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RESUMEN

Este proyecto estudié la posibilidad de la produccion y comercializacion de
embutidos en la provincia de Morona Santiago. En este lugar se comercializan
marcas conocidas de embutidos como La Europea y Piguis; ain asi no existen
fabricas locales que se dediguen a la produccién de este tipo de alimentos. Al
mismo tiempo, se pretende motivar la participacion de inversionistas privados a

colocar su capital en este proyecto.

El mercado potencial de estos productos incluye Macas, Limén, Santiago de
Méndez. Para este proyecto se desarrollaron los siguientes estudios: técnico,
financiero y operativo. Ademas, es revisado el manejo de desperdicios de estos

procesos mediante un plan de produccién mas limpia.
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ABSTRACT

This project I've studied the feasibility of the production and marketing of processed
cold meet in Morona Santiago province. In the place several well known trademarks
of processed cold meat are marketed how La Europea and Piguis, but there are not
local fabrics producing these foods. Same time it is tried to motivate the participation

of deprived investors to place his capital in this project.

The potential market of these products includes Macas, Limén and Santiago de
Méndez. To this project develops the following studies: the technical financial and
operative. Moreover, the waste management of this process is reviewed through

cleaner production plan.
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Resumen ejecutivo del proyecto

Idea empresarial y datos generales de la empresa

Toda pretensién de llevar a cabo la dura tarea de poner en marcha una empresa ha
de girar necesariamente en torno a una idea, una feliz idea que de repente, o tras
largo tiempo de pensar en ello, surge en la mente del que serd promotor del

negocio.

Esta idea puede surgir espontaneamente, y parecernos tan adecuada y viable que
por si sola nos decida a emprender la aventura de constituirnos en un empresario.
Pero puede también ser buscada a propésito, y asi trataremos de inventar algo
nuevo o derivarse de proyectos de investigacion, o bien surgir de la simple
observacion del entorno y las necesidades reales de mercado que hayamos
advertido.

Es de vital importancia analizar la viabilidad de la idea; establecer los objetivos
comerciales que se quieren cubrir, la realidad del mercado, la politica de
distribucion y promocién, definir el plan de operaciones; establecer los medios

materiales y humanos que se precisan, el coste y las oportunidades reales, etc.

Hay que decidir, ademas, qué forma juridica resulta la mas adecuada para la
actividad empresarial que se plantea, y conocer todas las formalidades
administrativas y las herramientas generales de gestiébn que permitiran llevarla a

cabo.

Sintesis del desarrollo de la empresa

Este proyecto pretende incentivar al empresario privado a invertir en una planta

procesadora de embutidos ubicada en la provincia de Morona Santiago.
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La planta estara ubicada en la canton de Santiago de Méndez, sector El Salado,
calle Chupialza; la misma que se dedicara a la produccion y comercializacion de
embutidos, y entre sus productos que se ofrecera tenemos: Salchicha Frankfurt,

Mortadela Especial, Salchicha de freir, Butifarra, Longaniza Praga y Morcilla.

Para tal efecto se realizé un estudio de campo, y se aplicé los conocimientos
obtenidos en la Facultad de Ciencia y Tecnologia de la Universidad del Azuay para

la elaboracion del Plan de Negocios en todas sus fases.

Del mismo modo se realizd entrevistas a personas dedicadas a las actividades
economicas en las principales ciudades o cantones de la provincia; tales como:
Santiago de Méndez, Macas, Limon; asi también como entidades responsables del
desarrollo en la region, con el fin de obtener datos estadisticos de gran relevancia
para la realizacibn de este trabajo. Por otro lado se ha recurrido a calculos
estimados y proyecciones aplicando prondsticos en base a informacién obtenida de

encuestas; ademas se empleé diferentes técnicas estadisticas.

Tendiendo en cuenta la localizacion de los centros de consumo, los canales de
distribucion, se determind que la planta se ubicard en la zona rural de cantén de
Méndez; la misma que contara con 500 m? construyéndose para el proyecto 216 m?

dejando 284 m? para futuras ampliaciones o montajes de nuevas lineas.

Por lo tanto; la inversidn inicial del proyecto sera de: USD $125048,50.

El financiamiento sera del 48.15% de la inversion total del proyecto.

De la misma manera, en la evaluacion econémica y financiera se obtiene los

siguientes resultados:



Maldonado Pauta xiv

El plan de negocios es aceptable; ya que la inversion presenta una rentabilidad
economica estable; ya que el VAN es de 163433.79 y la TIR de 36%. En el primer
afo se obtienen un margen de contribucion de $113218.78; con una utilidad neta de

$39400.00 anuales.
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“Produccidon y comercializacion de embutidos en la provincia de Morona

Santiago”

Introducciéon

La década del 90 se cerr6 con un significativo empobrecimiento de los
ecuatorianos, segun el informe de Desarrollo Humano (IDH) Ecuador 2001, desde
principios de los 90, la pobreza ha aumentado en Ecuador del 34% hasta llegar a
no menos del 60% de la poblacion total en el afio 2000, porcentaje que se eleva al
73% en las provincias fronterizas. En este mismo estudio, la evolucién del indice de
Desarrollo Humano en Ecuador en el tltimo cuarto de siglo ha sido el mas lento de

la region.

De acuerdo con el Instituto Nacional de Censos y Estadisticas, el Municipio de
Morona (provincia de Morona-Santiago) el indice de pobreza es de 29.5 %; en
cambio el 4.7 % de indigencia; es decir que 34047 habitantes viven en la pobreza y

5425 habitantes son indigentes.

Se estima aproximadamente que dos millones de ecuatorianos han emigrado,
debido a la falta de empleo en los Ultimos tres afios; sobre todo a Espafia y los

Estados Unidos. Esto significa un 25% de la poblacion viviendo en el extranjero.

La creacién formal de una empresa suele llevar entre tres y cinco meses, pues es
necesario seguir un proceso extremadamente burocratico y con un costo superior al
esperado, situacién que no ofrece un clima favorable de negocios e inversién. Con

respecto al acceso a los créditos, el sistema financiero ha provocado problemas
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importantes en los Ultimos afios y varias instituciones financieras han quebrado o
fueron absorbidas por el Estado. Ademas, debido al alto riesgo y falta de garantia,
las pequefias y medianas empresas, suelen disponer de muy pocas oportunidades

de acceder a financiamiento.

Ademas, debido al alto riesgo y falta de garantia, las pequefias y medianas
empresas, suelen disponer de muy pocas oportunidades de acceder a
financiamiento. Asimismo, no existen mecanismos eficaces para promocionar la
inversion y la falta de informacion relevante para identificar oportunamente los
sectores y productos susceptibles de percibir una inversion. A manera de ejemplo,
Ecuador ocupa la posicién No. 86 (entre 102 paises seleccionados) en el indice

Global de Competitividad del World Economic Forum.

Todo esto ha motivado a la realizacion de este Plan de Negocios “Estudio para la

producciéon y comercializacion de embutidos en la provincia de Morona Santiago”

La provincia de Morona Santiago tiene capital al cantdn Macas; se encuentra
ubicada en la regiébn amazénica del Ecuador y sus limites son: al norte: Pastaza; al
sur: Zamora Chinchipe; al este: la republica del Pert y al oeste: Tungurahua,
Chimborazo, Cafiar y Azuay. Tiene una superficie de 29140 Km?, cuenta con una
poblaciéon de 115412 habitantes, fue fundada el 29 de mayo de 1539 por Gil

Ramirez Davalos.

Entre las ciudades importantes de la provincia tenemos: Macas, Sucula, Santiago de

Méndez, General Plaza, Gualaquiza, Palora.
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CAPITULO |

Conceptos béasicos

1. Conceptualizaciones sobre el tema de estudio

1.1 Lacarne

“La palabra carne deriva de latin Carnis; en griego se le denomina Kreas y de esta
voz derivan los nombres a dos de sus componentes caracteristicos: creatina y
creatinina.” (SCHMIDT H., 1984. P4g. [s/n]).

La carne se la define como todas las partes aptas para el consumo humano de
animales domeésticos de de las especies bovinas, porcinas, ovina, caprina; asi como

de solipedos domésticos (caballo).

En cambio, carnes frescas se consideran aquellas que no han sufrido ningun
tratamiento mas que el frio, con el fin de asegurar su conservacién; estas incluyen

las envasadas al vacio o en atmoésfera controlada.

1.2 Embutidos

Los embutidos se obtienen a partir de la mezcla de ingredientes cérnicos y aditivos
alimentarios se enfundan en empaques (tripas) de origen animal o sintético con el
objeto de proporcionar el tamafio y forma caracteristica de preparacion y permitir el
procesamiento, conservacion, transporte y distribucion de los productos elaborados,
entre los que se citan: mortadela, chorizos, morcillas, etc. Los embutidos se
clasifican de acuerdo al tratamiento a la cual se someten los productos durante el

proceso de elaboracion:
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e Embutidos crudos.
e Embutidos Escaldados.

e Embutidos Cocidos.

1.2.1 Embutidos crudos

Para su elaboracion se utiliza temperaturas que no superan los 30°C y como opcion
se completa con el ahumado. Estos productos se los puede encontrar en forma
fresca (hamburguesa, algunos tipos de chorizo, etc.), semicurada (chorizos,
longanizas), y madurada (salami milano y hangaro; y jamones tipo serrano). Tienen
varios grados de divisién de la carne, pero la mayor parte tiende a ser gruesa y la

porcién de carne en el embutido tiende a variar.

1.2.2 Embutidos Escaldados

Se denominan embutidos escaldados a la mezcla de ingredientes carnicos y
aditivos alimentarios, ya sea bajo la denominacion de emulsiones carnicas
(salchichas, mortadelas) o como simples agregados compactos (salchichones).
Estos son sometidos a tratamiento térmico en medios hiimedos que no superen los
75°C, adquieren una temperatura interna de 68-72°C; garantizando su
pasteurizacion, el desarrollo del olor, color, sabor y la adecuacién para el consumo

humano directo.

1.2.3 Embutidos cocidos

En este grupo se encuentra productos cérnicos que contienen subproductos
animales escaldados previamente en su formulaciéon (sangre, higado, gelatina);
ademas incluyen las denominadas especialidades carnicas (jamén, chuleta,
costillas, muchacho relleno, lechona, etc.). Estos son sometidos a tratamiento

térmico de 80°C hasta que el producto alcance una temperatura interna de 75°C.
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1.2.4 Las morcillas

De las operaciones de sacrificio, faenado, carnizacibn que son sometidos los
animales de abasto para obtener la canal se derivan una serie de subproductos,

entre uno de ellos la sangre.

La sangre es utilizada, en nuestro medio, para la elaboracion de morcillas y el
empleo de esta caracteriza a este tipo de embutido. La sangre que mas se aprecia

para la preparacion de morcillas es la de cerdo.

La sangre de cerdo, en comparacion con la de vacuno, es de mayor calidad y se

considera despreciable la de ganado lanar.

Generalmente, las morcillas contienen, ademas de sangre, tocino, manteca,
cebolla, verduras arroz, patatas, especias, sal etc. La masa bien mezclada se
embute en una tripa natural o artificial ancha y frecuentemente se somete a

coccion.

1.2. Fundamentacion tedrica del estudio realizado

La fabricacion de los embutidos fue durante siglos una forma inteligente de
enriquecer la despensa, prolongando la duracién de la carne del animal sacrificado.
Su finalidad es la conservacion del alimento, ya que las carnes se descomponen
con facilidad y rapidamente si no se aplican medidas especiales. Actualmente
podemos encontrar en el mercado gran variedad de derivados cérnicos y, aunque
tradicionalmente la carne mas utilizada en estas preparaciones ha sido el cerdo,
res, y otras carnes como el pavo, el pollo u otras aves estan adquiriendo mucha
popularidad, especialmente por tratarse de productos mas faciles de digerir y con

menor cantidad de grasa.
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Todos los tipos de carne estan dentro de los alimentos proteicos y nos proporcionan
entre un 15y 20% de proteinas, que son consideradas de muy buena calidad ya
que proporcionan todos los aminoacidos esenciales necesarios. Son la mejor fuente
de hierro y vitamina B 1, Aportan entre un 10 y un 20% de grasa (la mayor parte de
ella es saturada), tienen escasa cantidad de carbohidratos y el contenido en agua
oscila entre un 50 y 80%. Ademas nos aportan vitaminas del grupo B, zinc y
fésforo.

1.2.1 Estructura del musculo

Por su funcién fisiologica (contraccidén-fuerza) el musculo estriado tiene una
estructura fibrilar. La miofibrilla es la unidad menor cuya organizacién consiste en
haces de fibras. El tejido conectivo rodea las fibras en diferentes niveles y permite

transmitir el esfuerzo de juntar el musculo y el hueso de insercion. (Ver figura 1.1)

Miasculo

Has de fibrillas musculares

@]
Q00
0
()( (@]
Q0 [

Fibra Muscular

Sarcoplasma
Sarcolema

Miofibrilla T

()

Figura 1.1: Estructura del musculo
(ULLOA, Santiago. 2006: pag. 5)

Sarcimero
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1.2.2 Indicadores de calidad de la carne

La calidad de la carne y productos carnicos se determina por:

1.2.2.1 Color

El color rojo de la carne se debe a la presencia del pigmento mioglobina; este
transporta oxigeno en el territorio muscular. Estd formada por una proteina, un

ndcleo heminico con un atomo de hierro.

El efecto de la edad de faena es particularmente importante. El pigmento aumenta
con la edad y més rapido al llegar a viejo. La cantidad de pigmento no es el Unico
factor que influencia el color de la carne.

El estado quimico del pigmento es importante. Con oxigeno el pigmento esta en
forma de oximioglobina (rojo brillante), sin oxigeno (purpura) y en forma de

metamioglobina cuando se oxida (marrén).

Entre musculos hay una gran variacion en la cantidad y estabilidad del pigmento o
de ambos a la vez. El tipo metabdlico del masculo es un factor determinante del

color.

La formacién de metamioglobina depende de varios mecanismos: la velocidad de
difusion y consumo de oxigeno, autooxidacion de la mioglobina y reduccion
enzimatica, la velocidad aumenta con la intensidad del metabolismo oxidativo, por

ello el tipo de masculo rojo tiene un color inestable.

Las temperaturas préximas a la congelacion nos ayudan a mantener el color rojo de

la carne.



Maldonado Pauta 8

1.2.2.2 Olor, gusto

Son varios los factores que influyen sobre estas caracteristicas, como son: la

presencia de carbonilos, amoniacos, aminas metalicas y el mono fosfato de inosina.

1.2.2.3 Evolucién post-mortem

Después de la muerte el musculo, privado de sangre, no recibe oxigeno. Entonces
se produce acido lactico a partir del glucogeno; este hace descender el pH de 7 en
el animal vivo hasta 5.5-5.8 a las 24 horas después de la muerte. Este descenso de
pH es favorable para la conservacion de la carne por hacer méas lento el desarrollo
microbiano, pero disminuye la capacidad de retencion de agua de la carne, por

estar dicho pH cerca del punto isoeléctrico de las proteinas musculares.

En los animales estresados, antes de la muerte (consumo anticipado del glucégeno

muscular), el pH no desciende y aparece la carne oscura (DARK CUTTING BEEF).

Otros factores que influyen en la calidad de la carne son: la edad del animal y la
cantidad de ejercicio que realice, la alimentacion, principalmente si es de tipo
industrial, influye notablemente en el contenido y tipo grasa, la raza, asi como el

grupo muscular del que se trate van a tener diferentes composiciones.

1.3 Justificacion tedrica - cientifica sobre el tema de estudio

La razon para la elaboracion de productos céarnicos debe fundarse en modificar o
aumentar las piezas menos nobles de la carne junto con algunos recortes
comestibles de grasa y tejido conectivo, recogido de las piezas mas nobles y

conseguir propiedades organolépticas mas aceptables para los consumidores.

El propésito econdmico primario de estos productos es hacer productos agradables

a los consumidores, con carne y otros productos carnicos, asi como con otros
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ingredientes (especias, sal, etc.) de forma que fuese un buen alimento a menos

costo que la carne magra.

1.3.1 Coccion de lacarne y de los productos carnicos

La mayoria de productos carnicos y la carne son sometidas a coccion; ya sea por el

consumidor o por el fabricante.

1.3.1.1 Ventajas de la coccién

La carne se hace mas agradable al paladar; ademas se hace mas tierna. Con
musculos puros (filetes de primera), el efecto es muy pequefio; en cambio la carne
menos nhoble; es decir la carne que se utiliza para los productos industrializados se

debe de cocer para suavizar el tejido conectivo.

El color cambia; por ejemplo en jamoén cocido el color es rosado y colores castafios
en las carnes a la parrilla. Se desarrollan sabores y aromas, tanto en productos

carnicos como en carnes.

Una ventaja muy importante que se logra en la coccion es el tratamiento térmico;

gracias a este se elimina bacterias nocivas, parasitos, etc.

1.3.1.2 Efectos secundarios de la coccidon

e Los productos fabricados o divididos se unen al calentarse.
e El color curado se convierte en la forma desnaturalizada.
e La pasta de la carne se cuece.

e [Efectos sobre el valor nutritivo.
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En este Ultimo punto las proteinas se desnaturalizan, sin embargo tienen poco
efecto en el valor nutricional, salvo que la coccion fuerte reduce el contenido de

lisina disponible. Las vitaminas y minerales apenas se ven afectadas por la coccion.

“Las proteinas sarcoplasticas (solubles) precipitan progresivamente desde los 40
°C. Asi llega a ser la carne mas palida. La mayoria de precipitaciones se presentan
a partir de los 60 °C, siendo completa a los 70 °C.” (M. D. Ranken, 2003, P4g. 113)

Las proteinas contractiles (miofibrillas) actina y miosina se desnaturalizan a 65-70
°C.

“El tejido conectivo (colageno) se contrae a 55-60°C (existe una mayor pérdida de
agua a esta temperatura); esto puede provocar la rotura de embutidos. En colageno
se ablanda a 80 - 100°C en presencia de agua y se hidroliza en gelatina a 90 °C.
Los colores de la carne (mioglobina, nitrosil mioglobina) se desnaturalizan a 65-75
°C.” (M. D. Ranken, 2003, Pag. 114).

Los colores de la carne se desnaturalizan a 65 — 75°C.
e Carne no curada: rojo a negro.

e Carne curada: rojo a rosado.

1.3.1.3 Pérdidas de agua

En la coccidn, las perdidas de agua dependen de la temperatura del producto y del
tiempo de coccién. Existe gran incremento de pérdidas a 50-60°C. El 80-100% de la

perdida total se produce en el tiempo que la muestra alcanza los 80°C.
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1.3.1.4 Pérdida de grasas

La grasa se funde a 37- 40 °C. La grasa libre puede escapar a una mezcla de
productos a bajas temperaturas, al menos que se mantenga una efectiva matriz.

Los tejidos grasos permanecen relativamente indemnes hasta los 130-180°C.

1.3.1.5 Cambios cuando la coccidn es por encima de los 100°C

A esas temperaturas se forman colores oscuros por:

e Deshidratacion.

e Chamuscado (por encima de los 150°C).

e Reacciones de oscurecimiento tipo Maillard (sobre los 150 °C) estos
cambios requiere aminoacidos, (lisina, alanina) azucares reductores

(glucosa, lactosa del azucar afiadido).

1.3.1.6 Cambios de sabor y olor

El sabor de la carne cruda no es muy fuerte, sin embargo es un tanto metalico,

debido al hierro de la mioglobina y la hemoglobina.

Las grasa duras, tales como la de vacuno y ovino mayor, tienen altas proporciones
de materiales sélido a temperatura de la boca humana; por tanto forman depdsitos
sélidos, sebosos, que la mayoria de la gente la considera desagradable, esto no

ocurre con las grasa mas blandas como las de cerdo.

El sabor de la carne de res es mas fuerte que el de ternera.
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Durante la coccidon se desarrollan caracteristicas sensoriales agradables, tales

como:

e Donde se presente mucho tejido conectivo en la carne magra, este se
hidroliza y ablanda.

e Hay un incremento de la jugosidad, por tanto los sabores son muy
facilmente percibidos.

e La ruptura de algunos constituyentes carnicos produce inosina, un producto
de la degradacion de ATP, ADP, etc., que aumenta los sabores por
sensibilizar el paladar.

e Fuertes olores y sabores se producen durante la caramelizacion y reaccion
de Maillard.

1.3.2 Métodos de conservacion

Al tratarse de productos perecederos es necesaria la adicion de ciertas sustancias,

para asi alargar la vida en estante; para ello se utiliza los siguientes métodos:

1.3.2.1 Quimico

Entre los métodos quimicos tenemos:

e Adicion de sustancias preservantes.
e Acidificacion.

e Ahumado.

Los conservantes retardan o evitan cambios indeseables causados por
microorganismos, enzimas 0 reacciones quimicas; pueden utilizarse solo o

combinado.
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La sal (CINa) es unos de los principales preservantes utilizados en la industria
cérnica, tiene poder antiséptico y antienzimatico. En concentraciones altas inhibe el

desarrollo de bacterias.

La penetracion en las células de la carne estimula la eliminacion de agua por
procesos osmoéticos dificultando la actividad normal de las bacterias. En

concentraciones inferiores a 5% el efecto inhibidor se reduce notablemente.

1.3.2.1.1 Adicidén de otras sustancias preservantes

Hay diversos productos que tienen la prioridad de disminuir, directa o
indirectamente, la cantidad de microorganismos presentes en este tipo de alimento,

entre ellos tenemos:

¢ Naturales: sal, vinagre, pimenton.
¢ Artificiales: organicos, inorganicos.
o Orgénicos: acido ascorbico, &cido lactico, &cido acético.

o Inorgénicos: Acido borico, derivados de azufre, bicarbonato de sodio.

1.3.2.1.2 Acidificacién

Para este proceso se aprovecha la accion conservadora del acido etanoico; su

objetivo es atenuar la accion de microorganismos.

1.3.2.1.3 Ahumado

Es un proceso que a mas de mejorar su color, olor, sabor tiene una accion

conservadora.
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Al destilarse el humo se obtiene sustancias como: acido etanoico, acido metanoico,

metanol, etanol y metilfenol; estas se adhieren a las piezas que se ahuman.

Para la produccion de humo es necesario utilizar maderas que no tengan alto
contenido de material resinoso por su alta concentracién de alquitran, que tiene una

accion téxica. Las maderas mas utilizadas son las de roble, cedro y laurel.

1.3.2.2 Curado

Tiene por objetivo prolongar la conservacion de la carne mediante el empleo de
sales nitricas; ademas de detener el crecimiento microbiano mejora el color, olor y

textura de la carne.

Las sales nitricas mas utilizadas son el nitrato de sodio y el nitrato de potasio. Se
las utiliza en combinacion con el cloruro de sodio, azlcar y vinagre mezclando en

solucion o en seco en diferentes proporciones.

A mas de la accién microbiana, por acciéon de las enzimas microbianas son
reducidas de nitratos a nitritos y a su vez a monoéxido de nitrégeno, que junto con la
mioglobina forma la nitrosomioglobina (pigmentos termoresistente que da el color

tipico del curado).

1.4 Objetivos del estudio

Objetivos generales:
e Elaborar un plan de negocios para la produccidon y comercializacion de

embutidos en la provincia de Morona Santiago.
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Objetivos especificos:
e Definir la organizacion requerida para los equipos, instalaciones y procesos.
e Determinar la aceptacion de embutidos en el mercado local.
e Demostrar que es rentable la produccion y comercializacién de embutidos y
morcilla en la provincia de Morona Santiago.
e Definir técnicas de mercadeo para introducir nuestros productos en el

mercado local.

1.5 Principales actividades a desarrollar

En primera instancia, el proyecto cuenta con un estudio de mercado el mismo que
analizara la demanda y su proyeccion, la oferta y los precios, para finalizar con un
estudio de comercializacion del producto. Al final de esta primera parte se tendra
una vision clara, que permita decidir si es 0 no factible la comercializacion de

embutidos en la provincia de Morona Santiago.

Como segundo paso se realizara un analisis técnico de las condiciones 6ptimas de
trabajo, lo cual incluye turnos de trabajo, cantidad y tipo de maquinaria a utilizar en

el proceso.

Seguidamente, se efectuard un analisis econdémico de todas las condiciones

previamente determinadas en el estudio técnico.

La cuarta parte de este plan de negocios tratara sobre la evaluacién econémica de
la inversion, de esta manera, determinado la rentabilidad econémica obtenida a lo
largo del periodo de inversion, incluyendo ademas un andlisis de riesgo de la

inversion.

Por ultimo, se identificaran los beneficios y alternativas de produccion mas limpia,

y de este modo se elaborara un plan de produccidon mas limpia para la empresa.
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1. 6 Productos a obtener

Los productos que se obtendran son:

e Salchicha Frankfurt: denominada también tipo Viena, y es el embutido
cocido, elaborado sobre la base de carne de cerdo o carne de cerdo y

vacuno con el agregado de tocino, sal y especias.

e Mortadela especial: Se trata de un embutido escaldado, compuesto por una
emulsion de carne vacuna (res), carne de cerdo y gordura de cerdo
finamente picada, mezclada con dados de tocino de cerdo en cubos y
embutidos en una tripa natural como la vejiga o sintética como celofan,

fibrosa o poliamida.

e Salchicha de Freir: Es un tipo de embutido crudo elaborado con carne
magra de cerdo y algin contenido de tocino, se condimenta con sal comdn y

algunas especias.

e Butifarra: Es un embutido cocido, elaborado sobre la base de carne de cerdo
y/o vacuno, con el agregado de tocino, sal y especias, que sufre una coccion

a temperatura adecuada.

e Longaniza: Es un embutido seco, elaborado sobre la base de carne de

cerdo y vacuno con el agregado o no de tocino, sal, salitre y especias.

e Chorizo: Es un embutido fresco, elaborado sobre la base de carne de cerdo,
de vacuno, de ovino o mezcla de ellas, con la adicion de tocino y el

agregado o no de aditivos de uso permitido.
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¢ Morcilla: Es un embutido cocido, elaborado sobre la base de sangre de los
animales de consumo permitido, desfibrinada vy filtrada, con el agregado o

no de tocino, cuero de cerdo picado, sal y especias y otras sustancias.

1.7 Necesidades a satisfacer

Los productos carnicos en la provincia de Morona Santiago son de dificil alcance
para los consumidores, ya que en ella no existen fabricas que se dediquen a la
elaboracion de este tipo de productos. Los embutidos que llegan de otras provincias
tienen un alto costo, afectando, aun mas las posibilidades de comprar dichos
productos. Por lo tanto, es necesario producir y comercializar productos carnicos

para los diferentes cantones de la provincia de Morona Santiago.

Hoy por hoy, los consumidores buscan productos a un buen precio, y sobre todo
que estos no sean perjudiciales para su salud, es decir inocuos para el consumo

humano.

Con frecuencia es necesario mejorar los productos existentes o desarrollar nuevos
productos. En efecto, nuestra empresa va a tener una preocupacion constante para
satisfacer los gustos de nuestros clientes. Sabido es que los habitos o preferencias
de consumo cambian y que particularmente se dan cambios generacionales de

habitos; entre ellos tenemos los productos light, bajos en colesterol, etc.

La carne y los productos carnicos suplementa las necesidades nutricionales de los
seres humanos; ya que estos aportan con vitaminas, especialmente del grupo B,

hierro fosforo, zinc, proteinas, grasa (saturadas).
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1.8 Pensamiento estratégico empresarial

1.8.1 Misioén

Esta empresa se dedicard a la produccion de productos carnicos inocuos
cumpliendo exigentes estandares de calidad; con el fin de satisfacer y deleitar a

nuestros clientes.

1.8.2 Visioén

Nuestra empresa en el futuro tendré la posibilidad de crear productos innovadores y
mejorar la calidad de nuestros productos, incorporando nuevas tecnologias dentro

de sus procesos productivos.

1.8.3 Politica

La empresa brindard productos cérnicos de alta calidad de manera oportuna y
constante, comprometiéndonos con el bienestar de nuestros clientes, mediante el

permanente mejoramiento de nuestros procesos productivos y de comercializacion.

1.9 Ventajas competitivas del proyecto

Una de las principales ventajas competitivas de este proyecto es que el precio de
nuestros productos que se ofreceran seran de un menor costo de los que se
comercializan actualmente en la provincia de Morona Santiago; puesto que la
materia prima principal, utilizada en todos los procesos productivos, son de bajo
costos (oscila entre 2.00 — 2.50 USD por kilo de carne); ademas los aditivos y
especias seran adquiridos a casas productoras de las mismas; evitando de esta

manera intermediarios, y por lo tanto minimizaran los costos productivos.
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Ademas del precio, nuestra empresa producird y comercializara productos que
marquen nuevas tendencia al consumo de productos magros, dietéticos, bajos en
calorias y, en consecuencia, la reduccion del consumo de productos con grasa

saturada.

Todos nuestros productos seran elaborados bajo exigentes estandares de calidad,
como son las normas HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), y de esta

manera asegurando la inocuidad de nuestros productos.

Nuestra empresa estara dedicada a la constante innovacion de productos carnicos

de acuerdo las necesidades de nuestros clientes.

1.10 Estrategia competitiva

La produccion de productos carnicos en la provincia de Morona Santiago no existe,
por lo que en el actual mercado de estos productos se distribuyen, traidos de otras
provincias, a altos costos y de esta manera convirtiéndose en un producto de dificil
alcance. Nuestra empresa se manejard con los siguientes criterios de

comercializacion:

e Distribucion directa con minoristas, evitando de esta manera intermediarios.
¢ Distribucion oportuna y eficaz.

e Innovacién de nuevos productos, introduccién en el mercado y promociones.

Es imprescindible detectar a tiempo los cambios de hébitos o preferencias de
consumo; ya que de ello depende el desarrollo de nuevos productos o la

modificacion de los existentes.

Para ello es necesario obtener informacion de los consumidores a través de
encuestas directas o de degustaciones en puestos de venta o por medio de los

distribuidores y comerciantes.
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CAPITULO I

Mercadotecnia

2.1 Introduccion

La mercadotecnia se constituye en una de las funciones mas importantes de la
empresa porque nos permite identificar y conocer a nuestro mercado meta,

satisfacerlos de la mejor manera posible y producir una determinada rentabilidad.

Vale la pena mencionar en este punto, que segun estudios que se han realizado, el
ser humano es sensible a los estimulos a través de los sentidos con el siguiente
porcentaje de influencia: Vista 55%, Oido 18%, Olfato 12%, Tacto 10% y Gusto 5%.

