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RESUMEN

El presente proyecto esta orientado a incentivar el desarrollo de la produccion
de productos no tradicionales como es la carne, con el propdsito de obtener un
producto de la mas alta calidad y obtener el volumen necesario para la

demanda tanto en el mercado nacional como internacional.

Este proyecto propone el estudio de factibilidad, que se resumira en
recomendaciones para creacion e implementacion de una microempresa

artesanal de venta de cuyes gourmet empacados al vacio. De alta calidad.

Es indispensable en la actualidad dar a conocer al mercado este producto, sus
beneficios y calidad, de esta manera tendran presente la marca del producto y

obtendremos la fidelidad de nuestros clientes.
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ABSTRACT

This project is focused to encourage the development of the no traditional
goods as meat, with the objective to get a product of higher quality and the
necessary quantity of it for the requirements of the local and international

market.

Project includes afeasibility analysis that will be summarized by
recommendations for creating and implementing of a small craft company that
will sell gourmet guinea pigs packed by a mini vacuum packer machine of high

quality.

Nowadays it is essential that market could know about this product, their
benefits and quality, this way people will keep in mind the brand of the product

and we will get loyalty of our customers to buy it.
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INTRODUCCION

ANTECEDENTES

El cuy es un espécimen roedor, consumida tradicionalmente por el poblador
andino y es base de su alimentacion domeéstica. Por esta razén, numerosos
investigadores han venido estudiando esta especie desde un punto de vista
nutricional y productivo. Las conclusiones han sido siempre las mismas: la
especie tiene grandes cualidades alimenticias y productivas. Asi pues, la carne
de cuy tiene alto porcentaje nutricional, alta proteina y bajo contenido de grasa.
Ademas, el cuy es un animal rustico, de ciclo de vida corto y facilidad de

alimentacion, por lo que puede ser criado a bajo costo.

En la actualidad la crianza del cuy tiene dos sistemas de produccion
claramente diferenciados. "Tradicional", se realiza a nivel familiar y rural, con
un fin de autoconsumo y venta de excedente, con bajo nivel técnico y variable
calidad del producto final. El segundo sistema, tecnificado, se ha promovido en
los ultimos afos. Esta forma de crianza pretende lograr un alto nivel
tecnolégico, estandares de calidad, produccion a escala y un fin
completamente comercial. Emergente para la carne de cuy. Se han formando
granjas de tecnologia media que ofertan el producto a una serie de
restaurantes especializados. La carne se consume en ocasiones especiales y

ya preparada, no entrando aun a la distribucion masiva.
JUSTIFICACION

Tanto a nivel nacional como internacional el consumo de carne ha ido
incrementando considerablemente debido a la creciente demanda por parte del
mercado de la nostalgia conformada por migrantes ecuatorianos y de otras

regiones andinas que se radican en los paises Europeos. Y Norteamérica.



La carne de cuy es utilizada como fuente importante de proteina de origen
animal en la alimentacion debido a que es un producto de excelente calidad,
alto valor nutritivo, elevado contenido de proteina y bajo contenido de grasa

saturada en comparacion con otras carnes.

El cuy, como producto alimenticio, estd directamente ligado a la dieta
alimentaria de los sectores sociales de menores ingresos del pais), puede
constituirse en un elemento de gran importancia para contribuir a solucionar las

dietas alimentarias de nuestro pais.

Por medio de la tecnologia y elaboracion del producto adquiriendo maquinaria
e implementando un correcto sistema de calidad a la produccion para que sea
eficaz su comercializacion y el producto llegue a mas consumidores a través de

los supermercados del pais.

Dentro del ambito social se brinda fuentes de trabajo a esta pequefia
comunidad donde se ubica la planta procesadora de cuy. Generando asi una
estabilidad econdmica ya que existira un ingreso fijo para sus familias. Sin

tener que emigrar a la ciudad.
OBJETIVOS
a) Generales.
Estudiar la factibilidad, para la formaciéon de una microempresa dedicada
al faena miento y proceso de empacado al vacio y aplicaciones culinarias
de carne de cuy de manera artesanal
b) Objetivos especificos.
1. Mejorar, implementar nuevas técnicas, de faena miento y empacado

al vacio. Favorables para la formacion de una microempresa de

manera general y practica para los procesos de carne de cuy.



. Identificar las caracteristicas generales del mercado y su potencial

para que garantice la venta de cuy procesado a un precio razonable.

. Determinar la factibilidad econémica del proyecto.

. Evaluar y seleccionar la maquinaria y equipo apropiado para la linea

de procesos de empacado al vacio.

. Elaborar el proceso de faenamiento y empaque.

. Disefiar una microempresa para garantizar que el producto cumpla
con los estandares de calidad, seguridad, inocuidad y nutricion a los

consumidores.

. Plantear nuevas preparaciones culinarias con el cuy.



1 CAPITULO|. DE EMPRESAS COMUNITARIAS ANALISIS

GASTRONOMICOS

1.1 INTRODUCCION

Las empresas Comunitarias tienen como objetivo la primordial la inclusion
social, econdmica y cultural de sus comunidades. De fuentes de informacion
sobre empresas comunitarias en el Ecuador se observa que en su mayor parte
reciben apoyo financiero o en la elaboracién del producto o servicio, sin
considerar la cadena productiva. La distribucién de las principales actividades
de las empresas comunitarias; donde predomina la empresa turistica, seguida
por las empresas productivas y finalmente se agrupa otros tipos de empresas

en menor volumen.

1.2 EMPRESAS COMUNITARIAS

La empresa comunitaria es una forma autogestionaria de produccion, donde
autogestion significa, la participacion de todos los miembros de organizacion en
la produccion y en el control de la organizacion. Por ser la autogestion un eje

fundamental, conviene sefalar sus aspectos basicos, esto es:

Tipos de Empresas Comunitarias De acuerdo al “Estudio de factibilidad para un
proyecto de promocion de la Empresarial en Ecuador (12)”, las organizaciones
fueron clasificadas segun su naturaleza en: publicas, privadas, organismos no
gubernamentales (ONG) y otros. En la figura 1 se puede apreciar la
composicién de las organizaciones de apoyo, la mayoria son de caracter
privado con un 45%, seguida por las organizaciones de caracter publico con un
30% vy en tercer lugar estan las ONG’s con un 19%. Un 6% se clasifican como

de naturaleza distinta a las tres primeras opciones.



Figura 1: Empresas comunitarias

1.2.1 Importancia de las Empresas Comunitarias

En los sectores de pais el comun denominador, es la creciente migracion del
campesino a la ciudad por falta de empleo, las microempresas comunitarias
dan la oportunidad de tener la oportunidad de de tener un trabajo digno quienes

a n encontrado en sus industrias mejores condiciones que en la urbe.

La empresa comunitaria proyecta un nuevo modelo de convivencia social y no
excluye a ningun otro modelo de economia vigente como el capitalista, esta
también se basa en el mercado para su desenvolvimiento econémico, pero
hace énfasis en la filosofia comunitaria, que es la propiedad compartida entre

los asociados y su desarrollo social solidario.

En paises como Colombia y Ecuador y muchos de América latina que nos
encontramos en vias de desarrollo, este modelo es ideal porque agrupa a la
gente en propositos en comun como es el trabajo y de ahi el progreso y

bienestar.

Una sociedad que obra comunitariamente se proyecta y resuelve sus
diferencias con mayor solidez, que aquella que se fundamenta en la

competencia y la exclusion.



Las empresas comunitarias son manifestaciones empresariales generadoras
de capital social, que ejemplifican el concepto de empresariado social, definido
por el reporte del Social “Entrepreneurship Monitor”, como cualquier actividad

social de una empresa.

La creaciéon de una nueva empresa, el autoempleo o la extension de una
empresa social existente con metas sociales establecidas, la comunidad como
su base y donde el beneficio que se obtiene se invierte en la actividad misma,

la empresa misma o la comunidad.

1.2.2 Caracteristicas Particulares de la Empresa Comunitaria

En comparacion con las pequefas y medianas empresas (PYMES), las
empresas comunitarias poseen una serie de caracteristicas particulares vy
relevantes para la formulacién de un modelo que pretenda su dinamizacion,

como su financiamiento no tradicional.

En sus inicios, principalmente, las empresas comunitarias, acuden al mercado
de capital en una situacion de desventaja y son medidas por criterios
convencionales. Inclusive, el rendimiento de las inversiones que puedan

otorgarseles es medido de forma convencional
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Figura 2: Caracteristicas particulares

1.3 EMPRESAS COMUNITARIAS GASTRONOMICAS

La delegacion ecuatoriana promociono y difundié varias iniciativas turisticas
comunitarias del pais, tales como: IshayYaku, Palacio Real, Empresa
Comunitaria Tolon Pelé, de Sucumbios CORTUS, Napo Wildlife Center,
Pastocalle y Yunguilla, con el proposito de mostrar el trabajo técnico con base

comunitaria a los miembros de la OTCA (Organizacién del Tratado de

Cooperacion Amazonica).

Ecuador es uno de los paises mas desarrollados y reconocidos en el ejercicio
del Turismo Comunitario. Cuenta con cerca de cien experiencias comunitarias.
Este desarrollo se debe a la autogestion y emprendimiento de las
comunidades, que cuentan con el apoyo del Gobierno Nacional a través del

programa productivo “Consolida Turismo Comunitario”, que lidera el Ministerio

del ramo.



Estas acciones fueron posibles gracias a la coordinacion de la Embajada del
Ecuador en Bolivia con el Ministerio de Turismo. EI Cdénsul ecuatoriano en
Santa Cruz de la Sierra, Wilson Herrera, acompafié a la delegacion ecuatoriana
en todas las reuniones de trabajo, brindando su apoyo incondicional a cada

instante. A estas empresas comunitarias.

1.3.1 Historia de Empresa Comunitaria de Alimentos. Salinerito

En 1978 José Dubach, técnico de nacionalidad suiza, ensefi¢ a elaborar los
primeros quesos en una pequeia planta atras de la casa parroquial y al poco
tiempo se abrio la tienda en el sector de Santa Clara en Quito. Desde Salinas
nacieron las queseras de Apahua, Chazojuan, etc. En la actualidad funcionan

22 queseras.

El proyecto de Queserias Rurales del Ecuador inicié gracias a un convenio
bilateral entre los gobiernos del Ecuador y Suiza. Desde sus comienzos tuvo la
gran virtud de presentar a los campesinos una técnica sencilla adaptada a su
medio. El 16 de junio de 1978 se empezo la elaboracion de quesos en un
pueblo marginal del paramo andino, Salinas de Guaranda, con 53 litros diarios
de leche entregados por 5 productores a 3 sucres por litro. Nace asi esta

aventura campesina, siendo el primer proyecto rural campesino del Pais.

Cuando los estudios de pre-factibilidad habian demostrado que en el Ecuador
no era posible la implementacién del proyecto, asesores visionarios como P.
Antonio Polo, José Tonello, José Dubach y dirigentes comunitarios coincidian
que por encima de confiar en estadisticas y numeros, en la logica y la técnica,

esta el corazon de las personas, su capacidad de entrega y sacrificio.

Entre los elementos del éxito consideramos la capacitacion de los campesinos
con respecto a la higiene, puntualidad y dedicacion a un oficio delicado, tener

queseras adecuadas, organizacidon de base comprometida, planificacion de



produccion y canales de comercializacidén y... mucha paciencia en esperar los

resultados econémicos.

1.3.2 Conceptos

a. PYMES.- Se conoce como PYMES al conjunto de pequefias y medianas
empresas que de acuerdo a su volumen de ventas, capital social,
cantidad de trabajadores, y su nivel de produccion o activos presentan
caracteristicas propias de este tipo de entidades econdmicas. Por lo
general en nuestro pais las pequefias y medianas empresas que se han

formado realizan diferentes tipos de actividades econdmicas.

b. Innovar.- La innovacion, segun el diccionario de la Real Academia
Espafola, es la modificacién de un producto, y su introduccion en un
mercado. Innovar proviene del latin innovare, que significa acto o efecto

de innovar, tornarse nuevo o renovar, introducir una novedad.

c. Desarrollar.- Se trata de incrementar, agrandar, extender, ampliar o
aumentar alguna caracteristica de algo fisico (concreto) o intelectual

(abstracto).

El desarrollo. Es el proceso por el que una sociedad mejora las condiciones
de vida de sus ciudadanos a través de un incremento de los bienes con
los que puede cubrir sus necesidades basicas y complementarias, y de la
creacion de un entorno en el que se respeten los derechos humanos de

todos ellos.

d. Impulsar.- Es la relacidén a la creatividad e innovacion aplicada en la vida
empresarial y laboral. Y esto se debe a que la creatividad construye
ventajas competitivas muy dificiles de imitar y energiza a toda la

compainiia, generando nuevos escenarios futuros basados en la vitalidad.
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e. Emprendimiento.- Emprendimiento empresarial, "fendbmeno que se refiere

a todo el proceso socioecondmico que produce como resultante la
generacion de nuevas organizaciones. Schumpeter hablaba del
empresario como quien realiza nuevas combinaciones de factores

productivos y de empresa.

1.3.3 Resumen de empresas Comunitarias

Sus primeras necesidades de las microempresas comunitarias.: combatir la
pobreza, evitar la migracion y crear estructuras para una mejor educacion,

atencion médica y organizacional. Las estrategias iniciales fueron:

Crear Cooperativas abiertas que den representatividad a cada comunidad y
que no solo se preocupen del aspecto econdmico, sino que brinden varios

servicios.

El no cerrarse a brindar apertura a nuevos grupos y formar consorcios de
pequefnos productores a nivel de la provincia (Bolivar) y del pais (Ecuador) ha
hecho que tengan credibilidad y se vuelvan competitivos. Hoy tienen un gran

reto demostrar que es posible fusionar:
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2 CAPITULO Il. DIAGNOSTICOS DE EXPERIENCIAS

EMPRESARIALES ALREDEDOR DEL CUY

2.1 INTRODUCCION

La comercializacion de la carne de cuy es ya una realidad y ello representa una
gran oportunidad para todas aquellas empresas que estén vinculadas a su

crianza y comercializacion.

.En las humildes casas del ande Ecuatoriano, escondido tras el calor de las
cocinas, desde tiempos remotos un animal ha dormido junto con su potencial
aun por explotar, este animal al que hago referencia no es otro que nuestro

representativo Cuy.

