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Resumen.

El objetivo general del presente estudio fue evaluar la factibilidad técnica y financiera de la cria
comercial y procesamiento de conejos en el cantdn Pillaro, Provincia de Tungurahua, y la ulterior
comercializacion de su carne en el mercado nacional, partiendo de una produccion inicial de 4,200
conejos y la venta de 7,560 kilos de carne, para llegar a producir 5,105 conejos y comercializar
9,189.23 kilos de carne a partir del quinto afio.

El estudio de mercado a nivel nacional revela que las provincias con mayor produccion son
Tungurahua (50% del total nacional), seguida por Pichincha, Chimborazo, Imbabura y
Cotopaxi y que existe un bajo consumo de carne de conejo en el Ecuador, pese a que el 88% de
participantes en una encuesta asegura haber consumido alguna vez o consumir carne de conejo
regularmente. La explicacion para la baja demanda y consumo podria ser el desconocimiento de las
propiedades nutricionales de la carne y la dificultad de conseguir el producto en los supermercados.
El estudio financiero demuestra que este proyecto es factible pues permite obtener una
utilidad satisfactoria, como lo demuestra la tasa interna de retorno (TIR) de 32%, el valor
actual neto o valor presente neto (VAN) de $46,553.86, y una relacion beneficio/costo de
$1.62. El punto de equilibrio de 2,136.36 kilogramos, calculado para el primer afio,
representa menos del 40% de la produccion esperada de 7,560 kilogramos, lo cual
corrobora la viabilidad del proyecto.

La produccién, procesamiento y comercializacion de carne de conejo €S un negocio
interesante y rentable que no demanda de una alta inversion ni exige de un manejo

complejo.



Abstract.

The overall objective of the present study was to evaluate the technical and financial feasibility of
the commercial breeding and processing of rabbits in canton Pillaro, province of Tungurahua, and
further commercialization of their meat in the domestic market, on the basis of an initial production
of 4,200 rabbits and the sale of 7,560 kilos of meat, and a final production of 5,105 rabbits and the

sale of 9,189.23 kilos of meat in the fifth year.

The internal market study reveals that the provinces with the highest production are Tungurahua
(50% of the nation total), followed by Pichincha, Chimborazo, Imbabura and Cotopaxi, and
that there is a low consumption of rabbit meat in Ecuador, in spite of the fact that 88% of

respondents in a survey claimed to have ever consumed or consume rabbit meat regularly. The
explanation for the low demand and consumption could be the lack of knowledge of the nutritional

properties of the meat and the difficulty of getting the product in supermarkets.

The financial study shows that this project is feasible because it yields a satisfactory profit,
as evidenced by the internal rate of return (IRR) of 32%, the net present value of
$46,553.86, and a benefit/cost ratio of $1.62. The equilibrium point 2,136.36 kg,
calculated for the first year, accounts for less than 40% of the expected production

estimated in 7,560 kg, which confirms the viability of the project.

The production, processing and marketing of rabbit meat is an interesting and profitable

business that doesn't demand a high investment nor requires a complex management.
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CAPITULO I

1. ANTECEDENTES
Los conejos son mamiferos de la familia de los lepéridos; el conejo domestico es de la especie de
Oryctolagus cuniculus. Los conejos son originarios de Espafia, desde donde se difundio a
Francia, Italia e Inglaterra. ElI conejo es un animal herbivoro, vivaz, activo, resistente a
condiciones ambientales adversas; mide aproximadamente 40 a 50 centimetros, no sobrepasa los
3 kilos de peso y vive alrededor de 6 a 9 afios.
Existen mas de 50 razas de conejo con pelaje y dimensiones variadas, los mismos que son
explotados industrialmente con el objeto de aprovechar la carne, la piel y el pelo. Las principales
razas productoras de carne son: Flandes, Normanda, Neo Zelandesa, Californiana, Leonado de
Borgofia, Angora y entre otras. El conejo es famoso por su prolificidad, rapido crecimiento y
excelentes cualidades de su carne por su buena y sana nutricion (Grajales, 2006).
Segun datos proporcionados por la Organizacion Mundial para de Agricultura y la Alimentacién
(FAO, 2009), la produccion mundial ha estado creciendo paulatinamente desde fines de la
década de los 90, alcanzando en el afio 2004, una produccién de 1,121,456 toneladas de carne,
que representan un incremento del 14% respecto al 2003. El principal pais productor es China,
que en el 2004 concentro el 41% de la produccion mundial. Otros paises productores importantes
son: ltalia con una participacion promedio del 20% de la produccion mundial, Espafia con el
10%, Francia con el 8%, sequido de Egipto con 69,600 toneladas, Malta con 1,350 ton y Chipre
con 830 toneladas. El resto del continente Africano con 85,782 toneladas, América del Sur con
16,317 toneladas y América Central con 4,364 toneladas.
En los afios 2003 y 2004 la comercializacion de carne de conejo se concentrd en Francia y Paises

Bajos con un 34% de las importaciones mundiales, mientras, que China se posicion6 como el
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principal exportador con un volumen de 9081 toneladas, representando el 24% de las ventas
mundiales. También, los paises que captaron en parte la demanda insatisfecha de la Unién
Europea, fueron Italia, Hungria, Francia y Espafia (FAO, 2004).

Un estudio realizado en el 2006, sefiala que la produccion de conejos en el Ecuador es de
aproximadamente 800,000 animales anuales, de los cuales el 98%, se destina al consumo de
carne y el 2% restante se convierte en mascotas o en animales experimentales para los
laboratorios farmacéuticos. Su crianza se efectla en las cuatro regiones del pais, pero el 50% del
total nacional se localiza en Tungurahua, seguido en importancia de Pichincha, Chimborazo,
Imbabura y Cotopaxi (Fiallos, 2009).

Segun, el Servicio Nacional de Sanidad Agraria de Perd (SENASA, 2004), el peso promedio del
conejo faenado en ese pais es de 1.9 kilogramos, para una produccion total en el 2004 de
2,611,655.00 kilogramos de carne, equivalentes a 0.2% de la produccion mundial, mostrando asi
un marcado en crecimiento gracias al aumento de demanda en Europa, China y Japon.

1.2 JUSTIFICACION.

La carne de conejo es un producto cuyas caracteristicas resultan benéficas para el consumo
humano, ya que es una carne rica en proteinas, vitaminas y minerales, de facil digestibilidad y
bajas calorias. Estas caracteristicas convierten a la carne de conejo en un alimento requerido a
nivel mundial por consumidores de altos ingresos, siendo asi recomendada para regimenes
alimentarios orientados a prevenir o atenuar enfermedades (Sanchez, 2008). A continuacion en la
Tabla 1 se detalla los contenidos de proteinas y grasa de la carne de conejo comparando con

otras especies.
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Tabla 1: Valor nutricional de la carne de conejo frente a otras especies.

Especie Proteinas (%) | Grasa (%)
Conejo 20.3 8.0
Pollo 18.3 10.3

Vacuno 17.4 22.0
Ovino 16.4 31.0
Cerdo 14.5 37.5

(Sanchez A, 2008)

Por esta razon la carne de conejo deberia ser un alimento esencial en la dieta del hombre,
ademas, el conejo es de carne blanca, sabrosa, tierna y magra; los contenidos de &cidos grasos
saturados y colesterol son bajos por lo cual es recomendable en casos de enfermedades
cardiovasculares. Asimismo, es escasa en sodio y aporta vitaminas E y B, destacandose entre las
ultimas la niacina y la vitamina B12, que cumplen funciones de antioxidante; retardando
notablemente el envejecimiento celular. El aporte de potasio en altas cantidades es sugerido para
problemas de hipertension que por su facil y rapido metabolismo es necesario en la alimentacion
de nifios en edad de crecimiento (Viera, 2003).

Aparte de lo mencionado anteriormente, la carne de conejo es de fécil preparacion y adaptable a
cualquier paladar, siendo maltiples las maneras de prepararla, acompafiada de vegetales, con
hierbas aromaéticas, en guisos, escabechada, y con pimientos. Entonces, son muchos los
beneficios para probarla y degustarla, convirtiéndose asi en una alternativa mas que se destaca

por su alto contenido de proteinas y minerales

1.4 OBJETIVOS



20

1.3.1 Objetivo general

» Evaluar la prefactibilidad técnica y financiera de producir y comercializar carne de
conejo.

1.3.2 Objetivos especificos

a) Identificar en la poblacion las preferencias de consumo de la carne de conejo.

b) Estimar la oferta y la demanda actuales de la carne de conejo, a nivel nacional. .

c) Estimar los parametros financieros para verificar la prefactibilidad del proyecto.
1.4 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
La problemética de la escasa demanda de carne de conejo en el Ecuador se debe al
desconocimiento de los contenidos nutricionales que posee esta carne y a falta de productos
elaborados a base de esta cerne; ademas, el desconocimiento de alternativas de preparacion para
su consumo Y la tecnologia limitada para su transformacion, empaque Yy distribucion, la vuelven
menos competitiva que las carnes que se encuentran bien posicionadas en los hogares

ecuatorianos.
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CAPITULO 11

2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 ANALISIS DE LA DEMANDA MUNDIAL
Al realizar un estudio de mercado se debe efectuar un andlisis de la demanda, cuyo principal
objetivo es estimar la cantidad de carne de conejo que el mercado requiere para satisfacer la
necesidad de la poblacién a un precio determinado. Para establecer la demanda se ha efectuado
una recopilacion de informacion a nivel mundial, debido a que no hay datos estadisticos de la
produccion, importacion y exportacion a nivel de Ecuador.
Segun la informacion obtenida de la FAO (2009), las estadisticas historicas de las importaciones

y exportaciones durante los ultimos cinco afios a nivel mundial de la carne de conejo son las

siguientes:
Tabla 2: Importacion Tabla 3: Exportacion
# Afos | Afos | Toneladas # Afos | Afios | Toneladas

2005 37,545 1 2005 42,755
2 2006 44,792 2 2006 33,319
3 2007 40,416 3 2007 40,739
4 2008 36,596 4 2008 36,141
5 2009 33,534 5 2009 37,413
TOTAL 192,883 TOTAL 160,367

Tornado de: FAO 2009.

Para cuantificar la demanda se utilizd informacion de fuentes secundarias que indican la
tendencia, creciente o decreciente, de las importaciones y exportaciones a través de los afios a
nivel mundial. Como se observa en la tabla 2, en el afio 2005 las importaciones fueron de 37,545
toneladas, las cuales incrementaron en el afio 2006, pero en los afos siguientes se observa un

decremento de las mismas. Mientras, las exportaciones, que en el afio 2005 fueron de 42,755
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toneladas, al afio siguiente sufrieron una caida, recuperandose al siguiente afio aunque sin llegar
a la cantidad del primer afio. Posteriormente, las exportaciones han ido bajando, debido
principalmente a la crisis econdmica que han sufrido los paises de la Union Europea que son los
mayores consumidores de la carne de conejo.
Para el céalculo de la demanda mundial estimada se aplica la siguiente formula:
Demanda (D) = Consumo Mundial Aparente (CMA)
D=CMA= Produccién mundial + importacién mundial - exportacion mundial
CMA-= 8,147,526 ton + 192,883 ton — 160,367 ton
CMA-= 8,180,042 toneladas
El consumo mundial aparente es 8,180,042 toneladas por afio, el cual cuantifica los
requerimientos del mercado mundial con respecto a la carne de conejo.