2.2. Definicion de los productos.

2.2.1 Salchicha Frankfurt

Este producto esta elaborado a base de carne industrial o carne de res, carne de
cerdo, grasa, hielo, condimentos, aditivos alimentarios. Se envasara en tripas
cilindricas de plastico, de 20 mm de diametro y 15cm de longitud, cada salchicha.
Este tipo de salchicha sera distribuido en presentacion de 0.500 Kg y 1 Kg,
empacadas al vacio; ademas estas tendran nombre y logo de la empresa, slogan
(lo hacemos a tu gusto), informacion nutricional, posibles usos, vida util en estante
(30 dias a 8 °C). Este producto esta elaborado bajo la norma INEN NTE 1338:96

Carnes y productos carnicos. Salchichas. Requisitos.
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2.2.2Mortadela especial

Este producto esta elaborado a base de carne industrial, carne de cerdo, grasa,
hielo, condimentos, aditivos alimentarios. Se envasara en tripas cilindricas de
polietileno de alta densidad, de 120 mm de diametro y 35 cm de longitud cada
porcién. Este tipo de producto, a mas de venderlo en la porcién entera, se vendera
en presentaciones de 0.500 Kg y 1 kg, en rodajas y empacadas al vacio; ademas
estas tendrdn nombre y logo de la empresa, slogan (lo hacemos a tu gusto),
informacién nutricional, posibles usos, vida util en estante (30 dias a 8 °C). Este
producto esta elaborado bajo la norma INEN NTE 1340:96 Carnes y productos

carnicos. Mortadela. Requisitos.

2.2.3 Salchicha de freir

Esta salchicha estd elaborada a base de carne industrial, carne de cerdo, grasa,
agua, hielo, condimentos, aditivos alimentarios. Se envasara en tripas cilindricas
naturales de cerdo u oveja, de 30 mm de didmetro (aproximadamente) y 11cm de
longitud cada porcion. A esta salchicha se la vendera al granel y en presentaciones
de 0.250 Kg, 0.500 Kg y 1 kg empacadas al vacio; ademas estas tendran nombre y
logo de la empresa, slogan (lo hacemos a tu gusto), informacion nutricional vida util
en estante (30 dias a 8 °C). Este producto esta elaborado bajo la norma INEN NTE

1338:96 Carnes y productos carnicos: Salchichas. Requisitos.

2.2.4 Butifarra

Este embutido esta elaborado a base de carne industrial, carne de cerdo, grasa,
hielo, condimentos, aditivos alimentarios. La masa se embute en tripas naturales de
cerdo u oveja. El diametro es de 30 mm de diametro (aproximadamente) y 11cm de
longitud cada porcion. Se vendera al granel y en presentaciones de 0.5 Kg, y 1 kg
empacadas al vacio; ademas estas tendrdn nombre y logo de la empresa, slogan
(lo hacemos a tu gusto), informacion nutricional vida util en estante (30 dias a 8 °C).
Este producto esta elaborado bajo la norma INEN NTE 1338:96 Carnes y productos

cérnicos: Salchichas. Requisitos.
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2.2.5 Longaniza

Este embutido esta elaborado a base de carne industrial, carne de cerdo, grasa,
hielo, condimentos, aditivos alimentarios. Se envasara en tripas artificiales de
celulosa de 15 mm de didmetro, con una longitud de 50 cm cada porcién, que luego
seran ahumadas. Se las vendera al granel. Este producto esta elaborado bajo la

norma INEN NTE 1338:96 Carnes y productos carnicos: Salchichas. Requisitos.

2.2.6 Morcilla

Este embutido se lo realiza a base de sangre de cerdo, cuero de cerdo, aceite,
carne industrial, condimentos, aditivos alimentarios. Se envasara en tripa natural de
cerdo de 30 mm de diametro (aproximadamente) y 11cm de longitud cada porcion.
Se vendera al granel y en presentaciones de 0.5 Kg, y 1 kg empacadas al vacio;
ademas estas tendran nombre y logo de la empresa, slogan (lo hacemos a tu
gusto), informacion nutricional, vida util en estante (30 dias a 8 °C). Este producto
estd elaborado bajo la norma INEN NTE 1341:96. Carne y productos carnicos.

Morcillas de Sangre. Requisitos.

2.3 Analisis del sector empresarial de interés

2.3.1 Posicionamiento

Se recomienda un posicionamiento de marca y de precios, el cual pretende dar la

pauta para ubicar a la marca y precios en un entorno competitivo.

La empresa desea posicionarse en la necesidad de deleitar el paladar de nuestros
clientes con productos carnicos inocuos para su salud; su liderazgo es su constante
innovacion, tanto en sus procesos productivos como de comercializacion, en donde
se brindara marca, precios, servicio, constancia y esta al alcance de todos nuestros

clientes.
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2.3.2 Segmentacion

Nuestros productos estan segmentados exclusivamente hacia la poblacion de

mujeres (especialmente amas de casa), jovenes y adultos.

Al tratarse de productos de consumo masivo, y se podria decir hasta de consumo
diario, los ingresos de nuestro mercado objetivo va a variar de acuerdo con las

edades:

e Edad: 15 a 25 afos
o Ingresos: Dependiente, independiente.
o Desde $200.00

e Edad: 26 a 35 arfios
o0 Ingresos: Independiente
o Mas de $300.00

e Edad: 36 en adelante
0 Ingresos: Dependiente
o Mas de $500.00

Por lo expuesto anteriormente, hemos definido dos tipos de segmentos (Edad e

Ingresos). Ahora veremos sus tendencias.

Las personas, solteras o casadas, de 15 a 25 afos, con ingresos de $200
adquieren productos carnicos en base a su precio bajo y presentacién; ademas

bajos en calorias.
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Las personas, solteras o casadas, de 26 a 35 afios, con ingresos de $300
adquieren productos carnicos en base a su precio bajo, a su sabor, aroma y

presentacion.

Las personas que sobrepasan sus ingresos en $500 y de edad de 36 afios en
adelante compran productos carnicos por su sabor, aroma, presentacién y

preferencia, ademas para mantener su estatus econémico.

2.3.3 Target group

Los habitantes de Morona Santiago son 115412 y la taza de crecimiento promedio
del 2.51% anual, como lo indica el ultimo censo realizado en el afio del 2001; por lo
tanto se tendria que para el 2007 la poblacion de esta provincia seria de 133921.

Segun la segmentacion, descrita en el anterior punto, tenemos el siguiente cuadro
de la poblacién por grandes grupo de edad de la provincia en cuestién, segun el

Instituto Nacional de Censos y Estadisticas:

Tabla 2.1: Cuadro de la poblacion por grandes grupo de edad de la provincia de
Morona Santiago

Fuente: http://www.inec.gov.ec
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Por lo tanto, se tiene que la poblacion de edad entre 15 a 46 afios es de 54908 lo
cual representa el cien por ciento, por lo cual la empresa se va a dirigir 3% de este
mercado que equivale a 2745 habitantes. De esta manera obtenemos nuestro

mercado meta al que nos vamos a dirigir con nuestros productos.

2.4 Riesgos y oportunidades del mercado

2.4.1 Ventajas

Vamos a contar con una infraestructura moderna, apta para la elaboracion de
productos cérnicos; ademas tecnologia nueva. Por lo tanto nuestros productos

tendran un excelente color, sabor, aroma, textura y presentacion.

Por otro lado, el personal va ha ser capacitado constantemente, por lo tanto

trabajaran con lealtad y un buen desempefio en sus puestos de trabajo.

El valor agregado de nuestros productos serd en el servicio al cliente; por lo tanto
seran diferentes a los que brinda la competencia. Por ejemplo: en el local principal
(en la parroquia de Méndez) tendr4 un ambiente climatizado, una temperatura
gradual dentro del local, accesos rapidos y seguros para mayor comodidad del

cliente, parqueadero privado.

2.4.2 Desventajas

Los costos de infraestructura que maneja la empresa son elevados, los costos de
publicidad con motivo de posicionamiento son elevados, ademas los costos de

capacitacion del personal son elevados.
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2.4.3 Oportunidades

Las oportunidades que brinda la produccion de embutidos esta en la capacidad de
generar una innovacion relevante con marca en el mercado en el que esta presente
y en productos. Ademas se tendrd que explotar la imagen de calidad, es decir el

saber hacer y el origen de nuestros productos.

Hay que tomar en cuenta la imagen corporativa que se pretende efectuar; a partir
del apertura de la empresa; logrando de esta manera reconocimiento en el mercado

local y regional.

Nuestra principal oportunidad es la de crear una cultura productiva y de consumo
de embutidos y su segura evolucion en la provincia e intentar competir con precios;

puesto que se esta colocando productos que no se comercializan en dicha zona.

2.4.4 Amenazas

Consideramos una importante amenaza para la empresa las decisiones que tomen
este nuevo gobierno; ya que estas pueden hacer fluctuar nuestros precios en el

mercado.

Por otro lado, solamente con “Calidad” de producto tampoco se va a poder
competir, hay que aportar algo de atractivo a los productos. Como por ejemplo

colores llamativos en los empaques del producto.

Al ser una marca nueva corre el riesgo de competir con marcas ya posesionadas

dentro del mercado meta.
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Otro posible riesgo es que después de haber hecho el estudio de mercado,
comunicando la innovacion, y creyendo que todo lo estamos haciendo bien, el
consumidor nos de la espalda, debido a la costumbres de consumo, tanto de carne

como de embutidos en dicha provincia.

2.5 Estudio de la oferta y la demanda

2.5.1 Analisis de la demanda

Para cuantificar la demanda se utilizaron las fuentes primarias, que son estadisticas
emitidas por las encuestas realizadas para determinar las preferencias del

consumidor.

2.5.1.1 Analisis de datos: Fuentes Primarias

Se determiné que el nivel de confianza que se requeria es de 90% con un error de
10% en los resultados de las encuestas. Para el calculo del tamafio de la muestra
que proporcione estos parametros, es necesaria la desviacion estandar del
consumo. Para obtenerla se aplicé un muestreo piloto de 30 encuestas,
preguntando exclusivamente cual es el consumo de Embutidos de cualquier tipo por
persona a la semana. La encuesta se aplicé a mujeres (amas de casa), jovenes y

adultos que consumen embutidos por placer o necesidad.

El resultado obtenido fue que la media de este consumo es de 1.084 Kg por
semana con una desviacion estandar de 0.761 Kg por semana. Con estos datos, se

calcula el tamafio de muestra para aplicar la encuesta.
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Datos:

e Nivel de confianza: 90%
e Error: 10%

e Desviacién estandar: 0.761 Kg

2% ot
T E?

o _(164)* (0.761)°

o =155.7
(0.1)

Antes de aplicar la encuesta es necesario estratificar. La encuesta pretende
determinar la cantidad de embutidos que se consume en el mercado regional, sus
marcas preferidas. Por otro lado, se sabe que no toda la poblacién tiene capacidad
econdmica para comprar este tipo productos, ya que las familias de bajos ingresos

cambiaran el consumo de embutidos por el consumo de otros productos similares.

2.5.2 Analisis de la oferta

En la provincia de Morona Santiago no existe fabricas que se dediquen a la
produccion de embutidos; sin embargo este tipo de productos se los comercializa
traidos de otras provincias, principalmente del Azuay. En la actualidad no existen
datos sobre el porcentaje de participacién en el mercado de estas marcas, por lo
tanto se lo determinara dicha participacion en las encuestas que se realizara en
diferentes puntos de la provincia. Entre estas marcas tenemos: La Europea,

Pigguis, La Italiana y Don Diego.
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2.6 Investigacion del Mercado

Para nuestro plan de negocios se utilizé el siguiente cuestionario de preguntas, que

lo detallamos a continuacion y sus respuestas:

1- Edad:

Entre 15-25afios 23.53%
Entre 26-35afios 38.24%
Entre 36-46 afios 23.53%
Mas de 47 14.71%
2- ¢ Consume Ud. carne?

Si 100%

No 0%

3- ¢, Consume Ud. embutidos?
Si 76.46%

No 23.53%

Figura 2.2: Poblacién que consume embutidos en la provincia de Morona Santiago

Poblacién que consume embutidos en la
Provincia de Morona Santiago

76.46% 8 si
m No

Fuente: Elaboracién propia
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4- ¢, Qué marcas de embutidos consume Ud.?
Piguis 20.93%

La Europea 53.49%

Bocatti 0%

Don Diego 9.3%

La Italiana 16.28

Figura 2.3: Preferencias por marcas

Preferencias por marcas

20.93%
@ Piglis

B La Europea
O Bocatti

0O Don Diego
M La ltaliana

Fuente: Elaboracion propia

5- ¢, Cual es el embutido de su preferencia?
Mortadela 28%
Salchicha Frankfurt 28%
Salchicha de freir 13.53%
Butifarra 1.33%
Longaniza 2.67%
Morcilla 1.33%

Jamoén 26.67%
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Figura 2.4: Tipos de embutidos que consume la poblacién de Morona Santiago

Tipos de embutidos que consume la poblacién de
Morona Santiago

28% 28% 13.53% 0% 267% 1.33% 26.67
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Fuente: Elaboracién propia
6- ¢, Qué cantidad promedio en libras de embutidos consume Ud. por semana
1lb 53.84%
3lb 23.08%
5lb 23.08%
7lb 0%
7- ¢Cual es el precio de compra promedio que paga Ud. de embutidos que
consume?
Mortadela $1.60/Ib $3.52/Kg
Salchicha Frankfurt $1.61/Ib $3.54/Kg
Salchicha de freir $2.09/Ib $4.60/Kg
Butifarra e e
Longaniza $1.5/Ib $3.30/Kg
Morcilla $1.70/Ib $3.74/kg
Jamoén $2.95/Ib $6.48/Kg
8- ¢ Cuanto estaria dispuesto Ud. a pagar por uno de los productos con las

mismas caracteristicas?
1 31.25%
1.2 35.42%
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1.50 18.75%
1.75 4.17%
2 10.42%

2.6.1 Analisis de resultados

Segun el dato (76.46% de personas consumen embutidos pueden ser nuestro
posible mercado) obtenido de la encuesta, nos permite pronosticar que en el afio
2007 y tomando como referencia la poblacion del mercado local se obtiene que
alrededor de 52223 personas consumiran nuestros productos, con un promedio de
1kg por semana de embutidos, dandonos una cantidad aproximada de 52223 Kg
por semana. Sin embargo se pretende ganar una participacion en el mercado del

5%, dandonos un total de 2611.15 Kg por semana.

2.6.2 Proyeccion de ventas

Como se dijo anteriormente la poblacion de la provincia de Morona Santiago es de
115412 habitantes, segun el Ultimo censo realizado en el afio del 2001; la misma
que tiene una tasa de crecimiento anual de 2.51%; por lo tanto se tiene la siguiente

tabla de crecimiento poblacional en los préximos 5 afios:

Tabla 2.1: Crecimiento poblacional de la provincia de Morona Santiago afio 2011

Crecimiento poblacional
Afio Poblacion
2001 115412
2002 118309
2003 121278
2004 124322
2005 127443
2006 130642
2007 133921
2008 137282
2009 140728
2010 144260
2011 147881
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Segun la poblacion y nuestro posible mercado hemos podido determinar que
nuestras ventas al cabo de 5 afios serdn de 158 toneladas de producto anuales (en
un 5% del mercado total satisfecho). Lo que significa, aproximadamente 607 kg

diarios.

2.7 Promocion de los productos

Se trata de establecer una serie de técnicas cuya finalidad consiste en alcanzar
objetivos los especificos a través de diferentes estimulos y acciones limitadas en el
tiempo y dirigidas a nuestro target. El objetivo de la promocion que se pretende
ofrecer nuestros clientes es dar un incentivo para la compra o adquisicion de
nuestros productos a corto plazo, lo que se traduce en un incremento puntual de las

ventas.

Una cantidad de producto se distribuira de forma gratuita, con objeto de que lo
prueben los consumidores; de esta manera estimula la prueba de consumo, en
cambio para el detallista se dard un servicio gratuito de asesoramiento para la
conservacion de nuestros productos y de la imagen corporativa de nuestra
empresa; de esta manera se crea una relacién solida a largo plazo con el

detallistas.

Para que las personas compren (0 prueben) nuestros productos una vez, la
empresa obsequiara gratis el producto en forma de una muestra, o bien, se lo

vendera a un precio muy descontado por medio de un cupén.

Los descuentos se ofreceran a detallistas por un 10% y aumentard de acuerdo con
el volumen de venta. Ademas, se ofrecerd descuentos cuando las ventas se

encuentren en los puntos mas bajos.
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2.7.1 Publicidad

La Publicidad, integrada en un plan dindmico de Marketing, no solamente es
necesaria sino vital para el posicionamiento de cualquier empresa en el mercado
sectorial y nacional. Por lo que la empresa planteard& dos objetivos
comunicacionales: la presentaciéon del producto, embutido como una alternativa

altamente deseable y el impulso a la prueba del producto.

Se utilizara, basicamente la publicidad en radio, prensa escrita, y asi lograr los
objetivos de comunicacién. Se haran dos comerciales: por radio de una duracion de
30 segundos y un seguidor de 35. En un inicio, el comercial de lanzamiento sera
transmitido durante el evento de mayor audiencia para todos los segmentos en los
principales radios de la localidad. De esta manera se conseguira que el lanzamiento

tenga 6ptimos niveles de alcance y frecuencia.

Para llegar a nuestro mercado hay que utilizar un mensaje agresivo y corto para

que cree curiosidad.

Algunas de las pautas que debe seguir la campafa publicitaria son:

¢ Musica atrayente y contundente que se identifique con los productos.
e Exhibicion de los productos sin ningun tipo de adorno que distraiga la
atencion.

¢ Nociones de calidades muy superficiales pero impactantes.

El slogan que hemos escogido para llamar la atencion del consumidor es “lo
hacemos a su gusto”; de manera que al ser repetida constantemente, quede
grabada en la mente de nuestros clientes, sobre todo este slogan esta asociado con
el producto que estamos ofreciendo. Ademas se logra trasmitir un puesto
privilegiado que ocupan nuestros clientes con respecto a que su opinién es

importante.
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Se potenciara la publicidad personalizada a través de sistemas como:

= Folletos, catalogos, flyers con informacion de nuestra empresa de quienes
SOmMOS y COMO servimos a nuestros clientes.

= Internet, a través del envio de emails con informacion general acerca de las
caracteristicas nutricionales de los productos y los beneficios que aporta a la

salud.

De esta manera, se podra conseguir una paulatina aceptacion en el mercado.

En los primeros meses de lanzamiento de los productos utilizaremos estrategias
agresivas de publicidad, de manera que nuestros clientes queden convencidos de
las bondades nutricionales y de las caracteristicas organolépticas de nuestros
productos, y asi poder conseguir una buena percepcion, quedando en la mente de

nuestros consumidores.

2.7.2 Politica de precios

El objetivo principal de la empresa es lograr mayor nimero de clientes a partir del
precio de compra de nuestros productos; sin embargo se considera el coste de
produccion del mismo, pero este es posible adaptarlo para que llame la atencién de

los consumidores.

Para la determinacion del precio comercial en el mercado de nuestros productos,
debemos basarnos en los de la competencia. La empresa se encuentra al tanto de
los precios y ofertas de la competencia, y de esta manera podemos utilizarlas como

punto de referencia para orientar una politica de precios.

Para introducir nuestros productos al mercado no sobrepasaran los precios de la

competencia. Por lo tanto la utilidad de la empresa no estara definida por la unidad
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vendida, sino por el volumen de productos vendidos; es decir a mayor volumen de
ventas mayor la utilidad. A continuaciéon tenemos el siguiente cuadro de precios

promedio de productos similares de la competencia.

Tabla 2.2: Precios promedio de embutidos de la competencia

Producto Peso Kg Pre$cio
Salchicha Frankfurt 1 3.50
Mortadela Especial 1 4.50
Salchicha de Freir 1 3.96
Longaniza 1 4.84
Butifarra 1 | e
Morcilla 1 3.74

Los precios de venta al publico estan descritos en la siguiente tabla:

Tabla 2.3: Precios de embutidos de la Empresa

Producto Peso Kg Pre$cio
Salchicha Frankfurt 1 2.99
Mortadela Especial 1 2.71
Salchicha de Freir 1 3.11
Longaniza 1 2.66
Butifarra 1 3.15
Morcilla 1 4.82

2.7.3 Distribucién y venta

En primera instancia se tiene que el canal a utilizar es el directo, ya que en este se
evita a los intermediarios; ademas se conoce que en el lugar donde esta situada la
fabrica no tiene mayor superficie poblacional, por lo tanto se hara la distribucion

directa.



Maldonado Pauta 37

En segundo lugar, para las parroquias o cantones aledafios (Morona, Limon,
Gualaquiza, Logrofio, etc.) se utilizara el canal de distribucion corto, debido a que
se vendera el producto a los detallistas existentes en dichas parroquias o cantones,
con un descuento de 10% del valor final; dependiendo del volumen de venta, el

descuento sera mayor.
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CAPITULO 1l

Gestioén tecnoldgica

3.1 Introduccion

El creciente interés del estudio cientifico de los alimentos y el de la carne en
particular, al ser uno de los principales productos de que se ocupa la ciencia de los
alimentos, ha surgido al reconocerse el hecho de que la calidad de la carne y de los
productos cérnicos se halla determinada por una secuencia logica de circunstancias
gue comienzan con la concepcién, crecimiento y sacrificio de los animales de

abasto y culmina con el consumo.

La tecnologia a emplear en una industria alimenticia es de vital importancia, debido
a que en este punto esta el éxito de la empresa. Para ello, es indispensable tomar

en cuenta las caracteristicas de los equipos e instalaciones.

3.2. Caracteristicas de la tecnologia a emplear

En una fabrica de embutidos es necesario una tecnologia de acuerdo a las
establecidas por el cédigo alimentario; como son: maquinaria construida de acero
inoxidable, de facil limpieza, desmontable, con sus respectivas seguridades para el
operador; asi mismo se tiene lo instrumentos de laboratorio para el respectivo
control de calidad, tanto de producto terminado como de materia prima, estos
deben estar correctamente calibrados, monitoreados para garantizar los resultados

de los andlisis.
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Por otra parte, para la seguridad de los obreros se requiere de implementos de
proteccion personal (IPP). Para el deshuesado, picado no se utiliza maquinaria,

sino se lo hace manualmente con cuchillos.

La tecnologia que se pretender utilizar va a depender de la zona del proceso

productivo:

En la zona de recepcion y pesado de materia prima e insumos se utilizara
tecnologia no muy avanzada; es decir que no se requiere de maguinaria automatica
0 semiautomatica; en cambio se requiere de personal calificado para el control de

calidad; para la zona de pesado no se necesita de personal calificado.

En la zona de deshuesado de materia prima se lo hace manualmente por el
personal. En cambio en el &rea de produccion se utilizara tecnologia avanzada,
maquinaria construida de acero inoxidable, semiautomatico. Para los procesos
productivos sera necesaria la capacitacion del personal requerido por parte del
gerente o encargado del &rea de produccién. Dicha capacitacién sera dirigida hacia
temas como procesos productivos, mantenimiento y operacién de maquinas; siendo
este Ultimo dado por el técnico encargado en la instalacion y asesoramiento de la

casa importadora de dichas maquinas.

Para la conservacién de su color, olor, sabor y textura es necesario el uso de
aditivos (conservantes, polifosfatos, proteina, etc.), especias (pimienta, clavo de
olor, nuez moscada, etc.), envases (tripa natural o artificial); de esta manera
conserva las caracteristicas propias de este tipo de productos; ademas aumenta su

vida til en estante.

Constantemente, la empresa estara buscando cambios o nuevas tendencias
tecnologicas, productivas; y ademas nuevas tendencias en el consumo de los

productos cérnicos.
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3.3. Informacién requerida

Las fuentes primarias se obtendran del resultado de la aplicaciébn de encuestas,
mediante la confrontacidén personal con los individuos y lugares donde suceden los
hechos, y debido a la inexistencia de material actualizado. Las encuestas seran

aplicadas a los consumidores de embutidos.

En cuanto a fuentes secundarias se consultaran los materiales escritos accesibles
que sobre el tema se han realizado, como son: libros, revistas, tesis de grado,
periédicos, boletines, folletos, Internet y demas publicaciones. Ademas se acudira a

entidades como Camara de Comercio.

3.4 Descripcion de los procesos productivos

3.4.1 Caracteristicas generales de las fases del proceso

3.4.1.1 Recepcién de materia prima

Aqui se receptara la carne industrial, carne de cerdo en medias canales; ademas se
receptard la grasa dorsal y cuero de cerdo. Estas materias primas provienen del

camal municipal de Santiago de Méndez.

En cuanto al tratamiento de la sangre de cerdo se lo realizara en el lugar mismo del
sacrificio del animal. La sangre debe ser tratada con cuidado, ya que ésta se altera
con facilidad debido a su alto contenido de humedad, gran cantidad de nutrientes y
un pH neutro y es un medio de cultivo para los microorganismos; a ésta se la agita

fuertemente y se cuela para separar los coagulos formados.
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3.4.1.2 Control de calidad de materia prima

Se realizard pruebas quimicas: acidez, pH y pruebas fisicas: color, textura, olor,
temperatura; ademas se realizara el muestreo para el analisis microbioldgico; lo que
definird si es que es apta o no para los proceso subsiguientes. Dichas pruebas

seran realizadas por el gerente de produccién en un tiempo maximo de 30 minutos.

En caso de pasar el control de calidad la canal pasa al cuarto de lavado.

Es importante controlar los factores normativos durante el proceso como la
temperatura de refrigeracion de la sangre (con el fin de evitar cambios perjudiciales
en la apariencia y sabor) y la grasa abdominal, el tratamiento térmico, materiales

protectores, etc.

3.4.1.3 Lavado

Las medias canales recibiran un lavado por aspersion, con una solucién de acido
lactico al 5% por 1 minuto; de tal forma que se minimice la carga bacteriana en la

canal; esta sera realizada por un obrero en un tiempo estimado de 5 - 10 minutos.

3.4.1.4 Almacenamiento

La canal pasara al cuarto de frio, en donde permanecera a una temperatura de 0
°C, y de acuerdo con los requerimientos de carne para proceso seran liberados

hacia la zona de produccion.

3.4.1.5 Deshuesado

Se separaran las piezas de carne de la canal, y ademas seran separados el tejido

conectivo del musculo; luego se la colocara en bandejas y seran trasportados hacia
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las mesas de trabajo para el picado. Esta operacion sera realizada por dos obreros,
en un tiempo estimado promedio de 30 minutos por media canal. Esta operacion se

la realiza manualmente.

3.4.1.6 Pesado de materia prima

En esta operacion la carne, ya deshuesada, pasa a ser pesada segun la

formulacién de cada uno de los productos.

3.4.1.7 Cortado y Molido

Esta operacion se la realiza manualmente por dos obreros, pero el tiempo estara
definido con la cantidad o los requerimientos de carne y grasa, que el gerente de
produccion haya establecido anteriormente. Cada pieza de carne y grasa seran
cortadas en pedazos pequefios, de tal forma que facilite la operacion de molido. La
carne picada pasara al molino, pasandolos por discos de agujeros de 3 -4 -5-6
milimetros (dependiendo del producto a procesar), la cual facilitara la operacién de
cutterizado o mezclado, y luego pasara a las bandejas para ser transportadas hacia
el cutter o molino. Es importante saber que la carne no debe subir mas de 4 - 5 °C

de su temperatura inicial.

3.4.1.8 Pesado de aditivos y condimentos

En primer lugar, los insumos (condimentos, proteinas, aditivos) pasaran por un
control de calidad, esto lo realizara el Gerente de produccién. Luego, cada uno de
los ingredientes seran dosificados de acuerdo a las formulaciones, ya establecidos

por el gerente de produccion. Dicha operacion lo realizara un obrero.
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3.4.1.9 Mezclado de aditivos y condimentos

Esta operacion sera realizada por el mismo obrero encargado de la dosificaciéon de

ingredientes; para ello se utilizara tinas de acero inoxidable.

3.4.1.10 Pesado de hielo

Periédicamente se realizara pruebas de control de calidad del agua para este tipo
de proceso, con el fin de establecer si cumple los requerimientos de acuerdo a la
norma NTE 1108:06 (Ver Anexo 4). El agua que llega de la planta distribuidora de la
zona entrard directamente por las tuberias, que vienen incluidas en el equipo, y
tardaran diez minutos en congelarse y hacerse escarcha; luego el operador,
encargado de dosificar los ingredientes, pesara de acuerdo con la formulacion y

producto, para de este modo pasar a la siguiente operacion.

3.4.1.11 Cutterizado

La carne de res, cerdo, y grasa se la coloca en el cutter y se acciona esta por unos
tres minutos; luego se adiciona la mezcla de condimentos, aditivos, proteina en la
pasta por otros tres minutos, y paulatinamente se va adicionado el hielo en
escarcha o agua helada (dependiendo del producto a procesar). La mezcla no debe
sobrepasar un tiempo de 12 minutos y una temperatura de 12 °C. La pasta debe
tener una apariencia fina y homogénea. Esta pasara a las tinas de acero inoxidable
para ser llevadas a la embutidora. Estas operaciones la realizara el operador de

esta maquina y un obrero.

3.4.1.12 Embutido

Para efectuar el proceso de embutido de la pasta en las tripas se utiliza maquinas
especiales denominadas embutidoras. La masa, previamente homogenizada, pasa
a la embutidora. Las envolturas, tripas naturales o artificiales, dependiendo del

producto, se las rellenan con la pasta de tal manera que no contenga aire y se
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cierran a los extremos. Esta operacion lo realiza un operador de maquina y un

obrero.

Para el amarre o seccionamiento individual de los productos se utiliza varios
equipos que se las acoplan a las embutidoras, uno de esos equipos son las
clipsadoras que utilizan alambre metalico para el amarre, otra forma son las
maquinas troceadoras, que generalmente el sistema est4d acoplado a las

embutidoras.

3.4.1.13 Tratamientos térmicos

Una vez embutido y amarrado el producto se coloca en carros especiales para
someterlos a procesos térmicos. El colgado de los embutidos se debe realizar
teniendo cuidado de cumplir algunas recomendaciones. La separacion entre barras

evita que se peguen entre si 0 los marcos metalicos de los carros.

El tratamiento térmico se lo considera el ultimo proceso tecnoldgico de elaboracion,
ya que después de estos el producto esta en condiciones y, generalmente se
incluye ciertas operaciones basicas, entre estas tenemos: secado, ahumado,

escaldado y enfriamiento.

El secado se lo realiza a veces en la sala de oreo, antes de someterse a los hornos.
El ahumado se lo realiza en hornos o camaras de ahumado, en donde el humo se
obtiene de quemas de aserrin o lefia por debajo del producto; desarrollando el color
tipico al embutido. Los parametros que se utilizan son: temperatura entre 70 a 80

°C, y dependiendo del grosor de embutido por un tiempo de 0.5 a 2 horas.

3.4.1.14 Escaldado

Se lo realiza en tanque de coccion de acero inoxidable a 80°C, se sumerge las

piezas para un escaldado uniforme. El tiempo de escaldado es de una a dos horas
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y media. La temperatura interna de la pieza no debe sobrepasar los 75 °C. Para

esta operacion se necesita de un obrero.

3.4.1.15 Enfriado y almacenado

Después del tratamiento térmico, ahumado y/o coccion es necesario enfriar en agua
a temperatura ambiente, evitando de esta manera el desarrollo de microorganismos
y las mermas; luego se cuelgan para secar y pasan a las camaras de frio o a los
locales de empaque. Esta operacion la realizara el mismo obrero encargado de la

operacién de escaldado.

