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RESUMEN

En el presente trabajo se evalué la calidad darl@ecque se comercializa por medio
de mercado municipal en la ciudad de Guayaquil & s& procesa en el camal
municipal, se opta por una presentacion mundialenedonocida y aceptada la cual

da mejores resultados y mas control.

Por medio de esta propuesta ademas se podran alghnros puntos delicados que
son dificiles de controlar hasta ahora: calidadassumidor final, peso exacto en

todo el eslabon comercial de la carne, presentat@@rimera, precio justo.

El mercado de la carne se ha mantenido como prdaranario, sin darle valor
agregado en los mercados municipales. El controka®al en comparacion con
otros no es oOptimo, por lo que debe manjar mejsr @ocesos de produccion y
seguimiento de politicas de calidad. Encontramos eumercado municipal no
ofrece mejoras a corto plazo por lo que encontrammosicho de oportunidad para
mejora inmediata. La competencia esta focalizadaeleproducto y la mejora
continua de sus presentaciones. El empacado ab \&iproyecta como una
presentacion PREMIUM que no todas las empresasicadrrias tienen en la
actualidad. Esta presentaciéon ayudara tanto al Icam@o a los mercados
municipales a contar con mayor tiempo de duraciéhpidoducto y mejorar los

precios que actualmente perciben.

Palabras Claves:carne, empaque al vacio, higiene, bovina, cocssal, mercado

municipal
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ABSTRACT

In this paper the quality of the meat that is meete¢hrough municipal market in the
city of Guayaquil and processed in the municigalghterhouse was assessed,
you opt for a globally recognized presentation @wdepted which gives better

results and more control.

Through this proposal also will be able to covemeosensitive points that are
difficult to control so far: quality to the finaloasumer, exact weight on all

commercial link in the flesh, optimal presentatitair, price.

The meat market has remained primary product witladlding value in municipal
markets . Camal control compared to others is moim@al, so you should better
delicacy their production processes and monitooihguality policies. We found that
the municipal market offers no short- term improeeis so find a niche opportunity
for immediate improvement. The competition is femlison the product and
continuous improvement of their presentations. Wiatypackaging is projected as a
PREMIUM presentation that not all meat companiesvehahem today. This
presentation will help both carnal and municipalrkets have longer product life

and improve the prices they currently receive .

Keywords: meat, vacuum packaging, hygiene, bovine, cutagblzrhouse,

municipal market
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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

La carne de res posee caracteristicas bioquimigasagexponen a microorganismos
patdgenos, por lo que es necesario que los mediosodservacion ayuden a
minimizar o inhibir el desarrollo de los microonggmos y asi dar mayor tiempo de
calidad de consumo a la carne, por lo tanto coramiden sistema de empaque que
ayude a detener el proceso de descomposicion ysalartiempo permita almacenar
la carne en cortes con salubridad garantizada cqustituye el objetivo de este

trabajo.

La idea del negocio considerando los problemaslucvados en el faenamiento y
comercializacion en lo referente a los inconvemigntde manipulacion,
almacenamiento, transporte, cortes entre otropusea una estrategia idénea que
involucre la obtencion de cortes de calidad de ecdvavina dentro de 6ptimas
condiciones de salubridad a disposicion del pub&oogeneral y de nichos de
mercados especializados tales como restauranteseletr Como complemento al
cumplimiento del objetivo principal es necesario@ al consumidor y un cambio

de cultura en el expendio de carnes en los Merdsldioscipales.

Desde un punto de vista profesional este analsiatégico permitira poner en
practica el conocimiento, competencias, habilidaddsstrezas logradas durante la

carrera.



1.1 Problema

Dentro de las carnes existen producciones de daliifarencial que cuentan con
mercados y estructuras diferentes. De estas sdbndes cortes especiales de carne
del ganado bovino los cuales no son considerado®alento de comercializarse o
venderse al consumidor final desde las tercenasrocerias, debido basicamente a
la falta de conocimiento de como tratar los codeda res una vez faenada, para
ahorrar horas de trabajo y porque el mercado dsucoo local estd muy poco
familiarizado con la demanda de la carne bovinecetes profesionalizados.

La exigencia de cortes de carnes corresponde aeuncado diferenciado, el mismo
gue generalmente esta dirigido a los hoteles yauemntes, y demas, ya que el
mercado general demanda la carne por el tipo dachkl peso (Ib) sin fijarse que se

trata de un corte, y el carnicero practicamentpatgds a granel.

Son muy pocas las empresas comercializadoras descafincadas en la ciudad de
Guayaquil, teniendo algunas importantes que fusmpioneras en el mercado del
concepto de mejorar la presentacion del productaia razén por la cual la

comercializacion en volumen se hace de maneraniaiprel comerciante compra el

ganado, paga el sacrificio y faenado en el Camall gomerciante luego realiza la
distribucion en las diferentes carnicerias y temsede la ciudad; sin mediar un
proceso adecuado que permita contar con caraitasiste la carne como lo son sus

cortes, maduracion, manipulacion y almacenamiento.

Desde esta perspectiva se puede deducir que existevas oportunidades de
negocios tanto para el Camal Municipal como para ¢omercializadores y
terceneros, las cuales se ratificaran medianteandtisis que determinara si la
estrategia de asegurar salubridad (empacado al eaciortes) bajo el respaldo del
Municipio y/o la Universidad Catdlica de Santiago @uayaquil o en su defecto el

Gobierno Nacional garantiza al consumidor finalneade excelente calidad y



salubridad. Basicamente porque el trabajo del Camoalicipal goza de credibilidad

y aceptacion.

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo General

» Establecer la estrategia adecuada en el disefieetdtio de una linea de
procesamiento de carne bovina que garantice sdatidptima y cortes que
conlleve a un cambio en el formato de manipulagiéexpendio en los

Mercados Municipales.

1.2.2 Objetivos Especificos

* Realizar un analisis externo e interno del meraexpendio de carne

» Establecer la cadena de valor de la producciorcodes en el mercado de
carnes

» Detectar los factores criticos del éxito del meocdd la carne bovina y la
inherente participacion de los Mercados Municipalegste proceso.

» Determinar la ventaja competitiva de esta linemdecado.

» Garantizar calidad y peso correcto al consumidui fi

1.3 Hipotesis

Exponer la realidad del mercado de carnes en Gudyada oportunidad que se
presenta con solo tener mas técnica al corte dagidaas del animal y envasarlas al
vacio llegando asi a cubrir necesidades del comgrrfinal.



Empaque al vacio es el proceso por el cual prireerextrae el aire de un recipiente
y al envasar al vacio un producto de consumo masivle estara dando mejor
imagen y mas calidad al consumidor. Las pelicuténehechas generalmente a base
de PET/PA/EVOH/PA.

Con ello tendremos:
* Mas salud para la poblacion debido a la calidagdeucto
» Se pagara el precio en base a su peso real desdgcetle la cadena
* La cadena de comercializacion seré realmente optima

» El costo real final al consumidor sera mas bajoeajwetual

1.4 Propdsito de un envase

El proposito fundamental de un envase es el deegeotla carne o productos
carnicos de factores indeseables tales como lagtemyéisicos, agentes quimicos y
agentes bioldgicos, y de esta forma prolongar glomgempo posible la vida de los

productos.

Los envases adecuados protegen a los productdsasadurante su procesamiento,

almacenaje y distribucion de factores como:

* Contaminacioén con polvo: por el contacto con sugied sucias, corrientes
de aire del exterior de la planta (es importantertgresion positiva en la
planta es decir que la corriente de aire vaya @atanl hacia afuera), o del

contacto con manos sucias.
» Contaminacion con microorganismos: bacterias, herngwaduras.

* Contaminacién con parasitos: principalmente vieedtss o0 de personas

enfermas.



Contaminacion con substancias toxicas: estas sulissageneralmente se
encuentran indebidamente cerca de las areas despragenerando un riesgo

inminente de contaminacién accidental.

Contaminacioén por agentes que causan cambios ealal sabor y olor:
absorcion de olores extrafios, accion del oxigena earne y sus productos,
asi como la exposicién a la luz, que es otro aggmepuede causar cambios
en el sabor de la carne. Cabe mencionar que unal goeocupacion de la
industria céarnica es el desarrollo de WOF (WarmedrQ-lavor) o sabor a
“cartdn viejo”, rancidez o sabor a “perro mojad@®OF es un sabor muy
desagradable que se presenta principalmente emgbosdprocesados de
carne, en donde el hierro contenido en los pignseti¢ola carne (mioglobina
y hemoglobina) se libera y actia como catalizadorla reaccion de
oxidacion. En el caso de la carne cruda, la présede rayos de luz
ultravioleta (LUV) del sol también actian para dedkar la oxidacion, aun
en carne congelada, causando rancidez. Los cea#tiftomentan que el
deterioro de las capas de ozono, el filtro de ralauestro planeta, provoca
gue mas rayos de LUV pasen a la tierra que antesedomendacion es usar
envases que filtren la LUV o usar en los estangesxhibicion de la carne
lamparas de baja LUV.

Contaminacion - Alteracion por absorcion o pérdidda humedad: la carne
en general tiene una actividad acuosa muy ele¥adsten tres tipos de agua
en la carne: 1) agua intimamente ligada, 2) agudiamamente ligada vy, 3)
agua libre; esta ultima es la que se encuentraamproporcion y puesto
gue no esta ligada es muy facil que se pierda femtce mecanico y/o por

abusos de temperatura.



CAPITULO Il

2. MARCO TEOORICO

2.1 Andlisis Estratégico

Ventura (2008). La estrategia consiste en un esguden toma de decisiones,
coherente, unificada e integrador. Sirve para s&lear el tipo de negocio en el que
se desea participar y determina el propésito dsinai

La ejecucion de un analisis estratégico implicasaerar una variedad de factores
tanto externos como internos que inciden sobrerotiyato o mercado especifico. Es
un analisis que debe ir mas alla del momento yaquiayse a mediano y largo plazo

debido a las cambiantes condiciones del entorno.

