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Capitulo 1

1 Introduccion

La existencia de falencias en el mercado de la carne en los ultimos afios y su alta variacién
en calidad y precio, han llevado a la formulacién de distintas soluciones. A partir de una de

estas ideas nace el proyecto de crear una comercializadora de carne.

El propésito del proyecto es crear una empresa que integre tanto la produccién como
distribucion de la carne, eliminando asi intermediarios que no agregan valor al producto.
Esta disminucién de intermediarios seria provechosa para los proveedores de ganado y para
los consumidores. Para los proveedores porque logra aumentar y estabilizar la rentabilidad
de los mismo, y para los consumidores porque logra ofrecer carne de calidad a precios

asequibles al consumidor.

La utilizacion de herramientas de ingenieria industrial le han dado un enfoque més
ingenieril al proyecto. El estudio de la cadena logistica, los procesos industriales, la
obtencion de la distribucién y la localizacion de la planta son los mds relevantes. Ademads,
los factores humanos, las normas de higiene y seguridad industrial, fueron de vital
importancia en el proyecto. Finalmente, se aplicé un algoritmo de ruta mas corta para los

costos de transporte y se realizaron simulaciones en la parte financiera para crear distintos

escenarios.

El proyecto consta de las siguientes partes: estudio de mercado, estudio técnico y andlisis
financiero. El estudio de mercado encontr6 el segmento de mercado a ser satisfecho y a

través de encuestas la cantidad de carne que consume el mismo.



El estudio técnico consta de diagramas de flujo de los procesos y subprocesos mas
importantes, politicas y procedimientos de la comercializadora, localizacién de la planta,
distribucion general y detallada de la planta, y consideraciones ergonémicas y de seguridad

industrial.

En el analisis financiero se calcul6 el precio de los productos utilizando los costos y un

porcentaje de utilidad del 8%. Se hizo un flujo de caja y la sensibilidad financiera del

proyecto.

Los resultados del proyecto muestran que crear una comercializadora en la ciudad de Quito
tiene mercado, es factible técnicamente y resulta una inversién atractiva financieramente,
con una TIR del 39%.. La comercializadora favoreceria a proveedores de ganado al
garantizar un precio estable, y a los consumidores de carne por ofrecerles carne procesada

en condiciones que aseguren la calidad.



Capitulo 2

2 Produccion y Comercializacién de la Carne en la
Cadena Agroindustrial Ecuatoriana

2.1 La Cadena de la Carne y Subproductos

En términos generales, el sistema de comercializacion estd caracterizado por un
nimero de intermediarios a lo largo de la cadena, que parte del productor hasta
llegar al consumidor. Los compradores (acopiadores) compran el ganado de los
productores y lo transportan a los mataderos. De ahi la carne es distribuida a
frigorificos y puestos de venta. A veces, algunos intermediarios participan en mas
de una etapa, por ejemplo, compran ganado, lo faenan y finalmente venden la carne

en sus propias tiendas.

2.2 Clientes de la Cadena de Produccion y Comercializacion

2.2.1

Existen un sinnumero de clientes en la cadena de produccién y comercializacion de

la carne (ver figura 2.1 y 2.2). A continuacién una descripcién de los mas

importantes:

Proveedores
Son todos los insumos, factores econémicos, laboratorios, etc. que intervienen en la

produccion de ganado (ver figura 2.1)



2.2.2 Productores
La cadena empieza por el productor. Los ganaderos grandes' venden directamente

su ganado terminado® a los intermediarios o comercializadoras que en algunos casos
cuentan con su propio matadero (ej. Agropesa-Supermaxi). De acuerdo al Ing.
Arteaga, este tipo de ganadero a menudo maneja los precios sobre la base de un
buen sistema de informacion, lo que les permite regular sus ventas en busca de una
mayor tasa de beneficio. Ganaderos medianos y pequefios, por contar con escasos
recursos de capital, generalmente venden su produccién directamente a los

intermediarios o en ferias; o los llevan al camal.

2.2.3 Acopiador

El Acopiador cuenta con capital propio para sus operaciones y en determinado
momento de la cadena, el ganado es de propiedad del acopiador. De acuerdo al
presidente de la Asociacién de Ganaderos de Santo Domingo los ganaderos grandes
venden siempre su ganado pesandolo en la balanza, mientras que el 80% de los
ganaderos pequefios, por no contar éstos con balanzas, realizan sus ventas “a 0j0”,
es decir, estiman el peso del animal vivo basados en su experiencia. Al calcular el
peso puede existir un error de apreciacion; generalmente el error es a favor del
comprador. Existen acopiadores mayoristas, minoristas e introductores. Los
introductores no cuentan con capital propio y simplemente actian como operadores
para llevar el ganado al matadero o venderlo a los comercializadores mayoristas.
Los acopiadores minoristas generalmente van a las ferias para vender el ganado (ver

figura 2.2)

2.2.4 Mayorista

El mayorista es el agente que compra el ganado en pie del acopiador para faenarlo o
lo compra faenado, y luego lo distribuye a la red de minoristas (ver figura 2.1). En
muchos casos existen mayoristas que son al mismo tiempo minoristas y venden

carne al por mayor y menor en ciertos mercados.

' Que vende mas de 500 cabezas de ganado al afio (Presidente Asociacién de Ganaderos de Santo Domingo)
? Ganado de més de dos afios, que ya estd listo para ser faenado



2.2.5

2.2.6

2.2.7

Minorista
El minorista (tercenas) es el carnicero que compra la carne del mayorista y la vende

al menudeo en tercenas y frigorificos de la ciudad o en puestos de venta del
mercado. Por lo general, éstos no cuentan con capital de operacién. La cancelacién
al mayorista la hacen mediante créditos con plazos definidos hasta que los
minoristas hayan vendido el producto. Los minoristas, en muchos casos, cuentan
con puestos de venta que cumplan requerimientos minimos de higiene, ni cdmaras

frigorificas para mantener la carne.

Industrias
Después de que el ganado ha sido faenado en los mataderos (camales), ademas de

los mayoristas y minoristas, la industria que procesa la carne para cualquier fin
también esta dentro de la cadena. Entre los productos que las industrias procesan
estan los elaborados cérnicos, subproductos, curtiembres, etc. Las industrias
generalmente toman la carne de los mataderos o cuentan con su propio matadero

(ver figura 2.1)

Matadero (Camal)

Los mataderos en el proceso de comercializacion juegan un papel importante porque
son el Gnico agente que presta el servicio de faenamiento.

El Ecuador cuenta con més de 200 mataderos localizados, 45% en la Sierra, 38% en
la costa y 17% en la Regién Amazonia y Galdpagos. La mayoria de éstos son
municipales; €l 81% de los mataderos estan ubicados en areas urbanas, 7% en

semiurbanas y 12% son rurales (Proyecto SICA/MAG).

Con excepcién de los mataderos privados, los mataderos municipales (Ej. camal
metropolitano) se dedican a prestar servicios, incluida la inspeccién sanitaria ante y

post-mortem

Como prestadores del servicio de faenamiento, los mataderos, cumplen unicamente

una intermediacién técnica ya que realizan el servicio de faenamiento por encargo y



cuenta del ganadero o intermediario. Los camales cobran por este trabajo una tasa
de servicio, y se quedan, en muchos de los casos, con parte de los despojos del
animal, ya sean menudos (visceras) y la piel o cuero del animal. Por ejemplo, en el
caso del camal de Quito, el costo por faenar un ejemplar es Gnico y de 22 ddlares;
en Santo Domingo el costo es de 5 dolares, pero requieren las visceras; en el caso
del camal de Puerto Limén (pueblo aledafio a Santo Domingo), ¢l costo de faenar es

de $ 3 o las visceras.

: SUPLRVORES SOHWEREM A R U O AR AR R

Figura 2.1 ESTRUCTURA DEL MAPA DE LA CADENA AGROINDUSTRIAL DE LA CARNE (Cortesia
Proyecto SICA/MAG)



Figura 2.2 CANALES DE COMERCIALIZACION DE GANADO DE ABASTO (Cortesia Proyecto
SICA/MAG)

2.3 Ubicacion y Tipo de Bovinos

El Ecuador cuenta con una poblacién aproximada dé 4.5 millones de bovinos
distribuidos en todo en territorio nacional, de la siguiente forma: 51% en la Region
Interandina, 37% en el Litoral o costa y el 12% en la Amazonia; para la produccién
de leche y carne (Proyecto SICA/MAG). Esta poblacién ganadera se encuentra
asentada en una superficie de '5.35 millones de hectareas de pastos cultivados y 1.12
millones de hectareas de pastos naturales.

“Del stock total, el 55% son de raza criolla, el 43% en razas mestizas Holstein F,
Brahman, Cebuina, y otros; y solo una minima proporcion corresponde a razas

puras” (Proyecto SICA/MAG).

Segtn informes del proyecto SICA, el sistema de explotacién de las ganaderias
especializadas en la produccién de leche es intensivo’ y semi-intensivo y se

desarrollan a lo largo del Callejon Interandino; mientras que en las explotaciones

3 Se refiere a un niimero grande de cabezas por hectarea; el Ganado pasa mayormente en los establos
(estabulizado)



ganaderas de carne predomina el sistema extensivo®, preferentemente en zonas
tropicales y subtropicales; por ejemplo, la zona de Santo Domingo y la costa

ecuatoriana.

2.4 Cortes Ecuatorianos

Los cortes ecuatorianos son los méas comiinmente utilizados en el pais. Estos cortes se
dividen en tres categorias principales: cortes blandos, cortes medios, cortes duros y

hueso (ver figura 2.3). Cada corte tiene distintas formas de ser preparado.

2.4.1 Los Cortes Blandos Son:

Lomo fino: se puede asar, al horno, parilla, freir y cocer
Pulpa redonda: se puede asar, al horno, parilla, freir y cocer
Lomo de afuera: se puede asar, al horno, parilla, freir y cocer

Pulpa negra: se puede asar, al horno, parilla, freir y cocer

I

Punta de cadera: se puede asar, al horno, parilla, freir y cocer

2.4.2 Los Cortes Medios Son:

6. Lomo de aguja: se puede cocer a fuego lento, hacer carne molida,
estofado y para sopas

7. Salomillo: se puede cocer, freir y asar

8. Carne de paleta: se puede cocer y freir

9. Pulpa de brazo: se puede cocer, freir y al horno

10. Atravesado: se puede cocer a fuego lento, para sopas, estofado, y
carne molida

11. Falda: se puede cocer a fuego lento

* Poca densidad de Ganado por hectérea. Ganado disperso (Presidente Asociacién de Ganaderos de Santo
Domingo)



2.4.3 Los Cortes Duros Son:

12. Nuca: se puede cocer a fuego lento, hacer carne molida, estofado
y para sopas

13. Pecho: se puede cocer y para sopas

14. Lagartillos: se puede cocer a fuego lento

15. Caucara: se puede cocer

16. Salén: se puede cocer a fuego lento

2.4.4 Los Huesos Son:

17. Costillas: se puede cocer a fuego lento, asar y para sopas

18. Huesos en general

2.5 Produccion de Carne

Durante el afio 2002 los diferentes mataderos del pais registran 522,638 bovinos
faenados, calculandose una produccién aproximada de 105,430 toneladas
métricas de carne a la canal®. Este valor significa un incremento del 9% respecto
al afio anterior. En todo caso la disponibilidad aparente per-c4pita no supera los 9

Kg./hab/afio (Proyecto SICA/MAG).

Para el afio en referencia el rendimiento promedio fue de 201 Kg. a la canal, lo
cual representa el 48-49% en promedio (entre los dos canales), del peso total del
ejemplar en pie (bovino vivo). Este valor es un tanto diferente a un 53% que es
considerado en ofras razas (Warriss, 23-24). Es necesario resaltar que por las
diferentes caracteristicas de las zonas de produccién y los diferentes tipos de
ganado, no hay homogeneidad en la calidad y peso de las canales a nivel

nacional.

> Res de matadero, abierta de arriba a abajo, sin las tripas y demads despojos (Diccionario Planeta, 1986)



La produccion del pais es deficitaria frente a la demanda interna; estableciéndose
una disponibilidad aparente per-cépita que no llega a los 3 Kg/hab/afio (Proyecto
SICA/MAQG). Esta situacion revela la necesidad de incrementar la produccién a
fin de atender la gran demanda de este producto en el mercado nacional; por lo

tanto, existe una buena perspectiva para invertir en esta actividad econémica.

2.6 Deficiencias de Infraestructura

2.6.1

2.6.2

Vias de Comunicacién.
En el Ecuador, la infraestructura terrestre, ferroviaria y fluvial es deficiente. Los

equipos de transporte (camiones ganaderos, camiones frigorificos, jaulas, etc.), no
son adecuados y con frecuencia causan traumatismos, merma de peso o muerte de
los animales. Un gran problema en el transporte de bovinos vivos es el maltrato que
se les da, no existen los cuidados necesarios para que los animales no sufran

tréumas, por consiguiente perdida de calidad de la carne.

Centros de Faenamiento y Procesamiento de Subproductos
Los centros de faenamiento (camales) son un serio problema en el pais. En la

actualidad existen centros de faenamiento publico en pequefias poblaciones y en las

ciudades principales.

Los camales de poblaciones pequefias, como Sangolqui y Puerto Limén, se
encuentran en condiciones bastante deplorables. La higiene, que es la base de un
camal, deja mucho que desear; inclusive en varias ocasiones se ha visto ratas e
insectos en los alrededores del lugar de faenamiento. Estos camales también tienen
problemas en el control del robo de carne y partes del bovino dentro del proceso de
faenado. Existen camales de ciudades como Santo Domingo y Guayaquil que tienen
las mismas deficiencias. Sin embargo, el camal Metropolitano de Quito es una

institucion mas controlada en el aspecto higiénico.
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2.6.3

Ademas de los centros de faenado publico, existen aquellos privados como el de
Agropesa (o Supermaxi) que son cerrados y cumplen los estindares que la empresa

requiere. Estos camales se encuentran fuera del alcance de los productores comunes.

;6
Cadenas de Frio” y Transporte de Carne
No existen cadenas de frio en la comercializacion de la carne. Pocos centros de

expendio (supermercados y frigorificos), venden y transportan carne fria. Las
camaras de enfriamiento y congelacion se utilizan Gnicamente cuando se transporta

carne a centros de consumo distantes o a consumidores de clase alta o0 medio-alta.

2.7 Precios de la Carne

2.7.1

2.7.2

Precio en Diferentes Mercados
Los precios estan determinados por la oferta y la demanda, pero también influyen

otros factores tales como €l peso a la canal, el sexo de los animales, los ingresos del
consumidor y la disponibilidad de sustitutos. Sin embargo, un sistema de precios
que paga por la calidad de los animales no estd implementado ni reconocido. Los
precios a nivel del consumidor no van de acuerdo a las fluctuaciones de precios a
nivel de centros de faenamiento, tampoco guardan relacién con la calidad de la
carne. Los intentos de clasificacion de ganado y carne no han sido promocionados a
nivel del consumidor. Obsérvese la variacion de precios en las distintas ciudades en

el Anexo 1 (tablas del 2000 a 2002 para venta en distintas ciudades).

Precio en el Tiempo
Como se observa en las tablas del Anexo 1, los precios para los afios 2000, 2001 y

2002 para el consumidor tanto para carne con hueso como sin hueso, han ido
aumentando, dando un salto dréastico en los afios 1998 a 1999 cuando éstos cayeron
en mas de un 35%. Nuevamente empezaron a subir en los afios subsiguientes, pero
no se llegd al precio que se obtuvo en el 98. En el 2001 llegé nuevamente a precios

altos; sin embargo, éstos empezaron nuevamente en caida para el 2002 (ver figura

8 Entiéndase por cadena de frio la venta y transporte de carne siempre refrigerada o congelada.
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2.3), siendo ésta mds dramitica para los productores ya que los precios de
mantenimiento y otros factores de los suplidores o proveedores (ver figura 2.1)
empezaron a elevarse, reduciendo la ganancia marginal. Inclusive en noticias
recientes se percibe tales cambios. “El precio del ganado en el Centro de Mercadeo
de Santo Domingo experimenta una mejora desde hace un mes. El hecho es que la
libra de carne en pie de un toro para camal subié a 36 centavos. Hace cuatro

semanas costaba 30” (Diario el COMERCIO).

Precio al consumidor

1.40
1.20

1.00

0.80 —e— Carne sin hueso

libras

—g- Carne con hueso

0.60

0.40
0.20

0.00
1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003

Figura 2.3. Precios al consumidor en el tiempo

2.7.3 Incremento del Precio a través de la Cadena Productiva
A medida que el bovino se mueve en la cadena productiva, el precio de éste se

incrementa con los intermediarios en las distintas fases de la cadena. De esta
manera, se puede observar que tanto del dinero que paga el consumidor final se

queda en cada intermediario.

Tabla 2.1. Incremento del precio en los agentes de la Cadena Productiva

Agente de Ia Cadena |Precio venta de| Porcentaje del
Productiva 1 bovino ($) precio final
Productor 276 54%
Intermediario 294 .4 58%
Faenado 338.6 67%
Mayorista 390.2 77%
Minorista 507 100%
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Capitulo 3

3 Analisis de da Demanda y Opciones de Ingreso al
Mercado

Partiendo de los datos mencionado en el capitulo anterior, nace la idea de crear una
empresa que integre tanto la produccién como distribucién de la carne, eliminando asi
intermediarios que no agregan valor y aumentando la rentabilidad de los proveedores,
ademas de estabilizar los precios. Para empezar dicha empresa, es necesario investigar
los canales de distribucion de la carne, y con un analisis de costos estudiar canales de
distribucion rentables, para posteriormente realizar un andlisis profundo de los canales

seleccionados.

3.1 Lugares de Distribucion

El proyecto se enfoca en la ciudad de Quito en la provincia de Pichincha, como
mercado al que se desea ingresar por razones de proximidad y facilidad del estudio.
Mediante una inspeccién inicial sobre los diferentes lugares de distribucion de carne

se encontraron las siguientes categorias:

- Empresas privadas
- Supermercados
- Venta a la Canal (a distribuidores)

- Mercados y ferias

13



- Tiendas y Tercenas
- Restaurantes

- Hogares

3.1.1 Empresas Privadas
Un canal de distribucion directo es la venta de carne a empresas privadas. Estas

empresas (sin importar su oficio, petroleras, textiles, bancos, etc.) son aquellas que
tienen un servicio de catering’ para los empleados durante el horario de trabajo; por
ende, adquiriendo grandes cantidades de alimentos, entre estos la carne.

La venta de la carne a empresas privadas es una opcién bastante lucrativa; sin
embargo, ésta deja de ser atractiva por tener aspectos arriesgados, ya que al perder

un cliente como este, los ingresos disminuirian drasticamente.

En este canal de distribucién no se obtiene posicionamiento en el mercado por
precio y calidad, como en los mercados de libre competencia. Las empresas por lo
general no se preocupan tanto por los diferentes tipos de corte, sino que compran

carne sin hueso y carne con hueso.

3.1.2 Supermercados
Los supermercados son un canal de distribucién casi impenetrable. Supermaxi y

Aki, que son los supermercados més grande dentro de nuestro lugar de estudio,
tienen su propio camal y distribuidora de carne. Los otros supermercados como
Santa Maria, Mi Comisariato, etc. tienen ya sea su propio matadero, o muchos afios
trabajando con sus proveedores, los mismos que dificilmente podrian ser

reemplazados.

En este canal de distribucién no solo se comercializan los cortes ecuatorianos, sino
también los argentinos y estadounidenses. Entre estos tiltimos se encuentran: bife, t-

bone, sirlion, roast beef, etc.

7 Servicios de subcontratacion de la comida

14



3.13

3.14

Venta a la Canal
En este canal de distribucion se realizaria todo el proceso de comercializacién hasta

antes de llegar al matadero, eliminando los intermediarios de compra de ganado en
pie, de transporte, y quien tramita la faenada.

A través de un sondeo realizado a los compradores disponibles en el camal
Metropolitano de Quito y el mercado San Francisco® (Anexo 2), se obtuvo una
variacion de precios que fluctuaba entre $0.55 y $0.70 por libra de canal. La
variacidn de los precios, segtin los vendedores, depende de la calidad de la carne,
ligado directamente a la edad que tenia el bovino, y el porcentaje de carne en la

canal.

Mercados y Ferias
La venta a los mercados y ferias hace que la comercializadora trabaje directamente

con los minoristas en la carne, es decir, se elimina un intermediario mas dentro de la
cadena.

A través de la direccion de comercializacion del Municipio del Distrito
Metropolitano de Quito se obtuvo una némina de mercados (Anexo 3), con la cual

se realizé un sondeo cualitativo (Anexo 4).

De acuerdo a informacién provista por la direcciéon de comercializacion de
mercados y ferias existen ciertos mercados que por su localizacién socio-econdmica
tienen ciertos precios de referencia. Mercados A, son los que tienen precios
referenciales mas altos, B y C tienen precios mas bajos respectivamente. Los
mercados tipo A escogidos para el estudio son’: Andalucia, Central, Cotocollao, La

Carolina y Santa Clara. En estos mercados se realizé el sondeo mencionado

anteriormente.

Los resultados de los precios promedios (por libra) de los distintos cortes

ecuatorianos son:

8 Es un mercado mayorista en Quito y se encuentra ubicado en el centro de la ciudad
? Estos mercados fueron sefialados por el Ing. Yéanez, Director de la Direccién de Mercados
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3.1.5

3.1.6

3.1.7

Tabla 3.1 Resultados del Sondeo de Mercados y Ferias
Precio Corte Blando |$ 1.20
Precio Corte Medio  |§ 0.90
Precio Corte Duro $ 0.50

5 0.30

Precio Hueso

Micro Mercados, Tiendas y Tercenas
El canal de distribucién de entrega de carne a tiendas y tercenas elimina la misma

cantidad de intermediarios que los mercados y ferias; sin embargo, estos son un
canal mas facil de ingresar y estan dispersos en toda la ciudad.
Mediante un sondeo de los mismas se encontré que la camne se divide en dos

categorias y los precios (por libra) son los siguientes:

Tabla 3.2 Resultados del Sondeo de Tiendas y Tercenas
Carne sin hueso (“suave”)[$  1.20

Hueso $ 0.80

Restaurantes
La entrega de carne a los restaurantes solo permite la distribucién y venta de la

carne suave. Mediante un sondeo se hall6 que el precio que estos pagaban era de $

2.5, en promedio. Este es un segmento de mercado facil de ingresar pero exigente.

Consumidores Finales (Hogares)
El canal de distribucion a los hogares es una opcién en la cual se eliminan todos los

intermediarios. Es decir, la comercializacion se realizaria desde la compra del
ganado hasta la venta al consumidor final.  El problema en este canal de
distribucion radica en un aumento de los costos al tener un problema logistico de

distribucion, mucho mayor que los anteriormente mencionados.
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3.2 Seleccion de Canales de Distribucidn

3.2.1 Estrategias Seleccionadas
Al analizar todos los canales de distribucién y las posibles opciones de la

comercializadora de carne en los mismos, se decidié enfocar el estudio en cinco

estrategias. Las estrategias se refieren a un canal o un grupo de canales de

distribucion (ver figura 3.1).

Todas las estrategias tienen su inicio en Santo Domingo; ya que el proveedor fue

escogido en aquel lugar por motivos de calidad y cercania, y dichas estrategias

finalizan con: la venta a mayoristas, la venta a mercados; y la venta a micro

mercados, tiendas, tercenas, restaurantes y consumidores finales (hogares).

Estrategia 1: Esta estrategia empieza con el traslado de los bovinos al Camal
Metropolitano de Quito, donde éstos son faenados y vendidos a mayoristas. La
venta se realiza en el camal o en mercados mayoristas; por ejemplo, el mercado
San Francisco, donde se concentra la mayor parte de la venta a mayoristas del
norte de Quito.

Estrategia 2: Esta estrategia empieza con el traslado de los bovinos al Camal
Metropolitano de Quito, donde éstos son faenados. Una vez obtenidas las
canales, éstas son trasladadas a una planta de procesamiento donde son cortadas
y finalmente trasladadas a los mercados.

Estrategia 3: Esta estrategia empieza con el traslado de los bovinos al Camal
Metropolitano de Quito, donde éstos son faenados. Una vez obtenidas las
canales, éstas son trasladadas a una planta de procesamiento donde son cortadas
y finalmente trasladadas a tres diferentes canales de distribucién dependiendo
del corte que se obtenga. La carne suave para restaurantes y consumidores
finales, y el resto de carne para micro mercados, tiendas y tercenas.

Estrategia 4: Esta estrategia tiene los mismos canales de distribucion que la
estrategia 2. La diferencia es que los bovinos son trasladados desde el proveedor
al camal de Santo Domingo, donde son faenados, y desde ahi se transportan las

canales a la planta en Quito con un camion frigorifico.
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Estrategia 5: Esta estrategia tiene los mismos canales de distribucién que la
estrategia 3. El proceso productivo es el que cambia, en esta estrategia los
bovinos son trasladados desde el proveedor al camal de Santo Domingo, donde
son faenados, y desde ahi se transportan las canales a la planta en Quito con un
camion frigorifico. La carne se distribuye a restaurantes, micro mercados tiendas

y tercenas.
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3.2.2 Calculo de los Ingresos y Egresos
Para poder analizar cada una de las estrategias propuestas, se decidi6 calcular los
posibles ingresos, egresos y la utilidad bruta. Estos valores se realizan en
periodos semanales, que es el tiempo en el que se inicia un nuevo ciclo de
produccion. Los célculos se realizaran basandose en el faenamiento y venta de
10 bovinos semanales. Sin embargo, los rubros no han sido estudiados
exhaustivamente, porque solo son necesarios para seleccionar la estrategia més

atractiva.

Ingresos
Existen ingresos dentro de una o mas estrategias que no son explicados
detalladamente por su simple estimacion. Los demés ingresos se encuentran
descritos a continuacion:
- El ingreso de venta de subproductos es la venta de otros productos que
no son la canal. Estos productos son: visceras, cueros, sangre, etc. En el
camal de Quito es de $ 38
- Parala venta de la canal existen 2 factores importantes:
o  El porcentaje de peso en la canal, este valor fue inicialmente
investigado y para razas puras de carne se estima el 53% (Warris,
2003), pero mediante facturas de ventas anteriores del proveedor
y por la mezcla de razas se obtuvo un valor real de 50% (ver
anexo 5)
o  El precio por libra de canal se estima en $0.68; el mismo que fue
obtenido mediante las encuestas realizadas a los mayoristas y en
funcién de la calidad propuesta (Ver Anexo 2).
- Los ingresos por la venta de los diferentes grupos de cortes en mercados
se estimaron a través de 2 factores:
o  Con el porcentaje de cada corte dentro de la canal (Ver anexo 5).
o  El precio obtenido en el sondeo realizado a mercados (Ver anexo
4)
- Los ingresos por la venta de los diferentes grupos de cortes en micro
mercados, restaurantes y hogares se estimaron a través de 2 factores:

o Con el porcentaje de cada corte dentro de la canal
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o A través de sondeos y preguntas orales a restaurantes y amas de

casa.

Egresos

Existen costos dentro de una o més estrategias que no han sido explicados

detalladamente. Estos costos se encuentran descritos a continuacion:

El costo de transporte entre Sto Domingo — Quito corresponde al alquiler
de un camién transportador de ganado con chofer.
El costo de mano de obra en las diferentes estrategias incluye mano de
obra directa y mano de obra administrativa
El costo de faenado en el Camal Metropolitano de Quito es constante, de
$ 22 para cualquier bovino y $ 5 en el camal de Santo Domingo
El precio pagado por los bovinos depende de 2 factores:
o El valor por libra del ganado en pie, que fue analizado en el
mercado y acordado con el proveedor en $0.34
o El peso aproximado de los bovinos, que fue obtenido a través de
un sondeo de las ventas de los toros en los tltimos dos afios,
resulté en 920 libras. (ver anexo 5)
El costo fijo de la planta esta constituido por los servicios basicos que se
pagan mensualmente (pero que son divididos en semanas), y el alquiler
de la planta procesadora. Este costo es diferente para cada estrategia. Se
escogera un lugar mds pequefio para las estrategias 2 y 4, y se estima que
los costos de los servicios basicos seran menores que para las estrategias
3y5. '
La maquinaria de trabajo, es decir los equipos que se necesitan dentro de
la planta varian para cada estrategia. Las maquinas necesarias son:
1. Cortadora de hueso,
Fileteadora
Ablandador

Molino de carne

hA T

Aplicadora de pelicula plastica

Ademas de las maquinas mencionadas, se necesita contar con un Cuarto

Frio.
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Las estrategias 2 y 4 necesitan la mquina 1 y el cuarto frio mientras que
las estrategias 3 y 5 requieren del uso de todas las maquinas incluyendo
el cuarto frio.

El costo total de la maquinaria es el costo sumado de cada maquina, con
una vida util de cinco afios (estimacién menor a la del proveedor de las
maquinas). La depreciacién se calcula de manera lineal, sin contar con
un valor de salvamento. La depreciacion se contabilizara semanalmente.

- Los costos variables de la planta dependen basicamente del canal de
distribucion al cual se va a enfocar la comercializadora. Si se entrega la
carne al mercado los materiales como empaques y preservantes aplicados
son mucho menores que para micro mercados, restaurantes y
consumidores finales.

- Para el costo de transporte es importante examinar el tipo de vehiculo
que se requiere y de que manera se pretende comprarlo. Por la situacién
del mercado de vehiculos y por evitar costos de reparacion, se decidio
que se comprard uno nuevo. El vehiculo seleccionado es una camioneta
LUV de cabina simple, 4x2, de 2.5 litros a diesel. Para calcular el costo
fijo semanal 6ptimo se empleard el algoritmo de Dijkstra de la ruta més
corta. Con el objetivo de tener los costos en una unidad de tiempo
(semana). El costo minimo total en 5 afios de $16,124 que es el costo
total en valor presente que se incurre en 5 afios si se compra el auto y se
lo vende en 5 afios. Dando un valor semanal (anualidad equivalente) de $

94.214.

3.2.3 Resultado de las Estrategias
Una vez que se analizaron los ingresos y egresos de las estrategias, se obtuvo la

utilidad bruta por estrategia. Las tablas 3.3, 3.4 y 3.5 muestran los datos de todas

las estrategias.
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Tabla 3.3. Andlisis de Utilidad Bruta Estrategia 1

Estrategia 1

Ingresos

Venta de Subproductos $ 380.00
Venta de la Canal $3,128.00
total $3,508.00
Egresos

Transporte Sto Dgo Quito  |$60.00
Mano de Obra $60.00
Faenado $220.00
Compra bovinos $3,128.00
total $3,468.00
Utilidad Bruta $  40.00

Tabla 3.4.Andlisis de Utilidad Bruta Estrategia 2 y 3

[Estrategia 2 Estrategia 3

Ingresos Ingresos

Venta de Subproductos $380.00 Venta de Subproductos $380.00
[Venta Carne Suave $828.00 Venta Carne Suave $1,725.00
Venta Carne Media $2,070.00 Venta Carne Media $2,530.00
Venta Carne Dura $230.00 [Venta Carne Dura $506.00
'Venta Hueso $345.00 Venta Hueso $575.00
Total $3,853.00 total $5,716.00
Egresos [Egresos

Compra bovinos $3,128.00 Compra bovinos $3,128.00
Fijo Planta $77.80 Fijo Planta $93.30
Mano de Obra $360.00 Mano de Obra $450.00
Magquinaria $29.20 Maquinaria $70.00
Faenado $220.00 Pago de Faenado $220.00
Publicidad $5.00 Publicidad $40.00
Transporte a Mercado. $62.40 Transporte a Micro mercados, etc{$62.40
Transporte a la Planta $40.00 Transporte a la Planta $40.00
Transporte Sto. Dgo. - Quito  [$60.00 Transporte Sto Dgo Quito $60.00
Variable Planta $23.30 Variable planta $70.00
Total $4,005.70 total $4,233.70
Utilidad Bruta -$184.5 Utilidad Bruta $1,450.5
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3.3

Tabla 3.5.Anélisis de Utilidad Bruta Estrategia 4 y 5

Estrategia 4 Estrategia 5

Ingresos Ingresos

Venta Carne Suave $828.00 Venta Carne Suave $1,725.00
Venta Carne Media $2,070.00 Venta Carne Media $2,530.00
Venta Carne Dura $230.00 Venta Carne Dura $506.00
Venta Hueso $345.00 Venta Hueso $575.00
total $3,473.00 total $5,336.00
Egresos Egresos

Compra bovinos $3,128.00 Compra bovinos $3,128.00
Costo Fijo Planta $77.80 Fijo Planta $93.30
Mano de Obra $360.00 Mano de Obra $450.00
Maquinaria $29.20 Maquinaria $70.00
Faenado $220.00 Pago de Faenado $220.00
Publicidad $5.00 Publicidad $40.00
Transporte a mercado $62.40 Transporte a Micro mercados, etc|$62.40
Transporte Sto Dgo Camal  {$20.00 Transporte Sto Dgo Quito $60.00
Transporte Camal Planta $170.00 Variable planta $70.00
Variable planta $23.30 Transporte camal planta $170.00
total $4,095.70 total $4,363.70
Utilidad Bruta -$654.51 Utilidad Bruta $940.45

Las utilidades brutas muestran que la estrategia que mayores beneficios podria
traer es la estrategia 3. Esta estrategia tiene como utilidad bruta $ 1,482.30
semanales, pero este valor no incorpora ningiin gasto administrativo.

El resultado del andlisis establece que la comercializadora trasladaré los bovinos
al Camal Metropolitano de Quito, donde éstos serdn faenados. Una vez
obtenidas las canales, éstas serdn trasladadas a una planta de procesamiento
donde seran cortadas, empacadas y finalmente enviadas a tres diferentes canales
de distribucion dependiendo del corte que se obtenga. La carne suave para
restaurantes y consumidores finales, y el resto de carne para micro mercados,

tiendas y tercenas.

Estudio de Mercado

Después de haber obtenido la estrategia 3 como la mejor opcion, es necesario

estudiar el mercado al que la comercializadora pretende ingresar.

La comercializadora no encontrard mayor problema en vender los cortes suaves a

restaurantes y hogares por ser el corte de menor cantidad (menor porcentaje en la
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canal) y tiene gran acogida entre la gente. Consecuentemente, el estudio se enfoca
en el mercado de los cortes medios, cortes duros y hueso. Los cortes medios y duros
seran homogeneizados mediante las maquinas ablandadoras y las especias para
alcanzar un nivel de calidad igual para ambos; por tanto, estos cortes por motivos

practicos seran llamados carne sin hueso.

3.3.1 Descripcion del Mercado

Para recabar informacién de los hébitos de consumo del sector al cual se
orientard la produccidn, se estimaran los volimenes y vias de comercializacion.
Como la comercializadora estara localizada en Quito, el mercado a estudiarse es

esta ciudad. Quito se encuentra dividida geograficamente en cinco regiones: Sur,

centro Sur, centro, centro Norte y Norte.

Zona
Norte
ond Centro.
Norte
'z ons
Centro
L0oNaCentro’y

Zoma
Sur

Figura 3.2 Representacion Grafica de las Zonas de Estudio dentro de Quito

Por razones de facilidad de traslado y disminuciéon de costos se decidié estudiar el
mercado del lado occidental de la ciudad, ya que el Camal se encuentra al suroeste de la
ciudad cerca de la via Mariscal Sucre. De esta manera, se facilitarian las acciones
logisticas entre las distintas fases de la cadena de produccion.

Los limites seleccionados para el estudio de mercado son: al Sur el barrio Rosario
Borja, al oeste no se encuentra limitada, al Norte Quebrada el Rancho y al Este la

autopista Occidental o Mariscal Sucre. (ver figura 3.2).
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Utilizando los mapas de Quito generados por el INEC, se obtuvieron 36 zonas dentro de
los limites impuestos. Ocho zonas en el Norte, una en el centro Norte, doce en el centro,
siete en el centro Sur y ocho en el Sur.
En la tabla de las zonas (INEC, tablas nivel socioeconémico por zonas) que se va a
estudiar se encuentra el niimero de personas que se encuentran en el barrio, la cantidad
de familias, y el nimero de familias por categorias socio-econémicas (ver anexo 7). Las
categorias estan conformadas por las familias dependiendo del ingreso total de la
misma.

- En la categoria A se encuentran las familias que tienen un ingreso mayor a un

total de $ 2500

- Enla categoria B las familias que tienen un ingreso total entre $ 1500 y $ 2500

- En la categoria C las que tienen un ingreso total entre $ 700 y $ 1500

- Enla categoria D las que tienen un ingreso total entre $ 500 y $ 700

- Enla categoria E las que tienen un ingreso total entre $ 350 y $ 500
En el estudio de mercado se enfocé en las familias de las 36 zonas que se encuentran en
las Categorias C, D y E. En total, pretende enfocarse a 49,719 familias que corresponde

a 210,102 personas.

3.3.2 Técnica de Investigacion
Para realizar el estudio de mercado se hicieron dos tipos de levantamientos de

informacién mediante encuestas: un estudio cualitativo realizado a las tiendas
(ver anexo 8), y un estudio cuantitativo realizado a las familias potenciales
consumidoras del producto (ver anexo 9).

- En el estudio cualitativo, se realizaron 2 o 3 encuestas por zona. En total
se levantaron 71 encuestas.

- En el estudio cuantitativo se tomaron de 8 a 14 encuestas por zona (Ver
figura 3.2) de las 36 zonas ya mencionadas, sumando un total de 370
encuestas. El error muestral es del mas o menos un 5.3% para el total de
la muestra y para un nivel de confianza del 94,7% en la condicion mas
desfavorable.

Mediante este levantamiento de datos se quiere obtener informacion
principalmente del precio de la carne entre los consumidores y la demanda

existente de carne sin hueso y de hueso en el 4rea de estudio. Ademas, se desea
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3.33

334

conseguir informaci6n acerca del porcentaje de personas que compran en tiendas
y tercenas; y también del precio que las personas estarfan dispuestas a pagar por
dichos productos. Mediante las encuestas cualitativas se podra tener una idea del
namero de libras vendidas por semana en rangos establecidos, y con esto

calcular el nimero de tiendas y tercenas como posibles compradores.

Hipotesis Planteadas
Durante el proceso de investigacion de precios y demanda, surgieron distintas

incognitas acerca del valor real de los mismos y su variacién en el mercado.
Respecto de la demanda se supuso que el consumo en tiendas y tercenas era

bastante alto en los sectores con un nivel socioeconémico C, D y E.

Mediante una encuesta piloto realizada en varios lugares de la ciudad de Quito
en la zona propuesta para el estudio, se encontrd que los precios variaban
alrededor de $1,20 por libra de carne sin hueso, mientras que para el hueso los
precios oscilaban alrededor de $0,80. Con éstos se realizaron los célculos de
costos ya mencionados anteriormente para escoger la estrategia. Sin embargo,
una vez realizado el levantamiento de datos a través de las encuestas, se observa
que las cifras varian de lo propuesto. Mas adelante se realizaran las pruebas de

hipétesis respectivas.

Resultados Obtenidos
Los resultados obtenidos en las encuestas mostraron respuestas bastante

interesantes sobre los potenciales clientes de la comercializadora. Se encontrd
que un 95,5% de las personas encuestadas consumen carne roja, y de éstas,
alrededor de un 56% consumen de 1-3 libras de carne sin hueso y de 0-1 libra de
hueso en la semana. De las personas que consumen carne, un 45.48% de las
mismas la compran en tiendas y tercenas. En cuanto a los precios, el mayor
porcentaje para la carne sin hueso oscila entre 1,25 y 1,5 délares por libra,

mientras que para el hueso oscila entre 0,75 y 1 délar por libra.
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3.3.4.1 Consumo de Carne

Antes de realizar las encuestas de la informacién de fuentes secundarias se
sabfa que la mayoria de gente en la ciudad de Quito come carne roja. Esta
hipétesis se corrobord al obtener datos sobre la muestra tomada.

Una vez que los datos de las encuestas fueron recopilados y tabulados, se

obtuvieron los resultados sobre el consumo de carne, los mismos que estén

descritos en la tabla 3.6.

Tabla 3.6 Consumo de Carne de Res

Consumo de Carne Res

Porcentaje
JSu familia | Si 95,5%
come carne de|No 3,4%
res? NS/NC [1,1%

Ahora el objetivo se convierte en saber la cantidad de carne consumida

semanalmente. Los datos de las tablas 3.7 y 3.8 muestran el consumo porcentual

de carne sin hueso y de hueso en los sectores potenciales:

Tabla 3.7 Consumo de Carne sin Hueso

Libras/

familia |Porcentaje

0-1 17.60%
(Cuantas libras  [1-2 27.00%
consume su familia[2-3 28.50%
de carne sin hueso 3-4 12.10%
semanalmente? 4-5 7 60%

>5 7.20%
Promedio 2,751 ]100,0%
Desviacion
estandar 1,597
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Tabla 3.8 Consumo de Hueso

Libras /

familia [Porcentaje
. Cuantas libras 0-1 26,20%
consume su familial1-2 32.50%
de hueso 2-3 8.90%
semanalmente? >3 2.40%
Promedio 1,519 |100,00%
Desviacion
estandar 0,819

En las tablas 3.6 y 3.7 se observa que existe un consumo de hueso con menor
variabilidad que el consumo de carne sin hueso. Se observa claramente como
alrededor del 56% de familias que consumen hueso estd entre 0 y 1 libra.
Mientras que para la carne sin hueso, el porcentaje de gente que lo consume
oscila alrededor del 18% entre 0-1, 27% entre 1-2 libras, y 28% entre 2-3 libras.
Esto muestra que la concertacion de familias con distinta cantidad de consumo

se encuentra mas dispersa para el consumo de carne sin hueso que para el hueso.

3.3.4.2 Precio Carne Sin Hueso
En la tabla 3.8 se puede observar la distribucion de precios en la carne sin hueso
a lo largo de la zona de estudio. Los resultados muestran que los habitantes
estarian dispuestos a pagar en promedio $1,42 por libra de carne sin hueso, con
una desviacion estandar de $0,27.
De las personas que compran su carne en tiendas y tercenas se obtuvo que la

media es $ 1.37 y la desviacion estandar $ 0,272, ver tabla 3.9.

Tabla 3.8 Precio de Carne sin Hueso

$/libra _[Porcentaje
0.8-1 14,40%

. 1-1.25 (8.20%
JHasta  cuanto o
estaria dispuesto 1.25-1.5 (52.20%

a pagar por|l.5-1.75 |12.90%
carne sin hueso? 1,75-2 [11.50%

Promedio 1,42 100,00%
Desviacion
estandar 0,274
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Tabla 3.9 Precio de carne sin Hueso solo en Tiendas y Tercenas
Tiendas y Tercenas

$/libras
Media 1.37
Desviacion estiandar |[0.274

De la informacién obtenida a través de la encuesta y la hipétesis inicial sobre el
precio de la carne sin hueso se puede realizar una prueba para ver si existe
cambio en este precio. El precio de carne sin hueso que se asumié fue de $1,20
por libra, el precio obtenido a través de la encuesta es de $ 1,42 por libra.
Como se tomaron suficientes datos para asumir una distribuciéon normal, existen
suficientes datos (370), y los grados de libertad de una prueba t hace que se
aproxime a una z. Con un 95% de confianza (o =0.05), los intervalos de

confianza bilaterales se calculan mediante la siguiente formula:

- G -
X—z TSMSX+Z
n

e

N R

1.42—1.96*0’—27is 1=<142-196% 0,274
V370 370

139 < 4 <1.45

Prueba de Hipétesis:

La prueba se hace entre el precio del sondeo y el precio sacado una vez
realizadas las encuestas.

Ho: precio estimado en el sondeo = precio calculado en las encuestas

Hi: precio estimado en el sondeo # precio calculado en las encuestas

zo|>za=1,96
2

Criterio de Rechazo:

_[1,20-1,42]

%= o,ny
V370
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Por consiguiente, existe suficiente evidencia estadistica para establecer que el
valor estimado no es igual al valor calculado en las encuestas. Se rechaza la Ho a

favor de Hi.

Si se realiza una prueba t para el precio promedio Unicamente de los encuestados
que compran en tiendas y tercenas, los grados de libertad sugieren que t, =z,
2 2
ya que el niimero de encuestas es de 129 (Montgomery, 282). Aproximadamente
se obtiene que:
1,20 -1,37]

° 0,272
V129

En cualquiera de los casos, la hipétesis nula se rechaza. Esto indica que el valor

z 7,09

del sondeo no se encontraba dentro de la distribucion de la muestra de acuerdo a

la evidencia estadistica obtenida.

3.3.43 Hueso
En la tabla 3.10 podemos observar la distribucion general de precios en la carne
sin hueso a lo largo de la zona de estudio. Los resultados muestran que los
habitantes estarian dispuestos a pagar en promedio $0,92 por libra de carne sin
hueso, con una desviacién estandar de $0,24. Con los resultados de hueso,
tablas 3.10 y 3.11, se realizaron las mismas pruebas de hipétesis que con la

carne suave.

Tabla 3.10 Hasta cuanto se Pagaria por el Hueso

$/libra Porcentaje
0.3-0.5 8.20%

g?;t?ac:{és;?es 0. 05075 [18.10%
o |

bagar por hueso 07510 [54.40%
de buena calidad?:|1.0-1.25 10.30%

1.25-1.50  [9.10%

Promedio 0,92 100%
Desviacion
estandar 0,24
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Tabla 3.11 de Precio de Hueso solo en Tercenas
Tiendas y Tercenas

$/libra
Media 0,94108
Desviacion estindar |0,23339

El intervalo de confianza del precio de hueso da como resultado:

0,921-1.96* 0’27‘:) Spu<0921+1.96* 0,24
0,89 <nu<0,945
Prueba de Hipotesis:

Ho: precio estimado en el sondeo = precio calculado en las encuestas

Hi: precio estimado en el sondeo # precio calculado en las encuestas

Criterio de Rechazo: lz,|>z,=1,96
2

_|0,80-0,921
=024 T

v/370

9,69

Por consiguiente, existe suficiente evidencia estadistica para establecer que el

valor estimado no es igual al valor calculado en las encuestas. Se rechaza Ho a

favor de Hi.

La prueba de hipétesis del valor estimado del sondeo con la media calculada en

las encuestas de tiendas y tercenas. Aproximadamente se obtiene que:

_[0,80-0,941

Zo -—W 6,87
129

En cualquiera de los casos, la hipdtesis nula se rechaza. Esto indica que el valor

del sondeo esta lejos de ser el valor calculado.
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3.3.44 Mercado Objetivo
El mercado objetivo serd el segmento de mercado aproximado de personas
quienes representardn los posibles consumidores de carne sin hueso y hueso de
la futura comercializadora. El enfoque del estudio recae sobre el consumo de
tiendas y tercenas. Por tanto, la informacién de mayor interés es el 45.48% de

familias que compran su carne en tiendas y tercenas (tabla 3.11).

Tabla 3.11 Porcentaje de Compra de carne por lugar de distribucién

Lugar Porcentaje

S do |35,88%
¢En donde compra su upermercado .88%

carne?

Mercado | 18,64%
100,00%

Del total de familias C,D y E por zona (INEC, tablas nivel socioeconémico por
zonas), se tomo primero el porcentaje de familias consumidoras de carne, 95.5%
(tabla 3.6). De este valor se extrajo el porcentaje de personas que consumen en
tiendas y tercenas, 45.48%. Por ultimo se multiplic el nimero promedio de
consumo de libras por familia de 1,75 para carne sin hueso y de 1,52 para hueso
por cada zona'’, y con esto se obtuvo la demanda (en libras) en cada zona (tabla

3.12).

' A pesar de que la demanda puede variar de zona a zona, se utiliz6 el promedio de todas las zonas
asumiendo el riesgo de tener errores en los calculos

33



Tabla 3.12 Consumo Carne en Tiendas y Tercenas por Zonas

Carne sin Hueso Hueso
No. Familias que
consumen en
Consumo en Tiendas y Tercenas [tercenas Consumo estimado (libras) |Consumo estimado (libras)
1 709.7 1242.0 1078.7
2 768.8 1345.3 1168.5
3 136.8 239.4 208.0
15 531.6 930.3 808.1
42 519.0 908.3 788.9
43 613.7 1074.0 932.8
49 321.7 563.0 489.0
50 469.4 821.5 713.5
79 659.8 1154.6 1002.8
100 763.1 1335.5 1159.9
101 697.5 1220.7 1060.3
102 739.2 1293.7 1123.6
104 681.9 1193.3 1036.5
105 625.4 1094.5 950.7
106 715.3 1251.9 1087.3
125 890.4 1558.2 1353.4
126 679.7 1189.5 1033.2
127 675.0 1181.2 1025.9
128 563.8 986.6 856.9
129 587.2 1027.6 892.6
130 611.1 1069.4 928.9
131 446.1 780.6 678.0
132 504.3 882.5 766.5
133 519.5 909.1 789.6
151 607.2 1062.6 922.9
152 513.8 899.2 781.0
153 608.1 1064.1 924.3
154 612.4 1071.7 930.9
180 645.0 1128.7 980.4
181 692.3 1211.6 1052.3
182 595.0 1041.3 904.5
200 574.6 1005.6 873.4
201 497.3 870.3 755.9
< 202 614.6 1075.5 934.2
5 203 465.6 814.8 707.7
N 204 738.8 1292.9 1123.0
Total 21594.9 37791.0 32824.2

Una vez obtenidos los consumos totales de carne sin hueso y de hueso por

semana, se calculara el porcentaje de mercado al que se quiere dar el enfoque.

Como meta inicial se tratara de abarcar un 4% del mercado. Los valores

resultantes se muestran en la tabla 3.13:
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Tabla 3.13 Porcentaje de Mercado que se pretendera satisfacer

4 % Carne sin Hueso | Hueso
Libras / semana 1511 1313

3.3.4.5 Numero de Compradores: Tiendas y Tercenas
Determinar un nimero aproximado de tiendas y tercenas es importante para
tener una idea del niimero de negocios al que se deberia hacerlos compradores
de la empresa comercializadora. La informacién de las encuestas cualitativas
hechas a los negocios proporciona una idea, a grosso modo, de la cantidad
vendida. En la tabla 3.14 se establecieron rangos en libras sobre el consumo de
carne sin hueso y hueso. Los datos serviran para calcular, en rangos, el niimero

aproximado de negocios a los que se venderan los productos.

Tabla 3.14 Cantidad de carne vendida por Tienda o Tercena

Carne sin Hueso libras %
0-5 37,04%
5-10 46,30%

. Qué cantidad de hueso

vende semanalmente? 10-15 5,56%

15-20 3,70%
>20 7.40%
Total 100,00%

Hueso libras %
0-5 46,30%
( Qué cantidad de hueso [5-10 42,59%
vende semanalmente? |10-15 5,56%
>15 5.55%

Total 100,00%

Se toma en cuenta principalmente la venta de la carne sin hueso, por lo que los

rangos donde se concentra la mayoria de las ventas van de 1 a 10.
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Capitulo 4

4 Procesos y Politicas de la Comercializacion de
la Carne

4.1 Procesos de la Comercializacién de la Carne

Dentro de la comercializacién de la carne ocurren los siguientes subprocesos:
obtencion de materias céarnicas, transporte desde haciendas al matadero,
faenamiento en el camal, transporte a la planta, procesos de corte y empaque en
la planta, y distribucién final (figura 4.1). Ademas, en la figura 4.2 se vuelve a

presentar este subproceso, pero de manera pictdrica.

Maés adelante se describirdn en detalle los subprocesos més importantes dentro
del proceso de comercializacion de la carne. Los subprocesos considerados son:
obtencion de materias cdrnicas, faenado en el camal, procesamiento de corte y

empaque, y transporte y distribucion.
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Empresa
Comercializadora

btencion de Materias
Carnicas del Proveedor
en Santo Domingo

Yy

Transporte de la
hacienda al matadero

y
Faenado en el
Camal

y
Transporte hacia la
planta

Operacion de
Corte y Empaque

Distribucion de
producto terminado

Figura 4.1 Macroproceso de la Comercializadora de Carne
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PLANTA DE O TE'Y EMPAQUE

Figura 4.2 Macroproceso de la Comercializadora de Carne
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4.2 Subproceso de Obtencion de Materias Primas Carnicas

A continuacion se presenta el subproceso para la obtencién de materias primas
carnicas. Primero para obtener los bovinos, se delegard a una persona con
experiencia para que viaje a las haciendas de los proveedores en Sto. Domingo.
Una vez en las haciendas, seleccione los bovinos que estin en buenas
condiciones, pese el ganado en una balanza en libras y firme la factura de

compra. El subproceso descrito se presenta en la figura a continuacién:

Delegado de la
empresa

1. Inspeccién

del bovino
No estd en buen
.y ra
Seleccion del estado > 1
bovino

Si estd en buen
estado

<2. Pesaje del bovino

No cumple con

Seleccion del
bovino

Si cumple con
el peso

G . Firmar factura de compra>

y
4. Transporte del bovino al Documentos:
Camal 1. Factura de compra

Figura 4.3. Subproceso de Obtencién de Materias Primas Carnicas
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4.3 Subproceso de Faenado en el Camal

Este es el segundo subproceso que se considera. El camal tiene una politica de
PEPS (primero en entrar, primero en salir), es decir, los primeros bovinos en
llegar son los primeros en ser faenados. Bajo estas condiciones, las principales
actividades, descritas en la figura 4.4, son:
- Obtener el turno de faenado
- Esperar en los corrales de descanso
- Introducir a la cdmara de faenado los bovinos uno por uno, con la
compafiia de un miembro de la empresa
- Pasada la faenada negociar los subproductos del bovino en el camal
(visceras, patas, cuero)

- Trasladar las canales a la zona de transporte
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Delegado de la
comercializadora

1. Ob
(o™

2. Espera
hasta entrar en
los corrales

3. Ingresar el ganado
en los corrales

y
4. Espera hasta
entrar en las salas
de faenado

y

5. Ingresar el ganado Los bovinos entran uno por uno
acompanados por el delegado de
n las salas de faenadg

la comercializadora

6. Espera a que
el ganado sea
faenado

7. Negociar los
subproductos del ganado
v

. Trasladar las canales a
€la zona de transporte) [zl

Documentos:

1. Turno para ingresar ganado
2. Factura de pago

3. Certificado de faenamiento

Figura 4.4 Flujo de Subproceso de Faenado en el Camal
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4.4 Subproceso de Corte y Empaque

Las actividades especiales de este subproceso varian dependiendo de cada corte.

Es aqui donde se le da un valor agregado a los cortes. Los tipos de corte que se

van a considerar son: cortes suaves, cortes medios, cortes duro, carne molida y

hueso.

- Los cortes suaves tienen dos actividades: ablandar la carne y filetearla.

Las tareas que se cumplen para filetear y ablandar la carne son los

siguientes:

@]

O

O

O

O

Traslado del carro con los cortes a la zona de fileteado
Introduccién de la carne a la méaquina fileteadora
Traslado de la carne al carro de transporte

Traslado del carro de transporte a la maquina ablandadora
Introduccién de la carne a la maquina ablandadora

Espera que la carne haya sido ablandada

Traslado de la carne al carro de transporte

Transporte de la carne a la zona de empaque

- Los cortes medios y duros pasan por la actividad de ablandado de carne.

Las tareas que cumple el ablandado de carne son:

o

o

o

O

O

Traslado del carro con los cortes a la zona de ablandado
Introduccién de la carne a la maquina ablandadora
Espera que la carne haya sido ablandada

Traslado de la carne al carro de transporte

Transporte de la carne a la zona de empaque

- El hueso pasa por la actividad de corte de hueso. Las tareas que cumple

el corte son:

o

O

(0]

@]

Traslado del carro con los cortes a la zona de corte
Introduccién de la carne a la maquina cortadora
Traslado de la carne al carro de transporte

Transporte de la carne a la zona de empaque

- Los retazos de la carne pasan por la actividad de molido de carne. Las

tareas que cumple el molido son:

@]

Traslado de la bandeja de retazos a la maquina molidora
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o Introduccién de los retazos y las especias

o Traslado de la carne molida a la zona de empaque

A continuacién se presenta el flujo del subproceso de corte y empaque en la

siguiente figura
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Empleados de la empresa

1. Recepcién materia prima (canales) y
Producto en reproceso (carne no vendida)

3.Cortey
deshuesado
de las canales

4. Limpieza de los
cortes y clasificacio i

( 8 Corte de hueso>

‘ Carne
Carne media y
suave dura

Retazos

5. Ablandado y ' —
fileteado > (6 Ablandado> (7. Mohenda/‘

y

9. Inspeccion
de los cortes y
hueso
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<Satisface lo
estandares de

calidad?

Si satisface

10 Desechar
9
N ,,
Fin

( 11 .Empaque>

0

Documentos:

1. Registro de canales que

<13. Salida de productos) ingresgan 4

para distribucion 2. Registro de canales que salen
del cuarto frio
3. Registro de carne clasificada
y pérdidas
4. Registro de carne clasificada
y empacada
5. Registro de carne clasificada
y empacada que sale

@‘

Figura 4.5 Flujo de Subproceso de la planta de Corte y Empaque
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4.5 Subproceso de Transporte y Distribucién

Este subproceso, como se presenta en la figura 4.5 a continuacién, comprende la
distribucion y venta del producto como tal, asi como los registros de productos

no vendidos por parte de los clientes y recuperados por la empresa para ser

desechados posteriormente.

Empleado de la empresa

Q Salida del produc@

y

2. Transporte hacia
los clientes

l

3. Desembarque de 1
( producto >

Existe Carne no Si 4. Embarque de carne no
Vendida? vendida anterior semana
No
5. Transporte hacia la
planta
Documentos:

1. Factura de venta
2. Registro carne no vendida

Figura 4.6 Flujo de Transporte y Distribucién
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4.6 Politicas y Procedimientos para el Manejo de la Carne

4.6.1

4.6.2

4.6.3

Las politicas y procedimientos son un valor agregado que se le dard a la
comercializadora para que ésta pueda ser competitiva en el mercado. Las

politicas son explicadas para cada uno de los procesos.

Obtencion de Materias Primas Cérnicas
Se llevara un registro de clientes, con datos sobre tipos de ganado, rendimientos,

sanidad y calidad de carnes (ausencia de grasa interfibrilar, nervios, venas, telas,
hematomas, etc.); ademads, la empresa tendrd la politica de estimulo de precio a

aquellos productores que suministran ganado de mejor calidad y rendimiento.

Transporte de la Hacienda al Matadero

En cuanto a los camiones, éstos contaran con separadores, a fin de evitar la caida
de animales y el pisoteo Los pisos de los camiones constardn de una rejilla,
construida con varillas de hierro, para evitar resbalones; ademds se pondrd
aserrin. El camién serd obligatoriamente lavado luego de cada transporte
(Miiller, 2003). El transporte se lo hard en la tarde ya que la temperatura es
menor, y se necesita llegar al camal un dia antes de la faenada para que el

ganado descanse y se hidrate.

El transportista debe llevar como equipo auxiliar (Miiller, 2003):
- dos lazos
- baldes para refrescar con agua el ganado en el caso de que haga mucho
calor
- cuchillo para emergencias
- trancas o maderos largos para separar los animales caidos o golpeados

un auxiliar observando los bovinos durante todo el camino
Transporte de Carnes en Canal a la Planta

Las normas recomendadas y que se adoptardn para la comercializadora en

cuanto al transporte son (Miiller, 2003):
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- Se realizara en camionetas con un cajon de chapa galvanizada para tener un
facil lavado y sin éxido

- Tendra rieles para el colgado de las canales, con una separacién entre ellos
de 50 cm

- Selavard y desinfectaré el camion después de cada transporte

4.6.4 Subprocesos de Corte y Empaque en la Planta

Las actividades que se encuentran dentro de la planta de corte y empaque son los

mas complejos dentro del proceso productivo (ver figura 4.4).

1. Recepcién de Materias Primas Carnicas

Se dispondrd de un 4rea techada donde entra el camidn, una vez adentro se
cierran las puertas para evitar el ingreso de insectos.

Se tendra un riel o tubo regulable a la altura de los rieles del camién de modo de
facilitar el paso de los cuerpos de las reses desde el camién hasta la balanza de
control. Las canales se conectan a las rieles en el camién y de una en una el

operario las recibe con el menor contacto posible (Miiller, 2001).

Al ser transportadas sin refrigeracion y probablemente al estar sin refrigeracién
por algin tiempo en el matadero antes de ser transportadas se tendran la
siguiente infraestructura (Miiller, 2000):

- Un lugar para la recepcién de estos cuerpos, especialmente destinado al
lavado con alta presion, utilizando cepillo de nylon y cuchillos para raspar
las superficies muy contaminadas.

- Se escurrirdn y cortaran los cuerpos a la mitad, para facilitar el enfriamiento

de las mismas.

2. Almacenamiento en Camara fria de Canales

Cuando las canales no se deshuesan de inmediato, se almacenardn en esta
camara, para ser enfriadas lo més rapidamente posible.

El operario traslada las canales una por una por las rieles hasta el cuarto frio. El

cuarto frio tiene una riel de entrada y una riel de salida que se conectan en una U
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(Miiller, 2001). De esta manera el operario siempre sacara a deshuesado la canal

que més tiempo a estado en el cuarto.

Al ingresar a la cdmara existird un registro y una etiqueta que a cada canal se le
pone en la que el operario escribe el dia y la hora que entré a la camara fria, el

peso de la canal y de que hacienda proviene el animal.

3. Mesa de Cortado y deshuesado
El proceso empieza cuando el operario saca la canal del cuarto frio. En este

momento ingresa en un registro la hora en la que se inicia el corte.

A través de una riel el operario deposita la canal en la plancha de teflon sobre la
mesa, se esteriliza las manos y saca los cuchillos de corte del portacuchillos. El
operario realiza los cortes de manera estandarizada, empezando por los cortes
exteriores y suaves hasta los profundos y duros, terminando por dejar solo los

huesos en la canal (OSHA, Meat Packing Industry).

Los cortes seran depositados en bandejas clasificadas por tipo de corte, suaves,
medios, duros, y hueso. En cada una de las bandejas el operario registra la hora
de fin corte, el nimero de la canal, la hacienda del proveedor, y alguna otra

observacion o comentario pertinente.

Los datos de tiempos tomados serviran para estudios posteriores de tiempos y

movimientos, asi como de simulacién de colas en los procesos.

4. Limpieza de Cortes

Las bandejas separadas por cortes son trasladadas a la mesa de limpieza de los
cortes. En esta mesa, de manera estandarizada se limpiardn primero los cortes
suaves y después los cortes de peor categoria. Limpiar los cortes significa

eliminar las telas, la grasa, las venas y los nervios que se encuentran en los

mismos.

La limpieza de los cortes suaves tiene que pasar un control de limpieza mas

fuerte que el resto de cortes. Los controles para las carnes son realizados
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mediante la inspeccién de errores (telas, grasa, venas y nervios) en la superficie
de las carnes. A través de los registros se obtendré el niimero de errores que
exista por libra. De cada tipo de corte se tomard dos libras de muestras de
manera aleatoria a lo largo de la bandeja. Los resultados se incorporaran en una
grafica p para el control de calidad.

- Los cortes suaves deben pasar un estricto estandar de calidad por el tipo
de cliente que estos tienen. El estdndar debe ser especificado una vez
empezado el proyecto con los resultados de las graficas de control de
calidad.

- Los cortes medios y duros tienen un control mucho menor. Deben pasar
un control subjetivo del operario, éste debe ver si la carne se ve
relativamente limpia.

- El hueso tendrd un control visual y netamente subjetivo por parte del
operario.

De la limpieza de los cortes se obtiene retazos de carne que no pueden ser
considerados como ninguno de los cortes anteriores. Estos pedazos de carne son

molidos y comercializados como carne molida.

Al terminar la limpieza de los cortes, el operario debe ingresar en el registro de
la bandeja la hora de fin de limpieza y la calidad de los mismos. La grasa, asi
como el resto de errores, deberan registrarse para posteriormente tener un

control estadistico de calidad con los proveedores.

5. Separacion de Cortes y Almacenamiento

Cuando los cortes han sido limpiados, éstos se separan y cada corte tiene un
diferente flujo. Desde la mesa de limpieza son trasladados a la cdmara fria
destinada para productos en proceso. Para el traslado de los cortes existiran
pequefios carros transportadores de bandejas, los cuales se quedaran dentro del
cuarto fri6 hasta que vuelvan a ser procesados. Los carros ahora estaran

separados por tipos de corte y no por canales.

6. Empaque de Cortes
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Los carros con los cortes esperan a ser empacados en cuatro diferentes filas, la

fila de cortes suaves, la fila de cortes medios y duros, la fila de carne molida yla

fila de hueso. El modo de administracion de las filas es la siguiente:

- Empezar por la fila de mayor categoria

- Una vez terminada la primera fila ir bajando con las siguientes en orden de
categorias

- Si se encuentra una fila en empaque y llega un carro con cortes de mejor
categoria se debe terminar la bandeja en proceso y empezar el empaque de la

fila de mejor categoria

Para el empaque de la carne suave, media, dura y molida, el proceso de empaque
se realiza en la maquina aplicadora de film plastico. Aqui se introducen la carne
en la maquina y ésta le pone en la bandeja con un pafio absorbente y le aplica el
plastico para que la carne quede sellada. Las bandejas que se utilizardn son
hechas de “duropor” (espuma de polimero). Las bandejas de los cortes seran
colocadas en cajas de cartén grandes, de aproximadamente 30 bandejas con tres
columnas méximo, para facilitar el traslado de las mismas.

Las bandejas tendrén el siguiente etiquetado:

NOMBRE DEL PRODUCTO:
PESO:

Kilogramos:

Libras:

Informacién Nutricional:

El embalaje para el hueso serd tinicamente fundas plasticas resistentes y estas a
su vez en cartones grandes para el transporte
Las cajas de carton para todos los tipos de corte constaran de etiquetados

contendiendo los siguientes productos:
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NOMBRE DEL PRODUCTO:
PESO POR PARTIDA:
Kilogramos:

Libras:

NUMERO DE BANDEJAS:

7. Almacenamiento en Camara Fria para Producto Terminado

Las cajas de cartén serdn trasladadas al cuarto frio en esqueletos de soporte
movibles, cuyo tamafio esta disefiado para entrar en el cuarto frié y pasar
directamente al camién al momento de embarque. Todos los tipos de corte
requieren mantenerse bajo refrigeracién un minimo de cuatro horas antes de
trasladar la carne a los diferentes distribuidores.

El operador debe trasladar los cartones empezando por aquellos de mayor
categoria y finalmente al hueso; cada tipo de corte tiene un lugar especifico

dentro de la cdmara fria de producto terminado.

8. Embarque y salida de Materias Primas Carnicas

El area de embarque dispondré de un 4rea techada y cerrada, con el objeto de
evitar la entrada de insectos.

Los carros con los cartones seran trasladados al carro distribuidos de tal manera
que estos se encuentren fuera de un ambiente frio lo menos posible. El carro
tendra el esqueleto de soporte movible, el mismo que se encontrard previamente
ya con las cajas de producto en el cuarto frio, de esta manera se trasladaran
grupos de cajas simultdneamente. Los cartones serdn trasladados en el orden de
categorias, primero aquellos que tienen hueso y finalmente los de los cortes

suaves.
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Capitulo 5

5 Localizacion y Distribucion de la Planta

5.1 Localizacion de la Planta

Después de haber definido y estructurado los procesos que se realizaran en la
empresa propuesta, es necesario seleccionar un sector o localizacién donde la
misma funcionara.

La ubicacion debe adaptarse a las necesidades de la planta y sus procesos, de tal
manera que disminuya costos totales y de distribucién. Para encontrar un lugar
adecuado en el 4rea de estudio dentro de la ciudad de Quito, se seleccionara un

sector y después un lugar especifico entre las posibles opciones.

Para la obtencién de posibles lugares de localizacion, se utilizaron modelos de
localizacion. Los modelos ayudan a seleccionar lugares en los cuales se
disminuya las distancias entre la planta y sus clientes y proveedores. Los clientes
y distribuidor, para el problema de la comercializadora, serdn respectivamente
las zonas de Quito ya escogidas en el estudio y el camal de donde se traen las

canales.
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5.1.1 Seleccion de Alternativas a través de los Modelos MINIMAX y
MINISUM de Localizacion de Planta

Para seleccionar el sector en el que se ubicara la planta, se usarén dos algoritmos
que permitirdn obtener sectores tentativos para la ubicacion. Los dos modelos
utilizados son: problema de localizacion MINIMAX, y problema de localizacion
MINISUM (Tomkins, 533). Los resultados obtenidos de estos modelos se
analizaran para decidir cudl es la mejor opcion, conjuntamente con los requisitos

planteados.

Para el estudio de los modelos se necesita obtener una forma de medir las distancias
entre la planta. Las formas de realizar estas medidas son: euclidiano, flujo del
camino, y distancias rectilineas. Para la aplicacién de los modelos mencionados

anteriormente se utilizara la forma de distancias rectilineas.

5.1.1.1 Modelo MINIMAX
Este modelo se encuentra enfocado a la satisfaccién del cliente, es decir que sin
importar la demanda de cada sector, minimax trata de localizar la planta lo més

cerca posible de cada uno de ellos.

El modelo divide el mapa de la regién en estudio en un plano cartesiano con
valores de x y y para la ubicacién de cada uno de los lugares a distribuir (ver
Anexo 10).

El modelo matemaético se presenta a continuacion

donde a es la coordenada x de cada uno de los sectores y b es la coordenada y de

los mismos. (Tomkins, 539)

Procedimiento

El procedimiento para obtener la solucién es el siguiente:

- obtener ¢;= minimo ( a;+ b;) donde a;y b; son las coordenadas del sector
- obtener c;= maximo ( a;+ b;)

- obtener ¢; = minimo ( - 4;+ b; )
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- obtener ¢, = méximo ( - a;+ b;)

- obtener ¢s = maximo (¢c2—¢;, ¢4~ c3)

Resultados del modelo

El modelo da como resultados dos puntos dentro del plano cartesiano; estos
puntos son los extremos de un segmento de una linea recta. Este segmento de
linea es la gama de soluciones posibles al problema. Los extremos se calculan de
la siguiente manera:

(x1,91)=05(cr—c3,¢1+c3t+cs)

(x2,§2)=05(cz—cyc2+c4-cC5)

En la tabla a continuacién (tabla 5.1), se encuentran las coordenadas de cada
uno de los sectores y sus respectivos célculos. Con los valores de la tabla 5.1, se
obtienen las constantes y coordenadas de los extremos del segmento de linea;

estos datos se encuentran en la tabla 5.2.
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Tabla 5.1 Coordenada de los sectores y sus célculos.

Sector |a b a+b -a+b
1 91 11 102 11
2 85 15 100 15
3 80 13 93 13
15 75 13 88 13
42 68 11 79 11
43 71 14 85 14
49 62 11 73 11
50 58 10 68 10
79 48 14 62 14
100 45 16 61 16
101 40 15 55 15
102 44 18 62 18
104 42 19 61 19
105 40 18 58 18
106 42 15 57 15
125 39 17 56 17
126 37 18 55 18

127 37 20 57 20
128 40 21 61 21
129 37 21 58 21
130 35 23 58 23
131 32 24 56 24
132 33 21 54 21
133 35 20 55 20
151 31 23 54 23
152 32 26 58 26
153 31 28 59 28
154 29 25 54 25
180 25 29 54 29
181 26 33 59 33
182 21 32 53 32
200 18 33 51 33
201 15 35 50 35
202 14 33 47 33
203 11 35 46 35
204 10 33 43 33
Planta [0 35 35 35

A partir de la tabla anterior se obtienen las constantes y las coordenadas de los

dos extremos del segmento de linea.

Tabla 5.2 Constantes y Coordenadas, los puntos extremos del segmento de linea

C1 35
C2 102
C3 -80
C4 35
C5 115
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Punto 1

X1 57.5
Y1 35
Punto 2

X2 33.5
Y2 11

La respuesta tiene como resultado un segmento de recta (ver anexo 10) que pasa
por los sectores 129, 132, 133 y 130. Los barrios por los que pasa el segmento
de recta son: Nueva Aurora, Josefina Enriquez, Santa Lucia Alta, Hermano
Miguel, La Leén, Yaguachi y Bermeo. Cualquiera de los sectores mencionados

anteriormente es respuesta de MINIMAX.

5.1.1.2 Modelo MINISUM
El modelo tiene como objetivo minimizar una funcién que es el producto de la
distancia por los pesos, donde éstos son la demanda de cada sector. Esta funcién
puede significar el tiempo que se debe gastar en traslados de un lugar a otro, o el

costo de traslado hasta los clientes. Se escogié este tiltimo.

Procedimiento

Este modelo, asi como MINIMAX, divide el mapa de la regién en estudio en un
plano cartesiano.

El modelo encuentra dos soluciones diferentes, una para la coordenada x y otra
para la coordenada y. El lugar 6ptimo de localizacién de la planta se encontrard
en la ubicacion de un distribuidor dentro de la coordenada. Este lugar, tendra no
més de la mitad del peso del lado derecho y no mas de la mitad del peso del lado
izquierdo (Tomkins, 534).

El modelo matematico se presenta a continuacion:
m m

Min = Zw,lx——a,.l+2wi,y—bi[
i=1 i=1

donde w es la demanda de cada uno de los sectores en los que se entregara la

carne, a es la coordenada x de cada uno de los sectores y b es la coordenada y de

los mismos.
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Resultados obtenidos del modelo

A partir de la tabla 5.3, se obtiene que el peso de los distribuidores (incluido el
peso del camal), es 28,496. La mitad del peso total es 14248, por lo que los
pesos que exceden este valor en las dos coordenadas son: x =37 y y = 20.

Seglin ésta alternativa la empresa se debera ubicar e instalar en el borde de los
sectores 129 y 127 en el centro de Quito; que corresponde al barro La Libertad

Al
Tabla 5.3 Tablas con el Procedimiento del modelo MINISUM

X W Suma W Y W Suma W
Planta 0 250.0 250.0 50 10 614.0 614.01
204 10 966.4 1216.4 1 11 928.3 1542.30
203 11 609.0 1825.4 42 11 678.9 2221.19
202 14 803.9 2629.2 49 11 420.8 2641.99
201 15 650.5 3279.7 3 13 179.0 2820.94
200 18 751.6 4031.3 15 13 695.4 3516.31
182 21 778.3 4809.6 43 14 802.7 4319.05
180 25 843.6 5653.3 79 14 863.0 5182.01
181 26 905.6 6558.8 2 15 1005.6 |6187.56
154 29 801.0 7359.9 101 15 912.4 7099.94
151 31 794.2 8154.1 106 15 935.7 8035.62
153 31 © [795.4 8949.5 100 16 998.2 9033.78
131 32 583.4 9532.9 125 17 1164.6 |10198.41
152 32 672.1 10205.0 102 18 966.9 11165.33
132 33 659.6 10864.5 105 18 818.1 11983.40
130 35 799.3 11663.9 126 18 889.1 12872.49
133 35 679.5 12343.3 104 19 891.9 13764.43
126 37 889.1 13232.4 127 20 882.8 14647.27
127 37 882.8 14115.3 133 20 679.5 15326.73
129 37 768.1 14883.3 128 21 737.4 16064.13
125 39 1164.6  [16048.0 129 21 768.1 16832.21
101 40 912.4 16960.4 132 21 659.6 17491.79
105 40 818.1 17778.4 130 23 799.3 18291.12
128 40 737.4 18515.8 151 23 794.2 19085.33
104 42 891.9 19407.8 131 24 583.4 19668.78
106 42 935.7 20343.4 154 25 801.0 20469.81
102 44 966.9 21310.4 152 26 672.1 21141.89
100 45 998.2 22308.5 153 28 795.4 21937.24
79 48 863.0 23171.5 180 29 843.6 22780.88
50 58 614.0 23785.5 182 32 778.3 23559.19
49 62 420.8 24206.3 181 33 905.6 24464.76
42 68 678.9 24885.2 200 33 751.6 25216.36
43 71 802.7 25687.9 202 33 803.9 26020.24
15 75 695.4 26383.3 204 33 066.4 26986.59
3 80 179.0 26562.2 201 35 650.5 27637.08
2 85 1005.6 [27567.8 203 35 609.0 28246.09
1 91 028.3 28496.1 Planta 35 250.0 28496.09
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5.1.2 Filtro de Alternativas de Localizacion Para Cumplimiento de

Requerimientos

Después de haber utilizado los dos modelos, resulté que el modelo MINIMAX
encontr6 dos sectores mas al sur que para el modelo MINISUM.

Para llegar a una decisién, primero se debe filtrar las opciones a través de los
requerimientos necesarios, y después se debe tomar una decisién final del sector
sugerido de localizacion.

Las zonas que seran analizadas son: 129, 132, 133, 130y 128.

Los requerimientos necesarios para que la planta pueda funcionar regularmente
son:

- Permisos del Municipio para Funcionar en el sector

- Alcantarillado

- Agua Potable

- Electricidad

- Teléfono

- Vias Répidas de acceso

- Area de bajo trafico vehicular

- Transporte Publico

Para analizar el cumplimiento de los requerimientos. Todos los sectores seran
evaluados con cada uno de los requerimientos. La tabla 5.4 muestra el
cumplimiento de los requerimientos de las zonas mediante una X. Por ejemplo la

zona 129 cumple con el requerimiento de alcantarillado.

Los resultados de la Tabla 5.4 muestran que ninguno de los sectores cumple con
todos los requerimientos impuestos, por el municipio y los proyectistas. De
manera que es necesario evaluar los requerimientos mas importantes, y en
funcién de ellos tomar una decision.

El requerimiento mds importante es el permiso municipal para poner una planta
procesadora de carne en ese lugar. Los dos tdnicos lugares en los cuales se

localiza una planta son los sectores 129 y 130. Finalmente, se escoge el sector
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129, ya que existe una calle importante, la calle Husares, en la cual se facilitaria

el transporte publico.

Tabla 5.4 El cumplimiento de los requerimientos de los Sectores

127 129 130 132|133

Permiso del Municipio X X

Alcantarillado X X X X X
iAgua Potable X X X X X
Electricidad X X X X X
Teléfono X X
Vias Rapidas de acceso X X X X
Area de bajo trafico X X X

Transporte Publico X X

5.2 Distribucidn de Planta

52.1

Una vez encontrado el sector en el que se localizara la planta, es necesario
preparar un plano de la posible distribucion de la planta, y un planno detallado

con los servicios bésicos incorporados.

Método de Obtencion de la Distribucion General de Planta

Para encontrar las posibles alternativas de distribucion y analizarlas, se utilizara
una modificacion del procedimiento sistematico de planeacion de la distribucion
(SLP) (Murther, 23)

El procedimiento consiste de los siguientes pasos:

a. Cantidades producidas de carne para satisfacer el mercado
b. Obtener las tablas requeridas para los modelos de distribucién
c. Aplicar el método grafico para obtener la primera distribucién
-d. Aplicar el método relacional para obtener la segunda distribucion
e. Distribucion General de la Planta
f. Resultados de la Distribucién General de Planta
a. Cantidades Producidas de Carne: El primer paso para realizar la

distribucién de la planta, es saber que cantidad de producto debe ser procesado
para satisfacer la demanda. La demanda obtenida en el estudio de mercado fue

de 1313 libras de hueso y 1511 libras de carne sin hueso a la semana. Esta
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demanda se estima ser satisfecha a los dos afios de produccién y duplicada a los
cuatro afios.

Para el proposito de la asignacion de departamentos, los valores importantes son
la relacion de flujos entre departamentos. Es decir, cuanto se transporta de un
departamento a otro con relacién a los demas. Por esta razén se utilizard como

medida la demanda obtenida de 1511 libras de carne sin hueso.

Mediante los porcentajes de canal por toro y corte por canal, explicados en la
tabla 5.5, se concluye que es necesario faenar 6 toros para satisfacer la demanda
de carne sin hueso (cortes medios y cortes duros). La cantidad de hueso

procesado no podra satisfacer la demanda semanal.

Tabla 5.5 Célculo de Cantidad de Carne Procesada a la Semana

# toros 6
peso por toro, libras 920
% a la canal por toro 50%

% de carne suave por canal 15%
% de carne media por canal  |50%
% de carne dura por canal {10%

% de hueso por canal 25%
Total libras suave 414.00
Total libras media 1380.00
Total libras dura 276.00
Total libras hueso 690.00
total carne sin hueso 1656
total hueso 690.0
b. Obtener la las tablas requeridas para los modelos de distribucién

Una vez obtenida la produecion, se realizaran tablas de flujos para poder aplicar
los modelos de distribucion. Las tablas que seran utilizadas son: tabla de flujo
entre secciones de una sola direccion, tabla de flujo entre secciones y tabla de

relaciones.

Tabla de flujo entre secciones, de una sola direccion: Para poder realizar la
tabla de flujo, es necesario conocer la cantidad de producto, ver tabla 4.5, y el
flujo del subproceso de corte y empaque explicado en el capitulo 3.

Esta tabla se refiere al movimiento de materia prima y producto en proceso entre

las secciones de una sola direccién. Todos los valores del flujo entre secciones
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se encuentran en la tabla 5.6, expresados en libras. Las libras pueden estar en

canal, cortes en proceso y producto terminado.

Para facilitar el trabajo con cada una de las secciones, se utilizara la siguiente

nomenclatura:

Nombre

Corte y Clasificacién
Limpieza de Cortes
Ablandado
Fileteado

Corte Hueso

Carne Molida
Empaque
IAlmacenamiento

0N OO [WINT=TF

La tabla 5.6 muestra las restricciones de que todo el producto que entra a una
seccion, tiene que salir de la misma. Por ejemplo, se enviaran 3450 libras de la
seccion 1 a la 2 (este valor se encuentra en la fila 1 y la columna 2), y esta

seccion salen 3220 libras a la seccion 3 y 230 a la seccién 6.

Tabla 5.6 Flujo entre seccién y seccién de una sola direccion

1 2 3 4 5 6 7 8
1 - 2070 690 200
2 - 1932 138
3 R 414 1518
4 - 414
5 - 690
6 - 338
7 - 2960
8 2960 -

Tabla de flujo entre secciones: Esta tabla inicia con la tabla de flujo entre
secciones de una sola direccién. La diferencia entre ellas, es que la tabla de
flujo entre secciones suma los flujos en las dos direcciones de las secciones; por
ejemplo, se suman los valores de los casilleros de la fila 1 y columna 2, y de la
fila 2 y la columna 1 (tabla 5.6); y se ubican en el casillero de la fila 1 y columna
2 de la tabla de flujo entre secciones. En la tabla de flujo entre secciones (tabla

5.7) es una de las dos combinaciones entre secciones.
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Tabla 5.7 Tabla de flujo entre secciones

1 2 3 4 5 6 7 8
1 - 2070 690 200 2960
2 - - 1932 138
3 - - - 414 1518
4 - - - - 414
5 - - - - - 690
6 - - - - - - 338
7 - - - - - - - 2960
3 - 5 - _ _ - _ -

Tabla de relaciones: La tabla de relaciones (tabla 5.8) es aquella que separa al
flujo entre departamentos en seis categorias: A es absolutamente necesario, E es
especialmente importante, I es importante, O es ordinario, U es sin importancia,
y X es especialmente necesario que estén alejados.
Mediante el procedimiento del profesor Meller de la Universidad de Virginia
Tech, para obtener el diagrama de relaciones es necesario tomar el valor maximo
de la tabla de flujo entre secciones (tabla 5.7), y se divide para 4. El resultado es
690 y con esto se pone los rangos de cada categoria:

- A esta entre 2960 y 2070

- E est4 entre 2069 y 1380

- I esta entre 1379 y 690

- O estdentre 689 y 1

- UesO0

- X se obtiene mediante el conocimiento del proceso
En la tabla ademds se ingresaron dos X para la combinacién de procesos que no

pueden estar juntos por problemas de contaminacién bacteriana.

La Tabla 5.8 muestra la importancia de que dos secciones se encuentren juntas
por su flujo de productos. Por ejemplo, es absolutamente necesario que las
secciones 1 y 2 se encuentren juntas, y es importante que la seccién 5 se

encuentre junto a la seccion 7.
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Tabla 5.8 Tabla de Relaciones entre departamentos

1 2 3 4 5 6 7 8
1 - A U U I 0 X A
2 - - E U U 0 X U
3 - - - 0 U U E U
4 - - - - U U 0 U
5 - - - i i U I U
6 - - - - - - 0 U
l7 i : X B . : : A
8 - - - - . - - -
c. Aplicacién del método grafico: Este método tiene sus raices en la teoria

de graficos y el objetivo principal es la adyacencia de las secciones (Tompkins,

317).

Para obtener la distribucion se utiliza la tabla 5.7, y a partir de ésta se sigue el

siguiente procedimiento:

- Se toma la pareja (ai,bi) de secciones que tiene el mayor flujo. En este caso

como hay dos se escoge arbitrariamente la pareja de secciones (7, 8).

- Para seleccionar el tercer departamento se toma aquel que la suma con los

dos primeros departamentos sea mayor. En este caso, de acuerdo a los

calculos que se presentan en la tabla 5.9, se escoge la seccién 1. La figura 5.1

muestra la representacion grafica de las tres secciones.

Tabla 5.9 Suma de Flu

jo para la 3ra seleccion

7 8 suma
1 2760 2760
2
3 1518 1518
4 414 414
5 690 690
6 338 338

1

8

Figura 5.1 Representacion grafica de las tres secciones seleccionadas

- Para escoger la cuarta seccion se realiza el mismo anélisis que para escoger

la tercera seccion. De acuerdo a los célculos que se presentan en la tabla
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5.10, se escoge la seccion 2. La figura 5.2 muestra la representacion grafica

de las cuatro secciones.

Tabla 5.10 Suma de flujo para la 4ta seleccién

1 7 8 suma
2 2070 2070
3 1518 1518
4 414 414
5 690 [690 1380
6 200 1338 538

Figura 5.2 representacion grafica de las cuatro secciones seleccionadas

- Para escoger la quinta seccion, de acuerdo a los calculos que se presentan en
la tabla 5.11, se escoge la seccion 3. La figura 5.3 muestra la representacion

grafica de las cinco secciones

Tabla 5.11 Suma de Flujo para la 5ta seleccion

1 2 7 8 suma
3 1932 (1518 3450
4 414 414
5 690 690 1380
6 200 [138 338 676
1 8

Figura 5.3 representacion gréfica de las cinco secciones seleccionadas

- Para escoger la sexta seccion, de acuerdo a los calculos que se presentan en
la tabla 5.12, se escoge la seccion 5. La figura 5.4 muestra la representacion

gréfica de las seis secciones
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Tabla 5.12 Suma de Flujo para la 6ta seleccién

1 2 3 7 8 suma
4 414 414 828
5 690 690 1380
6 200 |138 338 676

Figura 5.4 representacion gréfica de las seis secciones seleccionadas

-  Para escoger la séptima seccion, de acuerdo a los célculos que se presentan
en la tabla 5.13 a continuacion, se escoge la seccion 4. La figura 5.5 muestra

la representacion grafica de las seis secciones

Tabla 5.13 Suma de Flujo para la 7ta seleccién
1 2 3 5 7 8 suma

4 414 414 828
6 200 |138 338 676

LS

O \Q

Figura 5.5 representacion grafica de las siete secciones seleccionadas



- Y finalmente se escoge la seccién 6. La figura 5.6 muestra la representacion

gréfica de la alternativa de distribucién.

Figura 5.6 representacion gréfica de la alternativa de distribucién

El resultado del método grafico (ver figura 5.6) no pudo disefiarse sin romper
ninguna de las relaciones, por lo que se eliming la relacién entre las secciones 1

y 7. La distribucién con las medidas reales a escala se ve de la siguiente manera:

2 3 4
8 7
1
5 6

Figura 5.7 Distribucion de la planta mediante el método grafico

d. Meétodo relacional: Este es un método que utiliza las categorias de la
tabla relacional, tabla 5.8, para obtener la ubicacién de los departamentos. Este
método incorpora separacion de secciones que no deben estar juntas.

Primero se hace una tabla en la que se ingresa todos los tipos de relaciones que
tenga cada departamento. Por ejemplo, la seccion 8 tiene una relacion tipo A con

las secciones 1y 7, y tiene una relacion tipo U con las secciones 2, 3,4, 5y 6.
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Tabla 5.14 Relaciones entre departamentos

1 2 3 4 S 6 7 8
A 2,8 1 8 1,7
E 3 2,7 3
I 5 1,7 S
19 6 6 4 3,7 8 1,27 14,6
U 3.4 45,8 11,5,6,8 1,2,5,6,82,3,4,6 [3,4,5,6 2,3,4,5,6
X 7 7 1,2

A partir de esta tabla 5.14 se van escogiendo secciones de una en una. La
primera seccién escogida es la que tiene més A’s, pero como en este caso
empatan se escoge la que tiene mas I’s entre las secciones empatadas, que es el
departamento 1. La secci6n 1 se lo pone en el grafico y en funcion de esta se van

poniendo el resto de secciones.

Para escoger el resto de las secciones existen las siguientes reglas:

- escoger la seccién que tiene mas 4’s con secciones ya escogidas y no tiene
X’s con las mismas

- si no existen secciones con 4’s seleccionadas o hay un empate, se escoge de
estas secciones la seccién que tiene més E’s con secciones ya escogidas y no
tiene X’s con las mismas

- si no existen secciones con A’s o E’s seleccionadas, se escoge de estas
secciones la seccion que tiene més I’s con secciones ya escogidas y no tiene

X’s con las mismas

Con base a este procedimiento se escogieron los departamentos en el siguiente
orden: 1, 8, 2, 3, 5, 7, 4 y 6. En el mismo orden se van ubicando los cuadros
alrededor de la seccion 1, que fue la primera en escogerse (Ver figura 5.8).

Aqui se puede ver que a pesar de que la seccion siete tenia A, E y I, ésta no fue
seleccionada sino casi al final por tener relacion X con las secciones 1y 2. Los
departamentos 4 y 6 son ubicados al final del procedimiento por no tener

categorias A,E,] 0 X.
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Figura 5.8 Distribucién de la planta mediante el método relacional

e. Distribucion General de Planta

Una vez obtenidos los resultados de distribucién del método gréfico y del
método relacional, se realizé una comparacién de los mismos. Como puede
observarse en las figuras 5.7 y 5.8, los dos resultados dan una misma
distribucién de los sectores en planta; de modo que no es necesario evaluar las
alternativas. El resultado de los métodos de distribucién, adaptado a un area

rectangular se muestra en la figura 5.9.

Figura 5.9 Distribucion General de la Planta

f. Resultados de la Distribucion General de Planta
Después de obtener la distribucion general de planta, el flujo del subproceso de
corte y empaque, y el flujo que existe entre departamentos; se puede calcular el

numero de empleados que se necesita para realizar todas las actividades.

Para estimar el nimero de empleados dentro de la planta, es necesario calcular €l
nimero de horas hombre que se necesita en cada una de las secciones. El calculo
de horas por seccién se basd en los siguientes pardmetros: capacidad de la
maquinaria (en las secciones que tienen maquinas) e informacion de carniceros

(para las secciones que no tienen maquinas).
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Para el calculo de las horas necesarias por seccién, se debe tomar en cuenta que
los operadores tienen una curva de aprendizaje de las tareas. Para solucionar este
problema, el proyecto propone que se contrate el nimero de operadores
necesarios para faenar 6 toros desde el primer trimestre, a pesar de que la

cantidad de bovinos faenados serd menor a 6 hasta el tercer trimestre.

La tabla 5.15 muestra que se necesitardn 90 horas dentro de la planta para que se
procesen 6 toros semanales. A las 90 horas se les debe incorporar la eficiencia de
trabajo, que es de 85% (Meller, notas de clase) y da como resultado una
necesidad de 105 horas de trabajo.

Este valor no tiene incorporado el tiempo de transporte del producto en proceso
por lo que se debe aumentar un 30% mas al tiempo de produccién, dando como

resultado 132 horas laborables (Meller, notas de clase).

Tabla 5.15 Numero de Horas Necesarias en Procesamiento de Carne

Libras Velocidad_ Tiempo
Nombre Procesadas Procesamiento por |[total

# hora (horas)

1 Corte y Clasificacién[2960 150 20

2 Limpieza de Cortes [2070 130 16

3 IAblandado 1932 300

4 Fileteado 414 90 5

5 Corte Hueso 690 130 5

6 Carne Molida 338 300 1

7 Empaque 2960 80 37
Suma horas necesarias{90
Horas necesarias
Incluida la eficiencia  |[105
Horas con transporte [132

Tomando en cuenta que una persona trabaja 40 horas a la semana, se necesitan 4

personas para el procesamiento de la planta.
Pero como la Planta debe disefiarse tomando en cuenta la futura produccion, se

utilizara el doble de la produccién calculada. Es decir, se faenaran 12 toros y se

requeriran 8 personas.
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5.2.2 Distribucién Detallada de Planta

Después de haber obtenido la distribucion general de la planta, es necesario

incorporar las 4reas requeridas por el personal, y el tamafio de cada una de las

secciones para realizar la distribucién detallada de planta.

5.2.2.1 Areas de Requerimientos del Personal y Pasillos.

Una vez conocida la distribucion de planta en términos generales, es necesario

tomar en cuenta los requerimientos del personal que hay que incorporar en la

misma, ademds de pasillos y accesos a la planta.

La planta se disefiard para 8 personas, valor calculado en el tema anterior. Los

requerimientos personales dentro de la planta son:

Entrada: El ingreso de la planta debe de ser de 1.4 metros de ancho
(Rodgers, 37).

Vestidores: En esta planta se necesita vestidores y casilleros para que los
operadores se cambien al ingresar a la planta. Existirdn vestidores separados
para hombres y mujeres. De acuerdo con Tompkins se utilizara 0.56 m? por
persona (133), Es decir, cada vestidor tendrd una dimensién de 4.46 m>.
Estos se encontrarén a los lados de la entrada de la planta.

Tanel Sanitario: Es la conexién entre los vestidores y el 4rea de produccién;
este constard de un lavamanos y la alfombra desinfectante.

Servicios higiénicos y Lavamanos: Mediante los estandares de Ramsey y
Sleeper, se requiere un servicio y un lavamanos para todo el personal (96).
Las dimensiones requeridas son de 1.39 m? para el servicio higiénico y 0.56
m? para el lavamanos.

Sala de Almuerzo: La sala de almuerzo consistirda de mesas rectangulares
para cinco empleados. Mediante las recomendaciones de Ramsey y Sleepper,
se necesita un espacio de 10.4 m? (97) .

Por el pequefio numero de trabajadores que tiene la planta, se contratara el
servicio comida que estard listo para ser servido en el comedor.

Oficinas: Para una oficina de un ejecutivo se requiere un espacio de 10.2 m?

(Tompkins, 138), por lo que esa sera la dimension de la oficina de la planta.
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- Sala de Limpieza: Este lugar consiste de dos partes: el almacenamiento de
articulos de limpieza; la lavadora y secadora del uniforme de los operarios.
Este lugar se estima de 4 m?

- Pasillos: Siguiendo las recomendaciones de la empresa Kodak (Rodgers, 35),
se tendréd un espacio de 0.25 metros de cada lado del carro transportador de

carne. Entonces, los pasillos tendran 0.9 m de ancho

5.2.2.2 Area de las Secciones de Trabajo
El area de cada una de las secciones (ver anexo 11), fue calculada mediante la
incorporacion de: é4rea de trabajo (mesas y mdquinas), area de espera del
producto (carros a ser procesados o procesados y esperando a ser cambiados de
seccion), area de trabajo del operador o conjunto de operadores, drea de

almacenamiento de herramientas y drea para facilitar la limpieza.

La tabla 5.16 muestra las dimensiones calculadas en funcién de longitud y
profundidad. El 4rea que se encuentra en la tercera columna es aumentada en un

20% (Tompkins, 113), para tomar en consideracién pasillos dentro de las

secciones.
Tabla 5.16 Calculo del Tamafio de las Secciones

Nombre Longitud [Profundidad|Area  |Area ampliad;l

(m) (m) (m2) (m2)
Corte y Clasificacion|3.80 6.00 22.80 29.64
Limpieza de Cortes |2.20 2.80 6.16 8.01
Ablandado 2.20 2.00 4.40 5.72
Fileteado 2.20 2.20 4.84 6.29
Corte Hueso 2.60 3.00 7.80 10.14
Carne Molida 2.20 2.20 4.84 6.29
Empaque 3.00 3.40 10.20 13.26
IAlmacenamiento 5.00 2.00 10.00 13.00

5.2.2.3 Distribucion Detallada de Planta

Tomando en consideracién todas las areas calculadas anteriormente, se obtuvo el

siguiente plano (ver figura 5.10).
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Cafeteria Oficina Parqueadero
Vestidor 2 3 4
Mujeres

=1 8 | 7

Vestidor 1
Hombres

Figura 5.10 Distribucién Detallada de Planta

5.3 Consideraciones Ergonémicas Tomadas en Cuenta en la Planeacion
de la Planta

Para el disefio de la planta se tomaron las siguientes consideraciones ergonémicas:
disefio ergondémico de las estaciones de trabajo, compra de las herramientas
ergonémicas, y disefio de tareas y espacios para evadir los problemas mas comunes

en las industrias de carne.

5.3.1 Estaciones de Trabajo
Todas las estaciones dentro de la planta de produccién se realizan con
operadores parados, por lo que las alturas de las mesas se analizaran en funcién
de la altura de los codos de los operarios.
Como existen diferentes actividades en el subproceso de corte y empaque, es
necesario disefiar las mesas de acuerdo a la fuerza que se requiere en el trabajo.
La fuerza dividira las secciones en dos categorias, secciones de trabajo pesado y

secciones de trabajo liviano.
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Las secciones de trabajo pesado son: corte y clasificacién, limpieza, fileteado y
corte de hueso. Estas secciones deben estar disefiadas a 0.10 metros por debajo
de la altura del codo (Sanders, 436).

Para calcular la altura a la que se debe poner el drea de trabajo, es necesario
utilizar tablas de medidas antropométricas de la poblacién. Como no existen
tablas de la poblacion ecuatoriana, se tomé la tabla de medidas de Estados
Unidos en los afios 70’s (Pheasant, 111). Las tablas antropométricas muestran
las medidas del 95 y 5 percentil de cada uno de los sexos, tomando en cuenta

que las medidas humanas tienen una distribucién normal.

De manera que todos los operadores puedan trabajar comodamente, se calculd la
altura del trabajo con la medida del hombre que ocupa el 95 percentil, es decir
1.19 metros del suelo a los codos. Sin embargo, para que personas més pequefias
puedan trabajar comodas se incorporard una plataforma regulable de 0 a 25 cm,
que es la diferencia de altura de codos entre el hombre que ocupa el 95 percentil

y la mujer que ocupa el 5 percentil.

El 4rea de trabajo debe estar a 1.09 metros de altura del suelo; esta area no es
necesariamente la mesa (como en el caso de fileteado y corte de hueso), en los

que la altura de trabajo es la maquina.

Las secciones de trabajo liviano son: ablandado, molido y empacado. Estas
secciones deben estar disefiadas a la altura de los codos.

Los célculos se realizan con las mismas tablas antropométricas y dan como
resultado que el lugar de trabajo debe estar a 1.19 metros del piso. En estas

secciones también se debe incorporar una plataforma regulable de 0 a 25 cm.

Dentro de las 4reas de trabajo, especialmente en las que trabajan con méquinas,
es importante tomar en cuenta la distancia a la cual el operario es capaz de
alcanzar los materiales y herramientas si tener que hacer esfuerzo excesivo.

Para obtener la distancia méxima se tomdé de la tabla de medidas
antropométricas del hombro hasta la palma de la mano de la mujer del 50

percentil. La mayor distancia a la que se deben encontrar las herramientas y

materiales es 61 cm.
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5.3.2 Herramientas Mas Utilizadas
Las herramientas mas utilizadas dentro de la industria de carne son ganchos y
cuchillos. Estas herramientas tienen mucha influencia en las enfermedades
acumulativas de los operarios. Por lo que es necesario asegurarse de comprar

ganchos y cuchillos ergonémicamente disefiados.

Para los ganchos se decidi6 utilizar los ganchos disefiados por la compafiia

Bursur Estos ganchos se muestran en la figura 5.11

Figura 5.11 Ganchos Ergondmicos de la compaifiia Bursur

Existe una gran variedad de cuchillos en el mercado, pero se escogieron dos
tipos de cuchillos ergondmicamente disefiados: uno para separaciéon de cortes
grandes y uno para limpieza de los cortes.

Para los cortes grandes se escogid el cuchillo de la empresa Friedr Dick. Este
chuchillo estd especialmente disefiado para trabajo con carne y cuenta con un

disefio ergonémico.

Figura 5.11 Cuchillo de Cortes Grandes
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El cuchillo para limpiar cortes es mas pequefio que el de cortes. Este cuchillo

tiene una mayor curvatura para aumentar precisién. Este cuchillo es disefiado

por la compaiiia Frost-Scandia.

Figura 5.12 Cuchillos para la limpieza de Cortes

5.3.3 Disefio de Tareas y Espacios Para Evadir los Problemas Mas

Comunes en las Industrias de Carne

Para no olvidar ningln aspecto ergondémico que puede causar problemas a los

operarios, se investigd los mayores problemas en las industrias de carne ya

existentes. Los aspectos que se tomaron en consideracion para la planeacion de

la comercializadora son: Levantamiento y transporte de paquetes, accesibilidad

de las secciones, movimientos repetitivos, y problemas de postura (Workcover

Corporation).

1.

El levantamiento y transporte de paquetes causa problemas en la espalda,
sobre todo si no se los levanta de manera adecuada. Para evitar este
problema, la empresa implementara carros transportadores de una altura
de 80 cm. De esta manera, el operario no debe levantar y cargar el
producto. Si por alguna razdn se necesita alzar paquetes, solo se lo hara
de manera vertical y utilizando la fuerza de las piernas.

Para evitar los problemas de espalda en el almacenamiento del producto
existird una escalera.

Para evitar el problema de falta de accesibilidad a distintas estaciones de
trabajo, en la empresa no existird una division entre secciones. De esta
manera no existen restricciones para el flujo del subproceso.

Una gran enfermedad causada dentro de la industria de carne es la
denominada enfermedad de trauma acumulada (CTD); esta enfermedad
sucede por los movimientos repetitivos de las manos.

Para eliminar este problema en la empresa existird una politica de
rotacion de tareas; cada dos horas se cambiara de tarea. Otra politica que

se instalard, que ayudard la eliminacion de esta enfermedad es cambiarse
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de lado de la mesa (en las secciones que sea posible), de esta manera el
esfuerzo se cambia de mano.

5. Finalmente, como los operarios pasan toda la jornada parados, la
empresa incorporard una alfombra de descanso en las estaciones de
trabajo. Esta alfombra ayuda a que el peso no se aplique a una sola
region del pie y que se distribuya mas homogéneamente.

Ademas se incorporard la politica de minidescansos para que los

operarios se sienten cada cierto tiempo.

Higiene y Seguridad Industrial

La seguridad Industrial serd un tema muy importante dentro de la planta
procesadora de carne. La seguridad de la planta sera dividida en dos categorias:
higiene de todos los materiales e implementos que se encuentran en la misma y

seguridad contra accidentes.

Higiene Personal y de los Productos

Se establecera por escrito la politica de la empresa y las normas referentes a la
higiene del personal. El estado sanitario de alimentos perecederos influird
decididamente sobre la vida util de los mismos que, de no cumplir con las
normas de higiene establecidas, pondran en peligro la salud de los consumidores
con la consecuente pérdida de imagen de calidad y confianza de la empresa, la

cual corre el peligro de salir del mercado competitivo.

Las acciones a tomar frente a la higiene personal son:

- Se realizara un reconocimiento médico al personal para conocer su estado de
salud, antes de ingresar a la empresa una vez por semana.

- Se realizar4 a diario la verificacion de heridas en las manos de los operarios,
obligando a usar guantes o dediles a aquellos que presenten infeccién aguda,
susceptible de contaminar los productos elaborados con estafilococos
(Applus).

- Disponibilidad constante de papel higiénico, abundante jabén y elementos

para la desinfeccién de manos y utensilios, toallas de papel o secadores de
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manos con aire caliente. Se definird una politica para entregar un rollo de
papel higiénico a cada persona cada cierto tiempo, evitando el robo. El
encargado de limpieza realizaré una visita a los bafios por lo menos cuatro
veces al dia, para mantenerlos limpios e higiénicos.

- Se suministrard ropa blanca a los operarios y deben tener por lo menos de
dos a tres juegos de ropa para estar siempre higiénicamente aceptable.

- Las botas de los operarios deben mantenerse limpias.

- El personal femenino y los hombres con pelo largo utilizardn
obligatoriamente el pelo recogido y redecillas o gorras que sujeten el pelo
dejando las nucas libres. Ademas de exigir que los operarios mantengan sus
ufias cortas y limpias (Applus).

- Todo el personal de la sala de empaque deber4 usar mascarillas para evitar la
contaminacién de los productos a empacar. También se puede emplear
guantes descartables de vinilo y gafas plasticas.

- En general el personal tendrd lavados frecuentes de manos durante las

distintas operaciones y/o tareas

Higiene y Sanidad de la Planta

La higiene y sanidad de la planta se realizara de acuerdo a las normas de higiene
sanitaria del Ecuador. Ademas, se contemplaran las normas higiénico-sanitarias
de la USDA (United States Department of Agriculture) y de la CEE (Comunidad
Econémica Europea). Se utilizard pintura impermeable dentro de las

instalaciones de tal manera que permitan el facil aseo de las paredes.

Extraccion de olores

Se instalara un sistema de extraccion de olores, asi como de aclimatacién del

lugar de trabajo para que las carnes conserven su frescura en todo momento.

Establecimiento de un flujo aseado de trabajo

Se estableceran flujos de produccién que no produzcan entrecruzamientos, por
ejemplo, entre carne fresca recién llegada y productos terminados (carne para
distribucién). De esta forma, se evitard la contaminacién superficial de los

productos terminados, mejorando su preservacion y vida ttil.
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Ingreso a la planta, vestuarios y servicios higiénicos
Los vestuarios estaran cercanos a la puerta de ingreso del personal para que
puedan cambiar su ropa de calle por la de trabajo y entrar en las &reas de

produccién con ropa higiénica.

Vestuario colectivo

En una misma pieza los distintos operarios depositan sus pertenencias en
perchas especialmente disefiadas. Estas perchas se cuelgan en tubos
galvanizados. Las perchas se cuelgan de tal forma que las paredes de la pieza
queden libres para facilitar la ventilacién e higiene del local. Las botas se
cuelgan en un perchero formado por tubos galvanizados (Real Decreto, 1996).
En la banca del vestuario se ubicaran los operarios con su percha individual,
poniendo la ropa de calle en la percha y vistiéndose con la ropa blanca de

trabajo.

Lavado de ropa blanca de trabajo
El lavado de ropa correrd por cuenta de la empresa, de esta manera se asegurara

el aseo en la misma. El vestuario constard de un sistema de recoleccion de la

ropa sucia.

Servicios Higiénicos y Duchas
Los mismos serdn construidos con azulejos hasta dos metros de altura para
facilitar una completa limpieza. Se instalara un servicio sanitario para cada cinco

personas. Para controlar el uso del agua se colocardn una valvula automadtica

(Real Decreto, 1996).

Lavamanos

A la salida del bafio se colocaran lavamanos en cantidad igual al nimero de
servicios sanitarios existentes. El control del agua de los lavamanos serd
accionado por pedales que no permitirdn el desperdicio de la misma. Cada
lavamanos dispondra de un depdsito para jabon liquido especial (desinfectante),

a un costado se ubicara un toallero con toallas de papel desechables.
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Responsabilidades del encargado de limpieza

Tendrd la responsabilidad de educar y supervisar a los operarios en charlas

periédicas y colocando pancartas con indicaciones sobre el aseo en los lugares

pertinentes. Tendrd claros conocimientos sobre métodos de limpieza y

desinfeccion. Sus responsabilidades seran:

- Mantener limpios los locales

- Disponer de existencias suficientes de papel higiénico y controlar su uso
racional

- Controlar el abastecimiento del jabon liquido de las jaboneras

- Limpiar los filtros de extractores de olores periédicamente

- Supervisar el aseo de las manos de los operarios antes de salir de los bafios
para su ingreso a planta

- Vaciar las papeleras cuando sea necesario

- Supervisar el cuidado e higiene de los armarios

- Asegurar el aseo y renovacion del agua con desinfectante del tinel sanitario.

Esta persona también tendra conocimientos de primeros auxilios para atender a
los operarios lastimados y serd responsable de las existencias de medicamentos

y del uso del botiquin.

Acceso a la planta de elaboracién

Thnel Sanitario

La entrada principal de los operarios o de visitantes a la planta se hace a través
del tunel sanitario. Solamente por él se puede acceder a la planta de elaboracién.
Se ubicara en la pared un lavamanos completo, una papelera y un secador de
manos. Se instalard un lavabotas con cepillo sanitario y un depésito de jabon

desinfectante.

A continuacion, cada operario obligatoriamente debe atravesar una alfombra
sanitaria, consiste de un depdsito de agua con desinfectante, de una profundidad
de 20 cm de altura y un metro de ancho por un metro de largo. Esta debe tener
desagiie para facilitar la renovacion del agua con desinfectante. La renovacion

del agua con desinfectante es responsabilidad del encargado de limpieza

(Muller).
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Después, el operario pasa por la zona de escurrido, entrando a la planta de
elaboracion a través de tres pasos:

- puerta vaivén

- cortina de nylon transparente

- cortina de aire

Seguridad Contra Accidentes

Los sistemas de seguridad son disefiados primariamente para controlar
situaciones que interrumpen las operaciones normales, y asegurar el bienestar de
los operadores. Dentro de planta se dividi6 la seguridad contra accidentes en dos

categorias: seguridad contra incendios y seguridad durante el trabajo.

Seguridad contra Incendios: Los incendios son los accidentes mas
devastadores dentro de una planta. Para evitar estos accidentes, la planta utilizé
el UBC (Uniform Building Code), que establece que una parte importante de la
seguridad es la evacuacion en caso de incendio. La salida de emergencia debe
localizarse al lado opuesto de la salida regular. De esta manera, si el fuego

bloquea un lado, existe otra salida en el otro (Ver figura 5.10).

Otra manera de prevenir incendios sera tener extinguidores: uno de clase A para
la bodega, uno clase B para el cuarto de limpieza y 2 de clase C para las distintas

secciones (OSHA, Fire extinguishers basics).

Protecciones durante el trabajo

Durante el trabajo, los accidentes mas comunes son: cortes con cuchillos,

lastimados con ganchos, y resbalones en el piso.

Cuchillos

Para eliminar los accidentes, los operarios utilizardn portacuchillos. Los

operadores seran obligados a tener los cuchillos en los portacuchillos mientras
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no estén usandolos. Los portacuchillos serdn confeccionados de cuero para que
la punta del cuchillo no los atraviesen. Estos seran disefiados para que sean de

facil acceso (OSHA, Meat Packing Industry).

Ganchos

Todos los ganchos, cuando no se esté realizando operaciones de traslado ni
almacenamiento, llevaran una proteccion de plastico en la punta para minimizar
posibilidades de corte. Ademas, los operarios utilizaran guantes de cuero u otro
material resistente para ayudar a cargar la canal el momento de traspaso del

gancho de la polea mévil al gancho del cuarto frio o el camion.

Pisos

Para evitar que los operarios se resbalen, el piso sera de baldosa con rejillas de
metal. De esta manera, las botas de los empleados se encausaréan en las rejillas y
no permitirdn que el operador resbale. Ademas, se utilizaran las normas de
OSHA, seccién de Meat Packing Industry en lo referente a “Walking and

Working Surfaces”.
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Capitulo 6

6 Analisis Financiero

6.1 Precio de Venta

Para poder realizar el andlisis financiero del proyecto, es necesario determinar
inicialmente cudl seria el precio al que se venderan los productos.

Para calcular el precio al cual se venderan los productos se pueden utilizar
distintos métodos, pero en el presente estudio consiste en calcular los costos
totales unitarios y sobre ellos obtener el porcentaje de ganancia esperado para asi

determinar el precio.

Para la utilizacion de este método, se calcularon los costos totales incurridos en

la produccién de 6 bovinos, valor calculado en el capitulo 5 para satisfacer la

demanda propuesta .Todos los costos utilizados se basan en la produccion

semanal. En la tabla 6.2 se encuentra el desglose de costos unitarios y totales en

este periodo.

Los costos utilizados son los siguientes:

- Costo de distribucién considera el costo de compra de la camioneta y el
costo de la gasolina. Este costo fue explicado en mas detalle en el capitulo 3.

- Costo de alquiler se calculé como anualidades en periodos semanales.

- Costo total de las instalaciones es de $72,000: $30,000 de la compra del
terreno y $42,000 de la construccion de las instalaciones. El precio por metro

cuadrado fue de 200, y el 4rea requerida 210 metros cuadrados. La anualidad
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se calculé con un 18% de interés en un periodo de 10 afios. Los célculos se
encuentran en la tabla 6.1.

- Costo de la maquinaria es la suma del precio de todas las maquinas
necesarias para la planta. El costo semanal se calculé mediante anualidades
de periodos semanales con un interés del 18% anual durante 5 afios. Los
célculos se encuentran en la tabla 6.1.

- En la tabla 6.2 existe un dato con valor negativo. Este es el ingreso por la
venta de subproductos, que fue incorporado porque su precio es fijo en el

canal.

Tabla 6.1 Célculo de los costos semanales de Instalaciones y Maquinaria
Inversion ianual i semanal nominal

$ 72000 18% 0.35%
Anualidad | 307.4413069

Maquinas Interés  |i semanal nominal
$ 3626 18% 0.35%
Anualidad | 22.25088532

Como no existe un solo precio de venta, se calculé un precio ponderado de la
libra de canal. A este valor se le multiplico por el margen de utilidad deseado, y
se obtuvo el precio ponderado deseado por libra de canal. Para hacer coincidir el
precio ponderado con el precio por unidad para asi mantener el mismo margen
de ganancia, que en este caso es del 8.5%, se manipularon los precios de venta
por corte.

Los precios de venta de cada tipo de corte se basaron en los precios obtenidos
del estudio de mercado. A continuacién, en la tabla 6.2, se muestran los costos

que determinan el precio de venta de los diferentes cortes.
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Tabla 6.2 Costos unitarios y semanales para la obtencién de precio de venta con un 8.5% de margen de
utilidad

Nuimero de Bovinos 6

Precio Unitario de Cada Bovino| $ 308.00

Costos Totales
COSTO TOTAL DE MANO DE OBRA $ 200.00

Materia prima directa

Costo Bovinos $ 1,848.00
Unitario

Recubrimiento Plistico| $ 0.005( $ 10.35
Duropor| $ 0.005| $ 10.35
Preservantes| $ 0.005{ $ 10.35
Costo de Camal| $ 22.00{ $ 132.00
Venta de Subproductos|-$ 38.00|-$ 228.00

Funda Plastica para Hueso| $ 0.005 $ 345
Transporte Sto. Domingo - Quito| $ 50.00| $ 50.00
Transporte Distribucion $ 94,21
Costos Administrativos 125% $ 250.00
Costos de Mantenimiento 10% $ 20.00
Costos de desechar 5% $ 10.00
Costo servicios basicos $ 150.00
Costo publicidad $ 20.00
Alquiler $ 307.44
Maquinaria $ 2225
COSTO TOTAL DE MANUFACTURA $ 2,910.40

Cantidad 2760

COSTO POR UNIDAD $ 1.054
Margen de Utilidad 7.50%
PRECIO POR UNIDAD

PRECIO POR TIPO DE CORTE

Precio Suave $ 2.40

Precio Carne sin Hueso $ 1.08

Precio Hueso|

Precio Ponderado
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6.2 Flujo de Caja

6.2.1

6.2.2

Una vez obtenidos los precios a los que se van a vender los cortes, es posible
realizar el flujo de caja del proyecto. La duracién del proyecto es de cinco afios y
para facilitar el analisis del flujo de caja se realiza con 20 periodos de tres meses
cada uno.

Para realizar el flujo de caja es necesario presentar: la inversion inicial, los

costos por periodo y los beneficios por periodo.

Inversion Inicial
Los proyectistas decidieron que la inversion inicial necesaria para empezar la

comercializadora serd financiada en un 23.8% del capital total, que es de
$91,900, con fondos propios ($21,900). El resto sera financiado con un préstamo

por $70,000

Este valor fue obtenido por los proyectistas por la falta de capital de los
inversionistas y debido a la ventaja que se obtiene mediante el apalancamiento

operacional.

Demanda
La demanda potencial que la comercializadora obtendra fue calculada en el

capitulo 2. Esta demanda era inicialmente del 4% del mercado objetivo, 18,139
libras de carne sin hueso, y el 8% del mercado para el final del proyecto, 36,279
libras de carne sin hueso.

La demanda tiene una curva de crecimiento hasta estabilizarse a los dos afios
(Pazmifio G, 2004), por lo que el crecimiento de la demanda muestra la
tendencia de la tabla 6.2. También puede verse en la tabla 6.3 que a partir del
tercer afio la comercializadora tenderd a aumentar la venta de sus productos
hasta abastecer al 8% de la poblacién que compra su carne en tiendas o tercenas,
es decir 36,279 libras de carne suave.

Por medio de la demanda de carne se calcula también el niimero de bovinos que
se necesita comprar y faenar cada trimestre. El niimero de bovinos se calculd

mediante la férmula de redondeo superior de Excel REDONDEARSUPERIOR.
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En la formula se divide el ntimero de libras de carne sin hueso por la cantidad de

carne sin hueso que se obtiene de cada canal.

Tabla 6.3 Demanda de Carne sin Hueso en los diferentes periodos
L Libras Carne sin Hueso
eriodo 1 |14,000
Periodo 2 (15,000
Periodo 3 [16,000
Periodo 4 |18,000
Periodo 5 {19,000
Periodo 6 20,000
Periodo 7 21,000
Periodo 8 23,000
Periodo 9 25,000
Periodo 10 26,000
Periodo 11 28,000
Periodo 12 [30,000
Periodo 13 {32,000
Periodo 14 (33,000
Periodo 15 (34,000
Periodo 16 {35,000
Periodo 17 [35,500
Periodo 18 [36,000
Periodo 19 [36,000
Periodo 20 [36,000

6.2.3 Costos y Beneficios
Los costos y beneficios dependen en su mayoria de la demanda del periodo. Es

por esto, que para el andlisis de los costos y beneficios de cada uno de los 20
periodos se ingresé una férmula con referencia a la demanda obtenida en el

periodo, ver tabla 6.3. En la tabla 6.4 muestra los célculos para cada costo y

beneficios.

Los costos trimestrales se calcularon de la siguiente manera:

- El costo de los bovinos es la multiplicacion de los bovinos faenados, tabla
6.3, por el peso promedio de los bovinos (920) y el precio por libra de
bovino vivo (0.34)

- Para el costo de Materia prima las libras de carne suave, carne sin hueso y
hueso se calculan a través de la multiplicacién de 920 libras por 0.5, que es
el porcentaje a la canal, y 0.15; 0.60 y 0.25 respectivamente. Esto a su vez se

multiplico por $0.016 para la carne suave y carne sin hueso, y $0.005 para

el hueso.
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6.2.4

Costo de Faenar es constante, $ 22 por bovino en el Camal Metropolitano de
Quito

El Costo de Transporte se calcula como la suma de dos valores, el costo del
transporte de los bovinos Santo Domingo-Quito, que es $ 50 semanales hasta
el periodo 12

Costo de mano de Obra aumenta progresivamente durante los afios, es
inicialmente $ 100 mensuales para cada trabajador y ganan $0,07 por cada
libra de carne sin hueso vendida. El nimero de trabajadores aumenta de 4
inicialmente, hasta 8 al final del proyecto.

Costo administrativo tiene un minimo de $ 480 al mes mas $ 0,10 por cada
libra de carne suave vendida

Costo de Publicidad es constante, $ 30 a la semana

Costo de mantenimiento es $ 20 a la semana inicialmente

El valor del préstamo asciende a $ 70,000 y se utilizara para la compra de
terreno y una parte para la construccion de la planta. Este préstamo se pagara
mediante anualidades trimestrales durante diez afios. El valor se obtiene a
partir de la formula: A = P * (A/P, tasa de interés efectiva trimestral, 40
periodos). El interés del préstamo es de 4,58% efectiva trimestral o 18%
nominal anual, por lo cual A = $3.847,70.

Los gastos no desembolsables son la depreciacién de la maquinaria y del

vehiculo.