3.4.1.16 Envasado al vacio

Para el preenvasado y almacenamiento se utiliza envases al vacio. Para ello se

utiliza en parte bolsas de borde soldable y en parte estirado en profundidad.

Como material de envase se utiliza los laminados mixtos, es decir combinaciones
de diferentes peliculas individuales, las que se unen mediante adhesion o de otra

manera.

Se seleccionara de acuerdo con la delicadeza del producto escaldado a envasar, de
acuerdo con el tiempo minimo de conservacién, temperatura e iluminacion

esperada.

El envasado se lo realiza en la maquina creadora de vacio y lo ejecuta un obrero.
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3.4.2 Proceso de encurtido la tripa natural

Una actividad complementaria del proceso de embutido, que utilizan tripas

naturales, es el encurtido de la tripa de cerdo u oveja.

3.4.2.1. Recepcién de la Tripa

Se recibe la tripa, previamente lavada, se hace un control de calidad, el mismo que
consiste en observar que la tripa no este rasgada; ademas se observa que no esté

putrefacta; lo cual lo determinara el Gerente de produccion.

En caso de que la tripa no presenta mayores rasgaduras o si es que no las tiene

pasa directamente al proceso de lavado.

3.4.2.2 Lavado de la tripa

Debido a que los intestinos estan muy contaminados y son muy fragiles tiene que
haber una limpieza inmediata después del sacrificio, para asi evitar el

desmejoramiento de sus propiedades organolépticas.

El lavado se hace manualmente con agua tibia (20 — 40 °C) y puede ser realizado

por un obrero.

3.4.2.3 Curtido

Luego de ser lavada la tripa es sumergida y amasada en una solucién de &cido

acético al 2% por un tiempo de 10 minutos.
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3.4.2.4 Escurrido

A la tripa, una vez curtida se la cuelga en los carros especiales para esta operacién

para dejar escurrir por unos 30 minutos.

3.4.2.5 Salado

Luego a la tripa se la encenaga con sal comun, hasta que el gerente de produccion

lo requiera para el embutido de la salchicha de freir, la butifarra y morcilla.
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Figura 3.1: Diagrama de flujo general del proceso de embutidos escaldados
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3.4.4 Elaboraciéon de la salchicha Frankfurt

Troceado y Molido: Una vez seleccionada las carnes son cortadas en cubos
pequefios y se los muele pasandolos por el disco de agujeros de 3 mm, la grasa

también se muele por el mismo disco.

Pesado: Cada una de las carnes y grasa es pesada en balanzas de suelo, segun la

formulacion, luego pasan al cutter.

Cutterizado: La carne molida se afiade en el cutter, se colocan los aditivos,
previamente pesados, el hielo se lo adiciona gradualmente, cuando el cutter esté en
marcha, luego se adicionan las especias. Cuando todos los ingredientes son
afiadidos, se controla la temperatura, tiempo; los mismos que no deben sobrepasar

los 12 °C y 10 minutos.

Embutido: La masa se embute en tripas de celulosa de 20 mm de diametro, se
debe hacer un relleno algo suelto para que la pasta tenga suficiente espacio y no se
salga de la tripa. Se forma las salchichas individuales torciendo la tripa en
secciones de 15-18 cm. de longitud; en esta ultima actividad la realiza la

embutidora.

Escaldado: Las salchicha se someten a escaldado en agua, en tanques de

escaldado, a 75°C por 20 minutos.

Enfriado: Las salchichas pasan las duchas de enfriado, en donde se utiliza agua a

temperatura ambiente. Luego se cuelga para secar y refrigerar.
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3.4.4.1 Formulacién de la salchicha Frankfurt

Para determinar los pesos de cada uno de los ingredientes de este tipo de producto
nos regimos a la norma INEN NTE 1338:96 Carnes y productos carnicos.

Salchichas. Requisitos (Ver Anexo.2)

Tabla 3.1: Formulacién de la salchicha Frankfurt por un Kilo de masa

Materia prima Kg
Carne industrial 0.5
Cerdo 0.2
Grasa 0.1
Hielo 0.2
Sal curante 0.018
Tary K7 0.005

Sorbato de Potasio 0.001
Eritorbato de Sodio 0.001

Pimienta 0.002
Nuez moscada 0.002
Cardamomo 0.001
Canela 0.001
GMS 0.001
Ajo 0.005
Cebolla 0.010

Mostaza 0.003
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3.4.4.2 Diagrama de flujo para la elaboracién de la salchicha Frankfurt

Figura 3.2: Diagrama de flujo para la elaboracion de la salchicha Frankfurt
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3.4.5 Elaboracion de la Mortadela Especial

Troceado y Molido: Una vez seleccionada las carnes son cortadas en cubos
pequefios y se los muele pasandolos por el disco de agujeros de 3 mm, la grasa

también se muele por el mismo disco.

Pesado: Cada una de las carnes y grasa es pesada en balanzas de suelo, segun la

formulacion, luego pasan al cutter.

Cutterizado: La carne molida se afiade en el cutter, se colocan los aditivos,
previamente pesados, el hielo se lo adiciona gradualmente, cuando el cutter esté en
marcha, luego se adicionan las especias. Cuando todos los ingredientes son
afiadidos, se controla la temperatura, tiempo; los mismos que no deben sobrepasar

los 12 °C y 10 minutos.

Embutido: La masa se embute en tripas de polietileno de alta densidad de 120 mm
de didmetro, se debe hacer un relleno algo suelto para que la pasta tenga suficiente
espacio y no se salga de la tripa. Se forma las piezas individuales clipando la tripa
en secciones de 30 - 35 cm. de longitud. Para esta Ultima actividad la realiza la

embutidora.

Escaldado: Las mortadelas se someten a escaldado en agua, en tanques de

escaldado, a 75°C hasta que la temperatura interna sea de 72°C.

Enfriado: Las mortadelas pasan las duchas de enfriado, en donde se utiliza agua a

temperatura ambiente. Luego se las coloca en bandejas para secar y refrigerar.
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3.4.5.1 Formulacion de la Mortadela Especial

Para determinar los pesos de cada uno de los ingredientes de este tipo de producto
nos regimos a la norma INEN NTE 1340:96. Carnes y productos carnicos.

Mortadela. Requisitos (Ver Anexo 1).

Tabla 3.2: Formulacién de la Mortadela especial por un Kilo de masa

Ingredientes Kg
Carne Res 0.2
Cerdo 0.3
Grasa 0.2
Hielo 0.3
Sal curante 0.002
Tary K7 0.005
Sorbato de Potasio 0.001
Eritorbato de Sodio 0.001
Pimienta 0.001
Nuez moscada 0.001
Cardamomo 0.001
Canela 0.001
GMS 0.001
Ajo 0.001
Cebolla 0.001
Soya 0.005
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3.4.5.2 Diagrama de flujo parala elaboracién de la Mortadela Especial

Figura 3.3: Diagrama de flujo para la elaboracién de la Mortadela Especial
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3.4.6 Elaboraciéon de la Salchicha de Freir

Troceado y Molido: Una vez seleccionada las carnes son cortadas en cubos
pequefios y se los muele pasandolos por el disco de agujeros de 6 mm, la grasa

también se muele por el mismo disco.

Pesado: Cada una de las carnes y grasa es pesada en balanzas de suelo, segun la

formulacion, luego pasan a la mezcladora.

Cutterizado: La carne molida se afiade en el cutter, se colocan los aditivos,
previamente pesados, el hielo se lo adiciona gradualmente, cuando el cutter esté
en marcha, luego se adicionan las especias. Cuando todos los ingredientes son
afiadidos, se controla la temperatura, tiempo; los mismos que no deben sobrepasar

los 12 °C y 10 minutos.

Mezclado con agua: A la masa se le adiciona agua, segun la formulacion, y se lo

mezcla gradualmente.

Embutido: La masa se embute en tripas naturales. El diametro de este tipo de
embutido no esta definido, puesto que estas son de diferentes diametros. Se forma
las salchichas individuales amarrando con hilo a la tripa en secciones de 8 - 10 cm.

de longitud, esta se lo realiza manualmente.

Refrigerar: Las piezas son colocadas en bandejas y llevadas a los cuartos de frio.
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3.4.6.1 Formulacién de la Salchicha de freir

Para determinar los pesos de cada uno de los ingredientes de este tipo de producto
nos regimos a la norma INEN NTE 1338:96 Carnes y productos carnicos.

Salchichas. Requisitos (Ver Anexo 2).

Tabla 3.3: Formulacién de la Salchicha de freir por un Kilo de masa

Ingredientes Kg
Carne Res 0.18
Cerdo 0.53
Grasa 0.18
Hielo 0.08
Agua (cm®) 0.03
Sal Curante 0.018
Tary K7 0.005
Sorbato de Potasio 0.001
Eritorbato de Sodio 0.001
Pimienta negra 0.002
Canela 0.003
GMS 0.001
Ajo 0.005
Cebolla 0.010
Pimenton dulce 0.010
Soya 0.005
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3.4.6.2 Diagrama de flujo para la elaboracién de Salchicha de Freir

Figura 3.4: Diagrama de flujo para la elaboracion de la Salchicha de Freir
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3.4.7 Elaboraciéon de la Butifarra

Troceado y Molido: Una vez seleccionada las carnes son cortadas en cubos
pequefios y se los muele pasandolos por el disco de agujeros de 3mm, la grasa

también se muele por el mismo disco.

Pesado: Cada una de las carnes y grasa es pesada en balanzas de suelo, segun la

formulacion, luego pasan a la amasadora.

Mezclado: La carne molida se afiade en el mezcladora, se colocan los aditivos,
previamente pesados, el agua helada se lo adiciona gradualmente, cuando la
mezcladora esté en marcha, luego se adicionan las especias. Cuando todos los
ingredientes son afiadidos, se controla la temperatura, la misma que no deben

sobrepasar los 12 °C y el tiempo va a depender del mezclado correcto.

Reposo: A la mezcla se la coloca en tanque de acero inoxidable y se lo deja en

reposo por 24 horas a una temperatura de 4 — 8 °C.

Embutido: La masa se embute en tripas naturales. El diametro de este tipo de
embutido no esta definido, puesto que estas son de diferentes didmetros. Se debe
hacer un relleno algo suelto para que la pasta tenga suficiente espacio y no se
salga de la tripa. Se forma las salchichas individuales amarrando con hilo la tripa en

secciones de 8 - 10 cm. de longitud, esta se lo realiza manualmente.

Refrigerar: las piezas son colocadas en bandejas y llevadas a los cuartos de frio.
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Para determinar los pesos de cada uno de los ingredientes de este tipo de producto

nos regimos a la norma INEN NTE 1338:96 Carnes y productos carnicos.

Salchichas. Requisitos (Ver Anexo 2).

Tabla 3.4:

Formulacion de la Butifarra por un Kilo de masa
Ingredientes Kg
Carne Cerdo 0.22
Harina 0.14
Emulsion Res 0.14
Emulsién grasa 0.07
Agua (cm®) 0.43
Sal curante 0.018
Tary K7 0.005
Soya 0.005
Sorbato de Potasio 0.001
Eritorbato de Sodio 0.001
Pimienta negra 0.002
GMS 0.005
Canela 0.003
Nuez moscada 0.001
Cebolla 0.005
Ajo 0.001
Colorante 0.001
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3.4.7.2 Diagrama de flujo para la elaboracién de la Butifarra

Figura 3.5: Diagrama de flujo para la elaboracion de la Butifarra
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3.4.8 Elaboracién de la Longaniza

Troceado y Molido: Una vez seleccionada las carnes son cortadas en cubos
pequefios y se los muele pasandolos por el disco de agujeros de 3 mm, la grasa

también se muele por el mismo disco.

Pesado: Cada una de las carnes y grasa es pesada en balanzas de suelo, segun la

formulacién, luego pasan al cutter.

Cutterizado: La carne molida se afiade en el cutter, se colocan los aditivos,
previamente pesados, el hielo se lo adiciona gradualmente, cuando el cutter esté en
marcha; luego se adicionan las especias. Cuando todos los ingredientes son
afnadidos, se controla la temperatura, tiempo; los mismos que no deben sobrepasar
los 12 °C y 10 minutos.

Embutido: La masa se embute en tripas artificiales de 15 mm de diametro, se debe
hacer un relleno algo suelto para que la pasta tenga suficiente espacio y no se
salga de la tripa. Se forma las porciones individuales torciendo la tripa en secciones

de 50-55 cm. de longitud. En esta Ultima actividad se hace manualmente.

Ahumado: Las piezas se las coloca en carros especiales para someterlos a
procesos de ahumado; estos se los transporta al horno ahumador por 20 - 30

minutos.

Escaldado: Las longanizas se someten a escaldado en agua, en tanques de

escaldado, a 75°C por un tiempo de 15 - 20 minutos.

Enfriado: Las piezas pasan las duchas de enfriado, en donde se utiliza agua a

temperatura ambiente. Luego se las cuelga para secar y refrigerar.
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3.4.8.1 Formulacion de la Longaniza Praga

Para determinar los pesos de cada uno de los ingredientes de este tipo de producto
nos regimos a la norma INEN NTE 1338:96 Carnes y productos carnicos.

Salchichas. Requisitos (Ver Anexo 2).

Tabla 3.5: Formulacién de la Longaniza Praga por un Kilo de masa

Ingredientes Kg
Carne Res 0.250
Carne cerdo 0.650
Grasa 0.070
Agua (cm®) 0.030
Sal Curante 0.018
Tary K7 0.005
Soya 0.005
Sorbato de Potasio 0.001
Eritorbato de Sodio 0.001
Pimenton Dulce 0.010
Piment6n Picante 0.002
Pimienta negra 0.002
GMS 0.001
Canela 0.003
Nuez moscada 0.001
Cebolla 0.005
Ajo 0.005
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3.4.8.2 Diagrama de flujo para la elaboracién de Longaniza Praga

Figura 3.6: Diagrama de flujo para la elaboracion de Longaniza Praga
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3.4.9 Elaboracién de la Morcilla

Troceado y molido: La carne industrial o de res una vez seleccionada son cortadas

en cubos pequerfios y se los muele pasandolos por el disco de agujeros de 6 mm.

Escaldado del cuero: Al cuero de cerdo se lo escalda por 1 - 1.5 horas, a una

temperatura de 80 - 90 °C. Luego se deja enfriar.

Troceado: El cuero es troceado en pequefios pedazos.

Mezclado de ingredientes: Una vez que haya terminado los anteriores procesos y la
sangre haya pasado por la respectiva inspeccion, se mezclan en la amasadora, la
sangre con el cuero de cerdo troceada; luego se adiciona el aceite (20 — 50 °C),
después se van adicionando las especias y aditivos; hasta que la pasta este
homogénea, suelta y escurridiza facilitando el proceso de relleno uniforme de la

tripa.

Embutido: Una vez obtenida la masa se debe pasar al proceso de embutido; en
donde se utiliza una embutidora, dejando las tripas un poco flojas para que al ser
sometidas a la coccién no sufran produccién de gases que, posteriormente se
evidencian en las diferencias de presiones ocasionando un estallido y agrietamiento
de la tripa. Las tripas rellenas se atan en los extremos y se forma las salchichas
individuales amarrando con hilo la tripa en secciones de 10 a 12 cm

aproximadamente.

Escaldado: A las morcillas se las introduce en agua a una temperatura de 95 °C la
cual sufre un descenso hasta los 70 — 80 °© C. (Esta temperatura no se debe
sobrepasar en el proceso en si de escaldado, ya que la masa por su alto contenido
proteico tiende a expandirse generando una diferencia en presion y posterior

ruptura). La temperatura interna de la morcilla debe ser de 72 °C.
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Enfriado: Las piezas pasan a las duchas de enfriado, en donde se utiliza agua a

temperatura ambiente. Luego se las cuelga para secar y refrigerar.

3.4.9.1 Formulacién de la Morcilla

Para determinar los pesos de cada uno de los ingredientes de este tipo de producto
nos regimos a la norma INEN NTE 1341:96 Carnes y productos carnicos. Morcillas

de Sangre. Requisitos (Ver Anexo 3).

Tabla 3.6: Formulacién de la Morcilla por un Kilo de masa

Ingredientes Kg
Carne Res 0.340
Cuero Cerdo 0.340
Sangre 0.320
Sal 0.018
Tary K7 0.005
Soya 0.005
Sorbato de Potasio 0.001
Eritorbato de Sodio 0.001
Pimentén Picante 0.002
Pimienta negra 0.002
GMS 0.001
Cebolla 0.005
Ajo 0.005
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3.4.9.2 Diagrama de flujo para la elaboracién de la Morcilla
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3.5 Equipos e instalaciones

Segun el tamafio de produccién (136 toneladas anuales), se determiné que se
requiere del siguiente equipo para la produccién de embutidos; como se muestra en
la siguiente tabla:
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Tabla 3.7: Equipos necesarios para la produccién de embutidos

Equipos de procesamiento

Zona Equipo Cantidad

Balanzas
Mesas
Estantes
Recepcion Ventiladores
Compresoras
Cuchillos
Duchas

Mesas
Balanzas
Tanques
Troceado Depdsitos

Portacarnes
Cuchillos
Transportadores

Molino
Cutter
Mezcladora
Maquina de Hielo
Embutidora
Procesamiento Mesas
Tanques para soluciones
Rebanadora
Transportadores
Ahumador
Tangues de escaldado

Escaldado Depdsito de tinas

Estantes
Enfriador tipo duchas
Portabandejas
Comprensoras

Escurrimiento

Ventiladores
Estantes
Bombas de Lavado
Transportadores

Conservacion

Generador
Caldero
Compresores
Bombas
Tanques
Deposito de agua
Depésito de combustible
Depésito de refrigerantes

Energia

Congelacion
Producto terminado
Reposo
Refrigeracion

Céamaras
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3.5.1 Especificaciones técnicas y operativas de los equipos

3.5.1.1 Cutter

Caracteristicas:
e Capacidad: 30 litros.
e Peso: 200 Kg.
e Especificaciones eléctricas: 220 voltios/60Hz 5/5.65HP Trifasica.
e Dimensiones: 74 x 71 x 66 centimetros
e Posee 3 cuchillas y su cuba tiene una velocidad de 9/18 rpm. Las cuchillas
giran a 1420/2840 rpm.

3.5.1.2 Embutidora

Caracteristicas:
e Capacidad : 30 litros
e Presion de embutido: max. 25 Bar.
e Revoluciones rueda dentada de la bomba: méx. 85 min.™
e Porcionador electronico:
o0 Tamafo de las porciones: 5-99 999¢.
o0 Ajuste de porcionado: para una porcion.
¢ Dispositivo retorcedor: Cantidad de deterioro por porcién: Hasta 10.
e Peso con dispositivo elevador: Aproximadamente 300 Kg.
e Especificaciones eléctricas: 220 voltios Trifasico.

¢ Dimensiones: 350 x 209 x 128 cm. (alto, largo, ancho).

3.5.1.3 Mezcladora

Caracteristicas:
e Capacidad 60 — 80 litros
e Construccion robusta en acero inoxidable.

e Tanque abatible que permite una descarga rapida del producto.



Maldonado Pauta 70

Paletas extraibles que permite una facil limpieza.
Requerimientos: 220V/ 60Hz Trifasica 6 Monofasica. 1.4kW (1.8HP)

Dimensiones: 875 x 560 x 970 mm. (alto, largo, ancho).

3.5.1.4 Tanque de coccién a vapor

Caracteristicas:

100% acero inoxidable 304.

Tanque aislado con 2" de lana mineral.

Facil mantenimiento y limpieza.

Control automético de temperatura a través de termocupla y controlador.
Bajo consumo de vapor.

Vapor a 90psi.

3.5.1.5 Ahumador

Caracteristicas:

100% acero inoxidable 304.

14-20 varillas por minuto aproximadamente (salchichas).

Dimensiones: 1800 x 2600 x 1800 mm (frente, profundo, alto).

Peso: 550 Kg.

Dispositivos de potencia: Motor - reductor, Marca Flender, Potencia 0.5 HP
(0.3kW).

Requerimientos: Energia eléctrica trifasica 220V.

3.5.1.6 Molino de carne

Caracteristicas

Capacidad: En la primera molienda de (3/8) 3.3 Kg/min 7.26 Ib/min y en la
segunda molienda (1/8) 1.8 Kg/min 4.0 Ib/min.

Especificaciones eléctricas: Motor ¥ HP 0.55 monofasico 110/220V / 60 Hz.
Dimensiones: Ancho: 21.7; Fondo 57.8; Alto: 43.49 cm.



3.5.1.7 Mesas de acero inoxidable

Caracteristicas:
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Cubierta de acero inoxidable, con tableros de plastico libres para las

operaciones de troceado.

Dimensiones: 2.4 x 1.20 x 1.00 m (largo, ancho, alto).

3.5.1.8 Caldero marca ELENCON

Caracteristicas:

Potencia: 15HP.

504 Ib/h, vapor 120 psi y agua a inyeccién de 212 °C.

Presién de trabajo: 100 psi.

Presién de disefio: 125 psi

Calor transferido: 443 BTU/h.

Control de nivel de agua, control de presion.
Mandémetro.

Control eléctrico de llama.

Vélvula de seguridad.

Bomba de inyeccion de agua con motor de 0.5HP.

Conexion eléctrica de 220V, 60Hz. Monofésica.

3.5.1.9 Ablandador de agua

Caracteristicas:

Modelo: AB — 0.
Capacidad: 5000 galones entre generacion.
Flujo 12 GPM.

Tuberia de 1” de diametro.
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3.5.1.10 Sistemas de aclimatacion

Camaras de Refrigeracion: carnes a temperatura de 0 °C a 10 °C.
Caracteristicas:

¢ Unidad de refrigeracion 1 HP, 220V, 60HZ.

o Difusor tipo Mac Quay con tres ventiladores.

e Puerta frigorifica: Tipo estandar, madera y cerrajeria tipo Kansson.

Productos: temperatura de 0 °C a 10 °C
Caracteristicas:
e Unidad de refrigeracién: 1 HP, 220 V, 60 Hz.
¢ Difusor tipo Mac Quay de dos ventiladores.

e Puerta frigorifica: igual a la anterior.

Camara de congelacion: temperatura de 0 °C a -12 °C.
¢ Unidad de refrigeracion: 2 HP, 220 V, 60 Hz.
e Difusor tipo Mac Quay de cuatro ventiladores.

e Puerta frigorifica: igual a la anterior.

3.5.1.11 Balanza de plataforma

Caracteristicas:
e Capacidad: 300Kg — 100g.

3.5.1.12 Balanzas de Mostrador

Caracteristicas:
e Capacidad: 15Kg — 5g.
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3.5.1.13 Hielera de escarcha

Caracteristicas:

Capacidad de produccion: 45Kg.

Capacidad de almacenamiento: 45Kg.

Fuerza de motor: 0.5 HP, 220 V. 60 Hz.

La unidad descansa sobre cuatro patas regulable, terminados en regatones

tipo bala.

3.5.1.13 Empacadora al vacio

Caracteristicas:

Capacidad: Posee bomba de 10 CBM/ H, con una barra de sellado de 350
mm. Capacidad para dos bolsas hasta de 1 kilo. Ciclo de 35 segundos

Peso: 45 Kg.

Especificaciones eléctricas: 230 voltios, trifasico, 0.37 Kw.

Dimensiones: De la cuba: 355 x 345 x 140 mm. Exteriores : 420 x 475x
340mm

Observaciones: Equipo de bajo mantenimiento, requiere control del nivel de

aceite.

3.5.1.14 Rebanadora

Caracteristicas:

Cuchillas de acero inoxidable con afilador de cuchilla.
Capacidad de corte maximo: 2.65 — 255mm.

Abertura de corte: 10mm

3.5.1.15 Accesorios

Cajas industriales de plastico de 100 litros
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e Basureros de plastico.

e Estantes de hierro galvanizado para colgar productos.

Ademds de la maquinaria, la empresa cuenta con utensilios para las labores de
faenado y deshuesado; como son: cuchillos, piedras de afilar, bandejas; y con lo
que respecta a IPP se tiene que se utilizard delantales, guantes de acero

inoxidable, botas de caucho con punta de acero, gorros desechables, guantes.

En primera instancia, el area de control de calidad cuenta con pH-metro,

termdmetros digitales y de vidrio, material de vidrio para el laboratorio.

Para los servicios basicos, la fabrica contara con instalaciones de: energia eléctrica

(monoféasica y trifasica), agua y vapor.

3.6 Materia Prima

Para el balance de materia prima se toma en cuenta la produccién diaria, en donde
se fabrican todos los productos que la empresa ofrece; como se explica en el
siguiente cuadro.



Tabla 3.7: Balance de Materia Prima
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Balance de materia de una produccién diaria

Productos Salchicha Mortadela Salchicha de Longaniza Praga Butifarra Kg Morcilla Kg
Ingredientes Frankfurt Kg espacial Kg Freir Kg Kg
Carne Industrial 148.00 25.80 11.70 5.38 - 7.82
Carne de Cerdo 59.20 38.70 34.45 13.98 -
Grasa de Cerdo 29.60 25.80 11.70 1.51 - -
Hielo 59.20 38.70 5.20 0.65 9.675 -
Emulsion de Res - - - - 3.15 -
Emulsion grasa - - - - 1.575 -
Agua - - 1.95 - - -
Cuero cerdo - - - - - 7.82
Sangre cerdo - - - - - 7.36
Sal nitrada 5.33 0.26 1.17 0.39 0.41 0.41
Tary K7 0.65 0.65 0.33 0.11 0.11 0.12
Sorbato 0.24 0.06 0.05 0.02 0.01 0.02
Eritorbato 0.30 0.13 0.07 0.02 0.02 0.02
Condimentos 6.90 0.61 1.98 0.63 0.38 0.35
Soya - 0.65 0.33 0.11 0.11 0.12
Colorante - - - - 0.01 -
Subtotal 310.24 131.35 68.92 22.56 23.55 23.81
Merma 37.23 2.63 2.76 2.26 2.35 2.38
Total 273.01 128.72 66.16 20.30 21.19 21.42
Eficiencia % 88 98 96 90 90 90
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CAPITULO IV

Desarrollo Organizacional

4.1 Introduccion

El desarrollo organizacional de la empresa pretende manejar la sincronizacién de
procesos orientados al crecimiento, avance y desarrollo de la organizacion; ademas

al destino de la organizacion, pretendiendo estar vigente en el tiempo.

Para ello, debe involucrar toda la organizaciéon envolviéndola en una cultura de
aprendizaje, generacion de procesos propios a partir de su institucionalidad que les
permitan crecer, generar valor agregado al cliente interno (los empleados) y al

cliente externo (usuarios y compradores).

4.2. Estructura Organizacional

La empresa ha desarrollado una estructura organizacional, con el fin de establecer
un sistema de papeles para trabajar juntos de forma 6ptima y que se alcancen las
metas fijadas en la planificacién; y de esta manera facilita los procesos
organizativos, productivos, operativos. Por lo tanto, se tiene la siguiente estructura

organizacional.
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Figura 4.1: Estructura Organizacional
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En la siguiente tabla se detallan las actividades y el equipo necesario para el

proceso en forma secuencial y de acuerdo al diagrama de flujo general expuesto

anteriormente (Figura 3.1).
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Tabla 4.1: Actividad y Equipo necesario

Actividad Descripcioén Equipo necesario
. Recepplon € Inspeccion de Balanza de capacidad
1;2y13 materia prima e insumos,
: 300 Kg
producto terminado
35y 7 Pesado de insumos, hielo Balanza de capacidad
2y y Carnes de 300 Kg
4 Lavado de las canales Ninguno
6 Deshuesado Ninguno
8 Troceado y molido Molino capapldad 3.3
Kg/min.
9 Cutterizado Inspeccion Cutter Cﬁgig'dad: 30
. Embutidora, capacidad:
10 Embutido 165 litros
11 Escaldado Tangue de escaldado
12 Enfriado Ninguno
14 Empaquetado al vacio Generador de vacio

Para el calculo de la mano de obra directa necesaria se toma en cuenta el diagrama
de flujo del proceso general de embutidos escaldados (Figura 3.1), ahora se
determinan los tiempos de cada actividad. Inicialmente los tiempos se toman sobre
la base del procesamiento de un lote de produccién de 530 Kg / dia de produccién

total.

En la siguiente tabla, cuando se dice que la mano de obra por dia (M de O por dia)
es uno, significara que se requiere de un trabajador las ocho horas del turno; por
ejemplo, un solo trabajador debera atender el almacén de materias primas y su

trabajo seran las actividades 1 - 2y 13.



Tabla 4.2: Calculo de la Mano de obra necesaria
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Actividad Descripcién Tiempo de Operacion Equipo Frecuencia/di M de O T|empc,) total
a necesaria / dia
Se recibe 636 Kg de canal,
Recepcion de materia Insumos cada 7 dias. Tiempo Bascula de
1;2;y13 prima e insumos, diario 3 horas 1 1 2h
. D . 300Kg
producto terminado Inspeccion visual, Quimica-
Fisica 30min.
3:5y7 Pesado de insumos, Pesar, segun la fc_)rmuIaC|on del | Balanza de 150 6 0.2 1.2h
hielo y Carnes producto, registrar 0.2h Kg - 100g
4 Lavado de las canales Lavar’cgnalgs con squgon de N. N. 1 0.2 0.2h
acido lactico 10min.
Deshuesado Deshuesar las canales 2h N. N. 2 1 4h
. Trocear las piezas de carne y Molino
8 Troceado y molido moler 1h 3.3Kg/min. 2 1 2h
9 Cutterizado Inspeccion | . Colocar_las cames, grasa, Cutter 30litros Continuo 0.2 3.6h
insumos, hielo en el cutter 5min.
, Colocar pasta en la embutidora Embutidora .
10 Embutido 1min. 5100Kg/h Continuo 1 1.5h
11 Escaldado Colocar producto a _e,scaldgr en Tanque*_s,para 6 0.2 3h
tangues de coccion 2min coccion
12 Enfriado Bajar la temperatura 20°C 5min Continuo 3 0.2. 0.6
14 Empaquetado al vacio Empaquetar al vacio los Continuo 3 0.5 15
productos 1h

N.N: No necesaria.
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Si se suma la cantidad de obreros, resulta que se requieren 5.5, es decir 6
empleados de mano de obra directa para producir 530 Kg de embutidos por dia de

trabajo, con una jornada de ocho horas.

Para lo que concierne en mano de obra indirecta, se contratara un Ingeniero en
Alimentos; el cual se encargara del control e inspeccion de la materia prima y
producto terminado (analisis fisico quimicos y sensoriales), ademas se encargara

de la zona de produccién y capacitacion de personal.

