAL 373 100 

 

 

GRÀFICO No 8 

 

 

153

100

60

24
6

30

0

50

100

150

200

1,00 - 5,00 5,00 -
10,00 

10,00 -
20,00

20,00 -
50,00

50,00 -
100,00

MÀS DE 
100,00

Series1
 

   

 

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. 
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7) ¿Conoce Usted alguna empresa que comercialice y distribuya carne de 

res empacada  ?. 

 

Si --------    No    -------- 

 

Nombre de la Empresa: --------------------------------- 

 

 

VARIABLE CANTIDAD % 

SI 85 22,79 

NO 288 77,21 

TOTAL 373 100 

 

   

 

GRÀFICO No 9 

 

 

 
 

   

ANÁLISIS: 

 

El 23% de la población tiene conocimiento de empresas que ofertan 

carne de res empacada, mientras que el 77% la desconocen. 
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VARIABLE CANTIDAD % 

AKÍ 34 40 

TÍA 12 14 

SANTA MARÍA 2 2 

NARCIS 15 18 

LA 

MADRILEÑA 8 9 

DON JORGE 7 8 

DON DIEGO 5 6 

DON SEBAS 2 2 

TOTAL 85 100 

 

 

 

GRÀFICO No 10 
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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  -----------------  

 

  

VARIABLE CANTIDAD % 

1 LBR. LOMO FINO 2,53 23 

1 LBR. PULPA 2,14 20 

1 LBR. LOMO DE AFUERA 1,83 17 

1 LBR. CARNE SUAVE 1,76 16 

1 LBR. COSTILLA 1,47 13 

1 LBR. HUESO 1,20 11 

TOTAL 10,93 100 

   

    

GRÀFICO No11 
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8) ¿Cuánto paga usted por la compra de los siguientes 
productos?

 
  

 

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

 

 

Supermercado   ------- 

Mercado   ------- 

Tiendas   ------- 

Camales                                  ------- 

Tercenas   -------  

 

 

VARIABLE CANTIDAD % 

SUPERMERCADO 85 23 

MERCADO 103 28 

TIENDAS 40 11 

CAMALES 2 1 

TERCENAS 143 38 

TOTAL 373 100 

 

 

 

GRÀFICO No 12 
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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. 
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10) ¿Qué promoción le gustaría obtener  al momento de comprar carne de 

res?. 

 

 

En Producto  -------- 

En Precio  -------- 

Crédito  -------- 

 

 

VARIABLE CANTIDAD % 

EN PRODUCTO 135 36 

EN PRECIO 165 44 

CRÉDITO 73 20 

TOTAL 373 100 

 

 

GRÀFICO No 13 
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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. 
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11) ¿Por qué medio de comunicación le gustaría conocer el servicio 

indicado? . 

 

Volante  -------- 

Telemercadeo  -------- 

Vendedor directo -------- 

Radio                          -------- 

 

 

 

VARIABLE CANTIDAD % 

VOLANTE 30 8 

TELEVISIÓN 101 27 

VENDEDOR DIRECTO 212 57 

RADIO 30 8 

TOTAL 373 100 

 

GRÀFICO No 14 
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11) ¿Por qué medio de comunicación le gustaría conocer 
el servicio indicado?.

VOLANTE

TELEVISIÓN

VENDEDOR DIRECTO

RADIO

 

 

ANÁLISIS: 

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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2.3.4. ESTUDIO DE LA DEMANDA ACTUAL 

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

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

interesadas en consumir dicho producto, el mismo que es del 78%, que equivalen 

a 292 personas del total de la muestra de 373. Así lo demuestra el resultado de la 

pregunta No. 5 de la encuesta, gráfico No 6. 

 

CUADRO No3 

DEMANDA DEL PRODUCTO 

  FRECUENCIA  PORCENTAJE 

SI 292 78% 

NO 81 22% 

TOTAL 373 100% 

                                  Fuente: Investigación de campo 

         Elaboración: Lady Martínez y Carlos Mariño  

 

El 78% de las personas encuestadas desearían consumir el producto en 

las condiciones ofertadas, pues consideran que esta forma de 

presentación garantiza calidad e higiene. El 22% de la población 

encuestada no consumiría este producto pues lo asocian con un costo 

elevado.       

Tomando en cuenta que el consumo de carne de res a nivel nacional es de 

298’071.537 Kg/año, obtenido en el INEC en el año 2.001, dando un 

consumo per cápita de 20,58 kg/año.  

Este valor se ratifica con lo expuesto por el Instituto Interamericano de 

Cooperación para la Agricultura; IICA (2005) que revela que en países 

en desarrollo el consumo  per cápita de carne de res es de 6,5kg/año, 

mientras en los países desarrollados es de 23kg/año. Lo anterior indica 

que existen todavía grandes oportunidades para aumentar este consumo 

en los países en desarrollo. 
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CUADRO No 4 

CONSUMO PER CÁPITA DE CARNE DE RES  

AÑOS  

CONSUMO PER 

CÁPITA DE 

CARNE DE RES 

KG./HAB./AÑO 

2006 15,48 

2007 21,19 

2008 16,87 

2009 16,87 

2010 16,87 

2011 16,87 

2012 16,87 

2013 16,87 

2014 16,87 

2015 16,87 

2016 16,87 
   Fuente: INEC, Proyección cantonal del Ecuador 

          Elaboración: Lady Martínez y Carlos Mariño  

 

Con la ayuda de estos valores, podemos calcular la demanda de carne de res para 

el sector urbano de la ciudad de Latacunga 

 

2.3.4.1. COMPORTAMIENTO HISTÓRICO DE LA DEMANDA 

CUADRO No  5 

HISTÓRICO DEL CONSUMO DE CARNE DE RES EN LATACUNGA 

 

 

 

AÑOS  

POBLACIÓN 

HISTÓRICA 

SECTOR 

URBANO DE 

LTGA 

CONSUMO 

PÉRCAPITA DE 

CARNE DE RES 

KG./HAB./AÑO 

DEMANDA 

HISTÓRICA 

KG./AÑO 

2006 58.980 15,48 913.010 

2007 60.499 21,19 1.281.974 

2008 62.018 16,87 1.046.244 

2009 63.537 16,87 1.071.869 

2010 63.842 16,87 1.077.015 

               Fuente: INEC, Investigación de campo 

                Elaboración: Lady Martínez y Carlos Mariño  
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El consumo de carne de res aumenta a medida que aumenta la población y 

mejora el consumo per cápita. Es así que entre el año 2006  al 2010 existe un 

incremento de 422.525 equivalente a un 37%.  

 2.3.4.2. ESTIMACIÓN DE LA DEMANDA PARA EL PROYECTO 

CUADRO No 6 

AÑO 

DEMANDA 

KG./AÑO 

ESTIMACIÓN DE 

LA DEMANDA 

PARA EL 

PROYECTO 

KG/AÑO (78%) 

ESTIMACIÓN DE 

LA DEMANDA 

PARA EL 

PROYECTO 

Lb/AÑO (78%) 

PARTICIPACIÓN 

DEL PROYECTO 

Lb/AÑO (5.58%) 

2011 1.102.640 860.059 1.892.130 

 

105.600 

Fuente: INEC, Investigación de campo 

Elaboración: Lady Martínez y Carlos Mariño  

 

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

cualquiera de las presentaciones. La participación del mercado que se pretende 

abarcar con este proyecto es del 5.58%. 

 

2.3.4.3. PROYECCIÓN DE LA DEMANDA 

Al analizar los datos de consumo de carne de res en el sector urbano de la ciudad 

de Latacunga, realizamos una proyección del consumo de carne de res para el 

2012, utilizando la información sobre el crecimiento de la población según el 

último censo del INEC año 2010. 

 

Mediante estos datos se estableció el consumo de carne de res para el año 2012 

en el sector urbano de  la ciudad de Latacunga es de 6.800,50 libras de carne al 

día (1.128.266 Kg/365 días =3.0911Kg/día *2.2= 6.800,50 Lb.). 

 

  Evaluación de datos, confiabilidad de la información 

Los datos sobre la población urbana de Latacunga son confiables, ya que se la 

obtuvo del INEC, Instituto Nacional encargado oficialmente de ofrecer  toda la 

información sobre estadísticas y censos del país. 
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CUADRO No 7 

 

DEMANDA PROYECTADA DE CARNE DE RES 

 

AÑOS  

POBLACIÓN 

PROYECTADA 

SECTOR 

URBANO DE 

LTGA 

CONSUMO 

PÉRCAPITA 

DE CARNE DE 

RES 

KG./HAB./AÑO 

DEMANDA 

PROYECTADA 

KG./AÑO 

ESTIMACIÓN DE 

LA DEMANDA 

PARA EL 

PROYECTO 

KG/AÑO (78%) 

2012 66.880 16,87 1.128.266 880.047 

2013 68.399 16,87 1.153.891 900.035 

2014 69.918 16,87 1.179.517 920.023 

2015 71.437 16,87 1.205.142 940.011 

        
   FACTOR DE CRECIMIENTO (FC) = 1,09 

      Fuente: Datos del INEC  

      Elaboración: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

Para el año 2012 se estima un consumo per cápita de carne de res de 

1.128.266Kg./año por parte del sector urbano de la ciudad de Latacunga. 

De acuerdo al estudio de mercado se obtiene que  el 78% de la población 

de Latacunga estuviera dispuesta a consumir el producto ofertado por el 

proyecto; esto equivale a 880.047Kg/Año. 

 

2.4. 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.
6 

 

La carne de res empacada pertenece a la oferta competitiva o de mercado libre  que 

es en la que las empresas se encuentran en circunstancias de libre competencia, 

sobre todo debido a que existe tal cantidad de productores del mismo artículo, que la 

participación en el mercado está determinada por la calidad, el precio y el servicio 

que se ofrecen al consumidor.  

 

 

 

 

 

6COSTALES BOLIVAR. Diseño elaboración y evaluación de proyectos. Pág 92 
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2.4.1. COMPORTAMIENTO HISTÓRICO DE LA OFERTA 

 

CUADRO No 8 

 

HISTÓRICO DE LA OFERTA DE CARNE DE RES A NIVEL NACIONAL 
 

 

 

 
AÑOS 

# DE 

CABEZAS 

NACIONAL 

NÚMERO DE 

RESES 

FAENADAS 

PRODUCCIÓN 

DE CARNE /TM 

2003 4.714.042 684.158 137.740 

2004 4.761.183 786.632 146.737 

2005 5.046.854 770.899 143.802 

2006 5.147.791 772.169 146.712 

2007 5.456.658 818.499 155.515 

2008 5.784.058 867.609 164.846 

2009 6.131.101 919.666 174.736 

2010 6.498.968 974.846 185.221 

Fuente: El histórico de la oferta de carne de res se deduce de la información 

disponible del tomo de manufactura y minería del INEC del año 2007, con 

valores a nivel nacional. 

       Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño. 

 

La FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) 

Organización para la Agricultura y la Alimentación perteneciente a las Naciones 

Unidas, destaca en la región andina a Ecuador como el segundo productor de leche 

(21%) y el tercer productor de carne (12%). 

 
 

Según el III Censo Agropecuario Nacional (SICA, 2010), Ecuador cuenta con una 

población aproximada de 4,5 millones de bovinos, de los cuales un 37% se 

encuentran en la costa; la cual está asentada en 3,35 millones de hectáreas de pastos 

cultivados y 1,12 millones de hectáreas de pastos naturales.  

 

De acuerdo con Rizzo (1999), el litoral ecuatoriano tiene más de 2 millones de 

hectáreas de potreros (46 % del total nacional). Según el III Censo Agropecuario 

(SICA, 2010), el sistema de explotación de las ganaderías lecheras es intensivo y/o 

semi-intensivo y se desarrollan a lo largo del callejón interandino; mientras que en 

las explotaciones de carne predomina el sistema extensivo, preferentemente en 

zonas tropicales y sub-tropicales.  
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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. En el año 2005 se faenaron 779.899 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. Las importaciones de carne bovina son poco significativas y están 

dedicadas a la cadena de hotelería, primordialmente. 