Los beneficios de la tabla 6.4 se calcularon de la siguiente manera:

Beneficios por tipo de corte son la multiplicacién de la cantidad de corte (en
libras), por el precio de la misma. La cantidad de carne es el namero de
bovinos faenados de 460, que es el peso de canal por bovino, y 15%, 60% y
25% respectivamente. Los precios por corte son $2.4; $1.075 y $0.50 por
cada libra de carne suave, carne sin hueso y hueso, respectivamente.

La venta de subproductos es la multiplicacion de los bovinos faenados por

un precio constante de $35.

Construccion del Flujo de Caja
Para calcular el flujo de caja de cada periodo se utilizd el modelo de la tabla 6.3.

El Anexo 12 muestra los flujos de caja de los 20 periodos del proyecto.
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Tabla 6.3 Estructura del Flujo de Caja

Periodo

1

Beneficios afectados a Impuestos

Carne suave

=(Libras carne suave)*(2.4)

Carne media y Dura

=(Libras carne sin hueso)* (1.075)

Hueso

=(libras de hues0)*0.5

Venta Subproductos

=(Bovinos Faenados)*35

Beneficios Totales

=suma de beneficios afectados a impuestos

Egresos afectados a impuestos

Costo Bovinos

= -(Bovinos Faenados)*(920) *(0.34)

Materia Prima

=-((libras de carne suave y carne sin hueso)*0.016
+ (libras de hueso)*0.005)

Costo Faenar

=-(Bovinos Faenados)*22

Transportes

=-({Transporte Quito Santo Domingo)*12 + (libras de carne
sin hueso)*0.012

Costos Fijos

=-(costo mantenimiento + costo servicios basicos 1)*12

Costo Administrativo

=-((480*3)+ (0,1*libras de carne sin hueso)

Costo Mano de Obra

=-((400*3)*12+(0.07*libras de carne sin hueso)

Costo Publicidad

=-(30%12)

Egresos Totales

=suma egresos afectados a impuestos

Gastos no desembolsables

Maquinaria

=-(22.25%12)

Vehiculos

=-(94.21*12)

Gastos totales

=suma de gastos no desemboisables

Utilidad Antes de Impuestos e Intereses

=Beneficios totales + Egresos totales + Gastos totales

Intereses

= Obtenido de la tabla de amortizacién, Ver Anexo 13

Utilidad Antes de Impuestos

= Utilidad antes de impuestos e interese — Intereses

Impuestos

=utilidad antes de impuestos * 0.25

Utilidad después de Impuestos

=Utilidad antes de impuestos - Impuestos

Ajuste por gastos no desembolsables

=— Gastos totales

Pago Préstamo

=- Pago trimestral del préstamo, ver Anexo 13

Flujo de caja

=Utilidad después de impuestos + ajuste por gastos no

desembolsables

6.3 Valor Actual Neto (VAN)

Una vez obtenido el flujo de caja de los 20 periodos, es necesario obtener el

valor actual neto de proyecto. Para calcular el VAN se utilizd una tasa de interés

anual, que serd la tasa minima atractiva de retorno, del 25% anual nominal, es

decir una tasa trimestral efectiva del 6.4% trimestral.
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Los flujos obtenidos en el Anexo 12 dan un VAN de $ 10,509. Un valor positivo
del VAN significa que el proyecto es atractivo; es decir, sobrepasa la tasa de

interés puesta por los proyectistas como la minima tasa aceptable.

6.4 Tasa Interna de Retorno (TIR)

La tasa interna de retorno es la tasa de interés a la cual el VAN es igual a cero.
En el proyecto la TIR es de 9.5% trimestral efectiva, es decir 43.77% anual

efectivo, que es mayor al 25% deseado.
6.5 Analisis de Sensibilidad de las Variables Mas Importantes

Para asegurar la confiabilidad de los resultados financieros del proyecto, es
necesario realizar una sensibilidad de las variables mds importantes. Las
variables que se tomaran en cuenta son la demanda y los costos. La sensibilidad
consiste en variar las variables en un 5% y después en un 10%. La demanda

disminuye en esos porcentajes y los costos aumentan.

La variacion del 5% resulta en un VAN que disminuye a $ -1,401 y una TIR del
23,36% anual. La variacién del 10% resulta en un VAN de $- 10,137 y una TIR
del 12,61% anual. Estos valores muestran que la variacién del 5% de las
variables es soportable, pero que una variacion del 10% provbcaria perdidas en

el proyecto.

6.6 Analisis de Sensibilidad a Través de la Simulacién del Proyecto

Los resultados del andlisis financiero utilizan los valores reales que se calculan.
Pero para analizar mas profundamente el proyecto, se realizard una sensibilidad

mediante la variacién de la demanda.

La sensibilidad de la demanda consiste en variarla en cada uno de los periodos

con nimeros aleatorios que tienen como valor medio el nimero de libras de
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carne sin hueso utilizado en el analisis financiero y un rango de 2000 libras. Las

formulas con las que se aleatorizan las demandas se muestran en la tabla 6.5.

Tabla 6.5 Rangos de Variacién de la Demanda

Libras Carne sin Hueso
Periodo 1 =RANDBETWEEN(14000;16000)
Periodo 2 | =RANDBETWEEN(15000;17000)
Periodo 3 =RANDBETWEEN(16000;18000)
Periodo 4 |=RANDBETWEEN(17000;19000)
Periodo 5 | FRANDBETWEEN(18000;20000)
Periodo 6 | =RANDBETWEEN(19000;21000)
Periodo 7 =RANDBETWEEN(20000;22000)
Periodo 8 | =RANDBETWEEN(22000;24000)
Periodo 9 | =RANDBETWEEN(24000,26000)
Periodo 10 =RANDBETWEEN(25000;27000)
Periodo 11 =RANDBETWEEN{(27000;29000)
Periodo 12 =RANDBETWEEN(29000;31000)
Periodo 13 =RANDBETWEEN(31000;33000)
Periodo 14 =RANDBETWEEN(32000;34000)
Periodo 15 =RANDBETWEEN(33000;35000)
Periodo 16 =RANDBETWEEN(34000;36000) ‘
Periodo 17 =RANDBETWEEN(34500;36500)
Periodo 18 =RANDBETWEEN(35000;37000)
Periodo 19 =RANDBETWEEN(35000;37000)
Periodo 20 |=RANDBETWEEN(35000;37000)

A partir de las variaciones aleatorias de la demanda la hoja electrénica recalcula
los ingresos, egresos, flujos de caja, VAN y TIR.

Con éstas variacién se obtiene que el VAN fluctda de $ 8,749 a $ 12,303. La
TIR tiene una fluctuacién entre el 8.94% y el 10.11% trimestral, es decir entre el

34.6% y el 38.9% anual.
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Capitulo 7

7 Cronograma de Actividades

Al empezar la ejecucion del proyecto, intervienen varios pasos cronolégicos a seguir

para calcular el tiempo de creacion y asignacién de responsabilidades.

Entre las actividades a seguir estan:

Constitucion de la empresa. La cual ser4 de responsabilidad limitada
y con el aporte de entre tres y cinco socios

Busqueda de terreno factible. Esta actividad puede demorarse
dependiendo de las negociaciones con el propietario del terreno y la
busqueda del terreno en si.

Construccion de la planta. Una vez que el terreno ha sido adquirido,
construccién de la planta puede empezar. En la construccion
intervienen sub 4reas como la cimentacion, columnas, etc. (ver anexo
14)

Compra e instalacién de la maquinaria. Esta tarea incluye la compra
transporte e instalacion de las méaquinas.

Compra vehiculo.

Contratacion de personal.

Se ha puesto como fecha tentativa del inicio del proyecto el lunes primero de marzo del

2004. De acuerdo a las actividades establecidas y los tiempos propuestos, el término de

dichas actividades, sera el martes 7 de agosto del 2004, con una duracién aproximada de

5 meses y medio. El diagrama PERT GANTT de inicio y fin de cada actividad se

encuentra en el anexo 14.
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Capitulo 8

8 Conclusiones

Una vez realizado el proyecto de comercializacion de la carne y sus posibles resultados

financieros, los proyectistas llegaron a las siguientes conclusiones y recomendaciones:

El proyecto fue delimitado a la ciudad en Quito por la cercania y conocimiento de la
ciudad. Por esto, se analizaron solamente los canales de distribucion de dicha ciudad.
Sin embargo, es posible que haya mercados mas grandes en otras ciudades. Por
consiguiente, se recomienda realizar un estudio similar en otras ciudades del Ecuador

considerando la produccion suficiente para abastecer a estas ciudades.

En el anélisis de los canales de distribucion, se encontré que la venta a la canal es la
opcién menos atractiva dentro de todos los canales de distribucién. Esto sucede porque

el canal agrega menos valor a la carne antes de ser vendida

Se obtuvo que la venta a las tiendas y tercenas es el canal de distribucién mas rentable
para la comercializadora de carne. El mayor problema de este canal es que se requiere

una mejor logistica de distribucién y por ende un mayor costo de transporte.

Del anélisis de los canales de distribucién, se concluye que el canal de venta a tiendas y
tercenas tiene una ventaja con respecto al resto de canales. Esta ventaja es que la
pérdida o ganancia de un pequefio nimero de clientes no afecta mayormente la

rentabilidad de la comercializadora.
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A partir del estudio de la venta de carne a restaurantes, se encontré que es la manera
mas rentable de vender la carne suave. Por consiguiente, se creo una estrategia que une

la venta de carne suave a restaurantes, junto con la venta a tiendas y tercenas.

Para el célculo de los costos del vehiculo de distribucién desde la planta procesadora
hacia las tiendas y tercenas, se us6 el algoritmo de Dijkstra de la ruta mas corta. Este
algoritmo optimiza el tiempo al que se debe reemplazar el vehiculo, evitando asi un
aumento de costos. Es recomendable utilizar el algoritmo para el reemplazo de las

distintas maquinas también.

Los resultados obtenidos en el estudio de mercado muestran unas cifras mayores a las
estimadas en el sondeo original: $ 1.43 la libra de carne sin hueso, y $ 0.92 la libra de

hueso.

A través del margen de utilidad obtenido del analisis, se fij6 un precio promedio de
venta para las tercenas de $ 1.075 la libra de carne sin hueso y $ 0.50 la libra de hueso,
con un margen de ganancia del 8.5%. De igual manera, las tiendas venderan a $ 1.40 la
libra de carne sin hueso y $ 0.90 la libra de hueso. Estos precios generardn un margen

atractivo de ganancia del 25% para las tiendas y tercenas.

El estudio realizado en el proyecto no permite realizar conclusiones con respecto a los
precios de venta solo para tiendas y tercenas, dado que el numero de encuestados no
constituyen una muestra lo suficientemente significativa. Por tanto, se recomienda que,
para obtener valores mas acertados de los precios de la venta de carne a tiendas y

tercenas, se realice un estudio tinicamente a personas que compran la carne en tiendas y

tercenas.

Se concluyé que las zonas de la ciudad que se escogieron para el estudio fueron
adecuadas ya que mostraban ser un mercado bastante amplio para la carne. Esto se
muestra porque en estas zonas existe un porcentaje alto de personas que consumen

carne y la compran en tiendas y tercenas.
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El estudio de mercado mostr6 que la carne sin hueso (cortes medios y duros) seré la que
defina la produccién de la comercializadora, ya que este tipo de carne constituye el
mayor porcentaje (en peso) respecto de los otros cortes. Si la comercializadora quisiera
aumentar su produccién en el futuro, se recomienda buscar mercado especificamente

para la carne sin hueso.

Se recomienda que se faenen el nimero de bovinos necesarios para satisfacer la
demanda del mercado objetivo de carne sin hueso, a pesar de que no se satisfaga

totalmente la demanda de otros tipos de corte.

El estudio de mercado muestra el consumo de carne que las personas creen que
consumen en promedio. Sin embargo, se recomienda que se analice la estacionalidad de
la carne durante el afio, de esta manera se aumentara la exactitud de los datos y

produccién en ciertas épocas.

Se organizd la empresa desarrollando politicas y procedimientos para los principales
procesos y subprocesos de la empresa. La organizacion y estandarizacion de la empresa
logrard una ventaja competitiva en el mercado; ésta es poder ofrecer productos

estandarizados y de calidad.

Para la resolucion del problema de la localizacion, se utilizaron dos modelos de
localizacion; estos algoritmos dieron como resultado cinco sectores, 128, 129, 130, 132
y 133. Posteriormente, se analiz6 que los resultados cumplan los requerimientos
minimos necesarios y el resultado final fue localizar la planta en el sector 129 alrededor

de la calle Husares.

Ademas de la localizacién de la planta encontrada en los modelos, se recomienda hacer
una inspeccion fisica del lugar. La inspeccion tiene como objetivos: asegurarse que
existan terrenos con el tamafio necesario, que no se encuentre cerca de residencias y que
no se encuentren cerca industrias que afecten el producto, por ejemplo, industrias que

contaminen el medio ambiente con productos téxicos.

Uno de los principales enfoques del proyecto fue construir una planta procesadora que

elabore productos de manera segura. Para que exista esta seguridad, es necesario
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incorporar herramientas y materiales no muy comunes en el pais. Esta incorporacién

incrementa los costos del proyecto, pero aumenta calidad seguridad e higiene.

La distribucion de la planta fue disefiada asumiendo que no se pretende adoptar un local
preexistente, sin embargo, es importante para asegurar fluidez en la produccién y por

aspectos de seguridad industrial.

Una vez que la comercializadora esté funcionando, se recomienda realizar un estudio de
tiempos y movimientos, utilizando los registros de tiempos en los distintos procesos y
tareas; estableciendo tiempos estandares del proceso. Ademds, se recomienda utilizar

técnicas de control estadistico de calidad y simulacién.

En el futuro proceso de comercializacion, y una vez se obtenga informacién de demanda
de los distintos clientes; se recomienda la aplicacion del modelo de inventario para
productos perecibles del “repartidor de periédicos”, o cualquier otro que aplique a
productos de este tipo. Se lo hara con el fin de ofrecer un servicio adicional a los

clientes y optimizar las entregas a los mismos.

El anélisis financiero muestra valores atractivos; el valor actual neto es de $ 10,509 a
una tasa minima atractiva de retorno del 25%, y la tasa interna de retorno de 36,71%.
Estos resultados muestran que el proyecto es factible dentro de una economia

dolarizada.

El analisis de sensibilidad muestra que los resultados financieros cambian drasticamente
al aumentar el costo y disminuir la demanda en 5% y 10%. Esto indica que el proyecto
sigue siendo atractivo si cambian en un 5%, pero deja de serlo al cambiar en un 10%.
Los datos también mostraron que la variable que més afecta la TIR es la demanda, por

lo que se recomienda tener més cuidado en la variacion de la demanda que en la del

precio.

La simulacién financiera muestra que la TIR varia del 34.6% al 38,9% si la demanda de
hueso fluctia en un rango de 2000 libras. Esto quiere decir que en aquellos rangos, los

resultados financieros son seguros si no hay variacién en los costos.
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En los canales de distribucion comunes, el hacendado obtiene un 54% del valor total al
que se vende al consumidor final. En el proyecto, el hacendado obtendra un 61% del

dicho valor. Por lo que se concluye que éste si se beneficiara.

La carne es un producto genérico, y se ha observado que en otros productos similares se
ha implantado una marca que reemplaza al nombre, o intenta hacerlo, por ejemplo, el
caso de Mr. Pollo o Mr. Chancho. Por consiguiente, la publicidad de la
comercializadora propuesta es un punto bastante importante, por lo que en el futuro se
intentara dar nombres que reemplacen al nombre de la carne de res, por ejemplo, “El

ternerito”,
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ANEXO 1

Precios, en libras del Ganado en Pie, en las Principales Ferias del Pais (Permiso de
Proyecto Sica/MAG)

L3200 5 RVIBA TG Q) () DION () ) N A RO E D

N 0.65 0.50 0.63 0.47 0.58 0.72 0.59

B 0.68 0.51 0.49 0.43 0.58 0.70 0.57

AR 0.64 0.55 0.55 0.41 0.52 0.71 0.56

ABR 0.66 0.56 0.58 0.43 0.43 0.71 0.56

: 0.68 0.62 0.57 0.40 0.43 0.73 0.57

0.71 0.63 0.51 0.40 0.43 0.73 0.57

0.70 0.62 0.56 0.38 0.43 0.74 0.57

0.62 0.60 0.55 0.35 0.44 0.69 0.54

2 0.60 0.59 0.55 0.36 0.45 0.67 0.54

0 0.65 0.59 0.56 0.38 0.44 0.64 0.54

2 0.66 0.59 0.54 0.39 0.44 0.65 0.54
0.66
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Precios de la Carne (Permiso de Proyecto Sica/MAG)

AR DE R AR DER O

AN O ) R S ) R
Enero 1.19 0.94
2 Febrero 1.22 0.95
0 Marzo 1.23 0.96
0 Abril 1.24 0.97
2 Mayo 1.23 0.97
Junio 1.24 0.99
Julio 1.22 0.95
Agosto 1.23 0.95
L (S@PLIEMIDIE 1.23 0.97
Octubre 1.22 0.95
Noviembre 1.23 0.96

Diciembre

Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo
Junio
Julio

Ll K—2 E—2 B ]

Septiembre 1.30 0.98
Octubre 1.29 0.97
Noviembre 1.30 0.98
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Enero

Enero 0.57 0.41
2 Febrero 0.63 0.46
0 Marzo 0.75 0.58
0 Abril 0.84 0.65
1 Mayo 0.89 0.69
Junio 0.94 0.72
Julio 1.09 0.84
Agosto 1.06 0.81
Septiembre 1.08 0.83
Octubre 1.09 0.84
Noviembre 1.09 0.84
Diciembre 1.10

0.85

077

2 Febrero 0.99 0.70
0 Marzo 0.78 0.56
0 IAbril 0.92 0.66
1 Mayo 0.97 0.69
unio 0.82 - 0.58

Julio 0.78 0.55
Agosto 0.80 0.57
Septiembre 0.80 0.56
Octubre 0.63 0.45
Noviembre 0.60 0.43
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ANEXO 2

Para el Sondeo de la venta a la canal, se entrevist6 a 16 mayoristas: 9 en el Camal
Metropolitano de Quito y 7 en el Mercado San Francisco. El sondeo se realizé a todos

los mayoristas que se encontr6 en los dos lugares de venta a la canal.

Sondeo del Precio de la Canal a Mayoristas(libras)

Precio a la canal
Mayoristas [Minimo |Maximo
1 0.58 0.66
2 0.55 0.65
3 0.59 0.65
4 0.58 0.65
5 0.60 0.65
6 0.60 0.70
7 0.55 0.65
8 0.62 0.68
9 0.60 0.70
10 0.55 0.68
11 0.60 0.70
12 0.55 0.64
13 0.60 0.65
14 0.56 0.66
15 0.55 0.65
16 0.58 0.70
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ANEXO 3
Noémina General de Mercados (con permiso de la Direcciéon de
Comercializacion/Mercados del Distrito Metropolitano de Quito)

Caédigo Nombre Mercado Categoria
1 Mercado América Tercera
2 Mercado Andalucia Segunda
3 Mercado Arenas Tercera
4 Mercado Central Segunda
5 Mercado Central Técnico Tercera
6 Mercado C.C.M.Ipiales Segunda
7 Mercado Chiriyacu Segunda
8 Mercado Conocoto Tercera
9 Mercado Cotocollao Primera
10 Mercado Cumbaya Tercera
11 Mercado El Tejar Primera
12 Mercado Ferroviaria Tercera
13 Mercado La Floresta Tercera
14 Mercado Hermano Miguel  |Segunda
15 Mercado Kennedy Tercera
16 Mercado La Carolina Primera
17 Mercado Los Andes Segunda
18 Mercado L.a Magdalena Segunda
19 Mercado Puembo Tercera
20 Mercado Quito Sur Tercera
21 Mercado Rumifiahui Tercera
22 Mercado San Francisco Segunda
23 Mercado San Juan Tercera
24 Mercado San Roque Primera
25 Mercado Santa Clara Primera
26 Mercado Santa Lucia Tercera
27  |Mercado Chillogallo Tercera
28 Mercado La Vicentina Tercera
29 Mercado Villa Flora Tercera
30 Mercado Avda Pichincha Tercera
31 Mercado Alangasi Tercera
32 Mercado Calderon Tercera
33 Mercado El Calzado Tercera
34 Plataforma 10 de Agosto Primera
35 Plataforma 12 de Octubre Primera
36 Mercado Comité del Pueblo |Tercera
37 Mercado Maderos Primera
38 Mercado C.C. La Merced Tercera
39 Plataforma de Los Choclos {Primera
40 Plataforma 8 de Marzo Segunda
41 Mercado Carapungo Tercera
42 Mercado El Tingo Segunda
43 Mercado El Quinche Tercera
44 Plataforma San Diego Tercera
45 Mercado Solanda Tercera
46 Mercado Conocoto Segunda
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ANEXO 4

El Sondeo de Precios en los Mercados se realizé en los nueve mercados de primera
clase que hay en la ciudad de Quito. En cada mercado se entrevisté a dos vendedoras de

carne. Los datos obtenidos son los siguientes:

Mercado Carne Suave |Carne Media |Carne Dura |Precio Hueso|
Mercado Cotocollao 1.30 1.00 0.60 0.40
Mercado Cotocollao 1.25 0.95 0.55 0.45
Mercado El Tejar 1.15 0.95 0.55 0.35
Mercado El Tejar 1.15 0.90 0.50 0.30
Mercado La Carolina 1.30 1.00 0.65 0.30
Mercado La Carolina 1.30 1.00 0.65 0.35
Mercado Maderos 1.30 1.00 0.60 0.40
Mercado Maderos 1.40 1.05 0.65 0.45
Mercado San Roque 1.15 0.85 0.40 0.20
Mercado San Rogque 1.10 0.80 0.35 0.20
Mercado Santa Clara 1.20 0.95 0.50 0.35
Mercado Santa Clara 1.20 0.90 0.50 0.30
Plataforma 10 de Agosto 1.15 0.85 0.45 0.20
Plataforma 10 de Agosto 1.20 0.85 0.45 0.25
Plataforma 12 de Octubre 1.15 0.80 0.40 0.20
Plataforma 12 de Octubre 1.00 0.80 0.40 0.25
Plataforma de L.os Choclos 1.20 0.80 0.40 0.25
Plataforma de Los Choclos 1.156 0.80 0.40 0.20

Promedio 1.20 0.90 0.50 0.30

106



ANEXO 5

Registro de la Hacienda la Delicia, posible proveedora de la comercializadora, de los
bovinos vendidos y el rendimiento a la canal de los meses de agosto a diciembre del

2003.

Peso Bovinos (Ib)| Peso Canal (Ib)| Porcentaje a canal
935 453 48%
920 468 51%
845 390 46%
960 478 50%
1050 533 51%
910 451 50%
915 460 50%
960 500 52%
870 432 50%
900 453 50%
900 438 49%
1060 556 52%
850 402 47%
855 416 49%
980 496 51%
880 432 49%
905 445 49%
895 451 50%
905 455 50%
915 442 48%

1005 529 53%
850 417 49%
880 432 49%
900 445 49%
955 482 50%
860 440 51%
865 433 50%
905 461 51%
915 458 50%
980 501 51%
1010 533 53%
1045 536 51%
960 473 49%
910 455 50%
920 442 48%
900 436 48%
880 420 48%
865 411 48%
870 427 49%
900 438 49%
920 462 50%
Promedio

Peso Bovino (libras) 920

Peso Canal (libras) 458

Porcentaje a canal 50%
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ANEXO 6

El algoritmo de Dijkstra utiliza una red de nodos, ver figura abajo. Cada nodo
representa el afio en el que se compra o se vende el vehiculo. En cada arco, se
representa el costo total que se incurre, donde el nodo de salida representa el afio en el
cual se compra el auto y el nodo de llegada representa el afio al final del cual se lo
vende. Cualquier solucién factible puede ser representada desde el periodo 0 hasta el
periodo 5 escogiendo cualquier camino, es decir, comprando y vendiendo el carro en
distintos afios con tal de comprarlo una vez por lo menos en el afio 0 y venderlo al final

del afio 5. La solucioén 6ptima es el camino con el costo minimo.

Para este método se requiere que las distancias sean no negativas. El algoritmo consta
de una etiqueta de distancia d; y una etiqueta de predecesor p; para cada nodo i, y una
lista de candidatos V(todos los nodos de destino disponibles). Cada arco tiene un costo

asociado cjj. En este caso se desea encontrar el camino mas corto desde el nodo 0 hasta

el nodo 5.

A continuacioén el algoritmo de Dijkstra (Palekar, 13-15):
Inicio:
V «{0kd, = 0;d, = paratodo i+ 0

p; =0 para todo i+ 0

En cada iteracion:

Remover de la lista de candidatos V el nodo con la etiqueta de distancia

mas pequefia.

d, =mindj; V<V -{i}
jev

Si i =35, entonces DETENERSE, una solucion ha sido encontrada
Caso contrario, para cada arco (i, j) con j#0

Sid, >d, +c,, entonces

i

d,=d +c;; p, «i
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\ .
Red de nodos para el algoritmo de Dijkstra

EI costo de cada arco fue calculado segin el costo de mantenimiento més el costo de
pérdida por depreciacion. El costo de pérdida se calcula restando del precio de compra
del vehiculo, el precio de venta en el afio correspondiente. Para todos los costos
(depreciacion, mantenimiento y compra) de cada arco se utilizé el valor presente a una
tasa efectiva semanal del 0.346% equivalente a una tasa efectiva anual del 18%. Ver

tablas abajo para calculo de costos:
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Costos de mantenimiento por kilometro

Cada 5000 kilometros USD $ por Km.
IAceite (galon y medio) 10 0.002
Cada 10.000 kilometros
Filtro del aceite 2 0.000
Filtro del aire 4 0.001
Cada 15000 kilometros
Filtro de combustible 5 0.000
Alinear y balanceo 20 0.001
Pago Seguro 450 0.023
ICada 40.000 kilometros
Correa bomba de agua (verificar) 20 0.001
Freno de mano (verificar) 15 0.000
Liquido de frenos 15 0.000
Pastillas de freno 125 0.003
Liquido embrague 10 0.000
Liquido refrigerante (o dos afios) 20 0.001
Bujias (si son de platino 100.000 Km) 60 0.002
Revisar latiguillos (cada 30.000 Km) 15 0.000
Revisar manguitos 0.000
ICada 50.000 kilémetros o mas
Alinear la direccion. 150 0.003
IAmortiguadores (a los 50.000 Km) 180 0.004
Escape (80.000 kilémetros) 100 0.002
Discos de freno (de 80.000 a 100.000 Km) 300 0.006
Correa de distribucién (cada 60.000 Km o 70.000 Km) 20 0.000
Escobillas limpiaparabrisas 30 0.001
Total 0.049
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Calculo del costo para cada arco

TABLA PRINCIPAL
Costo auto Co.s to. Precio
nuevo (cf) mantenimiento| compra/venta
Edad (cm) (pv)
0 15500 735 13515
1 15900 808 11130
2 15900 889 8745
3 15900 978 6360
4 15900 1076 3975
De A cf cm pv costo total
0 1 15900 622 11453 5068
2 15900 1108 7993 9014
3 15900 1480 5322 12058
4 15900 1759 3280 14378
5 15900 1961 1737 16123
1 2 13475.25 527 9706 4296
3 13475.25 939 6773 7640
4 13475.25 1254 4510 10219
5 13475.25 1491 2779 12186
2 3 11419.38 447 8225 3641
4 11419.38 796 5740 6474
5 11419.38 1063 3822 8660
3 4 9676.74 379 6971 3084
5 9676.74 674 4364 5486
4 5 8201.22 321 5907 2615

Los resultados de la obtencién de la ruta mas corta se encuentran en la tabla abajo. En

amarillo estd la ruta a seguir (nodos donde se debe vender el vehiculo para comprar uno

nuevo) y en negrilla los costos asociados mas baratos en la ruta (desde el nodo 0 hasta el

nodo i). $16,124 es el costo total en valor presente que se incurre en 5 afios si se

compra el auto y se lo vende en 5 afios. Dando un valor semanal (anualidad equivalente)

de $ 94.214.

Pasos realizados para encontrar la ruta mas corta por el algoritmo de Dijkstra

INodo Predecesor
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Lista dej
lteracién [Candidatos |d0 d1 2 d3 d4 ds pl p2|p3|Paps [k

V) ‘

1 0 0] o | o oo © w 10i0/0/0 0] o0

2 123,45 | 0 | 5069 9014.98112058.4314378.9816123.9/ 0 1 0] 0 0 0 1

3 2,34,5 | 0 5068.95 9015 12058.4314378.98 16123.9/0 0 0,0 o] 2

4 34,5 | 0 5068.959014.98 12656.414378.98 16123.9[0 /010 /0 0| 3

5 4,5 0 [5068.959014.98112058.43| 14379 [16123.9[01 010/ 0/0] 4

6 5 0 15068.959014.9812058.4314378.98, 16124 5




ANEXO 7

A través de la zonificacion del INEC y la zona de estudio, la tabla a continuacion
muestra las 36 zonas por estudiar, ademas del niimero de personas, la cantidad de
familias, y el nimero de familias por categorias socio-econdmicas

N.S.E. (%) N.S.E. (#) FAM
SECTOR | zoN4 POB #FAM |A-B C |p-E| 4-B C D-E
NORTE 1 6211 1634 100 0.00, 0.00) 1634.00
INORTE 2 6316 1770 100 0.00 0.00] 1770.00
INORTE 3 4851 1050 70, 25 5 735.00 262.50) 52.50]
INORTE 15 5896 1224 15 85 0.00] 183.60, 1040.40
INORTE 42 4925 1195 75 25 0.00 896.25 298.75
NORTE 43 5707 1413 20 80 0.00 282.60  1130.40
INORTE 49 3337 823 10 80 10, 82.30) 658.40, 82.30
NORTE 50 5421 1351 20, 75 5 270.20 1013.25 67.55
CENNORTE 79 6476 1519 20 80| 0.00] 303.80 1215.20
CENTRO 100 7022 1757 40 60 0.00] 702.80 1054.20
(CENTRO 101 6713 1606 20 80 0.00, 321.20 1284.80
CENTRO 102 6545 1702 40 60 0.00 680.80 1021.20
(CENTRO 104 6329 1570 5 95 0.00 78.50) 1491.50
CENTRO 105 5360 1440 5 95 0.00; 72.00, 1368.00
CENTRO 106 6270, 1647 5 95 0.00, 82.35 1564.65
CENTRO 125 6839 2050 100, 0.00; 0.00] 2050.00]
CENTRO 126 5963 1563 1000 0.00 0000 1565.00
CENTRO 127 6132 1554 100 0.00] 0.00 1554.00
CENTRO 128 5190 1298 100 0.00] 0.00 1298.00
CENTRO 129 5475 1352 100| 0.00; 0.00 1352.00
(CENTRO 130 5746 1407 100 0.00 0.00 1407.00
CENTROSUR 131 4319 1027, 2 98 0.00] 20.54 1006.46
CENTROSUR 132 4638 1161 2 98 0.00 23.22 1137.78
CENTROSUR 133 4480 1196 13 87 0.00 155.48 1040.52
CENTROSUR 151 5260 1398 2 98 0.00] 27.96 1370.04]
CENTROSUR 152 4812 1183 100 0.00] 0.00 1183.00
CENTROSUR | 153 6201 1400 100 0.00 000 1400.00)
CENTROSUR 154 6232 1410 100 0.00 0.00 1410.00
SUR 180 6306 1485 100 0.00 000]  1485.00)
SUR 181 6983 1594 100 0.00 000, 1594.00
SUR 182 5815 1370 100 0.00 000, 1370.00
SUR 200 5649 1323 100 0.00] 0.00] 1323.00
SUR 201 4963 1145 100 0.00] 0.00] 1145.00
SUR 202 5763 1415 100 0.00] 0.00 1415.00
SUR 203 4689 1072 100 0.00 000 1072.00)
SUR 204 7188 1701 100 0.00 0.00 1701.00
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ANEXO 8
Encuestas realizadas para el estudio cualitativo de las tercenas

Encuesta para evaluar la venta de Carne de Res

Estimado Sr./Sra.

Somos un grupo de proveedores de carne de res y nos encontramos realizando un
estudio de mercado acerca de la demanda y el consumo de la misma, para lo cual
apreciariamos su ayuda. Les agradecemos de antemano

1.- ¢ Cuéntas horas trabaja usted. al dia? |:|

2.- ¢ Qué tan amables son sus clientes en general? Mucho
Poco
Nada

3.- ¢ Existen mas personas que le ayudan en su negocio aparte de ud.? ¢ quiénes?

4.- ¢ Podria ud estimar el nimero promedio de clientes que vienen a su negocio diariamente?
Marque solo 1 Entre
0-10
10-20
20 - 30
30 - 40
40 - 50
50 6 mas

5.- ¢ Podria ud. estimar desde qué tan lejos vienen sus clientes (lo mas lejano)?
Marque solo 1

Cuadras
1

bW iN

6.- ¢ En la actualidad vende Usted carne de res?
st | | n~No |

Si respondié "SI" pase a la pregunta 7, si fue "NO" pase a la 10.
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7.- ¢ Que tipo de carne vende (hueso, suave, etc) y en qué cantidad semanal, en libras?

Tipo de Carne 0-5 5-10 [10-15 |15-20 |20-25 [25-30 [30-35 |mas de 35

8.- Estaria dispuesto a cambiarse de proveedor si:

S | nNo| |

9.- Se cambiaria de proveedor porque
Ganaria mas dinero I:l

El proveedor se compromete a
entregarle semanalmente la I:,

cantidad que necesita

Ambas |:]

10.- Posee actualmente algun tipo de refrigerador donde podria almacenar carne?

s [ 1 w~o[ ]

11.- ¢ Le interesaria vender carne?

ss [ ] w~o[ ]

12- Cuéntas libras de carne cree que podria vender semanalmente?

0-5
510
10-15
15-20
20-25
25-30
30-35
mas de 35

Muchas Gracias Por su Ayuda
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ANEXO 9

Encuestas realizadas para el estudio cuantitativo de los clientes potenciales.
Estimado Sr./Sra.

Somos un grupo de proveedores de carne de res y nos encontramos realizando un
estudio de mercado acerca de la demanda y el consumo de la misma. Para lo cual
apreciariamos su ayuda. Les agradecemos de antemano

1.- Nimero de miembros en su familia l__—l

2.- ;Come con algin miembro de su familia?

1
2
mas de 2

3.- Su familia come carne deres  SI l INO L I

4.- ¢ Cuantas veces consumen carne de res por semana?

NI IWIN | =

5.- En dénde compra su carne?
Supermercado
Tienda (Tercena)
Mercado

6.- Cuantas libras consume su familia de carne semanalmente?
Margue una sola vez por cada tipo
0-5 5-10|10-15 |15-20(20-25|25-30 |30-35 |mas de 35

Suave
Hueso

7.- Hasta cuanto estaria dispuesto a pagar por una libra de carne de buena calidad?:

$

suave
hueso

Muchas Gracias Por su Ayuda
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ANEXO 11

Cada una de las secciones de la planta se calcularon de la siguiente manera:
1. Seccion de Corte y Clasificacion
Los espacios necesarios para este departamento son:
- Una mesa principal de 2.2 x 1metros
- Espacio para la llegada de las canales de 0.6 x 1metros a un extremo de la mesa
- Espacio para los carros de cortes 1 x 1 metros al otro extremo de la mesa
- Espacio para desenvolvimiento del operario 1 x 1 metros a cada lado de la
mesa

En conclusioén el espacio total sera un rectdngulo de 3.8 X 3 metros.

2. Seccion de Limpieza de cortes

Esta seccion requiere de los siguientes espacios:

- Una mesa para cortes de 1 x 0.8 metros

- Espacio para la ubicacién de carros de cortes por limpiar de 0.6 x 0.8 metros a
los dos extremos de la mesa

- Espacio para desenvolvimiento del operario 1 x 1 metros a cada lado de la mesa.

Finalmente, el espacio total de limpieza de cortes tendra la forma de un cuadrado de

22x2.8

3. Seccién de Ablandado

Esta seccion requiere los siguientes espacios:

- Espacio ocupado por la ablandadora en la mesa es de 0.41x 0.2 metros

- La mesa requiere un espacio extra de 0.30 metros a cada lado de la ablandadora,
por lo que su dimension total es de 1 x 0.5 metros

- Espacio de los carros por ablandar y ya ablandado a cada extremo de la mesa de
0.6 x 0.8 metros

- Espacio para trabajo del operario 1 x 1 metros a un lado

- El é4rea de limpieza de 0.4 metros

- El espacio total requerido es de 2.2 x 2 metros
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4. Seccion de Fileteado

Esta seccion requiere los siguientes espacios:

Espacio ocupado por la ablandadora en la mesa es de 0.53x 0.64 metros
La mesa requerida tiene una dimensién de 1 x 0.8 metros

La ubicacion de los carros transportadores de 0.6 x 0.8 metros en ambos
extremos

El area de trabajo del operador de 1 x 1

El 4rea de limpieza de 0.4 metros

El area total de la seccién es de 2.2 x 2.2 metros

5. Seccion de Molida de Carne

Este proceso tiene los siguientes espacios:

La mesa debe tener una dimension de 1 x 0.8
Los carros a los extremos de 0.6 x 0.8 metros
La zona de movilidad del operario 0.8 x 1

La zona de limpieza de 0.4 metros

el calculo total es de 2.2 x 2.2 metros

6. Seccion de Corte de Hueso

Esta seccion requiere los siguientes espacios:

La mesa requerida tiene una dimension de 1 x 1 metros

La ubicacién de los carros transportadores de 0.8 x 0.8 metros en ambos
extremos

El 4rea de trabajo del operador de 1 x 1

El area de limpieza de 0.4 metros

El area total de la seccion es de 2.6 x 3 metros

7. Seccién de Empaque

Este proceso tiene los siguientes espacios:

La mesa debe tener una dimensién de 1.2 x 0.8
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Los carros a un extremo de la mesa de 0.6 x 0.8 metros
La zona de movilidad del operario 0.8 x 1 metros a cada lado
La zona de limpieza de 0.4 metros

La zona de apilamiento de los cartones 1.2 x 1.2

El calculo total es de 3 x 3.4 metros

8. Seccion de Almacenamiento en Cuarto frio

Este proceso tiene los siguientes espacios:

Almacenaje de canales de 1.5 x 2 metros
Almacenaje de carne en proceso 2 x 2 metros

Almacenaje de Producto terminado 1.5 x 2 metros

El célculo total es de 5 x 2 metros
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ANEXO 13

Tasa 4.580%

Capital $ 70,000.00

Tiempo 40

Periodo Capital f:\::i?:l Intereses Pago

1 $ 70,000.00 |$ 64156 |$ 3206.00 |$ 3,847.56
2 $ 6935844 |$ 670.95 |$ 3,176.62 |$ 3,847.56
3 $ 6868749 |$ 70168 |{$ 3,145.89 |$ 3,847.56
4 $ 67,98581 |3 73381 |$ 3,113.75 |$ 3,847.56
5 $ 6725199 |% 76742 |$ 3,080.14 |$ 3,847.56
6 $ 6648457 |$ 802.57 |$ 3,04499 |$ 3,847.56
7 $ 6568200 |$ 839.33 |$ 3,00824 |$ 3,847.56
8 $ 64,84267 |$ 87777 |$ 2969.79 |$ 3,847.56
9 $ 63,964.90 |$ 917.97 |$ 2929059 |$ 3,847.56
10 $ 6304693 |$ 960.02 {$ 2,887.55 |$ 3,847.56
11 $ 6208691 [$ 100398 |$ 284358 |$ 3,847.56
12 $ 61,082.93 |$ 104997 |$ 279760 |$ 3,847.56
13 $ 60,032.96 [$ 1,098.05|$% 274951 |$ 3,847.56
14 $ 5893491 |$§ 1,14835|$ 2699.22 |$ 3,847.56
15 $ 57,786.56 |[$ 120094 |$ 264662 |$ 3,847.56
16 $ 5658562 |$ 125594 |$ 259162 |$ 3,847.56
17 $ 5532968 |[$ 131347 |$ 253410 [$ 3,847.56
18 $ 54016.21 |$ 137362 |$ 247394 |$ 3,847.56
19 $ 5264259 |$ 143653 % 2411.03 |$ 3,847.56
20 $ 51,206.06 [$ 1,502.33 |$ 2,345.24 |$ 3,847.56
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