Visto de esta manera, el nimero de personal requerido para una produccioén diaria
es de 8 personas; para lo cual se necesitaran los siguiente perfil, salario basico y

régimen de trabajo diario, como se muestra en la siguiente tabla:



Tabla 4.3: Personal requerido: perfil, salario basico y régimen de trabajo diario
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Zona Tipo de habilidad Régimen laboral Numero de Salario/mes
personas $
Ing. en Alimentos.
Conocimiento en analisis de alimentos y manejo de equipo
de laboratorio. )
., - : o Bodeguero:200
Recepcion Conocimiento en procesos productivos. 8 horas diarias 2 . )
. o . . . Ing. en Alimentos: 350
Para el registro de materia prima, insumos e inventarios:
Bachiller.
Experiencia: minima 1 afo.
Troceado ConQC|m|ento en E:qrte_s de carne vacuno y de porcino. 8 horas diarias 1 180
Perfil estudiantil basico: escolar.
Perfil estudiantil basico: escolar.
Procesamiento Disposicion en aprender el uso de molino, cutter, embutidora. 8 horas diarias 5 180
Mayor de edad.
Habilidad para amarrado y seccionamiento de salchichas.
Escaldado Pgrﬁl e_st_qdl&ﬂtﬂ basico: escolar. L, 8 horas diarias 1 180
Disposicion en aprender el uso de tanques de coccién.
Escurrimiento | Perfil estudiantil basico: escolar. .
.y . - . . 8 horas diarias 1 180
Conservaciéon | Disposicion en aprender el uso de camaras de frio.
Perfil profesional: conocimiento en funcionamiento y
Energia mantenimiento de maquinas industriales. 2 veces por mes 1 150

Experiencia minima 2 afos.
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4.4 Funciones especificas de los puestos de trabajo

Teniendo en cuenta que el objetivo del empleo es suministrar a la organizacién en
cada momento que se necesite las personas necesarias en calidad y cantidad para
desarrollar de una manera éptima los procesos de produccion, debemos dar mucha
importancia a los procesos de seleccién que conduciran a la incorporacién del
candidato idéneo para el puesto de trabajo requerido. Por lo tanto, la pieza clave
para que el engranaje humano funcione es el disefio y ejecucién de un proceso de

seleccidn correcto y funcional.

Para las funciones especificas de los puestos de trabajo lo hemos determinado de

la siguiente manera:

4.4.1 Gerente General

Zona: Oficinas

Dependencia jerarquica directa: Accionistas.

Finalidad del puesto: Tiene entre sus funciones la de sugerir las politicas de la
planta y desarrollarlas, tomar decisiones y ejercer los controles de la produccion.
Ademas, es el coordinador de todas las funciones de la planta, comercializacién de
los diferentes productos y es el encargado de mantener la armonia entre los
empleados de la empresa e implementar los planes de trabajo necesarios para el

logro de los objetivos con un costo minimo de tiempo, dinero y esfuerzo humano.

El objetivo general del puesto serd de coordinar todos los recursos a través del
proceso de planeamiento, organizacion direccién y control a fin de lograr los

objetivos establecidos.
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Descripcion de las funciones especificas:

e Representar a los accionistas frente a terceros.

e Desarrollar un plan para alcanzar los objetivos.

e Asignar tareas a sus subordinados.

¢ Andlisis de problemas y adopcién de decisiones

o Establecer mecanismos de control sobre el desarrollo de las tareas
encomendadas.

e Evaluar la efectividad de cada uno de sus subordinados.

e Proporcionar retroalimentacion sobre el desempefio a sus mas cercanos
seguidores.

e Creacion y mantenimiento de una atmosfera motivadora.

e Capacitacion, orientacion y desarrollo de los seguidores

Responsabilidades: La busqueda del equilibrio indispensable entre la organizacion

y su entorno.

4.4.2 Secretaria — Contadora

Zona: Oficinas

Dependencia jerarquica directa: Depende directamente del gerente de produccion y

gerente general.

Finalidad del puesto: todo tipo de funciones relacionadas con la recepcién, atenciéon
telefénica, contacto directo con clientes, informacion, comunicacion. Sistema

contable de la empresa.

El objetivo general del puesto sera proporcionar un servicio de atencion personal y
telefénica a los clientes que llamen o que se acerquen a las oficinas. Ademas

llevara las finanzas organizacionales de la empresa.
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Descripcion de las funciones especificas:
¢ Recibir amablemente las visitas y ponerse a su servicio para transmitir una
buena imagen de la empresa y comunicar al empleado interesado la llegada
de la visita.
e Contestar al teléfono con rapidez y amabilidad asi como:
e Tomar nota de los mensajes y hacerlos llegar al interesado lo antes posible.
¢ Facilitar informacion y ayudar a su interlocutor.

e Llevar el sistema contable de la empresa.

Responsabilidades: Suministrar a los departamentos el listado de llamadas
recibidas, de las cuales algunas tendran que ser atendidas por el director.
Realizacién de informes, atencion al publico, notificaciones, cartas, pedidos, etc.
Coordinacién ademas de paciencia con los clientes. Llevar balances de Situacion
general de la empresa, Balance de Perdida o ganancia, movimientos de flujo de

dinero.

4.4.3 Bodeguero

Zona: Recepcion de materia prima e insumos, zona de conservacion.

Dependencia jerarquica directa: Depende directamente del gerente de produccién y

gerente general.

Finalidad del puesto: Todo tipo de funciones relacionadas con la recepcion de
materia prima e insumos, y salida de producto terminado; contacto directo con

clientes internos (proveedores).

El objetivo general del puesto serd de proporcionar informacion palmaria sobre la
entrada de materia prima e insumos; ademas informacion sobre la salida de

productos terminados.
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Descripcion de las funciones especificas:

e Recibir amablemente a proveedores y comunicar gerente de produccioén la
llegada de la materia prima o insumos.

¢ Una vez que haya pasado la inspeccién de materia prima o insumos, debe
llevar registros de entrada de los mismos e inmediatamente pasar a
almacenamiento.

e Facilitar la ayuda necesaria al proveedor.

e En caso de estar en desacuerdo con el proveedor y no poder encontrar una
solucion viable, notificar rapidamente al gerente de produccion o gerente
general.

e Llevar registros de salida de producto terminado.

¢ Mantener la zona de trabajo en orden y aseada.

Responsabilidades: Llevar un registro diario de entrada de materia prima y aditivos
y salida de producto terminado. Elaborar informes de dichos registros semanal y

mensualmente.

4.4.4 Gerente de produccion

Zona: Recepcion de materia prima e insumos, zona de procesamiento, zona de

conservacion.

Dependencia jerarquica directa: Depende directamente del gerente general.

Finalidad del puesto: Funciones relacionadas con los procesos productivos,
inspeccion fisico quimica y sensorial de materia prima, insumos, producto

terminado.

El objetivo general del puesto sera de proporcionar analisis fisicos, quimicos de la
materia prima, insumos o productos terminados, de tal forma que estos puedan

aceptar o rechazar su entrada o salida a la zona de procesamiento.
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Descripcion de las funciones especificas:

Realizar pruebas fisico quimicas, sensoriales de materia prima, insumos o
productos terminados.

Aceptar o0 rechazar la entrada o salida de la materia prima, insumos o
productos terminados.

Inspeccion y control de los procesos productivos.

Mejora continua de los procesos productivos.

Capacitacion permanente de las personas que estan involucradas en los
procesos productivos.

Mantener la zona de trabajo en orden y aseada.

Recopilar informacion del proceso productivo.

Responsabilidades: Llevar un registro diario de analisis fisico quimica y sensorial;

tanto de materia prima e insumos, como de producto terminado. Elaborar informes

de dichos registros semanal y mensualmente. Elaborar informes semanales de

rendimientos de los productos, de acuerdo con los datos de produccion.

Implementacién, control, verificacion, monitoreo de las Buenas Practicas de

Manufactura (BPM). Implementacién, control, verificacion, monitoreo de las normas
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point).

4.4.5 Deshuesador

Zona: Zona de troceado.

Dependencia jerarquica directa: Depende directamente del gerente de produccion y

gerente general.

Finalidad del puesto: Funciones deshuesado de la canal

El objetivo general del puesto es de deshuesar la canal e identificar las diferentes

piezas de la misma.
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Descripcion de las funciones especificas:
o Deshuesar las canales, colocar las piezas en bandejas para su transporte.
e Pesar la carne.

¢ Mantener la zona de trabajo en orden y aseada.

Responsabilidades: Utilizar los Implementos de Proteccion Personal (IPP). Sacar
maximo rendimiento de despiece de la canal. Pesar, segun las formulaciones, y

llevar un registro.

4.4.6 Obrero 1

Zona: Zona de Procesamiento (Molido).

Dependencia jerarquica directa: Depende directamente del gerente de produccion y

gerente general.

Finalidad del puesto: Trocear las piezas de carne y colocar en el molino.

El objetivo general del puesto es de trocear rapidamente las carnes (res y cerdo) y
grasa, para de esta manera lograr un rendimiento aceptable, para los subsiguientes

procesos.

Descripcion de las funciones especificas:
e Trocear y moler rapidamente las carnes y grasa.
e Poner en bandejas la carne procesada y llevar hacia el cutter.

¢ Mantener la zona de trabajo en orden y aseada.

Responsabilidades: Utilizar los Implementos de Proteccién Personal (IPP.
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4.4.7 Operador de Cutter

Zona: Zona de Procesamiento (cutterizado).

Dependencia jerarquica directa: Depende directamente del gerente de produccion y

gerente general.

Finalidad del puesto: Cutterizar la carne e ir colocando los ingredientes y hielo

hasta obtener una pasta uniforme.

El objetivo general del cutteado es de logra la 6ptima temperatura y tiempo durante

el cutterizado.

Descripcion de las funciones especificas:
e Colocar en el cutter los ingredientes.
e Pasar la pasta a la embutidora.

e Mantener la zona de trabajo en orden y aseada.

Responsabilidades: Utilizar los Implementos de Proteccién Personal (IPP).

Controlar y llevar registros del tiempo y temperatura de cutterizado.

4.4.8 Operador de Embutidora

Zona: Zona de Procesamiento (embutido).

Dependencia jerarquica directa: Depende directamente del gerente de produccion y

gerente general.
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Finalidad del puesto: Embutir la pasta en la tripa, de acuerdo con el producto a

procesar.

El objetivo general del embutido es de darle forma al producto y, de esta manera

sacar productos conformes.

Descripcion de las funciones especificas:
e Embutir la pasta en las tripas.
e Controlar el calibre y longitud del producto.
e Mantener la zona de trabajo en orden y aseada.
e Colocar el producto en los carros para su transporte a los tanques de

coccion.

Responsabilidades: Utilizar los Implementos de Proteccion Personal (IPP).

Controlar y llevar registros del calibre y longitud del producto.

4.4.9 Obrero 2

Zona: Zona de Procesamiento (Escaldado).

Dependencia jerarquica directa: Depende directamente del gerente de produccién y

gerente general.

Finalidad del puesto: Escaldar el producto en los tanques de escaldado.

El objetivo general del embutido es de escaldar el producto hasta alcanzar la

temperatura interna éptima de coccion.
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Descripcion de las funciones especificas:
e Colocar el producto en los tanques de coccion.
e Controlar la temperatura de agua y la temperatura interna del producto.
e Sacar el producto hacia las duchas para el enfriamiento.

e Mantener la zona de trabajo en orden y aseada.

Responsabilidades: Utilizar los Implementos de Proteccién Personal (IPP).

Controlar y llevar registros de la temperatura interna y externa del producto.

4.5 Captacion de personal

Para la captacion de personal se haran entrevistas de acuerdo con el perfil de
trabajo; como se dijo en la Tabla 4.3: Personal requerido: perfil, salario basico y

régimen de trabajo diario.

Ademas del conocimiento teérico y de la experiencia se evaluara el grado de
motivacion del trabajador y actuacion bajo presion, aceptacién de
responsabilidades, simpatia y empatia, comunicacién, dinamismo, ilusién,

polivalencia.

Cada uno de los trabajadores que laboran en su puesto de trabajo asignado tiene
tareas determinadas, ademas de un tiempo concreto y una responsabilidad limitada
para realizarlas, por lo que se pedira o0 motivara a una colaboracion estrecha entre

los comparieros, formando equipo solido.

4.6 Desarrollo de personal

Se desarrollara técnicas de capacitacion y aprendizaje a corto plazo mediante el
cual las personas aprenderan conocimientos, aptitudes y habilidades en funcién de

sus puestos de trabajo y sus objetivos definidos; estimulando de esta manera a



Maldonado Pauta 91

lograr una eficiencia y productividad; colaborando al desarrollo de capital humano y

de la empresa.

Se espera ensefiar a los empleados lo que mas presenta valor para una empresa,
porque esto concuerde con los propésitos de los individuos. Por ejemplo puede ser
el trabajo en equipo, la confianza, el respeto por el individuo, la calidad, etc.; es
decir, una educacion al personal para un mejor ambiente en el trabajo y unas
relaciones laborales mas armoniosas. Para ello se daran conferencias o charlas
explicativas en donde se muestre qué es lo que busca la organizacién y cémo se

podria llegar a esto.

La capacitacion dentro de la empresa sera continua y las técnicas a aplicar irdn de
acuerdo a las necesidades de la empresa, ademads a la necesidad de

adiestramiento.

4.7 Gestion de la compensacién salarial

Para la compensacion salarial serd establecido de acuerdo con el codigo de trabajo

(Capitulo VI, Parrafo 1ro: De las remuneraciones y garantias).

“Art. 81.- Estipulacion de sueldos y salarios.- Los sueldos y salarios se estipularan
libremente, pero en ningln caso podran ser inferiores a los minimos legales, de

conformidad con lo prescrito en el articulo 117 de este Cédigo.”

“Art. 93.- Derecho a remuneracion integra.- En los dias de descanso obligatorio
sefialados en el articulo 65 de este Codigo, los trabajadores tendran derecho a su

remuneracion integra.”
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“Cuando el pago de la remuneracién se haga por unidades de obra, se promediara
la correspondiente a los cinco dias anteriores al dia de descanso de que se trate,

para fijar la correspondiente a éste.”

Para el pago de las utilidades, que obtenga la empresa anualmente, estaran
estipuladas de acuerdo con el cédigo de trabajo (Capitulo VI, Parrafo 2do: De las
utilidades).

“Art. 97.- Participacion de trabajadores en utilidades de la empresa.- El empleador
0 empresa reconocera en beneficio de sus trabajadores el quince por ciento (15%)

de las utilidades liquidas. Este porcentaje se distribuira asi:”

“El diez por ciento (10%) se dividira para los trabajadores de la empresa, sin
consideracion a las remuneraciones recibidas por cada uno de ellos durante el afio

correspondiente al reparto y seré entregado directamente al trabajador.”

“El cinco por ciento (5%) restante sera entregado directamente a los trabajadores
de la empresa, en proporcion a sus cargas familiares, entendiéndose por éstas al
cényuge o conviviente en unién de hecho, los hijos menores de dieciocho afios y

los hijos minusvalidos de cualquier edad.”

“El reparto se hard por intermedio de la asociacion mayoritaria de trabajadores de la
empresa y en proporcion al niumero de estas cargas familiares, debidamente
acreditadas por el trabajador ante el empleador. De no existir ninguna asociacion, la

entrega sera directa.”

“Quienes no hubieren trabajado durante el afio completo, recibirdn por tales

participaciones la parte proporcional al tiempo de servicios.”
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Para el pago de remuneraciones adicionales van de acuerdo con lo que estipula la
ley en el codigo de trabajo (Capitulo VI De los salarios, de los sueldos, de las
utilidades y de las bonificaciones y remuneraciones adicionales. Paragrafo 3ro, De

las remuneraciones adicionales).

“Art. 111.- Derecho a la decimatercera remuneracion o bono navidefio.- Los
trabajadores tienen derecho a que sus empleadores les paguen, hasta el
veinticuatro de diciembre de cada afio, una remuneracion equivalente a la doceava
parte de las remuneraciones que hubieren percibido durante el afio calendario.”

“La remuneracion a que se refiere el inciso anterior se calcular4 de acuerdo a lo

dispuesto en el articulo 95 de este Cédigo.”

“Art. 95.- Sueldo o salario y retribuciébn accesoria.- Para el pago de
indemnizaciones a que tiene derecho el trabajador, se entiende como remuneracion
todo lo que el trabajador reciba en dinero, en servicios 0 en especies, inclusive lo
gue percibiere por trabajos extraordinarios y suplementarios, a destajo, comisiones,
participacion en beneficios, el aporte individual al Instituto Ecuatoriano de Seguridad
Social cuando lo asume el empleador, o cualquier otra retribucion que tenga

caracter normal en la industria o servicio. “

“Se exceptuan el porcentaje legal de utilidades, los viaticos o subsidios ocasionales,
la decimotercera, decimocuarta remuneraciones, decimoquinto y decimosexto
sueldos, componentes salariales en proceso de incorporacion a las

remuneraciones, y el beneficio que representan los servicios de orden social.”

“Art. 113.- Derecho a la decimacuarta remuneracion.- Los trabajadores percibiran,
ademas, sin perjuicio de todas las remuneraciones a las que actualmente tienen
derecho, una bonificacion adicional anual equivalente a una remuneracion bésica
minima unificada para los trabajadores en general y una remuneracion basica
minima unificada de los trabajadores del servicio doméstico, respectivamente,
vigentes a la fecha de pago, que sera pagada hasta el 15 de abril en las regiones
de la Costa e Insular; y, hasta el 15 de septiembre en las regiones de la Sierra y
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Oriente. Para el pago de esta bonificacion se observara el régimen escolar

adoptado en cada una de las circunscripciones territoriales.”

“Art. 114.- Garantia de la decimacuarta remuneracién.- La remuneracion
establecida en el articulo precedente gozara de las mismas garantias sefialadas en

el articulo 112 de este Codigo.”

“Art. 112.- Exclusion de la decimatercera remuneracion.- El goce de la
remuneracion prevista en el articulo anterior no se considerard como parte de la
remuneracion anual para el efecto del pago de aportes al Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social, ni para la determinacion del fondo de reserva y jubilacién, ni para
el pago de las indemnizaciones y vacaciones prescritas en este Cédigo. Tampoco

se tomaré en cuenta para el calculo del impuesto a la renta del trabajo.”

Ademas el calculo para la remuneracion total se tomara en cuenta los beneficios
sociales: pago al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS), Fondos de
reserva. Para el pago del IESS se calcula el 9.35% del total del salario por mes,
esto por parte del empleado; en cambio el aporte patronal es de 12.15% del total

del pago mensual. Los pagos que se deben ser cancelados mensualmente al IESS.

4.8 Evaluacion del desempefio

La empresa para la evaluacion del desempefo se basara en las responsabilidades
y labores descritas en las funciones especificas de los puestos de trabajo; de tal
modo que el trabajador se adapte a su puesto de trabajo y se detecte necesidades

de adiestramiento.

Ademas, la evaluacion se basard en la conducta o comportamiento que tiene el
trabajador(a) orientado hacia el logro de las metas y objetivos de la organizacion.

Responsabilidad de cumplir con las politicas y procedimientos de salud y seguridad
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ocupacional y la custodia de equipos asignados a sus funciones; para lo cual se ha

disefiado un formulario de evaluacion del desempefio de personal (Ver Anexo 11).
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CAPITULO V

Finanzas organizacionales

5.1 Introduccion

Las finanzas organizacionales nos permitiran tener una planificacion de los
objetivos de la empresa; a través de una proyeccion econdémica, y sobre
indicadores financieros. Ademas se monitoreara la evolucion de tales indicadores y

adoptara las medidas preventivas y reactivas apropiadas.

El presupuesto financiero tendra claramente en cuenta los diversos sectores,
procesos y actividades que inciden y componen el funcionamiento organizacional.
Por tal motivo no sélo tendran que tenerse en consideracion los indices y ratios
financieros, sino también los de caracter operativo, pues éstos Ultimos son

fundamentalmente la razon de ser de los primeros.

5.2 Sistema contable de la empresa.

El Sistema contable de la empresa se convierte en el eje central para llevar a cabo
diversos procedimientos, que conduciran a la obtencién del maximo rendimiento

econdémico.

Las decisiones de inversién son una de las grandes decisiones financieras, todas
las decisiones referentes a las inversiones empresariales van desde el andlisis de

inversiones del capital de trabajo, como de caja, los bancos, las cuentas por cobrar,
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los inventarios como las inversiones del capital representado en activos fijos como

edificios, terreno, maquinaria, tecnologia, etc.

Para tomar decisiones correctas el empresario debe tomar en cuenta elementos de
evaluacion y analisis como la definicion de criterios de analisis, los flujos de fondo
asociados a la inversiones, el riesgo de las inversiones y la tasa de retorno

requerida.

Los costos fijos y variables, inversion inicial, estados financieros se los detalla a

continuacion.

5.2.1 Presupuesto de costos de produccion

El costo de produccion esta conformado por todas aquellas partidas que intervienen

directamente en produccion. A continuacion se muestra cada una de ellas:
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Tabla 5.1: Costos de Materia prima

Costo de Materia Prima

Cantidad por Costo Consumo | Costo total
Materia prima lote (Kg) peso/ 1Kg | anual (Kg) anual

Carne de cerdo 146.325 2.2 36761.040 80874.29
Carne industrial 148.00 2.2 54580.800| 120077.76
Grasa 68.61 1.2 18516.480 22219.78
Hielo 113.42 0.1 34026.000 3402.60
Emulsion de Res 3.15 15 295.680 443.52
Emulsion grasa 1.58 2 147.840 295.68
Agua 1.95 0.0006 280.800 0.17
Cuero cerdo 7.82 1.8 422.280 760.10
Sangre cerdo 7.36 0.8 397.440 317.95
Sal nitrada 7.96 0.27 1959.084 528.95
Tary K7 1.95 2.8 716.190 2005.33
Sorbato 0.40 6 102.347 614.08
Eritorbato 0.56 1.2 143.238 171.89
Condimentos 10.84 8.72 2872.964 25061.53
Soya 1.305 2.86 272.190 778.46
Colorante 0.009 0.08 0.845 0.07
Total | 228920.801

En la siguiente tabla se muestra el detalle de los costos de los condimentos:
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Tabla 5.2: Costos de los condimentos

Condimentos costos
Ingrediente Peso Kg C(.)St(.) Costo total
unitario
Pimenton Dulce 0.865 3 2.60
Pimentén Picante 0.098 0.75 0.07
Pimienta negra 0.805 0.4 0.32
GMS 0.583 1.25 0.73
Canela 0.5395 3 1.62
Nuez moscada 0.800 0.8 0.64
Cebolla 4.010 0.15 0.60
Ajo 2.103 0.5 1.05
Cardamomo 0.1533 2.5 0.38
Mostaza 0.888 0.8 0.7104

Total 8.72

Para el calculo del precio de las materias primas, no se considera el impuesto al

valor agregado (IVA), ya que este impuesto es so6lo una transferencia de dinero.

La planta productora de embutidos esta planeada, hasta ahora, para laborar en un
turno de trabajo y queda abierta la posibilidad de trabajar hasta dos o tres turnos de
trabajo. Tomando en cuenta los resultados del estudio de mercado y considerando
que la marca y una parte de los productos son nuevas 0 no se los comercializa en
la provincia, se planea en primera instancia laborar un turno durante los tres
primeros afos, y elevar la jornada a dos turnos de trabajo los ultimos dos afios del

horizonte de analisis.
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Tabla 5.3: Costos de envases y embalajes

Costo de envases y embalajes.

Descripcion Cantidad Cos_to por C~onsu_mo/ Costo
por lote (m)| millar $ |Afio (miles)| Anual$

Tripas naturales 129 20 38.59 771.74

Tripas polietileno AD 26 120 7.94 952.58
Tripas Celulosa 575 80 172.63 13810.50

Envases de plastico

(Unid) 600 50 180 9000

Total 24534.81

5.2.1.3 Otros materiales

En la siguiente tabla se muestran varios materiales que se utilizaran los obreros,

como implementos de seguridad, ropa de trabajo etc.; ademas se toma en cuenta

materiales para limpieza y utensilios.

Tabla 5.4: Costo de otros materiales

Otros materiales.

Concepto Consumo Consumo QOSt.O Costo
anual unitario $ anual $
Bota industrial 8 pares 16 pares 12 192
Cuchillos 10 piezas 20 15 30
Franela 10m 120m 0.8 96
Detergente industrial 30Kg 360Kg 1.2 432
Escoba 5 piezas 10 piezas 1.3 13
Ropa de trabajo 2 pieza 16 piezas 13 208
Bactericidas 5Kg 60Kg 2.5 150
Implementos de seguridad 3 piezas 4 piezas 200 600
Total 1721
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Tabla 5.5: Consumo de energia eléctrica

Consumo de energia eléctrica.

Equipo Canti | Num.de | HP del | Consumo | Consumo h/dia Consu[no
dad [ motores | motor | Kwh/motor | Kw/hora Kw/dia
Cutter 1 1 5.65 4.2 4.2 7 29.5
Embutidora 1 1 3 2.2 2.2 7 15.7
Hielera 1 1 2 1.5 1.5 8 11.9
Mezcladora 1 1 1.8 1.3 1.3 3 4.0
Molino 1 1 0.55 0.4 0.4 6 25
Camara de
refrigeracion 2 2 1 0.7 1.5 24 35.8
Camarade | 1 2 15 15 24 35.8
congelacion
Rebanadora 1 1 1 0.7 0.7 2 1.5
Caldero 1 1 0.5 0.4 0.4 8 3.0
Ahumador 1 1 3 2.2 2.2 5 11.2
Erggflgi‘?gra 1 1 0.5 0.37 0.37 8 2.96
Total 153.81
Por lo tanto se tiene:
Tabla 5.6: Costo de energia eléctrica
Consumo anual 47053.95
Imprevistos 5% 164.689
Carga total por hora 0.065
70% demanda concentrada 0.046
Carga por mantenimiento 25% 0.011
Alumbrado publico 12% 0.005
Carga total neta 0.017
Costo Kw/h 0.097
Horas por afio 2400
Costo anual 4564.14




Maldonado Pautal02

5.2.1.5 Consumo de agua

Tabla 5.7: Costo de agua

Consumo de Agua (litros)
Limpieza diaria equipo de produccion 100
Limpieza diaria general 200
Consumo anual 90000
5% imprevistos 94.5
Costo de metro cubico agua industrial 0.2
Costo total anual 18.9

5.2.1.6 Costo de la mano de obra directa

Tabla 5.8: Costo de de la mano de obra directa

Costo de mano de obra directa.

Plazas |Turnos/ Sueldo Sueldo Sueldo
Plaza /Turno dia mensual/tasa | anual/plaza | Total anual
Obreros 5 1 180 900 10800
bodeguero 1 1 200 200 2400

Subtotal 13200
32 % prestaciones 4224

Total 17424

A este total anual hay que agregar un 32% de prestaciones que incluye: el pago al

Seguro Social, vacaciones, décimo tercero, décimo cuarto, fondos de reserva y dias
de descanso obligatorio.



5.2.1.7 Costo de la mano de obra indirecta
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Tabla 5.9: Costo de de la mano de obra indirecta

Costo de mano de obra indirecta.
Personal Sueldo Sueldo
Mensual Anual

Gerente de 4200 4200

produccion

Subtotal 4200

32% prestaciones 1344
Total 5544

5.2.1.8 Combustibles

El dnico gasto de combustible atribuible a produccién es el diesel que consumira la

caldera. Su costo es igual a:

e Consumo de la caldera en litros de diesel por hora = 6 litros/h

e Horas que permanece encendida por dia 8 horas al dia

e Consumo diario = 48 litros

e Consumo anual = 48 litros/dia x 300 dias/afio = 14400 litros/afio

e Precio del diesel = 0.27 $/litro

e Costo anual = 14400 litros/afio x $0.27/litro = $3888/arfio

5.2.1.9 Mantenimiento

El costo de mantenimiento implica una revision periédica de los sistemas

neumaticos, de rodamiento, de bandas y, en general, de todas las maquinas que lo

requieran.



Maldonado Pautal04

Los equipos que requieren mantenimiento son:
o Cutter
e Embutidora
e Caldero
e Molino
e Ahumador
e Tanques de coccion

e Empacadora

El resto del equipo de produccion, tal como bombas centrifugas, la plomeria y el
sistema eléctrico general, requieren de un mantenimiento sencillo que sera

proporcionado por el técnico especialista contratado por la propia empresa.

Costo de adquisicion de equipos especiales x 0.02 = 69028,5x 0.02 = 1380.57

$/afio

Ademas de lo anterior esta el sueldo del técnico y el costo del mantenimiento. Estos

son:

Sueldo del técnico:
Salario mensual 150
Total Anual $1800

5.2.1.10 Costo de inspeccién y control de producto terminado

El tipo de pruebas de control e inspeccién de calidad que es necesario realizar
sobre el producto y la periodicidad que las leyes sanitarias exigen para la
realizacion de tales pruebas, era mas conveniente contratar a un laboratorio externo
para llevarlas a cabo que invertir en equipo y en el laboratorio mismo. Estas

pruebas son:
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e Microbiolégicas. Cuenta total. Se debe realizar una prueba por semana.

e Contenido proteico. Se debe realizar una prueba cada tres meses.

Se pidié cotizacion a un laboratorio especializado que proporcioné una cifra de
costo anual de $2500

Las otras dos pruebas que son peso neto del producto y prueba de acidez; se haran
en la propia planta, y aunque la prueba de cuarentena se la hara por cada lote, se

considera sin costo para la planta.

5.2.1.11 Presupuesto de costos de produccion

En la siguiente tabla se resume el costo de produccion:

Tabla 5.10: Costo de produccion

Costos de produccion
Concepto Costo Anual
Materia prima 229940.20
Envases y embalajes 33698.24
Otros materiales 1721.00
Energia eléctrica 4564.23
Agua 18.90
Mano de obra directa 17424.00
Mano de obra indirecta 5544.00
Control de calidad 2500.00
Combustibles 3888.00
Mantenimiento 3180.57
Depreciacion 10578.80
Total 313057.94

5.2.2 Presupuesto de gastos de administracion

Los gastos de administracion se muestran en la siguiente tabla:
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Tabla 5.11: Gasto de administracion

Gastos de administracion
Personal Sueldo Mensual | Sueldo Anual
Gerente 6000 6000
Secretaria contadora 2880 2880
Subtotal 8880
32% prestaciones 2841.6
Total 11721.6

Ademas, la administracion tiene otros egresos como los gastos de oficina, los

cuales incluyen papeleria, lapices, plumas, facturas, etc.; esto asciende a un total

de:

$30 dolares mensuales; por lo tanto $360 délares anuales.

5.2.3 Presupuesto de gastos de venta

Se tendrd una persona que se encargara de la labor de repartidor y chofer, los

cuales se consideran suficientes para el nivel de ventas que tendra la empresa en

la primera etapa de funcionamiento, en la que se venderan 176 toneladas/afio.

El sueldo de este personal se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 5.12: Gasto de Ventas

Personal Sueldo Mensual Sueldo Anual
Chofer y repartidor 2400 2400
Subtotal 2400
32% Prestaciones 768
Total anual 3168

Ademas de estos costos, existen dos conceptos adicionales importantes. El primero

es la publicidad. Se asigna un gasto anual de $800 y el tipo de publicidad que se
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utilice, ya sea por radio, en revistas, en el periédico o promocion en el sitio de

venta, se debera ajustar al presupuesto.