El Cuy, nuestro cuy, ha significado desde siempre una fuente inestimable de
proteinas e ingresos para las familias serranas de mas escasos recursos,
convirtiéndose en uno de los pilares mas importantes para su subsistencia y
auto sostenimiento. Ese papel fundamental que juega el cuy en las familias
Ecuatorianas no se ha perdido, sin embargo, en la actualidad para beneficio de
sus criadores este papel se ha reorientado, como resultado de las
oportunidades que el mercado nacional y extranjero ofrecen. Ahora, su crianza
es una oportunidad real de negocio y se esta dinamizando con el objetivo

descubrir la demanda insatisfecha de su carne.
2.2 EMPRESAS DEDICADAS A LA COMERCIALIZACION DE CUYES
En el Ecuador existe empresa reproductora y comercializadoras de cuy, la

demanda de esta carne a hecho que se implemente asociaciones y empresas

exportadoras.
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Las ventajas de la crianza de esta especie herbivora es, su ciclo reproductivo
corto, la facilidad de adaptacion a diferentes ecosistemas y sualimentacion
versatil que utiliza insumos no competitivos con la alimentacién de otro mono

gastrico.

Los conejillos de Indias son empleados como animales de laboratorio, sobre
todo en bacteriologia, para investigar los efectos de los distintos

microrganismos patdgenos.

Las empresas vinculadas a la reproduccion y comercializacion cumplen con
dos criterios basicos de la estrategia de redes empresariales: primero, era una
cadena con potencial de mercado experimentandose impactos cuantitativos y
cualitativos muy importantes en la economia.de redes empresariales de

productores y productoras de cuy promovidas.

Por otro, se ha logrado un cambio muy importante en la propia vision de las
familias involucradas, que han pasado de considerarse productores de
subsistencia a verse como pequeios empresarios, gracias al gran éxito de sus

negocios

2.2.1 Auquicuy

Una de las empresas mas grandes en Ecuador y dedicada a la crianza y

comercializacion de cuyes.

La produccion de cuyes en el norte del pais cobra cada vez mas fuerza. Por
ello, existen sectores interesados en perfeccionar esta actividad e

industrializarla.

Roberto Moncayo, gerente de la empresa Auquicuy, quien ha trabajado para
que se haga posible los contactos para la exportacion del cuy a paises como

Japon, China.
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Ha trabajado en el asesoramiento técnico para la crianza de cuyes, que aun es

rustico.

Al consultarle sobre datos de la poblacién de cuyes, dijo que hace mucho
tiempo no se recopila este tipo de informacion. Pero en 1987 se hablaba de 13
millones de cuyes en Imbabura. Moncayo hizo un aproximado y cree que en la

actualidad debe bordear los 15 millones.

Lo que predomina en la provincia son criaderos medianos de tipo familiar
comercial, que cuentan con 2 mil y 3 mil cuyes. Sin embargo, la mayoria de la

explotacion del animal esta en manos de los campesinos.

El gerente sefald que la cuyicultura es una actividad que esta en auge y que es

el momento de aprovecharla.

En el mapa se distingue claramente donde se acentua la produccion y

comercializacion.
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2.2.2 Grafico; Productores Potenciales en Ecuador

Tabla 1: Produccién anual. Aio 2010.

Criaderos de cuyes

Propietario Criadero Localidad Produceion
Anual
Ing. Roberto Moncayo Gallani | Auquicuy Salinas Imbabura 112,200
Ing. Edison Altamirano Primavera 2 Salcedo Cotopaxi 55,360
Dr. Rubén Martinez Cavia - gen | Ambato Tungurahua 19,030
Asociacion de Productores Cotacachi Imbabura 60,000
Dr. Francisco Caiza Cuycogen Machachi pichincha 18,000
Sra. Pilar de Borja Pituja Cumbaya pichincha. 12,240
total 276,830

2.2.3 Comercializacion

Las empresas que estan dedicadas a comercializar carne de cuy tienen muy
buenas experiencias y expectativas de es te producto, porque tienen existe

buena aceptacion en el mercado nacional como internacional.

En el Ecuador la exportacion de cuyes esta pasando a ser una actividad
comercial en pleno crecimiento, donde se trabaja con eficiencia y la utilizacién
de tecnologia, siendo la tendencia actual la de utilizar cuyes de lineas selectas

para un buen alimento.

La carne de cuy es producida y exportada con el apoyo de organizaciones
como la CORPEI. Corporaciéon de Promocién de Exportaciones e Inversiones
del Ecuador, la cual brinda asesoria en tramites y procedimientos de
exportacion. Sirviendo como base y guia para la comercializacion de nuestro

producto al exterior.

En nuestro pais el cuy es donde mas comercializado en las provincias del

Cotopaxi, Tungurahua y Chimborazo aqui es donde se dedican a la
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comercializacion de todo tipo de animales dentro de ellos tenemos como
producto principal el cuy que nunca falta en el mercado. No tiene un costo muy
elevado. La comercializacién industrializada del cobayo va creciendo cada dia
mas y mas mediante microempresas productivas. Estas son financiadas por
fundaciones u organismos internacionales. Esto tiene un objetivo claro que es

el de proliferar este producto en los mercados nacionales e internacionales.

2.2.3.1 Experiencias de Empresas Reproductoras

Los mas importantes investigadores y productores de cuyes de Ecuador,
Colombia, Bolivia y Peru han dado a luz al libro denominado “Produccion de
Cuyes”, editado por el fondo editorial de la Universidad Catdlica Sedes
Sapientiae (UCSS) y considerado como el texto mas actual y completo

dedicado a esta actividad.

Roberto Moncayo, el productor mas grande de Ecuador y quien posee una
granja con 45 mil cuyes; Alberto Caicedo, uno de los investigados mas
importantes de Colombia; Elizabeth Rico, ingeniera agrébnoma que maneja
diversos programas para la produccion de cuy en Bolivia; y Luis Aliaga,
vicerrector de la UCSS y gerente general de la empresa Agropecuaria Inka Cuy
—ademas de una experiencia de 30 afios en produccidon de cuyes—, participan

en este libro.

El Ing. Luis Aliaga, Vicerrector de la Universidad Catdlica Sedes Sapientiae,
afirma que en Peru se producen anualmente 66 millones de cuyes, lo que
equivale al 10% de toda la produccién de carne en el pais. Aun asi, afirma que
la demanda, tanto interna como externa, se encuentra insatisfecha, por lo que

existe espacio para crecer y para mas competidores dentro del mercado.

La produccion de cuyes se presenta de esta manera como un negocio rentable,

ya que ademas del mercado interno también se vende al exterior, siendo
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Estados Unidos el mercado mas importante gracias a la colonia de peruanos y

ecuatorianos que residen alla.

En este sentido, los temas a abordar son: Proceso de la Reproduccion,
Proceso de la Cria y Lactacion, Proceso de la Recria para Engorde y
Reposicién, Proceso de la Post Produccion, Manejo del Medio Ambiente,
Nutricién y Alimentacion en el proceso productivo, Prevencion y Control de las
enfermedades en el proceso productivo, y Visita guiada en Agropecuaria Inka
Cuy SAC.

2.2.4 Zonas de Produccién

La exportacion en grandes escalas de la carne de cuy puede ser una realidad
en el Ecuador y ello representa una gran oportunidad para todas aquellas

personas que estén vinculadas a su crianza.

Segun estudios realizados y datos recolectados por el proyecto DRI
COTACHACHI y por le Ministerio de Agricultura las principales provincias que
se dedican a la produccion de cuy para fines comerciales son Cotopaxi,
Imbabura, Pichincha y Carchi. En realidad, la cantidad de productores
asciende a un total de 386 en estas provincias y 414 en el resto del pais,
totalizando 800 productores a nivel nacional, distribuidos de la siguiente

manera:

PRODUCTORES EN PICHINCHA.

PROVINCIAS CANTONES REPRODUCTORES.
PICHINCHA CAYAMBE 22
PICHINCHA PEDRO MONCAYO 20
PICHINCHA VICENTE MALDONADO 25
PICHINCHA OTROS 34

PICHINCHA TOTAL 101
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N

PRODUCTORES EN IMBABURA

IMBABURA PIMAMPIRO 107

IMBABURA OTAVALO 45

IMBABURA TOTAL 213

PRODUCTORES EN CARCHI

CARCHI MONTUFAR 21

CARCHI BOLIVAR 11

CARCHI TULCAN 18

2.2.5 Produccion de Cuyes en el Ecuador

La produccion de cuy en el Ecuador va en aumento y es considerable la
variacion en cantidad con respecto al tiempo. Segun datos de PRODEPINE
(Proyecto de Desarrollo de los Pueblos Indigenas y Afro ecuatorianos) la
produccién mensual de cuyes a nivel nacional en el afio 1999 fue de 43.233
kilos de carne de raza Macabeo y para el afo 2006 el Ministerio de Agricultura
determind una produccién mensual de cuyes de 110.000 kilos de carne de la
misma raza, como podemos observar en aumento de la produccién es bastante

notorio.

De la produccion total de cuy en el Ecuador, el 70% esta a cargo de pequefnos
y medianos criadores. Sin embargo, estos no cuentan con la tecnologia y las
condiciones necesarias para cubrir la creciente demanda que existe de estos

animales a nivel nacional e internacional.
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Actualmente, el Ecuador cuenta con un promedio constante de 21 millones de
animales, los que, a su vez, debido a su constante reproduccion, producen 47
millones de cuyes anuales, que son destinados a la venta. Esto representa 14
300 toneladas de producto, segun los datos del Instituto Nacional Autonomo de

Investigaciones Agropecuarias (Iniap).

Sin embargo, en los ultimos nueve afos, la demanda y la produccion total de
cuy han tenido una diferencia considerable. En lo que va de 2009, existe un

déficit trimestral de producto de un 20%.

Segun Juan Garzon, representante del Iniap, si se capacita al sector, se estaria

en capacidad de cubrir esta demanda.

"Para que un cuy esté listo para la venta y cumpla con los requisitos basicos es
necesario que se lo alimente bien y sea criado en un lugar propicio. La
mayoria de nuestros productores sufren pérdidas por la falta de materiales para

su cuidado", indica.

En Cuenca y sus alrededores, por ejemplo, 103 mil familias se benefician con
la venta de estos animales. Estos productores criaron, en lo que va del ano,
860 mil unidades, pero la demanda es de 1,1 millones. Es decir, hay un déficit
del 21,81%. "El producto de esta provincia es mas solicitado por sus

cualidades", explica.

Para Algidio Fernandez, productor de cuy, la falta de recursos econdémicos

impide que el negocio prospere.

"Hemos intentado formar una asociacion de cuyeros para regular ingresos y
equiparar el mercado, pero es imposible con las diferencias de producto que
tenemos. Yo cuento con 30 cuyes de planta, pero, en Imbabura, tienen hasta

60 mil animales en sus terrenos.
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Segun un estudio del Iniap, en la Sierra, hay 710 mil viviendas que cuentan con
criaderos de cuyes. De estas, el 19,5% esta en Pichincha y el 14,47%, en

Azuay.

produccion

| PICHINCHA

W AZUAY

= DEFICIT

E COTAXI

W RIOBABAMBA

Para que un cuy sea vendido en el mercado a $8, precio referencial, debe
cumplir ciertas especificaciones: el animal debe ser faenado técnicamente,
tener una muerte sin dolor, ser desangrado totalmente, no contar con lesiones
externas y pesar dos o mas libras. Para que el animal llegue a ese peso, debe

tener por lo menos tres meses de cuidados desde su nacimiento.

Si desarrollamos adecuadamente este sector, la demanda del mercado
quedaria abastecida y ya no seria necesario importar cuy del Peru. El animal
del pais vecino es mas grande, pero sus caracteristicas nutricionales no son

tan apetecidas como las nuestras", senala:

Por su parte, el cuy ecuatoriano es cotizado en diversos sectores. La
Asociacién de Mujeres Productoras de Cuyes de Cayambe. Ofrece este
producto en bandejas o empaques al vacio y lo venden en autoservicios del

Ecuador y el mundo.
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3 CAPITULOIIl. EL CUY, POTENCIAL GASTRONOMICO Y

CULTURAL

3.1 INTRODUCCION

Puede considerarse como uno de los animales representativos de la cultura
gastrondmica. El cuy también es protagonista en la medicina tradicional al ser
utilizado por brujos y chamanes “para pasar el cuy” y con esta accion extraer
males, brujerias y encantamientos. De alguna manera, el cuy esta
emparentado con ronsocos, afiejes, paca ranas y vizcachas, un conjunto muy

especial de roedores comestibles denominados “caviomorfos”

Ese papel fundamental que juega el cuy tanto en lo cultural en la economia
familiar no se ha perdido, sin embargo, en la actualidad para beneficio de sus
criadores este papel se ha reorientado, como resultado de las oportunidades

que el mercado nacional y extranjero ofrecen.
3.1.1 Ubicacién Gastronémica de Carne de Cuy
El cuy a la leha sostiene a uno de los mejores restaurantes en Ayacucho

Este plato reina en un barrio lleno de restaurantes tipicos, donde destaca Las
Flores, negocio que hace 30 anos fundara Gloria Zaga y que hoy se jacta de su

enorme poder de venta de cuyes.

En el restaurante El Rocoto el panorama es similar. En este rincon arequipefio
se vende cuy chactado y su consumo es regular. No todos los clientes lo
piden. El jefe de cocina, Juan Condori, coincidié con Alvarez al sostener que

es un tema de prejuicio.
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Propietarios de restaurantes conocieron ayer una propuesta de marketing para
la comercializacion de carne de cuy. La iniciativa llegé del Departamento de

Desarrollo Econémico y Local del Gobierno Municipal.

La administradora de la granja municipal de cuyes, Alexandra Coronel, sefal6
que apoyaran al primer restaurante ubicado en el kildmetro 12 de la via
Quevedo, ‘Las Delicias del Cuy’, con asistencia técnica en mercadotecnia,

imagen, promocion y entrega de producto de calidad.

Esta actividad se enmarca en el proyecto Cadena Productiva del Cuy. En un
inicio han realizado un proceso de capacitacién a quienes se dedicaron a la

crianza y ahora buscan comercializar.

La idea de la entidad es unir a los productores con aquellas personas que

quieren vender cuy para potenciar sus negocios.

Actualmente, las personas llegan desde Ambato a comercializar esta carne en
diferentes lugares como en la feria libre. Coronel indicé que tienen reportes de
que se logran comerciar hasta 100 cuyes diarios, lo que les indica que es una

actividad rentable.

Uno de los empresarios que recién se ha sumado a esta iniciativa es Hermitafio
Diaz Cruz, quien tiene su restaurante ‘Sazén peruana’. Sefialé que hace poco

empezo y le va bien.

Comercializa unos 10 cuyes semanales y dijo que muchos de los clientes los
buscan porque la carne es buena y son grandes. El cuy asado entero y las

guarniciones cuesta 15 dolares.

Coronel sefal6é que a mas de impulsar a los negocios, también buscan que

mas adelante sean ellos quienes crien a los animales y los vendan.



22

Precios de platos tipicos de cuy.