2.2 ESTIMACION DE LA DEMANDA A NIVEL MUNDIAL
Para hacer un andlisis a futuro se aplicé el método de regresién con los datos histéricos de los
altimos 5 afios proporcionados por la FAO, el mismo que se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 4: Regresion lineal para estimar la demanda futura

Y=1,629,505.2

Afo | X Y X-X Y-Y (X-X)? (X-X)(Y-Y)
2005 1 1,443,814 -2 - 185,691.2 4 371,382.40
2006 2 1,579,659 -1 -49,846.2 1 49,846.20
2007 3 1,838,861 0 209,355.8 0 0
2008 4 1,609,441 1 -20,064.2 1 -20,064.20
2009 5 1.675.751 2 46,245.8 4 92,491.60

TOTAL 8,147,526 00.00 10 493,656.0

X=3
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Coeficiente de Regresion
b = 493,656 /10
b= 49,365.6
Intercepto
a=Y-b(x)
a= 148,537.2
Ecuacion de Regresion
Y =a+ b(X)
Y= 14,537.2 + 49,365.6 (X)

Tabla 5: Estimacion de la demanda a 7 afios

Afio Estimacion en
toneladas
2010 1,678,870.8
2011 1,728,236.4
2012 1,777,602.0
2013 1,826,967.6
1014 1,876,333.2
2015 1,925,698.8
2016 1975064.4

Segun se observa desde el afio 2010 al 2016 se estima que la demanda de carne de conejo
incremente en aproximadamente 50,000 kilos por afio. Asumiendo que la demanda se mantendra
invariable, el pronostico resultard confiable porque los datos obtenidos también son de una
fuente confiable como es la FAO. Si se toman en cuenta las estimaciones y proyecciones, el
presente proyecto puede ser factible y rendir una buena rentabilidad, siempre que se ofrezca un

producto con altos estandares de calidad de acuerdo a las exigencias de los consumidores.
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2.3 ANALISIS DE LA OFERTA MUNDIAL

Segun datos de la FAO (2009), la produccién mundial de la carne de conejo para el periodo

2005-2009, fue la siguiente:

Tabla 6. Produccion mundial de la carne de conejo

ARos # Afo Toneladas
2005 1 1,443,814
2006 2 1,579,659
2007 3 1,838,861
2008 4 1,609,441
2009 5 1,675,751
TOTAL 8,147,526
FAO 2009

La tabla 6 proporciona informacion sobre la produccion
mundial de la carne de conejo; como se puede observar
ésta ha ido en incremento desde el afio 2005 al 2009,
pero en el afio 2007 se observa un incremento mas

pronunciado para luego decrecer el afio siguiente.

2.4 ANALISIS DE LA PRODUCCION NACIONAL

Segun, el Censo Nacional Agropecuario, la poblacion de conejos en el Ecuador fue de 515,809

animales (INEC, 2000). Asimismo, en un estudio realizado por Fiallos (2009), se estimd una

produccion aproximada de conejos es de 800,000 animales anuales. Ademas, se manejan cifras

proporcionadas por la FAO que muestran la produccién nacional en los afios 2005-2009.

Tabla 7: Produccion de la carne de conejo en el Ecuador

Afos | Animales sacrificados Rendimiento (Kg)
2005 9,430 14,000
2006 7,350 14,000
2007 7,500 14,000
2008 7,500 14,000

FAO 2009

Se puede apreciar en la tabla 7 que la produccion nacional de la carne de conejo,

lamentablemente, ha bajado en todos los afios en comparacion del afio 2005 que registré un

numero de 9,430 animales sacrificados con un rendimiento de 14,000 kilogramos de carne; en

contraste, en el afio 2009 se logré un rendimiento similar de 14,000 toneladas, pero con 7,500
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animales sacrificados, lo cual significa que la produccién de carne de conejo se ha vuelto mas
eficiente, ya que con menos animales sacrificados se obtuvo el mismo rendimiento por afio. Lo
anterior se debe a la mejora en la infraestructura, alimentacién y manejo, lo mismo que a la
introduccidén de razas de conejo genéticamente mejorados.

2.5 CONSUMO DE CARNE DE CONEJO EN LA SIERRA CENTRO DEL
ECUADOR
A fin de estimar la demanda y consumo de carne de conejo en nuestro pais se efectué una
encuesta en la que participaron 50 personas: 40 de ellas mujeres comprendidas entre las edades
de 21 y 42 afios, que representan el 80% de las personas entrevistadas. Las 10 entrevistas
restantes las contestaron hombres, esto es, el 20%, entre las edades de 23 a 31 afios. El 74% de
los entrevistados tiene una educacion académica de tercer nivel y el 26% de secundaria. Con este
antecedente se analizaron las siguientes preguntas y sus respuestas:

Resultados de la encuesta.
Primera pregunta: ¢Ha consumido alguna vez o consume carne de conejo?

Tabla 8: Resultados de la primera pregunta

Respuestas | NUmero  de | porcentaje
entrevistados

NO 6 12
Sl 44 88
TOTAL 50 100

De los 50 participantes 44 personas, que equivalen a un 88%, respondieron afirmativamente,
gue si consumen o han consumido carne de conejo y los 6 restantes, con un porcentaje del 12%,

manifestaron que NO.
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Segunda pregunta: ¢Conoce usted las propiedades nutricionales de la carne de conejo?

Tabla 9: Resultado de la segunda pregunta

NOmero de ]
Respuesta entrevistados Porcentaje
SI 3 6
NO 47 94
TOTAL 50 100

Como se puede observar en la tabla 9, Unicamente 3 personas, equivalentes al 6%, aseguran
conocer las propiedades nutricionales de la carne de conejo, mientras que las 47 personas que
corresponden a un porcentaje del 94%, desconocen las propiedades nutricionales que posee esta
carne. Por lo cual, se puede concluir que el bajo consumo de esta carne se debe al
desconocimiento del pablico; ademas, aln las personas que consumen o han consumido esta
carne también desconocen sus propiedades, lo cual Ilama mucho la atencién.

Tercera pregunta: ¢Si NO ha consumido carne de conejo le gustaria probarla?

A esta pregunta todos respondieron Sl, equivalente al 100%. En consecuencia, se puede concluir
que existe una demanda latente de este producto. Ademas, a las personas entrevistadas les
gustaria que el producto esté disponible en los supermercados ya que es muy dificil su
adquisicion en otros lugares.

Cuarta pregunta: ¢Con qué frecuencia consume la carne de conejo?
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Grafico 1: Frecuencia de consumo Tabla 10: Frecuencia de consumo.
| 1vezal v -
mes Respuesta NUmero de | Porcentaje
® 1 vezal 9% entrevistados
semana B Otro 1 vez a la 0 0
0% — 0% semana
/ 4 9
[ \ 1 vez al mes
| 40 91
B 1vez al 1 vez al afio
afo 0 0
91% Otro
TOTAL 44 100

El grafico 1 y la tabla 10 se presenta las siguientes respuestas: 40 personas (91%) consumen una
vez al afio carne de conejo, mientras que, una vez al mes solo consume el 9% de los
entrevistados que corresponde a 4 personas.

Quinta pregunta: ;Donde compra la carne de conejo?

De las 44 personas entrevistadas 37 (84%) manifestaron que los lugares mas accesibles para
comprar conejos vivos son los mercados municipales o rurales, pero adquirir conejos pelados es
muy dificil. Si existieran lugares donde obtener esta carne Yy se ofreciera un producto listo para
su preparacion, estarian dispuestos a pagar un precio adicional. Ademas, 3 personas (7%)
contestaron que el lugar donde lo adquirieron fue SUPERMAXI, pero haciendo el pedido con
tres divas de anticipacion y pagando un precio alto. Cuatro personas (9%) respondieron que son

productores de conejos para consumo familiar y ocasiones especiales.



Tabla 11: Lugares de adquisicion

Respuesta Numeros de Porcentaje
P entrevistados J
Mercados municipales

o rurales 37 84
SUPERMAXI 3 7
Productores 4 9
TOTAL 44 100

Sexta pregunta: ¢Cuanto paga por un kilogramo de carne de conejo?
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En el siguiente grafico se muestran los resultados a esta pregunta: 26 personas (59%) adquieren

el kilo de carne de conejo a un precio superior a $5.00, 10 entrevistados (23%) pagan un precio

que varia entre $3.10 y $5.00, y 8 personas (18%) a un precio de $1.50-$3.00.

Grafico 2: Precio por kg

3.10-
5,00
23% _—=

5,00
59%

1.50-
3,10
18%

Tabla 12: Precio por kilogramo

Rango de | Numero de _
orecios $ | Entrevistadas | POrcentaje
1,50-3,00 |8 18
3.10-500 |10 73

5,00 o mas | 26 59
TOTAL |44 100

Séptima pregunta: ¢Que presentacion de la carne de conejo prefiere?




Gréfico 3: Preferencia por el producto

B Otro
B Conejo 11%
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Tabla 13: Preferencia por el producto

NUmero de
Presentacion | entrevistados | Porcentaje
Cuartos
traseros 12 27
Cuartos
delanteros 9 20
Trozos 5 11
Conejo
entero  sin
cabeza 13 30
Otro 5 11
TOTAL 44 100

Se observa que 13 personas (30%) prefiere el conejo entero sin cabeza, mientras que a 12

entrevistados (27%) les gustan los cuartos traseros, a 9 personas (20%) los cuartos delanteros y a

5 personas (11%) el conejo en trozos y a 5 personas (11%) otro tipo de presentacion (conejo

entero con cabeza).

Octava Pregunta: ¢En qué tipo de empaque le gustaria que se expenda esta carne?

Gréfico 4: Empaque del producto

Funda
otros ;
plastica
2% N\ 7%
Envase
de
Polietilen

o
91%

Tabla 14: Empaque del producto

Tipo  de | Numero de

empague | entrevistados | Porcentaje
Funda

plastica 3 !
Bandeja de

Polietileno 40 ol
Otros 1 2
TOTAL a4 100

Cuarenta (91%) de las 50 personas encuestadas respondieron que prefieren un empaque con’

bandeja de polietileno; esto se debe a que les da una mejor presentacion y garantiza la calidad del

producto, 3 personas (7%) prefieren funda plastica y 1 persona, que representa el 2% preferia

otros tipo de empadque.



30

2.6 ANALISIS DE PRECIOS A NIVEL MUNDIAL
El precio es la cantidad monetaria al cual los productores de carne de conejo estan dispuestos a
vender y los consumidores a comprar el producto para satisfacer sus necesidades y éste es
dictado por el mercado (Vaca, 2001).
En base a los datos de precios de la FAO a nivel mundial, en la tabla 15 se presenta una
estimacion de los precios futuros utilizando el método de regresion:

Tabla 15: Método de regresion para estimar precios mundiales

Afio X Y X- X Y-Y X? (X-X)(Y-Y)
2005 1 79123 -2 -7.432 4 14864.4
2006 2 75923 -1 -10,632 1 10632.2
2007 3 83586 0 -2.,969 0 0
2008 4 95325 1 8,770 1 8769.8
2009 5 08819 2 12,264 4 24527.6

TOTAL 15 432776 0 10 58794
X=3
Y= 86,555.2

Coeficiente de regresion
b= 58,794/10
b=5,879.4

Intercepto
a=y-b(X)

a=6,8917

Ecuacion de Regresion
y=a+b(X)

y= 6,891.7+5,879.4(X)
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Tabla 16: Estimacion de precios a 7 afios

Ao Precio/toneladas
2010 92,434.6
2011 98,314.0
2012 104,193.4
2013 110,072.8
2014 115,952.2
2015 121,831.6
2016 127,711.0

De acuerdo a los datos obtenidos en el calculo de regresion se pueden predecir que los precios
por toneladas a futuro (7 afios), se incrementaran, garantizando asi la produccion de acuerdo a
los requerimientos del mercado.

Lamentablemente, no existen datos sobre los precios en el Ecuador por lo que no se puede hacer

una proyeccion ni estimacion a nivel nacional, lo cual es perjudicial.
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CAPITULO I
3. ESTUDIO TECNICO
3.1. SISTEMAS DE PRODUCCION (Tipos de explotacion)
En la actualidad, el conejo se explota econdmicamente para la produccion de carne, también para
la produccién de piel y pelo, aunque esta segunda aptitud suele ser un producto secundario en la
mayoria de los casos, ademas se usa como animal de laboratorio y venta en vivo.
Adicionalmente de estos productos existen subproductos que también pueden utilizarse: cuero y
el estiércol (Barbado, 2004).
Los tipos de sistema de produccion pueden ser:
e Carne de conejo a pequefia escala.

e Carne de conejo con miras a explotacion industrial.

3.1.1 Carne de conejo a pequefia escala.- Se consideran explotaciones a pequefia escala
las que tienen menos de 20 conejas reproductoras, siendo conocidas también como explotaciones

familiares; tienen el caracter de autoconsumo y no comercializan la produccion (Padilla, 2006).

3.1.2 Carne de conejo con miras a explotacion industrial.- La cunicultura se esta
transformando en las Ultimas décadas de una actividad eminentemente familiar en una
produccidn industrial e intensiva. Considerandose asi, una unidad de trabajo hombre (UTH) en
cunicultura en una media de 300-400 hembras reproductoras pero puede alcanzar hasta las 500
con manejo en banda Unica. El tamafio de las explotaciones industriales muestra una tendencia al

aumento, situandose en una media de 550 jaulas hembra (Padilla, 2006).

3.2 TAXONOMIA

El conejo pertenece al tipo de los vertebrados, a la clase de los mamiferos.
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Orden: Lagomorfos
Familia: Lepdridos

Geénero y especie: Oryctalagus cuniculus (Losada, 2006).

3.3 ANATOMIAY FISIOLOGIA DEL APARATO DIGESTIVO

El conejo es un animal monogastrico, un conejo adulto pesa de 4 a 4.5 kg o semi adulto de 2.5 a
3 kg, el largo del canal alimentario es de 4.5 — 5 m. Posee un esdfago muy corto, después del
cual se encuentra el estbmago que guarda alrededor de 60-80 g de mezcla alimentaria. EI proceso
de digestion consiste en la descomposicion de las sustancias alimenticias en particulas que
pueden ser absorbidas por el cuerpo del conejo. La comida es descompuesta por las enzimas, que
se producen en el sistema digestivo (L6pez, 2006).

El intestino delgado mide aproximadamente 3m de largo y aproximadamente 1 cm de diametro,
éste termina en la base del ciego. El ciego, en donde se produce la digestion bacteriana, mide
alrededor de 45 cm de largo con un didmetro promedio de 3 a 4 cm. Contiene de 100 a 120 g de
mezcla alimentaria con un contenido de alrededor de 20% de materia seca. Muy cerca del final
del intestino delgado, a la entrada del ciego se origina el colon, que mide alrededor de 1.5 m y se
divide en colon proximal y distal. Ademas, posee dos glandulas principales que secretan en el
intestino delgado: el higado y el pancreas. El canal alimentario que se desarrolla rapidamente en
los conejos jovenes, alcanza su tamafio completo en un animal de 2.5 kg, cuando éste ha

alcanzado el 60-70% del peso adulto (Lebas, 1987).

3.4 ALIMENTACION
3.4.1 Consumo aproximado de alimento de un conejo
La alimentacion es esencial en los conejos para el buen funcionamiento del aparato digestivo ya

que éste funciona por empuje; esto quiere decir que mientras el animal va comiendo va
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empujando el resto de la comida y va digiriendo el alimento. Es por esto que los conejos comen
durante todo el dia y en pequefias cantidades, a la vez debe existir agua a voluntad (Losada,
2006).

La dieta debe contener de 12 al 18% de proteina y 8% de fibra cruda (Levas, 1987). Los pellets
comerciales de alimentacion para estos normalmente suplen estas necesidades en los diferentes
estados de produccion. Las conejas prefiadas y sus crias deberan recibir comida y agua a
disposicion, mientras que los conejos adultos (hembras y machos) necesitan 110-120 gramos de
pallet al dia (Roache, 2007). A partir de los tres meses el conejo no crece considerablemente
porque baja paulatinamente la conversion alimentaria, por ello debe comer 100 gramos de
balanceado diario. Los pastos y forrajes contribuyen al brillo del pelo (Losada, 2006).

El agua representa en cada animal el 10% de su peso vivo. El peso medio aproximado de un
hembra es de 3kg., mientras que los gazapos pesan aproximadamente 1.40 kg. Las necesidades
nutricionales son diferentes para las etapas de adultos (machos y hembras no productivas);
hembras prefiadas (antes de lactancia); hembras en lactancia (prefiadas o no); y gazapos (conejos
jovenes 1 a 21, meses). El pasto del prado, la alfalfa y otros forrajes se los denomina alimentos

voluminosos y son muy importantes para la salud del animal (Shimada, 2009).



Tabla 17: Requerimientos nutricionales de Oyctolagus cunuculus (con un 89% de materia seca).
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Nutriente (89% materia seca | Unidad | J6venes (4- 12 meses) Lac?ggizzggsdres Hembra prenada (no lactancia) Adultos
Proteina cruda % 18,00 18,00 16,00 13,00
Aminoacidos -

Metionina + Cistina % 0,60 0,60 — —
Lisina % 0,65 0,75 — —
Arginina % 0,90 0,80 — —
Threonina % 0,55 0,70 — —
Triptofano % 0,18 0,22 — —
Histindina % 0,35 0,43 — —
Isoleucina % 0,60 0,70 — —
Fenilalanina + tirosina % 1,20 1,40 — —
Valina % 0,70 0,85 — —
Leucina % 1,05 1,25 — —
Fibra cruda % 14 12,00 14,00 15,00
Fibra cruda (indigestible) % 12 10,00 12,00 13,00
Energia digestive keallkg 2.500,00 2.600,00 2.500,00 | 2.200,00
Energia metabolizable kcal/kg 2.400,00 2.600,00 2.400,00 | 21.200,00
Grasas % 3,00 3,00 3,00 3,00
Minerales

Calcio % 0,40 1,10 0,80 0,40
Fosforo % 0,30 0,80 0,50 0,30
Potasio % 0,60 0,90 0,90 .
Sodio % 0,30 0,30 0,30 _
Cloro % 0,30 0,30 0,30 _
Magnesio % 0,03 0,04 0,04 _
Azufre % 0,04 _ _ _
Cobalto ppm 0,10 0,10 _ _
Cobre ppm 5,00 5,00 o _
Zinc ppm 50,00 70,00 70,00 _
Hierro ppm 50,00 100,00 50,00 50,00
Manganeso ppm 8,50 2,50 2,50 2,50
Yodo ppm 0,20 0,20 0,20 0,20
Flour ppm 0,50 . _ —
Vitaminas

Vitamina A Ul/kg 6.000,00 12.000,00 12.000,00 | 6.000,00
Vitamina D Ul/kg 900,00 900,00 900,00 900,00
Vitamina E ppm 50,00 50,00 50,00 50,00
Vitamina K ppm 0,00 2,00 2,00 0,00

Fuente: Lebas, 2007
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3.4.2 Consumo aproximado de alimento de un conejo de doble propdsito (piel-carne)

En la siguiente tabla se detalla la cantidad de alimento en gramos que requiere un conejo de

doble proposito.

Tabla 18. Necesidad de alimento por edad.

Consumo | Cantidad de Kg de
Estado del animal diario del dias que balanceado Descripcion
balanceado consume total
en gramos | dicha racion | consumido
31 dias de
gestacion .
consumido solo de 150 31 dias 4.65
la coneja madre La coneja con
1" semana de una camada de
lactancia consumo 260 7 dias 182 6 gazapos
de la coneja con 6 consume 12
gazapos kg. de
2%y 3™ semana de balanceado
lactancia, consumo 390 14 dias 5 46
de la coneja con 6
gazapos
Un conejo
destetado
4% 5%y 6" semana 31 21 dias 0.65 consume en
esta etapa unos
8 kg. de
balanceado

Peso vivo: 3 kg.

Peso a la canal 2 kg.

Rendimiento a la canal 60%. (Losada, 2006)

3.5.3. Técnicas de alimentacion

3.5.3.1 Utensilios

Los diferentes alimentos se suministran mediante dispositivos que cumplen las ventajas

siguientes.

» Ser un adecuado alimento: Forraje-concentrado-agua
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» Mantener las caracteristicas nutritivas e higiénicas

> Facilitar el consumo del animal adaptdndose a este y evitando el desperdicio.

» Ahorrar mano de obra en bebederos automaticos, silos de almacenaje y tolvas (Shimada,
2009).

3.4.3.2 Bebederos.

El tipo clasico estd formado por una extensa gama de recipientes que deben llenarse a diario.
Para gque retinan condiciones satisfactorias precisan una vigilancia constante, dos veces al dia
para conejas lactantes con su camada, y una limpieza escrupulosa para evitar problemas como la
coccidiosis (Shimada, 2009).

Los sistemas automaticos pueden instalarse en explotaciones familiares, representando un ahorro
de trabajo necesario en las granjas racionales con alimentacion a base de concentrados. Los tubos
de distribucion en caso de ser material plastico deben ser opacos con el fin de evitar el
crecimiento de algas en su interior. Los tipos de bebederos son los de nivel constante y de tetina.

Tabla 19: Principales ventajas e inconvenientes de los bebederos (Blas, 1984).

Bebederos nivel Bebedero
constante tetina
Ventajas Inconvenientes | Ventajas | Inconvenientes
Sujetos a la
- jaula Agua limpia
Acceso facil del o
conejo Agua Pérdidas de
facilmente ] agua por fallo
contaminada Econom|a mecanico y al
. e .
por el animal, ) _ beber el animal
: instalaciones
pieso, heces u
horina.

Fuente: Blas, 1984
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El consumo de agua sufre variaciones importantes cuando es extremadamente fria. En este
caso puede ser preciso dotar de sistema de un medio de calentamiento por resistencias eléctricas
o0 caldera a gas-oil y un sistema de bombeo que haga circular el agua (Blas, 1984).

El consumo de agua es de vital importancia en el funcionamiento digestivo del conejo, su empleo
en el intestino o su destino en las producciones finales de: leche y tejido muscular
principalmente. En funcidn de estas necesidades el aporte de agua tiene que estar asegurado ya
sea con los forrajes verdes o como agua de bebida. El consumo estd comprendido entre 1.5y 2
veces la cantidad de sustancia seca ingerida (Shimada, 2009).

Las explotaciones con alimentacion tradicional suelen prescindir del suministro de agua o a lo
sumo la distribuyen en cantidad suficiente mediante recipientes de vidrio, ceramicas o botellas
(Blas, 1984).

Tabla 20: Necesidades diarias del consumo de agua del conejo

MEDIDA
Gazapos en cebo 150-350cm” 200
Conejos adultos 250-400cm® 300
Conejas lactantes 500-1.000cm® 600
Conejas  lactantes y
camada 1.500-2.500cm® | 2.000

Fuente: Blas, 1984

La falta de agua o un consumo insuficiente se puede caracterizar por:

%+ Pérdida de apetito de alimento sélido.
¢+ Aparicion de trastornos renales y digestivo.

«+ Mortalidad
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% A nivel de las hembras abandono y canibalismo, asi como una disminucion en la
produccion de leche.

% En los gazapos de engorde retrasos en el crecimiento y aumento del indice de conversion.

Se debe considerar la calidad de agua; ésta debe ser potable como la de consumo humano,
Los sistemas de distribucion automaticos cumplen estas condiciones, aungque exigen un

cuidado especial (Blas, 1984).

3.4.3.4 Comederos

En la actualidad los modelos més apropiados son los comederos de tolva con capacidad minima
para 2 kg. Deben tener un dispositivo apropiado, de caida por gravedad, también deberan evitar

la entrada de gazapos o la introduccidn de las patas (Shimada, 2009).

3.4.4 Influencia de la coprofagia sobre la utilizacién del alimento.

Las heces copréfagas son tomadas directamente de ano e ingeridas sin masticar. Estas no se
mezclan inmediatamente con el contenido del estbmago sino que permanecen intactas en la
regién fandica durante un periodo de seis a ocho horas. Durante este periodo las heces resisten
las acciones mecanicas y quimicas que tiene lugar en el estomago, gracias a su envoltura
mucosa, actuando como pequefios fermentadores. Mediante un sistema tampon-fosfato en el
interior de las heces se mantiene un rango de pH (4-6) favorable para el metabolismo de las
bacterias, a pesar de la gran acidez del contenido del estbmago (pH 1-1, 5) (Blas, 1984).

Debido a la continuidad de la accion metabdlica, parte de las bacterias presentes en las heces
producen amilasas que se difunden al estdmago y que, junto con las amilasas de la saliva y
alimentos, degradan el almidén a maltosa y glucosa. Parece ser que las amilasas bacterianas

mantienen su actividad a pH mas bajos que las amilasas de la saliva. Algunos productos de esta
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degradacion se difunden al interior de las heces en donde fermentan con produccion de acido
lactico, acidos grasos volatiles y CO,. Estos acidos grasos se difunden a través del contenido
estomacal, o se liberan cuando se deshacen las heces blandas y se absorben en el propio
estbmago o en el intestino delgado. La fuente principal de &cido lactico en la sangre es el
contenido fecal, algo de éste puede derivar de la actividad microbiana en el estbmago. Las
ventajas de los procesos microbianos en el estbmago desde el punto de vista del
aprovechamiento de los productos finales (&cido lactico y &cidos grasos volatiles) no estan claras,
ya que estos son metabolizados por el organismo con menor eficacia que la glucosa. La actividad
microbiana termina cuando la mucosa protectora se destruye totalmente (Blas, 1984).

3.5 CICLO DE REPRODUCCION

3.5.1 Ovulacién
En la coneja la ovulacion se produce por el estimulo del coito. No obstante, la ovulacién no
siempre ocurre tras la cépula, por lo cual se ha tratado de reforzar la monta natural con
tratamientos hormonales para asegurar la ovulacion; la técnica aplicada es la inseminacion
artificial, puesto que no tiene lugar espontaneamente y es obligatorio provocarla. Para inducir la
ovulacion se han utilizado diversos métodos o productos como los que se muestran en el

siguiente gréfico (Albarifio, 1993).
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Gréfico 5: Esquema del lugar de actuacion segun distintos métodos de induccién de ovulacion.
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3.5.2 Gestacion y madurez sexual

3.5.2.1 Gestacion

El periodo de gestacion dura alrededor de 30 a 32 dias y las camadas suelen ser de 4 a 12 crias
por parto, con 5 a 7 camadas por afio. Las crias deben ser destetadas a las 4 0 5 semanas de vida
(Losada, 2006).

3.5.2.2 Madurez sexual.

El Inicio de la pubertad depende de la raza pero se sitta alrededor de 4-5 meses de edad en las
hembras y 5-8 meses en macho (Flecknell, 2001), se debe iniciar la reproduccion en el momento
en que las conejas alcance dicha edad, pues de lo contrario se produce un excesivo
“engrasamiento” y las hembras podrian llegar a tener grades problemas para quedar prefiadas
posteriormente (Losada, 2006)

3.6. ENFERMEDADES

3.6.1 Mixomatosis. Enfermedad viric7a especifica del conejo que afecta a cualquier edad. Los
sintomas de la mixomatosis clasica son el desarrollo de mixomas o pseudotumores en la cabeza
(hocico, parpados y orejas) y en la region anogenital (con manifestacion de orquitis y metritis),
junto con conjuntivitis y rinitis productiva. Ademas existe una forma atipica en la que las
lesiones cutaneas son menos evidentes que los sintomas respiratorios. El virus de la mixomatosis
se transmite mediante insectos picadores (pulgas, mosquitos) y garrapatas y por contacto directo
entre animales.  Se presenta con mayor frecuencia en verano y otofio debido a la mayor
abundancia de vectores. No existe tratamiento curativo pero si vacunas elaboradas con virus
vivo, que confieren una proteccion de unos seis meses (Flecknell, 2001)

3.6.2. Hemorragica virica. Enfermedad virica que afecta a conejos de méas de dos meses de edad.

Se caracteriza porque los animales, muchas veces sin sintomas previos, se desploman, gritan y se
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asfixian emitiendo sangre por los orificios nasales. Otras veces muestran sopor, estan
intranquilos y mueren de la misma manera. El animal muere estirado. Produce hemorragias
pulmonares y de la mucosa traqueal. El contagio ocurre por contacto directo y a través de
alimentos contaminados. No existe tratamiento. La vacuna contra esta enfermedad es de tipo
inactivado y protege durante un afio (Flecknell, 2001).

3.6.3. Enfermedades respiratorias. De tipo bacteriano, las mas tipicas son la pasterelosis, rinitis
0 coriza contagiosa (causada por Pasteurella multocida) y la bordetelosis (causada por
Bordetella bronchiseptica). Son procesos multifactoriales que se desencadenan cuando coinciden
diversos factores de estrés, como corrientes de aire, concentraciones elevadas de gases nocivos
(amoniaco, didxido de carbono), humedad ambiental alta o clima frio y himedo que reducen las
defensas inmunitarias de los animales. Los sintomas son flujo nasal (rinitis), respiracion
dificultosa, toses y estornudos. Se contagian a través de animales de nueva adquisicién. Se
pueden tratar con antibiéticos y existen vacunas cuya proteccion dura unos seis meses (Flecknell,
2001).

3.6.4. Enterotoxemia. Producida por Clostridium spiroforme y su toxina, provoca diarrea acuosa
en gazapos recién destetados o cuando se abusa de los antibi6ticos, acompafiada de postracion y
disminucion del crecimiento. La mortalidad es baja. La diarrea puede controlarse con imidazol
(Flecknell, 2001).

3.6.5. Enteropatia mucoide. Afecta principalmente a gazapos de entre 3 y 10 semanas de edad y
se caracteriza por la reduccion de la ingesta de pienso, deshidratacion, abultamiento abdominal y
deposiciones con moco, cursando con altas tasas de mortalidad. Es contagiosa, estando presente
en la préctica totalidad de las granjas. Aun no se conoce el agente causal, no existe aun

tratamiento (Flecknell, 2001).
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3.6.6. Coccidiosis. Es una de las enfermedades que méas muertes provocan entre los conejos. Es
producida por unos parasitos llamados coccidios, que atacan desde el estomago hasta el colon,
verificAndose sintomas muy caracteristicos tales como trastornos digestivos, gases y diarrea
(Flecknell, 2001).

El conejo afectado por esta enfermedad deja de comer y beber y muere por deshidratacion. En
condiciones normales el coccidio convive en equilibrio con el conejo, y es el estrés lo que
vulnera las defensas del animal y permite la multiplicacion exorbitante de este parasito

(Flecknell, 2001).

3.6.7 Sarna sarcoptica: Se muestran lesiones a nivel de la nariz, patas y orejas. En las patas se
cae el pelo y se forman costras; de incluso, se comienza a cuartear y hay un ligero sangrado. La
piel se vuelve muy aspera. En la nariz se forma una costra y las orejas se empiezan a cuartear en
los filos de esta. No es posible ver al acaro, pues el Sarcoptes scabei macho mide de 150 a 250

micras y la hembra de 300 a 450 micras (Flecknell, 2001).



45

CAPITULO IV

4. INGENIERIA DEL PROYECTO

4.1 TAMANO
Este proyecto se centra en un sistema de pr oduccion comercial para satisfacer una demanda del
5%, el mismo que se iniciard con 150 hembras y 15 machos, para obtener una produccién de
1,050 conejos, con un promedio de 7 gazapos por coneja y con 4 partos afio se obtendrd una
produccion de 4,200 conejos por afo.
La raza a emplear sera la Neozelandesa, especializada en la produccion de carne, Su peso ideal
(adulto) es de 4.5 kg en el macho y 5.0 kg en la
hembra, siendo la raza que, hoy en dia, se cria
con mas intensidad en varias partes del mundo.
La hembra es muy fértil y produce abundante
leche, las camadas presentan un promedio de 8.2

gazapos nacidos vivos; pesan en promedio de 1.6

a 1.8 kg al sacrificio, posee una transformacion

alimenticia y una textura carnica excelente (LOpez, 2006)

El terreno a utilizarse serd de una hectarea, en el cual se construiran 2 galpones, el primero
medird 500m? y se usara para la crianza de los conejos. También se construird otro galpén de
150m? para el faneamiento y empacado de la carne; ademés, en estas instalaciones se

encontraran las oficinas y el cuarto frio para el almacenamiento.

Para el cultivo del pasto (alfalfa y rye grass) se usara el espacio restante que es de 9350m?, el

cual servira para la alimentacion de los conejos.
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4.1.1 Galpones
Basicamente los galpones constan de elementos comunes, tales como el techo, la claraboya de
ventilacion, los postes de sostenimiento, la puerta situada en un extremo del galpdn, la estructura
que sostiene el techo, las paredes laterales, la tuberia de reparto de aguas, la fila de jaulas con sus
respectivos pasillos, todo en piso de cemento (Cadavid, 1993).

4.1.2 Area
Para calcular el numero de jaulas necesarias se considera que la poblacion esta integrada por
machos reproductores, hembras gestantes, hembras paridas y sus camadas, hembras vacias,
animales en crecimiento con destino al sacrificio y animales en crecimiento con destino a la

reproduccion.



Grafico 6: Disefio del galpén
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Las jaulas deben permitir al operario limpiar y desinfectar todos los rincones y agarrar el animal

en cualquier sitio. Es importante mencionar que se pueden construir jaulas rasticas, con

materiales que existan en la propia finca o en los alrededores buscando bajar costos.

El piso de jaula es muy importante y para ello se utiliza malla con agujeros cuadrados de 1

centimetro, esto permite el paso de las bolas fecales.
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Es importante mencionar que en el mercado existen jaulas metélicas de alambre galvanizado. El
piso y las partes laterales son de alambre y la puerta estd en la parte superior, estas jaulas se
colocan dentro del galpdn en filas longitudinales o transversales, insertadas en soportes de
madera 0 metal a una altura de 70 centimetros del piso (Lépez, 2006.
4.2 LOCALIZACION

Segun los datos obtenidos de la FAO (2009), el Ecuador cuenta con una poblacion de conejos
aproximadamente de 1,050. También, un estudio realizado por Fiallos en el afio 2006 demuestra
que la provincia con mayor produccion es Tungurahua con el 50%. Entonces, con los
antecedentes antes mencionados la localizacién del proyecto serd en el Cantédn Pillaro Provincia
de Tungurahua, por la facilidad de la adquisicion de la materia prima. Ademas, Pillaro es una
localidad del centro de Ecuador, al norte de la provincia de Tungurahua. Esta localizada cerca de
la ciudad de Ambato, con la que estd conectada por carreteras secundarias. Se encuentra a una
altura de 2,803 msnm, y posee una temperatura media de 13 °C. Segun el VII Censo de
Poblacién y Vivienda del 2010, Pillaro cuenta con una poblacion de 38,357 habitantes, de las

cuales son productores y consumidores de la carne de conejo.
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Grafico 7: Mapa de la provincia de Tungurahua
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4.4 PRODUCTO

4.4.1 Presentacion del producto
La produccion y comercializacion de carne de conejo se realizara en diferentes presentaciones
como entero, cortado en cuartos, cuartos delanteros, cuartos traseros y troceados de acuerdo a la
preferencia del consumidor. Estos productos estaran debidamente pelados, eviscerados,

congelados y empacados al vacio.

PRESENTACION DE CONEJO ENTERO o CORTADOS EN CUARTOS

Peso unitario: De 900 a 1.500 gramos por unidad, segun preferencia del cliente.


http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/3/32/Cantones_de_Tungurahua.png
http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=carne+de+conejo&source=images&cd=&cad=rja&docid=Opn4VDISvVRMiM&tbnid=Yw1TcFfdjjnomM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.pregonagropecuario.com.ar/cat.php?txt=997&ei=mNwSUdHGEoOk8ASB6IAI&bvm=bv.41934586,d.dmQ&psig=AFQjCNGPcDPP2lkH2mP9U7sgIdWnVd9y5w&ust=1360276545438159
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Caducidad: 10 a 12 dias
Empacado al vacio en bandejas o fundas de polietileno desechable para garantizar la calidad
del producto.

CUARTOS DELANTEROS CUARTOS TRASEROS

Peso unitario: De 300 a 500 gramos la unidad, segun preferencia del cliente.
Empacado: Al vacio en bandejas o fundas de polietileno desechable para garantizar la calidad
del producto.
Caducidad: 10 a 12 dias
TROZOS

Peso unitario: De 500 gramos a 1.500 gramos segun
preferencia del cliente
Empacado: Al vacio en bandejas o fundas de polietileno

desechable para garantizar la calidad del producto.

Caducidad: 10 a 12 dias

4.4.2 Empaque

El empaque al vacio es el sistema por medio del cual procura generar un campo vacio alrededor
del producto y mantenerlo dentro del empaque (ENVAPACK), el mismo que con la congelacién
ayudara a prolongar la vida Gtil de la carne de conejo, permitiendo asi al consumidor obtener un

producto de buena calidad. La funcion principal del empaque al vacio es conservar las


http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=cuartos+de+carne+de+conejo&source=images&cd=&cad=rja&docid=JpJqg3LB6iDV8M&tbnid=UeRz7leE9C6AoM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.ar.all.biz/carne-de-conejo-en-trozos-g19380&ei=0OErUfPoN4H28wTT_IHIDQ&bvm=bv.42768644,d.eWU&psig=AFQjCNHlJTtuIgjvGZJGtpL6ZHxvaf_k0g&ust=1361916592468152
http://www.google.com.ec/url?sa=i&rct=j&q=carne+de+conejo&source=images&cd=&cad=rja&docid=TDTzFbZAIjEqUM&tbnid=UIdLg6agcLvMHM:&ved=&url=http://noticiassenamosquera.blogspot.com/2010/08/51-familias-de-los-municipios-del.html&ei=gu4SUcrWBYKOyAGE-oD4Cg&bvm=bv.42080656,d.aWc&psig=AFQjCNFMgv4OGy_ONIXZ6LUUu_cdJce7dA&ust=1360281602388344
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caracteristicas organolépticas del producto ya que al eliminarse el oxigeno se evita el desarrollo
de gérmenes aerdbicos psicrofilos y mesofilos, siendo estos los gérmenes més importantes que
dan origen a la rancidez, decoloracion y descomposicion de los alimentos (Rovayo, 2009)..
El plastico a utilizarse para el empaque es el cloruro de polivinilideno o PVDC, ya que es uno de
los polimeros mas usados por su excelente barrera al oxigeno (Rovayo, 2009).
En otros paises la carne de conejo se encuentra regulada por organismos que controlan la
inocuidad, sanidad y etiquetado de los productos, vigilando que se cumpla con las leyes sobre los
productos alimenticios, farmacéuticos y cosméticos (Rovayo, 2009).
De acuerdo a las regulaciones de la FDA de los EE.UU, este producto debera cumplir con las
regulaciones de etiquetado que establece este organismo, asi como con la certificacion de haber
sido procesado bajo los estandares sanitarios demarcados por la FDA (Rovayo, 2009).

4.4.3 Etiquetado
En la actualidad, la "etiqueta” es una parte fundamental del producto, porque sirve para
identificarlo, describirlo, diferenciarlo, dar un servicio al cliente y por supuesto para cumplir con

las leyes, normativas o regulaciones establecidas para cada industria o sector.

4.4.4 Informacién general para todas las presentaciones
Cada presentacion de la carne de conejo llevara una etiqueta con el nimero de registro sanitario,
namero de lote, peso neto de la canal de acuerdo a las necesidades del cliente, fecha de
elaboracion, fecha de caducidad, precio de venta al publico, recetas, informacion nutricional y

normas de seguridad para un mejor manejo.
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Gréfico 8: Etiqueta de la parte delantera del empaque del producto afretado.
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Gréfico 9: Etiqueta posterior del empaque del producto.

-

Lote: 001

F. Elaboracion: 17-01-2014
Fecha: Vence: 29-01-2014
Reg. Sn. 09933 INHQAN 10

Normas para un manejo adecuado de la carne de conejo

Tiempo maximo de consumo

> Enrefrigeracion de 0° C a 4°C, 7 dias desde la fecha de
elaboracién.

> En congelacion a -18°C dura 180 dias desde la fecha de

RECETAS elaboracién, para conservar la calidad la carne debe ser

congelada antes del 5° dia de la fecha de elaboracion.

CONEJO CON PASTA AL PESTO CON ALMEJAS > Refrlgerese inmediatamente las porciones no utilizadas.
) » Manténgase la carne de conejo separada de otros
Ingredientes para 4 personas alimentos.
e 1Kkg de conejo
e 250 g de almejas
e 250 g de pasta al huevos INFORMACION NUTRICIONAL
e 4dientes de ajo
e 50 g de pifiones tostados Valor Por 100 g
e  Aceite de oliva virgen extra Calorias 131,00
e Albahaca
e Jengibre Proteinas (g) 20,53
Elaboracion Grasas (g) 5,33
Trocear el conejo y dorar en una sartén con un poco de Sodio (g) 0,06
aceite de oliva durante 35 minutos. Afiadir un poco de Potasio (g) 0,40
agua si es necesario hasta que esté blando. Hierro (g) 0.50
Picar los ajos, el jengibre nas hojas de albahaca.
If . J J . 8 Y u. . ! ‘ Fosforo (g) 0,30
Afadir la mitad al guiso de conejo mientras se hace.
Cocer la pasta en abundante agua con un poco de Bs (9) 0,20
aceite de oliva y jengibre durante unos 10 minutos, B1, (9) 0,70
escurrir y refrescar bajo el chorro de agua fria.
En una sartén, poner las almejas con un poco de aceite Este producto ha sido elaborado bajo estrictas
de oliva. Cuando se empiecen a abrir, afiadir la otra Normas Sanitarias.
mitad del ajo, jengibre y albahaca junto con la pasta ya Elaborado por XXXXXYY. Telf.: 032120180
hervida y saltear todo 5 minutos.
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4.4.5 Cualidades organolépticas

Para la carne de conejo, como para la de las demas especies, las cualidades organolépticas
pueden definirse siguiendo tres criterios principales:
a) La terneza.- Es la mayor o menor facilidad con que es posible masticar la carne.
b) La jugosidad.- Es la aptitud de la carne para liberarse de su jugo.
c) El sabor.- Se denomina comunmente «gusto».
Se ha demostrado que la terneza varia esencialmente en funcién de la edad del masculo. Por lo
tanto, la carne serd tanto mas tierna cuanto méas joven se sacrifiquen los conejos. lgualmente, el
sabor parece desarrollarse esencialmente en funcion de la edad. Asimismo, la jugosidad depende
mucho del contenido de grasas de la canal (Viera, 2003).

4.5 Preparacion de canales

Gréfico 10: Fases del desollado del conejo.
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El siguiente proceso se basa en el estudio del sacrificio del conejo para satisfacer de mejor

manera la demanda que existe dentro y fuera del pais.



Diagrama 1: Esquema de los procesos del sacrificio del conejo.
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4.5.1 Pérdidas en canal
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La diferencia de peso entre el peso vivo y el peso a la canal se denomina “pérdida en la canal”,
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generalmente se expresa en forma de porcentaje. El rendimiento a la canal representa el peso de
la canal como porcentaje de peso vivo. El porcentaje del rendimiento tiene gran influencia sobre
las pérdidas y los beneficios y esta afectado por varios factores. En los animales maduros oscila
en alrededor del 60%, y en los animales mas joévenes pueden reducirse al 50% e incluso menor.
Por supuesto, el porcentaje de la canal estard afectado por la retirada o no de la cabeza. Lo
normal es no incluir la cabeza al cortar y envasar un animal, pero en Inglaterra suele dejarse
siempre, en Argentina también por la desconfianza de que se venda gato por conejo (Barbado,
2004).

4.6 COMERCIALIZACION

Los lugares donde se va a comercializar la carne de conejo estan estructurados desde el punto de
origen del producto hasta el consumidor final. El punto de origen de la produccion de esta carne
sera en el Canton Pillaro, Provincia del Tungurahua, desde donde se distribuira a los frigorificos,
tiendas, supermercados, restaurantes y hoteles en la region Sierra Centro del Ecuador que
comprende las provincias de Tungurahua, Chimborazo, Cotopaxi y Pichincha. La cadena de
distribucion se refleja en el siguiente grafico.

Grafico 11: Estructura de la distribucion.
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El cunicultor a pequefia escala vende gran cantidad de carne de conejo directamente a los
clientes, como hoteles, carnicerias y hospitales (Barbado, 2004), por lo cual se usaran cuatro
canales de comercializacion, los mismos que ofrecerdn el producto directamente al consumidor
con mejores precios al eliminar los intermediarios.

Al tener claro los canales de distribucion se considera necesaria la estructura del transporte, el
cual serd terrestre, en contenedores de acero inoxidable, con congelador y temperatura controlada
para garantizar la calidad e inocuidad del producto hasta el destino final.

Grafico 12: Ruta que seguiran los vehiculos para transportar la carne de conejo.
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4.6.1 Comercializacion de subproductos

Entre los subproductos que se pueden comercializar se destacan:
a) Estiércol.- Se aplica en agricultura, directamente a través de la lombricultura.
b) Visceras.- Las visceras provenientes del estbmago e intestinos se usan para alimento de
animales
c) Cuero.- Para transformarlo en gamuza y plantillas, para diferentes confecciones en la
industria del vestir (Barbado, 2004).
4.8 PUBLICIDAD
La publicidad que se tiene previsto usar sera masiva y la estrategia del mensaje es informar
sobre los componentes nutricionales y los beneficios que proporciona el incorporar la carne
de conejo a la dieta de las personas.
4.7.1 Seleccion de medios de comunicacion
e Television
e Radio
e Revistas (Salud, Alimentos)
e Vallas publicitarias
e Hojas volantes
e Redes sociales (Facebook y Twitter)
e Banners de internet
e Publicidad boca a boca.
Con la utilizacion de estos medios de comunicacion se pretende lograr un impacto masivo,
mediante los programas que se enfocan directamente a las amas de casa como “El club de la

mafiana” y “Vamos con todo” en RTS, “Asi somos” en ECUAVISA y “Al son de un nuevo dia”
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en GAMA TV, logrando de esta manera poder informar a la comunidad los beneficios de la
carne de conejo.

4.7.2 Estrategias para el precio de base de la carne de conejo
Para lograr introducir al mercado la carne de conejo con precios que estén al alcance del
consumidor, se utilizardn algunas opciones de descuentos y promociones, por ejemplo:
descuentos por temporada Yy fechas importantes como: dia del padre, de la madre, navidad y
pascuas. De esta manera se espera estimular a los consumidores a adquirir la carne de conejo y

fomentar su consumo.
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CAPITULO V
5.1 ESTUDIO FINANCIERO
El andlisis financiero es de suma importancia para el cumplimiento de las metas trazadas para
ejecutar este proyecto, ya que con esto se podran determinar la rentabilidad del mismo.
5.1.1 Inversion en activos
Comprende la adquisicion de todos los activos o tangibles y deferidos o intangibles necesarios

para iniciar las operaciones de la empresa, con excepcion del capital del trabajo (Baca, 2001)



Tabla 21. Inversion activos

DETALLE CANTIDAD PRECIO
Hectarea 1 $20,000.00 | $ 20,000.00
Terreno
Subtotal $ 20,000.00
o Hembras 150 $ 7.00 | $ 1,050.00
Materia prima
Machos 15 $ 800 | $  120.00
Subtotal $ 1,170.00
Galpén de cria
(m?) 500 $ 3000 |$ 15,000.00
Galpén de
Infraestructura procesamiento 150 $ 40.00 | $ 6,000.00
(m?)
Subtotal $ 21,000.00
Empacadora la
vacio 1 $2,500.00 $ 2,500.00
Aturdidor 1 $ 40000 | $ 400.00
Peladora 1 $1,000.00 | $ 1,000.00
Equipos M r
m‘lbﬁiaﬁo Y ingi? dabo:z acerof, $ 50000 |$ 1,000.00
Cuarto frio $4,00000 | $  4,000.00
Mobiliaria oficina $1,000.00 | $ 1,000.00
Subtotal $ 9,900.00
, Camion de camara | $33,000.00 | $ 33,000.00
Vehiculos fria
Subtotal $ 33,000.00
Equipos de Computadora 1 $ 600.00 | $ 600.00
. Impresora 1 $ 200.00 | $ 200.00
oficina
Subtotal $ 800,00
TOTAL | $ 85870.00
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Como se puede apreciar, la mayor inversion es en el vehiculo, ya que éste demanda de mayor

equipamiento por la conservacion de la temperatura para garantizar la calidad del producto que

va ser transportado, con un valor de 33,000, seguido de la construccion de la infraestructura
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fisica, con un valor de 21,000, y de la adquisicion del terreno que tiene una inversion de 20,000
dolares.

5.1.2 Costos fijos primer afo

En la siguiente tabla se presentan los costos fijos, que no estan relacionados de forma directa con
el nivel de produccion.

Tabla 22: Costos fijos

Unidad Precio Total

Rubro Detalle .
anual Unitario anual

Materiales de 12 $ 18.00 | $216.00

limpieza Varios
Magquinas 1 $ 150.00 | $150.00
Reparacion 'y | Vehiculos 2 $ 200.00 | $400.00

mantenimiento | Equipos

. 2 $ 30.00| $ 60.00
electrénicos

T O TAL $ 826.00

5.1.3 Costos variables primer afio
Los costos variables estan directamente involucrados en la produccion, siendo los principales
rubros las de adquisicion de alimento y mano de obra directa, electricidad, gas y otros, los

mismos gue constan en la tabla siguiente.



Tabla 23: Costos variables
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Numero / Costo
Rubro Detalle Cantidad Total anual
mensual
anual
Mano de obra Jornales 4 $ 560.00 $ 6,720.00
Subtotal $ 6,720.00
Semillas alfalfa 5 kg $ 12.00 $ 60.00
Servicios basicos | Agua $ 1500 | $ 180.00
Energia eléctrica $ 3000 | $ 360.00
Gas (tanque industrial) | 16 $ 16.00 $ 256.00
Alimento Balanceado ( kg) 540 kg $ 18.00 | $ 9,720.00
Revision de los
Veterinario animals 12 $ 15.00 $ 180.00
Subtotal $10,756.00
TOTA L $ 17,476.00

5.1.4 Gastos administrativos primer afio

Los gastos administrativos estan directamente relacionados con los pagos de sueldos de todo el

personal que se encarga de administrar la empresa. A continuacion se detallan los gastos

administrativos.

Tabla 24: Gastos Administrativos

SEGURO
APORTE | 8,33% DECIMO DECIMO | TOTAL
RUBRO MENSUAL | ANUAL Patronal Fondo de | TERCERO | CUARTO | ANUAL
11.15% Reserva
Administrador | $ 550.00 $6,600.0 | $732.60 | $549.78 | $550.00 | $550.00 | $8,775.68
Servicio  de | ¢ 2000 | $ 2400 |0 0 0 0 $ 240.00
internet
Teléfono $ 18.00 $ 2160 |0 0 0 0 $216.00
Material ~ de | ¢ 1500 | ¢ 2160 |0 0 0 0 $216.00
oficina
TOTAL | $9,447.68
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5.1.5 Gastos ventas primer afio
Los gastos de venta se relacionan directamente con los gastos que implica la venta del producto,
como publicidad, transporte del producto, el agente de ventas, entre otros. A continuacion se

detallan estos gastos.

Tabla 25: Gastos ventas

SEGURO
APORTE
Unidad  Precio 8,33% Total
DETALLE oo
Mensual —unitario  patronal  Fondo de annual
11.15%  Reserva
Vendedor 1 $340.00 | $454.92 |$339.86 | $5,554.78
Medios de 3 $ 50.00 $1,800.00
comunicacion
Hojas volantes 50 $ 0.50 $ 300.00
Publicidad Vallas
publicitarias 5 $ 4.50 $ 270.00
Pagina Web 1 $ 15.00 $ 180.00
Mantenimiento 1 $ 20.00 $ 240.00
Combustible 1 $ 30.00 $ 360.00
Plastico y
bandejas 500 $ 0.15 $ 900.00
TOTAL $ 9,604.78

5.1.6 Inversion inicial total

Para obtener el total de la inversion inicial, primero se obtiene el capital del trabajo, el mismo
que se estima del 50% de la suma de los costos fijos, costos variables, gastos administrativos y
gastos de la venta del primer afio. En este proyecto el capital de trabajo asciende a $18,677.23,
valor que sumado a la inversion en activos $85,870.00, da como resultado $104,547.23. Este

valor corresponde al monto total de la inversion inicial.
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Tabla 26: Total de la inversion inicial

Rubro Valor

Capital trabajo inicial $ 18,677.23
Inversion activos $ 85,870.00
TOTAL INVERSION INICIAL | $ 104,547.23

5.2 Depreciacion

Tabla 27: Depreciacion de activos

RUBRO Valor Vida uatil (Afios) | % Depreciacion | Total annual
Infraestructura | $ 21,000.00 20 5.0% $ 1,050.00
Maquinaria $ 9,900.00 10 10.0% $ 990.00
Equipo $ 800.00 3 33.3% $ 266.64
Vehiculo $ 33,000.00 5 20.0% $ 6,600.00
TOTAL $ 8,906.64

El rubro méas alto en la depredacion es el del vehiculo con un valor de $6,600.00, seguido de

infraestructura, maquinaria y finalmente el equipo de cémputo.

5.3 Financiamiento



Tabla 28: Financiamiento

Rubro Valor

Capital trabajo inicial $ 18,677.23
Inversion activos $ 85,870.00
TOTAL INVERSION INICIAL | $ 104,547.23
Préstamo 20% $ 20,909.45
Capital propio 80% $ 83,637.79
Taza de interés (CFN) 11.33% anual
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Siendo el costo total del proyecto $104,547.23, para el financiamiento de $20,909.45, se

recurrira a un préstamo que cubrird el 20% del monto total, con una tasa de interés de 11.33%

anual, y el aporte propio de $83,637.79 para cubrir el 80% restante.

5.4 AMORTIZACION GRADUAL DEL PRESTAMO

Tabla 29: Condiciones del préstamo.

Capital

Plazo

Interés

Forma de pagos

$ 20,909.45

5 afios

11.33% anual

Dividendos anuales
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Tabla 30: Amortizacion gradual del préstamo

Afos Saldo Cuotas Intereses Amortizacion
0 $ 20,909.45
1 $ 1757397 | $ 5704516 |$ 2,369.04 |$  3,335.48
2 $ 13,86059 | $ 5704516 |$ 199113 |$  3,713.39
3 $ 9,726.47 | $ 5704516 |$ 157040 |$ 4,134.11
4 $ 512397 | $ 5704516 |$ 1,10201 |$ 4,60251
5 $ (0.00) | $ 5704516 | $ 58055 |$  5,123.97

Para el calculo de la cuota del préstamo se aplica la siguiente formula.

i(1+i)t

C = Mx TP Donde: C = cuota
M= monto total
i= Interés
t=# afios
5.6 INGRESOS

Tabla 31: Produccién esperada

N.-de | N.crias | N.-animales | Produccion de
Afos | hembras | por parto por afo carne kg/afo
1 150 1,050 4,200 7,560.00
2 158 1,103 4,410 7,938.00
3 165 1,158 4,631 8,334.90
4 174 1,216 4,862 8,751.65
5 182 1,276 5,105 9,189.23

Para la estimacién de los ingresos se ha considerado la produccidon inicial (afio 1) de 4,200
conejos que rinden 7,560 kilos de carne a un precio de $9.50 por kilo. A partir del afio 2, tanto la

cantidad de carne a producir como su precio, han sido ajustados incrementando 5% cada afio.
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Tabla 32: Ingresos esperados

Afios Prodlicuon Precio Ingresos
kg/ afio
1 7560.00 $ 950 $ 71,820.00
2 7938.00 $ 9.98 $ 79,221.24
3 8334.90 $ 1047 $ 87,266.40
4 8751.65 $ 11.00 $ 96,268.15
5 9189.23 $ 1155 $ 106,135.60

5.7 UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO
La utilidad antes del impuesto es la diferencia entre los ingresos y los costos fijos, costos
variables, gastos administrativos y depreciacion.

5.8 IMPUESTO
Segun el Servicio de Rentas Internas del Ecuador (SRI) en los tres primeros afios, con una
fraccion basica de $19,470 hasta $38,930, se pagara un impuesto de $855 con un excedente del
15% vy a partir del cuarto afio, con una fraccion bésica de $38,930 hasta $58,390, se pagara un
impuesto de $3,774 con un excedente del 20%.
5.9 FLUJO DE CAJA
El flujo de caja muestra que en el afio cero se tiene un valor negativo de $ —84,411.75, pero a
partir del afio 1 y en los afios siguientes el flujo es positivo, lo cual permite recuperar la inversion

y ganar utilidades haciendo que la inversion de este proyecto sea factible.



Tabla 33: Flujo de caja
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ANO S 0 1 2 3 4 5
Ingresos $ 71,820.00f $ 79,221.24 | $ 87,266.40| $ 96,268.15 $ 106,135.60
Costos variables $ 17,476.00f $ 18,349.80 | $ 19,267.29| $ 20,230.65 $ 21,242.19
Costos Fijo $ 826.00| $ 867.30 | $ 910.67| $ 956.20 $ 1,004.01
Gastos
administrativos $ 9,447.68| $ 9,920.06 | $ 10,416.07| $ 10,936.87 $ 11,483.71
Gastos de ventas $ 9,604.78| $ 10,085.02 | $ 10,589.27 | $ 11,118.74 | $ 11,674.67
Interes prestamo $ 2,369.04| $ 1,991.13 | $ 1,570.40 | $ 1,102.01 | $ 580.55
Depreciacion $ 8,906.64| $ 8,906.64 | $ 8,906.64 | $ 8,906.64 $ 8,906.64
Total costos y
gastos $ 48,630.14| $ 50,119.96 | $ 51,660.34| $ 53,251.11 $ 54,891.77
Utilidades antes
impto $ 23,189.86| $ 29,101.28 | $ 35,606.06| $ 43,017.04 $ 51,243.83
Impuesto $ 1,41298| $ 2,299.69 | $ 3,27541 | $ 4,591.41 $ 6,236.77
Utilidad neta $ 21,776.88| $ 26,801.59 | $ 32,330.65| $ 38,425.63 $ 45,007.06
inversion inicial | $ 85,870.00
Inve Cap.

Trabajo $ 18,677.23

Prestamo $ 20,909.45

Depreciacion $ 8,906.64| $ 8,906.64 | $ 8,906.64 | $ 8,906.64 $ 8,906.64
Amortizacion

deuda 0 $ 3,335.48| $ 3,713.39 | $ 413411 $ 4,602.51 $ 5,123.97
flujo de caja -83637.79 $ 27,348.04| $ 3429454 | $ 37,103.18| $ 42,729.76 $ 48,789.73
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5.10 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Tabla 34: Estados de Pérdidas y Ganancia

ANO S 1 2 3 4 5
Ingresos $ 71,820.00|$ 79,221.24 |$ 87,266.40 |$ 96,268.15 |$ 106,135.60
Costos variables |$ 17,476.00 |$ 18,349.80 |$ 19,267.29 |$ 20,230.65 |$ 21,242.19
Costos Fijo $ 826.00|% 867.30 |$ 910.67 |$ 956.20 |$  1,004.01
Gastos
administrativos |$ 9,447.68|$ 9,920.06 |$ 10,416.07 |$ 10,936.87 |$ 11,483.71
Gastos de ventas |$ 9,604.78|$ 10,085.02 |$ 10,589.27 |$ 11,118.74 |$ 11,674.67
Interés préstamo |$ 2,369.04|$ 1,991.13 |$ 157040 |$ 1,102.01 |$ 580.55
Depreciacion $ 8,906.64|$ 8,906.64 |$ 8,906.64 |$ 8,906.64 |$ 8,906.64
Impuesto $ 141298 |$ 2,299.69 |$ 3,275.41 |$ 459141 |$ 6,236.77
Total costos y
gastos $ 50,043.12 |$ 52,419.65 |$ 54,935.75 |$ 57,84252 |$ 61,128.54
UTILIDAD
NETA $ 21,776.88|$ 26,801.59 |$ 32,330.65 |$ 38,425.63 |$ 45,007.06

En esta tabla se muestra el beneficio neto del proyecto, que desde el primer afio genera una
utilidad neta de $21,776.88 y en los siguientes afios una utilidad significativa.
5.11 INDICADORES FINANCIEROS

5.11.1 Tasa interna de retorno (TIR)
La tasa de retorno (TIR) tiene un valor de 32% el mismo que supera a la tasa de interés de
la CFN que es 11,3%, lo cual demuestra que el proyecto es rentable. La TIR calcula la tasa
de descuento a la cual el valor presente de los ingresos de efectivo esperados de un
proyecto es igual al valor presente de los egresos de efectivo esperados, esto es, la tasa de
descuento que hace que el VAN sea igual a cero (Horngren, 2002).

5.11.2 Valor Actual neto (VAN)
El valor actual neto o valor presente neto (VAN) del proyecto es de $ 46,553.86 siendo éste

un valor positivo, por ende, corrobora la rentabilidad del proyecto.
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5.11.3 Relacion beneficio/costo (Relacion B/C)
La relacion beneficio/costo es de $1.62; es decir que por cada ddlar invertido se recupera el
ddlar invertido y se gana 62 centavos, demostrando asi que el proyecto es rentable. La
relacién B/C es un indicador para evaluar proyectos, politicas y otras acciones, la misma
que se expresa como la relacion de los beneficios y entre los costos equivalentes y debe ser
mayor a la unidad (Horngren, 2002).

VAN (11.3% (aNo 1-4RN0 5))

RB/C =

Flujo de caja aiio 0

5.11 PUNTO DE EQUILIBRIO

Para el célculo de Punto del Equilibrio (PE) se requiere calcular los Costos Fijos Totales
(CFT), para ello se suman los costos fijos, gastos administrativos e interés del préstamo,
mientras que para calculo de los Costos Variables Totales (CVT) se suman costos variables
y gastos de venta. Para el calculo de Costo Variable Promedio (CVP) se divide los Costos

Variables Totales (CVT) para la produccion en kilogramos de cada afio.

Tabla 35: Obtencidn del punto de equilibrio.

Afio CFT CVT CVP PV PrOdl‘(’gc'O“ PE (kg)
1 | $ 1264272|$ 27,080.78| $ 358|$  950| 7,560.00| 2,136.36
2 |$ 12,77849|$ 2843482 $ 358| $  9.98| 7,938.00| 1,977.62
3 | $ 12,807.14|$ 29,856.56| $ 3.58| $  10.47| 8,334.90| 187142
4 | $ 12,99508|$ 31,349.39| $ 358|$  11.00] 8,751.65| 1,752.46
5 | $ 13589.73|$ 32916.86| $ 358| $  11.55| 9,189.23| 1,706.14

El punto de equilibrio se obtiene de la a siguiente formula

CFT
E=———
PV — CVP
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Con el punto de equilibrio se puede demostrar que el proyecto es factible: desde el primer
afio con una produccion esperada de 7,560 kg y se obtiene un punto de equilibrio de
2,136.36 kg que representa menos del 40% de dicho volumen de produccion. En los
siguientes afios el punto de equilibrio es proporcionalmente menor, lo cual significa que
para no perder ni ganar cada vez se necesita producir y vender menor numero de las

unidades del producto.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES

La carne de conejo proporciona gran cantidad de proteinas, vitaminas y minerales
esenciales para el ser humano, por lo que conjuntamente con la tendencia actual de
los consumidores a alimentarse con productos bajos en grasa, se constituye en una
fuente alternativa saludable, de gran potencial.

La produccion y comercializacién de carne de conejo representa una opcion viable,
tanto en pequefia escala como a nivel industrial. Las explotaciones familiares
pueden constituirse en componentes importantes de los proyectos de desarrollo rural
y contribuir a mejorar los ingresos y la alimentacion de la poblacion rural, mientras
que a gran escala, la produccion de carne de conejo tiene buenas posibilidades de
Ilegar a posicionarse en el mercado nacional.

En el estudio del mercado en el Ecuador, en lo que se refiere al conocimiento de las
caracteristicas nutricionales de la carne de conejo, existe un 94% de las personas
encuestadas que no tiene conocimiento alguno, pero si se contrasta con la pregunta
sobre el consumo de esta carne, existe un 88% que si la ha consumido alguna vez;
entonces, mediante la aplicacion de una estrategia de marketing promocional se
lograria atraer mas consumidores de carne de conejo y posicionarla en el mercado
ecuatoriano.

El estudio de mercado revela ademas que el bajo consumo de carne de conejo en
nuestro pais también es consecuencia de la dificultad de conseguir el producto en

los supermercados y en las presentaciones que los consumidores prefieren.
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» El estudio financiero demuestra que el proyecto es factible ya que desde el primer
afio de produccion hay ganancias, asi lo demuestra los indicadores financieros: TIR
de 32%, el VAN de $ 46,553.86 Y la relacion beneficio/costo de 1,62.

» La produccion, procesamiento y comercializacion de carne de conejo es un negocio
interesante y rentable que no demanda de una alta inversion ni exige de un manejo

complejo.
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CAPITULO VII
RECOMENDACIONES

» Elaborar estrategias de marketing con publicidad, como flyers en las cuales se
expongan las caracteristicas nutricionales que posee de la carne de conejo.

» Complementar las actividades de publicidad con campafias de promocion del consumo
de carne de conejo, mediante degustaciones en supermercados, ferias, etc., descuentos y
promociones en temporadas y fechas importantes.

» Investigar los procesos de elaboracion de productos en base a esta carne en diferentes

presentaciones de acuerdo a los requerimientos del consumidor.



10.

11.

12.

76

CAPITULO VI

8. BIBLIOGRAFIA

Alvarifio, Mario R. (1993). “Control de la reproduccion del conejo”. Mundi-Prensa.
Madrid.

Attfield, Harlan D. (2001). “Raising Raabbits”.Vita Publication. Estados Unidos.

Baca Urbina, Gabriel. (2001). “Evaluacion de proyectos”. McGraw-Hill. México
Banco Central del Ecuador. (2013) “Cifras econéomicas del Ecuador”. Quito. Obtenido
en linea.

Barbado, José Luis. (2004) “Cria de conejos”. Albatros Saci. Argentina.

Baseca Izquierdo, M. y A. Blasco Matéu. (1989) “Mejora genética del conejo de
produccion de carne”. Ediciones Mundi Prensa. Madrid.

Blas, Carlos. (1984) “Alimentacion del conejo” Mundi-Prensa. Madrid.

Buffa, Elwood. (1982). “Administracion técnica de produccion”. Limusa-Wiley.
Mexico.

Cadavid G, J. Ivan. (1993). “Biblioteca de campo en conejos”. Ediciones Monserrat.
Colombia.

Fiallos Lopez, Hugo Roberto. (2009). “Proyecto de factibilidad para el establecimiento
de una empresa productora de conejos en la sierra — centro del Ecuador”. Universidad
técnica de Ambato. Tesis de referencia.

Flecknell, Paul. (2001) “Manual de medicina y cirugia del conejo”. Industrias Graficas
Ferre Olsina S.A. Espafia.

Grajales Lombana, Henrry Alberto. (2006) “Cria de conejos”. Colombia.



13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

77

Hernandez, P. 2009. “La carne de conejo como alimento funcional de Ciencia y
Tecnologia Animal”. Universidad Politécnica de Valencia.

Homgren, C.F. (2002). “Contabilidad de costos”. Pearson Educacion. México

Losada F. (2006). “Curso de conejos” Quito.

Lopez Magaldi, Mario Agustin. (2006) “Cria y explotacion del conejo”. Albatros Saci.
Argentina,

Lebas F. (1987) “The rabbit husbandry, health and production”. F.A.O. Roma.

Padilla Jauregui, Flor de Maria y Luis Baldoceda Baldeon. (2006) “Crianza de
conejos”. Macroe |.R.L. Lima.

Roache, Catharine. (2007) “Agricultural Alternatives, Rabbit Produntion”. College
Agricultural Science. Penn State. Obtenido en linea.

Robayo, Juan. (2009) “Programas de alianzas para el desarrollo de la provincia de
Bolivar PAD. Estudios de mercado generados a las zonas de inversion”. Quito.
Obtenido en linea.

Roca, Toni. (1999). “El arte de criar conejos”. Aedos Editorial S.A. Espafa.

Sanchez, Adolfo. (2008). “Cria de conejos”. Universidad Técnica Estatal de Quevedo
Segunda edicion. Obtenido en linea.

Sapag, N y Sapag R. (1995). “Fundamentos de preparacion y evaluacion de proyectos”.
Publicaciones Gs. México.

Schroeder, Roger G. (1985). “Operation management, Decision making in operation
funtions”. McGraw-Hill. St. Louis. U.S.A

Shimada Miyasaka, Armando. (2009) “Nutricion Animal: Conejos” Editoriales

TRILLAS. México.



78

26. Uzcategui, Eduardo. (2011). “Produccion Animal” Profesor de la Universidad San
Francisco de Quito.

27. Veteleschi, Stella. (2002). “Seminario sobre iniciaciéon y actualizacion en la produccion
Cunicula”. Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca. Argentina.

28. Viera, Dionisio y Edith S. (2003) “Carne de conejo”. CEPAL-ONU.



79

9. ANEXOS

Anexo 1

CUESTIONARIO DE ENCUESTA PARA IDENTIFICAR EL CONSUMO DE
CARNE DE CONEJO

Datos personales

Edad........... Género: Hombre........... Mujer...........

Nivel de escolaridad

Primaria............... Secundaria......... Superior............ Posgrado.........

1. ¢Haconsumido alguna vez o consume carne de conejo?

3. Si su respuesta a la pregunta 1 fue negativa, ¢le gustaria probar la carne de

conejo?

Para aquellos que respondieron “SI” a la pregunta 1

B

¢ Con qué frecuencia consume carne de conejo?

1lvezalasemana...... 1vezalmes..... 1vez alafo..... Otra...........
5. ¢Donde compra la carne de conejo?

6. ¢Cuanto paga por un kilogramo de carne de conejo?

$1.50-$3,00...... $3.10-$5,00..... $ Més de $5.00.....

7. ¢Qué presentacion de la carne de conejo prefiere?”



Cuartos traseros

Conejo entero sin cabeza....

8. ¢En qué tipo de empaque le gustaria que se expenda esta carne?

Fundas plasticas....

Gracias por su ayuda.

AnNexos 2

Envase de polietileno....

Tabla 36: Precios de la competencia

Otro

PRECIOS DE LA COMPETENCIA

1/4 1/2 POLLO PLATO PLATO | PLATO
Locales POLLO POLLO | ENTERO RES POLLO | CERDO
Barba Manabita 2,75 4 50 8,50
Maxi Pollo 2,70 3,80 7.50
Asadero "El
Gordito" 2,30 4.00 7.40
Sr. Super Pollo 2,50 3,80 8,50
Asadero
"Beach
Comber" 1,60 1,80 1,80
Phin Pollo 2,00 2,20 2,20
Pika Pollo 2,50 3,80 7.80
Pizzeria &
Parrillada "El
Lefiador" 200 3,80 7,50
Suaper Pollo al
Carbén 2 .65 3,80 8,00

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Paola Pineida
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Tabla 37: Rendimiento energético de las proteinas producidas por diferentes especies.

Especie Nimero Peso en Peso en Rendimientoal Gananciade  Contenido  Kilocalorfas

de crias vivo de la vivo al momento del  peso diario e grasa alimentarias
producidas por hembra sacrificio sacrificio  —————— dela or gramo
hembra reproductora (kg) (%) (g) (g/kg %) canal de proteinas
y ano (kg) (%) consumibles
(kealfg)

Pollo de

came 100 30 20 63 31 305 13.0 80

Pavo 60 10 10,1 79 65 19.2 130 87

Conejo 40 4.5 32 60 32 223 6.8 105

Cerdo 12 170 100 73 540 284 320 151

Ovinos

(came) 1.4 70 50 50 220 18.2 360 427

Bovinos

(came) 08 500 475 61 950 148 320 44?2

Bovinos

(leche)’ 08 500 475 61 950 14,8 320 184
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Anexo 4

Tabla 38: Principales paises productores de carne de conejo en el mundo

*afs Produccidén estimada Pafs Produccién estimada
(peso en canal) (peso en canal)
(miles de toneladas) (miles de toneladas)

Italia 300 Portugal 20
CEl (ex URSS) 250 Marruecos 20
Francia 150 Taillandia 18
China 120 Viet Nam 18
Espana 100 Filipincis 18
Indonesia 50 Rumnanica 16
Nigeria 50 México 15
Estados Unidos 35 Egipto 15
Alemania 30 Brasil 12
Rep. Checa vy Eslovaguia 30

Polonia 25 Total de los 22 primeros paises productores 1311
Bélgica 24 Otros paises del mundo 205
Hungria 23 Total estimado de la produccidon mundial 1516




9.5 Anexo 5

Tabla 39: Consumo anual de carne de conejo en diferentes paises (en kg por habitante)

Pais Peso Pais Peso
Malta 8.89 Tallondia 0
[talia 5.7 Venezuela 0.30
Chipre 4,37 Filipinas 0,29
Francia 2,76 Egipto 0.27
Bélgica 2,73 Indonesia 0.27
Espana 2,61 Argelia 0.27
Portugal 1.94 Viet Nam 027
Rep. Checa y Eslovaquia 1.72 Siria 0.25
CEl (ex-URSS) 0.75 Colombia 024
Maruecos 0.78 Canadé 0.23
Eslovenia 0.77 Jamaica 020
Grecia 0.70 México 0.18
Rumania 0,64 Estados Unidos 0.14
Paises Bojos 0,63 Argentina 0,12
Malasia 0.50 Sudéfrica 0.11
Polonia 0,50 Hungria 0.10
Tinez 0.48 Brasil 0.08
Nigeria 0.45 Chinc 0.07
Alemania 0.44 Benin 0,04
Bulgaria 0,39 Zaire 0.04
Ghana 0,32 Japon 003
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