El altimo concepto que demanda gasto de ventas son los gastos de mantenimiento
del vehiculo, el combustible y los viaticos de chofer y repartidor. Su costo anual es

el siguiente:

Mantenimiento anual del vehiculo $ 1000
Combustible del vehiculo $ 1200
Viaticos $ 600
Total anual $ 2800

5.2.3.1 Gastos de venta.

Tabla 5.13: Presupuesto del Gasto de Ventas

Gasto de ventas
Concepto Costo Anual
Sueldos 3168
Publicidad 800
Operacion de vehiculos 2800
Total anual 6768

5.2.4 Material de laboratorio

Para el material de laboratorio se invertird en material de vidrio (pipetas, vasos de
precipitacion, buretas, etc.); por lo que ira en los gastos de operacion. Se estima

gue para dicho material se utilizara $399.15.
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5.2.5 Costo total de operacion de la empresa.

En la tabla se muestra el costo total que tendria la produccién anual de 176
toneladas anuales. Hay que tener presente que todas estas cifras se determinaron

en el periodo cero, es decir, antes de realizar la inversién:

Tabla 5.14: Costo total de operacion

Gastos de operacién
Concepto Costo
Costo de produccion 307440.14
Costo de administracion 11721.6
Costo ventas 6768
Material de laboratorio 399.15
Total 326328.89

5.2.5 Inversién de activo fijo

La empresa debe adquirir las siguientes maquinarias para los diferentes procesos

productivos, detallados a continuacion:



5.2.5.1 Inversién inicial de activo fijo

Tabla 5.15: Inversion del activo fijo
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Inversiéon de Activo Fijo
Casto total
Cantidad Equipo Precio unitario puesto en
Planta

1 Bascula 500 500

1 Hielera 800 800

1 Embutidora 7800 7800
1 Cutter 15000 15000
2 Balanza 300 600

1 Mezcladora 3500 3500
1 Caldero. 7500 7500
3 Sistemas de 1700 5100

aclimatacion

1 Rebanadora 500 500

1 Empacadora 1800 1800
2 Tanques de coccion 1900 3800
1 Instalaciones 5000 5000
1 Molino 1500 1500
1 Ablandador 800 800

1 Ahumador 12000 12000
1 TermoOmetro 42 42

1 Hidrémetro 31,5 31,5

1 Potenciémetro 55 55

3 Mesas acero 900 2700

inoxidable
Total 69028,5

5.2.5.2 Terreno y obra civil

La superficie ha construir es la siguiente: 216 m? repartidos de la siguiente forma:

N OO 0o B~ WON P

. Area de produccion. 114.5 m?.
. Sanitarios: 9 m°.

. Oficinas: 9 m2.

. Zona de recepcion, inspeccién y control: 18 m?.

. Cuarto de refrigeracion, congelacion: 18 m?

. Vestidores: 13.5 m?

. Cuarto de refrigeracion de productos terminados: 18 m?.
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8. Pesado de insumos: 16 m?

Construccion de concreto: planta = 216 m?,
Costo /m? = $180; costo total = $ 38880

Construccion de techo con estructura de hierro y lamina de aluminio para
produccion y almacenes. Superficie de 216 m?.
Costo/m? = $ 40 Costo total = $ 8640

Tabla 5.16: Costo total de terreno y obra civil

Total terreno y obra civil
Concepto Costo
Terreno 3000
Construccion de concreto 38880
Construccion del techo 8640
Total 50520

5.2.5.3 Inversion total en activo fijo

Ademds, en la inversion total del activo fijo se incluyen un vehiculo, para la
distribucion de los productos, y equipos de computacién; como se muestra en la

siguiente tabla:

Tabla 5.17: Inversion total del activo fijo

Inversion total en activo fijo
Concepto Costo
Equipos de produccion 69028,50
Terreno y obra civil 50520,00
Equipos de computacién 1500,00
Vehiculos 4000,00
Subtotal 125048,50
+ 5% de imprevistos 6252,43
Total 131300,93




5.2.5.4 Depreciacion
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Los cargos de depreciacion y amortizaciéon son gastos virtuales permitidos por las

leyes tributarias del pais, en este caso el SRI (Servicio de Rentas Interna); esto se

realiza para que el inversionista recupere la inversién inicial que ha realizado. Los

cargos anuales se calculan con base en los porcentajes de depreciacion permitidos

por las leyes impositivas; los porcentajes mostrados en la siguiente tabla son los

autorizados por el gobierno ecuatoriano.

Tabla 5.18: Depreciacion del activo fijo

Tabla de depreciacion

Concepto Valor % 1 2 3 4 5

Equipos de | so0o85 | 10 |6902.85| 6902.85 | 6902.85 | 6902.85 | 6902.85

produccién

Computadoras y
Equipos de 1500 33.33 | 499.95 499.95 499.95 0 0
oficina

Obra civil 47520 5 2376 2376 2376 2376 2376

Vehiculos 4000 20 800 800 800 800 800
Total | 10578.8| 10578.8 | 10578.8 | 10078.85|10078.85

5.3 Estados financieros proyectados.

Los estados financieros nos proporcionan informacion para la toma de decisiones;

de esta manera salvaguardando los intereses de la empresa, ya que la informacion

que pueda contener es de gran utilidad, basado en célculos estimativos de las

transacciones que se realizara a futuro; por lo tanto tenemos:




Tabla 5.19: Balance de situacion General
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Fabrica de embutidos

Balance de situacion general

31/05/2007 31/12/2007 2008 2009 2010 2011

Activo 135000 167900.00 165312.28 163431.70 160083.16 163687.15
Activo Circulante 9951.50 53430.30 72000.23 91277.30 108586.46 132348.15
Disponible 9951.50 18699.07 18699.07 18699.07 18699.07 18699.07
Activo fijo 125048.5 114469.7 93312.05 72154.4 51496.7 31339
Maguinaria 69028.5 69028.5 62125.65 55222.8 48319.95 41417.1
Computadoras y Equipos oficina 1500 1500 1000 500 0 0
Obra civil 47520 47520 45144 42768 40392 38016
Terreno 3000 3000 3000 3000 3000 3000
Vehiculos 4000 4000 3200 2400 1600 800
Depreciacién acumulada 0 10578.8 21157.6 31736.4 41815.25 51894.1
Pasivo 65000 58500 52000 45500 32500 26000
Pasivo CP 0 0 0 0 0 0
Pasivo Largo Plazo 65000 58500 52000 45500 32500 26000
Patrimonio 70000.00 109400.00 113312.28 117931.70 127583.16 137687.15
Capital socios 70000 70000 70000 70000 70000 70000
Utilidad del ejercicio 0 39400.00 43312.28 47931.70 57583.16 67687.15
Total Pasivo + Patrimonio 135000 167900.00 165312.28 163431.70 160083.16 163687.15
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Tabla 5.20: Balance de Pérdida y/o Ganancia

Fabrica de Embutidos

Balance de pérdidas y/o ganancias
Afio 2007 2008 2009 2010 2011
Ventas 398875.32 418819.09 439760.05 483736.05 532109.65
Costo ventas 285656.54 299939.37 314936.34 346429.97 381072.97
Margen de contribucion 113218.78 118879.72 124823.70 137306.08 151036.68
Costos fijos 47552.12 47644.68 47140.09 46138.46 45639.75
Costos de Administracion 17265.6 17265.6 17265.6 17265.6 17265.6
Gastos de oficina 360 367.20 374.54 382.03 389.68
Gastos de ventas 6768 6903.36 7041.4272 7182.26 7325.90
Control de calidad 2500 2500 2500 2500 2500
Mantenimiento 3180.57 3780.57 3780.57 3780.57 3780.57
Depreciacién activo fijo 10578.8 10578.8 10578.8 10078.85 10078.85
Material de laboratorio 399.15 399.15 399.15 399.15 399.15
Gastos financieros 6500 5850 5200 4550 3900
Utilidad Neta 65666.66 71235.04 77683.61 91167.61 105396.94
15% Trabajadores 9850.00 10685.26 11652.54 13675.14 15809.54
Beneficio antes de impuestos 55816.66 60549.78 66031.07 77492.47 89587.40
25% Impuesto ala renta 16416.66 17237.50 18099.37 19909.31 21900.24
Utilidad neta 39400.00 43312.28 47931.70 57583.16 67687.15
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5.4 Indicadores Financieros.

5.4.1 Posicién financiera inicial de la empresa

Otra forma de evaluar la posicidbn econdmica de la empresa es mediante métodos
que no toman en cuenta el valor del dinero a través del tiempo, como las razones
financieras o contables. Este tipo de indicadores muestran la salud financiera de
cualquier empresa. Existen tres tasas contables muy importantes que deben
analizarse: las tasas de solvencia o a apalancamiento, la tasa de deuda capital y la

tasa de margen bruto en ventas; las cuales se calculan a continuacion.

5.4.1.1 Tasa de solvencia

s Activo Total

~ Pasivo Total
Afio 1 Afio 2
_167900. _, o, _165312.28 .,
58500 52000
Ano 3 Afo 4
_ 16343170 _, A <43
45500 32500
Afio 5
o L 10368715 _ 5
26000

La tasa de solvencia nos indica que por cada délar de deuda que tenga la

empresa 2.87 dolares se tiene para pagar dicha deuda en el primer afo; en
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cambio, en comparacion el ultimo afio se tiene que la empresa va a subir su
capacidad de pago de deuda; es decir que va a tener 6.29 délares para pagar 1
dolar de deuda. Por lo tanto la empresa para los afios venideros tiene la

capacidad de seguir invirtiendo en la empresa con capital ajeno.

5.4.1.2 Deuda capital

_ Pasivo Total
Capital Liquido

Afio 1 Afio 2
= —58500 =0.84 DC = —52000 =0.74
70000 70000
Afio 3 Afio 4
DC=@=O.65 DC:@:OAS
70000 70000
Afo 5
DC = —26000 =0.37
70000

En el primer afio se tiene que por cada dolar de capital, 0.84 délar es de capital
ajeno. En cambio para el quinto afio se tiene que por cada ddlar de capital
propio $ 0.37 es de capital ajeno; por lo tanto conforme transcurre el tiempo la

tasa de deuda capital va decreciendo constantemente.
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5.4.1.3 Margen bruto en ventas

MBY — Utilidad Neta
Ventas Netas
Afio 1 Afio 2
MBY = 52400 4 vy - 43312.28 _ .0
398875.32 418819.09
Afio 3 Afio 4
B 47931.70 011 MBY = 57583.16 _012
439760.05 483736.05
Afo 5
V = 67687.15 _01
532109.65

El margen bruto en ventas en el primer afio va ha ser de $ 0.10, en cambio para
los afios futuros se va incrementando hasta llegar a $0.13; es decir que por
cada ddlar de ventas, en el primer afio, $0.10 son de utilidad neta; para el dltimo

afo se tiene que por cada ddlar de ventas $0.13 son de utilidad neta.

5.4.2 Calculo dela VAN y TIR

CASH-FLOW $ 49978.80| 53891.08| 58510.50| 67662.01| 77766.00|
VAN $ 163433.79
TIR 36%

Trabajando un solo turno de ocho horas diarias, la inversion presenta una

rentabilidad econ6mica estable; ya que el VAN >0y la TIR >0.
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Si a futuro incrementa la produccion, debido a la demanda presente en el
mercado aumentaria la rentabilidad econémica; por lo tanto se incrementaria los

turnos de trabajo.

5.4.3 Calculo del punto de equilibrio

Con base en el presupuesto de ingresos y de los costos de produccion,
administraciéon y ventas, se clasifican los costos como fijos y variables, con la
finalidad de determinar cual es el nivel de produccion, donde los costos totales
se igualan a los ingresos. El primer problema que presenta esta determinacion
es la clasificacion de los costos; algunos de ellos pueden ser clasificados como

semifijos (o semivariables).

5.4.3.1 Clasificaciéon de costos

Tabla 5.21: Clasificacion de los costos

Concepto Costos
Ingresos 398875.32
Costos totales 329072.12
Costos variables total 281520
Costos fijos 47552.12

Con los anteriores datos obtenidos de la clasificacién de costos, se construye la
grafica del punto de equilibrio y se determino que el punto exacto de corte entre
la linea de ingreso y la linea de costos totales se obtiene que el punto de

equilibrio sea de 55.106 toneladas por afio.

Sin embargo, al tratarse de productos en donde varian sus precios y, por lo
tanto sus costos variables, se determina un costo variable ponderado de
acuerdo con el nivel de ventas por producto, como se muestra en la siguiente

tabla:
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Tabla 5.22: Costo Variable ponderado

Productos CVu/Kg Ponderacion
Frankfurt 2.17 61%
Mortadela 1.83 26%
Salchicha de Freir 2.02 7%
Butifarra 2.26 2%
Longaniza 1.87 2%
Morcilla 2.29 2%
Costo Variable unitario ponderado/kg 2.07

Por lo tanto tenemos:

Costo variable /tonelada = 2.07 x 1000 = 2070 CVt/Ton

Entonces:

Costo variable total /tonelada = 2070 CVt/Ton x 136 = $281520

PE =

PE =

CF

1- CV total

| Total

47552.12

281520

~ 398875.32

=$161623.41

Para determinar la cantidad en toneladas que se debe producir para no tener

ganancia ni perdida se establece la siguiente relacion:

$398875.32 136 ton
$161623.41 X
_ 161623.41 x 136 _ 55106 ton

398875.32
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Figura 5.1: Punto de equilibrio
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CAPITULO VI

Gestion productiva y producciéon mas limpia.

6.1 Introduccion

El sistema de produccion es la base del proceso de transformacion de insumos
en productos en la empresa y contiene una funcién tridimensional: Fisica,

Social, Econdmica.

La planeacion de produccion es el conjunto de planes sistematicos y acciones
encaminadas a dirigir la produccion, considerando los factores, cuanto, cuando,
donde y a que costo. La organizacion de la produccién es la labor que establece

limites o niveles para las operaciones de fabricacion en el futuro.

Para establecer la planeacion de la produccion en la empresa, es necesario un
sistema que debe aprovechar los insumos de entrada y procesarlos en forma
adecuada, para optimizar el producto resultante. El sistema de ejecucion o
implementacién es una actividad integrativa que intenta elevar al maximo la

eficiencia de una empresa.

6.2 Capacidad instalada.

Para determinar la capacidad instalada de la planta se toma en cuenta la

produccion de un dia como punto de partida; y de ahi cada uno de las cifras se
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las toma a partir de la semana laboral de 5 dias, de 22 dias para un mes y 300

dias para un afio; como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 6.1: Capacidad instalada de la planta

Capacidad instalada de la Planta
Productos Salchicha | Mortadela | Salchicha Longaniza | Butifarra | Morcilla
: Frankfurt | espacial de Freir P K K K
Produccion Kg Kg Kg raga kg 9 g
Diaria 273.01 128.72 66.16 20.30 21.19 21.42
Semanal 1365.05 643.60 198.49 60.91 42.39 21.42
Mensual 6006.20 2831.86 793.95 243.62 169.55 85.70
Anual 81902.73| 38616.25 9527.43 2923.49| 2034.59| 1156.92
Porcentaje 60 28 7 2 1 1
Veces por 5 5 3 3 > 1
semana
Veces por mes 22 22 12 12 8 4
Veces por afio 300 300 144 144 96 54

Notas: Se toma como base de calculo la cantidad total de producto que se
pretende vender. Se considera un afo laboral de 300 dias solo para la
salchicha Frankfurt y mortadela. En cambio para los otros productos se ha

establecido un programa de produccién, como se muestra en la tabla.

6.3 Distribucion de la planta.

El siguiente paso en el disefio de la planta es distribuir las areas en el terreno
disponible, de forma que se minimicen los recorridos de materiales y que haya

seguridad y bienestar para los trabajadores.

Para la distribucién de la planta se toma en cuentas las areas, ya antes
mencionadas en calculo de la obra civil, y el diagrama de proceso, de tal

manera que evite cruces entre el personal y futuros accidentes.
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Figura 6.1: Distribucion de planta
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6.4 Gestion de inventarios.

La empresa ha establecido como politica de manejo de inventarios manejar el
minimo volumen posible en almacén, realizando la adquisicion diaria de materia
prima (carne de res, cerdo, grasa de cerdo, sangre) por lo tanto se utilizara

punto de reorden diario.

En la siguiente tabla se detalla la cantidad minima necesaria que se necesitara

en un dia de produccion:

Tabla 6.2: Cantidad minima necesaria de Materia Prima

Ingredientes Cantidad/lote
(Kg)

Carne Industrial 198.57
Carne de Cerdo 146
Grasa de Cerdo 68.57
Hielo 113.19
Emulsion de Res 3.08
Emulsién grasa 1.54
Agua 1.95
Cuero cerdo 7.82
Sangre cerdo 7.36
Sal nitrada 7.944
Tary K7 1.945
Sorbato 0.4
Eritorbato 0.556
Condimentos 10.82
Soya 1.3
Colorante 0.009
Tripas naturales 171
Tripas polietileno AD 25
Tripas Celulosa 757
Envases de plastico 600
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6.4.1 Carne de res

Tendiendo en cuenta los requerimientos diarios de carne de res se tiene que el

proveedor, en este caso el camal, entrega la materia prima al dia siguiente.

Entonces se tiene que el consumo diario es de 200 Kg puesto que el proveedor
se tarda un dia en surtir la materia prima se tiene 1 x 200 Kg = 200 Kg

Dias de margen: 2 x 200 = 400 Kg

Entonces:

200 Kg punto minimo de almaceén

400 Kg de margen

600 Kg en inventario minimo aceptable antes de reordenar.

6.4.2 Carne y grasa de cerdo

El consumo diario es de 146 Kg de carne de cerdo; por lo tanto se tiene 146 x 1
= 146

Dias de margen: 2 x 146 = 292 Kg

Entonces:

146 Kg punto minimo de almacén

292 Kg de margen

438 Kg en inventario minimo aceptable antes de reordenar.

El consumo diario es de 69 Kg de grasa de cerdo; por lo tanto se tiene 69 x 1 =
69

Dias de margen: 2 x 69 = 138 Kg

Entonces:

69 Kg punto minimo de almacén

138 Kg de margen

207 Kg en inventario minimo aceptable antes de reordenar.
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6.4.3 Aditivos

En cuanto a los aditivos, condimentos y envases se manejara inventarios

semanales.

El consumo de Sal nitrada es de 8 Kg; y el proveedor tarda 5 dias en surtir la sal
nitrada; por lo tanto se tiene 8 Kg x 5 =40

Dias de margen: 4 x 8 = 32 Kg

Entonces:

40 Kg punto minimo de almacén

32 Kg de margen

72 Kg en inventario minimo aceptable antes de reordenar.

El consumo de Tary K7 es de 2 Kg; y el proveedor tarda 5 dias en surtir Tary
K7; por lo tanto se tiene 2 Kg x 5 =10

Dias de margen: 2 x 4 = 8 Kg

Entonces:

10 Kg punto minimo de almacén

8 Kg de margen

18 Kg en inventario minimo aceptable antes de reordenar.

El consumo de sorbato es de 0.4 Kg; y el proveedor tarda 5 dias en surtir el
sorbato; por lo tanto se tiene 0.4 Kg x5 =2 Kg

Dias de margen: 4 x 0.4 = 1.6 Kg

Entonces:

2 Kg punto minimo de almacén

1.6 Kg de margen

3.6 Kg en inventario minimo aceptable antes de reordenar.

El consumo de Eritorbato es de 0.6 Kg; y el proveedor tarda 5 dias en surtir el

eritorbato; por lo tanto se tiene 0.6 Kg x 5 = 3 Kg
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Dias de margen: 4 x 0.6 = 2.4 Kg
Entonces:
3 Kg punto minimo de almacén

2.4 Kg de margen

5.4 Kg en inventario minimo aceptable antes de reordenar.

6.4.4 Condimentos

El consumo de condimentos es de 11 Kg; y el proveedor tarda 5 dias en surtir
los condimentos; por lo tanto se tiene 11 Kg x 5 = 55 Kg

Dias de margen: 4 x 11= 44 Kg

Entonces:

55 Kg punto minimo de almacén

44 Kg de margen

99 Kg en inventario minimo aceptable antes de reordenar.

El consumo de Soya da es de 1.3 Kg; y el proveedor tarda 5 dias en surtir la
soya,; por lo tanto se tiene 1.3 Kg x5 =6.5

Dias de margen: 4 x 1.3 = 5.2 Kg

Entonces:

6.5 Kg punto minimo de almacén

5.2 Kg de margen

9.7 Kg en inventario minimo aceptable antes de reordenar.

6.4.5 Envases

El consumo de envases es de 600 unidades; y el proveedor tarda 15 dias en
surtir los envases; por lo tanto se tiene 600 unidades x 15 = 9000 unidades

Dias de margen: 5 x 600 unidades = 3000 unidades



Maldonado Pautal27

Entonces:
9000 unidades punto minimo de almacén

3000 unidades de margen

12000 unidades en inventario minimo aceptable antes de reordenar.

6.4.6Tripas

Para lo que respecta en tripas se manejara un inventario mensual ya que estos

no se los distribuye por cientos, sino por millares.

El consumo de tripas de polietiieno de alta densidad es de 594 m; y el
proveedor tarda 15 dias en surtir las tripas; por lo tanto se tiene 594 m x 15 =
8910 m

Dias de margen: 5 x 594 m = 2970 m

Entonces:

8910 m punto minimo de almacén

2970 m de margen

11878 m en inventario minimo aceptable antes de reordenar.

El consumo de tripas de celulosa es de 16654 m; y el proveedor tarda 15 dias
en surtir las tripas; por lo tanto se tiene 16654 m x 15 = 249810 m

Dias de margen: 5 x 16654 m = 83270 m

Entonces:

24810 m punto minimo de almacén

83270 m de margen

333080 m en inventario minimo aceptable antes de reordenar.

Sin embargo, las tripas naturales se las pueden ir almacenando diariamente;
puesto que estan curtidas y saladas para su conservacion; pero se necesitara

tener un inventario diario de este tipo de tripas.
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El consumo de tripas de polietiieno de alta densidad es de 171 m; y el
proveedor tarda 1 dia en surtir las tripas; por lo tanto se tiene 171 mx 1 =171m
Dias de margen: 2 x 171 m=342m

Entonces:

171 m punto minimo de almacén

342 m de margen

513 m en inventario minimo aceptable antes de reordenar.

6.5 Identificacion de proveedores y cotizaciones

Para una produccion diaria se necesita de una canal de res de 242 Kg, para asi
obtener una cantidad de carne industrial o de res de 190 Kg; en cambio para la
carne y grasa de cerdo se necesita de una canal de 256 Kg y de esta manera

obtener 146 y 69 Kg de esta carne y grasa, respectivamente.

Nuestros proveedores son de diferentes casas productoras o empresas; puesto
que las materias primas e insumos se tratan de diferente naturaleza; lo que se

explica en la siguiente tabla.



Tabla 6.3: Proveedores
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Identificacion de proveedores
Materia Prima Proveedor Precio/kg ($)
Carne de res Camal municipal 2
Carne de cerdo Camal municipal 1.80
Grasa de cerdo Camal municipal 1
. , Distribuidor freire mejia
Protelngoasailada de SA 286
y ECUAQUIMICA S.A.
Nitrito Distribuidor freire mejia
Sal S.A. 0.30
ECUAQUIMICA S.A.
Distribuidor freire mejia
Tary K7 S.A. 2.80
ECUAQUIMICA S.A.
Distribuidor freire mejia
Sorbato de potasio S.A. 6
ECUAQUIMICA S.A.
Distribuidor freire mejia
Eritorbato de sodio S.A. 6,67
ECUAQUIMICA S.A.
Casa de las especias
. (CADELAES)
Condimentos Industria Lojana de (tabla 5.2)
Especias (ILE)
Envases Plastiazuay 80
Tripas artificiales Comercial Almeida S.A. | -

6.6 Ubicacion de la empresa

Existen 5 variables muy importantes a considerar, para determinar la ubicacién

ideal de la empresa, estas son:

A: Méndez
B: Limén

C: Macas
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Tabla 6.4: Ubicacion de la planta

Ubicacion de la empresa
A B C
. Ponde e e Califi
Variables racion Cal.'f'c CP Ca!'f'c CP cacio CP
acion acion n
Proximidad | 5, | gg 10 70 14 | 30 6
clientes
Distancia 0.15 40 6 60 9 50 75
proveedores
Servicios 0.15 60 9 50 75 | 50 | 75
basicos
Disponibilidad
de la materia 0.30 90 27 70 21 70 21
prima
Disponibilidad
de Mano de 0.20 90 18 70 14 70 14
obra
Totales 1 70 65.5 63.5

Observe que Méndez es garantizada la instalacién de la empresa debido a sus
Servicios Basicos, a la disponibilidad de Mano de Obra, que son factores
importantes en el desarrollo de la actividad. Por lo que es aconsejable elegir

esta localidad.

6.7 Procedimientos de mejora continua

6.7.1 Indicadores de calidad

Nuestros productos, a mas de satisfacer necesidades nutricionales, como
proteinas, vitaminas (las del grupo B), hierro, etc. presentan buen sabor, olor,
textura; logrando de esta manera una gran aceptacion en nuestros clientes; por
lo tanto la organizacion hara pruebas de control fisico, quimicas para garantizar
dichas propiedades nutricionales y organolépticas; ademas se busca la mejora
de los todos los productos en lo que respecta productos Light, que es la nueva

tendencia que busca el consumidor actual. Conjuntamente con los andlisis de
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laboratorio de todos los productos, se creara un Departamento de Investigacion

y Desarrollo de nuevos productos.

Para garantizar el monitoreo de la calidad de los productos se hara la
inspeccion y control antes, durante y después de los procesos productivos, tanto
de materia prima como de insumos. Para avalar condiciones asépticas de los
equipos e instalaciones se hara pruebas microbioldgicas en estos. Una vez que
salga el producto de la fabrica es importante mantener la cadena de frio, para
ello se educara a distribuidores y comerciantes sobre el este aspecto en la vida

util de los embutidos.

Es fundamental que en una fabrica productora de alimentos se mantenga la
Calidad, Costos, Mantenimiento, Productividad, Innovacion y Logistica entre
otros; entonces el mejoramiento duradero soélo se logra cuando la gente trabaja
para estandares mas altos. Para ello se tratara de involucrar a los empleados a
través de las sugerencias, trabajo en equipo, generar el pensamiento orientado
al proceso, ya que los procesos deben ser mejorados antes de que se obtengan
resultados mejorados, solucionar los problemas desde un principio no cuando

estos se proporcionen, capacitacion y aprendizaje continuo del personal.

Para mantener un constante mejoramiento en servicio y ventas se creara una
linea directa de servicio al cliente; ademas se realizar4 encuestas a clientes

directos, comerciantes y distribuidores.

6.8 Programa de produccion

Para el programa de produccion se recomienda el siguiente diagrama:



Figura 6.2: Diagrama de GANTT
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Diagrama de GANTT

Actividad

Semanas

1{2[3[4[1]2]3]4

1l2(3|afa]2]3]a]1]>2

Responsable Recursos

Materiales de

1. Construccion de . .,
Arquitecto construccion,
la obra o
Automovil
2. Compra del Ingeniero en T
. P . g' Automovil, Dinero
equipo y materiales. Alimentos
. Técnico de .
3.Instalaciones de . . Materiales para
. > instalacion del . i
equipos y servicios . instalaciones
equipo

4 .Contratacion del
personal

Gerente general Material de papel y

5.Capacitacion del
personal

6. Pruebas piloto

7.Produccién

oficinas
Ingeniero en In focus, pizarra,
alimentos sillas y mesas
Ingeniero en Materia prima,
alimentos insumos y personal
Ingeniero en Materia prima,
alimentos insumos y personal
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6.9 Fundamentos de produccion mas limpia.

El término Produccion més Limpia fue inventado originalmente por la PNUMA
(Programa de Naciones Unidas Para el Medio Ambiente) a fines de los afios 80
y desde entonces ha sido desarrollado por ONUDI (Organizacién de Naciones
Unidas para el Desarrollo Industrial) y PNUMA en cooperacion. Con el fin de
obtener un compromiso para produccion mas limpia a través de una amplia
seccion de actores, en 1998 fue lanzada por la UNEP (United Nations
Environment Programme) una Declaracion Internacional para Produccion mas
Limpia. La Declaracién no esta limitada a los gobiernos nacionales pero también

puede ser firmada por compafiias, asociaciones e individuos.

La Produccién Limpia enfrenta el tema de la contaminacion industrial de manera
preventiva, concentrando la atencién en los procesos productivos, productos y
servicios, y la eficiencia en el uso de las materias primas e insumos, para
identificar mejoras que se orienten a conseguir niveles de eficiencia que
permitan reducir o eliminar los residuos, antes que estos se generen. La
experiencia internacional comparada ha demostrado que, a largo plazo, la
Produccién Limpia es mas efectiva desde el punto de vista econémico, y mas
coherente desde el punto de vista ambiental, con relacion a los métodos
tradicionales de tratamiento “al final del proceso”. Las técnicas de Produccion
Limpia pueden aplicarse a cualquier proceso de produccién, y contempla desde
simples cambios en los procedimientos operacionales de facil e inmediata
ejecucion, hasta cambios mayores, que impliquen la substitucion de materias

primas, insumos o lineas de produccion mas limpias y eficientes.

En cuanto a los procesos, la Produccion Méas Limpia incluye la conservacion de
las materias primas, el agua y la energia, la reduccion de las materias primas
toxicas asi como la reduccion de la cantidad, tanto de la toxicidad como de la

cantidad de emisiones y de residuos, que van al agua, la atmésfera y al entorno.
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En cuanto a los productos, la estrategia tiene por objeto reducir todos los
impactos durante el ciclo de vida del producto desde la extraccion de las
materias primas hasta el residuo final; promoviendo disefios amigables acordes

a las necesidades de los futuros mercados.

6.9.1 Beneficios de la Produccion mas Limpia

Beneficios Financieros:
¢ Reduccién de costos, por optimizacion del uso de las materias primas.
¢ Ahorro, por mejor uso de los recursos (agua, energia, etc.).
e Menores niveles de inversion asociados a tratamiento y/o disposicion
final de desechos.

e Aumento de las ganancias.

Beneficios Operacionales:
¢ Aumenta la eficiencia de los procesos.
¢ Mejora las condiciones de seguridad y salud ocupacional.
e Mejora las relaciones con la comunidad y la autoridad.
¢ Reduce la generacién de los desechos.

e Efecto positivo en la motivacion del personal.

Beneficios Comerciales:
e Permite comercializar mejor los productos posicionados y diversificar
nuevas lineas de productos.
¢ Mejora la imagen corporativa de la empresa.
e Logra el acceso a nuevos mercados.

e Aumento de ventas y margen de ganancias.
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6.10 Diagndéstico para produccion mas limpia.

Figura 6.3: Diagrama de entrada y salidas de materias primas y residuos

Canal Res: 242 Kg
Canal cerdo: 256 Kg e Recepcion e inspeccion
de materia prima

Agua: 50 litros Vy

; £ ting- Agua: 50 litros
Acido Lactico: 1 Kg —»l Lavado }—> Acido Lactico: 1 Kg

\i
Energia eléctrica 37 kw - Energia eléctrica 5.01
_— Almacenamiento > kw

\

Agua para limpieza 30

litros —_— Deshuesado . Despojos: 99 Kg

(huesos, tejido
conectivo).
Agua 30 litros.