 

Asimismo, confirmó que no se ha saturado hasta ahora la demanda de las cadenas 

alimenticias locales por la carne importada. El Ecuador importa al año 240 toneladas 

métricas del cárnico. Entre los principales abastecedores están los países que 

conforman el Mercosur, como la Argentina, el Uruguay, el Brasil y Chile. "No debe 

existir temor alguno. Además, el problema ya ha sido controlado", dijo el ganadero 

de la Costa. 

 

Entre 2000 y 2009 la producción mundial de carne de bovino creció a una tasa 

media anual de 0.6%, para ubicarse en 56.8 millones de toneladas. Lo anterior, 

como resultado de un incremento en el rendimiento medio de volumen de carne en 

canal respecto al inventario registrado al inicio del año, el cual pasó de 249 

kilogramos en el año 2000 a 268 kilogramos en 2009. 

 

Entre 2000 y 2009 el consumo mundial de carne de bovino creció a una tasa media 

anual de 0.6%, cifra similar al crecimiento reportado por la producción en ese 

mismo periodo. Sin embargo, a partir de 2008 se tiene una caída significativa, 

misma que se relaciona con la evolución macroeconómica mundial.
7 

 

 

 

 

 

 

 

7 http://www.corraldeengorda.com.mx/download/panorama-bovino-carne-2010.pdf 
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2.4.2. OFERTA ACTUAL 

 

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 el gráfico 9 con 

mención a la pregunta 7 de la encuesta. 

  
 

También en ese mismo gráfico se observa que un 23% de la población 

encuestada consume carne de res empacada en condiciones higiénicas que son 

ofertadas por las cadenas de supermercados y tiendas especializadas en este 

servicio.  

 

CUADRO No 9 

                        OFERTA ACTUAL 

 

 

  

 

  Fuente: Investigación de campo. 

  Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño. 

   

 2.4.3. PROYECIÒN DE LA OFERTA 

 

CUADRO No 10 

 

PROYECCIÓN DE LA OFERTA DE CARNE DE RES A NIVEL NACIONAL 

 

AÑOS 

# DE 

CABEZAS 

NACIONAL 

NÚMERO DE 

RESES 

FAENADAS 

PRODUCCIÓN 

DE CARNE TM 

2012 7.302.240 1.095.336 208.114 

2013 7.740.374 1.161.057 220.601 

2014 8.204.797 1.230.720 233.837 

2015 8.697.085 1.304.563 247.867 
   Fuente: Investigación de campo.    

   Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño. 

AÑO 

# DE 

CABEZAS 

NACIONAL 

NÚMERO 

DE RESES 

FAENADAS 

PRODUCCIÓN 

DE CARNE 

TM 

OFERTA 

TM/HAB/AÑO 

OFERTA 

KG/HAB/AÑO 

2011 6.888.906 1.033.336 196.334 0,013555702 13,56 
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Con los datos históricos, y el porcentaje de crecimiento del sector dedicado a la 

crianza de ganado para carne que es del 0,6%. Se obtiene, los valores de oferta a 

nivel nacional. 

 

La oferta de carne no está circunscrita a una sola provincia o lugar, pues la mayor 

producción de estas ganaderías está en el litoral, y estos comercializan a todo el 

país. Por tal razón se calcula que para cada habitante existe una oferta anual de 

13,56 kg/carne/año. Este valor nos permite tener la oferta proyectada de Latacunga, 

al multiplicar por su población. 

 

CUADRO No 11 

PROYECCIÓN DE LA OFERTA DE CARNE DE RES EN EL SECTOR 

URBANO DE LATACUNGA 

 

AÑOS 

POBLACIÓN 

PROYECTADA 

LATACUNGA 

OFERTA 

KG/HAB/AÑO 

OFERTA 

PROYECTADA 

KG/AÑO 

2012 66.880 13,56 906.893 

2013 68.399 13,56 927.490 

2014 69.918 13,56 948.088 

2015 71.437 13,56 968.686 

    Fuente: Investigación de campo.       

    Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño. 

 

2.5. ESTIMACIÓN DE LA DEMANDA INSATISFECHA 

 

 

CUADRO No 12 

PROYECCIÓN DE LA DEMANDA INSATISFECHA DEL SECTOR URBANO 

DE LATACUNGA 

 

AÑOS  

DEMANDA 

PROYECTADA 

KG./AÑO 

OFERTA 

PROYECTADA 

KG/AÑO 

DEMANDA 

INSATISFECHA 

KG/AÑO 

2012 1.128.266 906.893 221.373 

2013 1.153.891 927.490 226.401 

2014 1.179.517 948.088 231.429 

2015 1.205.142 968.686 236.456 

    Fuente: Investigación de campo.      

    Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 
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2.6. ANÁLISIS DE PRECIOS 

 

 

2.6.1. PRECIOS HISTÓRICOS Y ACTUALES 

 

 

CUADRO No 13 

PRECIOS HISTÓRICOS DE PRINCIPALES PRODUCTOS CÁRNICOS 

INFORMACIÓN ANUAL 

AÑO  
Dólares por libra 

Carne de res Hueso 

AÑO 2008 2.00  1.00 

AÑO 2009 2.20 1,20 

AÑO 2010 2,60 1,30 

 

Fuente:http://www.hoy.com.ec/noticias-ecuador/carne-de-res-sube-en-las-ferias-

297796-297796.html 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño. 

 

 

 

CUADRO No 14 

 

PRECIOS ACTUALES 

 

Producto 

Precio x Libra 

en Dólares 

Lomo fino            2,53 

Hueso            1,20 

Costilla            1,47  

Carne suave            1,76 

Lomo de afuera            1,83 

Pulpa            2,14 

    Fuente: Estudio de Mercado     

    Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

Según el estudio realizado se obtuvo el promedio de los precios actuales de la carne de 

res establecidos en el mercado. 
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2.7. COMERCIALIZACIÓN 

Aquí  se define las estrategias de mercadotecnia que se va a utilizar para ingresar al 

mercado de la comercialización y distribución de productos cárnicos de res.  

 

       2.7.1. ESTRATEGIA DE PRECIO 

Según la investigación de mercado realizada a los posibles clientes se ha 

obtenido un precio promedio referencial que será el que finalmente  saldrá al 

mercado para ello la estrategia es publicar los precios en el Diario de mayor 

circulación de la ciudad de Latacunga, con el objetivo de dar a conocerlos y de 

esta manera puedan diferenciar con otras opciones de compra 

        2.7.2. ESTRATEGIA DE PROMOCIÓN 

 

De acuerdo al resultado de la investigación de mercado, los posibles 

consumidores les gustaría conocer este producto a través de la televisión más 

que por radio u hojas volantes, por este motivo, la estrategia de promoción será 

dar a conocer el producto a través de la publicidad por televisión en el canal 

local de mayor audiencia de la ciudad Latacunga. 

       2.7.3. ESTRATEGIA DE PRODUCTO  

De acuerdo a la investigación realizada, los posibles clientes prefieren 

conocer el producto a través de un vendedor directo, la estrategia será que el 

vendedor tras  mostrador proveerá información necesaria que solicite el 

consumidor con respecto al producto. Por ejemplo  recomendando el corte de 

carne adecuado para la preparación de comida que requiere el cliente. Y en el 

caso de los clientes de restaurantes que compran el producto en alto 

volumen, un vendedor directo le hará llegar su pedido. 

Además se ubicará  en un lugar estratégico del local una receta diaria que 

incluya como ingrediente principal un corte de carne de res para que los 

clientes puedan conocer  las diferentes formas de prepara la carne de res. 
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       2.7.4. ESTRATEGIA DE PLAZA 

La distribución y comercialización de productos cárnicos de res se realizará 

de forma directa al consumidor  

El sector  estratégico para la ubicación de esta empresa sería en el barrio El 

Salto ubicado en el centro de la ciudad específicamente en la Av. Amazonasy 

calle 5 de junio ya que posee  vías de acceso hacia todos los sectores; pero 

sobre todo porque este sector centro es el de  mayor comercialización de 

productos de consumo masivo, ya que ahí se encuentra el mercado principal 

de la ciudad en donde la mayoría de las personas realizan sus compras, así 

como también supermercados y tercenas. 

De esta manera se garantiza la comercialización más directa y en menor 

tiempo hacia los principales clientes. 
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CAPÍTULO III 

 

3. ESTUDIO TÉCNICO 

 

3.1.  TAMAÑO DEL PROYECTO 

 

La capacidad de la unidad productiva es la tasa de producción que puede 

obtenerse, medida en unidades de salida por unidad de tiempo. 

 

Existen varios factores que se utiliza para poder establecer el tamaño del proyecto 

como son: la localización, requerimiento de mano de obra, requerimiento de 

materia prima, estimación de la inversión, en sí los procesos productivos que 

abarcan la empresa. 

 

3.1.1 FACTORES DETERMINANTES DEL TAMAÑO 

 

El tamaño de nuestro proyecto está determinado por los siguientes factores 

los cuales limitan al tamaño del proyecto. 

 

3.1.1.1 EL MERCADO 

CUADRO No 15 

 

AÑOS  

DEMANDA KG/AÑO 

(78%) 

PARTICIPACIÓN 

DEL MERCADO 

5.58% KG/AÑO 

2011 860.059 48.000 

      Fuente: Investigación de Mercado                     

        Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 
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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). 

 

3.2 LOCALIZACIÓN DEL PROYECTO 

 

La localización óptima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a que 

se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital u obtener el costo unitario 

mínimo. 

El objetivo general de este punto es determinar el sitio donde se instalará la 

empresa, para ello se utilizará el método cualitativo por puntos que consiste en 

asignar factores cuantitativos a una serie de factores que se consideran relevantes 

para la localización. Esto conduce a una comparación cuantitativa de diferentes 

sitios. Este método permite ponderar factores de preferencia para el investigador al 

tomar la decisión. 

 

 3.2.1 MACRO LOCALIZACIÓN 

  

Como macro localización de este proyecto, la comercializadora y distribuidora 

de   productos cárnicos de res estará ubicada  en la ciudad de Latacunga capital 

de la Provincia de Cotopaxi, perteneciente a la región sierra del país.  

 

La población del cantón Latacunga está en continuo crecimiento, según el censo 

del 2010, representa el 41.7% del total de la Provincia de Cotopaxi, con un 

crecimiento promedio anual de 1.9%. 

El crecimiento de la población urbana a la cual va dirigido el producto tiene una 

tasa de crecimiento anual de 2.36%. Según el último censo la población urbana 

es de  63.842 habitantes, cabe recalcar que la ciudad de Latacunga es donde se 

realizan la mayoría de actividades comerciales por ser la capital de la Provincia 

de Cotopaxi. 
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Latacunga por encontrarse en la zona central del país muestra una ventaja para la 

transportación y comercialización, ventaja que también se tiene dentro de la 

ciudad, lo que beneficia a los compradores para la adquisición del producto y a 

los oferentes para la distribución.     

 

También se debe tomar en cuenta que la mano de obra en la ciudad es accesible  

y está disponible; ya que para el proceso no es necesario que sea personal 

totalmente calificado, pues la producción no posee procesos difíciles de realizar.  

 

GRÁFICO No 15 

 MAPA DE UBICACIÓN DE LATACUNGA  

 

 

Fuente: Enciclopedia del Ecuador 2003 

   Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

3.2.2   MICRO LOCALIZACIÓN 

 

Para la micro localización se ha establecido como factores: la disponibilidad  de 

materia prima, mano de obra directa, insumos, infraestructura, cercanía del 

mercado, cercanía con proveedor, competencia, servicios básicos y 

disponibilidad de parqueo. 

Para ello dentro de la ciudad de Latacunga se ha seleccionado como lugar 

óptimo el Barrio El Salto en la Avenida Amazonas y calle 5 de junio en donde 

funcionará la comercializadora y distribuidora de productos cárnicos de res. 
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Vías de acceso /Transporte  

El Barrio El Salto ubicado en el centro de la ciudad, sector de mayor 

comercialización de productos de consumo masivo, ya que ahí se encuentra el 

mercado principal en donde la mayoría de las personas realizan sus compras, así 

como también supermercados. Cuenta con vías de acceso hacia todos los 

sectores lo que facilitará la transportación del personal, de la materia prima y  de 

insumos.  