Lugar Peso Precio Acompafiado
Chaltura 800 -1000 gr. $18-20 papas lechuga salsa
Selva Alegre 800-100 gr $17-20 papas salsa de mani
Cuenca 60-1000 gr. $15-18 papas o arroz salsa
Latacunga 800-1000gr $14-18 papas lechuga salsa
Loja 800-1000gr $18-20 papas lechuga salsa

3.1.2 EI Cuy en Nuestra Cocina con Identidad Cultural

Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastrondmica,
auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos y
ahumados peroles castellanos. Una cocina, en fin, con tradicién de siglos, en
la que se han fundido o -mejor- se han cocido, sustancias, condimentos y
experiencias del propio y de lejanos continentes. Y el cuy ha estado siempre

presente en las comunidades andina de nuestro pais.

El cuy es un animal de los Andes, su nombre proviene del quechua y se dice

que lleva su nombre por los sonidos que emite: cuy-cuy.

En Ecuador, una de las salsas mas apetecidas para acompanar el cuy es la
“salsa de shungos”, elaborada con los higados, pulmones, corazones y tripas
de cuyes cocidos y fritos en manteca o mantequilla con cebolla, sal, achiote y
perejil. El aji es imprescindible para mejorar la calidad gustativa. El llamado
“aji de cuy” se elabora con papas enteras, una presa de cuy frita o asada
directamente al fuego, cebollas y cortezas de aji. Estos ingredientes se vierten

en un caldo convenientemente condimentado.

3.1.3 EIl Cuy en la Cultura Ecuatoriana

En uno de los pueblos del Ecuador, Otavalo, cuando se pide la mano de una

chica para contraer matrimonio, la tradicion indica que los padres del novio
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deben llevar 12 cuyes y pollos vivos colgados en dos palos. Ademas de papas,

frutas y cerveza; solo asi empiezan las buenas relaciones entre las familias.

En una crénica de 1575 se relata el sacrificio del cuy con fines propiciatorios,
se le extraia el corazén para ofrecerlo al sol y a la luna, luego comian la carne
cruda. En los dias de equinoccio de septiembre se enterraban tinajas de

chicha, huevos y cuyes vivos

En las comunidades indigenas, el cuy asado es el plato principal cuando se
trata de rituales de agradecimiento. Se dice que si en la celebracion falta el

cuy, entonces Dios castigara al prioste.

El desaparecido antropologo Eduardo Archetti que, con alma ecuatoriana,
dedicd a sus hijos argentinonoruegos el libro EI mundo social y simbdlico del
cuy (Quito, 1992) con la esperanza que algun dia puedan comer cuy, ha puesto
de relieve, ademas de su valor sacrificial desde los tiempos prehispanicos, que
el cuy ha sido, en los altos Andes, centro de un proceso alimenticio y de
practicas de salud animica y corporal. El calendario agricola y ritual es, en las
comunidades indigenas y mestizas, un calendario festivo, particularmente entre
Semana Santa y el ciclo festivo del mes de junio, periodo que comienza con la
cosecha del maiz tierno y termina con la siega del trigo y la cebada y la
recoleccion del maiz duro. Es interesante observar que, como punto de este
periodo, se celebran el Corpus Christi, el natalicio del precursor Juan Bautista y
la conmemoracion de San Pedro: festividades todas ellas que tienen en comun
solemnes rituales de "accion de gracias" a la Divinidad, por la consumacion
feliz del afio agricola. Del calendario extenso de las fiestas, sin embargo, en lo
que se denominaria el ritual del agradecimiento, el cuy asado es el plato

principal.

El calendario religioso funciona, por lo tanto, como una guia que marca las

ocasiones rituales para consumir carne de cuy.
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Especialmente en las comunidades indigenas, se percibe la idea de que, si en
la fiesta falta el cuy, Dios habra de castigar al prioste. Incluso para las
romerias a los santuarios de virgenes y santos es obligatorio llevar comida de

fiesta, es decir, cuyes asados, como parte de los rituales de peregrinacion.

3.2 VALOR NUTRICIONAL DEL CUY

La carne de cuy es rica en proteinas, contiene 20.3% un valor mas alto en
comparacion con la carne de ave, vacuno, ovino y porcino, es bajo en grasa
(7.8%) lo que hace de esta carne una importante alternativa para todas los

consumidores, constituye en un factor importante para la seguridad alimentar.

El cuy ha pasado de ser una carne desconocida para convertirse en un

verdadero manjar para paladares mas exigentes.

Valores nutritivos.

Contenido nutricional de la materia organica de diferentes carnes

Contenido % Nitrogeno % Fosforo % Potasio % Calcio %
Vaca 0,6 0,3 0,45 0,2
Cerdo 0,5 0,4 0,45 0,3
Llama 1,17 0,4 1 0,1
Cuy 1,4 1,4 0,6
Pato 0,6 1,4 0,5
Gallina 1,7 1,6 0,9
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Valor nutritivo de la carne de cuy en compara racion con otras carnes
Especie animal % humedad% proteina% grasa% minerales%
Cuy 70,6 20,3 7,8 0,8
Ave 70,2 18,3 9,3 1
Vacuno 58 17,5 21,8 1
Ovino 40,6 16,4 31,1 1
Porcino 46,8 14,05 37,3 0,7

3.3 ENTREVISTA

PABLO CUVI. Narrador, sociélogo, catedratico universitario, periodista y
guionista de cine. En 1985 fue Premio Nacional de Cuento, Sociedad
Ecuatoriana de Escritores; 1991, Premio Nacional de Periodismo "Jorge

Mantilla Ortega" en el género de entrevista.

Se escogid para la entrevista. Por su amplio investigacion cultural, y culinario

de nuestro pais.

“Ecuador, un pais empapado con una biodiversidad pocas veces vista en
Territorios similares, es duefio de una gran riqueza cultural fruto del concurso y
fusién con otras culturas, cuya influencia conjugada con la creatividad de
nativos y extrafos ha logrado sabores y aromas propios de una nueva tierra y

de una evolucion constante”.

El Ecuador es un pais con diversas tradiciones culinarias preservadas por
muchos afios, desde nuestros indigenas preincaicos, pasando por la conquista,
hasta nuestros dias. Una de estas tradiciones culinarias ecuatorianas y

andinas es el “plato del cuy”.

El cuy, un animalito domesticado antes de Cristo por nuestros aborigenes, tuvo
una aceptacion muy grande en los pueblos andinos, destacandose tres

elementos fundamentales: sacrificio, simbolismo y alimento. Simbdlicamente el
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cuy representa la conexién entre el Dios y el Hombre y el poder de revelacion
de enfermedades por lo que ha servido para mantener una identidad en los
paises del area andina, en donde prevalece la gastronomia autdctona y

conservacion de productos tal como la quinua, hasta nuestros dias.

Pablo Cuvi. Comenta que antes de la llegada de los espafioles, el cuy formaba
parte no solo como alimento de nuestros indigenas sino un elemento esencial
utilizado por los sacerdotes en los ceremoniales, e incluso por los curanderos

como método de diagndstico y tratamiento de enfermedades.

En el patrimonio cultural de un pueblo son parte importante las tradiciones
culinarias, asi como las leyendas, refranes y coplas, la musica y muchas
manifestaciones que dan cuenta de la forma de ser de sus habitantes. En
Ecuador, el plato de cuy, un plato tipico de la serrania, es igualmente conocido

en todo el pais a pesar de la diversidad étnica existente.

Fecha de la entrevista. 20/08/2012.

3.3.1 Conclusion

Cuvi, buscador de las fuentes primarias, viajero y conocedor de la cultura
popular amante de la buena cocina, como el afirma no hay nada mas
espectacular que una buena comida de abuela.Logra asimilar lo diverso de las
fiestas en un colorido universo de imagenes y palabras que materializa con la
colaboracion de gente que como él ama al Ecuador. Su interés por demostrar
la importancia de nuestros ancestros sus tradiciones y su historia. Con una

increible sencillez.
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4 CAPITULO VI. DIAGNOSTICO DE LA EMPRESA “LA

CUEVA DE MR. DE CUY”

4.1 INTRODUCCION

Es una empresa creada en el afo 2009 dedicada a la crianza vy

comercializacién de cuyes de manera artesanal.

La carne del cuy constituye un producto de alta calidad nutricional que
contribuye a la seguridad alimenticia para la comunidad, ademas del aporte a

su economia por la comercializacion del producto.

La produccion de animales menores cobra cada vez mayor interés en nuestro
pais, es un trabajo dentro del manejo integrado de sistemas de produccion de

pequenos productores.

La crianza de cuyes, ofrece una alternativa nutritiva y de ingresos al criador,
aspectos de facil manejo y alimentacion son factores que contribuyen al

desarrollo de esta actividad.

La calidad de la carne de cuy de alto contenido proteico y energético contribuye

a mejorar el nivel nutricional de la poblacion.

En el presente trabajo tratare el estudio de viabilidad en la produccion y
comercializacién de la carne de cuy, asi como un analisis del costo-beneficio

que esto conlleva

4.2 ESTIMACION DE LA DEMANDA ACTUAL EN ECUADOR

Demanda es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o

solicita para la satisfaccion de una necesidad especifica a un precio
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determinado El principal propésito de identificar la demanda es determinar la
posibilidad de poder lograr una participacion del producto dentro de un

mercado establecido.

Al ser la carne de cuy un producto que esta ingresando al mercado nacional

como internacional con muy buena aceptacion.

Datos que se asemejan a los enunciados por “La Cooperativa de Productores y
Comercializadores de Cuyes del Austro COPICA, en la que manifiestan un
incremento de la demanda en los meses de noviembre y diciembre; incremento
que tiene relacion con las fiestas de Navidad y fin de afio que celebran los

emigrantes ecuatorianos.

Lucy Montalvo, subsecretaria Regional de la Sierra, destacé que la produccion
de este animal en el pais representa un importante rubro en las actividades

campesinas de la region andina.

Por tal motivo, el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, y Pesca (Magap)
encamin6 planes como el del Caders para el desarrollo de esta actividad

econdmica.

Actualmente, el Ecuador cuenta con un promedio constante de 21 millones de
animales, los que, a su vez, debido a su constante reproduccion, producen 47
millones de cuyes anuales, que son destinados a la venta. Esto representa 14
300 toneladas de producto, segun los datos del Instituto Nacional Auténomo de

Investigaciones Agropecuarias (INIAP).

Sin embargo, en los ultimos nueve anos, la demanda y la produccion total de
cuy han tenido una diferencia considerable. En lo que va de 2009, existe un

déficit trimestral de producto de un 20%.

"Para que un cuy esté listo para la venta y cumpla con los requisitos basicos es

necesario que se lo alimente bien y sea criado en un lugar propicio. La
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mayoria de nuestros productores sufren pérdidas por la falta de materiales para

su cuidado.

Segun un estudio del INIAP, en la Sierra, hay 710 mil viviendas que cuentan
con criaderos de cuyes. De estas, el 19,5% esta en Pichincha y el 14,47%, en

Azuay.

Para que un cuy sea vendido en el mercado a $8, precio referencial, debe
cumplir ciertas especificaciones: el animal debe ser faenado técnicamente,
tener una muerte sin dolor, ser desangrado totalmente, no contar con lesiones
externas y pesar dos o mas libras. Para que el animal llegue a ese peso, debe

tener por lo menos tres meses de cuidados desde su nacimiento.

José Eguez, especialista agropecuario, considera que el cuy es una mercado
creciente en el pais si se tiene en cuenta el margen de mercado insatisfecho

que existe.

"Si desarrollamos adecuadamente este sector, la demanda del mercado
quedaria abastecida y ya no seria necesario importar cuy del Peru. El animal
del pais vecino es mas grande, pero sus caracteristicas nutricionales no son

tan apetecidas como las nuestras", senala:

Por su parte, el cuy ecuatoriano es cotizado en diversos sectores. La
Asociacion de Mujeres Productoras de Cuyes de Cayambe (Aprocuyc) ofrece
este producto en bandejas o empaques al vacio y lo venden en autoservicios

del Ecuador y el mundo.
4.2.1 Analisis de la demanda de La Cueva de Mr. Cuy
El cuy o cobayo por su ciclo de reproduccion corto, de facil manejo, sin mucha

inversion y sin una alimentacién exigente; puede ser la especie mas econémica

para la produccion de carne de gran valor nutritivo.
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Actualmente la Cueva de Mr. Cuy tiene la capacidad de produccion de 4.500

Tanto por la capacidad fisica como por la alimentacién y mano de obra hoy por

hoy la comercializacion de este pequefio animalito se lo realiza de dos formas:

Vivo para reproduccion llamado pie de cria.

Faenados.

Este pequeno criadero que comenzé con 500 cuyes ha crecido gracias al

esfuerzo y veracidad de su propietaria.

La Cueva de Mr. Cuy
Venta de cuyes mensualmente
Lugar Precio Peso Caracteristica | Cantidad
Selva Alegre. Sangolqui $8.00 1300 gr. Vivo 150
Astrid & Gaston. Quito $10.00 100 gr. Faenado 60
Las gallinas de Pinllo. Quito | $ 10.00 1000. gr Faenados 45
Pie de cria. $13.00 900. gr Vivos. 20
Venta comunidad. $8.00 | 900-100 gr. Vivos. 10
Total 300

4.2.2 Proceso para captar el Mercado

De la mano del reconocido chef peruano Gastén Acurio, Astrid y Gaston abre
sus puertas en Quito para brindar a sus clientes un ambiente divertido, una
comida de primera y un servicio impecable dentro de su menu principal. Por tal
razon es un mercado muy exigente al momento de escoger el producto.

Realizando un analisis de calidad, peso. Y entrega a tiempo.
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Cuy disfrazado de chino

Selva Alegre es conocido como el barrio que concentra la mayor cantidad de

locales de venta de cuyes asados en todo Pichincha, 10 en total.

En este mercado se entrega vivos los cuyes y pesados.

4.3 UBICACION DE LA CUEVA DE MR. CUY

Definir la localizacion optima de la microempresa. Identificar los procesos
productivos alternativos, para elegir el mas apropiado de acuerdo a nuestras

condiciones.

Calcular el volumen o nivel de produccion correspondiente al tamano de la
planta, Conocer la capacidad instalada de la empresa. Identificar las
necesidades de maquinaria, equipo, infraestructura, instalaciones, en tiempo,

lugar y forma. Establecer los procedimientos.

Esta microempresa esta ubicada en la comunidad, san Luis de Aloguincho. El
mismo que cuenta con una superficie extensa de 1500.metros 1.2 hectarea,
localizacion que pertenece a la provincia de pichincha.

4.3.1 Macro Ubicacion

Ubicada en la provincia de pichincha La planta esta en el sector de la parroquia

de Puellaro Justificacion de la micro localizacion.

Transporte Posibilidad De Eliminacion De Desechos Disponibilidad De

Servicios Basicos.
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4.3.2 Micro Ubicacion Geografica

Es un pequefno valle entre las marcadas elevaciones que la circundan, en
donde se encuentra ubicada la comunidad de Aloguincho, esta localizada al
norte de la Provincia de Pichincha, siendo su territorio el limite provincial, se
encuentra dentro del cantéon Quito, forma parte del Distrito Metropolitano de
Quito, esta integrada a la parroquia de Puéllaro en las faldas del nudo de

Mojanda Cajas, y pertenece a la Administracién Zonal Eugenio Espejo.

Se encuentra a una distancia de 90 Km. de la ciudad de Quito a una altura de
2850 mt., sobre el nivel del mar y a 463 mt., sobre el nivel del rio

Guayllabamba, tiene una poblacion aproximada de 4700 habitantes.

Sus limites al norte con la parroquia de Atahualpa, al sur con los paramos de la
parroquia de Malchingui, por el este estan los paramos de Mojanda Cajas en la
Provincia de Imbabura (Otavalo), al oeste limita la Parroquia de Puéllaro.
4.3.2.1 Espacio Fisico del Criadero

Las construcciones son la parte importante para el buen desarrollo de la
crianza de cuyes la misma que estan en estrecha relacién con la capacidad de
reproduccion.

1.500 m la cual esta dividida las instalaciones que son 500 m, y forraje 1000m

El tamafo de las pozas.

e Empadre: 1,5mx 1,5m largo y 0,45m2 de altura, tiene una capacidad de

mantener de 7 a 10 hembras y | macho.

e Recria: 1m x 1m largo, y 0,45m2 altura, tiene una capacidad de mantener
de 10 o 15 cuyes sean lotes de machos o de hembras, desde el destete

hasta los 3 0 4 meses de edad.
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Se considero la zona donde esta ubicado el criadero, para determinar el
material que se utilizo en la construccion del galpdn, estas instalaciones tienen
buena ventilacion y suficiente altura del techo, con material que disipe el calor,
en el clima frio se debe mantener el calor sin que este dafie la ventilacion y
luminosidad, la humedad relativa ideal esta entre el 50% a estos niveles es
mejor la sobrevivencia de microrganismos patojéenos. Si la humedad es

relativamente mayor sufren de problemas respiratorios.

4.3.2.2 Sistemas de Posas

Al piso este sistema el cual es utilizado en nuestro proyecto permite manejar a

los animales en mejores condiciones higiénicas y sanitarias.

Tiene la ventaja de brindar calor a los animales especialmente a las crias;
generalmente requiere de una cama que puede ser de cascarilla de arroz o

viruta. La construccion esta elaborada con bloque el techo de eternit.

1.5 m x1.5m 1 macho 10
hembras

Seleccion de

Engorde reproduccion

3.5m x

Separacién achos
hembras

4.4 PROCESOS DE CIANZA

Empadre.

Las hembras apareadas entre las 8 y 10 semanas de edad tienden a quedar

prefadas en el primer celo inmediatamente después del empadre. Las
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variaciones de peso del empadre al parto y del empadre al destete tienden a

ser positivas en las hembras apareadas antes de los 75 dias de edad.

Gestacion

Debe considerarse que el cuy es una especie poliéstrica y las hembras tienen
capacidad de presentar un celo postpartum, siempre asociado con una

ovulacion. El periodo de gestacion promedio proporcionado es 67 dias.

Parto.

Concluida la gestacién se presenta el parto, por lo general en la noche. Y
demora entre 10 y 30 minutos con intervalos de 7 minutos entre las crias
(fluctuacién de 1 a 16 minutos). La edad al primer parto esta influenciada
directamente por la edad del empadre. Las hembras empedradas entre la 8a 'y
10a semana de edad quedan prefadas mas facilmente en el primer celo

después de ser expuestas al reproductor.

Lactancia.

La lactancia o lactacién es el periodo en el cual la madre da de lactar a su cria,
tiene una duracién de 2 semanas desde el momento del nacimiento hasta el
momento del destete (puede durar hasta 20 dias en casos especiales). Las

crias comienzan a mamar inmediatamente después que nacen.

Las madres producen buena cantidad de leche durante las dos primeras

semanas de nacidas las crias.

Después de este tiempo casi no producen leche. Este se debe en parte a que
las madres han quedado prefiadas después del parto (aprovechamiento del

celo post-parto).
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Destete

Este periodo es el tiempo de transicién entre el destete y el sexaje. Es esta
etapa los cuyes destetados (macho y hembras) son llevados a espacios
especiales por un espacio de 10 a 15 dias, hasta completar un peso de 350 -
400 gramos. A ese tiempo pueden ser sexados para luego ser llevados a

espacios de engorde.

Engorde.

La fase de engorde tiene una duracion de 45 a 60 dias dependiendo de la linea
y alimentacion empleada, es recomendable no prolongar por mucho tiempo,
para evitar peleas entre los machos, las cuales causan heridas y malogran la

calidad de la carcasa.

Aquellos cuyes que tengan un déficit de peso, podran ser castrados

quimicamente para un aumento de peso rapido.

CICLO PRODUCTIVO

REPRODUCCION MM LACTANCIA MEMp RECRIA EEMp ENGORDE

PARTO _ SEXAIE
DESTETE
REFP LAC REC ENG
80 dias 16-20 dias 10-16 dias 60 dias
200gr. 350gdr. 1000gr

EMPADRE -13dias
GESTACION : €7 dias

3 meses (90 digs)
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4.4.1 Recurso Humano del criadero de “La Cueva de Mr. Cuy”
El recurso humano que se necesita para este negocio es el minimo como se

presenta a continuacion, los mismos que tendran todos los beneficios sociales

de ley.

administrador

2 operarios

Tabla 2: Inversién en el criadero “La Cueva Mr. Cuy”

Terreno 10,000
Construccion 5,000
Siembra de forraje. 1,000
Compra de reproductores 1,450
Total 17,450

Tabla 3: Capital propio

Nomina mensual
Administrador 450
Operario 350
Operario 350
Total 1150

Gastos varios

Transporte 100
Balanceadoy otros. Talcos, medicamentos. 450
Servicios basicos 20

Total 570
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La Cueva de Mr. Cuy
Venta de cuyes mensualmente
Lugar Precio Cantidad | Caracteristica| Monto

Selva Alegre. Sangolqui $8.00 150 Vivos 1200
Astrid & Gastén. Quito $10.00 60 Faenados 600
Las gallinas de Pinllo.

Sute $ 10.00 45 Faenados 450
Pie de cria. $13.00 20 Vivos. 260
Venta comunidad. $8.00 20 Vivos. 160
Total 300 2670

Total en egreso = $ 1720
Total ventas.= $ 2.670
Utilidad final cada mes.= $950

4.5 CONSTITUCION DE LA MICROEMPRESA

La microempresa unipersonales son aquellas que intervienen una sola persona
puede ser natural o juridica quien destina una parte de su patrimonio a la
creacion de una actividad con fines lucrativos, entonces podemos decir que en
la empresa Unipersonal inversionista,

que el gerente propietario es

administrador y representante legal

Es la organizacion econdmica de caracter civil, compuesta por recursos
humanos, materiales, financieros y tecnoldgicos, destinados a desarrollar
actividades de produccién, comercio y servicio, con la finalidad de obtener
beneficios econdémicos y de realizacion personal. Su capital no supera los US$
30000 y el numero de trabajadores no sobrepasa los 10. Aplican la autogestion

y tienen gran capacidad de adaptarse al medio.
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4.5.1 Requisitos para el Funcionamiento de una Microempresa

REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES

Para obtener el RUC se requiere:

e Cédula de identidad;
¢ Recibo de agua, luz o teléfono;

e Llenar formulario

Es un instrumento que tiene por funcidon registrar e identificar a los
contribuyentes con fines impositivos y como objetivos proporcionar informacién

a la administracion tributaria."

Estan obligados a inscribirse todas las personas naturales y juridicas,
nacionales y extranjeros, que inicien o realicen actividades econdmicas en
forma permanente u ocasional o que sean titulares de bienes o derechos que
generen u obtengan ganancias, beneficios, remuneraciones, honorarios y otras

rentas sujetas a tributacion en el Ecuador.

Los requisitos para inscribir una microempresa son la cédula de identidad y
llenar el formulario. Para las empresas se requiere la escritura de constitucion
de la compaiia, copia de la cédula del representante legal y llenar el

formulario.

La actualizacion de los datos de inscripcion procede siempre y cuando haya: 1)
cambiado de actividad econdmica; 2) cambiada de domicilio; 3) cesada su

actividad; y, 4) aumentado o disminuido el capital.
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Requisitos para la Formacién de la Microempresa

Debe decidir como qué tipo de compaiiia se va a constituir.

Escoger el nombre de su empresa.

Reservar el nombre de su compania en la Superintendencia de

Compainias.

Abrir la cuenta de integracién de capital en la institucién bancaria de su

eleccion (el monto minimo para Cia. Ltda. es $400 y para S.A es $800)

Elevar a escritura publica la constitucién de la compania (Esto puede ser

realizado en cualquier notaria)

Presentar en la Superintendencia de Compainias, la papeleta de la
cuenta de integracion del capital y 3 copias de la escritura publica con

oficio del abogado.

Retirar resolucion aprobatoria u oficio con correcciones a realizar en la
Superintendencia de Companias luego de esperar el tiempo establecido
(48 horas)

Publicar en un peridédico de amplia circulacion, los datos indicados por la

Superintendencia de Compainiias y adquirir 3 ejemplares del mismo.

Marginar las resoluciones para el Registro Mercantil en la misma notaria

donde se elevo a escritura publica la constitucion de la empresa.

Inscribir en el Municipio de Quito las patentes y solicitar certificado de no

estar en la Direcciéon Financiera Tributaria.
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11. Establecer quiénes van a ser el Representante Legal y el administrador

de la empresa.

12. Inscribir en el Registro Mercantil el nombramiento de Representante

Legal y Administrador.

13. Presentar en la Superintendencia de Compafias los documentos:
Escritura inscrita en el registro civil, un ejemplar del periédico donde se
publicé la creacion de la empresa, copia de los nombramientos del
representante legal y administrador, copia de la Cl de los mismos,
formulario de RUC lleno y firmado por el representante; y copia de pago

de luz, agua o teléfono.

14. Esperar a que la Superintendencia posterior a la revision de los
documentos le entregue el formulario del RUC, el cumplimiento de
obligaciones y existencia legal, datos generales, ndmina de accionistas y

oficio al banco.

15. Entregar en el SRI toda la documentacién anteriormente recibida de la

Superintendencia de Companias, para la obtencion del RUC.

16. Acercarse al IESS para registrar la empresa en la historia laboral con
copia de RUC, copia de C.I, y papeleta de representante legal, copia de
nombramiento del mismo, copia de contratos de trabajo legalizados en

ministerio de trabajo y copia de ultimo pago de agua, luz o teléfono

PATENTE MUNICIPAL

Es un comprobante de pago emitido por la Administracion zonal
correspondiente por la cancelacién anual del impuesto de patente municipales
se grava a toda persona natural o juridica que ejerza una actividad comercial o

industrial y opere en el Distrito Metropolitano de Quito.
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TIEMPO

De inmediato despacho a través de la ventanilla de recaudacion.

REQUISITOS

En caso de inscripcidon para obtener la patente por primera vez, presentar:

o Patente Personas Naturales

e Formulario de declaracion del Impuesto de Patente, original y copia;
e RUC original y copia

e Copia de cédula de ciudadania

e Copia de carta de pago del impuesto predial del afio en curso

e Registro sanitario.

4.5.2.1 Patente Juridica

En nuestro caso, tenemos que constituir una compania en la forma juridica
tradicional; mediante escritura publica de constitucién, apertura de una cuenta
de integracion de capital para las aportaciones suscritas y pagadas, inscripcion
en el registro mercantil, Superintendencia de compafiias y registro unico de
contribuyentes, afiliacion a las camaras de produccion correspondiente y todos
los demas requisitos que sefala el Servicio de Rentas Internas para las
personas Juridicas, esto es contar con el RUC actualizado que incluya la
clasificacion ampliada para desarrollar el comercio al por mayor y menor, u
otras actividades agricolas, las facturas comerciales autorizadas por el SRI
para respaldar las transacciones de venta del producto y cumplir con las
declaraciones de impuestos obligatorios que toda persona juridica debe

presentar por los periodos econdmicos que correspondan.
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4.5.2.2 Permiso Sanitario de Funcionamiento en Quito

Es un documento emitido por la administracion Zonal correspondiente que
autoriza el funcionamiento de los siguientes establecimientos o actividades
comerciales sujetos al control sanitario por delegacion del Ministerio de.
(Acuerdo ministerial RO N° 58 de abril de 2003)
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5 CAPITULO V. IMPLEMENTACION E INNOVACION

5.1 INTRODUCCION

El proceso de innovar no solo implica generar algo nuevo, sino implementar la
novedad en un determinado contexto, obteniendo beneficios o mejoras a partir

de ella.

Son las organizaciones y las personas que las forman quienes producen ideas
nuevas, las adaptan, aplican, apropian, difunden y replican, en un proceso
constante La innovacién no se produce por azar; la organizacion como contexto
y como actor del proceso innovador incide directamente en las formas y
posibilidades de innovar. Las buenas organizaciones desde el punto de vista
de productividad o gestidon econdmica no necesariamente son lugares donde se

desarrolla facilmente la innovacion:

e “La Cueva de Mr. Cuy” implementara una planta procesadora de cuyes
con la finalidad de tener un mejor producto con la mas alta calidad y
estandar, de esta manera brindara mas empleo a la comunidad de

Aloguincho donde estara ubicada dicha microempresa.

e Innovar.- Implica novedad relativa como resultado de realizar cambios.
Es el proceso que comprende la propuesta y aplicacion de nuevas ideas.
Al tener una planta de procesos de carne de cuy légicamente
innovaremos el producto. Con el propésito de darle un valor agregado al

cuy.

= Empacado al vacio

Saborizado
= Semielaborado.

= Coccion al vacio.
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5.2 DECISION DE LOCALIZACION DE LA PLANTA DE PRODUCCION

El lugar donde sera ubicada la planta de produccion sera junto al criadero en la

comunidad de Aloguincho, esta localizada al norte de la Provincia de Pichincha,

siendo su territorio el limite provincial, se encuentra dentro del cantén Quito,

forma parte del Distrito Metropolitano de Quito, esta integrada a la parroquia de

Puéllaro.
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METROPOLITAMO DE CQUITO
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5.2.1 Planta Procesadora de La Cueva Mr. Cuy

Refrigeracion
Congelacién

|

SANGRADO ESCALDADO DE CORTE Secado
PELADO AFEITADO empacado

ATURDIMIENTO

AREA DE

RECEPCION DESPACHO. 4 C.
GERENTE DE PRODUCCION

AREA ADMINISTRATIVA Y FINANCIERA

GERENTE GERENTE DE RECURSOS
GENERAL. VENTAS HUMANOS.

Esta planta debera disponer de espacio necesario para la ejecucion

satisfactoria de todas las operaciones, con ambientes independientes y

especificos para el faenamiento de los animales.

5.2.1.1 Condiciones Higiénicas Sanitarias de la Planta de Procesamiento
de Cuy

La persona que trabaje en la planta debe cumplir las siguientes condiciones

higiénicas sanitarias:

El personal debe ser sanas, y libre de enfermedades transmisibles (Por
ejemplo la tuberculosis),
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Deben contar con carnet sanitario.

Las personas que intervengan en el faenamiento de los animales deberan
lavarse cuidadosa y obligatoriamente las manos con jabon bactericida,
escobilla para ufias y agua potable antes de iniciar el trabajo, después de hacer
uso de los servicios higiénicos o de manipular materias contaminantes y

cuando fuere necesario.

La faena se iniciara con la vestimenta. Durante las horas de trabajo deberan

usar uniforme apropiado.

El uniforme se complementa de: gorra, botas y delantales impermeables, en
buen estado de conservacién y limpieza, proporcionados por la administracion
de la planta. El médico veterinario del camal usara ademas mandil u otro color

diferente al que usan los operarios.

Queda prohibido el ingreso de personas ajenas a las labores propias del, la

planta.
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5.2.1.2 Procesos de cada Area de Produccién

a. Sacrificio

El faenamiento de los cuyes debe llevarse a cabo por un personal bien
entrenado, ellos deben estar equipados higiénicamente, con mandiles
apropiados, botas de caucho, guantes de caucho, etc., para evitar

contaminar a las canales de alguna manera.

El area de matanza debe ser muy limpia y facil de limpiar (baldosa o
ceramica), el piso debe ser antideslizante, y facil de desinfectar, asi
mismo las mesa, charolas, lavaderos, etc. Deben estar totalmente limpios

antes de empezar un lote de faenamiento.

b. Inmovilizacion y aturdimiento

Una manera de aturdir al animal es golpear la cabeza tras la nuca con un
objeto contundente (un palo), el animal muere por el golpe, pero este
meétodo tiene el inconveniente de dejar hematomas lo que da una mala

presentacion al canal.

También se puede aplastar la nariz contra el maxilar, este es un método
mas recomendable que el anterior, ya que no se produce hematomas

visibles en la canal.

Un nuevo método es cortar la yugular del animal, de manera que no
existe la posibilidad de que el animal no muera o quede semi muerto,
como en los casos anteriores, ademas se desangra totalmente de manera
que queda el canal totalmente blanco como es apetecido por el

consumidor.
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c. Pelado

Tradicionalmente se pela introduciendo al cuy en un recipiente lleno de
agua hirviendo de manera que el pelo del cuy se ablande y se facil de
arrancar, el pelado se termina raspando cuidadosamente la piel con un

cuchillo, cuidando de no producir heridas en la piel del animal muerto.

d. Abertura del canal

Se efectia una incision, con un cuchillo muy afilado, a lo largo del
abdomen, comenzando debajo del ano hasta llegar bajo el esternén. Se
debe tener cuidado de no cortar muy profundo, para no perforar los

intestinos y las visceras.

f. Evisceracion

Se abre el abdomen y se saca con las manos el estdmago, el intestino, el
bazo, la vejiga y la vesicula biliar. Hay que tener cuidado de no romper la
bilis, pues esto daria mal sabor a la carne. El corazon, higado y rifones
se retiran por separado, o se dejan dentro de la canal, dependiendo de la

modalidad de comercializacion.

Finalmente se concluye retirando la parte anal y en el caso de los machos

los genitales.

g. Lavado

Terminada la evisceracion, se lava el cuerpo con abundante agua, se

elimina todo rastro de sangre y pelos.
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h. Oreado

Seguidamente se cuelga la canal de un gancho y se deja escurrir el agua

durante 30 minutos aproximadamente.

i. Refrigeracion o congelacion

Una vez seca la canal, se introduce al refrigerador a 4 - 5° C durante 24 —
36 horas, se recomienda vender la canal lo mas rapido que sea posible, o

se congela para una conservacion mas larga.

Con el proceso de faenamiento se abre el abanico de oportunidades para
ofertar cuyes ya sean pelados, enteros o en cortes, o que en un momento
determinado sera un valioso aporte para todos los productores, para de
esa manera ofrecer cuyes a una gama de demandantes con diferentes
caracteristicas de requerimiento; como es el caso de a los

supermercados.

El embalaje del cuy sera en una bandeja el cual tendra el cuy ya sea
entero, medio o en partes segun las personas lo requieran y estara
cubierto con un plastico. El producto empaquetado sera comercializado
sin intermediarios.

5.2.1.3 Procesamiento de la Carne

a. Envasado al vacio

Consiste en eliminar el aire del sistema y mantener la carne en envase al
vacio. El envasado reduce la concentracion de oxigeno en el entorno de

los microrganismos.
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b. Funciones de los embalajes

Es suministrar a los compradores productos cuyas propiedades higiénicas
y nutritivas, asi como cualidades organolépticas y caracteristicas

comerciales sean satisfactorias.

c. Films de empaquetado

El polietileno y polipropileno tienen buenas propiedades al vapor de agua

y son permeables al oxigeno y al didéxido de carbono.

d. Refrigeracion de la carne

La refrigeracion se usa para reducir la velocidad de las transformaciones

microbianas y bioquimicas, prolonga la vida util del producto.

5.3 DIAGRAMA DE RECURSO HUMANO

Para la ejecucion del proyecto se dispone de mano de obra en el sector, ya que
la gente en esta comunidad en su mayoria se dedica a la parte agricola-

ganadera.

El recurso humano que se necesita para este negocio es el minimo como se
presenta a continuacion, los mismos que tendran todos los beneficios sociales

de ley.
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gerente

contador

produccion

2 operarios

asistente de

2. operadorios ventas

5.3.1 Funciones del Equipo de Trabajo

GERENTE

RESPONSABILIDADES

Dirigir y representar a la Empresa, se encarga de
planear, supervisar, coordinar, controlar y evaluar los
procesos productivos de la Empresa.

Controlar la administracion de Mercadeo.

Autorizar y ordenar los respectivos pagos.

Celebrar y firmar los contratos y obligaciones de la
empresa.

Cumplir y hacer cumplir las normas internas de la
Empresa.

Desarrollar estrategias de Mercadeo en conjunto con el

departamento de mercadeo y Ventas.
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ASISTENTE DE VENTAS

RESPONSABILIDAD

Realizar el proceso de venta desde, la recepcion del pedido
hasta el despacho del producto

Realizar las debidas solicitudes de mercancia que se
soliciten para el debido desarrollo del proceso de venta.
Verificar existencia en el departamento de produccién para
garantizar la venta.

Recibir periédicamente las solicitudes de servicios por
parte del departamento deservicio al cliente.

Tener un archivo debidamente Illevado con Ia
documentaciéon del area como lo son facturas,

requisiciones, etc.

CONTADOR

RESPONSABILIDA
D

Manejo de clientes. Manejo contable. Coordinacion de la
entrega de informacion a la empresa que realiza la
contabilidad.

A PROVEEDORES:

Recepcién de facturas y comprobantes de retencion.

Mantener el archivo de proveedores.

Coordinar el pago a proveedores, fechas de vencimiento y
valores de pago con autorizacién del gerente.

Encargado del proceso de ndmina.
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JEFE DE PRODUCCION.

RESPONSABILIDAD

Coordinara, revisara y aprobar el presupuesto para la compra
de materia prima que se requiere para la venta de productos
en el departamento de produccion de cuyes

Realizara la programacion y asignacién de los recursos del
departamento de ventas para dar cumplimiento a los
programas.

Velar por el orden y aseo constante dentro de su puesto de
trabajo para un mejor ambiente al momento de la ejecucion

de sus labores.

OPERARIOS.

RESPONSABILIDAD

Funciones basica: elaborar los productos que se van a
comercializar en la empresa.

Cumplir con el horario asignado. Realizar las funciones
asignadas por el jefe inmediato (jefe de produccién).Participar
en las reuniones de personal cuando considere necesario su
presencia. Responder por los implementos de trabajo

asignados.




GERENTE

CONTADOR

| JEFE DE PRODUCCION

Inversion en nomina. Anual

Inversion en nomina. Anual

Cargo Sueldo 679,88 Cargo Sueldo 456,53
Gerente A, personal les 9,35% 70,12 Gerente A, PERSONAL IESS| 9,35% 43,47
A. Empleador 12,155| 91,125 A. Empleador 12,155 60,75
Décimo tercero 12 24,5 Décimo tercero 12 24,5
Décimo cuarto M2 62,5 Décimo cuarto 12 41,66
vacaciones 124 31,25 Vacaciones 124 20,83
total ingresos mensuales 959,375 Total ingresos Mensuales 647,74
mensuales 12 Mensuales 12
total ano total ano 7.772,88

ASISTENTE DE VENTAS. OPERARIOS

Inversion en nomina. Anual Inversién en nomina. Anual

Cargo Sueldo 344,47 Cargo Sueldo 271,95
Gerente A. personal IESS| 9,35% 35,53 Gerente A, Personal IESS 9,35% 28,05
A. Empleador 12,155 46,17 A. Empleador 12,155 36,45
Décimo tercero M2 24,5 Décimo tercero 12 24,5
Décimo cuarto 12 36,8 Décimo cuarto M2 25
Vacaciones 124 15,83 Vacaciones 124 11,33
total ingresos Mensuales 503,3 Total ingresos Mensuales 397,28
N. meses 12 Mensuales 12
Total ano 6.039,6 total ano 4767,36
Total operarios 4

9G
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5.3.2 Analisis Econémico y Financiero

Plan de financiacion.

El Plan de Implementacion financiera del Negocio sera en las etapas de pre

inversion, inversion y post inversion y seguira las siguientes actividades:

A. Formulacién del Plan de Negocio

B. Elaboraciéon del Cronograma de desembolsos.
C. Ejecucion y Supervision del Plan de Negocio.
D. Liquidacién y entrega final del Plan de Negocio.

E. Mantenimiento permanente y periédico del Plan de Negocio

Las inversiones del proyecto, son todos los desembolsos destinados a la
adquisicion de determinados factores o medios productivos, los cuales,
permiten implementar una unidad productiva que en periodos sucesivos a su

puesta en marcha, sera una fuente generadora de flujos econémicos a favor.

Las inversiones necesarias para poner en marcha la planta de beneficio de
cuyes, estan agrupadas en las siguientes tres categorias: inversion fija tangible,

inversion fija intangible y capital de trabajo.

5.3.2.1 Inversion Fija Tangible

Es la asignacion de recursos reales y financieros para la realizacion de obras
fisicas del proyecto y la incorporacion de diversos bienes tangibles y duraderos.
Estos recursos, una vez adquiridos, son reconocidos como patrimonio del
proyecto, siendo incorporados a la nueva unidad de produccidn hasta su
extincion, agotamiento, obsolescencia o liquidacion final. Se realiza en la etapa
pre operativa o de instalaciéon del proyecto. Comprende bienes que estan
sujetos a depreciacion tales como: edificaciones, maquinarias y equipos,

vehiculos, etc.



(9)]
(o]

Descripcion

Construccion

area recepcion

area de lavado

Incinerador

Equipos y maquinarias.

Ollas

equipos de congelacién

Cuchillos

balanza digital

Total

Total activos fijos.

Cantidad

P. Unit

6,000

750

650

300

1800

11

420

P. Total

6,000

1000

750

(o2}
()]
o

900

1.800

840

11.212,600

5.3.2.2 Inversiodn Fija Intangible

La inversion fija intangible se caracteriza por su inmaterialidad, por tanto, no se

conocen en forma directa. Dicha inversion esta conformado por los siguientes

rubros: gastos de estudio, gastos de constitucion y el costo del servicio de

montaje de la maquinaria y equipo adquirido.

intangible, se muestra en la tabla.

El monto de la inversion
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Inversion fija intangible

Inversion fija intangible Rubros S/.

Gastos de Estudio $ 600
Gastos de Constitucion $ 250
Montaje: 5 % Maquinaria y Equipos $ 650

5.3.2.3 Capital de Trabajo

El capital de trabajo, es el conjunto de recursos reales y financieros que
formaran parte del patrimonio de la planta de beneficio, los cuales, son
necesarios como activos corrientes para la puesta en operacién del proyecto
durante el tiempo que se vea por conveniente. El capital de trabajo requerido

por el proyecto.

Capital de trabajo Rubros S/.
Costos de ventas 9.610,00
Gastos de Administracion 1.550
Gastos de Venta 3.585,40
Total 14.745.40

Inversion total

La inversion total del proyecto resulta de la suma de la inversion fija tangible, la

inversion fija intangible y el capital de trabajo detallados lineas arriba.

Inversién total del proyecto Rubros S/,
Inversion fija tangible 26912.60
Inversidn fija intangible 1.450
Capital de trabajo 14.745.40
INVERSION TOTAL 43.108




5.3.2.4 Proyeccién de Ventas
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A continuacion se presentan los ingresos proyectados para el Plan de Negocio.

Este calculo se hizo multiplicando los volumenes de produccion por el precio de

venta unitario. Y tomando en cuenta las ventas de este ano.

Anos Precio de venta Venta. U/ ingresos
venta

2013 10 3600 36000
2014 10 3700 37000
2015 11 3850 42350
2016 11 3900 42900
2017 11,5 4000 46000
2018 12,5 4550 56875




Tabla 4: Proyeccion de costos y Beneficios

Proyeccion de costos y Beneficios Proyeccion de costos y beneficios

RUBRO PERIODO TOTAL
(ANOS)
1 2 3 5 6

CON PROYECTO
A) VALOR BRUTO DE LA PRODUCCION 36000 37000 42350 42900 46000 566875 733.125
B) INGRESO 0 0 0 0 0 0 0
C) COSTO DE LA PRODUCCION DE CUYES 24210| 27558| 30906 34254 37602 42957 197487
D) TOTAL BENEFICIOS CON PROYECTO 13450| 11866| 15770 19856 25126 29761,57| 115829,57
(A+B-C)
SIN PROYECTO
a) VALOR BRUTO DE LA PRODUCCION 30975| 35200 41675| 483125| 56012,5 64925 277100
b) INGRESO 0 0 0 0 0 0 0
C) COSTO DE LA PRODUCCION DE CUYES 27258 | 30976 36674 42515 49291 57134 243848
d) TOTAL DE BENEFICIOS SIN PROYECTO 3717| 4224 5001| 57975| 67215 7791 33252
(A+B-C)
e) TOTAL DE BENEFICIOS INCREMENTALES (D - d) 8673| 9856| 11669 13527,5| 15677,5| 18181,57 77584,57

19
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5.3.3 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es una herramienta financiera que permite determinar el
momento en el cual las ventas cubriran exactamente los costos, expresandose
en valores, porcentaje y/o unidades, ademas muestra la magnitud de las
utilidades o perdidas de la empresa cuando las ventas excedan o caen por
debajo de este punto, de tal forma que este viene e ser un punto de referencia
a partir del cual un incremento en los volumenes de venta generara utilidades,
pero también un decremento ocasionara perdidas, por tal razén se deberan
analizar algunos aspectos importantes como son los costos fijos, costos

variables y las ventas generadas.

Para obtener el punto de equilibrio del proyecto en valor, unidades y

porcentaje, hemos utilizado las siguientes férmulas:

P.E.S/.= (CF)/((1+(CVIVT))
P.E.U= CF/(P - CV)

Donde:

P.E. = Punto de equilibrio
CF = Costo fijo
CV = Costo variable

VT = Ventas totales.

Los resultados de estos calculos se presentan en la tabla. De acuerdo a esta
informacion, podemos sefialar que las ventas necesarias para que el Plan de
Negocios de cuyes opere sin perdidas ni ganancias necesita vender el afo
2013 por un valor de S/. 30,500 si el valor de las ventas no llega a esa
cantidad, se pierde. Mientras que si estan por encima, obtendremos

beneficios.
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Asimismo, para que el Plan de Negocio esté en un punto en donde no existan
perdidas ni ganancias, se deberan vender 300 unidades (cuyes), mensuales
considerando que conforme aumenten las unidades vendidas, la utilidad se

incrementara.

Punto de equilibrio

Resultado en S/. 36000
Resultado en Unidades 1500
Costo fijo: 6.580.00
Costo de ventas: 29.610.00
Ventas mensuales: 3.600
Precio: 10

Costo variable: 7.00



Tabla 5: Proyeccion financiera

DETALLE ANO ANO ANO ANO ANO ANO ANO
0 1 2 3 4 5 6
Total ingreso por ventas 36000 37000 42350 42900 46000 566875 56875
Total egresos 43.108 29610 31369 34661 37965 39758 36786
FLUJO DE CAJA ECONOMICO 43.108 8050 8055 12015 16145 21451 20.089
Tabla 6: Flujo de produccion
Promedio de
Produccion por | Total de cuyes
cuyes hembras . Precio C.Prod. Costo
Sistema | N° de prod . cuy hembra al | producidos al VBP. S/. . VNP
en produccion por _ _ S/.Kg S/.(unid) | Total S/.
afo ano
familia
Familiar
) 20 30 4.50 3290 14.00 | 46,060.00 9.00 29,610 19,4500
comercial
TOTAL 20 3290 46,060.00 |9.00 29,610.00 |19,450.00

¥9



DETALLE ANO ANO ANO ANO ANO ANO ANO
0 1 2 3 4 5 6

Ventas 0.00 36000 37000 42350 42900 46000 566875
Total ingreso por ventas 0.00
COSTO DE PRODUCCION 29,610.00 | 31,369.00 | 34,661.00 | 37,965.00 | 41,277.00 | 49,075.00
INVERSIONES 41,220.00
OTROS 17,347.98
Total egresos 43.108 29610 31369 34661 37965 39758 36786
FLUJO DE CAJA -8050 8055 12015 16145 21451 20.089

g9
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5.3.3.1 Analisis de Rentabilidad

A continuaciéon se presentan los valores obtenidos para los indicadores de

rentabilidad a precios privados.

Precios Privados

Plan de Negocio

VAN 1,933.72
TIR 1%
B/C 1.01

Segun el analisis comparativo de los indicadores de evaluacion econdémica a
precios privados durante el horizonte temporal del Plan de Negocio, se torne
rentable. Ello se traduce en que un VANE de 1,933.72; con una tasa de

descuento de 10%.

Del mismo modo la TIR resulta 11%, quiere decir, que por cada $100 se
invierte, se recupera los $ 100 nuevos y tenemos una ganancia de S/. 11.00

nuevos

5.3.3.2 Analisis de Sensibilidad

El analisis de sensibilidad tiene como objetivo conocer las variaciones de la
rentabilidad y de la inversion frente a los cambios favorables y/o desfavorables
que afecten a los componentes que sirven para determinar los costos de

produccion.

En tal sentido y para el caso del presente plan se han simulado diversos
escenarios, considerando variaciones en los costos de inversion, suponiendo
las posibles variaciones en los precios de los productos y que afectaran los
beneficios estimados; Esta simulacion de escenarios se realiza solamente para

la alternativa a seleccionar, estimando valores para el VAN.



Tabla 7: Variacion costo de produccién
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Variacioén costo de produccion VAN
20 -26820.14
10 -12443.21
0 1933.72
-10 16310.65
-20 30687.58

5.3.3.3 Plan de Contingencia

Cualquiera que sea el Plan que se emplee este debe ser valorado en forma

integral con respecto a cada fase del Plan Propuesto, sefialando su coherencia

en todos sus aspectos.

Si bien es cierto el Plan de negocios es un instrumento de gestion, este no le

garantiza que necesariamente el éxito pero si estara mas seguro con cada

decision que tome y sabra ademas si esta logrando las metas que se propone

disponiendo de una herramienta importante para evaluar y adaptarse a los

cambios del entorno.

5.4 LOGOTIPO

La Cueva de

Rescatando su sabor
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Marca slogan y logotipo.

El nombre legal de la empresa “La Cueva de Mr. Cuy”. Productora y

procesadora de cuyes.

Como eslogan se escogio una frase que resalte el producto

Ya que el cuy tiene un sabor diferente.

Con respecto al logotipo se escogié uno que sea llamativo y que a simple vista

denote las propiedades nutritivas.

5.4.1 Estrategias de Promocién

Para el canal de comunicacion la empresa empleara la publicidad del producto
mediante publicacion en revista, periddicos, paginas web acerca de las
caracteristicas que presenta el cuy y beneficios nutricionales que ofrece al
momento de consumirlo. Con esto se lograra incrementar la propaganda del

producto y asi divulgar sus beneficios.

Ademas se efectuara contratos especificos con empresas agroindustriales y

exportadoras del producto, incrementado la venta del producto.

5.4.1.1 Estrategia del Producto/Servicio

El cuy producido por esta empresa debe ser identificado y se convertira en un
animal preferido por el consumidor frente a los de la competencia, esto se
lograra mediante la produccion de cuyes de alta calidad y con un buen control

sanitario. Para esto se tomara muy en cuenta los siguientes requisitos:

Utilizar materias primas e insumos de calidad para de esta manera garantizar el

producto final.
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Ofrecer un producto con un alto porcentaje de propiedades nutritivas.

Ofrecer un producto con altos estandares de sanidad que garanticen un

excelente producto, confiable para el consumo.

5.4.1.2 Estrategia de Plaza

Para la estrategia de plaza la empresa colocara su producto en forma directa
selectiva, a través de personas representantes de la empresa, quienes de
dedicaran promocionar el producto, a atender los pedidos solicitados en el
exterior y a entregar a los clientes.

5.4.1.3 Analisis de Precios

El precio del cuy estara fijado de acuerdo a:

Los materiales que se empleara para la crianza de un ejemplar.

Mano de obra empleada en la produccion.

Costos indirectos utilizados.

Porcentaje de rentabilidad que estima la empresa ganar.

5.4.1.4 Filosofia de la Microempresa

La microempresa como tal confiere dentro de la naturaleza una razén social
para constituirse legalmente. Dentro del estudio se considera lo social abarca
mejor los objetivos en microempresa procesadora de cuyes.

Mision.

Ser una empresa procesadora de carne de cuy; promover la gastronomia el

producto empacado al vacio que contengan valores nutritivos y cumplan

estrictamente las buenas practicas de manipulacién de alimentos.
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Posesionar nuestras lineas de productos informando al cliente de los beneficios

del producto, manteniendo alto estandar de calidad.

Vision.

Ser lider en el mercado nacional en la produccion y empacado al vacio de
carne de cuy, buscando en un futuro penetrar en el mercado internacional,
como una microempresa competitiva con estandares internacionales de

calidad, atencion especializada.

Brindar un producto muy apetecible y seguro y estar dentro de las preferencias

de los consumidores.

5.4.1.5 Analisis FODA

El propdsito del analisis FODA es generar estrategias viables.

Ventajas

Condiciones ambientales favorables para la produccion de pastos vy

forrajes para la alimentacion de cuyes.

¢ Instalaciones propias. Y bajo costo de los servicios basicos.

¢ Mano de obra capacitada que viven dentro de la comunidad.

e Produccion, procesamientos y Comercializacion y distribucion del
producto por la misma empresa.

e Tener un amplio conocimiento gastronémico adquiridas el Universidad de

las Américas.

Desventajas

¢ Un aio de trabajo inicial de no tener ingresos.

e Cambio brusco del clima.
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Estrategias

¢ Alianzas con proveedor de balanceado para reducir costos.
e Tener dentro del mercado ya posicionamiento de la marca y garantizar
que el producto sea de la mejor calidad y entregar al consumidor final en

optimas condiciones.
e Sistema de alimentacién que garantiza el nivel nutricional del cuy.
e Atreves de la éptima combinacién entre forraje y balanceado.

e Buscar alianzas con productores para una futura exportacion.

Debilidades

e Dependencia de los proveedores de concentrado.

e Recurso financieros limitados.

Amenazas

¢ Alto crecimiento competitivo en el mercado de la produccion de cuyes.
¢ Producto importado del Peru con costo mas accesible.

¢ Una posible epidemia por los cambios climaticos.

Fortalezas

e La cueva Mr. Cuy posee una de las mejores razas.

e Rapida crecimiento del producto que permite recuperar la inversion.

Oportunidades

Alto contenido proteico de la carne de cuy

Existencia de un alta demanda insatisfecha del producto.

Altos niveles de aceptacion y consumo de carne de cuy.

Crecimiento econdmico.
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6 CAPITULO VI. EL CUY SUS MULTIPLES PREPARACIONES

GASTRONOMICAS

6.1 INTRODUCCION

Organizacion Mundial del Turismo dice que: “La definicion de gastronomia
como una ciencia multidisciplinaria en la cual se conjuga la biologia, la historia,
la cultura, la antropologia, la etnografia, la geografia, la botanica, la zoologia.
El concepto de que la comida como lenguaje es un acto de comunicaciéon y
para juzgarla hay que penetrar en los codigos culturales de quienes la crearon,
defendiendo una alimentacion de calidad, de la biodiversidad, de la sabiduria
de nuestros campesinos, de los abuelos como los propietarios de una memoria
que no debe morir, de esa herencia alimentaria que estamos obligados a

perennizarla.”

La gastronomia es el medio que nos permite transmitir y dar a conocer de
alguna manera a los turistas propios y extrafios, las costumbres, cultura y
tradiciones de todos y cada uno de los lugares de una regidén o pais en su

conjunto.

El cuy es un plato tipico que en la actualidad se tiene mas informacion de los

valores nutricionales y es una buena alternativa para el consumo diario.

6.1.1 EIl Cuy en la Gastronomia

La preparacion del cuy siempre se ha caracterizado por azar a dicho animal y
servirlo con papas, ensalada, mote u otros alimentos tipicos de la region
andina. Pero banarlo en salsa de uvas borgofia o cocinarlo como carne
marinada son recetas que hasta la actualidad se han mantenido alejadas de la

tradicion.
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Y para inspirar el consumo de El consumo de carne de cuy se crean nuevas
férmulas culinarias que le dan otra apariencia y sabor. Ellos aprovecharon la

materia prima que ofrece.

En Ecuador, ya se aplican las nuevas tendencias del cuy gourmet en algunos
restaurantes de alta cocina. Y el proyecto como estudiante de la Escuela de
gastronomia es ofrecer un nuevo producto facil de preparar. Y muy apetecible

y de calidad. Dando un aporte a la gastronomia ecuatoriana.

6.1.1.1 Empacado al Vacio

Las tendencias del mercado sugieren productos de facil y comoda preparacion,
asi lo demostraron investigaciones de mercado para la presentacion de carne
de cuy empacada en bandeja a vacio, por la comodidad para los consumidores

al momento de su preparacion.

Esta técnica consiste en la reduccion de oxigeno al empacar un producto
alimenticio con una pelicula de polimero extruido, el vacio se consigue con la
ayuda de una bomba que trabaja con presiones vacuo métricas. La pelicula
presenta un bajo grado de permeabilidad y alta densidad, dependiendo de las
caracteristicas del producto a empacar, su objetivo es disminuir la perecibilidad

y garantizar la inocuidad del alimento.

Ofreceremos al mercado en las siguientes presentaciones. Cuyes faenados y

envasados al vacio en cuatro presentaciones:

a) Enteros envasados al vacio y alifiados
b) Enteros envasados al vacio sin alifios
c¢) Cuartos envasados al vacio y alifiada

d) Cuartos envasados al vacio sin alifios.
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6.1.1.2 Adobavar

El Ecuador posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica.
Una comida auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en
viejos y ahumados peroles castellanos. Una cocina, en fin, con tradicién de
siglos y en la que se han fundido -o, mejor, se han cocido- sustancias,

condimentos y experiencias del propio y de lejanos continentes.

En nuestra planta se utilizara productos naturales de nuestro querido Ecuador.
En la Universidad de las Américas adquirimos conocimiento todo sobre
condimentos y su uso. Dar realce a la de la carne de cuy sin perder su sabor

original

Los condimentos son sustancias alimenticias que se utilizan en sabrosos, mas
digeribles o para conservarlos mejor la cocina para sazonar, mejorar o realzar

el gusto de los alimentos. Pueden tener las funciones de hacerlos mas.

La cocina ecuatoriana como toda la gastronomia Latinoamérica es una
integracion de la cultura autéctona con el aporte de la herencia europea. Los
condimentos constituyen el toque especial en sus platos, es imprescindible el

aji y las hiervas como el perejil, albahaca, cilantro y la canela. Ajo
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6.1.1.3 Coccioén al Vacio

Permite unas cocciones mucho mas controladas que con otro método de
coccion, ya que la temperatura interior de los ingredientes se alcanza de forma

progresiva

Conservacion Los alimentos, se conservan durante largo tiempo sin perder sus

cualidades.

Productos que siempre resultan iguales en coccion y presentacion.

Cocinados en su punto, con altas normas de salubridad y de calidad.

Al no existir evaporacion, nuestros productos no pierden su sabor, peso ni
valores nutricionales como cuando son cocidos de forma convencional. En

consecuencia, el producto final es mas robusto y delicioso.

Todo, desde la frecuencia de sus pedidos a proveedores hasta la duracién y
practico almacenamiento de productos sous vide, se traducen en una sola

palabra: Rentabilidad.

El nombre se refiere exactamente a envolver los alimentos al vacio para
cocinarlos lentamente en agua caliente (en muchos casos aproximadamente a
80 grados centigrados). Probablemente sea uno de los métodos mas extrafos

y delicados que existen para cocinar.

6.1.1.4 Proceso de Coccion al Vacio

Se separa el alimento a cocinar y se guarda en una bolsa especial con buena

resistencia a las temperaturas elevadas.

Usando dispositivos disefiados para esto, la bolsa es sellada herméticamente

quedando el alimento al vacio.
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Se sumerge el alimento embolsado en agua caliente (usualmente en
temperaturas menores al punto de ebullicién) durante tiempos extensos que

van desde las tres horas a los tres dias.

Se retira y se saca el alimento de la bolsa.

Todo parece bastante facil, aunque no lo es tanto cuando se quieren cocinar
carnes de manera segura. El asunto es que los alimentos con este método
conservan todas sus propiedades, se vuelven muy tiernos sin perder firmeza y

mantienen el color y el sabor.

6.1.1.5 Organigrama y Organizacion de Zonas que componen el Proceso

de Produccion en Cocina al Vacio

Zonas Descripcion

Zona 1 Recepcidén de mercancias y control de las mismas

Zona 2 Almacenamiento en camaras almacenes etc.

Zona 3 Preparacion y previas, (lavar, cortar, pelar, porcionar)
Zona 4 Preparacion y pre coccién. (sellado,blanqueado, risolado)
Zona 5 Empaquetado, ensamblado, puesta al vacio

Zona 6 Cocciones. (horno vapor, roner, bafio maria, autoclave)
Zona7 Enfriamiento. (abatidores de temperatura, bafios de hielo)
Zona 8 Almacenamiento. (camarasfrigorificas de 0 a +3° c)

Zona 9 Regeneracion, montaje de platos y ensamblaje de estos
Zona 10 Mesa de pase al servicio




6.1.1.6 La Cueva de Mr. Cuy implementara en su Procedimientos bajo pedido preparaciones con Recetas Estandares

Picante de cuy
Ingredientes u/m | precio | peso | precio rece | Por.desecho |peso del des|peso util| F.D..+PUTIL
gz}r/ ne de 1k 10 | 035 35 0 0 1 1 0,35 35 | 1,33 | 4,655
cebolla perla 1k 2 0,03 0,06 15% 0,2 0,9 1,18 0,0353 | 0,071 | 1,33 | 0,0939
Arvejas 1k 1 0,01 0,01 0 0 1 1 0,01 0,01 1,33 | 0,0133
Papa g 1,6 0,25 0,375 0 0 1 1 0,25 0,375 | 1,33 | 0,4988
salsa de tomate 1k 4,6 0,05 0,23 0 0 1 1 0,05 0,23 1,33 | 0,3059
Zanahoria 1k 1 0,08 0,08 0 0 1 1 0,08 0,08 1,33 | 0,1064
Aji 1k 1 0,01 0,01 0 0 1 1 0,01 0,01 1,33 | 0,0133
Sal 1k 0,6 0,01 0,003 0 0 1 1 0,005 0,003 | 1,33 0,004
Lechuga 1k 6 0,01 0,06 0 1 1 0,01 0,06 1,33 | 0,0798
Pimienta k 7,5 0 0,023 0 0 1 1 0,003 0,023 | 1,33 | 0,0299
Harina k 1,4 0,03 0,039 0 0 1 1 0,028 0,039 | 1,33 | 0,0521
P.VP= 17,56
2eiianns RECETA PAX 1
papas con cuy
Ingredientes u/m | precio | peso |precio rece| Por desecho |peso del des|peso util| F.D..+PUTIL
cuy 1k 10 0,3 3 30% 0,3 0,7 1,43 0,4286 | 4,286 | 1,33 57
papas 1k 1,5 0,1 0,15 0 0 1 1 0,1 0,175 | 1,33 | 0,1995
mani 1k 2 0,02 0,04 0 0 1 1 0,02 0,04 | 1,33 | 0,0532
mantequilla 1k 3,8 0,05 0,19 0 0 1 1 0,05 0,179 | 1,33 | 0,2527
cebolla larga 1k 1,2 0,01 0,012 0 0 1 1 0,01 0,012 | 1,33 | 0,016
ajo 1k 1 0,02 0,015 0 0 1 1 0,015 0,015 | 1,33 0,02
cebolla perla 1k 2 0,03 0,06 15% 0,2 0,9 1,18 0,0353 | 0,071 | 1,33 | 0,0939
pimienta 1k 7,5 0 0,023 0 0 1 1 0,003 0,023 | 1,33 | 0,0299
P.VP 18

Ll



RECETA..PAX 1 1
cuy apanado

Ingredientes u/m precio | peso | precio rece | por.desecho |peso del des|peso util| F.D..+PUTIL

cuy apanado 1k 10 0,3 3 0 0 1 1 0,3 3 1,33 3,99
harina 1k 1,1 0,03 0,002 0 0 1 1 0,03 0,033 | 1,33 | 0,0399
queso parmesano 1k 5,2 0 0,005 0 0 1 1 0,001 | 0,005 | 1,33 | 0,0013
huevos unidad 3,6 0,01 0,036 10% 0,1 0,9 1,11 0,0111 | 0,04 | 1,33 | 0,0148
leche L 0,75 | 0,01 0,004 0 0 1 1 0,005 | 0,004 | 1,33 | 0,0067
pimienta 1k 7,6 0 0,023 0 0 1 1 0,003 | 0,023 | 1,33 | 0,004
aceite L 2,25 0,1 0,225 15% 0,2 0,9 1,18 0,1176 | 0,265 | 1,33 | 0,1565

P.V.P 12
RECETA PAX. 1
Locro de cuy

Ingredientes u/m precio | peso | precio rece| Por desecho | peso del des | peso util| F.D..+PUTIL

papas K 1 0,15 0,15 15 0,15 0,85 1,18 0,17647 | 0,176 | 1,33 | 0,23471
Cuy K 10 0,3 3 0 0 1 1 0,3 3 |1,33] 399
cilantro K 1 0,01 0,01 0 0 1 1 0,01 0,01 11,33] 0,0133
crema de leche L 3,6 0,03 0,108 0 0 1 1 0,03 10,108|1,33| 0,14364
cebolla perla K 2 0,02 0,04 15 0,15 0,85 1,18 0,02353 | 0,047 | 1,33 ] 0,06259
aji K 1 0,005 0,005 0 1 1 0,005 |0,005]|1,33| 0,00665
sal K 0,6 |0,005 0,003 0 0 1 1 0,005 |0,003|1,33| 0,00399
pimenta K 7,6 10,003| 0,0225 0 0 1 1 0,003 |0,023|1,33| 0,02993
achiote L 3,1 10,006 0,0186 0 0 1 1 0,006 |0,019|1,33|0,02474
mantequilla K 2,8 0,04 0,112 0 0 1 1 0,04 |0,112| 133 | 0,14896

P.VP= 2,34065

8.
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6.2 NORMAS SANITARIAS

6.2.1 Reglamento Sanitario de los Alimentos

Los productos alimenticios de origen animal que figuran en el del Tratado de
Funcionamiento de Ila Union Europea pueden presentar peligros
microbioldgicos y quimicos, que hacen preciso el establecimiento de normas
especificas de higiene que permitan contribuir a la creacion del mercado
interior y garantizar un elevado nivel de proteccion de la salud publica. Estas
normas complementan las fijadas por el Reglamento (CE) n° 852/2004 relativo
a la higiene de los productos alimenticios, relativo a la higiene de los productos
alimenticios, en lo referido sobre todo a la acreditacion de los agentes

econdmicos.

El Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA) establece las condiciones
sanitarias a que debera cefirse la produccion, importacién, elaboracion,
envase, almacenamiento, distribucion y venta de alimentos para uso humano,
con el objeto de proteger la salud y nutricion de la poblacién y garantizar el

suministro de alimentos sanos e inocuos.

Se aplica a todas las personas naturales o juridicas, que se relacionen o
intervengan en los procesos aludidos anteriormente, asi como a los
establecimientos, medios de transporte y distribucién destinados a dichos fines.
Garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano a fin
de proteger la vida y la salud de las personas, con un enfoque preventivo e

integral a lo largo de toda la cadena alimentaria, incluido los piensos.



6.2.2 Recepcidon de Materia Prima. Diagrama de Flujo de Carne de Cuy (HACCP)

PELIGROS : PROCEDIMIENTOS DE ACCIONES
CUY... POTENCIALES CCP LIMITES CRITICOS CONTROL CORRECTORAS VERIFICACION
RECEPCION crecimiento bacteriano | Proveedores que Figuran | A cada recibimiento Medidas/ | Desechar si supera los 5- | Si todo lo anterior se

sobre al lista. Productos
enfriados menos de 5-c
sin  contaminacion  ni

registro de temperaturas
inspeccion visual’

c desechar si esta
alterados,

contaminados o si tiene

cumple.  Aceptar al
proveedor /NO ES UN
CCP

ARCHIVAR Con
factura de envié
fecha. Y especificar
que cumple con las
normas

deterioro sin  cuerpos cuerpos extrafos.
extrafos
Tl POS de contaminacién | BIOLOGICAS Bacteria, FiSICOS Madera, vidrios, restos de|QUIMICOS T Agentes de limpieza,
si no se cumple con las | salmonella, parasitos guantes, pelo insectos muertos, metales oxidos, I
normas de higiene plasticos, restos de carton. aditivos quimicos.
ALMACENAMIENTO Crecimiento productos a menos de 4 ¢ | Medir/registrar temperatura | Ajusta r termostato | Registrar termometro
maximo, Refrigeracion4 | microbiano separarlos de los vivos y | del aire cada 4 horas desechar si estan | termo grama
horas contaminacion crudos inspeccion visual contaminados
EMPACADO AL VACIO Evitar  contaminacion | Utilizar guantes | Minimizar contacto con las | Modificar practicas Si todo lo anterior se

cruzada

desechables Y utensilios
limpios

manos desinfectar toda el

area a utilizar

cumple. / NO ES UN

CcP

COCCION 0 ASADO DEL
Cuy

Contaminacién agentes
patégenos

Coccién  de  tiempo
completo  Temperatura
entre 68 a71'c

Medir /registrar T. interna

Modificar practicas

Programar las actividades
de verificacion.

El responsable de
archivar ver que se
cumpla y documentar
con fecha y hora, de
todos los
procedimientosos

ARMADO DEL PLATO
PARA SERVICIO

Crecimiento
microbiano
contaminacion
proliferacion de
bacterias

temperatura entre 68" ¢
minimo 57

Medir /registrar temperatura
desinfectar con anterioridad la
area a usar

Modificar practicas,

Si todo lo anterior se
cumple. / NO ES UN
ccP

CALENTAMIENTO Bioldgico proliferacion | Supervivencia de | Controlar  temperatura vy | Desechar si no llega a|No es un CCP/si. esto
de bacterias microorganismos Si no se | tiempo. Servir | los 1 puntos | se cumple
alcanzala T. adecuada inmediatamente. establecidos
SERVICIO AL CLIENTE Evitar  contaminacion | Controlar tiempo y | Servirinmediatamente Desechar si no cumplio lo | Trimestralmente o]
cruzada temperatura. Servir a anterior cuando cambien las
T.63S 57*c condiciones  en la

empresa.

08
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6.2.2.1 HACCP

La inocuidad es uno de los tres criterios fundamentales del Sistema Integrado
de Calidad (SIC) el cual gestiona la salubridad, inocuidad y calidad de los
procesos / productos en forma integrada. Bien ejecutado, este sistema
asegura que un alimento sea higiénico (en términos de su salubridad), seguro
(en términos de su inocuidad) y de la calidad esperada (o sea, consistente en
términos de los atributos acordados entre el cliente y el proveedor). Las
inspecciones y Sus Programas de Prerrequisito ofrece a profesionales en la
industria de alimentos un enfoque practico y sistematico, basado en la ciencia y

aplicable en cualquier ambiente de procesamiento y distribucion de alimentos.

HACCP esta dirigida a productores, procesadores y distribuidores de alimentos,
fabricantes de material de empaque y a servicios relacionados con la industria
de alimentos, en el mercado nacional o internacional. AIB International,
conjuntamente con Food Knowledge, imparten el desarrollo e implementacién
de los principios HACCP bajo un enfoque practico y cientifico, con el fin de

adaptar los requerimientos a las necesidades reales de la empresa.

6.2.2.2 Analisis de Impactos

Este analisis es una evaluacidn de impactos donde cuya importancia, es la
medicion como un instrumento racional a ser utilizado para proyectos que
puedan tener un impacto significativo adverso en el ambiente.

A continuacion se describe cual es el impacto del proyecto:

Impacto Ambiental

Se entiende por impacto ambiental el efecto que produce una determinada
accion humana sobre el medio ambiente en sus distintos aspectos. Las

acciones humanas motivadas por la consecucion de diversos fines, provocan

efectos colaterales sobre el medio natural o social.
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Recurso Suelo

En la etapa de construccion de las instalaciones locativas para la planta, se
removera tierra y se producira acumulacion de la misma, lo cual puede
presentar dificultades en el medio, también sobrantes de materiales de
construccion que generan, de manera temporal, un impacto en el recurso
suelo. Estos sobrantes se reutilizaran en la misma adecuacion como material
de relleno y los deshechos se trasladaran hacia el campo abierto dispuestos

por el municipio de la localidad.

Recurso Agua

El agua empleada en la planta provendra del acueducto municipal. Este

recurso se distribuira asi:

Area administrativa: utilizada en lavamanos, bafios y aseo en general; las

aguas residuales o aguas domésticas, tendran un tratamiento adecuado.

Area de procesos: utilizada en el lavado de las carcasas de los cuyes, pasa a
través de un separador de sélidos, antes de salir a la tuberia de desague, esa
agua retiene los residuos organicos, como por ejemplo los trozos pequefios de

carne o grasa desprendidos en el lavado de las canales.

Tanto el agua consumida en el area administrativa como en el area de
procesos aguas de uso personal administrativo y de procesos de lavado, agua
sangre y agua para el lavado de la planta, se van a considerar como aguas
residuales, que en general van a tener una misma forma de tratamiento para su
depuracion, de manera que al salir al ambiente no formen focos de

contaminacion o enfermedades para la poblacion aledafia a la planta.
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CAPITULO VII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

El cuy es un patrimonio de los paises andinos y en este sentido ha tenido
una feliz iniciativa el hermano pais del Peru al promulgar una ley de
proteccion a esta especie nativa y considerarlo patrimonio natural de la

nacion.

La cosmovision indigena ha atribuido al cuy facultades curativas y que en

la medicina ancestral dichas practicas se mantienen hasta ahora.

Sin embargo que la influencia espafola determino cambios en las
costumbres alimenticias el plato del cuy se ha conservado con los mismos

ingredientes usados en tiempos aborigenes.

A pesar de que el cuy es considerado un animal propio de nuestra region,
no es alcanzable a la mayoria de la poblacion por su alto costo que

demanda el consumo.

Las investigaciones demuestran que el cuy tiene un alto nivel nutricional

con respecto al resto de animales.

Es un aporte para la gastronomia ecuatoriana la creacion de nuevas

recetas con el uso del cuy.

La planta procesadora y empacadora de carne de cuy repercutira
positivamente en el desarrollo de la comunidad. Este impacto se vincula
con el mejoramiento del bienestar individual y familiar de quienes se
comprometan con el desarrollo del proyecto, ya que genera empleos
directos e indirectos, del orden directivo, administrativo y operativo.

Desde el punto de vista de los proveedores de materia prima, no habra
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afectaciones para los productores puesto que seguiran preservando la
especie nativa, la cual goza de aceptacion en el mercado regional y
nacional, por la calidad de su carne, expresada en sabor y confianza por

lo que se consume.

RECOMENDACIONES

Proponer a las autoridades de la Escuela de Gastronomia de la
Universidad de las Américas, incluir en la malla curricular dentro de
materia de cultura gastronémica un capitulo relacionado con las

tradiciones gastronémicas ancestrales del Ecuador.

Es necesario motivar a los estudiantes de gastronomia a crear recetas de
la cocina nacional. Se recomienda crear nuevas presentaciones con

preparaciones con el cuy.

Incorporar a la dieta de la familia ecuatoriana la carne de cuy ya que es

muy nutritiva y proteinica.

Mostrar las bondades de este animal como un elemento dentro de la

medicina tradicional.

Se recomienda a la universidad promover exposiciones o ferias

gastrondmicas con nuevas recetas ecuatorianas.

Se recomienda a las empresas de alimentos que desarrollen la
industrializacién de la carne del cuy ya que de esta manera sea portaria al

desarrollo gastronémico del pais y por ende a la economia.
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ANEXO 1

Empresas comunitarias.

El financiamiento de este emprendimiento se logré con un aporte del MIES, por
medio de su Instituto de Economia Popular y Solidaria de $44.458, mas una

contraparte de la de todas y las beneficiarias de US$ 8.452.
Capitulo 1 imagen de internet

DE EMPRESAS COMUNITARIAS ANALISIS GASTRONOMICAS




Pequefias empresas comunitarias que cruzan serenas el mar de la
globalizacion.

Comunidades campesinas que siguen organizadas desafiando los vientos del

individualismo.

Llegada de visitas interesantes y agridulces despedidas de amigos.

Paisajes hermosos desde los paramos agitados por el viento hasta el sub-
tropico acariciado por el sol.

ge
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cultura

empresarial

politicas
arganizativas

.Eentabilidad
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Empresa comunitaria salinerito.
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ANEXOS 2

Produccién de Cuyes en el Ecuador. AUTOR MARIBEL CAMPANA

produccion
o
13% 14,47% m PICHINCHA
mAZUAY
H DEFICIT
W COTAXI

28,81%

Ubicacion geografica de produccion de cuyes. CAPITULO 2




Los productores mas potenciales en Ecuador produccién anual.

PRODUCCION ANUAL. ANO 2010.

Criaderos de cuyes

Dr. RubénMartinez

Dr. Francisco Caiza

total

Ing. Roberto Moncayo Gallani | auquicuy

cavia - gen

cuycogen

salinas Imbabura 112,200

Ambato Tungurahua 19,030

Machachi pichincha 18,000

276,830

PRODUCTORES EN PICHINCHA.

PROVINCIAS

PICHINCHA

PICHINCHA

CANTONES

PEDRO MONCAYO

OTROS

REPRODUCTORES.

20

34

IMBABURA

IMBABURA

IMBABURA

PRODUCTORES EN IMBABURA

PIMAMPIRO

OTAVALO

TOTAL

107

45

213




CARCHI

CARCHI

CARCHI

PRODUCTORES EN CARCHI

MONTUFAR

BOLIVAR

TULCAN

21

11

18




CAPITULO Il

EL CUY, POTENCIAL GASTRONOMICO Y CULTURAL

valor nutritivo de la carne de cuy en compara racién con otras carnes

Especie animal % | Humedad% Proteina% Grasa% Minerales%
Cuy 70,6 20,3 7,8 0,8
Ave 70,2 18,3 9,3 1
Vacuno 58 17,5 21,8 1
Ovino 40,6 16,4 31,1 1
Porcino 46,8 14,05 37,3 0,7

Valor nutricional del cuy AUTOR MARIBEL CAMPANA
80,00%
70,00% +—
60,00% -+
50,00% B Humedad %
40,00% A B Proteina %
30,00% O Grasa %
20,00% -
10,00% - - o
OOE Cuy ﬂ; I. ajaz 6 | e H chno OViﬂOV;-;i__!,roino
ry — e
Precios de platos tipicos en ecuador. AUTOR MARIBEL
Precios de platos tipicos de cuy.

Lugar Peso Precio Acomparfiado
chaltura 800 -1000 gr. $18-20 papas lechuga salsa
selva alegre 800-100 gr $17-20 papas salsa de mani
cuenca 60-1000 gr. $15-18 papas o arroz salsa
Latacunga 800-1000gr $14-18 papas lechuga salsa
Loja 800-1000gr $18-20 papas lechuga salsa




Cocina ecuatoriana como identidad cultural. CAPITULO 3 INTERNET




ENTREVISTA. CAPITULO TRES.

PABLO CUVLI.

Narrador, sociologo, catedratico universitario, periodista y guionista de cine. En
1985 fue Premio Nacional de Cuento, Sociedad Ecuatoriana de Escritores;
1991, Premio Nacional de Periodismo "Jorge Mantilla Ortega" en el género de
entrevista. Sobre El hermano menor de Marlon Brando, el poeta Ivan Ofate,
expresa: "(...) en sus textos subyace esa concepcion cinematografica del
mundo que disuelve obstinadamente las barreras convencionales entre la

ficcion y la realidad,

BIBLIOGRAFIA

Cuento: El hijo menor de Marlon Brando (Quito, 1983); EI humo de tu boca
(Quito, 1999). Teatro: La estatua enemiga (Quito, 1990). Ensayo: Velasco
Ibarra: el ultimo caudillo de la oligarquia (Quito, 1977); Ojo, falta... Reportaje:
En los ojos de mi gente: relatos y fotografias de viajes por el Ecuador (Quito,
1988); Sabores del Ecuador (Quito, 2001). Consta en las antologias: Diez
cuentistas ecuatorianos (Quito, 1993); Doce cuentistas ecuatorianos (Quito,
1995).

El guidn La ultima escapada' fue premiado en un concurso nacional que luego

Richard Blank llevo al cine.



CAPITULO VI.

DIAGNOSTICO DE LA EMPRESA DE LA CUEVA DE MR. DE CUY EN LA
ACTUALIDAD

La cueva de Mr. Cuy

Venta de cuyes mensualmente

Lugar Precio Peso Caracteristica | Cantidad

Selva alegre. Sangolqui $8.00 1300 gr. Vivo 150
Astrid & Gaston. Quito $10.00 100 gr. Faenado 60
Las gallinas de Pinllo.

St $10.00 1000. gr Faenados 45
Pie de cria. $13.00 900. gr Vivos. 20
Venta comunidad. $8.00 900-100 gr. Vivos. 10
Total 300

Proceso para captar el mercado

Astrid & Gaston.

Direccion: Av. La Coruna N32-302 Y Gonzalez Suarez

Teléfono: (2) 2506621)




Selva Alegre es conocido como el barrio que concentra la mayor cantidad de

locales de venta de cuyes asados en todo Pichincha, 10 en total.

Macro ubicacion




Micro Ubicacion geografica.

Instalacion de posas. CAPITULO 5 A. MARIBEL




CICLO REPRODUCTIVO
CAPITULO 4.

CICLO PRODUCTIVO

REPRODUCCION BB LACTANCIA BN RECRIA EEMp ENGORDE

PARTO : SEXAIE
DESTETE
LAC REC ENG
: 80 dias ! 1520 dias  10-15 dias 50 dias :
i i 200gr 350gr 1000gr. E
EMPADRE :13dias |
' GESTACION - 67 dias | '
] L] ]
i | :
Tmeses (00 dias)

Recurso Humano del criadero de la Cueva de Mr. Cuy
CAPITULO 4. A. MARIBEL

Inversion en el criadero la cueva Mr.Cuy.

administrador

2 operarios




Terreno 10,000
Construccion 5,000
Siembra de forraje. 1,000
Compra de reproductores 1,450
Total 17,450
Inicio con capital propio

Nomina Mensual
Administrador
Operarios
Operario
Total 1150

Gastos Varios

Transporte

Balanceado y otros. Talcos, medicamentos.

Servicios basicos

Total

La cueva de Mr. Cuy

venta de cuyes mensualmente

Lugar Precio Cantidad | Caracteristica | Monto

Selva alegre. Sangolqui $8.00 150 vivo 1200
Astrid & Gaston. Quito $10.00 60 Faenado 600
Las gallinas de Pinllo.

S $10.00 45 Faenados 450
Pie de cria. $13.00 20 Vivos. 260
Venta comunidad. $ 8.00 20 Vivos. 160
Total 300 2670
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Decision de localizacion de la planta de produccion
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CAPITULO 5

Comercializacidéon

OFICINA PLANTA

Inicio

Visita del
distribuidor

Compra? NO Negociar precio

Enviarla orden

a la fabrica

S|
S| Se aprueba

Revisar la
NO cantidad del

Elaboracion de producto

orden de pedido

Realizar el
despacho del
Balanceado

Orden de pedido




CAPITULO 5

Procesos de cada area de produccion.

Faenamiento Corte vicerado.




ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO

Plan de financiacion.

Maquinaria.




Proyeccién de ventas

Anos Precio de Venta Venta. U/ Ingresos
Venta

2013 10 3600 36000
2014 10 3700 37000
2015 11 3850 42350
2016 11 3900 42900
2017 11,5 4000 46000
2018 12,5 4550 56875




Proyeccion de costos y Beneficios

Proyeccion de costos y Beneficios Proyeccion de costos y beneficios

RUBRO PERIODO TOTAL
(ANOS)

1 2 3 |4 5 6

CON PROYECTO

A) VALOR BRUTO DE LA PRODUCCION 36000 |37000 |42350 |42900 46000 566875 733.125
B) INGRESO 0 0 0 0 0 0 0

C) COSTO DE LA PRODUCCION DE CUYES 24210 |27558 |30906 | 34254 37602 42957 197487

D) TOTAL BENEFICIOS CON PROYECTO 13450 |11866 |15770 |19856 25126 29761,57 | 115829,57
(A+B-C)

SIN PROYECTO

a) VALOR BRUTO DE LA PRODUCCION 30975 |35200 |41675 |48312,5 |56012,5 |64925 277100

b) INGRESO 0 0 0 0 0 0 0

C) COSTO DE LA PRODUCCION DE CUYES 27258 |30976 | 36674 |42515 49291 57134 243848

d) TOTAL DE BENEFICIOS SIN PROYECTO 3717|4224 [5001  |5797,5  |67215 | 7791 33252
(A+B-C)

e) TOTAL DE BENEFICIOS INCREMENTALES (D - d) 8673 |9856  |11669 |13527,5 |15677,5 |18181,57 |77584,57




Logotipo

La Cueva de

Rescatando su sabor

Saborizado

Proceso de coccion al vacio. CAPITULO 6 A. INTERNET

ALIMENTOS SOUS VIDE-1

Lor adimenios ser ervavador al vacie en crado y cocinader af vacla.




LAS TEMPERATURAS Y EL DESARROLLO
BACTERIANO

P> +120°, Esterilizacion
Mueren todos los microbios
P> +100°. Ebullicion

Mueren la mayoria de lo
microbios pero no todos

+65° Pasteurizacion
Muerte de algunos microbio
)+ 65°Zona de maximo

riesgo

Paraiso de los microbios patogenos
multiplicacion por biparticién
crecimiento muy intenso.

Entre +65° y +10°

»+10“.Zona de riesgo
con precaucion
Entre +3%y +10°
)-0-3". Paro de la
toxicogénesis
)-FD °Multipicacion
ralentizada
de los gérmenes
Entre 0 y -18°

’-1 8°. congelacion

Muerte de todos los microbios

J--30°. ultracongelacion




Cuadro de Temperaturas y Tiempos de Coccion

INTENSIDAD DE TIEMPO DE
PRODUCTO . TEMPERATURA ,
VACIO COCCION
Frutas y verduras Igual que lo
4-5 0 40 segundos 100 °C
tradicional
Pescados Igual que lo
3-4 o0 35 segundos 85°C .
mariscos tradicional
Carnes blancas 5-6 0 45 segundos 80°C 50% adicional
Carnes rojas 7-8 0 50 segundos 75°C El doble del tiempo
Jamoén York Tres minutos
65°C — 70°C 14-16 horas

continuos

Foie

1 min en continuo o

10 en la perilla

70°C si es de primera,
65°C si es de

segunda

9 min por cada 100g.




COCINA AL VACIO

1. NORMATIVAS SANITARIAS, TEMPERATURAS.

* Todas las preparaciones de alimentos cocinadas al vacio deberan ser
abatidas de +65° C a +10° C en meneos de una hora y media, bien sea

mediante abatidor de temperatura o bafio de agua con hielo.

* La temperatura de conservacion de los alimentos conservados al vacio nunca
ha de ser superior a 3° C. Solo deberan salir de la camara a medida de las

necesidades de elaboracidn y justo antes de la misma.

* Los géneros que utilicemos para la composicidon de los platos deben de ser
muy frescos y de primerisima calidad, desechando los que presenten algun tipo

de alteracion o descomposicion.

* Los puestos de trabajo estaran dispuestos siempre segun el principio de la
marcha hacia delante y el principio de progresion, no cruzandose nunca

productos nobles con materiales de desecho.

* La higiene personal, uniformes y especialmente manos debera ser perfecta.
Se utilizara mascarilla y guantes de latex durante los procesos de elaboracién y

embazado.

* Utilizar superficies de trabajo diferentes para cada tipo de alimento con el fin

de evitar contaminacion cruzada.

* Extremar la limpieza de las herramientas, materiales y recipientes que
utilizaremos. Su estado de conservacién ha de ser impecable sin roces ni
roturas. Es conveniente pulverizar con alcohol las herramientas que estén en

contacto directo con los alimentos antes de su uso.



* Después de cada preparacion y al terminar la jornada limpiaremos las mesas,

planos de trabajo y maquinaria con productos bactericidas y desinfectantes.