Agua para limpieza 30 v

litros Troceado ﬁggsa para limpieza 30

Agua para limpieza 30

. Agua para limpieza 30
litros S Troceado > Jitros

 / Carne 0.5 Kg de carne
Agua para limpieza 30 - Agua para limpieza 30
litros —> Molido 4—» litros




Agua para limpieza 30
litros

Condimentos 8.5 Kg.
Aditivos 10.5 Kg
Agua para limpieza 30 litros

Agua para limpieza 30 litros
Detergente 0.1 Kg
Desengrasante 0.02Kg

Agua para limpieza 30 litros
Detergente 0.1 Kg
Desengrasante 0.02Kg
Agua para escaldado 1 m’.

Agua para limpieza 30 litros
Detergente 0.1 Kg
Desengrasante 0.02Kg
Agua para enfriado 1 m°.

Agua para limpieza 30 litros

Energia eléctrica 19 kw

Envases: 600 unidades
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T

T
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—>| Pesado
—>| Cutteado
—_— Embutido
y
_— ] Escaldado
\
— > Enfriado
\
—_— Escurrido
v
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v
— Empacado al vacio

—

Carne 0.5 Kg de carne
Agua para limpieza 30
litros

Agua para limpieza 30
litros

Pasta 0.5 Kg de carne
Agua para limpieza 30 litros
Detergente 0.1 Kg
Desengrasante 0.02Kg

Pasta 0.5 Kg de carne
Agua para limpieza 30 litros
Detergente 0.1 Kg
Desengrasante 0.02Kg
Agua para escaldado 1 m®.
Merma: 40 kg

Producto no conforme 0.5 Kg
Agua para limpieza 30 litros
Detergente 0.1 Kg
Desengrasante 0.02Kg

Agua para escaldado 1 m°.

Agua para limpieza 30 litros

Energia eléctrica 6 kw

Envases: 5 unidades
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6.11 Alternativas de produccion mas limpia.

6.11.1 Relso de los huesos de ganado bovino, porcino para la produccion
de gelatina en la operacion de deshuesado

En esta operacion los residuos son huesos y tejido conectivo (denominado
también despojos), y para aprovechar estos se pretende reusarlos para la
produccion de gelatina; ya que ésta es de consumo, tanto domestico como

industrial; siendo este un proyecto a futuro.

6.11.2 Reutilizacién del condensado del vapor producido en el escaldado
de los productos.

Para la operacion del escaldado se utiliza vapor y después vuelve a su estado
liquido; por lo que este se podria reutilizar para enviarlo nuevamente hacia el
caldero. El beneficio que se lograria es bajar el costo de operaciéon del caldero,

puesto que se trata de agua blanda y su obtencién tienen un alto costo.

6.11.3 Reutilizaciéon de el agua de la operacion de enfriado

En la operacion de escaldado se utiliza agua que se la puede utilizar
nuevamente, ademas contienen las mermas del producto. Para aprovechar esta
agua se utiliza un el separador de grasa, logrando de esta manera bajar los

costos de produccion.

6.12 Plan de Produccién mas Limpia.

El Plan de produccibn mas Limpia se enfocar4d en el mejoramiento del
desempefio ambiental en tres dimensiones: sus materiales y desechos del
proceso, el consumo y disposicion de aguas, el consumo y la eficiencia

energética.
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En muchas empresas alimentarias, el cuarto de refrigeracion y congelacion se
encuentra entre los principales consumidores de energia eléctrica. Las cargas
térmicas en este cuarto son principalmente el calor del producto almacenado y
las entradas de calor del entorno, ya sea a través de las paredes o el aire que
ingresa por las puertas. Pero es posible lograr una reduccion significativa en el

consumo de electricidad:

e Colocar medidores de temperatura que permiten el ajuste automéatico de
la operacién del sistema de refrigeracién para mantener una temperatura
constante.

¢ Instalar sellos, puertas de muelle y cortinas plasticas o de aire en el
cuarto.

¢ Pintar el techo con un color claro.

e Aislar con el espesor 6ptimo el equipo y el cuarto de refrigeracion, y
aislar la tuberia y el equipo expuestos al sol con aislamiento color
plateado o blanco para reflejar el calor.

e Capacitar al personal sobre los beneficios de un manejo eficiente del
cuarto de refrigeracion.

e Asegurar que el manejo de productos requiera el minimo tiempo de
apertura de la puerta, mediante el uso de tarimas o escotillas para la
entrada y salida de los articulos.

¢ Dentro de un mantenimiento peridédico que se debe dar a los sistemas de
refrigeracion, es muy importante verificar no existan fugas de gas
refrigerante a la atmdsfera, ya que la mayoria de los refrigerantes dafian

la capa de ozono.

El manejo eficiente del cuarto de refrigeracion no requiere de inversion alguna,
mientras que los costos relacionados con cambios técnicos, como la instalacion

de sellos o el aislamiento de la tuberia, son muy reducidos.

Se va a incitar el trabajo en equipo y crear conciencia de lo que significa el costo
del agua y de la electricidad en el proceso productivo, considerando los

siguientes aspectos:
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e Identificar y reportar el desperdicio de agua por fugas.

e Registro de consumo diario de agua separado por area de la planta.

e Coordinar las actividades de limpieza y cambiar los métodos de limpieza
si es necesario (Lavado de pisos y equipo).

e Canalizacién de las aguas de limpieza en la zona de recepcion de
materia prima al sistema principal de drenaje de la empresa.

e Instalar valvulas de pie y pistolas en las mangueras.

¢ Dosificacion de quimicos y detergentes de limpieza.

e Uso de quimicos de limpieza de menor impacto ambiental.

e Reutilizar aguas dentro de la planta.

e Construccion de instalaciones para el tratamiento de aguas residuales.

e Coordinar arranques de equipo, con el fin de controlar la curva de
demanda de consumo eléctrico.

e Apagar equipos que no son necesarios en ciertas horas, como por
ejemplo los compresores de refrigeracion, empacadora, caldero,
embutidora, cutter, etc.

o Establecer métodos de arranque por caidas de voltaje, con el fin de
hacer mas eficientes las curvas de demanda y el consumo de

electricidad de la empresa.

La instalacion de un sistema CIP significa una reduccién importante en el
consumo de agua, ademas de que permite disminuir la cantidad de detergentes

y desinfectantes que llega al medio ambiente.

Al utilizar el sistema CIP se logra mejorar la higiene del proceso de produccion
y, de esta forma, reducir la cantidad de productos finales que se descomponen

por contaminacion bacteriologica.

El impacto que se logra es un ahorro continuo de energia y agua, ademas de

una reducciéon de contaminacion por detergentes, aguas residuales diluidas, etc.
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Para mejorar el manejo y reducir la generacién de desechos solidos se necesita
tomar acciones como:
e Adecuada segregacion de materiales.
e Opciones de reutilizacién de empaques de materias primas e insumos.
e Implementaciébn de un sistema de recoleccion de basura en las
inmediaciones de las instalaciones.
e Colocar trampas de grasa y desechos solidos en la totalidad de los
drenajes de las areas de produccién en las cuales se realizan lavados,

escaldado y enfriado que arrastran grasa y desechos sélidos.

Al instalarse trampas de grasa y desechos sélidos en los drenajes de una
planta, es factible disminuir el nivel de Demanda Biologica de Oxigeno (DBO);
asi como la cantidad de sélidos totales de los efluentes liquidos.
Adicionalmente, dependiendo del tipo de desecho, puede ser posible fabricar

algun subproducto a partir de los residuos.
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Conclusiones

De acuerdo con nuestro estudio de mercado se obtuvo que la poblacion de la
provincia de Morona Santiago consume embutidos en un 76.46%; siendo éste
nuestro posible mercado, por lo tanto se tendria una produccion anual de 136

toneladas por afo, dirigiéndonos a un 5 % del mismo.

Para la produccion de embutidos se necesita de cinco obreros, un bodeguero;
como mano de obra directa, En cambio para el control, inspeccion de los
procesos productivos es necesario un Ing. en alimentos. Para la zona
administrativa se determiné que se contratara a una secretaria — contadora y
una persona estara encargada de la alta gerencia. Para la distribucién de los
productos de la empresa se establecié que se necesitara de una persona para

desempeniar dicha labor.

En el estudio financiero se demuestra que la produccion y comercializacion de
embutidos en esta provincia es viable; ya que se obtiene una VAN de
$163433.79 y una TIR de 36 %. En el primer afio se obtienen ventas netas de
$398875.32; el mismo que genera un margen de contribucién de $113218.78;

con una utilidad neta de $39400.00 anuales.

En el célculo del punto de equilibrio se determiné que se necesitan producir 55.1
toneladas de embutidos para no tener perdida ni ganancia; lo que significa
$161623.41 en ingresos.

La capacidad instalada de la planta sera de 136161.42 Kg / afio.

En primera instancia el proyecto abarca el cantén de Santiago de Méndez,
Limén y Macas; siendo el cantén Santiago de Méndez en donde se ubicara la

misma. Esto no quiere decir que solo se limitara a este mercado; ya que se
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pretende ampliar el mercado a nivel regional; y posiblemente extenderse a otras

provincias.

Para la ubicacién de la planta se establecid los siguientes criterios:
e Proximidad clientes.
¢ Distancia proveedores.
e Servicios basicos.
e Disponibilidad de la materia prima.

e Disponibilidad de Mano de obra.

La fabrica de embutidos no genera vapores toxicos, por lo que se condensa en
el ambiente, y de esta manera no tiene efectos negativos sobre el clima. Sin
embargo el Municipio de Santiago de Méndez no posee ordenanzas sobre
efluentes y desperdicios soélidos; pero exige que se haga llegar un estudio de
impacto ambiental; el mismo que sera aprobado y controlado por éste distrito
(Ver Anexo 9)
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Recomendaciones

El proyecto contempla seis tipos de embutidos: Salchicha Frankfurt, Mortadela
especial, Salchicha de freir, Butifarra, Longaniza Praga y Morcilla; por ser
algunos de ellos los de mayor demanda; por los cuales se pretende competir

con precios y calidad.

Para la distribucion y venta se recomienda utilizar el canal de fabricante a
minorista y de fabricante a consumidor final, dado que este el proyecto se
encontrara en el cantdn de Santiago de Méndez y se contempla la estrategia de

comercializacién de ventas a los minoristas.

Para optimizar el control de calidad debe realizarse a lo largo del proceso
productivo, desde la recepcion de materia prima hasta la distribucion y
comercializacion de productos terminados; ya que estas podrian favorecer a la
fallas en las medidas de prevencion y podrian exponer al consumidor a riesgos

inaceptables de descomposicion o adulteracion.

Para evaluar los riesgos y establecer sistemas de control orientados hacia la
prevencion, se deben establecer los componentes basicos del sistema HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point), en lugar de basarse en el analisis de

producto final.

Para la construccion de la planta se deben tomar en cuenta las normas
establecidas para la construccion de instalaciones de industrias carnicas. En
cambio para los procesos productivos se deben tomar en cuenta las normas
regularizadas por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN), con
respecto a productos carnicos (NTE INEN 1340:96; NTE INEN 1338:96; NTE
INEN 1341:96).
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Se recomienda un posicionamiento de marca y de precios, el cual pretende dar
la pauta para ubicar a la marca y precios en un entorno competitivo. Lo que
significa a futuro elevar los ingresos para la empresa; por lo tanto bajar el punto
de equilibrio debido a que la pendiente de la linea de los ingreso (Ver figura 5.1)

aumentaria, bajando costos y obteniendo mayor utilidad.
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Anexo 1: Norma NTE INEN 1340:96

/_,
#
INSTITUTO ECUATORIANO DE NOHMALIZACI@N

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 340:96

Primera revision

ﬁ/

CARNE Y PROD UCTOS CARNICOS. MORTADELA.
REQUISITOS. a

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS. BOLOGNA SAUSAGE. 51 EGIFICATIONS.

First Edition i

DESGF’.!PTOH'ES: Indlusirias alimentanas, alimentas an.1ales, productos chrnicos, onadela, requisitos.

AL 03.02-405
CDU: 637.5
ciu: 3111
ICS: 67.120.10
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Norma Técnica g NIE INEN
Ecuatoriana CARNE Y PRODUCTCOS CARNICOS 1 340:96
Obligatoria MORTACELA Primera revision

REQUISITOS _ 1996-11
F
1, OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la moradela.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica alos requisitos que deben cumplir las mortadelas.

3. DEFINICIONES

3.1 Mortadela. Es el embutido elaborado a base de carme molida o emulsionada, mezclada o no de:
bovino, porcino, pollo, pavo y otros tejidos comestibles de estas gspecies; con condimentos y aditivos
permitidos; ahumada o no y escaldado.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 La materla prima refrigerada que va a utilizarse en la manufacturd, no debe tener una temperatura
superior a los 77C, y la temperatura en la sala de despiece no debe ser mayor de 14°C. :

4.2 Flagua empleada en toclos los procesos de fabricacion, asi como en la elaboracion de salmuera,
hielo y en el enfriamiento de envases o productos, debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN

1108

4.3 El agua empleada debe ser potable y lratada con hipoclorito de sodio 0 calcio, en tal forma que
axista clora residual libre, minimo 0,5 mg/l , determinado después de un tiempo de contacto superior a

20 minutos

4.4 Todo el equipo y utileria que se ponga en contacto con las materias primas y el producto
semiclaborado debe eslar limpio e higienizado.

4.5 Las envolluras que deben usarse son: Tripas naturales sanas, debidamenie higienizadas ©
envohuras artificiales autorizadas por un organismo competente,

4.6 El humo (jue se use para realizar el ahumado ce fa mortadela debe provenir do maderas, aserrin 0
vegelales lefinsos gue no sean resinosos, ni pigmertados, sin conservantes de mader o pintura.

4.7 Parala moitadela, a nivel de expendio se recc mienda como valor maximo del Recuento Estandar
en Placa (REP): 5,0x10” UFC*/g.

e

» Unidades formacdloras e colonias. y
(Continda).’

— e e et .

A e P —
DESCRIFTOIRIS: Tadusteises alimentaris, alimentos animiiles, jr oductos cirnicos, mortadel, requisitos.

AT 1996-004
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NTE INEN 1 340 1996-11

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1 La moradela debe presentar color, olor y sabor propio y caracterlsticos del producto y estar
exenta de olores y sabores anormales.

5.2 El producto debe preséntar interiormente una textura firme y homogénea. Exteriormente, la
suparficle no debe ser resinosa nl exudar liquido y su envoltura debe estar completamente adherida.

5.3 La mortadela no debe presentar alteraciones o Jeterioros por microorganismos o cualquier agente
biolégico, fisico o quimico, ademas, debe estar exerita de materias extranas.

5.4 La moradela debe elaborarse con carne y tejidos comestibles, en perfecto estado de

conservacion.
5.5 En la fabricacién no debe utilizarse grasa de hovino en porcentaje superior o en sustitucién del

tocino,
6.6 El producto debe estar exento de sustancias conservantes, colorantes y otros adilivos cuyo
emplea no sea autorizaclo expresamente por las normas vigentes correspondientes.

5.7 El producto no debe contener residuos de plaguicidas, antibidticos, sullas, hormonas o sus
metabolitos, en cantidades superiores a las tolerancias maximas permitidas por las reglamentaciones

sanilarias.

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Los adilivos permitidos en la elaboracion de la mortadela, se encuentran en la labla 1.

TAELA 1
ADITIVO MAXIMO* METODO DE
mg/kg ENSAYO
Acido ascorbico
y sus sales 500 NTE INEN 1 349
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784
Polifosfatos (P205) 3000 NTE INEN 782

* Dosis maxima calculada sobre el contenido netc total del producto final.

6.1.2 El producto analizado de acuerdo con las normas vigentes debe cumplir con las
especificaciones establecidas en la tabla 2.

(Continda)
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NTE INEN 1 34U

TABL’. 2. Requisilcs bromatolégicos

' REQUISITO UNIDAD . Min. Max. METODO DE ENSAYO
Pérdida por _ ;
calentamiento % - 65 © " NTEINEN 777
Grasa total % - 25 NTE INEN 778
Protelna % 12 . skrstd ~ NTE INEN 781
Cenizas (libre de ‘ RS SRy
cloruros) % - 3,6 NTE INEN 786
pH 5.9 6,2 NTE INEN 783
Almiddn % - 5 NTE INEN 787

6.1.3 El producto analizado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, debe cumplir
con los requisitos microblologicos establecidos en la tabla 3 para muestra unitaria y con los de la tabla
4 para muestras a nivel de fabrica. 3 Rty

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos en muestra unitaria

REQUISITOS Max UFC/g METODO DE ENSAYO
Enterohacteriaceae 1.[.)):1{111 |

Escherichia coli** i< My NTE INEN 1529
Staphylococcus aureus 1,0x1 0? '

Salmonella aus/25g

e e e

* Indica que en el método del nimero mas probable NMP ( con tres tubos por dilucion), no debe dar
ningtn tubo positivo.

** Coliformes fecales.

TABLA 4. Requisilos microbiolégicos a nivel de fabrica

REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c m M
UFC/g UFC/g
R.E.P. 2 3 5 1 16x105  2.0x10°
Entercbacteriaceae 6 3 5 1 1.0x10' 1,0x10%
Escherichia coli** 7 2 5 0 <3* £ s
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0107 1,0x10
Salmonelia 11 2 10 0 aus/25g -

* |ndica qlun en el método del numero mas probable NMP (con tres tubos por dilucion), no debe dar
ningun tubo positivo.

** Cpliformes fecales.

(Contintia)

bt 1996-004
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NTE INEN 1 340 1996-11

En donde: P
. Categorla: grado de peligrosidad del requisito
" Clase: nivel de calidad

$ i namero de unidades de la muestia

ot
| numero de unidades defectuosas que se aceptan

o
m: nivel de aceptacién
M: nivel de rechazo

6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 La comercializacion de este producto, debe cumplir con o dispuesto en la NTE INEN 483 y las
Regulaciones y Resoluciones dictadas con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

6.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio
debe estar entre 1y 5°C.

7. INSPECCION

7.1 Muesireo

7.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 776, para el control
bromatologico y la NTE INEN 1 529 para el contiol microbiolégico.

7.1.2 La muestra extraida debe cumplir con las especificaciones indicadas en los numerales 4, 5, 6, 7,
8yo.

7.1.3 Si el caso lo amerita, se deben realizar otras determinaciones. incluyendo las toxinas
microblanas.

7.2 Aceptacion o rechazo

7.2.1 A nivel de fabrica se aceptan los lotes del producto, que cumplan con los requisitos del
programa cle atribulos que constan en la tabla 4

7.2.2 A nivel de expendio se aceptan los prodiclos que cumplan con los requisitos establecidos en la
tabla 3.

8. ENVAS/ADO Y EMBALADO

8.1 Los maleriales para envasar la mortadela deben cumplir con las Normas de Higiene del Codex
Alimentarius y no deben presentar ningun peligio para la salud.

8.2 La came y los productos camicos deben inanipularse, almacenarse y transportarse de modo que
estén protegidos contra la contaminacion y el deterioro.

8.3 La envoltura puede recibir un bafio externc de paralina u otra cera que no alecte las caracteristicas
del producto.

(Contintia)

il u 1986-004
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NTE INEN 1 340 1996-11

9. ROTULADO

9.1 El rotulado de los envases y paqueles debe cumplir con las especificaciones de la NTE INEN

1.334.

(Contin(a)
- 1996-004
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norima Técnica Ecuatoriana NTE INEN 483:1980

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 777:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 778:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 780:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 781:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 782:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 783:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 784:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 786:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 787:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 108:1884
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 217:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 3341886

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 349:199¢

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529:1985

Productos empaquetados o envasados. Error

- médximo permisible.

Carne y productos carmicos.

‘bromatologfa.

Carne y productos cdrnicos.
pérdida por calentamiento.
Carne y productos cdrnicos.
grasa total.

Carne y productos cdrnicos.

Cloruros

Carne y productos cdrnicos.

nitrégeno.

Carne y productos carnicos.

fosforo total.
Carne y productos cdrnicos.

Carne y productos cédrnicos.

nitritos.

Carne y productos cdrnicos.

cenizas.

Carne y productos cdrnicos.

almidan.
Agua potable. Requisitos.
Carne y productos cdrnicos.

Mueslreo para
Determinacion de la
Determinacién de la
Determinacion de
Determinacién del
Determinacion del

Determinacion del pH
Determinacién de

Determinacién de

Determinacién del

Terminologla.

Rotulado de produclos alimenticios para consumo

humano.

Carne y productos cdrnicos.
&cido ascoérbico.

Determinacion del

Control microbiologico de los alimentos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Code of Federal Regulations. Animals and Aninval Products. 9 Part 200 to end. US.A. Goverment

printing office. washington, 1990.

Manual de Legislacion Espaiiol para la Inspeccion de Calidad de los Alimentos. Carnes y Derivados.
Capitulo X. Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacién, Direcclon General de Politica Alimentaria.

Espana 1985,

Codigo Alimentario Argentino. Alimentos cdrices y afines. Carnes de consumo frescas y envasadas.
Publitec S.A. Editorial, Corrientes 1485. Buenos Aires, 1972

(Continda)
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NTE INEN 1 340

L
Cadigo Latinoamericano de Alimentos. Alimentos sdrnicos y alines. Segunda edicion. Buenos Aires,
1964.

Revista Consumo y Calidad de Vida. Organo Oficial del Sani[clo Nacional de Consumidor (SERNAC)..
Ministerlo de Economia Fomentoy Reconstruccion. Numero del 14 de septiembre de 1991. Santiago

de Chile. i
Fabricacion Fiable de Embutidos. Wener Frey. Editorial Acribia Zaragosa. Espana, 1985.

Ecologfa Microbiana de [os Alimentos Tomos 1Yy 2. International Commission on Microbiological
Specification for foods (ICMSF) Editorial Acribia, Zaragoza. Espafia, 1983.

La Carne y su Elaboracion. Dr. Georgi Manev. Editorial Cilentifico Técnico. La Habana. Cuha, 1983.

Microorganismos de 108 Alimentos. Métodos de muestreo para andlisis microbioldgicos. Principios ¥
Aplicaciones especificas. International Commission on Microbiological Specifications for Food
(ICMSF). Editorial Acribla Zaragosa. Espaia, 1981, A

Conservacién Quimica de los Alimentos.  Dr, Phil-nat Erich Luck. Editorial Acribla. ~ Zaragosa.
Espana, 1981.

Fundamentos de la Ciencia de la Carne. John C. Forrest y olros;;_ Editorial Acribia. Zaragosa. Espafa,
1979.

Ciencia de la Carne y Productos C4rmicos.. J. F. Price y B. S. Schwegrt. Editorial Acribia. Zaragosa.
Espana, 1976.

. . 1996-004
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Anexo 2: Norma NTE INEN 1338:96

NINEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 338:9¢€
Primera revision

.

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. SALCHICHAS,
REQUISITOS.

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS. SAUSAGE. SPECIFICAT 1INS,

First Edition

DESCRIPTORES: Industias alimentarias, alimentos ani) ' iles, productos cérnicos, salchichas, requisitos.
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CDU: 637.5 o cllu: 311.1
ICS: 67.120.10 [I\‘]j AL 03.02-403
Norma Técnica . NTE INEN
Ecuatoriana CARNE *gi?_g:%yf:smmmcos . 1338:96
; i Primera revision
- Obligatoria REQUISI TOS i

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cu nplir las salchichas.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los requisitos que deben cumplir las salchichas maduras, crudas,
escaldadas y cocidas empaqueladas o no.

3. DEFINICIONES

3.1 Salchicha. Esel embutido elaborado a base de carne molida o emulsionada, mezclada o no de:
bovino, porcino, pollo y otros tejidos comestibles Je eslas especies; con condimentos y aditivos
permitidos; ahumado o no'y puede ser madurado, crudo, escaldado o cocido.

9.2 Salchicha madurada. Es ¢l producto crudo, curado y sometido a fermentacion.

3.3 Salchicha escaldada. Es el producto que a través de escaldar, frefr, hornear u otras formas de
{ratamierito con calor; hecho con materia cruda triturada a la que se anade sal, condimentos, aditivos y
agua potable (o hielo) y las proleinas a través del tralamiento con calor, son MAas o menos coaguladas,
para que el producto eventualmente otra vez calental lo se manlenga consislente al ser cortado.

3.4 Salchicha cocida. Es el producto cuyas mate las prirnas en su mayoria son precocidas; cuando
son elaboradas con sangre 0 tejidos grasos, pue 4e haber predominio de estos sin cocinar. En
condiciones de frio las salchichas deben mantenerse consistentes al ser cortadas.

3.5 Salchicha cruda. Es ¢l producto cuya mataris prima y producto terminado no son sometidos a
tratamiento térmico o de maduracion.

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo al procesamiento principal de elal:c racion, las salchichas se clasifican en:
4.1.1 Salchichas maduradas

4.1.2 Salchichas crudas

4.1.3 Salchichas escaldadas

4.1.4 Salchichas cocidas

(Continda)

Tndustrins alimentarias, alimentos animales, | duetos cirmicos, salchichas requisitos.
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5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 La materia prima refrigerada, que va a util-arse en la.manufactura, no debe tener una temperatura
superior a los 7°C yla temperatura de la sala dz desplece no debe ser mayor de 14°C,

5.2 El agua empleada en todos los procesos Je fabricacién, asl como en la elaboracion de salmuera, ’
hielo y en el enfriamiento de envases 0 producios, debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN

1108.

5.3 El agua debe ser potable y tratada con hipoclorito de sodio o calcio, en tal forma que exista cloro |
residual libre, minimo 0,5 mg/l , determinado d¢ spués de un tiempo de contacto superior a 20 minutos. |

¥

5.4 Todos los equipos y utileria que se ponja en contacto con las materias primas y el producto
semielaborado debe estar limpio y debidamentz higienizado. !

5.5 Las envolturas que deben usarse son. tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o
envolturas artificiales autorizadas por un organ smo competente.

5.6 Las envolturas deben ser razonablemenie uniformes en forma y tamarno, no deben afectar las
caracteristicas del producto, ni presentar defor maciones por accién mecanica.

5.7 E! humo gue se use para realizar el ahLirado del producto debe provenir de maderas, aserrin o
vegetales lenosos que No sean resinosos, ni pijmentados, sin conservantes de madera o pintura.

5.8 Para las salchichas cocidas y escaldadas a nivel de expendio se recomienda como valor maximo
del Recuento Estandar en Placa (REP): 5,0x11) 'UFC/g.

5.9 Para las salchichas crudas, a nivel de e sendio se recomienda como valor méximo del Recuento

Estandar en Placa (REP): 1,0x10% UFC*/g. ]

6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1 Las salchichas deben presentar color, olor y sabor propios y caracteristicos de cada tipo de
producto.

6.2 Las salchichas maduradas pueden tene J color, olor y sabor caracteristicos de la fermentacion.

6.3 Las salchichas deben presentar lextura consistente y homogénea libre de poros o huecos. La
superficie no debe ser resinosa ni exudar g Jo y su envoltura debe estar completamente adherida.

6.4 El producto no debe presentar alterac lones o deterioros  causados por microorganisimos o
cualquier agente bioldgico, fisico o quimico, i demas, debe estar exento de materias extranas.

6.5 Las salchichas deben elaborarse con carmes en perfecto estado de conservacion (ver NTE INEN
1217).

e~
* Unidades formadoras de colonias.

(Contintia)
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6.6 En la fabricacion de salchichas no se empleard grasa vacuna en cantidad superior a la grasa de
cerdo y grasas industriales en sustitucién de la grasa porcina.

.

6.7 Se permite el uso de sal, condimentos, humo liquido y humo en polvo, siempre gque hayan sido
debldamente autorizados por ja autoridad sanitaria. i

6.8 Las salchichas deben estar exentas de suslancias conservanies, colorantes Yy otros aditivos, cuyo
empleo no sea autorizado expresamente por las narmas vigentes correspondientes. ;

6.9 El producto no debe contener residuos de plaguicidas, antibidticos, sulfas, hormonas 0 sus

melabolltos, en cantidades superiores a las tolerancias méaximas permitidas por regulaclones'de salud
vigentes. it

7. REQUISITOS

7.1 Requisitos especilicos

7.1.1 Los aditivos permitidos enla elaboracion dei producto, se encuentra en la tabla 1

TABLA 1
- —— :
ADITIVO MAXIMO* o METODO DE |
mg/kg ENSAYO
Acido ascoOrbico e isoascorbico :
y sus sales sodicas 500 NTE INEN 1349
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784

polifostatos (P20s) - 3000 NTE INEN 782
Aglutinantes como: almidon, T
productos lacteos, harinas de origen

vegetal con un maximo de 5 % para

salchichas cocidas ¥ escaldadas NTE INEN 787
y un maximo de 3 % para las salchichas

crudas y maduradas.

Sustancias coadyuvantes: azucar
blanca o refinada, en cantidad limitada
por las buenas practicas de fabricacion.

-____.___________———-,___-————-——

S

+ Dosis maxima calculada sobre el contenido reto total del producto final.

7.1.2 Los productos analizados de acuerdo con las normas ecuatorianas deben cumplir con los
recuisitos bromatologicos establecidos enlatabla 2

(Continda)




Maldonado Pautal61
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TABLA 2 Fquisitos bromalologicos

maduradas crudas escaldas  cocidas método
REQUISITO UNIDAD 4 de

min. max.  min. max. - min,  max. min. max. ensayo .
Pérdida por i) o4
calentamiento % - 35 - 60 - 65 - 65 NTEINEN777
Grasa total % - 45 - 20 - 25 - 30 NTEINENT778
Proteina % 14 - 12 - 12 - 12 - NTE INEN 781
Cenizas % - 5 - 5 - 5 - 5 NTE INEN 786
pH - 56 . 62 . 62 - 62 NTEINEN 783
Aglutinantes % - 3 - 3 - 5 - 5 NTE INEN 787

7.1.3 Los productos analizados de acuerco con las normas ecuatorianas correspondientes, deben
cumplir con los requisitos microbiolégicos, astablecidos en la tabla 3 para muestra unitaria, y con los
de la tabla 4 para muestras a nivel de fabrica '

TABLA 3. Requisilos microbiol6gicos en muestra unitaria

maduradas crudas  escaldadas cocidas método
REQUISITOS de
Max.UFC/g Ma).UFC/g Max.UFC/g Mdx.UFC/g ensayo
Entercbacteriaceae 1,0x1 0 1 .\inoz 1 .[]3(1{)1 -
Escherichia coli** vox102  30x102  10x10!  <3* ° NTE INEN1529
Staphylococcus aureus 1,Ux102 1,0x10 1.0:(1(102 1,0x10
Clostridium perfringens 1,0x10 - - -
Salmonella aus/26g  ©1s/26g aus/25g aus/259

* Indica que el método del nimero més p Hbable NMP (con tres tubos por dilucion), no debe dar
ningun positivo.