Disponibilidad de mano de obra directa 

La mano de obra directa es importante para la comercialización de productos 

cárnicos de res, la cual no necesita ser calificada, por lo que se afirma que en la 

ciudad de Latacunga si existe disponibilidad de esta mano de obra. 

 Disponibilidad de Servicios Básicos 

Los servicios básicos que se requiere para la comercialización eficiente del 

producto si lo tiene el lugar donde funcionará la empresa: agua, energía 

eléctrica, teléfono.  

Infraestructura 

Para la implantación del proyecto en estudio, se tiene visto un local de  4 x 8 

metros  en donde se ubicará el área de producción, administración y ventas. 

El local posee todos los servicios básicos para el desarrollo de las actividades de 

la empresa. 

Al estar ubicado en un sector con permanente actividad comercial es conocido, 

lo cual es ventajoso para el cliente y los proveedores al momento de dirigirse a la 

empresa. 

Su ubicación es estratégica para la mano de obra pues este sector es muy 

conocido y el beneficio para los empleados es la disponibilidad de transporte.  

Cercanía del Mercado 

La ubicación donde se situará la empresa será en el sector centro que es muy 

comercial donde se existen supermercados, restaurantes, farmacias, negocios que 

ofrecen productos de consumo masivo, etc. Es una ventaja su ubicación debido a 
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que se encuentra en un sector donde se producen y comercializan variedad de  

productos. 

Además se encuentra en la ciudad cerca de los clientes para una distribución más 

ágil y  siempre a tiempo. 

 Cercanía con proveedores 

La ciudad de Latacunga al encontrarse ubicada en el centro del país, está cerca 

de diversos lugares de donde pueden proveer de la materia prima que necesita 

para la producción y venta. 

Los proveedores de carne de res se encuentran cerca a la cuidad así como: 

Ambato, Salcedo, Saquisilí; que son centros de faenamiento de reses. 

Competencia 

En este sector al igual que en otros está presente la competencia, la cual en vez 

de convertirse en una amenaza, se debe convertir en una oportunidad para 

mejorar el servicio y la calidad del producto que se vende. 

A corto plazo se prevé el funcionamiento del mercado Municipal de Latacunga, 

el mismo que será un lugar de afluencia de  personas que tienen la decisión de 

compra de los alimentos para el hogar. 

Disponibilidad de parqueo 

Este sector no cuenta con zona libre de parqueo debido a  la ordenanza del 

SIMTEL ( Sistema Municipal tarifado de Estacionamiento Latacunga) impartida 

por el Ilustre Municipio de Latacunga, los horario en que funcionan son de lunes 

a viernes de 07h00 a 19h00 y los sábados de 07h00 a 17h00.  

A pesar de esta dificultad, el sector centro es la zona de mayor nivel comercial y 

por lo tanto mayor afluencia de posibles compradores. Existen soluciones como 

pagar $ 0,25 que es el costo de la tarjeta de SIMTEL y se lo puede realizar con el 

dinero de capital de trabajo, con el fin de que el transporte de la materia prima 

nos haga llegar el pedido o negociar el horario de entrega de la materia prima 

para que no choque con el horario de funcionamiento de  SIMTEL. Por otra 

parte la mayoría de los compradores son transeúntes.  
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  3.2.3.  MATRIZ DE LOCALIZACIÓN 

 

CUADRO No 16 

 

LOCALIZACIÓN POR EL MÉTODO DE ASIGNACIÓN ÓPTIMA POR 

PUNTOS 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 Fuente: Diseño y Evaluación de Proyectos, Ing. Jorge Villavicencio 

 

 

Fuente: Programa para evaluación de proyectos de Msc. Jorge Villavicencio  

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño. 

 

  3.2.3.1. SELECCIÓN DE LA ALTERNATIVA ÓPTIMA 

 

Se decide que la localización de la empresa comercializadora y 

distribuidora de productos cárnicos de res estará en el sector centro de la  

ciudad de Latacunga en el Barrio El Salto, en base a que obtiene el mayor 

puntaje de acuerdo a la matriz de localización. 
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GRÁFICO No 16 

 

CROQUIS DE UBICACIÓN DE LA COMERCIALIZADORA DE  PRODUCTOS  

 

CÁRNICOS DE RES M&M  

SECTOR EL SALTO 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Estudio de  mercado 

   Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

 

3.3. INGENIERÍA DEL PROYECTO 

 

El objetivo general del estudio de ingeniería del proyecto es resolver todo lo 

concerniente a la instalación y el funcionamiento de la empresa. Desde la 

descripción del proceso, adquisición de equipo y maquinaria se determina la 

distribución óptima de la empresa. 
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 3.3.1. DIAGRAMA DE FLUJO 

 

Recepción de la res faenada (200 Kg/día) 

 

 

 Recepción del producto  

 

 

 Inspección de calidad  

 

 

 Pesado Total  

 

 

 

 Almacenamiento en zona de refrigeración 

 

 

 

 

Cortes y selección (200 Kg/día) 

 

 

    

   Corte de la carne 

 

 

 

   Corte de hueso 

 

 

 

                         Producto seleccionado   

 

15 

min/res 

5  

min/res 

5 

min/res 

         5  

Min/res  

0,15 

min/kg 

0,75 

min/kg 

1,13 

min/kg 
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Empacado  

                  

                   Transporte en bandejas desechables         

 

 

 

Empacado en plástico stretch film y fundas       

plásticas. 

  

 

Etiquetado  

 

                        Peso 

 

                   

     

    Etiquetado  

 

  

 

Refrigerado  

 

                               Transporte a zona de enfriado 

 

 

 

Almacenamiento en zona de refrigeración  

 

 

 

 

Termina el proceso 

 

 

0,15 

min/kg 

0,15 

min/kg 

0,15 

min/kg 

 

 

0,15 

min/kg 

 

0,15 

min/kg 

 

0,15 

min/kg 
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3.3.2 PROCESO DE PRODUCCIÓN 

 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 para 

efectos de control de inventarios. 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. 

 Etiquetado  

 

Antes de salir el producto a la zona de refrigeración, debe ser etiquetado, en la 

etiqueta constará el peso,  el número de lote, fecha de elaboración, fecha de 

expiración y el precio del producto. 
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 Refrigerado 

 

Una vez etiquetada 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 y venta. 

 

3.3.3.   DIAGRAMA DE SECUENCIA DE TRABAJO 

 

En este diagrama se registran las actividades de varios objetos de estudio 

(operario, maquinaria o equipo), según una escala de tiempo común que muestra 

correlación entre ellas. 

Este diagrama es muy útil para organizar equipos de trabajadores durante la 

producción en serie; en trabajos de mantenimiento donde no puede detenerse una 

máquina más de lo estrictamente necesario; o para determinar cuántas máquinas 

puede atender un operario o grupo de ellos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

Diagrama No. 1   Hoja No. 1

Objeto Actividad Actual

Carne de res  200 kG Operación 8

Inspección 1

Transporte 2

Actividad Espera 0

Recepción, pesado, corte, 

selección, empacado,  

etiquetado y refrigerado. Almacenamiento 2

Total Actividades 13

Compuesto por:

Aprobado por: Fecha

DESCRIPCIÓN FRECUENCIA

DISTANCIA 

(m)

TIEMPO 

(min)

TIEMPOS 

TOTALES 

(min)

Recepción del producto 1 1 15 15

Inspección de calidad 1 0 5 5

Pesado total 1 7 5 5

Almacenamiento en zona 

de refrigeración 1 0,75 5 5

Corte de la carne 120 1,25 0,75 90

Corte de hueso 80 0 1,13 90

Selección del producto 200 0 0,15 30

Peso por Kg 200 2,5 0,15 30

Empacado 200 1,5 0,15 30

Etiquetado 200 0 0,15 30

Transporte desde área de 

empacado al frigorífico de 

almacenamiento 200 1,5 0,15 30

Almacenamiento en zona 

de refrigeración 200 0 0 0

Transporte  al frigorífico 

para la venta 200 7 0,15 30

Total 22,5 390 8 1 2 0 2

SÍMBOLO
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3.3.4.   DISTRIBUCIÓN DEL ESPACIO EN LAS ÁREAS DE TRABAJO 

 

En el siguiente plano se observa la distribución física de los puestos de trabajo, 

en los cuales se ubicaran sus componentes materiales y  las instalaciones para la 

atención y servicios al personal y a los clientes. 

 

Av. Amazonas 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 
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3.3.5. PROGRAMA DE PRODUCCIÓN 

 

El proceso de producción de carne de res consistirá en los siguientes pasos: 

 El Proceso de compra diaria de la res faenada en los camales de la ciudad 

(Ambato y Saquisilí) y traslado a la planta de procesamiento. 

 El Proceso diario de selección, corte, empacado y almacenaje de la carne de 

res. 

 El Proceso diario de refrigeración, distribución y venta.  

 El Proceso de facturación y cuadre contable de la venta diaria. 

 

3.3.6. ESTUDIO DE LA MATERIA PRIMA 

La carne de vacuno es sin duda la más apreciada. De tal manera que, cuando 

decimos carne y no especificamos de que animal, se entiende que nos estamos 

refiriendo a la de vaca, ternera o buey y no a otra.  

Al igual que ocurre con el resto de las carnes de diferentes especies animales, la 

clasificación y la valoración de las canales de las reses de vacuno varía según el 

país y la zona donde se lleve a cabo. Sin embargo, en la mayoría de los casos los 

criterios de valoración suelen ser muy similares: raza, conformación de la canal8, 

peso, edad del animal, coloración de la carne, proporción de carne, grasa y 

hueso.  

Dentro de la denominación genérica de carne de vacuno tenemos:  

 Ternera de leche. Se refiere al animal que no ha cumplido todavía el año de 

edad, que únicamente se ha alimentado de leche materna. El color de la 

carne es blanco rosáceo, característica debida, en parte a que el animal no ha 

probado nunca el pasto, lo que hace que su carne sea más tierna y con un 

sabor delicado.  

 Añojo (ternera o vacuno joven). Se trata del animal, macho o hembra, de 

entre 10 y 18 meses de edad. Proporciona una carne más desarrollada y por 

tanto más sabrosa que la de la ternera lechal.  

 

8 
De la canal: Término utilizado para referirse a la composición % de carne y hueso de la res. 
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 Novillo o novilla. Son los animales con edades comprendidas entre los14-18 

meses y los 3 años, y hasta 5 años. Tienen una carne más roja y sápida 

aunque menos tierna que el añojo y la ternera lechal.  

 Vacuno mayor (buey, vaca y toro). Machos o hembras normalmente 

mayores de 3-5 años, de gran variabilidad en cuanto a sus características. La 

carne de estos animales es muy roja y dura dentro de su especie, aunque 

posee un sabor y un valor nutritivo superiores. No obstante, el color varía 

con la edad y el sexo del animal, desde el rojo ladrillo hasta el rojo oscuro. 

Para el consumo fresco, la carne de vacuno se distribuye desde los mataderos 

hasta los detallistas de venta al por menor, carnicerías y supermercados. 

Generalmente, la ternera se distribuye en medias canales, y el vacuno mayor y 

menor en cuartos de canal. El añojo, en cualquiera de las dos formas. 

El minorista es el encargado del despiece de los cuartos o medias canales en 

piezas de carne. Este despiece suele ser característico de cada país, e incluso se 

observan diferencias entre las regiones.   

Cada una de las piezas separadas, según la calidad de su carne y la cantidad de 

tejido adiposo, conjuntivo, etc. que la acompaña, se clasifica, por categorías 

comerciales en extra, primera, segunda y tercera, valoradas en distintos precios y 

aptas unas más que otras para determinadas preparaciones en la cocina.  

Categoría extra Categoría 1ª A Categoría 1ª B Categoría 2ª Categoría 3ª  

Solomillo 

Es la pieza considerada de mayor calidad en el mercado, alcanzando el precio 

más alto.  

Babilla 

De buena calidad, situada en la cara anterior del muslo. Es utilizada 

normalmente para cortar filetes.  
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Aguja 

Pieza mal delimitada que comprende los trozos musculares que recubren las 

primeras cinco vértebras dorsales. Utilizado para cortar filetes de mediana 

calidad.  

Llana 

Porción muscular posterior y adyacente a la espalda. Si se corta en la dirección 

de las fibras musculares pueden sacarse filetes.  

Pescuezo o cuello                     .  

Incluye una gran cantidad de tejido conjuntivo. Es utilizada para guisos.  

Lomo 

Pieza muy larga formada fundamentalmente por el músculo largo dorsal o gran 

dorsal, nombre que deriva de su situación y tamaño. Apreciado para asar  o para 

filetes gruesos. 

Cadera y tapilla de cadera                              .  

Pieza de buena calidad formada fundamentalmente por los glúteos. Es una carne 

algo dura, pero buena para asados y aceptable para filetes.  

Espaldilla 

Parte superior de la extremidad delantera. Su mejor uso es el cocido. 

Brazuelo 

Parte musculosa de la porción superior del brazo. De buena calidad para cocido, 

pues proporciona caldos sabrosos y gelatinosos. 

Costillar o pecho  

Son los músculos que se apoyan en las costillas. Igual que el pescuezo, se utiliza 

para guisos.  
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Contra 

Es una de las piezas mayores de la canal, situada en la parte externa del muslo. 

Una parte de esta pieza, que suele separarse del conjunto, es la conocida como 

redondo. 

Pez 

Pieza alargada situada delante y próxima a la escúpula, de carne jugosa y 

sabrosa. Apta para asados y carne mechada.  

Aleta o bajada de pecho    

Comprende varios músculos de la parte inferior de la cavidad torácica, apoyados 

en el esternón. Puede usarse para carnes mechadas.  

Falda 

Constituida por las porciones musculares colgantes del cuarto posterior. Igual 

uso que las anteriores: guisos.  

Tapa 

Excelente, formada por músculos situados en la cara interna del muslo. Muy 

apropiada para preparar filetes. Morcillo o zancarrón 

Parte baja de la extremidad anterior. Su uso es igual que el del brazuelo.  

Rabo 

La cola o rabo suele utilizarse para ciertos guisos que exigen la cocción 

abundante en agua. Proporciona buenos caldos.  

Morrillo  

Corresponde a los músculos de la unión del cuello y el pecho, en su porción 

superior. Proporciona buenos trozos para cocido.  
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CUADRO No 17 

COMPOSICIÓN QUÍMICA DE LA CARNE DE RES 

 

 

 

 

 

 

  Fuente: Carvajal, 2000; Instituto de Nutrición de Centroamérica y Panamá, FAO 

              Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

GRÀFICO No 17 

PROMEDIO (%) DE ESTUDIO PRESENTE EN LA CARNE DE RES 

 

 

 

 

 

Fuente: http://www.corfoga.org/images/public/documentos/pdf/Corfoga2001.pdf 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 
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  3.3.7. DEFINICIÓN DE COMERCIALIZACIÓN 

 

Desde el punto de vista del marketing, la comercialización incluye, la 

planificación y control de los bienes y servicios que favorecen el desarrollo 

adecuado del producto, para asegurar que el mismo este en el lugar adecuado, en 

el momento oportuno y en el precio y en las cantidades requeridas, que 

garanticen ventas rentables a través del tiempo. 

Proceso necesario para mover los bienes, en el espacio y el tiempo del productor 

al consumidor. 

Áreas que abarca la comercialización: 

La comercialización de los bienes o servicios que una empresa ofrece al 

mercado, es una tarea global que abarca una serie de tareas secuénciales, entre 

las cuales se destacan: 

a) Las compras 

Ya sea de materias primas, si es una empresa productora de bienes, o la 

compra de productos finales, si es una empresa comercializadora de bienes o 

servicios. 

b) Las ventas 

Ya sea que estos los usen o los vuelvan a comercializar de manera oportuna. 

c) Manejo de los stocks de mercancías 

Lo cual incluye la ubicación y almacenamiento de los mismos, así también, 

el manejo de los pedidos y entregas de los mismos, por los canales de 

distribución, propaganda, colocación, distribución, mantenimiento, etc. de 

nuestros bienes o servicios, a nuestros clientes inmediatos, a efectos de que 

la distribución cumpla los fines correspondientes, en las condiciones y 

características acordadas. 
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     3.3.8. DEFINICIÓN DE DISTRIBUCIÓN 

 

Es una herramienta de mercadotecnia que incluye un conjunto de estrategias, 

procesos y actividades necesarios para llevar los productos desde el punto de 

fabricación hasta  el lugar en el que esté disponible para el cliente final, en las 

cantidades precisas, en condiciones óptimas de consumo y en el momento y 

lugar en los que los clientes lo necesitan.      

      3.3.9. REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA 

 

    El mínimo personal requerido para establecer el proyecto es: 

 

   Personal Directivo: 

 

  Gerente Administrativo Financiero.- Encargado del manejo adecuado de la  

empresa mediante la toma de decisiones administrativas, financieras, de 

personal, control y evaluación de la correcta consecución de los objetivos de 

la empresa. Además del manejo correcto del sistema productivo y de la 

atención en caja. Llevar la contabilidad y realizar todos los trámites 

financieros y administrativos que requiera la compañía. 

 

Requisito indispensable: Ingeniero en Finanzas / CPA afiliado al Colegio de 

Contadores. 

 

Personal Operativo: 

 1 Operario.- Se encargará del proceso de recepción, corte, limpieza, peso, 

almacenaje, empaque y despacho de los productos. 

 

Requisito indispensable: Tener conocimiento y experiencia en corte de res. 

 

 1 Vendedor 1.-  Atención al cliente que va al local y apoyo en los pedidos de 

restaurantes. 

 1 Vendedor 2.- Atención al cliente que va al local. Expendio al detalle. 
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3.3.10. REQUERIMIENTO DE MATERIALES, INSUMOS Y SERVICIOS 

 

Los insumos para el proceso de comercialización y distribución de carne de res 

empacada se detallan en el siguiente gráfico: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.3.11. MAQUINARIA Y EQUIPO 

 

 

CUADRO No 18 

 

MAQUINARIA Y EQUIPO 

 
CANT. EQUIPOS COSTO 

(DÓLARES) 

1 Máquina cortadora  2.500,00 

1 Maquinaria cortadora de chuleta 800,00 

1 Balanza de 5 a 50 kg 350,00 

1 Balanza electrónica de 50 gramos a 5000 gramos 250,00 

1 Selladora de fundas 310,00 

1 Mesa para el proceso de corte en acero inoxidable de 1m x 2m 300,00 

1 Molino de carne 1.000,00 

1 Coche transportador 120,00 

1 Tanque para reserva de agua de 250 galones 250,00 

2 Frigoríficos $1200 c/u 2400,00 

 TOTAL MAQUINARIA USD: 8.280,00 

  Fuente: Investigación de campo 

      Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

CARNE DE 

RES FAENADA 

CORTE, 

SELECCIÓN Y 

EMPACADO 

CARNE 

EMPACADA 
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CUADRO No 19 

 

EQUIPOS DE OFICINA 

 
CANT. DESCRIPCIÓN COSTO 

(DÓLARES) 

2 Escritorio 400,00 

1 Computadora 800,00 

1 Impresora 100,00 

1 Teléfono 80,00 

5 Sillas 100,00 

1 Varios suministros de oficina, grapadoras, 

perforadoras, porta Scott, saca grapas, tijeras, 

etc. 

50,00 

4 basureros 40,00 

1 Suministros de limpieza, escobas, trapeadores, 

palas, franelas, etc. 

20,00 

1 Archivador 45,00 

1 Repuestos y accesorios 495,75 

 VALOR TOTAL USD: 2.130,75 

   Fuente: Investigación de campo 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

 

3.3.12. ESTIMACIÓN DE INVERSIÓN 

 

Se estima una inversión inicial de 17.884,94 usd (Ver Anexo 1), de los cuales se 

contará con un capital propio de 8.942,47 usd, y los restantes 8.942,47 usd 

procederán de un préstamo bancario. (Cuadro No 27) 
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3.3.13. CALENDARIO DE EJECUCIÓN DEL PROYECTO 

 

El calendario de ejecución del proyecto es el siguiente: 

 

CUADRO No 20 

 

CALENDARIO DE EJECUCIÓN DEL PROYECTO 

 

Detalle Tiempo  (meses) 

Primer 

mes 

 

Segundo 

mes 

Tercer 

mes 

Cuarto 

mes 

Conseguir un local en la 

localización seleccionada 
 X 

      

Compra de equipos, muebles, 

suministros 

  

 X     

Adecuación del local e instalación 

del equipo y maquinaria 

  

X      

Selección de proveedores de 

materia prima 

  

   X 

  

 

Inauguración del negocio.   

    

  

X 
Fuente: Investigación de campo 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño. 
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CAPÍTULO IV 

 

4. LA EMPRESA Y SU ORGANIZACIÓN 

 

4.1. BASE LEGAL 

 

       4.1.1. NOMBRE O RAZÓN SOCIAL 

 

Luego de un breve debate entre los integrantes de este proyecto, se  llegó a un 

acuerdo en el nombre de la distribuidora y comercializadora de productos 

cárnicos, se llamará DISTRIBUIDORA DE CÁRNICOS M&M. 

 

      4.1.2. CONSTITUCIÓN  DE LA EMPRESA 

      

Según el Código civil son personas jurídicas, los entes susceptibles de 

adquirir derecho y contraer obligaciones; pueden ser de existencia visible o 

ideal. Persona Jurídica es todo ente o razón social que para tener existencia 

visible necesita de una persona natural que lo represente. 

 

La empresa comercializadora y distribuidora de productos cárnicos de res, se 

constituirá como Compañía de Responsabilidad Limitada. 

 

Compañía de Responsabilidad Limitada. 

 

La Compañía de Responsabilidad Limitada, es la que se contrae con un 

mínimo de dos personas, y pudiendo tener como máximo un número de 

quince. En ésta especie de compañías sus socios responden únicamente por 

las obligaciones sociales hasta el monto de sus aportaciones individuales, y 

hacen el comercio bajo su razón social o nombre de la empresa acompañado 
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siempre de una expresión peculiar para que no pueda confundirse con otra 

compañía. Pueden trabajar personas que no sean socias, las acciones no son 

libremente vendidas debe haber consenso entre los socios. 

Capital mínimo.- El capital mínimo con que ha de constituirse la compañía 

de Responsabilidad Limitada, es de cuatrocientos dólares. El capital deberá 

suscribirse íntegramente y pagarse al menos en el 50% del valor nominal de 

cada participación y su saldo deberá cancelarse en un plazo no mayor a doce 

meses. Las aportaciones pueden consistir en numerario (dinero) o en especies 

(bienes) muebles o inmuebles e intangibles, o incluso, en dinero y especies a 

la vez. En cualquier caso las especies deben corresponder a la actividad o 

actividades que integren el objeto de la compañía. El socio que ingrese con 

bienes, se hará constar en la escritura de constitución, el bien, su valor, la 

transferencia de dominio a favor de la compañía, y dichos bienes serán 

avaluado por los socios o por los peritos.   

El manejo del financiamiento para la inversión inicial estás dado por el 50% 

de capital propio y el 50% con un crédito.  

 

El capital propio es de $ 8.942,47, de los cuales el 56% ($5007,78) proviene 

del Ing. Carlos Mariño y el 44% ($3.934,68) de la Ing. Lady Martínez. 

 

Para empezar a operar la empresa se constituirá legalmente, mediante 

escritura pública con todas las formalidades que la ley establece, para lo cual 

la Superintendencia de Compañías establece los siguientes pasos para su 

constitución legal: 

 

 Elaboración y presentación ante la Superintendencia para formulación de 

observaciones, de la minuta de escritura pública, que contenga el contrato 

constitutivo, el estatuto social y la integración de capital. 

 Depósito en una cuenta de integración, abierta en un banco como depósito de 

plazo mayor, del capital en numerario que haya sido suscrito y pagado, y 

cuando se aporta en bienes el evalúo de los mismos. 

 Otorgamiento de la escritura pública de constitución. 
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 Solicitud de aprobación de la constitución de la Compañía, dirigida a la 

Superintendencia de Compañías, adjuntado tres copias certificadas de la 

escritura respectiva. 

 Aprobación mediante resolución expedida por la Superintendencia de 

compañías. 

 Protocolización de la resolución aprobatoria. 

 Publicación en un diario de la localidad del extracto de la escritura y de la 

razón de la aprobación. 

 Inscripción en el Registro Mercantil, es una formalidad que confiere 

personería jurídica a la empresa. Se debe adjuntar: Tres ejemplares de las 

escrituras, las tres resoluciones originales, certificado de afiliación de la 

cámara, patente municipal, publicación del extracto y razones notariales. 

 Inscripción en el registro de sociedades de la Superintendencia y en el 

Registro Único de contribuyentes. 

 Designación de los administradores de la Compañía por la Junta General, 

que se reunirá inmediatamente después. 

 Inscripción en el Registro Mercantil del nombramiento de los 

administradores con la razón de la aceptación del cargo. 

 Autorización de la Superintendencia para que los fondos de la cuenta de 

integración puedan ser retirados. 

 De igual forma la empresa obtendrá el número de RUC, Patente, y de manera 

voluntaria la afiliación a la Cámara de Comercio de Latacunga, y a la de la 

Pequeña Industria de Cotopaxi,  bajo todas las solemnidades del caso. 

 Así mismo, la empresa obtendrá el permiso del Benemérito Cuerpo de 

Bomberos y permiso del Ministerio de Salud.  

 

4.1.3. TIPO DE EMPRESA 

 

La comercializadora y distribuidora de productos cárnicos de res se encuentra 

dentro de las actividades del “sector terciario, que se dedica, sobre todo, a 

ofrecer servicios a la sociedad, a las personas y a las empresas. Lo cual significa 

una gama muy amplia de actividades que está en constante aumento. Esta 

heterogeneidad abarca desde la tienda de la esquina, hasta las altas finanzas o el 

Estado. Es un sector que no produce bienes, pero que es fundamental en una 
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sociedad capitalista desarrollada. Su labor consiste en proporcionar a la 

población todos los productos que fabrica la industria, obtiene la agricultura e 

incluso el propio sector servicios”. 9 

  

4.2. BASE FILOSÓFICA DE LA EMPRESA 

 

4.2.1. 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. 

 

4.2.2. 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. 

 

4.2.3. PRINCIPIOS Y VALORES 

 

La empresa desde el inicio de sus actividades, pondrá mucho énfasis en el 

cumplimiento de cada uno de los valores y principios con los que trabajará, 

que son los siguientes: 

PRINCIPIOS 

 La responsabilidad es uno de los principios más importantes de la empresa, 

ya que mediante esta se cumplirá la puntualidad en la producción, entrega de 

pedidos, pago de cuentas, etc. Hacia los clientes el cumplir con lo ofrecido 

como son descuentos, promociones, para lograr en ellos su preferencia y 

fidelidad. 

 Mejoramiento continuo tanto en procesos como en el producto a fin de que 

vaya acorde con las necesidades y exigencias del mercado. 

 

9 
http://enciclopedia.us.es/index.php/Sector_terciario 
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 Una buena atención al cliente en todas sus interrogantes, crear una 

alternativa ágil para la solución de problemas o quejas, permitirá obtener una 

buena relación con los clientes. 

 Eficiencia en las actividades a desarrollarse en todas las áreas de la empresa, 

mediante un trabajo conjunto y con buena comunicación a fin de obtener un 

trabajo y producto de calidad. 

 Cuidar la imagen de la empresa con un buen desempeño de labores, 

cumplimiento de obligaciones, respetando políticas y valores, con 

transparencia en el desarrollo de las mismas.   

 Compromiso de procesos y manejo del producto sin afectar el medio 

ambiente. 

       VALORES 

 

 Honestidad, elaborar todas y cada unas de las actividades dentro de la 

empresa como hacia el cliente con transparencia y rectitud, siendo justo en 

cada decisión que se presente. 

 Ética, los trabajadores deberán trabajar con eficiencia, con un trato 

respetuoso para sus compañeros como para los clientes, desempeñando sus 

funciones con rectitud y disciplina.  

 Cooperación, es importante la ayuda y compañerismo dentro de la empresa 

que permitirá la obtención de buenos resultados y la solución de problemas 

de manera más ágil al trabajar en conjunto. 

 Calidad, en el desempeño administrativo, organizacional y de producción ya 

que esto se reflejará en el producto y en la satisfacción del cliente. 
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4.3. LA ORGANIZACIÒN 

 

       4.3.1. ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL  

 

  

 

Nivel Gobernantes 

  

 

Nivel Operativo 

 

 

 

 

 
Fuente: Enciclopedia básica de Administración y Auditoría. 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

GERENTE ADMINISTRATIVO 
FINANCIERO 

 

 

Vendedor 1 

 

Vendedor 2 

 

Operario 
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       4.3.2. ORGANIGRAMA FUNCIONAL 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

GERENTE ADMINISTRATIVO - FINANCIERO 

 

Encargado del manejo adecuado de la empresa mediante 

la toma de decisiones administrativas, financieras, de 

personal, control y evaluación de la correcta consecución 

de los objetivos de la empresa. Además del manejo 

correcto del sistema productivo y de la atención en caja. 

Llevar la contabilidad. 

Vendedor 2 

 

Atención al 

cliente que va al 

local. Expendio al 

menudeo 

Vendedor 1 

 

Atención al cliente 

que va al local y 

apoyo en los pedidos 

de restaurantes. 

 

Operario 

 

Se encargara del proceso 

de lavado, limpieza, 

desinfectación, peso, 

almacenaje, empaque y 

despacho de los productos. 
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CAPÍTULO V 

 

5. ESTUDIO FINANCIERO 

 

5.1. PRESUPUESTOS 

 

       5.1.1. PRESUPUESTO DE INVERSIÓN 

 

La inversión considerada para el primer año de comercialización y para la 

instalación del local es el siguiente: 

   

5.1.1.1. ACTIVOS FIJOS 

CUADRO No 21 

 

MAQUINARIA Y EQUIPO 

1.  MAQUINARIA Y 

EQUIPO PARA: 

CANT. 

VALOR 

UNITARIO 

DÓLARES 

VALOR  

TOTAL 

VIDA 

UTIL 

AÑOS 

AÑO 

CERO 

 

DEPRECIACIÓN 

ANUAL 

PRODUCCIÓN : 

     

 

Cortadora de carnes 1 2.500,00 2.500,00 5 2.500,00 500,00 

Molino de carnes 1 1.000,00 1.000,00 5 1.000,00 200,00 

Frigorífico 2 1.200,00 2.400,00 4 2.400,00 600,00 

Mesa de acero inoxidable 1 300,00 300,00 5 300,00 60,00 

Coche transportador, 

reservorio, balanzas, selladora. 1 1.280,00 1.280,00 4 1.280,00 

320,00 

Máquina cortadora de chuleta 1 800,00 800,00 5 800,00 160,00 

ADMINISTRACIÓN: 

     

 

Computadora e impresora 1 1.600,00 1.600,00 3 1.600,00 533,33 

VENTAS: Facturero, 

calculadora 1 35,00 35,00 3 35,00 

11,67 

Repuestos y accesorios 1 495,75 495,75 5 495,75 99,15 

SUMA USD     10.410,75   10.410,75 

 

2.484,15 

    Fuente: Investigación de campo 

    Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 
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CUADRO No 22 

 

ADECUACIÓN DE INSTALACIONES 

 

2. ADECUACIÓN DE 

INSTALACIONES PARA: CANT. 

VALOR 

UNITARIO 

DÓLARES 

VALOR  

TOTAL 

VIDA 

UTIL 

AÑOS 

AÑO 

CERO 

PRODUCCIÓN: 

      Adecuaciones del área de 

producción 4x2m 1 100,00 100,00 2 100,00 

Adecuación del baño 1 50,00 50,00 2 50,00 

ADMINISTRACIÓN: 

     
Adecuación de oficina 1 100,00 100,00 2 100,00 

VENTAS: Adecuación de 

caja 1 100,00 100,00 2 100,00 

SUMA     350,00   350,00 

         Fuente: Investigación de campo 

         Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

Para solventar los gastos por concepto de suministros, servicio y otros gastos el 

requerimiento monetario para el primer año es de $ 350.  

 

 

CUADRO No 23 

 

MUEBLES Y ENSERES 

 

3. MUEBLES, 

ENSERES Y OTRAS 

INVERSIONES PARA: 

CA

NT. 

VALOR 

UNITARIO 

DÓLARES 

VALOR  

TOTAL 

VIDA 

UTIL 

AÑOS 

AÑO 

CERO 

 

DEPRECIACIÓN 

ANUAL 

PRODUCCIÓN: 

     

 

Escritorios, sillas estantes 1 1.000,00 1.000,00 3 1.000,00 

 

333,33 

Implementos varios  

bandejas, rollos stretch. 1 1.250,00 1.250,00 5 1.250,00 

 

 

250,00 

Gavetas plásticas 5 10,00 50,00 4 50,00 12,50 

Ganchos y utensillos 12 89,00 1.068,00 5 1.068,00 213,60 

ADMINISTRACIÓN: 

     

 

Escritorio y sillas 1 450,00 450,00 6 450,00 

 

75,00 

VENTAS: mobiliario 1 100,00 100,00 6 100,00 

 

16,67 

SUMA     3.918,00   3.918,00 901,10 

Fuente: Investigación de campo 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 
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      5.1.1.2. ACTIVOS INTANGIBLES 

 

CUADRO No 24 

 

ACTIVOS INTANGIBLES 

4. DIFERIDAS Y 

OTRAS 

AMORTIZABLES CANTIDAD 

VALOR 

UNITARIO 

DÓLARES 

VALOR 

TOTAL 

DÓLARES 

Costo del estudio 1          700,00  700,00 

Gastos de constitución 1          300,00  300,00 

Gastos de capacitación 1          200,00  200,00 

Gastos de puesta en 

marcha 1          500,00  500,00 

Suma:     1.700,00 

                    Fuente: Investigación de campo 

                        Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

    

                5.1.1.3. CAPITAL DE TRABAJO 

 

CUADRO No 25 

 

CAPITAL DE TRABAJO  

 

 CAPITAL DE TRABAJO 

INICIAL  $ 1.506,19 

 INVERSIONES  $16.378,75 

TOTAL INVERSIÓN 

INICIAL  $17.884,94 

                                            Fuente: Investigación de campo 

                                            Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

El proyecto requiere de $1.506,19 como capital de trabajo inicial. Dado que la 

empresa debe aprovechar las oportunidades que surjan para invertir o pagar sus 

deudas a fin de mantener un saldo efectivo, la meta deber ser entonces operar de 

manera que se requiera un mínimo de dinero en efectivo.  Ver anexo No 2. 

Para el desarrollo del presente proyecto se requiere una inversión inicial de $ 

17.884,94; de los cuales el 50% corresponden a capital propio es decir 

$8.942,47; y un 50% se planea obtenerlo a través de un préstamo bancario por 

$8.942,47.  
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CUADRO No 26 

 

ESTRUCTURA FINANCIERA 

 

ESTRUCTURA 

FINANCIERA 

% DE 

FINANCIAMIENTO 

VALOR 

FINANCIADO 

FINANCIAMIENTO:     

Capital propio 50,00% 8.942,47  

Capital crédito 50,00% 8.942,47  

SUMA 100,00% 17.884,94  

  Fuente: Investigación de campo 

                             Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

El préstamo se lo realizará a largo plazo por el cual se pagará un total de $ 

11.462,01 por concepto de capital e interés a un plazo de 4 años y una tasa del 

11.27% anual sobre saldos. La primera cuota será de $3.243,43 correspondientes 

al primer año.  

 

CUADRO No 27 

 

TABLA DE AMORTIZACIÓN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Investigación de campo 

 Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

Cuota Variable

MEDIANO 

PLAZO

Intereses 2519,54 Comprobaciones

CAPITAL 8942,47 Amortización 8942,47 8942,47

INTERES 11,27% Intereses S/.2.519,5 2.519,54                     

PLAZO 4,00 Cuotas 11462,01 11.462,01                   

GRACIA 0,00  O.K.

CUOTA: S/.11.462,01

MEDIANO PLAZO CONSOLIDADO

año Principal intereses

cuota 

mediano 

plazo Principal intereses

Cuota 

Total

1 2.235,62            1.007,82            3.243,43        2.235,62                     1.007,82       3.243,43     

2 2.235,62            755,86               2.991,48        2.235,62                     755,86          2.991,48     

3 2.235,62            503,91               2.739,53        2.235,62                     503,91          2.739,53     

4 2.235,62            251,95               2.487,57        2.235,62                     251,95          2.487,57     
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Según el Banco Central, en el Boletín del mes de agosto del año 2011, en el interés para 

pequeñas y medianas empresas publica el rango de interés para el segmento 

mencionado. 

CUADRO No 28 

 

TABLA DE TASAS DE INTERÉS ACTIVAS EFECTIVAS VIGENTES 

      

Fuente: Banco Central del Ecuador 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

 

 

 

Tasas de Interés 

 

AGOSTO 2011 

1. TASAS DE INTERÉS ACTIVAS EFECTIVAS VIGENTES 

Tasas Referenciales Tasas Máximas 

 

Tasa Activa Efectiva Referencial  

para el segmento: 

% anual 

 

Tasa Activa Efectiva Máxima  

para el segmento: 

% anual 

  Productivo Corporativo 
8.37 

  Productivo Corporativo 
9.33 

  Productivo Empresarial 
9.54 

  Productivo Empresarial 
10.21 

  Productivo PYMES 
11.27 

  Productivo PYMES 
11.83 

  Consumo   
15.99 

  Consumo  
16.30 

  Vivienda 
10.38 

  Vivienda 
11.33 

  Microcrédito Acumulación Ampliada 

22.97   Microcrédito Acumulación 

Ampliada 

25.50 

  Microcrédito Acumulación Simple 

25.24   Microcrédito Acumulación 

Simple 

27.50 

  Microcrédito Minorista    
28.97 

  Microcrédito Minorista    
30.50 

2. TASAS DE INTERÉS PASIVAS EFECTIVAS PROMEDIO POR INSTRUMENTO 

Tasas Referenciales % anual Tasas Referenciales % anual 

  Depósitos a plazo 
4.58 

  Depósitos de Ahorro 
1.43 

  Depósitos monetarios 
0.81 

  Depósitos de Tarjetahabientes 
0.61 

  Operaciones de Reporto 
0.22 

    

3. TASAS DE INTERÉS PASIVAS EFECTIVAS REFERENCIALES POR PLAZO 

Tasas Referenciales % anual Tasas Referenciales % anual 

  Plazo 30-60 
3.85 

  Plazo 121-180 
5.00 

  Plazo 61-90 
3.89 

  Plazo 181-360 
5.70 

  Plazo 91-120 4.83   Plazo 361 y más 6.69 

http://www.bce.fin.ec/home1/economia/tasas/GraficoIFIS.xls


76 

 

5.2. ESTADOS FINANCIEROS 

 

5.2.1. 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.  

 

CUADRO No 29 

 

ESTADO DE RESULTADOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

    Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

 

CO NCEPTO /AÑO : UNO DO S TRES CUATRO CINCO SEIS SIETE O CHO NUEVE DIEZ

(+) Ingreso  por 

ventas netas 163.088,64 169.954,00 177.206,36 183.810,72 191.653,68 197.772,44 203.860,80 210.992,16 217.978,52 235.215,17

( - ) Costos de 

producción (ventas) 134.508,97 139.498,97 145.188,97 152.908,97 161.282,72 159.978,97 163.548,97 172.268,97 174.228,97 185.632,72

(=) UTILIDAD 

BRUTA EN VENTAS 28.579,67 30.455,03 32.017,39 30.901,75 30.370,96 37.793,47 40.311,83 38.723,19 43.749,55 49.582,44

(-) Gastos 

administrativos 12.776,55 12.876,55 14.376,55 12.876,55 12.776,55 14.586,55 12.436,55 12.536,55 14.036,55 12.536,55

(-) Gastos de ventas 1.500,68 1.600,68 1.535,68 1.600,68 1.500,68 1.735,68 1.500,68 1.600,68 1.535,68 1.600,68

(=) UTILIDAD 

(pérdida) 

O PERACIO NAL 14.302,43 15.977,79 16.105,15 16.424,51 16.093,72 21.471,23 26.374,59 24.585,95 28.177,31 35.445,21

( - ) Gastos financieros 1.007,82 755,86 503,91 251,95 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

( =) Utilidad/perdida, 

antes de 

participacion 13.294,61 15.221,93 15.601,24 16.172,56 16.093,72 21.471,23 26.374,59 24.585,95 28.177,31 35.445,21

(-) 15 % participacion 

de trabajadores 1.994,19 2.283,29 2.340,19 2.425,88 2.414,06 3.220,68 3.956,19 3.687,89 4.226,60 5.316,78

(=) utilidad antes 

impuesto a la renta 11.300,42 12.938,64 13.261,06 13.746,67 13.679,66 18.250,55 22.418,40 20.898,06 23.950,71 30.128,43

( - ) Impuesto  la renta  

25% 2.825,11 3.234,66 3.315,26 3.436,67 3.419,92 4.562,64 5.604,60 5.224,51 5.987,68 7.532,11

(=) UTILIDAD NETA 8.475,32 9.703,98 9.945,79 10.310,00 10.259,75 13.687,91 16.813,80 15.673,54 17.963,04 22.596,32
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En el cuadro No 29, para cada uno de los años productivos del proyecto, se basa en los 

siguientes parámetros: Ventas netas, es el resultado de multiplicar el nivel de ventas que 

quiere captar el proyecto por el precio real del producto en el mercado. El costo de 

ventas esta dado por la suma de los costos fijos y costos variables.  

Del análisis de este estado se deduce que en todos los años el proyecto genera utilidades 

interesantes, incrementándose estas a medida que se reduce el costo  financiero. A 

continuación se detalla cómo surgen los valores del estado de resultados. 

 

CUADRO No 30 

 

INGRESO POR VENTAS NETAS 

 

           

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

CUADRO No 31 

 

COSTO DE PRODUCCIÓN (VENTAS) 

 

 

 

 

     

 

 

      Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

 

PRODUCTO 

VENTA 

ESTIMADA 

LBS/ANUAL PRECIO/LB DÓLARES 

1% 

DESPERDICIOS 

ANUAL 

VENTA 

TOTAL 

ANUAL/ 

DÓLARES 

CARNE DE 

RES 63.360 1,80 

      

114.048,00  1140,48 

      

112.907,52  

HUESO DE 

RES 42.240 1,20 

        

50.688,00  506,88 

        

50.181,12  

TOTAL 105.600   

        

164.736,0  1647,36 
   

163.088,64  

CONCEPTO/ANUAL DÓLARES

DEPRECIACIONES PRODUCCIÓN 2.748,58

MANTENIMIENTO PRODUCCIÓN 200,78

SUMINISTROS SERVICIO Y OTROS GASTOS 3.041,65

MANO DE OBRA DE PRODUCCIÓN 12.357,96

MATERIA PRIMA / MATERIAL DIRECTO 116.160,00

TOTAL 134.508,97
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CUADRO No 32 

GASTOS ADMINISTRATIVOS 

 

 

 

 

 

                       Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

CUADRO No 33 

GASTOS DE VENTA 

 

 

 

 

                   

        Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

CUADRO No 34 

GASTOS FINANCIEROS 

 

CONCEPTO/ANUAL DÓLARES 

INTERESES DEL CREDITO BANCARIO 
     

                   1.007,82  

                    Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

  

    5.2.2. FLUJOS NETOS DE FONDOS 

 

Es el estado financiero que muestra el efectivo generado y utilizado en las 

actividades de operación, inversión y financiación; el objetivo de este estado es 

presentar información relativa a los ingresos y desembolsos de efectivo de la 

actividad económica durante un periodo dado, para poder examinar la capacidad 

de la empresa, y así generar flujos futuros de efectivo y evaluar la capacidad 

para cumplir con sus obligaciones. 

 

CONCEPTO/ANUAL DÓLARES

DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIÓN ADMINISTRACIÓN948,33

MANTENIMIENTO ADMINISTRACIÓN 37,50

SUMINISTROS SERVICIO Y OTROS GASTOS ADMINISTRACIÓN4.410,00

TALENTO HUMANO ADMINISTRATIVO 7.380,72

TOTAL 12.776,55

DEPRECIACIONES VENTAS 28,33

MANTENIMIENTO VENTAS 2,35

SUMINISTROS, SERVICIO , PUBLICIDAD Y OTROS GASTOS 1470,00

TOTAL 1500,68
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CUADRO No 35 

FLUJOS NETOS DE FONDOS  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

CONCEPTO/AÑOS CERO UNO DOS TRES CUATRO CINCO SEIS SIETE OCHO NUEVE DIEZ

INGRESOS 163.088,64 169.954,00 177.206,36 183.810,72 191.653,68 197.772,44 203.860,80 210.992,16 217.978,52 235.215,17

Capital propio

Credito

Ventas 163.088,64 169.954,00 177.206,36 183.810,72 191.653,68 197.772,44 203.860,80 210.992,16 217.978,52 235.215,17

EGRESOS 17.884,94 153.123,69 158.760,39 165.770,94 172.011,08 177.668,68 180.699,28 183.661,75 191.933,37 196.630,23 209.233,60

Maquinaria y Equipo 10.410,75

Gasto de Adecuación 

de Instalaciones 350,00

Muebles y Enseres 3.918,00

Activos Intangibles 1.700,00

Capital de trabajo inicial 1.506,19

Costo de producción 

CON depreciación 134.508,97 139.498,97 145.188,97 152.908,97 161.282,72 159.978,97 163.548,97 172.268,97 174.228,97 185.632,72

Gastos administrativos 

CON depreciación 12.776,55 12.876,55 14.376,55 12.876,55 12.776,55 14.586,55 12.436,55 12.536,55 14.036,55 12.536,55

Gastos de ventas CON 

depreciación 1.500,68 1.600,68 1.535,68 1.600,68 1.500,68 1.735,68 1.500,68 1.600,68 1.535,68 1.600,68

TOTAL costos 

operacion CON 

depreciaciones 148.786,21 153.976,21 161.101,21 167.386,21 175.559,96 176.301,21 177.486,21 186.406,21 189.801,21 199.769,96
(-) Depreciación y 

Amortización 3.725,25 3.725,25 3.725,25 3.725,25 3.725,25 3.385,25 3.385,25 3.385,25 3.385,25 3.385,25

TOTAL costos 

operacion SIN 

depreciaciones 145.060,96 150.250,96 157.375,96 163.660,96 171.834,71 172.915,96 174.100,96 183.020,96 186.415,96 196.384,71
Gastos financieros 

interés más capital 3.243,43 2.991,48 2.739,53 2.487,57

15%participación 

trabajadores 1.994,19 2.283,29 2.340,19 2.425,88 2.414,06 3.220,68 3.956,19 3.687,89 4.226,60 5.316,78

25% Impuesto a la renta 2.825,11 3.234,66 3.315,26 3.436,67 3.419,92 4.562,64 5.604,60 5.224,51 5.987,68 7.532,11

FLUJO NETO DE 

FONDOS -17.884,94 9.964,95 11.193,61 11.435,42 11.799,64 13.985,00 17.073,16 20.199,05 19.058,79 21.348,29 25.981,57
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IMPORTANTE: La depreciación, las amortizaciones de activos nominales y las 

provisiones, son rubros (costos y/o gastos) que no generan movimiento alguno de 

efectivo (no alteran el flujo de caja) pero si reducen las utilidades operacionales de una 

empresa. Esta es la razón por la cual se deben sumar en el estado de flujo neto de 

efectivo. 

CUADRO No 36 

 

CUADRO DE DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIÓN 

 

CONCEPTO/ANUAL DÓLARES 

DEPRECIACIONES PRODUCCIÓN 2.748,58  

DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIÓN 

ADMINISTRACIÓN 948,33  

DEPRECIACIONES VENTAS 28,33  

TOTAL 3.725,25 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 
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CUADRO No 37 

 

BALANCE GENERAL PROYECTADO 

DISTRIBUIDORA DE CÁRNICOS M&M 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

 

 

CUENTAS/AÑO: 0 1 2 3 4 5 6

Activo DOLARES

Activo Corriente

Caja / Bancos 1.506,19 9.964,95 11.193,61 11.435,42 11.799,64 13.985,00 17.073,16

TOTAL ACTIVOS 

CORRIENTES 1.506,19 9.964,95 11.193,61 11.435,42 11.799,64 13.985,00 17.073,16

Activos Fijos

Construcciones e 

instalaciones 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00

Maquinarias y equipos 10.410,75 10.410,75 10.410,75 10.410,75 10.410,75 10.410,75 10.410,75

(-) Depreciación 

anual de maq. Y 

equipo 2.484,15 2.484,15 2.484,15 2.484,15 2.484,15 2.484,15

Muebles y enseres 3.918,00 3.918,00 3.918,00 3.918,00 3.918,00 3.918,00 3.918,00

(-) Depreciaciones 

de muebles y 

enseres 901,10 901,10 901,10 901,10 901,10 901,10

TOTAL ACTIVOS 

FIJOS 14678,75 11.293,50 11.293,50 11.293,50 11.293,50 11.293,50 11.293,50

Activos Diferido 

Neto 1.700,00 1.700,00 1.360,00 1.020,00 680,00 340,00

TOTAL ACTIVOS 17.884,94 22.958,45 23.847,11 23.748,92 23.773,14 25.618,50 28.366,66

Pasivo Corriente

Documentos por 

pagar a corto plazo 8.942,47 8.942,47 6.706,85 4.471,23 2.235,62 0,00 0,00

Interés por pagar 1.007,82 755,86 503,91 251,95 0,00 0,00

TOTAL DE PASIVO 8.942,47 9.950,29 7.462,71 4.975,14 2.487,57 0,00 0,00

PATRIMONIO

TOTAL DE 

PATRIMONIO 8.942,47 13.008,16 16.384,40 18.773,79 21.285,56 25.618,50 28.366,66

TOTAL PASIVO 

Y PATRIM. 17.884,94 22.958,45 23.847,11 23.748,92 23.773,14 25.618,50 28.366,66
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CAPÍTULO VI 

 

6. EVALUACIÓN FINANCIERA 

 

6.1. CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

 

La evaluación financiera de un proyecto se basa en la verificación y análisis de la 

información contenida en el estudio financiero, tiene como objetivo definir la mejor 

alternativa de inversión, a través de la aplicación de criterios de evaluación que 

determinen su importancia tanto para la economía nacional como para el 

inversionista. 

CUADRO No 38 

RESUMEN DE EVALUACIÓN FINANCIERA DEL PROYECTO 

EVALUACIÓN FINANCIERA : 

   
ITEM RECOMENDACIÓN VALOR RESULTADO 

(Tasa Interna de Retorno) TIR% = Tir% > =TMAR% 64,20% O.K. 

(Valor Actual Neto) VAN = VAN > = 0    46.137,48  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, 

8 meses y 

9 días O.K. 

( Relación Beneficio/Costo)  R B/C = ∑ FFAct/InvInicial > 1             3,58  O.K. 

TMAR DEL INVERSIONISTA =   17,68%   

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 
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 6.1.1. TASA MÍNIMA ACEPTABLE DE RENDIMIENTO (TMAR) 

 

Para tomar la decisión de ejecutar el proyecto, los inversionistas exigen 

una tasa mínima de ganancia sobre la inversión que efectúa,  por lo que 

se espera que esta tasa sea por lo menos igual al costo promedio 

ponderado de la institución de crédito. 

 

CUADRO No 39 

CÁLCULO DE LA TMAR  

 

Inflación 5,29% 

Tasa Pasiva en Ahorros 

Referencial 4,53% 

Tasa de riesgo país  7,86% 

Tasa ajustada por el riesgo : 17,68% 
     Fuente: Banco Central del Ecuador 

                  Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

       6.1.2. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) 

 

La TIR es la tasa de rendimiento que reduce el valor presente, el valor 

futuro, o el valor anual equivalente de una serie de ingresos y egresos.  

Es de decir, es la tasa de descuento que permite igualar el valor presente 

de los flujos netos de efectivo con el valor inicial asociado a un proyecto 

(tasa más alta que un inversionista podría pagar sin perder dinero). 

La tasa interna de retorno (TIR) representa la rentabilidad obtenida en 

proporción directa al capital invertido. 
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CUADRO No 40 

 

CÁLCULO DE LA TIR PARA EL PROYECTO 

 

TASA INTERNA DE 

RETORNO (TIR) PROYECTO 

INVERSIÓN               -17.884,94  

FLUJO 1                    9.964,95  

FLUJO 2                  11.193,61  

FLUJO 3                  11.435,42  

FLUJO 4                  11.799,64  

FLUJO 5                  13.985,00  

FLUJO 6                  17.073,16  

FLUJO 7                  20.199,05  

FLUJO 8                  19.058,79  

FLUJO 9                  21.348,29  

FLUJO 10                  25.981,57  

TIR 64,20% 

 Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

Como resultado se obtiene que el flujo de fondos del proyecto presenta una tasa 

interna de retorno de 64,20%. 

 

 Reemplazando la fórmula tenemos: 

 

 

 

 FE: Flujos de Fondos Netos 

 K: Valores porcentuales 
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Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

6.1.3. VALOR ACTUAL NETO (VAN) 

Es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un 

determinado número de flujos de caja futuros, originados por una 

inversión. La metodología consiste en descontar al momento actual (es 

decir, actualizar mediante una tasa) todos los flujos de caja futuros del 

proyecto. A este valor se le resta la inversión inicial, de tal modo que el 

valor obtenido es el valor actual neto del proyecto. 

La fórmula que nos permite calcular el Valor Actual Neto es: 

 

 

Vt representa los flujos de caja en cada periodo t. 

I0 es el valor del desembolso inicial de la inversión. 

n es el número de períodos considerado. 

El tipo de interés es k. Si el proyecto no tiene riesgo, se tomará como 

referencia el tipo de la renta fija, de tal manera que con el VAN se 

estimará si la inversión es mejor que invertir en algo seguro, sin riesgo 

especifico. 

VAN= 0= 9.964,95 + 11.193,61 + 11.435,42 + 11.799,64 + 13.985,00 + 17.073,16 + 20.199,05 + 19.058,79 + 21.348,29 + 25.981,57 -17884,94

(1+64,20%)
 1
(1+64,20%)

 2
(1+64,20%)

 3
(1+64,20%)

 4
(1+64,20%)

 5
(1+64,20%)

 6
(1+64,20%)

 7
(1+64,20%)

 8
(1+64,20%)

 9
(1+64,20%)

 10

VAN= 0= 9.964,95 + 11.193,61 + 11.435,42 + 11.799,64 + 13.985,00 + 17.073,16 + 20.199,05 + 19.058,79 + 21.348,29 + 25.981,57 -17884,94

0= (1+0,642)
 1

(1+0,642)
 2

(1+0,642)
3 

(1+0,642)
 4

(1+0,642)
 5

(1+0,642)
 6

(1+0,642)
 7

(1+0,642)
 8

(1+0,642)
 9

(1+0,642)
 10

0=

VAN= 0= 9.964,95 + 11.193,61 + 11.435,42 + 11.799,64 + 13.985,00 + 17.073,16 + 20.199,05 + 19.058,79 + 21.348,29 + 25.981,57 -17884,94

(1,642)
 1

(1,642)
 2

(1,642)
3 

(1,642)
 4

(1,642)
 5

(1,642)
 6

(1,642)
 7

(1,642)
 8

(1,642)
 9

(1,642)
 10

VAN= 0= 9.964,95 + 11.193,61 + 11.435,42 + 11.799,64 + 13.985,00 + 17.073,16 + 20.199,05 + 19.058,79 + 21.348,29 + 25.981,57 -17884,94

1,642 2,6962 4,4271 7,2693 11,9362 19,5992 32,1819 52,8427 86,7678 142,4727

VAN= 0= 6068,79 4151,68 2583,05 1623,21 1171,65 871,11 627,65 360,67 246,04 182,36 -17884,94

VAN= 0= 17886,22 -17884,94

VAN= 0= 1,28

http://es.wikipedia.org/wiki/Flujo_de_caja
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La tasa de descuento que utiliza para calcular el valor presente neto es la 

TMAR o costo promedio del capital (17,68%). 

El Valor Actual neto del proyecto, es su valor medido en dinero de hoy, e 

indica la mayor riqueza de hoy que obtendría el inversionista si decide 

ejecutar este proyecto. 

 

El valor presente neto (VAN) del proyecto es de $ 46.137,48 

 

CUADRO No 41 

 

                   CÁLCULO DEL VAN  PARA EL PROYECTO  

 

VALOR PRESENTE NETO 

(VAN)    PROYECTO 

TMAR 17,68% 

INVERSIÓN 

             

    -17.884,94  

FLUJO 1                    9.964,95  

FLUJO 2                  11.193,61  

FLUJO 3                  11.435,42  

FLUJO 4                  11.799,64  

FLUJO 5                  13.985,00  

FLUJO 6                  17.073,16  

FLUJO 7                  20.199,05  

FLUJO 8                  19.058,79  

FLUJO 9                  21.348,29  

FLUJO 10                  25.981,57  

VAN  $ 46.137,48  

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 
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Reemplazando la fórmula tenemos: 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

6.1.4. RELACIÓN BENEFICIO COSTO 

 

  La relación Beneficio / Costo está representada por la relación: 

  COEFICIENTE BENEFICIO COSTO 

 

CBC   = 
Egresos

Ingresos
 

CBC   = 
69,123.153

64,088.163
 

 

CBC= 1,07 

 

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 

VAN= 9.964,95 + 11.193,61 + 11.435,42 + 11.799,64 + 13.985,00 + 17.073,16 + 20.199,05 + 19.058,79 + 21.348,29 + 25.981,57 -17884,94

(1+17,68%)
 1

(1+17,68%)
 2
(1+17,68%)

3 
(1+17,68%)

 4
(1+17,68%)

 5
(1+17,68%)

 6
(1+17,68%)

 7
(1+17,68%)

 8
(1+17,68%)

 9
(1+17,68%)

 10

VAN= 9.964,95 + 11.193,61 + 11.435,42 + 11.799,64 + 13.985,00 + 17.073,16 + 20.199,05 + 19.058,79 + 21.348,29 + 25.981,57 -17884,94

(1+0,1768)
 1

(1+0,1768)
 2
(1+0,1768)

3 
(1+0,1768)

 4
(1+0,1768)

 5
(1+0,1768)

 6
(1+0,1768)

 7
(1+0,1768)

 8
(1+0,1768)

 9
(1+0,1768)

 10

VAN= 9.964,95 + 11.193,61 + 11.435,42 + 11.799,64 + 13.985,00 + 17.073,16 + 20.199,05 + 19.058,79 + 21.348,29 + 25.981,57 -17884,94

(1,1768)
 1

(1,1768)
 2

(1,1768)
3 

(1,1768)
 4

(1,1768)
 5

(1,1768)
 6

(1,1768)
 7

(1,1768)
 8

(1,1768)
 9

(1,1768)
 10

VAN= 9.964,95 + 11.193,61 + 11.435,42 + 11.799,64 + 13.985,00 + 17.073,16 + 20.199,05 + 19.058,79 + 21.348,29 + 25.981,57 -17884,94

1,1768 1,3849 1,6297 1,9178 2,2569 2,6559 3,1255 3,6781 4,3284 5,0936

VAN= 8467,84 8082,86 7016,88 6152,59 6196,54 6428,33 6462,68 5181,72 4932,18 5100,81 -17884,94

VAN= 64022,42 -17884,94

VAN= 46137,48 USD
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relación beneficio/costo es de 1,07 lo que implica que por cada dólar 

invertido se gana $0,07. 

 

RELACIÓN BENEFICIO /  COSTO = ∑ FFAct/InvInicial > 1 

$64.022,42/$17.884,94 = $3,58 

 

La razón beneficio / costo expresa el rendimiento, en términos de valor 

actual neto, que genera el proyecto por unidad monetaria invertida. 

La estimación de la razón consiste en sumar todos los flujos provenientes 

de la inversión descontados con la TMAR y luego el total se divide para 

la inversión, con lo cual se obtiene, en promedio, el número de unidades 

monetarias recuperadas por cada unidad de inversión.  

 

CUADRO No 42 

CÁLCULO DE LA RELACIÓN COSTO BENEFICIO (R C/B)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

        Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

Para obtener los valores acumulados se suma de manera almacenada los fondos 

de flujos netos así: 

9.964,95+11.193,61=21.158,56+11.435,42=32.593,99 ….. 

$ 17.884,94

TMAR INV. (i) 17,68% ΣFF Act. = FF Netos / (1+i)
n

ACUMULADO

n FF NETOS FF ACTUALES

1 9.964,95                 8.467,84 8.467,84$                                    9.964,95$        

2 11.193,61               8.082,86 8.082,86 21.158,56

3 11.435,42               7.016,88 7.016,88 32.593,99

4 11.799,64               6.152,59 6.152,59 44.393,62

5 13.985,00               6.196,54 6.196,54 58.378,62

6 17.073,16               6.428,33 6.428,33 75.451,78

7 20.199,05               6.462,68 6.462,68 95.650,83

8 19.058,79               5.181,72 5.181,72 114.709,62

9 21.348,29               4.932,18 4.932,18 136.057,91

10 25.981,57               5.100,81 5.100,81 162.039,48

ΣFFAct. $ 64.022,42 64.022,42$                                                    

R C/B $ 3,58 3,58

CÁLCULO DE LA RELACIÓN COSTO 

BENEFICIO (R C/B) 

(INVERSIONISTA)

INVERSIÓN INICIAL(II)
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6.1.5. PERÍODO DE RECUPERACIÓN 

  

El plazo de recuperación real de la inversión inicial del presente 

proyecto, se basa en los flujos que genera en cada periodo de su vida útil.  

El período de recuperación de la inversión del proyecto es de 1 año y 5 

meses y dos días, a partir del cual todos sus activos serán propiedad de la 

empresa. 

CUADRO No 43 

 

$ 17.884,94

TMAR INV. (i) 17,68%

n FF NETOS FF ACUMULADOS

1 9.964,95                   9.964,95

2 11.193,61                 21.158,56

3 11.435,42                 32.593,99

4 11.799,64                 44.393,62

5 13.985,00                 58.378,62

6 17.073,16                 75.451,78

7 20.199,05                 95.650,83

8 19.058,79                 114.709,62

9 21.348,29                 136.057,91

10 25.981,57                 162.039,48

CÁLCULO DE PERIODO DE RECUPERACIÓN 

INVERSIÓN INICIAL(II)

 

                               Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

Con los datos del cuadro anterior, se procede al cálculo del Pay-Back:  

 

 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. 
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6.1.6. PUNTO DE EQUILIBRIO 

 

El punto de equilibrio es el volumen de ventas por el cual no se obtiene ni 

pérdida ni ganancia; es decir es el  punto en el cual los ingresos son iguales a los 

gastos. 

El punto de equilibrio se lo obtiene mediante la siguiente ecuación:  

 

P.E ventas = CFT

1 - CVT

      VT  

Donde: 

 

 PE = Punto de equilibrio 

 

 CFT= Costos fijos totales 

 

 CVT = Costos variables totales 

 

 VT= Ventas totales 

 

CUADRO No 44 

 

DATOS PARA EL CÁLCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO 

 

 

 

 

 

 

       Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

 

 

 

 

Rubros Valores

Unidades Producidas 105.600

Precio 1,54

Ventas 163.088,64

Costos Fijos 14.268,54

Costos Variables 131.559,61
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Reemplazando la fórmula tenemos: 

 

 

P.E ventas = 14.268,54            

1  -  131.559,61

163.088,64          

P.E ventas = 14.268,54            

0,19                     

P.E ventas = 75.097,58            

P.E unidades = P.E Ventas

Precio Unitario

P.E unidades = 75.097,58            

1,54                     

P.E unidades = 48.764,66             
 

 

 

Como se observa el punto de equilibrio en dólares es de $75.097,58 o lo que es 

igual a 48.764,66 unidades vendidas, esto requiere la empresa para ni ganar ni 

perder. En porcentaje este punto de equilibrio equivale al 46%.  
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CUADRO No 45 

 

CÁLCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO 

COSTOS FIJOS                                     DÓLARES 

Suministros. Servicios y otros gastos 1.080,02  

Recursos humanos: MOI, ADM,VENTAS 7.380,70 

Costos financieros: intereses        1.007,82  

Otros egresos (Arriendo local) 4.800,00 

TOTAL COSTOS FIJOS :      14.268,54  

COSTOS VARIABLES 

Materias primas /materiales directos 116.160,00 

Suministros. Servicios y otros gastos 3.041,65  

Mano de obra directa MOD        12.357,96  

Otros   

TOTAL COSTOS VARIABLES: 131.559,61  

Ventas totales  en USD 163.088,64 

Ventas totales en Unid. 105.600 

Precio unitario 1,54 

Costo variable unitario 1,24 

  
Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

 

INGRESO POR VENTAS NETAS 

 

 

 

 

 

 

PRECIO UNITARIO = Ventas totales en dólares/ventas totales en unidades 

      = 163.088,64/105.600 

                                      = 1,54 usd 

 

COSTO VARIABLE UNITARIO= Total costo variable/ventas totales en unidades 

     = 131.559,61/105.600 

     =1,25 usd 

 

PRODUCTO

VENTA 

ESTIMADA 

LBS/ANUAL PRECIO/LB DÓLARES

1% 

DESPERDICIOS 

ANUAL

VENTA TOTAL 

ANUAL/ DÓLARES

CARNE DE RES 63.360 1,80    114.048,00 1140,48 112.907,52                

HUESO DE RES 42.240 1,20      50.688,00 506,88                   50.181,12 

TOTAL 105.600    164.736,00 1647,36                 163.088,64 
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6.2. ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD 

 

CUADRO No 46 

 

ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD 

 

      RESUMEN DE SENSIBILIZACIONES: 

CONCEPTOS: 

Variación 

% TIR % VAN EVALUACION 

Aumento de costos 5% 11,71% 1.570,0 Sensible 

Disminución de ingresos 5% 14,48% 7.803,2 No sensible 

Disminución ingresos y aumento de costos 

simultáneamente   0,00% -40.556,6 Sensible 

Aumento a la M.O.D. 5% 60,67% 38.807,1 No sensible 

Aumento al personal 5% 62,09% 39.938,3 No sensible 

Aumento de materia prima 5% 27,87% 11.679,8 No sensible 

Aumento en Suministros, Servicios 5% 55,70% 44.110,38 No sensible 

Normal 0% 64,20% 46.137,48 RENTABLE 

TMAR: Tasa mínima aceptable de rendimiento del 

proyecto     17,68%   

Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

 

 

No sensible: Significa que el proyecto sigue siendo rentable a pesar de la variación en 

el factor crítico considerado. 

Sensible: Hay que tomar providencias aplicando las estrategias adecuadas y analizar los 

valores de mercado (precios).  

El proyecto de comercialización y distribución de productos cárnicos de res es más 

sensible a una disminución de ingresos que al aumento de costos, la estrategia sería 

mejor control de cajas y vendedores. 

 

Por otra parte,  el aumento en los salarios del personal  así como la contratación de 

nuevos empleados  o el aumento en los costos de  suministros y servicios y materia 

prima no representan un problema  peligroso para la empresa debido a que pueden ser  

manejables. 
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CAPÍTULO VII 

 

7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

7.1. CONCLUSIONES  

 

Del contenido del estudio se debe resaltar varios puntos que deben ser considerados 

básicos y que permiten concluir que el Proyecto para comercializar y distribuir 

productos cárnicos, en la forma propuesta, es viable con o sin financiamiento; el estudio 

proporciona un soporte técnico que respalda la ejecución del proyecto presentado y la 

conveniencia de la inversión. 

 

 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.  

 

 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. 
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 Es una empresa del sector terciario con sustento legal, amparada por el código 

civil. La visión, misión, principios y valores de esta organización garantizan un 

servicio de calidad  a la comunidad latacungueña. 

 

 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%. 

 

 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. 

 

 El proyecto es viable y factible aún cuando se realizó un análisis de sensibilidad 

disminuyendo el precio de venta en un 5%, en el volumen de venta el 5%, 

aumentando el costo de la materia prima el 5%. Cabe mencionar que el proyecto 

es sensible a una disminución de los ingresos y un aumento de los costos 

simultáneamente o al incrementar el costo de la materia prima en un 5%. 

Además tiene una TIR de 64,20% y un VAN de $46.137,48, lo que constata que 

el proyecto es viable y factible. 
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7.2. RECOMENDACIONES 

 

 

 Incursionar en el negocio planteado, puesto que la carne de res es un alimento de 

primera necesidad y constituye la fuente principal de proteínas en  la alimentación 

del ser humano.  

 

 Captar y cubrir  la demanda insatisfecha del producto, mediante la aplicación de  

estrategias de comercialización relacionadas con precio, promoción producto y 

plaza. 

 

 Optimizar la capacidad instalada y cumplir con el presupuesto anual en ventas para 

garantizar el 5,58% de participación en el mercado. 

 

 Cumplir con los enunciados legales e ideológicos sobre los cuales se sustenta la 

creación de la empresa, los mismos que garantizan calidad e higiene del producto. 

 

 Adherirse  al plan de inversión con la cual se realizó el estudio financiero ya que 

éste proporciona estados financieros que garantizan la viabilidad y rentabilidad del 

proyecto. 

 

 Realizar evaluaciones económicas y financieras periódicamente para conocer el 

desarrollo del proyecto. 

 

 Evitar la disminución de los ingresos y  aumento de los costos simultáneamente ya 

que pondría en riesgo la rentabilidad de la inversión. 
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ANEXOS: 

 

ANEXO 1. ESTIMACIÓN DE  INVERSIÓN 

 

 

Items 

Valor en 

Dólares 

Maquinaria y Equipo 10.410,80 

Adecuación de 

instalaciones 350,00 

Muebles y Enseres 3.918,00 

Activos Intangibles 1.700,00 

Capital de Trabajo Inicial 1.506,19 

TOTAL 17.884,99 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



101 

 

ANEXO 2. CÁLCULO DEL CAPITAL DE TRABAJO 

 

MÉTODO POR CICLO DE CAJA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
    Fuente: Investigación directa de campo. 

                  Elaborado por: Lady Martínez y Carlos Mariño 

El Capital de Trabajo considera aquellos recursos que requiere el Proyecto para atender 

las operaciones de producción y comercialización de bienes o servicios y, contempla el 

monto de dinero que se precisa para dar inicio al Ciclo Productivo del Proyecto en su 

fase de funcionamiento. En otras palabras es el Capital adicional con el que se debe 

contar para que comience a funcionar el Proyecto, esto es financiar la producción antes 

de percibir ingresos.  

El método por ciclo de caja, permite calcular la cuantía de la Inversión en Capital de 

Trabajo que debe financiarse desde el instante en que se adquiere los insumos hasta el 

momento en que se recupera el Capital invertido mediante la venta del producto, el 

monto recuperado se destinara a financiar el siguiente Ciclo Productivo.  

Para la aplicación de este método se debe conocer el costo efectivo de producción anual 

proyectado, tomando como base de información el precio de mercado de los insumos 

requeridos por el Proyecto para la elaboración del producto final. El costo total efectivo 

se divide por el número de días que tiene el año, obteniendo de esta operación un costo 

CICLO DE CAJA: 4 DIAS

Concepto/AÑO

TO
TA

L A
N
U
A
L

K
T IN

IC
IA

L A
Ñ
O

 C
ER

O

R
EC

U
P
E
R
A
C
IO

N
 K

T A
Ñ
O

 D
IE

Z

Mano de Obra d i recta MOD 12.358                135,43               -135,43                  

Materia les Di rectors M.P. 116.160              1.272,99             -1.272,99               

Sum inistros y Servicios 8.922                  97,77                 -97,77                    

Suma 137.439,61         1.506,19              -1.506,19 

K.T.   CICLO DE CAJA  = 1.506,19          -1.506,19          
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de producción promedio día que se multiplica por los días del periodo de desfase, 

arrojando como resultado final el monto de la Inversión precisa para financiar la 

primera producción. La fórmula que permite estimar el Capital de Trabajo mediante el 

método señalado es:  

K.T = (Costo total del año / 365 días) * Número de días del ciclo productivo. 

Así: 116.160/365= 318,247*4 días= 1.272,99 

 