Analisis del
entorno

Vision Objetivos

v

Andlisis de los

Figura 1. Analisis Estratégico recursos.

Fuente: Ventura, 2008



En base a la realidad latente en el mercado ddupto de la carne bovina, se busca
mejorar el nivel de calidad, la cual tiene faleacian todo el canal de
comercializacion, este se fortalecera con prograteasapacitacion tanto al personal
del camal como a los mercados municipales quac@goren al plan piloto para
gue asimilen el cambio de expendio y encuentrerege una oportunidad de
negocios mas controlada, segura y que puedan papgeaon tranquilidad en este

rubro

2.2 Proceso Declarativo

2.2.1 Misién

Define cual es el valor y actividad del negociceemercado, indicando al publico al
que va dirigido explicando la particularidad y dgieciacion con la que se

desarrollara esta actividad agroindustrial. Gim(201.0)

Poder generar el interés grupal de los mercadoscipales haciendo de una manera

correcta y controlada el expendio de carne bovina

2.2.2 Visién

Define las metas que se desean lograr a futuro.netss propuestas deben ser

realistas y alcanzables y de perfil inspirador yivaaor. Gimbert (2010)

Que por medio de este trabajo se pueda replicenoa mercados municipales y asi
obtener mejor calidad de carne, mejores contralesd eanal de comercializacién de

carne bovina en el mercado guayaquilefio con ese@sddernacionales.



2.3 Analisis externo

A través de este analisis, se compara la situazt@mal de la manipulacion y forma
de expendio de la carne bovina en relacion a ladeghexterior y como esta incide o

se trasmite al exterior.

En el andlisis externo se fundamenta en ejecutardies de escenarios en
transformacion de mercados, estudios comparatieoprdductos similares o de
competencia a fin de establecer amenazas y opdailes y valorar la importancia

de diferentes ideas innovadoras. Para ello serdéiaagl analisis de Porter

2.3.1 Anélisis Pest

Este analisis permite ver los factores del ent@uwe pueden incidir y afectar a la

industria carnica y por ende a la estructura dieésa del negocio.

Este andlisis sirve para comprender el crecimiemtaeclive de un mercado

especifico y al mismo tiempo la posicion y potehdeaun negocio.

Los factores que se analizan en el PEST, son Indsite externos, por lo tanto es
recomendable ejecutarlo antes de FODA que estaldasa factores internos. El

PEST realiza una medicion del mercado, el FODAgenadunidad del negocio.

Es el analisis de oportunidades y amenazas y prigoaira una vision del pronéstico

economico, politico, socio-cultural y tecnolégiald empresa. Muerat. al(2012)

Sabiendo que las amenazas bien manejadas sonrogades, abriendo un abanico
de posibilidades de negocios consecuentes deitmaph de esta nueva estrategia

de comercializacion.



2.3.2 Andlisis de la industria Porter

Este modelo fue desarrollado para analizar cualguikistria desde el punto de vista
de rentabilidad y con los competidores dada potracueementos o fuerzas que en
combinacion generan una quinta fuerza, la rivalidadtre competidores.
(Porter,1979).

Las cinco fuerzas son:

» Poder de negociacion de los compradores o cliéites

» Poder de negociacion de los proveedores o vende#are
* Amenaza de nuevos competidores entrantes F3

* Amenaza de productos sustitutivos F4

» Rivalidad entre competidores F5

Las Cinco Fuerzas gque guian la Competencia

Industrial
Forter 1980
Competencia Amenaza
Motencial
Foder negocizdor Focer negociador

Cunnpreliduness e la
Proveedores T Indusiria -+~ Compradores
Rivalidad entreellos

$

Custitutos Am enara

Figura 2. Las cinco fuerzas que guian la competercindustrial

Fuente: Competitive Strategy: Techniques for Analyandustries and Competitors

By Michael Porter, 1980



2.3.3 Andlisis de la competencia

Es el analisis de las estrategias, ventajas, ézdal debilidades y demas
caracteristicas de las actuales y potenciales doopes a fin de tomar decisiones a

posteriori y disefiar estrategias que permitan commejor. Sainz de Vicuia (2013)

2.4 Analisis interno

El analisis interno se considera aspectos como los recursos humaratsriates
factores técnicos y financieros susceptibles eggutos de investigacion, desarrollo
e innovacion, analisis de factores del éxito. Estgsltados derivan generalmente en

el plan estratégico.

La evaluacion del andlisis interno permitira comdos recursos y reales capacidades

de la empresa y también identificara fortalezashjlilades.

2.5 Analisis de la cadena de valor

Es un modelo de Michael Porter, que describe @rdai de las actividades dentro
de la empresa y abarca toda la logistica desdertechasta el proveedor. Se divide
en dos tipos de actividades las primarias que ocemgan la creacion fisica del
producto, su venta y el servicio post venta y lasadoyo que son actividades que

apoyan a las primarias.
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2.6 Matriz FODA

La matriz FODA constituye una herramienta de aislijue pueda ser aplicada a

cualquier situacion, individuo, producto o empregee sea el objeto del estudio.

Permite contar con un cuadro de situacion actualpgrmite y facilita la toma de
decisiones. Fred, D (2008)

Tanto las fortalezas como debilidades son inteynses determinaran para el camal,

la cadena de comercializacion y tercenas de mesaadaicipales.

Las oportunidades y las amenazas son externasdgmp@aetuar solo si se modifican
factores internos. Aqui evaluaremos factores colem@®rno, el mercado, lugar de

expendio, entre otros.

2.6.1 Factores Internos

Fortalezas. Son las capacidades que permiten que la estraegiaponer otorgue
una posicion privilegiada a las tercenas municgpdi®ente a su competencia

supermercados de carnes

Debilidades. Son aquellos factores involucrados con el faenamien
comercializacién y venta al detal de la carne bovijue llevan a una posicién
desfavorable frente a la competencia. Factoresagtravés de esta propuesta se

convertiran en fortalezas.
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2.6.2 Factores Externos

Oportunidades. Son factores positivos, favorables y explotables sgidescubriran
del entorno que rodea a las tercenas Municipal@®ipetencia, nicho de clientes,
cultura, etc. y que permitirdn posicionarse contipatnente en el mercado de carnes

al detal.

Amenaza.Finalmente las amenazas constituyen las circucistague rodean a las
tercenas Municipales y que atentan en contra @stkbilidad y crecimiento de las

mismas.

2.7 Factores criticos del éxito

Es la identificacion de é&reas y factores cuyo fomamiento faciliten Ila
implementacion de una estrategia determinada. ‘@oys requerimientos de
informacion sensible y vital que permite a los ge¥s asegurar que las cosas
marchan bien” (Rockart, 1979)

2.8 Cortes

Los cortes son producto del deshuese o separaeidosdhuesos y las diferentes

masas musculares.
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2.8.1 Tipos de cortes

Generalmente, en la industria carnica se tienebkesidos tres tipos de cortes: corte

americano, corte europeo y cortes regionales.

2.8.1.1 Corte Europeo
Caracteristicas Principales
» Separa completamente la carne, el hueso y la grasa

» Diferencia entre carnes de primera, segunda yreerce

« ElI consumidor tiene la certeza de adquirir el codae necesita

2.8.1.2 Corte Americano

Caracteristicas Principales

» Utiliza el corte de la carne con el hueso y lagras
» Presenta mayor variedad de cortes
» Realiza cortes de primera, segunda y tercera chlida

* Se busca complacer en mejor forma al consumidor

2.8.1.3 Cortes Regionales

Caracteristicas Principales

* Mezcla entre corte Americano y Corte Europeo
* Presenta diferencias regionales en el nombre & tarrha del corte
» No existe una uniformidad en el corte

» Al consumidor con frecuencia se le vende carndsug@a y mala calidad en

un mismo corte

13



2.8.2 Cortes Sudamericanos

2.8.2.1 Corte Argentino

CARNE®ARGENTINA

Principales Cortes Vacunos

RUEDA

X N 4
€ S

01 Maiga de aderurc. Ola-Malga 01b-Tapa denalga

U

02l de afuers

Y

03 - Coita d cumal

1§

0880 datoms 06- Toriguita

01 - Nalga de adentro
01a- Nalga

01b- Tapa de Nalga

02 - Nalga de afuera
02a- Cuadrada

02b- Peceto

03 - Colita de cuadril
04 - Bolade lomo

05 - Garrén

06 - Tortuguita

07 - Carnaza de paleta
07a- Paleta

07b- Palomita / Chingolo
08 - Cagote

09 -Espinazo

10 - Roast Beef

11 - Azotillo

PECHO A TRES COSTILLAS CON FALDA

12 - Brazuelo / Osobuco

Figura 3. Corte argentino

Fuente: ipcva
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A7 - Cuadril. 172 - Tapa de cuadrl 178 - Comaon de cuadsil
13 -falds COSTILLAR

13a - Tapa de asado
13b- Asado de falda

14 - Marucha

15 -Bife con lomo

15a - Bife angosto
15b-Lomo

16 -Bife ancho

16a - Ojo de bife ancho
16b - Tapa de bife ancho
17 - Cuadril

17a - Tapa de cuadril
17b- Corazén de cuadril
18 - Asado

19 -Entrafia

20 -Matambre

21 -Vaclo

P e

¥ -

20 stamitee 21-vde
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2.8.2.2 Corte Peruano

& Pescanm - Cogale

e Corles #

D Marucha - Asado nuso

E: Bistao palata
0 Sancocinda de padho
H Bife srcha - Chumases
Tedondy {con huesa)
I Bifa angosto -
Churses lamgo
{con huesa)
) Costiller - fsada da b - Tira pamiflera
K Lema fina
L Falds - Bancochads lama
M Malaya - Vacio, bifs vacio
M Cundril - Caderm, fapa cmdril - Picana,
cnlita da cuadnl

& Bistes de tapa - Nalg
P Bistec bola de loma

0 feada amdrada

R Asado pejamey - Peceln

5 Daoteco postesior y foetuguita -
Asado de chodla

Figura 4. Corte peruano

Fuente: elcomercio.pe
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2.8.2.3 Corte Ecuatoriano

Figura 5. Corte ecuatoriano

Fuente: extra.ec

CLASIFICACION Y UBICACION de los cortes de carne de res

1. Churrasco

2. Solomo, lomo ancho, chatas
3, Soloma extranjero, cadera
4. Posta, bota

5. Punta de Anca

6. Muchacho

7. Huevo de aldana

8. Colita de cadera

9. Lagarto tableado
10, Solomito, lomito

11. Tabla, centro de pierna

. Came de primera ~ Carne da segunda || Came de tercera
(Otras partes para consumo humano

12, Huevo de solomo, agujas
13, Sabaleta, lomo de brazo
14, Maleterito

15. Huevo de palstero

16. Costilla

17. Pecho

18, Enfrepacho

19. Sobrebarriga

20, Falda

2.

22. Nuca, cogote

FD; Dipto. oo s | EXTAA
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2.9 Andlisis microbiolégico en la carne de los meados

Un parametro microbiolégico consiste en las deteagiones especificas practicadas
a cada alimento, tales como, microorganismos iddies, microorganismos

patdgenos, u otros que causen infeccidon y enfehéBamirez Amaya, 2012).

Limite maximo permitido es el valor del parametracnwbiolégico maximo

permitido en el alimento. (Ramirez Amaya, 2012).

Tabla 1. Composicién promedio de carne vacuna magra

Composicion
promedio de carne Proporcién

vacuna magra. (g/1009)
Componente

Agua* 75.0

Proteinas 18.0

Grasa* 3.0

Cenizas 1.5

Glucégeno 1.0

Fuente: Canizares Banguera Mirella, 2014
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CAPITULO 1lI

3. MATERIALES Y METODOS

3.1 Ubicacion del ensayo

El ensayo se realizd en la provincia del Guayabewara cantonal del Cantén
Guayaquil, Zona 8, segun SENPLADES

Latitud: -2° 10' S
Longitud: 79°54' O
Altitud: 3.7 msnm
Humedad relativa: 68 %

Coordenadas UTM: N8128385.172; E19741554.450; z0n@0; factor escala: 4690

3.2 Caracteristicas climéaticas

Cuenta con una temperatura calida durante casidbdfo bien diferenciados. Una
temporada humeda y lluviosa (periodo en el querealr97 % de la precipitacion
anual) que se extiende enero a mayo (correspongsaio austral); y la temporada

seca que va desde junio a diciembre (que corregpalndvierno austral).
3.3 Materiales

* Laptop

e Céamara

e Filmadora
e Carro

e Gasolina
» Lapiz

e Pluma

* Papel

18



* Impresora
¢ [Internet
* Fundas

3.4 Manejo del experimento

Se desarrollé bajo la mecanica de visitas, ent@&vignto con gente de camal como
de los mercados municipales también informacionpgn@ionada por internet,
ademas con empresarios de la rama y personas preasaportaron en algun
momento al proceso de mejora de los mercados rpaiesi.

3.5 Variables
» Cadena de comercializacion
» Precio
* Peso
* Analisis estratégico
* Analisis de la industria
* Fuerza de Porter
* Analisis de la competencia
* Analisis de los competidores
e Analisis interno
* Andlisis de la cadena
» Analisis costo-beneficio de esta propuesta
» Factores criticos del éxito

* Ventajas competitivas
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3.6 Tipos de transportacion

* Vehiculo isotermo
* Vehiculo refrigerado

* Vehiculo frigorifico

3.7 Forma de ventas

 Mercados
 Tercenas
+ Tiendas

* [nformales

« Abarroterias

3.8 Presentaciones

+ Canal

* Media canal

» Enfunda
 Empaquetado

 Alvacio

20



CAPITULO IV

RESULTADOS

4.1 Cadena de comercializacion

4.1.1 Actual flujo de comercializacién en Guayaquil

PRCOBUCTOR

]
l FERIAS GANADERO
I—l—l
l MAYORISTA l SUPERMERCADOS
l CAMAL l CLIENTEFINAL
l MAYORISTA
MINORISTAS TERCENAS MUNICIPALES
REST HOTELES l CONS FINAL INTERMEDIARIO CONSFINAL l INTERMEDIARIO

CONSUMIDOR FINAL

Figura 6. Flujo de comercializacion Guayaquil

Fuente: El autor
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Como se puede apreciar en la Figura 9 el canaladeaine del productor al

consumidor final es muy extenso teniendo entresotnachos intermediarios las
cuales se aprovechan por la falta de valor agregpdo le dan a las piezas
respectivas, teniendo esta opcion de presenta@édedcamal podemos obviarnos
algunos eslabones en la cadena de comercializaoidrio cual poder tener mejor
precio al cliente final sin afectar a los tercesed® los mercados municipales y

mejorando a su vez la calidad de expendio al comkasrfinal.
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4.1.2 Propuesta del flujo de comercializacion parmercados municipales

GANADERO

MAYORISTA

CAMAL

MAYORISTAS

i okl

MERCADO
MUNICIPAL

REST

CONS FINAL HOTELES

:I

Figura 7. Comercializacion de mercados municipales

Fuente: El autor
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4.1.3 Diagrama de flujo del empacado al vacio

l CAMAL

CORTE DE LAS
PIEZAS (cortes
primarios)

SELECCION DE
CORTES (retirar
grasa) en zona

refrigerada
| |
EMPACADO AL l
VACIO CORTAR HUESOS DESPERDICIOS
ETIQUETADO EMPACADO AL CAMAL

VACIO

(corte,peso)

ETIQUETADO
(peso)

MAYORISTA

MAYORISTA

Figura 8. Diagrama de flujo empacado al vacio

Fuente: El autor




Como podemos ver tanto en la Figura 10 como laurki@1 el canal de produccién y
comercializacién de la carne cambia radicalmentesamercados municipales y

teniendo el producto como el cliente final lo aspa comprar:

* Bien presentado

* Pesoreal

» Calidad de primera
» Control de frio

* Precio justo

Aunque la presentacién (empaque) varia el prodsigiee siendo como el mercado

lo requiere teniendo como producto de un animasigsientes cortes:

Cortes completos

* Lomos ( Fino, Asado )

* Pulpas (Blanca, Prieta)

Fileteados o enteros

* Pajarilla
+ Salon
* Lagartillo

e Entre otras...

Fundas de $ 1.00
e Hueso con carne

e (Osso Bucco
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Toda la problematica que se encontr6 en el progedevantamiento de informacién
sera considerada al momento de implementacionrgibigue entre algunos temas

son los siguientes:

El espacio fisico de las tercenas (7.25 en los mercados municipales no

son suficientes con la actividad de desposte desla

Depende del corte se estandarizara presentaciari®sse al comportamiento
de compra que actualmente se da.
La presentacion del producto final sera atras tienas refrigeradas que sera junto

con un congelador toda la maquinaria necesariasto atel tercenero y con ello

obviaran otras maquinas y accesorios como sonadmid de hueso, fileteadoras,

ganchos, cuchillos ya que con este propuesta pagtimizar ademas su tiempo.

4.1.4 Estructura de la comercializacién de bovinode carne en México

PROGUCCION PRIMARIA i )
Esguema |f|‘n-.:-}-'e_"'.0{_|

Esipama tradhicasl

Ganado para abesio
% E » e Bacpmos deslatados
=z E\' = ! Eeceros % ceba
S_— introductor [— Ganaderos | Ergordadores b Acopiacdor
= | | Macional
= § Pesmplaro Bocerras !-"&EE'!}:‘l .-:_1:
—a o -\.:.‘
o | & [ Intermediarios =
W g g Ranicho ganadero J (Introcuctores DUF. y " '
tpp Rastro y Matadero | L] i T Area metropolitana) — J
M Ganado para abasio ; :
Pl . Pl fenalZado e —
1 Canakes complaias, M canal y Mocany |
| | | Pastro TIF z
L Carnicerias | - =
Tabljeros Camales =
1 Viscaras y desechds | compdetas
) - .
& 1 Fewsdlots LISA
= 1 Came 8 mayoreo -
£ Detallista HRkBIFing e
i) i The 3 =
o [wmmmﬁ ¥ Alarrotes} l clel embrticn mgﬁm ﬁn | 5
Tl o
(&1 “'Cdflls & roeneden Came ol maradeo b 4 Coras al menudes
CONSUMIDOR FINAL

Fuente: engormix.com, 2014

Figura 9. Comercializaciéon para mercados municipale
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Canales de comercializacion

1. Productorintroductor—tablajere—~consumidor.

2. Productorintroductor-tablajere—detallista>consumidor.
3. Productorintroductor~consumidor.

4. Productor-tablajere—~consumidor.

5. Productor~consumidor.

4.1.5 Estructura de la cadena de res en Bogota

Olterta de ganado
(696,000 reses)

¥

- 8

Frigorificos fuera Plantas en Plantas proximas
de Bogota Bogota a Bogota
(7% e R
: %ﬁ“‘“‘-,_
%, " T, P
Carne refrigerada Carne caliente
(28%) (729%)
/
¥ 'y y .
Super- Expen-  Industria Famas Plazas
merca- dios carnica (70%) de
dos especia- (B%) mercado
(10%) hzados (2%)
L 10%)

Figura 10.Estructura de carne de res en Bogota

Fuente: UESP, 2005
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4.2 Precio

Precio promedio (kg
% o
=

Corabastas Mn'n:ﬂnd:u.l Ti=ndas l Tlazas l Famas
[n=31) (n=23) {n=9%) [n=421 (n=1432)  [(p=170)

Sitio de compra

Figura 11. Precio promedio de venta carne en Bogota

Fuente: Canasta basica de alimentos Bogota, lwstbolombiano de Bienestar

Familiar, 2004
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Tabla 2. Precio de cortes mercados de Guayaquil

CORTE MERCADO MASCOTE | MERCADO SAUCES IX

USD $ c/lb USD $ c/lb

Carne con hueso 2.30

Carne para estofado 2.50 3.50

Carne fileteada 3.50

Carne molida normal 1.50 2.50

Carne molida especial 3.50

Carne de pulpa 3.30

Lomo Asado 3.30

Costilla 2.00 2.00

Hueso blanco 0.50 0.50

Hueso carnudo 0.80 0.70

Patas 1.40

Mondongo 2.50 3.00

Higado 3.00 3.20

Corazon 2.20

Fuente: El Autor
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4.3 Peso

Tabla 3. Capacidad de faenado Camal Guayaquil

(reses)

Diario Anual
Linea 1 Linea 2 Mensual
Aprox Aprox.
Ganado Mayotl
30 *hora | 30*hora | 480 9.600 115.20d

Elaborado por: El Autor

4.4 Andlisis Estratégico

4.4.1 Proceso Declarativo - Descripcién General die actividad

INEC, 2010, La ciudad de Guayaquil al 2014 cuenda cna poblacion de
aproximadamente 2°535.277 habitantes dentro del arbana, con una tasa de

crecimiento anual del 2.7 %.

La crianza de ganado bovino constituye uno dedasgi@dades principales dentro del
area rural del Cantén y Provincia del Guayas coridalidad de abastecer el
mercado de demanda interno de la poblacién. Smasfue Guayaquil se abastece
en un 90 % de carne faenada en el Camal de laccigda corresponden a una
produccion diaria estimada en 7 546 cabezas dedgamaensual, el resto

aproximadamente 426 reses proviene de hacierdsperiferia, ferias ganaderas

y cantones aledafos. (Camal Municipal de Guayag@il4).
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En el Canton Guayaquil se cuenta con dos rastrascipales ubicados uno en la
ciudad de Guayaquil en el sector conocido como ati® Cuba y el otro en la

Parroquia Pascuales.

LOCALIZACION DEL CAMAL MUNICIPAL

E]

: L ,:
i =] FASAse 2 o
5 jm

oarg SUcge

’IO GUAYAS

[

. o o
Ty duar ] ]
3 f- DRI € CHOM (36 B AIHIESALY AVATLXIS ¥ RECITINEE S 23

‘s  l wesnormosimianmanrcsus e

TV i 28| 31
AL L ASUNTCHIA LI AD NOMENCLATURA VIAL DE LA CIUDAD 77
DIEGUALIQUIL
ArCrnLe ey, e rEmET CORETY TSN e s,

Figura 12. Localizacion de camal de Guayaquil

Fuente: M. I. Municipio de Guayaquil - DUAR
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Estos mataderos no cuentan con una capacidadaiistajue permita faenar el
volumen de carne bovina demandada actualmenteapcudlad de Guayaquil y al
mismo tiempo prestan un servicio de vital importananto a los productores como
consumidores de carne de la ciudad no ofrecierslodadiciones adecuadas para el
faenamiento de manera técnica y salubre para @sdgusalud de la poblacién por
lo que es una bomba de tiempo.

La funcion anica y principal del matadero es lafaknar la carne y entregarla una
vez faenada vy fresca a los duefios o comercialieadpie requirieren del servicio.
Sin embargo una vez entregada la carne a los c@lmadores también contamos
con otro inconveniente la cual no se puede ganiizsalubridad de la misma. En
base a lo cual este proyecto apunta a que el Mumioi en su defecto en conjunto
con la UCSG esté en condiciones de llegar a unognaés de compromiso con la
ciudadania ofreciendo los servicios de selecciotasi@liferentes calidades o cortes
de carne bovina y el empacado al vacio de los nasowotes que faciliten la

transportacion y salubridad el cual llegue a Iufijaal de expendio que son las

tercenas ubicadas en los mercados municipales.

Este procedimiento generara ahorros tangibles amgiiiles. Tangibles, ya que el
procedimiento de empacado al vacio proporcionangomaroductividad al proceso
de la comercializacion por ejemplo se requerira oagmersonal de estiba, menos
contaminacion y por otra parte generara mayoreg$0g ya que tendrd una imagen
mas salubre por su presentacion higiénica lo caguramente incrementara el
volumen tanto de las ventas como de los clientegonando notablemente la

rentabilidad de las tercenas.

Intangibles, porque con esta forma de comercidabpacde la carne bovina, las

pérdidas por contaminacion o carne malograda semmigran al igual que los

32



riesgos de enfermedades logrando clientes con nfgidad lo que redundara en

mayores beneficios.

Los procesos salubres minimizan los riesgos derreeftades y contaminacion lo
que permite cumplir con la responsabilidad socied tiene la cadena de valor en la

de carne bovina, con el medio ambiente y el condaniinal.

El presente trabajo de titulacién se fundamentaria édentificacion de la estrategia
mas adecuada para agregar valor al proceso deriaaria del ganado bovino y al
mismo tiempo proporcionar tanto a los vendedoresnsumidor final un producto

con una salubridad garantizada por el mismo Canuaidipal.

Productos y servicios

Actualmente salen de camal carne de cerdo desposiad representa el 80 % de la
carne que se distribuye en Guayaquil y el 90 %6 (d&ses) de carne vacuna
despostada y dividida en dos. Ambos productos seelicio son de distribuidores
que traen el ganado para luego venderlo a lasceaias ubicadas en los mercados y
diferentes sitios de la ciudad. Los pesos promedé$as vacas oscilan entre 300-
550 libras y los toros de 600 a 1 000 libras.

El volumen de venta de cada carniceria dependdedalrrollo de clientes que haya
logrado, pero lo minimo que los distribuidores egéin a las carnicerias es media

res. Es decir entre 150 - 2501Ib si es vaca o 3Q0H5H8i es toro.
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El servicio adicional que se propone es dividir freses en cortes y empacarlos al
vacio logrando minimizar el riesgo de contaminaciénto en el camal como

durante la transportacion hasta su entrega eeresnas.

4.4.2 Vision

Lograr un proceso de empaque al vacio de carnendaue garantice calidad,

inocuidad y trazabilidad.

4.4.3 Mision

Ofrecer carne bovina con valor agregado, a lostedgede la cadena de distribucion
camal - tercenas -consumidor final carne en catéeprimer nivel por la calidad,

inocuidad y trazabilidad.

4.5 Andlisis de la Industria

4 5.1 Andlisis Externo

4.5.1.1 Anélisis Pest

Este andlisis es un indicador del entorno genanel \an a afectar a los nuevos

negocios.
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Ambiente Politico

El Ecuador por su ubicacion geogréfica se puede dee es privilegiada con todos
los climas y la costumbre de actividad agropecubgigroporciona uno de los

mayores potenciales como para cumplir la funciodefpensa del mundo.

La politica del Ecuador para el sector agropecuadofundamente en la Ley

Organica de Comercializaciéon y Abastecimiento Alitagio.

“Art.4 Principios basicos. Que establece que la corakzacion de productos de
origen agricola, pecuario, acuicola, pesquero, blublégico y agroindustrial debe
desarrollarse bajo principios de productividad, iclld, diversificacion, equidad,
inclusion, reconversion productiva, acceso a los dime de produccion,
sostenibilidad, inocuidad, y respectos a los deosclde la naturaleza, siendo
obligacion del Estado Ecuatoriano el velar poregge apliquen tales preceptos en
el sistema de comercializacion de productos deeoriggricola, pecuario, acuicola,
pesquero, hidrobiologico y agroindustrial en gedeadin de prevenir la imposicion
de condiciones desfavorables en la comercializaocdmtrolar el cumplimiento de
las condiciones contractuales y los plazos de pagtablecer mecanismos para la
regulacion de precios; establecer mecanismos pavétare y sancionar la
competencia desleal, las practicas monopdlicasgoplolicas, monopsoénicas,
oligopsoénicas, de acaparamiento y especulativd3onferencia Plurinacional e

Intercultural de soberania alimentaria. 2012.
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Actores de la comercializacion agropecuaria:

Articulo 9. Productor Pecuario. Se define a todesg®a natural o juridica que se
dedique a la produccién de productos pecuariofpdeatimentario y no alimentario.
Tengan calidad de propietarios, arrendatarios egposarios y se los categoriza en
micro, pequefios, medianos y grandes productoredetm establecido en el 6rgano
regulador de la politica pecuaria del Ecuador, id@nando para su clasificacion el
limite de la propiedad, el nimero de animales esdymcion, el volumen de
produccion, los niveles de productividad, el nidelingreso, entre otros.

También tenemos que el sector agropecuario se mmnauefluenciado por la Ley de
la “Revoluciéon o Reforma Agraria” la misma que aparejada con capacitacion
técnica y una politica social de crédito al campesk la Estrategia Nacional del
Cambio Climético, basicamente porque la ganadeeiae t efectos ambientales

negativos.

Ambiente Econémico

Se conoce que la contribucion promedio de la gafedésector agropecuario en la
economia en el periodo 1985-2005 fue del 13 %€l &008 el sector agropecuario
alcanzo el 10.7 % del PIB, el segundo despuéseatadlpo. En el 2012 fue el sector

de menor crecimiento 0.59 %.

Lamentablemente se observa que el sector agriauljanaderia caza y silvicultura
crece casi diez veces menos que el crecimienta éednomia y la explotacion de
minas y canteras, donde se ubica al petréleo qoe casi cuatro veces menos que el

crecimiento de la economia.
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El 2013, fue un afo climatico y la economia ecuamar registro la peor tasa de
crecimiento de los ultimos 3 afios. Para el segdcala fue un buen afio este crecio
en 6.1 % a pesar que hubo dificultades como laigegn ciertas zonas y las
erupciones del volcan Tungurahua. Sin embargo smn@naron planes que
arrojarian mejores resultados para el afio 2014|aasubsecretaria de ganaderia
espera aumentar la produccion al 2017 para el gastheadarne pasar a 1.28 animales
por hectarea a 2.08 animales. BCE (Banco Centr&aedor, 2014)

Para Teofilo Carvajal (Enero, 2014).El resultadalfpara el 2013 fue poco rentable
para los ganaderos de aproximadamente 290 00@egasaque hay en el total pais

alrededor de 30 000 han dejado la actividad pta th respaldo econdmico.

Sin embargo para el 2017 se tiene proyectado expaaproximadamente

USD $ 65.00 millones de carne de res, en el pres#id 2015, Ecuador recibira la
certificacion del Organismo Mundial de Sanidad AairfOIE), por estar libre de

fiebre aftosa, con lo que podra exportar a regiawao la Comunidad Europea
(UE). Las primeras exportaciones serian de la pldet Agropesa de la corporacion
Favorita y comenzaria con 25 toneladas en cortgsecedes, es decir

aproximadamente 153 animales. Hernandez Margot 4f28ubsecretaria de

Ganaderia del Ministerio de Agricultuta.

En Ecuador se faenan alrededor de 970 000 resé® &n los camales formales, con
un promedio de 500 Ib por animal, da un total d& ##lones de libras disponibles
para el consumo local. Esta cantidad se reparte Entesa familiar y el consumos

de las cadenas de comidas rapidas que expendemtguabas (576 ton. de carne) y

L El telégrafo. Marzo2014
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también para la exportacion. En Ecuador se prodapeaximadamente 220.000
toneladas de carne de vacuno al afio. Carvajal J2Bédegan.

Ambito social

Desde el punto de vista social el sector ganasker@coge al Plan nacional de Buen
Vivir, el cual establece garantizar los derechoslaleaturaleza y promover un
ambiente sano y sustentable. A través del siguier@amiento: impulsar programas

de adaptacion enfatizando en la soberania eneagétitmentaria.

Por otra parte, los productos carnicos son coreisr como productos estratégicos
ya que son para uso alimentario, que pertenecarcanasta basica de consumo de
alimentos de los ecuatorianos, que deben ser definen base a garantizar la
soberania alimentaria del Ecuador, ademas quistetma de cadena productiva es

de importancia estratégica para la economia deddstxu

Los ecuatorianos consumen 13.8 kilos de carne bhaliafo.

Ambito Tecnoldgico

A través del tiempo, ha crecido la importancia eleet informacion confiable y de
primer orden, integra y oportuna para lograr objeti estratégicos de las
instituciones. Por lo tanto se hace vital estableoenunicacién entre el proceso de
desposte, el proceso de cortes al vacio como @ietpa para luego llegar a las
tercenas. Esto permitiria estar al tanto del volue producciéon en el camal y la

demanda del mercado. Asi como también el gradaldéridad.
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Ambito Ecolégico

MAE, Ministerio de Ambiente del Ecuador (MAE) ennganto con el Ministerio de

Agricultura y Ganaderia, Acuacultura y pesca (MAGARpoya el proyecto de
ganaderia sostenible para lograr la reversion deetantegracion de tierras y la
minimizacion del riesgo de desertificacion en lesvmcias vulnerables. El objetivo
principal es minimizar la degradacion de la tieoa la implementacion de politicas
sectoriales y técnicas de ganaderia sostenible é@dasis en las provincias

vulnerables.

Sin embargo la produccion sigue siendo altamensestenible generando tres
amenazas al medio ambiente: pérdida de sueloosedg desertificacion, aumento
de contaminantes y las emisiones de gases de éfeetmadero y extension de la
frontera del ganado. Este proyecto aporta a lgacitbn del cambio climatico en el

sector agropecuario

4.6 Fuerza de Porter
4.6.1 Cinco fuerzas de Porter

4.6.1.1 Poder de negociacion con los proveedores

Para esta linea de negocio los proveedores serian:
» Equipo de vacio, que con una bomba de vacio egtragre impidiendo el
crecimiento de bacterias aerdbicas y alargandoida wtil de la carne.
Dependiendo del volumen de producciéon y la cargarie disponible se

emplearan uno o dos equipos
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* Y las filminas o bolsas de vacio, envase hermétjae,son termo contraibles.
Su consumo dependera del numero de cortes quewquior requiera por
cada res

» Utensilios y herramientas para realizar los cortes

Los costos de cambiar proveedores en caso de arfeernib son muy elevados ya
gue los equipos e insumos no son muy especializaéassten algunas alternativas

en el mercado. El poder de negociacion con losgaderes es alto.

Tabla 4. Poder de negociacion de los proveedores

Impacto en rentabilidad

Variables
del proyecto
Costo de cambiar proveedor Bajo
Existencia de suministros Bajo
sustitutos
Concentracion de proveedores Bajo
Importancia del volumen para el Medio
proveedor
Resumen poder de proveedores Bajo

Elaborado por: El autor
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4.6.1.2 Poder de negociacién con los clientes

Sensibilidad del comprador al precio. El duefio o distribuidor de la carne puede
sentirse afectado por el precio, ya que este poocesementara el precio final del

producto que actualmente se entrega a las terdehpsder de negociaciéon es bajo.

Disponibilidad de productos sustitutos existente€sta tecnologia es usada por las
distribuidoras de carnes con tiendas de auto seyyor lo tanto este servicio podria
ser alquilado en otras dependencias diferentesadedél camal. El poder de

negociacion es medio.

Necesidad de ser pionerofNo existe la cultura de la comercializacion dedane
con empaque al vacio al nivel de tercenas, poambotel camal municipal seria
pionera en ofrecer este servicio al publico en ggneEsto le da un poder de
negociacion de los clientes alto.

Disponibilidad de informacién del comprador. Los distribuidores de carnes
conocen que el método es seguro y provee valogagoea su producto tanto en
presentacion, tiempo de consumo y salubridad. HElepale negociacion de los

clientes es bajo

Concentracion de clientes. La gran mayoria de rilistiores de carne utiliza el
servicio del Camal Municipal. Y la certificacion dalubridad de este por lo tanto .El

poder de negociacion es bajo.
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Tabla 5. Poder de los clientes

Impacto en
Variables rentabilidad del
proyecto
Sensibilidad del comprador al Medio
precio
Disponibilidad de productos Medio
sustitutos
Necesidad de “pioneros” Bajo
Disponibilidad de Bajo
informacion del comprador
Concentracion de clientes. Bajo
Resumen Bajo

Elaborado por: El Autor

4.6.1.3 Amenazas de participantes entrantes

Costo de cambio de parte del clientdea amenaza del ingreso al mercado de otras
opciones del servicio es factible siempre y cudnd@recios sean competitivos con

los del Camal Municipal
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Requerimiento de capital La inversion no es muy alta y los beneficios sien

primer nivel: Cortes- durabilidad-salubridad

Ventajas en equipas Otra ventaja es que el proceso de empacadaeibwe los
cortes estara ubicado en el mismo sitio donde spata la carne, lo que ahorra

transportacion adicional.

Valor de la marca EI Camal Municipal tiene autoridad suficiente rpa
manipulacion y desposte de carnes y es una ingtitude muchos afios de

experiencia y reconocimiento

Ventajas de la curva de aprendizajel hecho de ejecutarse el empacado al vacio
dentro de las instalaciones del camal proporciomatajas sobre los competidos

basicamente por la transportacion y distancias.

Acceso a la distribucion.Los distribuidores ya tienen sus rutas de entrega
elaboradas y marcadas desde la ubicacion del Calhahicipal, lo que implica

seguir con sus mismas rutas lo que significa umaaya.

Barreras de salida.Los equipos utilizados tienen aplicacion en todaaeea

alimenticia asi que en caso de liquidarlos o velaese lo podria hacer facilmente.
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Tabla 6. Amenaza de participantes entrantes

Impacto en
Variables rentabilidad del
proyecto
Costo de cambio por
Medio
parte del cliente.
Requerimientos de Medio
capital
Ventaja en equipo Bajo
Valor de la marca Bajo
Ventajas curvas de
Bajo
aprendizaje
Acceso a la distribucion Bajo
Barreras de salida Bajo
Resumen Bajo

Elaborado por: El autor
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4.6.1.4 Amenaza de productos sustitutos

Para el empacado al vacio de los cortes, existenspgustitutos y no con la misma

eficiencia en la conservacion del producto.

Tabla 7. Poder de produccion sustitutos

Impacto en rentabilidad del
Variables
proyecto
Productos
Bajo
sustitutos

Elaborado por: EI Autor

4.6.1.5 Intensidad de competencia entre rivales

Numero de competidores. Actualmente existen 4 competidores directos e
indirectos. Porque su funcion principal es el exi@rde carne no el faenado y

empacado al vacio para la distribucion.

Capacidad de la competencia Es baja porque su competencia es indirecta.

Velocidad de crecimiento del mercado Tiene grandes probabilidades de
crecimiento ya que una vez que los clientes veawdatajas de la carne empacada

su demanda crecera.
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Tabla 8.Intensidad de competencia entre rivales

Variables

Impacto en la

rentabilidad proyecto

sustitutos

Numero de competidores Medio-alto
Capacidad de la competencia Alto
Velocidad de crecimiento de Medio

la industria
Resumen poder productos Medio

Elaborado por: El autor
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Tabla 9.Resumen Fuerzas de Porter

Impacto en la
Fuerzas
rentabilidad proyecto
Poder de negociacion de los Bajo
proveedores
Poder de negociacion de los Bajo
clientes
Amenaza de participantes Bajo
entrantes
Amenaza de Productos Bajo
sustitutos
Competencia entre Rivales Medio

Elaborado por: El autor

4.7 Andlisis de la Competencia

A continuacion se hace el andlisis de los competglindirectos del Camal en su

proceso de empacado al vacio de cortes.

En este andlisis se utilizé un listado de variagles asign6é un peso segun el orden

de importancia, en base a la siguiente tabla:
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Tabla 10. Orden de importancia

Debilidad principal (1)

Debilidad Menor (2)

Fortaleza Menor (3)

Fortaleza mayor (4)

48



4.8 Analisis de los competidores

Tabla 11. Analisis de los competidores

Experiencia
1
profesional 0.20 3.0 0.6 4.0 0.8 3.0 0.6 4.5 0.9 5.0 10
Instalaciones
2
adecuadas 0.15 35 0.53 4.0 0.6 4.0 0.6 4.5 0.7 4.0 0/6
3| Avances tecnolégicos 0.10 4.0 0.4 3.0 0.3 3.5 0/35 45 0.5 3.0 0.3
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Continua Tabla 11

Factores Importantes | Valor A B C D CAMAL MUNICIPAL
para el éxito
Puntaj
Clasificacion Clasificacion | Puntaje | Clasificacion | Puntaje | Clasificacion | Puntaje | Clasificacion | Puntaje
e
4 | Competitividad Precios 0.10 3.0 0.3 25 0.25 3.0 3 0. 4.0 0.4 5.0 0.5
5 | Calidad 0.20 3.0 0.6 35 0.7 35 0.7 4.0 0.8 2.0 4 0.
6 | Salubridad 0.20 3.0 0.6 3.0 0.6 35 0.7 4.0 0.8 2.0 0.4
Participacion en e
7
mercado 0.05 3.0 0.15 4.0 0.2 2.0 0.1 4.0 0.2 4.0 2 0
3.18 3.45 3.35 4.2 3.4
1.00

Elaborado por: El autor

El Mayor puntaje lo recibié Supermercado de CatreEspafiola con 3.45, seguido del Camal Municipal3:4.

La diferencia radica en la Salubridad. Les sigug dricerca El supermercado de carnes El Portabr8bargo, hay que recalcar que son competidod@eatos

que podian prestar el servicio.
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4.9 Andlisis Interno

4.9.1 Andlisis FODA

Fortalezas

F1. Know How y experiencia del negocio

F2. Todos los procesos dentro de una misma ingialac

F3. Aceptacion de los procesos

F4. Cartera de clientes fijas

F5. Precios estandarizados

Oportunidades

O1. Aumento de poder de negociacién por mayor \&joegado

02. Alta demanda de despostamiento y por ende gadgm al vacio

03. Mejoramiento de la Condiciones sanitarias yabilidad de la carne
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Debilidades

D1. Pobre control de Salubridad

D2. Desmotivacion laboral para implementar nuevosgsos

D3. Escasa planificacion estratégica

Amenazas

Al. Sensibilidad a la relacion precio de empaqueesel precio final de la carne

A2. Competencia en el mercado

Matriz de evaluacién de Factores:

Para el desarrollo de esta matriz utilizaremoggs como el peso, que determina
el grado de importancia del factor, la calificactre seré entre 1 y 3, donde 3 es lo
maximo o de mayor importancia, 2 es el promedianpartancia media y 1 lo

inferior 0 mas bajo o de menor importancia. Y e ponderado es producto de

multiplicar (peso x calificacién).
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Tabla 12. Matriz de evaluacién de factores externos

FACTORES DETERMINANTES DEL PESO

EXITO PESO CALIFICACION |PONDERADO

FORTALEZAS

Know How y experiencia del negocio 0.20 3 0.6

Todos los procesos dentro de una misma

instalacion 0.20 3 0.6

Aceptacion de procesos 0.05 1 0.05

Cartera de clientes propia 0.05 2 0.1

Precios estandarizados 0.15 2 0.3

OPORTUNIDADES

Aumento de poder de negociacién por

mayor valor agregado 0.15 2 0.3

Alta demanda de despostamiento y |por

ende de empaque al vacio 0.05 2 0.1

Mejoramiento de condiciones Sanitarias 0.15 3 0.45
1.00 2.5

Elaborado por: El autor
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Tabla 13. Matriz de evaluaciéon de factores internos

FACTORES DETERMINANTES DEL PESO

EXITO PESO CALIFICACION |PONDERADO

DEBILIDADES

Pobre control de Salubridad 0.30 3 0.9

Desmotivacion laboral para implementar

nuevos procesos 0.10 3 0.3

Escasa planificacion estratégica 0.20 1 0.2

AMENAZAS

Sensibilidad a la relacion precio (de

empagque sobre el precio final de la carne 0.25 2 5 0.

Competencia del mercado 0.15 2 0.3
1.00 2.2

Elaborado por: El autor

En esta ponderacién se observa que para las fasale oportunidades el puntaje

general logrado fue de 2.5 y para las debilidadamgnazas 2.2.
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Lo que significa que las variables positivas seregpimen a las negativas. Sin
embargo no por muchos puntos. Sin embargo congementacién del empaque al

vacio de los cortes se espera superar la debgidaclubridad.

4.10 Analisis de la cadena

4.10.1 Impacto Ambiental

El impacto ambiental involucra tanto el analisisl@rafectacion del sistema socio
econdémicos como natural, pueden ser positivos,tivegao tener aspectos de ambos
simultdneamente. La clasificacion de los impactabiantales pueden ser directos,

indirectos o acumulativos.

La industria utiliza cada vez mas herramientasisiefio ecologico para optimizar el
rendimiento medioambiental tanto de productos yases y asi encaminarse hacia su
reutilizacion siendo asi medioambientalmente comrdga y viable, desarrollando
materiales innovadores de embalaje con el menoradgtop medioambiental,

manteniendo la proteccidn del producto y su corssdn.

Segun el profesor lan Richardson de la UniversidadBristol nos comenta que
mientras muchos consumidores se quejan por el xsesieo de material en los
envases de productos, el empaquetado al vacio mem®r impacto ambiental y
permite una mayor vida atil. De hecho, el ciclovida de un pedazo de carne en
estos envases es entre 100 a 200 veces mayor @rgliea sin el empaquetado.
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Tabla 14. Impacto ambiental

INDICADORES -3 -2 -1 0 1 2 3 TOTAL
Contaminacion X 2
auditiva

Desperdicios X 3
Uso racional de X 1
suelo

Polucion X 2
ambiental

Contaminacion X 1
del agua

TOTAL 3 2 3 8

Elaborado por: El autor

El resultado de impacto ambiental Equivale a 2dal @da como consecuencia un

Impacto medio positivo

Sabemos también que la tendencia mundial es q#dstcos ecoldgicos basados en
materias primas renovables como trigo, maiz o ceazucar los se incrementan
cada afo entre un 20 y un 30 por ciento por losguproyecta aun mejorar en corto
plazo la minima afectacién actual y con ello coorab que es una excelente opcion

de envasado.
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4.11 Analisis costo-beneficio de esta propuesta

4.11.1 Costos de implementacion de la linea de engpa al vacio

Tabla 15. Costos de implementacion de la linea dempaque al vacio

DESCRIPCION DEL COSTO DE RUBRO
INVERSION USD
Costo consultoria $ 1,500.00
Capacitacion $ 2,500.00

Inversibn en maquinaria, equipos | e
$ 37,000.00

insumos

Total $41,000.00

Elaborado por: El autor

4.11.2 Anélisis costo-beneficio

Para realizar el analisis costo beneficio se establuna relacién del costo de horas

del proceso Vs la minimizacion de desperdicioeygos de insalubridad.
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Tabla 16.Analisis costo-beneficio

Proceso
57°600.000 | 15-20 % 10°000.000 $ 20°000.000
normal
Proceso
57760.000 3-5% 288.000 $576.000
al vacio

Elaborado por: El autor
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4.12 Factores criticos del éxito

Tabla 17. Factores criticos de éxito

OBJETIVOS

FACTORES DE EXITO

COMPONENTES DE F E

Disefio de servicio d
linea de procesamien
de carne

Andlisis interno/extern
del mercado de carne
Determinar ventaj
competitiva

Calidad y peso correc

alCF

= Crecimiento de
mercado

= |ncrementar marge
bruto

= Transmitir segurida
al mercado

* Mayor duracion de
producto fresco

» Diferenciacion de lo

productos actuales

= Precio de sustentacio

= Mejorar calidad

= Mejor presentaciondel

producto

=  Facil manejo de
producto

= Buenos hébitos de

alimentacion e higiene

= Mantener procesos

= Control de precios

Elaborado por: El autor
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4.13 Ventajas Competitivas

Tabla 18 Ventajas competitivas

ACTUALMENTE

PROPUESTA

Producto al granel

Producto por corte

Poco control de peso

Cada item tendra su peso Yneode

corte

Pérdida de peso en la cadena

comercializacion

&e evita pérdida de peso por ser en

hermético

ase

No hay trazabilidad del producto

Se controlar&tageratura de 3 a5 °C

Manipulacién de producto directa (S

vestimenta apropiada)

ikstara empacada y embalado se

requerimiento (1/2 o res entera)

gun

Alto grado de descomposicién ya que

escuentra a la interperie

q

<

ddayor duracion de la frescura con

jugos naturales

us

No tiene congelacion rapido

No requiere congelagidaximo 3 dias

Proceso que deja mucho desperdicio

Minimo desperdic

No hay conocimiento de cortes de carr

e Podranuthsfde cada corte

Cadena de comercializacion informal

con poco control

¢adena de comercializacion mas cort

directo al consumidor final

ay
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Continta Tabla 18

ACTUALMENTE

PROPUESTA

Diferencia entre precio de hacienda

cliente final es muy alto

Menor valor con mayor valor agrega

debido a menos intermediarios

La grasa se oxida

No existe oxidacion de la grasa

Todo el producto lo congelan junto

Aislamiento pielducto por cortes

Menor calidad organoléptica

Mayor calidad organidép

Cadena de distribucion con problemas

recepcion (piezas golpeadas)

@dnorro en la distribucion sin necesid

de reposiciones frecuentes

ad

No puede fallar cadena de frio

Resguardo antesoute €n cadena d

frio

e

Elaborado por: El autor

Como podemos ver en el cuadro comparativo se defasefortalezas de esta nueva

linea de presentacion la cual tiene muchas fodaléanto para los que componen la

cadena de comercializacion y para el consumidat.fin
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4.14 Analisis Microbiologico

Tabla 19. Promedio total por mercados

Mercados Repeticion 1 | Repeticion 2 | Repeticion 3 | Repeticiéon 4
Mercado Norte| 5.433.333 510.000 1.382.500 1.762.500
Mercado Sur 3.177.500 833.125 2.547.500 1.062.5
Mercado Este | 537.500 966.250 2.886.250 2.381.25
Mercado Oestg 740.000 2.034.375 1.862.500 410.625
Fuente: Cafizares Banguera Mirella, 2014

Promedio Total de Coliforme
3500000
3000000
2500000
m Norte
2000000
H Sur
1500000 B Este
1000000 B QOeste
500000
0
1 3 4

Figura 13. Promedio total de coliformes

Fuente: Cafiizares Banguera Mirella, 2014

En los resultados totales obtenidos por mercadorgramos que en el primer

muestreo el mercado Florida Norte tiene el indiés elevado de contaminacion de
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coliformes con un total de 5.433.333 UFC/g y el cado Este (Caraguay) tiene el
menor indice de contaminacién con un total de 3BYI3FC/g.

En el segundo muestreo el mercado Mapasingue Pestenta un mayor nimero de
UFC/g. con 2.034.375 siendo el mercado de FlorideteNel que tiene una menor
cantidad con 510.000 UFC/g.

En el tercer muestreo el mercado Este Caraguag tiertotal de 2.886.250 UFC/g.
teniendo el indice mas alto, pero el resultado mémobtuvo el mercado de Florida
norte con 1.382.500 UFC/g, en el cuarto muestreneztado Este de la Caraguay
tiene 2.331.250 UFC/g. y el mercado Mapasingue éOttshe un bajo nivel con
410.625 UFC/qg.

Con este analisis tenemos como resultado que rmstdemanipulando de manera
correcta la carne en los mercados, ni se esta @mdpl con las normas establecidas
por el INEN NTE INEN 1346:1985-11 y CPE INEN-CODB58:2013 CODEX
ALIMENTARIUS CAC/RCP 58/2005, para lograr la verta un producto inocuo y
de buena calidad se debe de seguir las normagi@adique son muy necesaria para
que el consumidor compre una carne apta para suommhumano. Las autoridades
deben de brindar a los expendedores de carne pragrale capacitacion para
mejorar no solo la presentacién personal, la abenai publico, pero sobre todo una

correcta manipulacion del producto.

4.15 Tipos de transportacion

No todos los vehiculos son apropiados para elg@atesde mercancias perecederas a
fin de mantener la temperatura establecida legakngara conservar el alimento en
condiciones inocuas y aptas para su consumo. lmandefine la siguiente tipologia

de vehiculos de transporte:
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Vehiculo isotermo: vehiculo cuya caja esta cond#rucon paredes aislantes,
incluidos las puertas, el suelo y el techo, quetdiral intercambio de calor entre el

interior y el exterior.

Vehiculo refrigerado: vehiculo isotermo que, gra@auna fuente de frio, permite
reducir la temperatura del interior de la caja &agide mantenerla después para una
temperatura exterior media de 30 °C a -20 °C condaimmo, segun la clase de
vehiculos refrigerados que se establecen.

Vehiculo frigorifico: vehiculo isotermo que incorpoun dispositivo de produccién
de frio, y permite, con una temperatura media ®xtede 30°C, reducir la
temperatura del interior de la caja vacia y de prarta de forma permanente entre

12 °C y -20 °C, dependiendo de la clase de vehfark esta categoria

4.16 Forma de ventas

 Mercados
e Tercenas
+ Tiendas

* Informales

« Abarroterias

4.17 Presentaciones

+ Canal

* Media canal

* Enfunda

* Empaquetado

+ Alvacio
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. Empaque al vacio (EV)

. Envases con Atmosfera modificada (EAM) Las vergaje los EAM
es gue el alto oxigeno mantiene el color rojo dealae y diéxido de
carbono incrementa la vida microbiana a parte debgeno. La

desventaja es que la vida util del producto esaiddu

. Envases permeables al vacio

4.17.1 Los materiales mas comunes para envasar prolos carnicos son:

» Polietileno (PE)

e Polipropileno (PP)

* Polivinilclorido (PVC Suave)
» Poliéster (PET)

* Poliamida (PA)

* Polivinilidencloridro (PVDC
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4.18 Mercados Municipales de Guayaquil

Tabla 20. Mercados municipales de Guayaquil

MERCADOS

DIRECCION

Gran Colombia

Camilo Destruge y Guerrero Valenzue

Oeste

Lizardo Garcia y Diez de Agosto

Asisclo Garay

Cuenca y Nicolas Segovia

Caraguay General Robles y la F
Ciudadela Sauces IV, bloque 1-2-3
Sauces IV
frente a Mz. F 367
Norte Baquerizo Moreno y Thomas Martinez

San Francisco

Calle Dr. Enrique Ortega Moreira, calle

12 NO y 2do. callejon 16NO Primer

callejon NO. y lera. peatonal 38C

Sauces IX avenida Antonio Parra Velasco
Precooperativa La Prosperina, calle
Prosperina
Quinta Pasaje 42A noroeste y 1 C1 18
Mascote Alcedo y Avenida del Ejército
Central Lorenzo de Garaicoa y Diez de Agosta
Este Gomez Rendon y Chimborazo
Esclusas avenidas 25 de Julio y Las Esclusas
2do. Pasaje 12 A SE y ler. Pasaje 56
Guasmo Sur
calle 571 SE
calle28 ylal

Batallon del Suburbio

a

D

F
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Continta Tabla 20

MERCADOS DIRECCION
Avenida 25 SO, cabo Alfonso Lamilla
(calle 47S0); Av. 25 de Agosto

Isla Trinitaria

(sargento Richard Burgos); Calle 46A

SO.

Bastion Popular:

calle principal, bloque 2, Mz. 610 (ex

cancha deportiva)

San Gregorio

Guasmo sur, precooperativa Reina de

Quinche

Guasmo Norte

avenida Chiriboga Parra y 25 de Ener

Jockey

José de Antepara y Bolivia

Pascuales

avenida Andrés Cruz y calle Cuarta

Santa Teresita

30ava., Maracaibo, 31lavay El Oro

Grau Ruiz

30vylacalle H

Florida

km 8,5 de la via a Daule

Mapasingue Oeste

calle 7ma., Av. 5ta. (ingreso km 5,5 de

la via a Daule)

Isla Trinitaria

Avenida 25 SO, cabo Alfonso Lamilla
(calle 47S0); Av. 25 de Agosto
(sargento Richard Burgos); Calle 46A

SO.
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Continta Tabla 20

MERCADOS DIRECCION
via de ingreso a la cooperativa Juan
San Jacinto
Montalvo
Gbomez Rendon Gomez Rendon y Abel Castillo

Portete Portete y la 40

Cerecita Cerecita

Progreso Progreso

Posorja Posorja

Tenguel Tenguel

Fuente: M | Municipio de Guayaquil

Se cuenta con una red muy interesante con la odaldcer el expendio de carne
técnicamente y dentro de parametros de salubridstdnaarizados a nivel
internacional.
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5. CONCLUSIONES

En base al presente andlisis estratégico podenmatugogue:

« El mercado de la carne se ha mantenido como prodgughario, sin darle
valor agregado en los mercados municipales

* El control del camal en comparacién con otros nopmsno, por lo que debe
manjar mejor sus procesos de produccion y seguimide politicas de
calidad.

* Encontramos que el mercado municipal no ofrece ragja corto plazo por
lo que encontramos un nicho de oportunidad paranm@mediata.

* La competencia esta focalizada en el producto mégora continua de sus
presentaciones.

* El empacado al vacio se proyecta como una pres@mtBREMIUM que no
todas las empresas carnicas las tienen en la idetdal

» Esta presentacion ayudara tanto al camal como méosados municipales a
contar con mayor tiempo de duracién del productoeyorar los precios que
actualmente perciben.

e Se podra mermar parte de la linea de comercialimg@itermediarios)

* EIl poder implementar procesos técnicos, reguladestgndarizados podra
generar un nuevo concepto de camales a nivel recion

e Segun la FAO la demanda de carne se incrementadb®rercios en los
préximos cuarenta afios.

» En paises desarrollados el indice de consumo péadiego al afio pasado a
78.5 kg/afio por persona, en los paises en viassigrdllo apenas se llega a
33.8 Kg/afo.

» El gran de reto sera adoptar la ciencia, la tegialg la innovacion como un
pilar estratégico que apalanque la generacion te yasu viabilidad en el

largo plazo.
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6. RECOMENDACIONES

Como recomendaciones podemos tener que:

* Ampliar la capacidad de produccion del camal yaajues estan sirviendo al
mercado sin los controles de calidad que se rempera esta linea de
negocio y su producto esta siendo comercializad8wayaquil.

* Mejorar el proceso de venta en los mercados mwatésplara como resultado
mejores réditos para todos.

» La presentacién del producto debera ser limpiasaclaon su etiquetado
respectivo y empacado al vacio

* Implementar sistemas de cadenas de frio en losocasidistribuidores de la

carne a la canal
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Figura 14. Diagrama de ISHIKAMA

Fuente: El Autor
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Figura 15. Mantenimiento de maquinas

Fuente: El Autor
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ANEXO 3

Figura 16.Tipo de presentacion de producto

Fuente: El Autor

Figura 17. Tipo de presentacion de producto

Fuente: El Autor
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ANEXO 4
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Figura 18. Tipo de empacadora al vacio

Fuente: El Autor
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ANEXO 5

Figura 19. Empacando al vacio, maquina industrial

Fuente: El Autor
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ANEXO 6

Item Qty Description Sell Sell Total

1 lea BASCULA COLGANTE 540618 5406.18
Custom Model No. CRS-500,/1000
Capacidad: 500 kg/ 1100 |b. Division minima: 0,2 kg / 0,5 |b.
Peso de la bascula: 4,5 kg. Display de led (30
mm). Adaptador AC/DC. Bateria recargable.
110w/60hz. Dimensiones ext.: 20 x 13,5 x 38 cm.
CODIGO: 748150
IMPORTACION
2 lea CORTADORA DE CARNE Y HUESO $1,565.17 $1,565.17
Custom Model No. 5J-295
Marca: TORREY
S CORTADORA DE CARNE Y HUESO
iy Carro y regulador del espesor de corte en ace. inox.
h X Longitud de banda de 295 cm.
16 m/s velocidad de cinta.
Ancho de garganta 30 cm.
Alto de garganta 38 cm.
Motor de 1 1/2 HP.
110 Voltios
Peso: 176 kg.
Medidas Ext: 88,5 x 49 x 181
CODIGO: 748210
STOCK
REBANADORAS SLICER / ENGRANAIE 5136928  51,369.28
Custom Model No. R300AL
Marca: TORREY
Especial para rebanar todo tipo de carnes frias y lacteos.
Sistema de transmision a base de engranajes. Motor de 1/3 de H.P.
Incluye Afilador integrado
Regulacion del area de corte de 0 a 24 mm.
Cuchilla de 30 cm.
Peso: 38kg.
CODIGO: 748401
STOCK

4 1ea MOLINO DE CARNE $1,13421  $1,13421

Custom Model No. M22ZRWL
Marca: Torrey

Motor 1 HP.

Manofasico

Cabezal 22

Capacidad 1.320 lbs_fhr.
Terminado en ace. inox. 120 V.
Peso: 52 27 kg.

Medidas Ext: 52 x 41 x 80.
CODIGO: 748202

STOCK

5 lea EMPLAYADORA/PLASTIFICADORA 522342 $22342
Custom Model No. T5-500
EMPLAYADORA PLASTIFICADORA
= Marca: TORREY Modelo: TS-500
‘*/ Control electrénico de temp.
Acero Inox. y Aluminio
Hasta rollos de 45 cm.
Voltaje 110V.
Selladora cubierta de teflon
57x66x11 cm. alto
CODIGO: 749501
STOCK
6 l1ea VACUUM PACKAGING MACHINE $27,190.00 $27,190.00
Alfa International Model No. VP734

VacMaster Vacuum Packaging/Sealer, 37" x 41" x 10" chamber, (4) 34"
seal bars, gas flush, 7.5hp, 220v/50/60/3-ph, 10 amps, 2200w

IMPORTACION
Merchandise $31,88B76
Tax 17% $3,826.59
Total $35,714.85

Figura 20. Proforma de maquinas

Elaborado por: El autor
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ANEXO 7

Tabla 21. Tabla de amortizacion pago de maquinaria

Tipo 30 dias
Tasa Ref. TPR

Monto 37.000,00 24 pagos/afio  |Operador +

Fechainicio| 20-mar.-15 24 Cuotas Gracia Capital| 0 Cuota

Tasa inicio 5,00% 1,38%  |Factor Tabla Original: S

Reaj. Cada | 12 Cuotas 18.269,00

18.269,00 716,62 18.985,62 0,00

Cuota Vence Tasa Capital Interes  Total Cuota  Abonos Saldo
0 20-mar-2015 " 37.000,00
1 20abr2015"  500% | 150505 77,08"  1.582,13 000" 3549495
2 20-may-2015"  500% | 1.508,18" 7395 1.582,13 000" 33.986,77
3 204un-2015"  500% 151132 7081"  1.582,13 000" 3247545
4 204ul-2015"  500% @ 151448 67,66 1.582,14 000" 30.960,97
5 20ag0-2015"  500% | 1517,64" 64,50 1.582,14 000" 2944333
6 20sep-2015"  500% @ 152079 61,34 1582,13 000" 27.92254
7 20-0ct-2015  500% 152397 58,177 158214 000" 26.398,57
8 20n0w2015”  500% = 152713 55,00 1.582,13 000" 2487144
9 20-dic-2015”  500% = 153032 51,82" 1.582,14 000" 23.341,12
10 20ene-2016" 500% 153351 48,63 158214 000" 21.807,61
11 204eb-2016" 500% = 153671 45437 1.582,14 000" 20.270,90
12 20mar2016"  500% | 153990 42,237 158213 000" 18.731,00
13 20-abr-2016"  500% = 154311 30,027 1.582,13 000" 17.187,89
14 20may-2016°  500% | 154632 3581 158213 000"  15.641,57
15 204un-2016"  500% 154955 3259”7 158214 000" 14.092,02
16 204u-2016”  500% @ 1.55278" 2036 1.582,14 000" 1253924
17 20ag0-2016"  500% | 1.556,02 26,12" 158214 000" 10.983,22
18 20sep-2016 500% @ 1559,25 2288”7 1582,13 0,00” 9.423,97
19 20-0ct-2016"  500% 156250 19,63" 1.582,13 0,00 7.861,47
20 20n0v2016"  500% @ 156575 16,38" 1.582,13 0,00 6.295,72
21 20-dic-2016”  500% @ 1.569,02 13127 1.582,14 0,00” 4.726,70
22 20ene-2017”  500% = 157229 985" 1.582,14 0,00 3.154,41
23 204eb-2017"  500% = 157557 6,57 158214 0,00” 1.578,84
2 20mar2017  500% | 157884 329" 158213 0,00 0,00

TOTALES ~ 37.00000°  971,24" 37.971,24

Elaborado por: El autor
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ANEXO 8

Tabla 22. Tabla de amortizacion vitrina refrigerada

Tipo 30 dias
Tasa Ref. TPR

Monto 2.000,00 24 pagos/afio  |Operador +

Fechainicio| 20-mar.-15 24 Cuotas Gracia Capital| 0 Cuota

Tasa inicio 10,00% 1,38%  |Factor Tabla Original: Sl

Reaj. Cada | 12 Cuotas

Cuota Vence Tasa Capital Interes  Total Cuota  Abonos Saldo
0 20-mar-2015 T 200000
1 20-abr-2015" 10,00% 7941 833" 87,74 000" 192059
2 20-may-2015"  1000% | 7974 800" 87,74 000" 184085
3 20{un-2015" 10,00% =~ 80,07 7677 87,74 000" 176078
4 204ul-2015" 10,00% = 8040 7347 87,74 000" 168038
5 20-ag0-2015" 10,00% = 80,74 700" 87,74 000" 159964
6 20-sep2015"  10,00% = 8107 667 87,74 000" 151857
7 20-0ct-2015" 1000% = 8141 633 87,74 0007 143716
8 20n0v2015"  10,00% = 8L75 599" 87,74 000" 135541
9 20-dic-2015"  10,00% =~ 8200 565 87,74 000" 127332
10 20-ne-2016" 10,00% = 8244 5317 87,75 000" 119088
11 204eb-2016" 10,00% =~ 8279 49 87,75 000" 1.108,09
12 20-mar-206" 1000% = 8312 462" 81,74 000" 102497
13 20-abr2016” 1000% = 8348 421" 8175 0,00” 941,49
14 20-may-206" 1000% = 8382 392" 87,74 0,00” 857,67
15 20{un-2016" 10,00% = 8417 357 87,74 0,00” 773,50
16 204u-2016" 10,00% =~ 8452 322" 87,74 0,00” 688,98
17 20-ag0-2016" 10,00% = 84,88 2877 87,75 0,00” 604,10
18 20-sep2016  10,00% = 8522 252" 81,74 0,00” 518,88
19 20-0ct-2016” 1000% = 8559 2167 87,75 0,00” 433,29
20 20n0v-2016"  10,00% = 8593 1817 87,74 0,00” 347,36
21 20-dic-2016”  10,00% =~ 8630 1457 87,75 0,00” 261,06
22 20-ene-2017"  10,00% = 86,66 100" 87,75 0,00” 174,40
23 204eb-2017" 1000% =~ 87,02 073" 81,75 0,00” 87,38
24 20mar-2017" 1000% =~ 87,38 03 87,74 0,00” 0,00

TOTAL 2000000 10584 210584

Elaborado por: El autor
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ANEXO 9

Figura 21. Limpieza de animales en el camal municg

Elaborado por: El autor

Figura 22. Revision de calidad de producto

Elaborado por: El autor
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Figura 23. Despacho de producto

Elaborado por: El autor

—.

NN

Figura 24. Camiones despachadores del camal munieip

Elaborado por: El autor
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ANEXO 10

Figura 25. Venta en el Mercado de Mascote

Elaborado por: El autor

Figura 26. Presentacién de carne fileteada

Elaborado por: El autor
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Figura 27. Terceneros trabajando

Elaborado por: El autor

Figura 28. Grande tercenero en mercado municipal

Elaborado por: El autor
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ANEXO 11

Figura 29. Vendedor Sauces IX

Elaborado por: El autor

Figura 30. Pieza al aire libre, moscas

Elaborado por: El autor
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Figura 31. Proyecto de vitrina refrigerada para teceneros

Elaborado por: El autor

Figura 32. Terceneros

Elaborado por: El autor
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