** Coliformes fecales.

TABLA 4. Requisilc:: microbiologicos a nivel de fabrica
siaichichas crudas

REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c m M
UFC/g UFC/g
R.EP. 1 3 5 1 15x10°  1,0x10°
Enterobacleriaceae 4 3 3 3 1 .0x103 1 .leo‘
Escherichia coli** 7 3 5 2 10x10%  1,0x10°
Staphylococcus aureus 7 5 2 1,0x102  1,0x10*
Salmonella 10 10 0 aus/25g -

(Continda)
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%
salchichas escaldadas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c m M
: UFC/g UFClg
RE.P. 2 TN 5 1. 1,5x10° 2,5x10°
Enterobacteriaceae 8 3 5 2 I,[)xﬂ)2 1.0x103 4
. Escherichia coli** 7 3 3 2 1,0x10’ 1,0x102
Staphylococcus aureus B 3 5 1 1,0x10% 1.0:(1_03 !
Salmonella 11 2 10 0 aus/25¢ of
Salchichas cocidas
REQUISITOS CATEGORIA CLASE n c m M
UFC/g UFC/g
REP. 2 3 5 1 15%10°  2.0x10°
Enterobacteriaceae 6 3 5 2 1|,0:':1t)1 1.{1:(102
Escherichia coli** 7 2 5 0 =3 -
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0x10% 1,0x10°
Salmonelia 11 2 10 0 aus/259 -
. S
Se|chichas maduradas
REQUISITOS CATEGORIA  CLASE n c m M
UFC/g UFC/g
Escherichia coli** 7 3 5 2 Lox10-  1,0x10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0x1 0; 1,0x1 0:
Clostricliun perfringens 8 3 5 1 1,0x10 1,0x10
Salmonella 11 2 10 0 aus/2sg «

——___ e

i {
* Indica que en el mélodo del nimero mas probable NMP (con tres tubos por dilugién), no debe dar
ningtin tubo positivo.

#* Colifarmes fecales,

En donde:

Categoria: grado de peligrosidad del requisito

Clase: nivel de calidad

n: namero de unidades de @ muestra

c: numero de unidades delecluosas que se aceptan
m: nivel de aceptacion

M: nivel de rechazo

7.2 Requisitos complementarios

7.2.1 La comercializacion de estos productos, debe cumplir con lo dispuesto en la NTE INEN 483 y
con las Regulaciones y Resoluciones diciadas con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

7.2.2 La temperatura de almacenamieito de los productos terminados en los lugares de expendio

debe estar entre 1y 5°C. ol
e

(Contintia)
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}
3. INSPECCION : }
T
A
L

8.1 Muestreo i T} P
- @_:—‘i..’.

I!I

8.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a o establecido en la NTE INEN 776, para el coiﬁfol_
bromatologico y la NTE INEN 1529 para el control microblolégico. i

8.1.2 La muestra extraida debe cumplir con las especificaciones indicadas en los numerales 5, 6, 7. Vg
9y 10. R

8.1.3 Si el caso lo amerita, se deben realizar olras determinaciones incluyendo la de toxinas
microblanas. i 1

8.2 Aceptacion o rechazo

8.2.1 A nivel de fabrica se aceptan los lotes del producto, que cumplan con los requisitos del
programa de atributos que constan en la talla 4.

8.2.2 A nivel de expendio se aceptan las muestras que cumplan con los requisitos establecidos en la
tabla 3.

9. EN.ASADO Y EMBALADO

9.1 Los maleriales para envasary embalar las salchichas deben cumplir con las Normas de higiene del
Codex Alimentarius antes de entrar en carlfacto con el producto y no deben presentar ningln peligro

para la salud,

10. ROTULADO

.

10.1 Elrotulado de los envases y patjue. s debe cumplir con las especificaciones de la NTE INEN
1334

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 483:1880
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 777:1985

' Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 778:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 781:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 782:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 783:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 784:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 785:1985
Norma Técnica Ecuatorlana NTE INEN 786:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 787:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 108:1984
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1217:1985
Norima Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 218:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334:1986

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 349:1006

Productos empaquetados o envasados. Error

méximo permisible.

Carne y productos cdrnicos.
bromatolog/a.

Carne y productos c4rmicos.
pérdida por calentamiento.
Carne y productos caricos.
grasa total, “
Carne y productos cdrnicos.
nitrégeno.’ o ;
Carne y productos cdrnicos.
fosioro total.

Cerne y prodtictos cdrnicos.
Carne y productos cdrnicos.
nitr/tos.

Carne y productos carmicos.
nitratos.

Carne y productos cdrnicos.
cenizas, i,

Carne y productos Carnicos.
almidon.

Agua potable. Requisitos.
Carne y productos Carnicos.

Muestreo para
Determinacién de la

Dererminécién dela

Determinacion del

Determinacion del

Determinacién del pH
Determinacidn de

Delerminacion de
Determinacion de

Determinacion del

Terminologia.

Carne y productos c4rnicos. Faenamienio.
Rotulado de productas alimenticios para consumo

hurnano;
Carne y prodiclos carnicos.
4cido ascarbico.

Determinacién del

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529:1996 Muesireo y control microbiolégico dé los alimentos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Gode of Federal Regulations. Animals and Animanal Produ

Printing Office. Washington, 1990.

Manual de Legislacion Espaiiol para la Inspeccid

Capitulo X. Ministerio de Agricultura Pesca y Alim

Espafa 1985,

cts. 9 Part 200 to end. U.S A Gaverment

n d Calidad de los Alimentos. Carnes y Derivados.
entacian. Direccion General de Politica Alimentaria.

Céodigo Alimentario Argentino. Alimentos cérnicos y ¢fines. Carnes de consumo frescas y envasadas.
salchichas. Publitec, S.A. Editorial Corrientes 1485. Buenos Aires, 1972.

(Contintia)
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Cédigo Latinoamericano de Alimentos. Alimzntos cérnicos y afines. Segunda Edicién, Buenos Aires,
1964, .

i p 8

Revista Consumo y Calidad de Vida. Orgarc Oficial del Servicio Nacional de Consumidor (SERNAC).
Ministerio de Economia Fomento y Reconstiuceldon, Numero del 14 de septiembre de 1991, Santiago

de Chile.
Eabricacion Fiable de Embutidos. Wener Frey. Editorial Acribla Zaragoza. Espaiia, 1985.

Ecologia Microbiana de los Alimentos Tomos 1'y 2. International Commission on Microbiological
Specification for foods (ICMSF) Editorial Acribia, Zaragoza. Espafa, 1983.

La carne y su elaboracion Dr. Georgi Manev. Editorial cientifico lécnico. La Habana. Cuba, 1983.

Microorganismos de los Alimentos. Métodos de muestreo para andlisis microbiol6gicos. Principlos y
aplicaciones especilicas Internacional Commission on  Microbiological Specifications for Food
(ICMSF). Editorial Acribia, Zaragoza. Espais, 1981.

Conservacion Quimica de los Alimentos. D-. Phil nat Erich Luck. Editorial Acribia. Zaragoza. Espaiia,
1981. Gl

Fundamentos de Ciencia de la Camne. Johr C. Forrest y olros. Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia,
1976.

Ciencia de la Carne y de los Produclos Cérnicos. J. F. Price y B. §. Schwegrt. Editorial Acribia.
Zaragoza. Espaia, 1976. i :
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Anexo 3: Norma NTE INEN 1341:96

INSTITUTO ECUATOFIIANO DE NORMALlZACION

Quito - Ecuador

e

NORMA TECNICA ECUATORIANA  NTE INEN 1 341:96 ‘

o el

CARNE Y l’RODUUlOS CARNICOS. MORCILLAS DE
SANGRE. REQUISITOS.

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUGTS. BLOOD SAUSAGE. SPECIFICATI ONS.

‘First Edition

e ——

as da sangre, requisitos.

DESCRIPTORES Incdlustrias alimentatias, alimentos animales, productos chrnicas, morcill

AL 03.02-406
CDU: 637.5
Clil: 3111
|08 G7.120.10



Ecuador - Prohibida fa reproduccién

01-3399 - Baguerizo 454 ¥ Ave. 6 de Diciembre - Quito-
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Inetituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN -
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CDU: 637.5 m Cliu: 311.1
ICS: 67.120.10 AL 03.02-406
Norma Técnica CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS NTE INEN
Ecuatoriana MOHCARE_L:&;?(?‘SANGHE 1 341:96
Ouligatoria 1996-11
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las morcillas de sangre.

2, ALCANCE

2.1 Esla norma se aplica alos requisitos que deben cumplir las morcillas de sangre.

3. DEFINICIONES

3.1 Morcilla de sangre. Es el embutido cocido, ahumado o no, elaborado a base de carne molida,
mezclada o no de: bovino, porcing, pollo, pavoy otros tejidos comestibles de estas especles; con
condimentos y adilivos permitidos.

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 La materia prima que va a usarse en la elaboracln, no debe iener una temperatura superior alos
7°C, y la temperatura en la sala de despiece noO Jebe ser mayor de 14°C.

4.2 Elagua empleada en todos los procesos ce fabricacion, asl como en la elaboracion de salmuera,
hielo y en el anfriamiento de envases 0 productos, debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN

1108.

4.3 El agua empleada debe ser potable y tratada con hipoclorito de sodio o caltio, en tal forma que
exista cloro residual libre, minimo 0,5 myf (Jeterminada después de un tiempo de t‘;omacto_j.;u_perlora
20 minutos.

4.4 Todo el equipo y ulilerfa que se ponga en contacto con las materias primas y el producto
semielaborado debe estar limpio e higlenizado

4.5 Las envolluras que deben usarse SO Tripas naturales sanas, debidamente higienizadas 0
envolturas artificiales aulorizadas por un organismo competente.

4.6 El humo que se use para realizar el ahumado de la morcilla de sangre debe provenir de maderas,
aserrin o vegetales lefinsos (ue na sean resinosos, Ni pigmentados, sin consarvantes de madera 0

pintura.

4.7 Paralas morcillas de sangre, a nivel de expendio se recomienda como valor maximo del Recuento
Estandar en Placa (REP): 5.0%10° UFC*/g.

e ————
« Unidades formadoras de colonias.

(Continda)

DLESCRIT rORES: Industnas alimentarias, alimenios ann ales, producios cirnicos, morvillas de sangre, ruguisitus,
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5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
‘5.1 Las morcilas de sangre deben presentar el color, olor.y sabor propios y caracteristicos del
producto y estar exentas de olores y sabores anormales.

5.2 El producto debe presentar Interiormente una textura firme y homogénea. Exteriormente, la
superficie no debe ser resinosa ni exudar liquido y su envoltura debe estar completamente adherida.

5.3 El producto no debe presentar alteraciones o deterioros por microorganismos o cualquier agente
bioldgico, fisico o quimico, ademas, debe estar exen'a de materias extrainas.

5.4 El producto debe elaborarse con sangre, carne y tejidos comestibles, en perfecto estado de
conservacion.

5.5 En la fabricacion no debe utilizarse grasa de bovino y/o grasas Induslriales.

5.6 El producto debe eslar exento de sustancias conservantes, colorantes y otros aditivos cuyo :
empleo no sea autorizado expresamente por las nor nas vigentes correspondientes.

5.7 El produclo no debe contener residuos de olaguicidas, antibioticos, sulfas, hormonas 0 sus
metabolitos, en cantidades superiores a las toleran sjas méaximas permitidas por las reglamentaclones

sanitarias.

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especilicos

6.1.1 Los aditivos permitidos en la elaboracion del producto, se encuentran en latabla 1.

TABLA 1
ADITIVO MAXIMO* METODO DE
mg/kyg ENSAYO
Acido ascorbico y sus sales 500 NTE INEN 1 349
Nitrito de sodio y/o potasio 125 NTE INEN 784
Polifosfatos (F205) 3000 NTE INEN 782

+ Dosis méxima calculada sobre el cantenido neto total del producto final.

6.1.2 El producto analizado de acuerdo con las normas vigentes debe cumplir con las
especilicaciones establecidas en la labla 2.

(Continta)
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TABLA 2 Requisitos bromatoldgicos

REQUISITO . UNIDAD - Min. Max. METODO DE ENSAYQ
Pérdida por

calentamiento % - 65 NTE INEN 777
Grasa total % - 30 NTE INEN 778
Proteina % 12 - NTE INEN 781
Cenizas (libre de

cloruros) % - 35 NTE INEN 786
pH 5.9 6,9 NTE INEN 783

6.1.3 El producto analizado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, debe cumplir

con los requisitos microbiolGgicos establecidos en la tabla 3 para muestra unitaria y con los de la tabla
4 para muestras a nivel de fabrica.

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos en muestra unitaria -

REQUISITOS Max UFC/g METODO DE ENSAYO
Eaterobacterlaceae 1 .Oxw' §
Escherichia coli** <3* NTE INEN 1529
Staphylococcus aureus 1,0x102

Salmonella aus/25g

* Indica que el método del nimero mas probable NMP ( con tres tubos por dilucién), no debe dar
ningun tubo positivo.

*» Coliformes fecales.

TABLA 4 Requisitos microbioldgicos a nivel de fabrica

REQUISITOS CATEGOHiA CLASE n c m M

UFC/g UFC/g
REP. 2 3 5 1 1 5x10°.  2,0x10°
Enterobacteriaceae 6 3 5 1 1,0x1 o' 1.0:(1(}‘2
Escherichia coli** 7 2 5 0 3" -
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 1,0x10% 1,0x10°
Salmonella 11 2 10 0

aus/2sg -

* Indica que en el método del numero méas probable NMP (con tres tubos por dilucion), no debe dar
ningdn tubo positivo.

»* Coliformes fecales.

(Continta)
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MIE NN 9

| Endonde:

= 3

. Categotia: grado de peligrosidad del requisito
Clase: nivel de calidad
; ndmero de unidades de la muestra
c: numero de unidades defectuosas que se aceptan
m; nivel de aceptacion
M nivel de rechazo

6.2 Requisitos complementarios |

6.2.1 La comercializacion de este producto, debe cumplir con lo dispuesto en la NTE INEN 483 y las
Regulaciones y Resoluciones dictadas con sujecién a la Ley de Pesas y Medidas.

6.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio
debe estar entre 1y 5°C.

7. INSPECCION

7.1 Mues!reo

7.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 776, para el contral
bromatolagico y la NTE INEN 1 529 para el control microbiolbgico.

7.1.2 La muestra extraicda debe cumplir con las especificaciones indicadas en los numerales 4, 5, 6, 7,
Byo.

7.1.3 Si el caso lo amerila, se deben reclizar otras determinaciones, incluyendo las toxinas
microbianas.

7.2 Aceplacion o rechazo

7.2.1 A nivel de fabrica se aceptan los lotes del producto, que cumplan con los requisitos del
programa de atributos que constan en la tabla 4.

7.2.2 A nivel de expendio se aceptan los productos que cumplan con los requisitos establecidos enla
tabla 3.

8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Los materiales para envasar y embalar los productos deben cumplir con las Normas de Higlene

del Codex Alimentarius y no deben presentar nngun peligro para la salud.

8.2 El producto debe manipularse, almacenarse y transportarse de modo que esté protegido contra la
contaminacion y el deterioro.

(Continiia)
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NTE INEN 1 341 1996-11
En donde:
- Calegoria: grado de peligrosidad del requisito
Clase: nivel de calidad
Ay namero de unidades de la muestra
c nimero de unidades defectuosas que se aceptan
m: nivel de aceptacion
M: nivel de rechazo

6.2 Requisilos complementarios

6.2.1 La comercializacién de esle producto, debe cumplir con lo dispuesta en la NTE INEN 483 y las
Regulaciones y Resoluciones dictadas con sujecion a la Ley de Pesas y Medidas.

6.2.2 La temperalura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio
debe estar entra 1y 5°C.

7. INSPECCION

7.1 Muestreo

7.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 776, para el control
bromatolagico y la NTE INEN 1 529 para el control microbiolégico.

7.1.2 La muestra extraida debe cumplir con las especificaciones indicadas en los numerales 4, 5, 6, 7,
8y9.

7.4.3 Si el caso lo amerita, se deben realizar otras determinaciones, incluyendo las loxinas
microbianas.

7.2 Aceptacion o rechazo

7.2.1 A nivel de fabrica se aceptan los lotes del producto, que cumplan con 10s requisitos del
programa de atributos que conslan en la tabla 4.

7.2.2 A nivel de expendio se aceplan los prodiictos que cumplan con los requisitos establecidos en la
labla 3.

8. ENVASADO Y EMBALADO

8.1 Los materiales para envasar y embalar los productos deben cumplir con las Normas de Higiene
del Codex Alimentarius y no deben presentar ningun peligro para la salud.

8.2 El producto debe manipularse, almacenarse y transportarse de modo que este protegido contra la
contaminacion y el deterioro,

(Continiia)
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NTE INEN 1 341

9. ROTULADO

9.1 Elrotulado de los envases Y paquetes debe cumplir con las especificaciones dela NTE INEN

{1334,

(Continta)
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APENDICE Z

7.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 483:1980
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 777:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 778:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 781:1985
Norma Técnica Ecu;—:ioriana NTE INEN 782:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 783:1985
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 784:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 786:1985

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 108:1984
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334:1986

Narma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 3491996

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529:1996

Productos empaquetados o
méaximo permisible.

Carne y productos carnicos
bromatologia.

Carne y productos carmicos.

pérdida por calentamiento.

Carne y produclos carnicos.

grasa total,

Carne y productos carnicos.

nitrégeno.

Carne y productos carnicos.

fostoro total,

Carne y productos carnicos.
Carne y productos carnicos.

nitritos.

Carne y productos caricos.

cenizas,
Agua potable. Requisitos.

envasados. Error

. Muestreo para
Determinacién dela
Determinacion de la
Determinacion del
Determinacion del

Determinacion del pH
Determinacion de

Determinaclon de

Rotulado de productos alimenticios para consumo

‘humano.

Came y productos carnicos. Determinacion del

acido ascorbico.

Control microbiologico de los alimentos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Codex Alimentarius. Texto abreviado. FAQ/CMS, Capitulo 2. Roma, 1992,

Manual de Legislacion Espaiol para la Inspeccion de Calidad de los Alimentos, Carnes y Derivados.
Capitulo X. Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacién. Direccion General

Espaia 1985,

de Politica Alimentarla.

Fabricacion Fiable de Embutidos. Wener Frey. Editorial Acribia Zaragosa. Espafa, 1985.

Comision del Codex Alimentarius. FAQ/OMS Aditivos alimentarios. Vol. XIV. Primera edicion. Roma,

1984.
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Anexo 4: Norma NTE INEN 1108:2006

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 108:2006
Segunda revision

AGUA POTABLE. REQUISITOS.

Primera Edicion
WATER DRINKING SPECIFICATIONS

First Edition

DESCRIPTORES: Proleccian ambiental y sanitaria seguridad, calidad del agua, agua polable
AL D1.06-401

CDU: B44 61

Cliu- 4200

IS 13.060 20
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Casilla 17-01-3999 - Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuador - Prohibida la reproduccion

1. OBJETO
1.1 Esta norma eslablece los requisilos que debe cumplir el agua potable para consumo humano.
2, ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica al agua polable de los sislemas de abaslecimiento publicos y privados a
través de redes de distribucidon y tanqueros.

3. DEFINICIONES

3.1 Agua Potable. Es el agua cuyas caracleristicas fisicas, quimicas y microbiologicas han sido
tratadas a fin de garantizar su aplitud para consumo humano.

3.2 Aqua Cruda. Es el agua que se encuentra en la naluraleza y que no ha recibido ningun
tratamiento para modificar sus caracteristicas: fisicas, quimicas o microbiologicas.

3.3 Limite maximo permisible. Represenla un requisito de calidad del agua potable que fija
dentro del ambilo del conocimiento cientifico y tecnologico del momento un limite sobre el cual el
agua deja de ser apta para consumo humano,

3.4 UFC/ml. Concentracion de microorganismos por mililitro, expresada en unidades formadoras
de colonias.

3.5 NMP. Forma de expresion de paramelros microbioldgicos, numero mas probable, cuando se
aplica la técnica de los Tubos multiples.

3.6 pgl/l. (microgramos por litro), unidades de concentracion de parametros [isico quimicos.
3.7 mg/l. (miligramos por litro), unidades de concentracion de paramelros fisico quimicos.

3.8 Microorganismo patogeno. Son los causanles potenciales de enfermedades para el ser
humano.

3.9 Pesticidas. Suslancia quimica o bioldgica que se uliliza, sola, combinada o mezclada para
prevenir, combalir o destruir, repelar o miligar: inseclos, hongos, bacterias, nemalodos, acaros,
moluscos, roedores, malas hierbas o cualquier forma de vida que cause perjuicios direclos o
indirectos a los cultivos agricolas, productos vegetales y plantas en general.

3.10 Desinfeccion. Proceso de tratamiento que elimina o reduce el riesgo de enfermedad que
pueden presentar los agentes microbianos patégenos, constiluye una medida preventiva esencial
para la salud publica.

3.11 Subproductos de desinfeccion. Produclos que se generan al aplicar el desinfectante al
agua, especialmente en presencia de suslancias humicas

312 Radio nucleido. Nucleidos radiactivos; nucleidos: conjunto de atomos que lienen nucleos
con igual niimero atomico Z y masico A,

313 MBAS, ABS . Sustancias activas al azul de metileno; Alquil Benceno Sulfonato.
3.14 Cloro residual. Cloro remanente en el agua luego de al menos 30 minulos de contaclo.

3.15 Dureza total. Es la cantidad de calcio y magnesio presente en el agua y expresado como
carhonalo de calcio.

(Continta)

DESCRIPTORES. Proleccion ambienlal y sanilaria, segunidad, calidad del agua, agua polable




Maldonado Pautal78

4. DISPOSICIONES GENERALES

’o. : ; AT
41 Cuando el agua potable se utilice como materia prima para la elaboracién de productos de
consumo humano, la concenlracion de aerobios mesofilos, no debera ser superior a 100 UFC/ml

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos Especificos

5.1.1 El Agua Potable debe cumplir con los requisilos que se eslablecen a conlinuacion

PARAMETRO UNIDAD Limite maximo Permisible
Caracteristicas fisicas
Color Unidades de color verdadero (UTC) 15
Turbiedad NTU 5
Olor - no objetable
Sabor - no objetable
pH - 65 -85
Solidos totales disueltos mg/l 1000
Inorganicos
Aluminio, Al mag/l 0,25
Amonio, (N-NH-) ma/l 1.0
Antimonio, Sb mag/l 0,005
Arsénico, As mg/l 0,01
Bario, Ba mg/l 0,7
Boro, B mg/l 0.3
Cadmio, Cd mg/l 0,003
Cianuros, CN mg/l 0.0
Cloro libre residual* ma/l 0,3-15
Cloruros, Cl mg/l 250
Cobalto, Co mg/l 0,2
Cabre, Cu mg/l 1.0
Cromo, Cr (cromo hexavalente) mg/l 0,05
Dureza total, CaCO; ma/l 300
Estaio, Sn mg/l 0.1
Fldor, F mafl 1.5
Fosforo, (P-POy) mag/l 01
Hierro, Fe mg/l 0,3
Litio, L1 mg/l 0.2
Manganeso, Mn mall 0.1
Mercurio, Hg mag/l 0.0
Niquel, Ni ma/l 0,02
Nitratos, N-NO- ma/l 10
Nitritos, N-NQ, mg/l 0.0
Plata, Ag my/l 0,05
Plomo, Pb mg/l 0,01
Potasio, K mq/| 20
Selenio, Se my/l 0.01
Sodio, Na mg/l 200
Sulfatos, S0, ma/l 200
Vanadio, V mag/l 0.1
Zinc, Zn ma/l 3
Radiactivos
Radiacion total ¢ ** Bag/ D,1
Radiacion total 4 *** Bq/l 1.0

Cuando se utihza cloro como desinfeclante y luego de un liempa minimo de contacto de 30 minutos
f i 2 ol 2% ny F n. no
Corresponde a la radiacion emitida por los siguientes radionucleidos: *'"Po, “'Ra, *Ra, *“Th, "M, ™y, ™py
LI ~ B i NS » 7 i 22
Corresponde a la radiacion emilida por los siguientes radionucleidos *'Go, *Sr. st ™1, "™ "™cs, "VGs, "Pb, "Ra

(Canfina)

2 2005-086
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Limite maximo pg/l

Alcanos Clorinados

- tetracloruro de carbono 2
- diclorometano 20
- 1,2dicloroelano 30
- 1.1, 1-tncloroetano 2000
Etanos Clorinados
- clorurn de vinilo 5
- 1, 1dicloroeteno 30
- 1.2dicloroeleno 50
- Iricloroeteno 70

tetracloroeteno 40
Hidrocarburos Aromalicos
- benceno 10
- tolueno 170
- xileno 500
- elilbenceno 200
- estireno 20
Hidrocarburos totales de petroleo (HTP) 03
Hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAPS)

benzo [a]pireno 0,01
- benzo [a]fluoranteno 0.03
- benzo [k]fluoranteno 0,03
- benzo [ghi]pirileno 0,03
- indeno [1,2,3-cd]pireno 0,03
Bencenos Clorinados
- monoclorobenceno 300
- 1,2-diclorobenceno 1000
- 1.4-diclorobenceno 300
- Iriclorobencenos (total) 20
di(2-etilhexil) adipato 80
di(2-etithexil) ftalato 8
acrylamida 0,5
epiclorohidrin 04
hexaclorobutadieno 06
Acido elilendiaminatetracético EDTA 200
acido nitrotriacélico 200
oxido tributiltin 2

(Contintia)
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- Limite maximo pg/l
Isoproturon 9
Lindano 2
Acido 4-cloro-2-metilfenoxiacetico MCPA 2
Metoxycloro 10
Molinato 6
Pendimetalin 20
Pentaclorofenol 9
Permefrin 20
Propanil ' 20
Piridato 100
Simazina 2
Trifluralin 20
Herbicidas Clorofenoxi, diferenles a 2 4-D y MCPA 2,4-DB 90
Dicloroprop 100
Fenoprop 9
Acido 4-clora-2-metilfenoxibutirico MCPB 2
Mecoprop 10
245-T 9

Residuos de desinfectantes

Limite maximo pg/l

[98]

Monocloramina, di- y tricloramina
Cloro 5

Subproductos de desinfeccion

Limite maximo pg/l

Bromato 25

Clorito 200

Clorofenoles

- 2.4 6-triclorofenol 200

Formaldeido 900

Trihalomelanos

- bromoformo 100
diclorometano 100

- bromodiclorometano 60

- cloroformo 200

Acidos aceélicos clorinados

- acido dicloroacetico 50

- acido tricloroacélico 100

Hidrato clorado

- tricloroacetaldeido 10

Acetonitrilos halogenados

- dicloroacetonitrilo 90

- dibromoacetonitrilo 100

- ftricloroacetonitrilo 1

Ciandgeno clorado (como CN) 70

5.1.2 El agua potable debe cumplir con los siguientes requisitos Microbiologicos.

(Continta)
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Requisitos Microbiol6gicos

Maximo
Coliformes totales (1) NMP/100 m <2*
Coliformes fecales NMP/100 m| <2*
Criptosporidium, nimero de quistes/100 litros ausencia
Giardia Lambia, nimero de quistes/100 litros ausencia

<2 significa que en el ensayo del NMP utilizando una serie de 5 lubos por dilucién, ninguno
es posilivo
(1) En el caso de los grandes sislemas de abaslecimiento, cuando se examinen suficientes
muestras, debera dar ausencia en el 95 % de las muestras, tomadas durante cualquier

periodo de 12 meses.
6. INSPECCION

6.1 Muestreo

6.1.1 El muestreo para el analisis bacteriologico, fisico, quimico debe realizarse de acuerdo a los
Métodos Normalizados para el agua potable y residual (Standard Methods)

6.1.2 El manejo y conservacion de las muestras para la realizacion de los analisis debe realizarse

de acuerdo con lo eslablecido en los Métodos Normalizados para el agua polable y residual
(Standard Methods).

7. METODOS DE ENSAYO

7.1 Los meétodos de ensayo utilizados para los analisis que se especifican en esta norma seran los

Métodos Normalizados para el agua polable y residual (Standard Methods) especificados en su
altima edicion.
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ANALISIS BACTERIOLOGICOS EN LA RED DE DISTRIBUCION DE AGUA POTABLE

Poblacion servida Namero minimo Poblacion servida Numero minimo
Muestras /mes _Muestras /mes
25a 1000 1 83001 a 90000 90
1001 a 2500 2 90001 a 96000 95
2501 a 3300 3 96001 a 111000 100
| 3301a 4100 4 | 111001a 130000 | 110
4101 a 4900 5 130001 a 160000 120
4901 a 5800 6 160001 a_ 190000 130
5801 a 6700 7 190001 a 220000 140
6701 a 7600 8 220001 a_ 250000 150
7601 a_ 8500 g 250001 a_ 290000 160
 8501a 9400 10 290001 a 320000 | 170 |
9401 a 10300 11 320001 a_ 360000 180
10301 a 11100 12 360001 a 410000 190
11101 a 12000 13 410001 a 450000 200
12001 a 12900 14 | 450001 a 500000 210 _
12901 a 13700 15 500001 a_ 530000 220
13701 a 14600 16 530001 a 600000 230
14601 a 15500 17 600001 a 660000 240
15501 a 16300 18 660001 a 720000 250
16301 a 17200 19 720001 a 780000 260
17201 a 18100 20 780001 a_ 840000 270
18101 a 18900 21 840001 a 910000 280
18901 a 19800 22 910001a 970000 | 290 |
19801220700 23 | 970001 a 1050000 300
20701 a 21500 24 1050001 a 1140000 310
21501 a 22300 25 1140001 a 1230000 320
22301 a 23200 26 1230001 a 1320000 330
23201 a 24000 27 1320001 a 1420000 340
24001 a 24900 28 1420001 a 1520000 350
24901 a 25000 29 1520001 a 1630000 360
25001 a 28000 30 1630001 a 1730000 370
28001 a 33000 35 1730001 a 1850000 380
133001 a 37000 40 1850001 a 1970000 390
37001 a 41000 45 1970001 a 2060000 400
41001 a 46000 50 2060001 a 2270000 410
46001 a 50000 55 2270001 a 2510000 420
150001 a 54000 60 2510001 a 2750000 | 430 B
54001 a 59000 65 2750001 a 3020000 440
59001 a 64000 70 3020001 a 3320000 1450
64001 a 70000 75 3320001 a 3620000 | 460
70001 a 76000 80 3620001 a 3960000 470
76001 a 83000 85 | 3960001 a 4310000 480
o | 4310001 a 4690000 | 490
) Sobre 4690000 | 500

Fuente: Interim Primary Drinking Water Standards - Environmental Prolection Agency (EPA),1975

Bibliografia:

CETESB. Compaiiia de tecnologia de Saneamiento Ambiental Conlrol de Calidad del Agua

Potable para consumo humano. Bases concepluales y Operacionales. Sao Paulo, 1977

(Conlintia)
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f
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Métodos Normalizados para el Agua potable y residual (Standard Methods) en su dltima edicion.
Publicado por la APHA (American Public Heallth Association), AWWA (American Water World
Association) y WEF (Water Environment Federation).

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 1108 Agua Potable Requisitos. Instituto Ecualoriano de
Normalizacion. Quito, 1983,

Ministerio del Ambiente, Texto Unificado de la Legislacién Ambiental Secundaria, aclualizada a
diciembre de 2002, Corporacidn de estudios y Publicaciones, Quito 2002

WORLD HEALTH ORGANIZATION. Guidelines for drinking-water quality Volume 1
Recomimendations. Second Edition. Geneva, 1993,

CETESB. Compaiiia de lecnologia de saneamienlo ambienlal del Brasil. Control de calidad para el
agua de consumo humano. Bases concepluales y operacionales. Sao Paulo, 1977.
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VERIFICACION

REGIONAL CHIMBORAZO

Otros (rimiles:

El Conscjo Directivodel INEN aprobo este provecto de nonma en sesion de - 2006-01-18

Oficializada como: Obligataria

Registro Oficial No, 231 de 2006-03-17

Por Acuerdo Ministerial No. 06 094 de 2006-03-01
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Anexo 5: Hojas de costo estandar de los productos a ofrecer

Hoja de costo estandar
Producto: Salchicha Frankfurt | Lote (Kg): | 273
Costos de produccién
Detalle Costo Anual | Costo / dia | Costo / lote
Costo Materia Prima 171931.90 573.11 573.11
Otros materiales 1721 1.91 0.96
Energia eléctrica 4564.14 5.07 2.54
Consumo agua 18.9 0.02 0.01
MOD 18739.2 20.82 10.41
Combustibles 3888 4,32 2.16
Mantenimiento 3180.57 3.53 1.77
Control e inspeccion 2500 2.78 1.39
Gastos de administracion

Costos de administracion 10833.6 12.04 6.02
MOID 5124 2.14 0.53
Gastos de oficina 360 0.40 0.20
Gasto de ventas 6528 7.25 3.63
Material de laboratorio 399.15 0.44 0.22
Depreciacion 10578.8 11.75 5.88

Subtotal 608.81

Margen de Utilidad 34%| 207.00

Total 815.81

Precio de Venta al Publico 2.99
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Hoja de costo estandar

Producto: Mortadela especial | Lote (Kg): | 129
Costos de produccién
Detalle Costo Anual | Costo / dia | Costo / lote
Costo Materia Prima 59297.70 197.66 197.66
Otros materiales 1721 5.74 1.91
Energia eléctrica 4564.14 15.21 5.07
Consumo agua 18.9 0.06 0.02
MOD 18739.2 62.46 20.82
Combustibles 3888 12.96 432
Mantenimiento 3180.57 10.60 3.53
Control e inspeccion 2500 8.33 2.78
Gastos de administracion

Costos de administracién 10833.6 36.11 12.04
MOID 5124 2.14 0.53
Gastos de oficina 360 1.20 0.40
Gasto de ventas 6528 21.76 7.25
Material de laboratorio 399.15 1.33 0.44
Depreciacion 10578.8 35.26 11.75

Subtotal 268.54

Margen de Utilidad 30%| 80.56

Total 349.10

Precio de Venta al Publico 2.71
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Hoja de costo estandar
Producto: Salchicha de freir | Lote (KQ): | 66
Costos de produccién
Detalle Costo Anual | Costo / dia | Costo / lote
Costo Materia Prima 18746.66 130.19 130.19
Otros materiales 1721 0.72 0.18
Energia eléctrica 4564.14 1.90 0.48
Consumo agua 18.9 0.01 0.00
MOD 18739.2 7.81 1.95
Combustibles 3888 1.62 0.41
Mantenimiento 3180.57 1.33 0.33
Control e inspeccion 2500 1.04 0.26
Gastos de administracion

Costos de administracion 10833.6 36.11 9.03
MOID 5124 2.14 0.53
Gastos de oficina 360 1.20 0.30
Gasto de ventas 6528 21.76 5.44
Material de laboratorio 399.15 1.33 0.33
Depreciacion 10578.8 35.26 8.82

Subtotal 158.24

Margen de Utilidad ‘ 30% | 47.47

Total 205.71

Precio de Venta al Publico ‘ 3.11
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Hoja de costo estandar
Producto: Butifarra |Lote (Kg): | 21
Costos de produccién
Detalle Costo Anual | Costo / dia | Costo / lote
Costo Materia Prima 4249.77 44.27 44.27
Otros materiales 1721 0.72 0.18
Energia eléctrica 4564.14 1.90 0.48
Consumo agua 18.9 0.01 0.00
MOD 18739.2 7.81 1.95
Combustibles 3888 1.62 0.41
Mantenimiento 3180.57 1.33 0.33
Control e inspeccion 2500 1.04 0.26
Gastos de administracion

Costos de administracion 10833.6 451 1.13
MOID 5124 2.14 0.53
Gastos de oficina 360 0.15 0.04
Gasto de ventas 6528 2.72 0.68
Material de laboratorio 399.15 0.17 0.04
Depreciacion 10578.8 4.41 1.10

Subtotal 51.40

Margen de Utilidad 30% 15.42

Total 66.82

Precio de Venta al Publico 3.15
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Hoja de costo estandar
Producto: Longaniza Praga | Lote (Kg): | 20
Costos de produccién
Detalle Costo Anual | Costo / dia | Costo / lote
Costo Materia Prima 4962.10 34.46 34.46
Otros materiales 1721 0.72 0.18
Energia eléctrica 4564.14 1.90 0.48
Consumo agua 18.9 0.01 0.00
MOD 18739.2 7.81 1.95
Combustibles 3888 1.62 0.41
Mantenimiento 3180.57 1.33 0.33
Control e inspeccion 2500 1.04 0.26
Gastos de administracion

Costos de administracién 10833.6 451 1.13
MOID 5124 2.14 0.53
Gastos de oficina 360 0.15 0.04
Gasto de ventas 6528 2.72 0.68
Material de laboratorio 399.15 0.17 0.04
Depreciacion 10578.8 4.41 1.10

Subtotal 41.59

Margen de Utilidad 30%| 12.48

Total 54.06

Precio de Venta al Publico 2.66
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Hoja de costo estandar
Producto: Morcilla | Lote (KQg): | 21
Costos de produccién
Detalle Costo Anual | Costo/dia | Costo/ lote
Costo Materia Prima 2358.89 43.68 43.68
Otros materiales 1721 0.72 0.18
Energia eléctrica 4564.14 1.90 0.48
Consumo agua 18.9 0.01 0.00
MOD 18739.2 7.81 1.95
Combustibles 3888 1.62 0.41
Mantenimiento 3180.57 1.33 0.33
Control e inspeccion 2500 8.33 2.08
Gastos de administracion

Costos de administracion 10833.6 451 1.13
MOID 5124 2.14 0.53
Gastos de oficina 360 0.15 0.04
Gasto de ventas 6528 2.72 0.68
Material de laboratorio 399.15 0.17 0.04
Depreciacion 10578.8 4.41 1.10

Subtotal 79.49

Margen de Utilidad 30% 23.85

Total 103.34

Precio de Venta al Publico 4,82
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Anexo 6: Proforma: Maquinaria para embutidos ELENCON

E L ECO N ELECTRO-CONSTRUCTORA

Direccidn: Calle Vieja 9-21 y Mercedes Quinde
E-mail:  clecon@agilweb.net / Teléfdno: 2871-093
CUENCA - ECUADOR

Cuenca, 9 de enera del 2007,

Sr. Gabriel Ruiz
Telélono: { 07) 2826-604

Direccion: Av, Ordofiez Lazo y Bernardo Siesniegas

Cuenca.-

PROFORMA # 532

MAQUINARIA PARA EMBUTIDOS

DENOMINACION

CANTIDAD P. UNITARIO P.TOTAL

| Cuter 60lts. inoxidable 304 ... .........o..c.o.o.... ] 15.000,00 15.000,00
Fmbutidora 30Hs. inoxidable 304 ] 7.800,00 7.800,00
Maritas didmetro 110x90ctm
woxidable 304 .. 1.900,00 3.800,00

| Homo para cocinado con ahumador
120x120x240 sk 12.000,00 12.000.00
Curto Frio 3mx3mx2 40mis . [ | 8.500,00 8.500,00
Mesas de moxidable 2 4mx 1.20mts..................2 900,00 1.800,00
Caldero 1SHP ... ... 7.500,00 7.500,00
Instalaciones, moldes il 5.000.00 5.000,00
SUBTOTAL 61.400,00
VA (12%) 7.368,00

{ TOTAL A CANCRELAR

$ 68.768,00 USD |

FORMA DE PAGO

70% del valor o la recepeion de la entradn v 30% a ln entrega.

FECHA DE ENTREGA

El equipo antes mencionado se entregars en 90 dias a la recepcion de la entrada.

GAKANTIA

{ aiio de garantia sobre cualouier defecto de fabricacion.
VALIDEZ

La presente ofeita tiene por validez 5 diss.

NOTA

El transporte v Ia instalacion corren por cuenta del commrador

ELECON

Se reserva el derecho de cambiar v hacer modificaciones {ecnicas sin previo aviso

£

PARLO CAMPOVERDE
FIRARGEMR1 20 1

ELECON
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Anexo 7: Proforma: Equipo y materiales para laboratorio RECOR DENTAL Y
QUIMEDIC CIA. LTDA.

RECOR DENTAL Y QUIMEDIC CIA. LTDA. |

Bolivar 5—}8 y Hermanoe Migual

RUC: 0180085422001 2
{ Teléf: 07282253 Fay - 072831809 b

PROFORMA # : 000007792
Fecha : Cuenca, 27 de Febrero del 2007

Cliente : 000001 MALDONADO HUGO Teléfono 2837412
CIRUC: Direccidn :
VEND :00 - DIRECTO Atencion :
PRECIO L] TOTAL
CODIGO CANT. DESCRIPCION US$ DESCTO. Us§ v
LBEEO008 1| POTENCIOMETRO COMPLETO C/ELECTRODO DE 5500 - 5500+
CONEXION DE BOLSILLO
Este instrumento compacto es ideal para la medicion de
vaiores de pH en diferentes soluciones.
Rango: 0.0 - 140 pH

Presivom +/- 0.1 pH
Temperatuea ambiente: 5- -45°C
Eesolucion: 0.1 pH
Temperatura de sohiciones: 3- -40°C
Sunmmistro de energia: DC 4x1. 5V (boton de la bateria)
Incluve: electrodo
PROCEDENCTA: ATEMANIA (UNIDAD)
MARCA : BOECO
LBEEOOOS 1 TERMOMETRO DIGITAL-SONDA DE MEDIDA LCD 4200 4200*
BOE0
-30°C a+150°C0.1°C
Sonda de medida de acers inomdable, 120 mm con cable de
1.05m
Alarma a baja y alta temperatura.
Ciclo de medida 7 o 10 segundos.
Escala *C/°F (UNIDAD)
MARCA : QUARTZ

LMAMO68 1 BURETA SEGUN MOHR 10:0.02ml llave recta 24202003 2%.00 29.00*

MARCA : SUPERIOR
LMAMO6® 1 BURETA SEGUN MOHR 500 1ml lave recta 24202303 32.00 38.00 *

MAFRCA - SUPERIOR
IMAMOO4 1 VASO DE PRECIPITACION 600mi 4110011 264 265%

MARCA : SUPERIOR
IMAMOO3 1 VASO DE PRECIP.250ml 4110007 228 228*

MARCA - SUPERIOR
IMAMO42 1 ERLENMEYER SIN ESM. 250mi 41102073 2.57 250

MARCA : SUPERIOR
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DESCRIPCION PRECIO % TOTAL ,
US$ DESCTO. uss
{ TERMD—EIGROME’I‘RO})IGI‘I’AL LCD BOE 330 31.50 31.50

Esta disefiado especiaimente para Ia medicion precisa de la
temperaturs mterior v la humedad relativa. Puede ayudatle a
controlar Is mwedad y el sistems de calefaccion /
refiigeracion pars un ambiente ideal .

CARACTERISTICAS

Facil operacion. - mmestra la temperatira v la medicion de la
umedad relativa automaticamente.

Lectura libre de errores.- Sistema de pantalla dizital que
asegura una medicion clara v libre de errores de un vistazo.
Compensacidn de temperaturs - Asegurs una medicion
corvecta de Is humedad relativa sin afectarle los cambios de
temperatura. '

indicador de confort - El indicador de confort le hace saber
cuando el ambiente esta 2 un nivel ideal tanto para la medad
coma para la temperatura. Montaje en meca o en gared.

ESPECIFICACIONES

Nivel de medida de la temperatura: 0°C 2 50°C (+23°F a
122°F)

Eesolucion: 1°C (2°F)

Nivel de medida de ia humedad: 25% a $5%HR 2 25°C
(77°F)

Resolucion de la humedad: 1% HR

Duracion de las pilas: Aprox 6 meses.
Thmencinnas G3vi 7wl Soen faltn v annhn v penfisndidad
Peso : 80g sin bateria

i)
MARCA : BOECO

PROBETAS GRADUADAS 250:1ml 210031103 10.70

MARCA : SUPERIOR
PROBETA GRADITADA 500:5ml 21031403 1690

MARCA : SUPERIOR

PROBETA GRADUADA 1000:10ml 21031603 26.05
PROCEDENCIA: ALEMANIA

MARCA - SUPERIOR

BALON VOLUMETRICO AFORADO 500ml 23022813 17.10

MARCA : SUPERIOR
BALON VOLUMETRICO AFORADO 1000ml 23022913 24.50

MARCA : SUPERIOR
PIPETA SEROLOGICA 100 1mi 159001103 132

Y

10.70 *

1690 *

2605+

1716 +*

2450 *

s 5 7 T
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CODIGO CANT.

DESCRIFCION

PRECIO %

US§ DESCTO.

TOTAL

Usg .

LMAMO21T 1

IMAM2OR2 1

LMAMO19 1

LBEMOOS 1

LBEMOO6 1

MARCA : SUPERIOR

PIPETA SEROLOGICA 50, 1ml
(unidad)

MARCA4 : SUPERIOR

PIPETA SEROLOGICA 2 .01 ml

am
MARCA : SUPERIOR

PIPETA SEROLOGICA 10 01l 19000403

MARCA : SUPERIOR

MICROPIPETA BOECO VOLUMEN FIO 5 BOE9220005
Pipeta de volisen fijo, con expulsor de puntas. Posee un
boton pulzador del embolo con codizo de colores para la
mejor wentificacion de la punta a ubilizar. Utiiza puntas de
10ul v 300 ul

Volumen: 5 ul

Procedencia: Alemania (UL)

MARCA : BOECKEL+CO

MICROPIPET A BOECKO VOLUMEN FIIO 10
BOES220010

Pipeta de volimen fijo, con expulsor de puntas. Posee un
boton pulsador del embulo con codigo de colores, para la
major wentificacion da la puats a ubilizar. Utlics puatss da 10
ul v300 ul

Volumen: 10 ui

Procedencia: Aleniania (UL}

MARCA : BOECKEL+CO

135

110

110

84.00

8400

135%

110*

1.10*

84.00%

8400 *

TARIFA O
0.00

TARIFA 12 DESCUENTO VA
47112 0.00 .53

GASTOS
0.00

TOTAL
527.65

SON : QUINIENTCS VEINTE Y SIETE U.S. DOLARES con 65/100 ctus.

FORMA DE

TIEMPO DE ENTREGA: INMEDIATA
VALIDEZ DE LA OFERTA : 15 DIAS

OBSERVACI

PAGD: CONTADO

ONES:

CONTRIBUYENTE ESPECIAL
RESOLUCION NUMEROQ 474
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Anexo 8: Formulario unico de solicitud de Registro Sanitario para alimentos
nacionales

nje

MlngTERIO DE SALUD PUBLICA

Quito - Ecuador

SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIAY CONTROL

REGISTRO SANITARIO PARA ALIMENTOS NACIONALES

PROCEDIMIENTO PARA EL TRAMITE:

1. Adquirir el formulario tinico de solicitud de Registro Sanitario, en cualquier dependencia del
Ministerio de Salud Publica.

2. Lasolicitud y los requisitos descritos deberan entregarse en cualquier laboratorio Regional del
Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo lzquieta Pérez”: Norte, Centro o
Austro; de preferencia en aquel al que corresponde la jurisdiccion del fabricante, de acuerdo al
siguiente distributivo:

REGIONAL NORTE: Con sede en la ciudad de Quito y jurisdiccién en las provincias de:
Carchi, Imbabura, Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua, Chimborazo, Pastaza, Napo,
Sucumbios, Esmeraldas, Francisco de Orellana.

REGIONAL CENTRO: Con sede en la ciudad de Guayaquil y jurisdiccién en las provincias
de: Manabi, Los Rios, El Oro, Guayas, Bolivar, Galapagos

REGIONAL AUSTRO: Con sede en la ciudad de Cuenca y jurisdiccion en las provincias de:
Cafiar, Azuay, Loja, Morona Santiago, Zamora Chinchipe.

3. Andlisis de la documentacién e informe total de las observaciones (si existieren): 5 DIAS
LABORABLES.

4. Elinteresado deber4 responder las observaciones en el plazo maximo de 30 DiAS HABILES,
de no hacerlo en el plazo sefialado se anulara el tramite.

5. Si no se encuentran observaciones: elaboracién del informe respectivo y concesién del
Certificado de Registro Sanitario, méximo en 30 DIAS (20 dias habiles).
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FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE REGISTRO SANITARIO
PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS NACIONALES

No. de tramite:

CUIDAD Y FECHA:

DATOS DEL FABRICANTE: Persona natural

Nombre o razén social:

O Persona juridica O

Direccion.-  Provincia: Ciudad:
Parroquia: Sector:
Calle(s): Numero:
Teléfono(s): Fax:

Otros (e.mail, correo electrénico, etc,):

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre y marca(s) comercial(es):

Férmula cuali-cuantitativa:
decreciente)

(Porcantual y en orden

Nimero de lote:

Fecha de elaboracién:

Fecha de Vencimiento

Formas de presentacién Envase interno:

tiempo maximo para el consumo

Envase externo:

Contenido  (En Unidades del Sistema Intemacional)

Condiciones de conservacion:

Adjunto los siguientes requisitos establecidos por la Legislacién Sanitaria Ecuatoriana vigente:

1) Certificado de cc;nstitucién. existencia y
representacion legal de la empresa fabricante

2) Cédula de Identidad

3) Certificado de control de calidad del producto

4) Informe técnico del proceso de elaboracién.

5) Ficha de estabilidad del producto

0000 O

f
PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL
DE LA EMPRESA FABRICANTE

6) Proyecto de rétulo o etiqueta del producto
7) Permiso Sanitario de funcionamiento de la

planta procesadora(fabricante) del producto
8) Factura a nombre del INHMT "LIP"

Numero Fecha:

O

REPRESENTANTE TECNICO
Rag. THUIO MEP ...cuusimsumsoanmininisissemmmseisssses
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FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE REGISTRO SANITARIO
PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS NACIONALES

No. de tramite:

CUIDAD Y FECHA:

DATOS DEL FABRICANTE:

Nombre o razén social;

Persona natural

O

Persona juridica

O

Direccién.-  Provincia:

Ciudad:

Parroquia:

Sector:

Calle(s).

Nimero:

Teléfono(s):

Fax:

Otros (e.mail, correo electronico, etc,):

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre y marca(s) comercial(es):

Férmula cuali-cuantitativa:
(Porcantual y &n orden decrecients)

Nimero de lote:

Fecha de elaboracién:

Fecha de Vencimiento

Formas de presentacion Envase interno:

tiempo maximo para el consumo

Envase externo:

Contenido  (En Unidades del Sistema Internacional)

Condiciones de conservacion:

\

Adjunto los siguientes requisitos establecidos por la Legislacion Sanitaria Ecuatoriana vigente:

1) Certificado de cc;nstitucibn. existencia y
representacion legal de la empresa fabricante

2) Cédula de |dentidad

3) Certificado de control de calidad del producto

4) Informe técnico del proceso de elaboracion.

5) Ficha de estabilidad del producto

f)
PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL
DE LA EMPRESA FABRICANTE

0000 O

6) Proyecto de rétulo o etiqueta del producto
7) Permiso Sanitario de funcionamiento de la

planta procesadora(fabricante) del producto
8) Factura a nombre del INHMT "LIP”

NUmero Fecha:

REPRESENTANTE TECNICO
Req. TIHUID MSP ... seisessssnens

0 0
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mie

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

Quito - Ecuador

SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIAY CONTROL

REGISTRO SANITARIO PARA ALIMENTOS NACIONALES

REQUISITOS PARA SU OBTENCION MEDIANTE INFORME TECNICO
1. Formulario de solicitud declarando la siguiente informacion:

1.1 Nombre completo del producto, incluyendo la marca comercial;

1.2 Nombre o razén social del fabricante y su direccion, especificando ciudad, sector,
calle, nimero, teléfono, otros (fax. e-mail, correo electrénico, etc.):

.3 Lista de ingredientes (férmula cuali-cuantitativa, referida a 100 g o ml) utilizados
en la formulacién del producto (incluyendo aditivos), declarados en orden
decreciente de las proporciones usadas;

1

1.4 Numero de lote;

1.5 Fecha de elaboracién del producto;

1.6 Fecha de vencimiento o tiempo méaximo para el consumo;

1.7 Formas de presentacion: declarar el tipo de envase y el contenido en unidades del
Sistema Internacional de acuerdo ala Ley de Pesasy Medidas;

1.8 Condiciones de conservacion; ) )

1.9 Firma del propietario o representante legal y del representante técnico (Quimico
Farmacéutico, Bioquimico Farmacéutico o Ingeniero en Alimentos, con titulo
registrado en el Ministerio de Salud Piablica y en el Colegio Profesional
respectivo). -

2 Certificado de control de calidad del producto, otorgado por cualquier laboratorio
acreditado por el Sistema Ecuatoriano de Metrologia, Normalizacién, Acreditacién y
Certificacion;

3. Informe técnico del proceso de elaboracién del producto, con la firma del representante

Quimico Farmacéutico, Bioquimico Farmacéutico o Ingeniero en Alimentos, adjuntando
una copia del carnet profesional vigente;

4. Ficha de estabilidad del producto, que acredite el tiempo maximo de consumo, con la firma
del técnico responsable del estudio y representante legal del laboratorio en el que fue
realizado;

5. Permiso Sanitario de Funcionamiento de la planta procesadora del producto vigente y

otorgado por la autoridad de salud competente;

6. Proyecto de rétulo o etiqueta del producto (original y una copia), con los datos que exige la
Norma Técnica INEN 1334-Rotulado de productos alimenticios para consumo humano.

7. Si el fabricante del producto es persona natural debera adjuntar una copia de la cédula de
identidad. Si es persona juridica, una copia del certificado de su existencia y nombramiento
del representante legal de la misma.

8. Factura a nombre del Instituto Nacional de Higiene, por derechos de Registro Sanitario,
establecidoenla ley.
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MINIgTERIO DE SALUD PUBLICA
Quito - Ecuador

SISTEMA NACIONAL DE VIGILANCIAY CONTROL

REGISTRO SANITARIO PARA ALIMENTOS NACIONALES -

INSTRUCCIONES GENERALES

(L

<<

El Registro Sanitario tiene vigencia de diez afios, contados a partir de la fecha de su
expedicion.

Serequiere nuevo Registro Sanitario cuando se presenten los siguientes casos:

Modificacién de la formula de composicion;

Proceso de conservacion diferente;

Modificacion sustantiva de los siguientes aditivos: colorantes, saborizantes, aromatizantes,
edulcorantes, conservantes, agentes para curado, estabilizadores y reguladores de la acidez,
aditivos nutricionales.

Cambio de naturaleza del envase;
Cambio de fabricante responsable.

Se amparan con un mismo Registro Sanitario:

Cuando se trate del mismo producto elaborado por diferentes fabricantes, con la misma marca
comercial, o del mismo fabricante en diferentes ciudades o paises;
Cuando se trate del mismo producto con diferentes marcas comerciales, siempre y cuando el
;itql(lqr del Registro Sanitario y el fabricante correspondan a una misma persona, natural o
uridica;

os productos que, manteniendo la misma composicion basica, han variado tinicamente los
ingredientes secundarios, es decir aquellos ingredientes que no son necesarios pero pueden
estar presentes en el alimento )
Un mismo producto en diferentes formas de presentacion al consumidor, manteniendo la
misma naturaleza del envase.

No requieren de Registro Sanitario:

Todos los productos alimenticios obtenidos de una produccién primaria, luego de la
recoleccion, cosecha o sacrificio: frescos o secos y; sin marca comerciaf;

Productos semielaborados, es decir las substancias o mezclas de substancias sometidas a un
proceso parcial de fabricacion, atin no listas para el consumo y que estan destinadas a ser parte
de un producto terminado; ) yv N ) )
Materias primas que utiliza la industria alimenticia y gastrondmica para la elaboracién de
alimentos y preparacion de comidas;

Product_o? e panaderia que son de consumo diario, sin un envase definido y sin marca
comercial.

Para mantener la vigencia del Registro Sanitario, su titular deberd cancelar la tasa de
mantenimiento anual correspondiente, a nombre del Instituto Nacional de Higiene, hastael 31
de marzo de cada afio, caso contrario la autoridad de salud procedera a la cancelacion del
Registro Sanitario.
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Anexo 9: Respuesta a solicitud No. 12444: Requisito para el funcionamiento de
la fabrica de Embutidos: Municipio de Santiago de Méndez

MUNICIPIO

Calle Cuenca y Domingo Comin
Telf. 760-113/445 Fax: 760533

Oficio No. 0415-MS-2007.
Méndez, 03 de abril de 2007.

5i
Hugo M. Maldonado P.
Ciudad

De mi consideracion:

Reciba un afectuoso saludo y deseos del pueblo de Santiago, al cual me honro
en representar.

En referencia a la solicitud No.12444 fechada el dia de hoy, pido a usted muy
comedidamente nos haga llegar el estudio de impacto ambiental el mismo que
sera aprobado y controlado por la Municipalidad.

/Pcﬁ‘.u gentil atencion, le agradezco.
4

\

|

| Atentamente, |

ALCALDE DE SANTIAGO-._
RRR/jh]
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Anexo 10: Ejemplo de envases de los productos

Anverso

Reverso

Canelones relencs de salchichas
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Anexo 11: Formulario de evaluacion de desempefio

Formulario de Evaluacion de Desempefio

Nombre Periodo de Evaluacioén
Nombre del

Cargo .
supervisor

Zona Fecha:

| Evaluacion de Competencias

En este formulario se evaltan las competencias del trabajador con clasificacion
no-exento. De acuerdo a las competencias, indique la puntuacion que otorga a
las mismas. Evalle cada competencia y asigne una puntuacién de acuerdo a
estos niveles de evaluacion:

Desempeiio que consistentemente excede las
expectativas de la competencia evaluada y produce
resultados mas alla de lo esperado.

Desempefio que cumple con las expectativas de la
competencia evaluada. Este es un desempefio sélido,
esperado de personas que tienen las experiencias y
conocimientos necesarios para ejecutar las funciones de
Su puesto.

Desemperio por debajo de lo esperado, por lo general hace
su trabajo, pero no satisface todas las expectativas de la
competencia evaluada. Necesita Plan de Mejoramiento.

No cumple con los requisitos de desempefio de la
competencia evaluada. Requiere un Plan de accién de
parte del gerente o encargado del area de trabajo y
evaluacion de seguimiento en tres meses.
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| Competencias funcionales

1. Domina las técnicas y practicas avanzadas de las
tareas esenciales del puesto.

2. Opera con rapidez, eficiencia y precision los equipos
desempenfar su trabajo.

3. Domina los procesos u operaciones de su area
inmediata de trabajo e interpreta y cumple con las
politicas, leyes y reglamentos aplicables.

4. Conoce la razoén, propdsito y el impacto que su
desempefio causa en las funciones de su area de
trabajo que sirve.

Subtotal /4
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Il Competencias organizacionales

1. Coopera efectivamente con sus comparferos de trabajo.
Ofrece ayuda sin solicitarsela y se preocupa por ayudar a
conseguir los resultados esperados por el equipo.

2. Interactla efectivamente en un grupo de trabajo
aportando ideas para llegar a un consenso.

3. Redacta memos, cartas y otros documentos de forma
clara y con el minimo de errores.

4. Demuestra compromiso con las metas de la Institucién y
de su area u oficina de trabajo. Enfatiza lo positivo de su
organizacion.

5. Conoce la misién de su trabajo dentro de la institucion y
el impacto de sus funciones en los clientes internos y
externos.

6. Organiza su trabajo, materiales y equipos necesarios
para manejar adecuadamente su tiempo y establecer
prioridades. Anticipa y visualiza posibles consecuencias
antes de actuar.

7. Busca soluciones efectivas considerando las reglas
instrucciones y procedimientos impartidos por su supervisor
y contenidos en los manuales operacionales relacionados a
su area de trabajo.

8. Continuamente esté receptivo y mantiene buena actitud
ante los cambios para mejorar procesos de trabajo. Tiende
a identificar posibles mejoras a los procesos que conoce y
ofrece recomendaciones.

9. Demuestra auto motivacioén, entusiasmo, dedicacion y
confianza en lograr los resultados. Se esmera por
conseguirlos e informarlos.

10. Se adapta y mantiene control ante situaciones nuevas,
ambiguas, bajo presion o cambios en planes de trabajo o
instrucciones. Escucha y evalla antes de reaccionar o
enfrentar situaciones conflictivas.

11. Muestra interés y se preocupa por adquirir nuevos
conocimientos, ya sea mediante cursos, adiestramientos o
lecturas para mantenerse actualizado en sus funciones.

Subtotal /11
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lll Seguridad en el area de trabajo

1. Cumple con los procedimientos de la empresa y/o el uso,
custodia y cuido del equipo asignado a sus funciones.

2. Cumple con politicas y procedimiento de la institucion
con respecto a la seguridad ocupacional aplicable a su area
de trabajo.

3. Cumple con las politicas, practicas, controles de
seguridad y prevencion de pérdidas establecidas por la
institucion.

Subtotal /3
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Evaluacién general

Para obtener el resultado de las competencias debe sumar las puntuaciones
asignadas y dividir entre las competencias evaluadas. Para obtener los
resultados de la evaluacion general debe multiplicar los puntos por el peso
asignado. Luego sume las puntuaciones asignadas y el total debe validarlo
contra los niveles de evaluacion.

I. Competencias funcionales 0. 40
Il. Competencias 0.40
organizacionales

Il. Seguridad en el area de 0.20

trabajo

Total de Puntos

Resultado de acuerdo al total de puntos

Sobresaliente (3.5 — 4.00)
Satisfactorio (2.5 — 3.52)
Necesita Mejorar (1.5 — 2.52)

No Satisfactorio (1.5 6 menos)
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Observaciones:

Recomendaciones

Firmas:

Gerente General

Fecha:

Supervisor

Fecha:

Trabajador

Fecha:




