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RESUMEN

El consumo mundial de carne ha tenido un crecimiento sostenido en las ultimas décadas;
sin embargo, existe una correlacion entre los ingresos medios de los consumidores y el
consumo de carne de cerdo en la region. (Ley de Bennett).

Acorde al censo agropecuario del 2017, la poblacion porcina en el Ecuador se situaba en
1.115.473 cerdos y el consumo per capita de 10 kg/persona/afio estimando un crecimiento
anual del 2%. (INEC, 2017).

El sector porcino en Ecuador tiene un ritmo de crecimiento dindmico, lo cual exige a las
granjas productivas mejorar los sistemas de produccién para mantener una estabilidad de
calidad de carne.

En este trabajo se propone la creacion de un centro de faenamiento y comercializacion de
carne de cerdo en Manabi con la finalidad de establecer mecanismos de trabajo productivo
con las granjas de pequefios porcicultores Manabi y mejorar las condiciones de
comercializacion de la carne de porcino, estableciendo estandares de calidad de compra
para incentivar a los porcicultores al manejo adecuado de los cerdos en finca y obtener

las caracteristicas de calidad requeridas por el consumidor.

Un factor importante de este modelo de negocio es la recopilacion de datos de los
restaurantes de las ciudades de Portoviejo y Manta para definir el mercado objetivo y las

caracteristicas de los clientes.

El modelo de negocios planteado demostré que es factible, con una inversion total de
$374,951.54, de las cuales se realizara el financiamiento bancario del 46%, reflejando
una TIR de 40% con un VAN de $825426.08 y un periodo de recuperacion de un poco

menos de 2 anos.

Palabras claves: cerdo, carne, granjas de traspatio, cortes de carne
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ABSTRACT

The world consumption of meat has had a sustained growth in the last decades; however,
there is a correlation between average consumer income and pork consumption in the

region. (Bennett’s Law).

According to the agricultural census of 2017, the pig population in Ecuador was
1.115,473 pigs and the per capita consumption of 10 kg/person/year estimating an annual
growth of 2%. (INEC,2017).

The pig sector in Ecuador has a dynamic growth rate, which requires productive farms to

improve production systems to maintain meat quality stability.

This paper proposes the creation of creation of a pork slaughter and commercialization
center in Manabi in order to establish productive work mechanisms with the farms of
small Manabi pig producers and improve the conditions of commercialization of pig

meat, establishing standards quality characteristics required by the consumer.

An important factor in this business model is the collection of data from restaurants in the
cities of Portoviejo and Manta to define the target market and the characteristics of the

customers.
The proposed business model demonstrated that it is feasible, with a total investment of
$ 374,951.54, of which the bank financing of 46% will be made, reflecting an IRR of 40%

with a NPV of $ 825,426.08 and a payback period of a little less than 2 years.

Keywords: pork, meat, backyard farms, cuts of meat.
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ANTECEDENTES

La progresiva tecnificacion de la industria porcina de Ecuador ha ido sembrando
confianza en el mercado nacional, en 9 afios, el indice de consumo per cépita de carne de
cerdo del pais ha pasado de los 6,88 kilos a los 10,90 kilos. (INEC, 2017)

Acorde al censo porcino georreferenciado del 2010, en el pais existen 1737 granjas
porcinas con 20 0 mas animales o con al menos 5 madres. EI mayor porcentaje de granjas
y animales se encuentran en regiones Sierra y Costa, con el 79% de las granjas registradas
y el 96% de la poblacion porcina. (Mag - Agrocalidad, 2010)

Dentro de la actividad porcina del pais es necesario desarrollar mecanismos que eleven
la calidad de vida de los medianos porcicultores de la Provincia de Manabi. Es asi que se
plantea la creacion de una empresa que se dedique al acopio de cerdos de la zona de
Chone y Canuto para su transformacion en piezas congeladas para distribuir a
restaurantes de las ciudades principales de la provincia como Manta y Portoviejo; con la
inclusion de la Certificacion Welfair de Bienestar Animal la cual debera ser ejecutada
por los proveedores ( porcicultores de la zona) ; asi también se desarrollard una aplicacion
movil que permita realizar compra de piezas con entrega segura realizando monitoreo de

la cadena de frio del producto.

La propuesta de este proyecto es convenir con pequefios y medianos porcicultores del
canton Chone, provincia de Manabi, la compra de cerdos con los estandares establecidos
por la empresa, mismos que seran socializados a través de capacitacion técnica, dentro
del marco de referencia del bienestar animal y sus lineamientos, para alcanzar una
diferenciacion en este eslabdn de la cadena que aporte tanto al valor de la empresa como
al crecimiento economico de los porcicultores.

OBJETIVOS DEL PROYECTO

El presente proyecto busca el cumplimiento de los siguientes objetivos:

1. Proponer un plan de negocio que demuestre la potencialidad de la industria porcina
con sistemas de produccion de alta calidad en Manabi.

2. Estructurar una propuesta de valor basada en el bienestar del animal, calidad e
inocuidad del producto con la inclusion de aplicaciones tecnologicas como
herramienta de eficiencia de la cadena.

3. Evaluar las estrategias de mercado que se deben emplear para el posicionamiento de

los productos a ofertar por la empresa.
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CAPITULO |
EMPRESA Y PRODUCTO

1.1. EMPRESA

El modelo de negocio propuesto estd enfocado en potenciar la produccion de productos
carnicos en la provincia de Manabi, generando un ciclo de negocios para los pequefios
productores de carne de cerdo de los cantones de Chone, Canuto, etc.

La empresa se dedicara al acopio carne de cerdo con caracteristicas especificas de calidad
y bienestar animal para posteriormente ejecutar las operaciones de faenamiento, cortes y
distribucion a los diferentes puntos de entrega principalmente clientes de restaurantes de

las ciudades de Manta y Portoviejo en la provincia de Manabi

1.1.1 Razdn Social

La razdn social de la empresa serd Carnicos Manabi S.A., con lo cual se busca tener la
amplitud de ampliar las lineas de productos carnicos a largo plazo; para el efecto se
realizd la correspondiente reserva de dominio en la Superintendencia de compaiiias del

Ecuador.

1.1.2 Mision
Ser una empresa de productos carnicos que brinde productos de alta calidad con enfoque
social y sostenible de sus productos y de toda la cadena productiva; promoviendo el

desarrollo econdmico de los porcicultores de la Provincia de Manabi.

1.1.3 Vision

Posicionar a la empresa en el mercado nacional como una de las principales empresas

proveedoras de cortes de carne de cerdo.
1.1.4 Valores empresariales

Compromiso: Ser una empresa que se distinga por la calidad y mejora continua de los

productos y procesos con la finalidad de estar a las exigencias de los consumidores.
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Honestidad: Todas las acciones de la empresa estan delineadas por principios de ética y
honestidad. Con la finalidad de generar tranquilidad, confianza y credibilidad.

Trabajo en equipo: Generar un ambiente de trabajo en equipo, en el cual todos sus
integrantes tengan la oportunidad de ser, de realizarse y que sientan que su participacion
es trascendente.

Eficiencia: Establecer metas empresariales que permitan crecer y brindar productos de
calidad con el mas alto grado de eficiencia del acopio del animal hasta la distribucién y
entrega final del producto.

Excelencia en la atencion: establecer todos los mecanismos necesarios para que los
clientes y consumidores tengan los mejores productos a su disposicion, atendiendo de
manera oportuna cada una de sus observaciones con la finalidad de lograr la excelencia

de la atencion.

1.2. CADENA DE VALOR
El grafico 1.1. muestra la cadena de valor que tendra la propuesta de negocio; la cual

tiene en su estructura principal a los productores de cerdo locales.

PRODUCTORES DE CERDO  CENTRO DE FAENAMIIEENTO RESTAURANTES CONSUMIDOR FINAL

Gréfico 1.1. Cadena de valor Carnicos Manabi S.A.
Elaborado por: Autor
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El gréfico anterior muestra la cadena de valor para el modelo de negocio propuesto; el
mismo que se dedicara la venta de cortes de carne de cerdo de calidad. con la
implementacion de un centro de faenamiento integral. La propuesta de negocio esta
enfocada para distribuir las piezas de carne de cerdo a restaurantes estableciendo un
sistema de monitoreo de la cadena de frio del producto. A continuacion, cada uno de los
eslabones de la cadena de valor.

Descripcion de la cadena de valor

Productores de cerdo: Corresponde a aquellos porcicultores pequefios y medianos de
la zona de Canuto y Chone, quienes proveeran a la empresa del cerdo en pie con las
caracteristicas de calidad y buenas préacticas porcicolas requeridas para proveer el
producto.

Centro de faenamiento: corresponde a la infraestructura adecuada para realizar el
procesamiento de los cerdos, estara ubicado en una zona estratégica, alejada del centro de
la ciudad pero que cuenta con el acceso vehicular para facilitar el ingreso y salida para la
distribucién de los productos.

Restaurantes: Los clientes serdn restaurantes de la categoria 2 y 3 acorde a la
categorizacion del Ministerio de Turismo (Ministerio de Turismo, 2018) . Los
restaurantes estan ubicados en las ciudades Manta y Portoviejo, en total existen 81
restaurantes con categorizacion 2 y 3 en las ciudades mencionadas (Gobernacion de
Manabi , 200)

1.3 ANALISIS DEL SECTOR

La provincia de Manabi posee la mayor produccion porcina con un registro del 21,39%
de produccion del total nacional (BURGOS & GARCIA, 2019). Acorde a los registros
estadisticos de Agrocalidad, en el cantén Chone se encuentran 765 porcicultores con un
total de 7991 cerdos (Agrocalidad, 2021).

(BURGOS & GARCIA, 2019) refieren que, en su gran mayoria, los sistemas
tradicionales de produccién porcina en la provincia de Manabi estan caracterizados por
ubicarse dentro de la economia de subsistencia, adicionalmente estas instalaciones no

cuentan con las medidas higiénico-sanitarias, técnicas u operativas para ser competitivas



Cérnicos Manabi S.A 19

a la hora de la comercializacién, ya que la calidad de la carne es deficiente y no se adapta

a estandares internacionales.

En Ecuador los centros de faenamiento en general se consideran precarios y poco
tecnificados, no existe infraestructura adecuada, hay carencia de la tecnologia necesaria
para poder llevar a cabo los procesos productivos que garanticen el bienestar animal, entre
los cuales se describen altos niveles de stress antes del sacrificio de los mismos,
condiciones insalubres del manejo de la carne, escasa calidad sanitaria del producto final,
incremento de volimenes de desechos, sumado a la pésima gestién de emisiones que en
la mayoria de los casos superan los limites normativos. (COMINANEX, 2018)

En la provincia de Manabi existen nueve centros de faenamiento segln la base de datos
de (Agrocalidad, 2021), en la tabla 1.1. se observan los diferentes centros de faenamiento

de la Provincia de Manabi.

Tabla 1.1. Centros de faenamiento de la provincia de Manabi

Canton Parroquia Nombre
Portoviejo Portoviejo Matadero municipal de Portoviejo
Jipijapa Jipijapa Matadero municipal de Jipijapa
Pajan Pajan Matadero municipal de Pajan
24 de Mayo Sucre Matadero municipal 24 de mayo
Manta Tarqui Faenadorea el pollero
Manta Tarqui Pollo jocay
Manta Tarqui Faenadora de aves Duefias
El Carmen El Carmen Faenadora albu
El Carmen El Carmen Faenadora el clasico

Fuente: Agrocalidad — Manabi, 2021
En la tabla anterior se puede observar que no existe faenadoras en el Canton Chone; con
lo que la propuesta del centro de faenamiento y comercializacién de carne de porcino

resulta de interés social.

1.4 PRODUCTO
Los principales cortes de cerdo que produciran son: lomo fino, costillar y pierna completa.

A continuacidn, se describen las caracteristicas de cada uno de ellos.
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Tabla 1.2. Descripcion de tipos de corte de producto

Tipo de corte Descripcion

Nombre cientifico: Longisimus
Nombre comun: lomo, cafion, chuleta de lomo.
Lomo fino Descripcion: el cafidn es el corte del cerdo que contiene gran
cantidad de humedad, alto valor comercial y apetecida en la
elaboracion de carnes fria.
Nombre cientifico: Aponeurosis.
Nombre comun: Costilla, costillar, carré con hueso.
Descripcion: La costilla es un corte del cerdo abundante en
Costillar hueso, la carne es de muy buen sabor, pero muy poca, su linea
principal de comercializacion es a carnicerias, este corte no se
usa para la industria de los embutidos ni carnes frias.
Nombre cientifico: Gluteo medio, tensor de la fascia, bicep
femoral.
Nombre comun: Pierna, jamon.
Pierna Descripcion: Es el corte del cerdo de mayor volumen, se divide
en varios cortes pequefios que conforman la pierna, huevo de
Aldana, posta, tabla, muchacho, solomito, extranjero. Su carne
es de muy buen sabor, buena mordida, buena coloracion, es
utilizada para diversas preparaciones en la cocina.

Fuente: Autor

1.5 MODELO DE NEGOCIO

La modelacion de un negocio mediante la herramienta Canvas permite visualizar de
manera precisa en 9 modulos cémo llegar con el producto a clientes, enfocar las
necesidades a nivel global y no solo en el producto, definir claramente la propuesta de

valor, los canales de venta, recursos claves, etc.

Para el presente plan de negocio se ha elaborado el modelo Canvas, el mismo que se

presenta a continuacion.
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/CADE_NA
DE VALOR

Tus partners y/o Stakeholders

Porcicultores

Centro de Faenamiento

Proveedor de servicio de tecnologia
Restaurantes

Consumidor Final

ACTIVIDADES
CLAVES

Para lograr tu propdsito

Ganar la confianza de los porcicultores
y establecer una relacion comercial con
los mismos.

Generar el interés en los porcicultores
para adoptar nuevas practicas de
produccion alinedas al bienestar animal
y la  produccion
responsable.
Desarrolar al menos dos centros de
acopios para reducir los problemas
logisticos ~ que  enfrentan o
porcicultores.

Lograr la instalacién de la planta de
faenamiento.

Lograr cerrar las relaciones comerciales
con lel segmento meta,

ambientalmente

PROBLEMA IDENTIFICADO

Describelo en una frase

- Falta de inclusién de los y medianos del cantén Chone
en la produccion de carne de calidad,quienes reciben una remuneracion que
no solventa ni los gastos de produccion, lo que frena el crecimiento rural
productivo.

PROPOSITO

- Distribuir un producto de calidad y con
inocuidad  con  excelentes  propiedades
nutricionales, que respeta el bienestar animal y
el ambiente, ligado al apoyo y crecimiento de
los peguefios y medianos porcicultores  del
cantén Chone, con proyeccién a ser un
proveedor a nivel nacional

ESTRUCTURA DE COSTOS

Que costos inciden més en tu negocio
Edificio, terreno y vehiculos
Maguinaria y equipos
Costos de nomina
Materia Prima
Ventas.

RECURSOS
CLAVES

Imprescindibles para
lograr tu propésito

Fisicos:

Equipos y Macuinarias
Infraestructura de la faenadora
Vehiculos

Humanos:

Gerente General

Contador

Asistente de Gerencia

Personal para departamentos de:
Compra y logistica, Produccion, Talento Humana,
Faenamiento y distribugion.
Tecnolégicos:

App contrel de procesos, pagina Web.
Economicos:

Capital propia 54%

Préstamo bancario 46%

El motivo

de tu modelo A corto,
de negocio de mediano o
impacto largo plazo

PROPUESTA DE VALOR

Los productos y/o servicios que
escalan la solucion

La propuesta de valor se enfoca en ofrecer cortes primarios de cerdo a
restaurantes de la provincia de Manabl, mismos que se destacaran por
representar el bienestar animal, la calidad e inocuidad del producto, la
facilidad de pedido mismo que se realizara mediante WhatsApp en
conjunto con links de una app que actuara como una app de informacion
detallada del producto y su seguimiento hasta la entrega, esta se realizard
en camiones frigorificos que cuiden la cadena de frio del producto, la
temperatura estara conectada a un sensor que envia informacion a la app,
asi el cliente puede verificar este proceso y sentirse seguro de recibir un
producto inocuo.

METRICAS DE. IMPACTQ  ambientales yio socials esperadas

ODS 12 PRODUCCION ¥ CONSUMO RESPONSABLE.- lograr la implementacion de
précticas ambientalmente responsables en un 20% de las explotaciones cada afio. Lograr
avances de al menos un 15% en relacién con la generacian de bioles y biogas en na manos
del 309 de los hatos porcinos cada afo.

DS 11 CIUDADES Y COMUNIDADES SOSTENIBLES.- Lograr que los porcicullores
desarrollen la implementacion anual del 30% en relacion con el desarrollo de mejores
practicas bajo los lineamientos de bienestar animal y responsabilidad ambiental que se les
capacha y asiste

QDS 8 TRABAJO DECENTE Y CRECIMIENTO ECONOMICO .- E1 80% del personal de la
planta de faenamiento deberd ser de la comunidad local. Remunerar 40% adicional al precio
regular por porcinos de mejor calidad, en halos gque posean al menos el 60% de
implementacion de Ios lineamientos de bienestar animal y responsabilidad ambiental

RELACIONES

Con los clientes y
la comunidad de impacto

- Agilidad de pedidos por medio de la
app. asi como el seguimiento del envio
del mismo v de la cadena de frio del
producto que solicitd

- Vi

itas personales
- Publicidad por redes sociales
- Pagina Web

-Capacitaciones técnicas regulares a los
porcicultores.

CANALES

Como vas a distribuir tu
propuesta de valor

Distribucion directas a los clientes

FUENTES DE INGRESOS

Como vas a cobrar por tu propuesta de valor

- Venta de productos.
Costilla de cerdo
Pierna de cerdo

Lomo fino de cerdo

SEGMENTOS o)

A quienes les resuelves
el problema y/o, a quienes le
vendes tu propuesta de valor

- Nuestros clientes son duefios
de restaurantes categoria 2 y 3
de las ciudades de Manta y
Portoviejo en la provincia de
Manabi

Gréfico 1.2. Modelo Canvas para la empresa Carnicos Manabi S.A.

21
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CAPITULO 2
INVESTIGACION DE MERCADO

2.1 Problema de investigacién de mercado

Entender los requerimientos de los restaurantes al momento de elegir un proveedor de

carne de cerdo para su negocio.

2.1.1.

2.1.2

Objetivos generales

Identificar la disponibilidad de cerdo que se produce a nivel de porcicultores
medianos y pequefios en el cantén Chone, como parte de la obtencion de la materia
prima.

Conocer las caracteristicas de la carne de cerdo que valoran los restaurantes de la
provincia de Manabi, como parte de su decision de compra.

Investigar los principales canales de compra de carne de cerdo por parte de los

restaurantes en la provincia de Manabi.

Objetivos especificos

Realizar un analisis del sector porcicola en la provincia de Manabi — Ecuador.
Determinar las principales condiciones que requieren los porcicultores del Canton
Chone para la venta de sus cerdos.

Determinar los principales atributos de la carne de cerdo valorados por los
restaurantes al momento de decidir la compra de este.

Establecer las principales condiciones en las que se basan los restaurantes para
establecer una relacion comercial con un proveedor de carne de cerdo.

Investigar los canales de compra preferidos por los restaurantes que requieren

carne de cerdo de calidad.

2.2 TIPO DE INVESTIGACION

Se desarrolla la siguiente investigacion mediante el uso de fuentes primarias y secundarias

que hacen referencia a responder a los objetivos de esta, para su efecto se obtuvo

informacion de entidades como Agrocalidad, Ministerio de Turismo y la CORPOGAN

(Corporacién de Ganaderos de Manabi), se realizaron entrevista a expertos de esta Gltima

entidad para obtener informacidn clave del sector, al Dr Alejandro Zambrano quien es el
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Director Ejecutivo de CORPOGAN vy al Sr. Jovany Andrade, porcicultor y técnico de esta

entidad (ver formato en el Anexo 3).

La informacién necesaria por parte del cliente que son los restaurantes se obtuvo por
medio de encuestas via Google Forms (ver formato en el Anexo 4), ser realizd la misma
en dos ciudades de Manabi: Manta y Portoviejo, en 80 restaurantes en total de categoria
2y 3.

2.3 RESULTADOS DE LA INVESTIGACION DE MERCADO

2.3.1 Objetivo 1. Realizar un analisis del sector porcicola en la provincia de Manabi
— Ecuador.

En relacion con el volumen de produccion de cerdos en el Ecuador se puede observar en
la tabla 2.1, en la misma se detalla el total nacional, asi como la segregacion entre las

regiones: costa, sierra y amazonia.

En la tabla 2.1 se muestra la distribucion geografica de la produccion de ganado porcino
en el Ecuador; siendo la region Sierra y la region Costa las de mayor unidad de ganado

por hectéarea.

Tabla 2.1. Numero de cabezas de ganado porcino en el Ecuador

Provincia Total de existencias Total de Ventas
(machos y hembras) (machos y hembras)
Total nacional 1.162.685 491,717
Regidn Sierra 689.953 287.047
Regién Costa 425.463 177.270
Regién Amazonica 47.269 27.400

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos - INEC, ESPAC (2019)
Elaborada por: Autor

De acuerdo con la tabla 2.1 la region sierra abarca el mayor volumen de produccion
porcina a nivel nacional con un 59%, seguido de la region costa con 37% y por Gltimo la
region amazénica con el 4%; en relacion con las ventas la tendencia se mantiene

ubicandose la regidn sierra con el 58%, la costa con 36% Yy la amazonia el 6%.

La participacion de las provincias en la produccion porcina se distribuye como lo indica

el grafico 2.1 a continuacion:
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= Guayas

= Manabi

= Santo Domingo de los Tachilas
Cotopaxi

= Tungurahua

= Chimborazo

= Pichincha
= Azuay

= Bolivar

= Los Rios
® |oja

= Resto de las Provincias

Gréfico 2.1. Participacion de las provincias en relacién con la produccién porcina.
Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos — INEC, ESPAC 2019.
Elaborada por: Autor

Como se observa en el grafico 2.1. en la regi6n costa las provincias con mayor
participacion en la cantidad de ganado porcino producido son Guayas con 13% (cantidad
de porcinos:153.205) y Manabi con 12% (cantidad de porcinos:139.621); en la region
sierra encabeza la participacion en el mercado Santo Domingo de los Tsachilas con el
12% (cantidad de porcinos:135.412), seguido de Cotopaxi con 11% (cantidad de
porcinos:128.386).

De la provincia de Manabi, es de interés para esta investigacion el estudio de la
produccidn en el canton Chone, que acorde a los registros estadisticos de Agrocalidad, en
el canton Chone se encuentran 765 porcicultores con un total de 7991 cerdos, en el afio
2020. (Agrocalidad, 2021).

Zenteno (2019) asegura que Unicamente el 3% de los productores de ganado porcino
poseen granjas que tengan tecnificaciobn en relacion con el manejo, sanidad y
mejoramiento genético, el 97% que restan corresponden a los porcicultores pequefios y
medianos quienes mantienen estos sistemas deficientes; con lo que coincide (BURGOS
& GARCIA, 2019) quienes refieren que en la provincia de Manabi, en su gran mayoria,
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los sistemas tradicionales de produccion porcina estan caracterizados por ubicarse dentro
de la economia de subsistencia, adicionalmente estas instalaciones no cuentan con las
medidas higiénico-sanitarias, técnicas u operativas para ser competitivas a la hora de la
comercializacion, ya que la calidad de la carne es deficiente y no se adapta a estandares

internacionales.

En lo que se refiere a produccién de carne de cerdo Zenteno (2019) describe que los
camales nacionales hacen el faenamiento de forma diaria a una gran diversidad de
porcinos, los mismos que difieren de calidad y rendimiento. En la tabla 2.2 se puede
observar el comportamiento tanto de la produccion de carne porcina a nivel nacional

como las importaciones, el consumo nacional y el consumo per cépita.

Tabla 2.2. Sector porcicola del Ecuador.

Afo Produccién Importaciones Consumo Consumo per
tm tm Nacional capita
2009 90.000 10.203 100.203 6,88
2010 95 000 13 509 108 509 7,33
2011 105 000 15 477 120 477 8,00
2012 115 300 15432 130 732 8,55
2013 120 339 12 858 133 197 8,57
2014 126 430 10 086 136 516 8,65
2015 137 781 6978 144 759 9,03
2016 150 000 3285 153 285 9,42
2017* 161 000 3880 164 880 9,98
2018* 150 000 3872 183 020 10,90

Fuente: MAG (2018) y Servicio Nacional de Aduana del Ecuador (2018).

*Base de datos de vacunacion peste porcina.
Elaborada por: Autor

Como se detallé en la tabla 2.2 el sector porcicola ha tenido un crecimiento positivo y
creciente a nivel del pais con un incremento entre el 2009 y el 2018 de 66,67%, y una
notable reduccion de las importaciones de 62,05% para el afio 2018 en relacion con el
2009, otros datos de importancia que se pueden observar en la tabla son el consumo
nacional que aumento sostenidamente, para el 2018 se posiciond en 183.020 toneladas
con un aumento de 82.817 toneladas a diferencia del afio 2009 y el consumo per cépita

gue aumento a 10,9 kilos por persona para 2018.
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En la tabla 2.3 descrita a continuacién, se muestra las principales empresas que producen

y venden carne porcina, cortes de carne porcina y sus subproductos.

Tabla 2.3. Empresas que comercializan carne de cerdo, cortes y subproductos en

Manabi.
EMPRESA MERCADOS PRODUCTO
RELACIONADOS
Agropesa tiene su sede en la
provincia Santo Domingo de los Carne de cerdo, cortes
AGROPESA Tsachilas, distribuye sus productosa  de carne de cerdo y
nivel nacional, uno de sus canales subproductos de tipo
mas importante es la embutido.
CORPORACION FAVORITA S.A.
Con su linea Mr
Pronaca tiene su sede en la ciudad de Chancho, ofrece carne
PRONACA Quito, y la distribucion de sus de cerdo, cortes de

productos es a nivel nacional.

carne de cerdo,
subproductos de tipo
embutido, salsas para

carnes, aderezos.

MI COMISARIATO

Pertenece al grupo EL ROSADO
S.A y tiene su sede en Guayaquil,
distribuye sus productos a nivel

nacional.

Carne de cerdo, cortes
de carne de cerdo y
subproductos de tipo
embutido.

FRIGORIFICOS DE
LA CIUDAD

Existen diversos frigorificos
ubicados en distintas ubicaciones de
las ciudades de Manta y Portoviejo,

se ubican entre pequefios y medianos
establecimientos y distribuyen
localmente.

Carne de cerdo, cortes
de carne de cerdo y
subproductos de tipo
embutido procesados
de manera industrial y
artesanal.

Fuente: Zambrano (2020)
Elaborada por: Autor

De acuerdo con la tabla 2.3, existe empresas grandes que ya cuentan con la cobertura a

nivel nacional de la venta de carne porcina, asi como sus cortes y subproductos, esto

abarca el mercado meta que son las ciudades de Manta y Portoviejo, donde también se

encuentran gran nimero de frigorificos que ofrecen esta linea de productos.
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2.3.2. Objetivo 2: Determinar las principales condiciones que requieren los

porcicultores del Cantdon Chone para la venta de sus cerdos.

De acuerdo a la informacion obtenida en Agrocalidad (2021) en sus bases de datos se

registra un total de 756 porcicultores, entre pequefios y medianos en el afio 2020.

Segun el Dr. Alejandro Zambrano, Director Ejecutivo de la Corporacion de Ganaderos

de Manabi (CORPOGAM) en una entrevista a profundidad para esta investigacion, las

principales condiciones que requieren los porcicultores son las siguientes:

Capacitacion por parte de un Ing. Zootecnista 0 Médico Veterinario Zootecnista
con experiencia en el manejo integral en granja del ganado porcino.

Establecer lineamientos de sanidad a los productores como requisito para el
ingreso de sus animales a un matadero o a la compra por parte de un proveedor.
Culturizar sobre la importancia que tiene para el sector porcicultor la
inmunizacion de los cerdos contra la peste porcina clasica, y las implicaciones de
no hacerlo para el mercado y el sector.

Mejorar los precios de compra por parte de las empresas, ya que los precios que
se pagan en la actualidad no compensan el mantenimiento de estandares de calidad
en sus animales, y que pesar de su implementacion no perciben una mejor oferta
por parte de los compradores.

Otro de los aspectos que limitan aumentar la calidad de la produccion son las
formas de pago, ya que los porcicultores requieren pago inmediato para poder
solventar sus obligaciones y continuar con el mantenimiento de sus animales.

En relacion con el uso de antibioticos, mencion6 que el mal uso de los productos
veterinarios pone en riesgo la salud humana, ya que las trazas de estos son
responsables de muchas alergias y enfermedades, esto debe controlarse a traves
de la capacitacion del manejo de estos y la importancia del Médico Veterinario
IN SITU.

La asociatividad entre los pequefios productores de cerdo es de vital importancia
para a través de ellos ejercer una organizacion que fomente mantener estandares.
El sector porcicultor requiere del apoyo del GAD cantonal para el desarrollo de

una marca sectorial representativa, que fortalezca la comercializacion; para lograr
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este objetivo se requiere mantener un buen estdndar de calidad, que a su vez

necesita la implementacion de los puntos antes descritos.

El porcicultor Jovani Andrade (2021) técnico de la CORPOGAM en una entrevista a
profundidad para el desarrollo de este trabajo mencion6 desde su vision del sector, al estar
en constante contacto con ellos, los siguientes aspectos destacables:

e La principal dificultad que enfrentan los porcicultores al momento de la
comercializacion se encuentra en el precio, especialmente cuando existe un
intermediario, la mayoria prefiere vender a la canal, debido a la falta de lugares
para la venta que tengan precios equitativos.

e EIl intermediario por lo general compra a quienes tengan mejor calidad de
porcinos, sin embargo, el pago no es equitativo.

e La razon principal por la que los porcicultores no desean vender a las empresas
estd en el traslado del ganado, ya que en su mayoria los pequefios y medianos
productores poseen pocas cabezas y en el traslado se queda toda la utilidad.

e Enel sector existe un gran nimero de faenamiento informal, en los que no existen
las condiciones de sanidad necesarias, sin embargo, es el modo de subsistencia de
muchas familias.

e Existen muy pocas entidades que proporcionen capacitacion o asesoramiento
técnico para los porcicultores.

e En el canton Chone muchos productores han optado por cambiar de ganado
bovino a porcino, por lo que se tiene una buena expectativa de crecimiento del
sector, pero mucho de ellos se han desanimado por los precios.

e Los porcicultores requieren capacitacion, asesoramiento, centros de acopio

estratégicos y un precio equitativo por las condiciones de calidad de sus animales.

2.3.3. Objetivo 3. Determinar los principales atributos de la carne de cerdo
valorados por los restaurantes al momento de decidir la compra de este.

De acuerdo con lo descrito por la (FAO, 2021) los atributos de la carne de cerdo que
determinan su calidad son: color, olor, firmeza, jugosidad, terneza, porcentaje de grasa

veteado y sabor.
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En las encuestas realizadas a 80 restaurantes de categoria 2 y 3 de las ciudades de Manta
y Portoviejo, se pregunté sobre los atributos que se valoraban al momento de la eleccion
de una carne para la compra, fueron analizados los siguientes:

e Caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor, firmeza, jugosidad, terneza)

e Manejo de cadena de frio.

e Porcentaje de grasa.

Color de la carne
El primer atributo que se evalto fue el del color de la carne, los resultados se detallan en
la tabla 2.4 a continuacion.

Tabla 2.4. Atributo color de carne de cerdo

Respuestas Caracteristica organoléptica % respuestas
Color
Sl 72 90
NO 8 10
Total 80 100

Fuente: Encuestas a duefios de restaurantes categoria 2 y 3, Manabi: Manta y
Portoviejo
Elaborada por: Autor

Con relacion al atributo de color de la carne el 90% de los encuestados contesté que era
un atributo de interés al momento de decidir la compra, y un 10% no lo considerd
importante.

Posterior a este se evalto el olor de la carne de cerdo al momento de la compra, para lo
que los encuestados contestaron lo detallado en la tabla 2.5, que se muestra a

continuacion.

Olor de la carne
Se evaluo el olor de la carne como segundo atributo organoléptico determinante para la

compra, en la tabla 2.5 se detallan los resultados obtenidos.
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Tabla 2.5. Atributo olor de carne de cerdo

Respuestas Caracteristica organoléptica % respuestas
Olor
Sl 40 50
NO 40 50
Total 80 100
Fuente: Encuestas a duefios de restaurantes categoria 2 y 3, Manabi: Manta y
Portoviejo

Elaborada por: Autor

De acuerdo con la tabla 2.5. el 50% de los encuestados valoran el atributo del olor al
momento de decidir realizar la compra de carne de cerdo, mientras que el 50% restante

no lo considera importante.

Firmeza de la carne
Se evaluo la firmeza como otra caracteristica de calidad de la carne, obteniendo los

resultados que se muestran en la tabla 2.6

Tabla 2.6. Atributo firmeza de carne de cerdo

Respuestas Caracteristica organoléptica % respuestas
Firmeza
Sl 24 30
NO 56 70
Total 80 100
Fuente: Encuestas a duefios de restaurantes categoria 2 y 3, Manabi: Manta y
Portoviejo

Elaborada por: Autor

En la tabla 2.6 se obtuvo como resultado en relacion con el atributo firmeza en la carne
de cerdo que el 70% de los encuestados no lo consideran importante al momento de
decidir la compra, mientras que un 30% de los encuestados indic6 que si es una

caracteristica valorada para la decision de compra.
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Jugosidad
En la tabla 2.7. se detallan los resultados obtenidos al momento de evaluar la jugosidad

de la carne como un atributo del producto que participa en la decision de la compra de los

encuestados.
Tabla 2.7. Atributo jugosidad de la carne de cerdo
Respuestas Caracteristica organoléptica % respuestas

Jugosidad

Sl 40 50

NO 40 50

Total 80 100

Fuente: Encuestas a duefios de restaurantes categoria 2 y 3, Manabi: Manta y
Portoviejo

Elaborada por: Autor

Como se describe en la tabla 2.6 el 50% de los encuestados consideran la jugosidad como
un atributo que valoran al momento de decidir la compra, mientras que el 50% restante

no.

Terneza
La terneza es la cualidad de la carne de dejarse cortar y masticar (con mayor 0 menor
facilidad) antes de la deglucion, se la evalué como caracteristica considerada para decidir

la compra; en la tabla 2.8 se muestran los resultados.

Tabla 2.8. Atributo terneza de la carne de cerdo

Respuestas Caracteristica organoléptica % respuestas
Terneza
Sl 32 40
NO 48 60
Total 80 100

Fuente: Encuestas a duefios de restaurantes categoria 2 y 3, Manabi: Manta y
Portoviejo
Elaborada por: Autor

En relacion con el atributo terneza, tal como se detalla en la tabla 2.8 se obtuvo un 40%
que lo considera al momento de decidir la compra, el restante 60% no lo considera al

momento de la compra.
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Grasa de la carne (%)
Otro de los atributos que se pidi6 definir como valioso o0 no al momento de la compra fue

el porcentaje de grasa, el resultado de esto se detalla en la tabla 2.9.

Tabla 2.9. Atributo porcentaje de grasa de la carne de cerdo

Respuestas Caracteristica organoléptica % respuestas

Porcentaje de Grasa

Sl 72 90

NO 8 10

Total 80 100

Fuente: Encuestas a duefios de restaurantes categoria 2 y 3, Manabi: Manta y
Portoviejo

Elaborada por: Autor
Segun los resultados que se muestran en la tabla 2.9 en relacion con el porcentaje de grasa
de la carne de cerdo a comprar, el 90% de los encuestados contestd que lo consideran
valioso como parte de la decisién al momento de la compra, mientras que no es asi para

el 10% restante.

Cadena de frio
La cadena de frio es uno de los procedimientos mas importantes en la produccion,
distribucién y venta de productos carnicos, es por esta razon que se evaluo su importancia

al momento de la decision de compra; en la tabla 2.10 se muestran los resultados.

Tabla 2.10. Atributo manejo de cadena de frio de la carne de cerdo

Respuestas Caracteristica organoléptica % respuestas

Manejo de cadena de frio

Sl 24 30

NO 56 70

Total 80 100

Fuente: Encuestas a duefios de restaurantes categoria 2 y 3, Manabi: Manta y
Portoviejo

Elaborada por: Autor

Los resultados obtenidos en relacidn con el atributo de manejo de la cadena de frio de la

carne de cerdo, que se encuentran descritos en la tabla 2.10, muestran que un 30% de los
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encuestados lo consideran al momento de realizar la compren la, mientras que el 70%

restante no.

2.3.4. Objetivo 4. Establecer las principales condiciones en las que se basan los
restaurantes para establecer una relacién comercial con un proveedor de carne de
cerdo.

En las encuestas realizadas a 80 restaurantes de categoria 2 y 3 de las ciudades de Manta
y Portoviejo, se preguntd sobre cuéles son las principales condiciones en las que se basan
los restaurantes para la eleccién de un proveedor de carne de cerdo, de acuerdo con las
respuestas obtenidas se detallan a continuacion los resultados de esta, que se presentan en
el gréfico 2.2.

60%

50%

40%

30%

| -
(]

0% -

CALIDAD PORCENTA PUNTUALI  FACILIDAD

erecoDe o T D bE | VEREL | opy ATENCON
0 PRODUCT DESCUENT TIEMPO DE CONTACTA 0 DE PAGO RECLAMOS
6} 6} ENTREGA R
mSs| 60% 90% 60% 40% 50% 30% 30% 50%
mNO 40% 10% 40% 60% 50% 70% 70% 50%
ES| mNO

Gréfico 2.2. Condiciones en las que se basan los restaurantes para establecer
relaciones comerciales con un proveedor de carne de cerdo.
Fuente: Encuestas a duefios de restaurantes categoria 2 y 3 Manta y Portoviejo
Elaborada por: Autor

En el grafico 2.2. se observan los resultados de las condiciones en las que se basen los
restaurantes para establecer una relacion comercial con los proveedores de carne de cerdo,
el atributo con el mayor porcentaje de importancia es la calidad de producto, y en una
franja media con el 50 % se ubica la facilidad de contactar al proveedor y la atencion

oportuna a los reclamos.
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2.3.5. Objetivo 5. Investigar los canales de compra preferidos por los restaurantes
gue requieren carne de cerdo de calidad.

En las encuestas realizadas a 80 restaurantes de categoria 2 y 3 de las ciudades de Manta
y Portoviejo, se pregunto sobre los canales tradicionales y digitales de compra preferidos

de los mismos.

En la tabla 2.11 se muestran los resultados de cudles son los canales tradicionales

preferidos de los restaurantes para hacer la compra de los diferentes cortes de carne de

cerdo.
Tabla 2.11. Preferencia de canales de compra tradicional de los restaurantes

Canal de compra tradicional Si No

Tercena 40% 60%

Mercado de la ciudad 10% 90%

Supermercado 40% 60%

Frigorifico 60% 40%

Fuente: Encuestas a duefios de restaurantes categoria 2 y 3, Manabi: Manta y

Portoviejo

Elaborada por: Autor

De acuerdo con los resultados obtenidos y detallados en la tabla 2.12, el canal con mayor
preferencia por parte de los encuestados es el frigorifico con 60%, y el menos preferido
es el mercado de la ciudad con un 10%, en la franja media se ubican la tercena y el

supermercado con un 40%.

En la tabla 2.12 se detallan las preferencias de los canales de compra por medios digitales

de los encuestados.

Tabla 2.12. Preferencia de canales de compra por medio digitales

Canal de compra digital Si No
WhatsApp 100% 0%
Telegram 0% 100%
Facebook 40% 60%
Instagram 20% 80%
Pagina web 10% 90%
App de celular 0% 100%
Fuente: Encuestas a duefios de restaurantes categoria 2 y 3, Manabi: Manta y
Portoviejo

Elaborada por: Autor
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De acuerdo con la tabla 2.12 los encuestados contestaron en referencia a los canales de
compra por medio digitales que el que mas usan es WhatsApp con un porcentaje de 100%,
los que no usan son Telegram y Apps de Celular los mismos que tienen 0%, otros canales
que se usan para la compra son Facebook e Instagram con 40% y 20%, mientras que el

uso de paginas web tiene un 10%.

Conclusiones del estudio de mercado.

e En la provincia de Manabi Gnicamente el 3% de tecnificacion a nivel de granjas
porcinas, el 97% restante corresponde a pequefios y medianos productores que no
cuentan con estas condiciones.

e Manabi es la segunda provincia con mayor participacion de produccion porcina
en la region costa del Ecuador, con un 12% en relacion con el total nacional.

e El sector porcino mantiene en el tiempo un crecimiento positivo y creciente, y el
consumo per cépita presenta el mismo comportamiento, para el afio 2018 fue de
10,90 kg/persona en relacion con el 2009 que era de 6,88 kg/persona.

e En Chone existen 765 porcicultores entre pequefios y medianos, las principales
necesidades del sector se centran en la capacitacion técnica para el manejo de las
granjas, el establecimiento de lineamientos acorde a las normas de sanidad animal,
la inmunizacion contra la peste porcina clasica, establecer relaciones comerciales
con empresas en las que las condiciones de precio y formas de pago sean rentables
para el porcicultor, incentivar la asociatividad entre los pequefios porcicultores y
fijar centros de acopio de los animales.

e Los atributos de la carne de mayor relevancia al momento de decidir la compra
son el color de la carne producto, el porcentaje de grasa, el olor, y la jugosidad.

e Al momento de establecer una relaciébn comercial con un proveedor los
restaurantes valoran principalmente la calidad de producto que se ofrece, seguido
del precio y el porcentaje de descuento, entre otros aspectos de importancia se
considera la facilidad de contactar al proveedor y la atencion de reclamos.

e Enrelacion con los canales de compra tradicionales que prefieren los restaurantes,
en un 60% son los frigorificos de la ciudad, un 40% de ellos también manifestd

su preferencia por realizar la compra en el supermercado vy las tercenas.
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CAPITULO 3
MARKETING

3.1. OBJETIVOS

Objetivo General
Establecer una marca reconocida y lograr el posicionamiento como un proveedor

consolidado en el mercado meta.

Objetivos Especificos

e Alcanzar un posicionamiento como una marca de calidad y confianza.

e Lograr la captacion de nuevos clientes con un promedio de crecimiento de 5% anual.

e Establecer una estrategia de fidelizacion de clientes, para lograr fidelizar no menos del
30% anual.

3.2. SEGMENTACION
El mercado meta se establece en los restaurantes tipo 2 y 3 que se encuentran en la ciudad

de Manta y Portoviejo, que gustan de cortes de carne de cerdo de calidad.

3.3. ESTRATEGIAS COMERCIALES DE ENTRADA AL MERCADO

La entrada al mercado se pretende realizar con la visita directa de la fuerza de venta a los
restaurantes, con la finalidad de promocionar el producto en conjunto a los componentes
que rodean la relacion comercial y sus beneficios, entre los que se destacan el manejo de
la cadena de frio, las formas de pago y la facilidad que otorga recibir el producto

directamente en el restaurante con las mejores practicas de conservacion de la calidad.

3.4. HERRAMIENTAS ESTRATEGICAS DE PLANIFICACION
Se con la finalidad de establecer estrategias de planificacion , se analizan los diferentes
escenarios que tendra la empresa a traves de las herramientas Pestel, FODA 'y Fuerzas

de Porter
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3.4.1. Andlisis PESTEL

Tabla 3.1. Anélisis PESTEL.

estimado de 1.1% para el total de
la produccion agropecuaria en el
mismo lapso.

Plazo
i Largo
Factor Detalle Fuente Corto plazo (1| Mediano plazo .
o plazo (mas
mes 0 menos) | (de 1 a 3 afios) 9
de 3 afios)
En Ecuador se pretende impulsar
la exportacion de carne de cerdo,
Ecuador los volimenes de produccion y
o |- . los mecanismos de venta,
S | Impulsara la comentd el subsecretario de X
= - .
S exportacion Comercializacion del Ministerio El Universo (2020)
a | decarnede . )
cerdo de Agricultura 'y Qanaderla
(MAG), Robert Cérdova.El
encargado de eperativizar la
prolesta sera el MAG.
Se estima que la demanda
mundial de los productos carnicos
9 Demanda tenga un incremento de un ritmo
= i anual del 1.3% entre 2007 y 2050, S
€ | mundial de Lunavictoria et al X
‘© el valor que se proyecta es
c productos : " (2021)
4 o superior al crecimiento anual
0 carnicos

Impacto

36



Cérnicos Manabi S.A

Social

Consumo per
capita en
latinodmerica

Las tasas de crecimiento se
mantienen en gran  parte
de América Latina, donde el
consumo de carne de cerdo per
capita ha  presentado  un
crecimiento rapidamente,
respaldado por precios relativos
bastantes favorables que han
posicionado a la carne de cerdo
como una de las carnes de mayor
eleccion por los consumidores,
junto con las aves de corral, para
lograr satisfacer la creciente
demanda de la clase media.

FAO (2021)

Tecnoldgico

Inclusion de

tecnologia

En relacion con la cria de cerdos,
las inclusiones de nuevas
tecnologias traen mas sensores al
sector, con mayor velocidad y la
inclusion de la inteligencia
artificial. En Ecuador adn se tiene
un camino largo por recorrer para
alcanzar la implementacion de
esta tecnologia, especialmente a
nivel de productores pequefios y
medianos.

Rappa (2021)
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Indiferente

Acuerdo
Ministerial . .
Las explotaciones pecuarias
— 061 de la . )
< deben regirse por lo establecido
€ | reforma del | do Ministerial q )
2 | Jibro VI del | EN€ Acuerdo Ministerial 061 de Giler et al (2020)
e la reforma del libro VI del texto
g texto unificado de legislacion
< | unificado de g
S secundaria
legislacion
secundaria
La ley de mataderos establece
que todos los animales que
_ ingresen a faenamiento deben de | DE GOBIERNO, L. H.
oy Ley de hacerlo en mataderos J M, &LA
har Mataderos | debidamente autorizados por la | SIGUIENTE, L. D. M.
entidad competente y cumplir Ley de Mataderos.
con todos los estandares de

calidad requeridos

Formato adaptado de: Betancurt (2018)

Elaborado por: Autor
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3.4.2. Andlisis DAFO

Tabla 3.2. Anélisis DAFO

DEBILIDADES

Los cortes de carne que se ofertan
cuentan actualmente con alta
disponibilidad en el mercado meta
en distintos canales.

Los proveedores de la materia
prima, los porcicultores, tienen
desconfianza en trabajar con
empresas 0 centros de
faenamiento  por experiencias
pasadas.

FORTALEZAS

Los cortes de carne ingresaran al
mercado con una  nueva
presentacion, ya que los mismos
estaran cerrados al vacio y con
manejo de la cadena de frio,
marcando un diferenciador en
relacion con la calidad e inocuidad
del producto.

Los proveedores de materia prima
contaran con un pago acorde a sus
requerimientos, disponible de
inmediato y con un mejor margen
que el que se ofrece por lo regular,
asi mismo, a mayor calidad, mejor

pago.

AMENAZAS

Epidemias del ganado porcino que
afecten la disponibilidad de este.
Grandes competidores capaces de
adaptarse rapidamente a los
cambios en el mercado.

Que el mercado meta no
reconozca los componentes de
valor del producto que se ofertara
y no se logré una diferenciacion
competitiva.

OPORTUNIDADES

Se estableceran relaciones
comerciales solidas con los
clientes, a través de un sistema de
transparencia en relacion con los
procesos de produccion,
conservacion y traslado de los
cortes de carne.

El cliente no va a requerir
movilizarse para la compra del
producto, lo podra recibir en su
restaurante y verificar el estado en
el que llega el mismo.

Existird un veterinario de planta
que se encargue de otorgar
periddicamente capacitaciones a
los proveedores de materia prima.

Elaborado por: Autor
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3.4.3. Andlisis PORTER

Tabla 3.3. Andlisis de las fuerzas de PORTER

AMENAZA DE NUEVOS
COMPETIDORES
Alta

Enrelacién con el mercado de la venta de
carne de cerdo, y su alta demanda, es
muy probable que constantemente surjan
nuevos competidores, sin embargo, los
diferenciadores planteados para este
proyecto como el empacado el vacio y el
control de la cadena de frio son
escasamente implementados por la
competencia.

AMENAZA DE PRODUCTOS
SUSTITUTOS

La carne de cerdo es un sustito
ampliamente adoptado por la poblacion
en relacion con la carne de res, misma
que se ha relacionado con diversos
problemas de salud, sin embargo, el auge
de carnes mas saludables como la de
pollo o las opciones veganas, constituyen
un sustito importante de la carne de
cerdo, que puede llegar a afectar la
demanda de esta.

PODER DE NEGOCIACION CON
PROVEEDORES

Los porcicultores tienen experiencias
pasadas negativas con modelos de
negocio similares al propuesto en este
proyecto, por lo que poseen cierto nivel
de desconfianza ya instaurada, sin
embargo, con un planteamiento que se
ajuste a las necesidades reales del sector
y que este al alcance de la empresa, se
puede lograr una relacion comercial
solida con los mismos.

PODER DE NEGOCIACION CON
CLIENTES
Bajo

Los clientes ya poseen sus proveedores,
los mismos que especialmente se
concentran en los frigorificos de la
ciudad segun la investigacion de
mercados realizada, asi mismo, vya
poseen un canal digital de compra
(WhatsApp), que es comodo para ellos y
sencillo de usar, se deberd lograr una
diferenciacion con los otros
componentes de valor, como el
empacado, la transparencia de los
procesos, y optimizar el canal digital con
herramientas diferenciadoras como la
monitorizacion de cadena de frio.

RIVALIDAD ENTRE COMPETIDORES EXISTENTES
Alta
En este mercado existen muchas empresas y pequefios negocios compitiendo por el
mercado, pero entre estos existen también marcas grandes altamente posicionadas,
como PRONACA, SUPERMAXI'Y CORPOGAN.

Elaborado por: Autor
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3.5. ESTRATEGIA DE PRODUCTO, PRECIO, PLAZA, PROMOCION

3.5.1 PRODUCTO
El producto se presentara empacado al vacio, con la finalidad de la conservacion de la
maxima calidad de este, a continuacion, en la tabla 3.4. se muestran las presentaciones del

producto.

Tabla 3.4. Presentaciones propuestas para los cortes de Carnicos Manabi S.A.

Producto Presentacion propuesta

e

!/.
{

COSTILLLA DE CERDO | AALNLE B

PIERNA DE CERDO \.;, | i
§RaR
“" . ‘<” ;
\‘,én\
Lomo de cerdo " .:-; ‘ %7

Elaborado por: Autor.

3.5.2 DESCRIPCION DE LOGOTIPO
El logotipo se desarroll6 bajo el nombre comercial FreshPIG, se muestra a continuacion en

el grafico 3.1. el prototipo propuesto.

~ |
Gréfico 3.1. Prototipo de logotipo para marca comercial FreshPIG.
Elaborado por: Autor
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Como se puede observar en grafico anterior el logotipo contiene dos tipos de letras, para la
palabra Fresh se utiliz6 como tipografia la fuente Relation, y la palabra PIG con Captain
Comic, el isotipo corresponde a la imagen del perfil de la cabeza de un cerdo con un color
hexadecimal #7dlall, la misma que estd cubierta por una rama de color hexadecimal
#417048, la banda que contiene el texto es de color hexadecimal #e3bb30, y las letras son

de color negro.

3.5.3PRECIO
En los graficos 3.2, 3.3 y 3.4 se pueden observar los precios que ofertan distintos
competidores que se ubican actualmente en el mercado, FreshPIG saldra al mercado con una

estrategia de precio de penetracion de mercado.

p1"1. (T(\1"1,'F1- CO

3,79 dolares el kg 2,97 dolares el kg 3,50 dolares el kg

*precio promedio

Gréfico 3.2. Precio por kg del costillar de cerdo de la competencia
Fuente: Visita directa a establecimientos de venta.

En el grafico 3.2 se detallan los precios del costillar de cerdo por kilogramo en distintos
proveedores, entre los que se incluye el precio promedio al que venden los frigorificos en las
cuidades de Manta y Portoviejo el mismo es de 3,00 ddlares por kilo, mientras que empresas
de produccion de este producto se presenta en PRONACA bajo la marca comercial de Mr
Chancho un precio de 3,70 el Kg, mientras que para SUPERMAXI bajo la marca comercial

Super Carnes, el valor se ubica en 2,52 el Kg.
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Frioorifico

5,39 dolares el kg 4,20 dolares el kg 4,10 dolares el kg
*precio promedio

Grafico 3.3. Precio por kg de la pierna de cerdo de la competencia
Fuente: Visita directa a establecimientos de venta.
En el grafico 3.3 se observa el comportamiento de los precios por kg para la pierna de cerdo
de los distintos proveedores existentes en el mercado meta, se puede observar un precio
promedio de 3,10 ddlares el kg para los frigorificos que se encuentra en Manta y Portoviejo,
el proveedor PRONACA bajo la marca comercial Mr. Chancho con un precio 5,39 ddlares
el kg, y de SUPERMAXI bajo la marca Super Carnes con un precio de 4,20 ddlares el kg.

Frioorifico

9,08 dolares el kg 12,50 dolares el kg 7 dolares el kg *precio

promedio

Grafico 3.4. Precio por kg de lomo fino de cerdo de la competencia
Fuente: Visita directa a establecimientos de venta.
En el gréafico 3.4. se detallan los precios que lomo fino de cerdo que se encuentran en la
competencia, para los que los frigorificos de la ciudad tienen un precio de venta promedio
de 5,93 ddlares el kg, mientras que el proveedor PRONACA con la marca Mr. Chancho
oferta este producto a un precio de 9,08 délares el kg, y SUPERMAXI bajo su marca Super

Carnes tiene un valor de 12,20 el kg.
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Fijacion de precio

El precio que se fija para la venta seran los siguientes para cada corte de carne de cerdo, el
costillar 3,09 délares por kg, la pierna 4,56 dolares por kg, y el lomo fino a 9,77 ddlares por
kg, mismos que se ubican competitivos en relacion con los que posee la competencia

descrita.

3.5.4 PLAZA

La venta del producto se realizara con envio a domicilio, los pedidos se pueden realizar
mediante canales digitales como WhatsApp, que es un medio que actualmente manejan con
bastante familiaridad los clientes del mercado meta segun el estudio de mercado realizado
para este proyecto, también se receptaran pedidos a través de redes sociales, el pedido una
vez confirmado y ser enviado compartira la ubicacion en tiempo real del transporte a través
de WhatsApp, y cada producto tendra un codigo con el que se proporcionara informacion en
tiempo real del estado de la cadena de frio del mismo, y datos como la procedencia, el dia
de faenado y la fecha de vencimiento y otros de importancia en cualquiera de las etapas de
compra.

Desarrollo de la App de manejo interno de datos de procesos.

La aplicacion se desarrollard con el fin registrar la informacion de cada pieza de producto
dispuesto a la venta, con datos como la procedencia, el dia de faenamiento, la fecha de
vencimiento y precio, también contara con una conexion a sensores de temperatura
conectados tanto a la caAmara frigorifica como al camion frigorifico, se generara un enlace
web para cada pieza, mismo que se enviara por via WhatsApp al cliente para que pueda
conocer toda la informacion de la pieza y llevar el seguimiento de la cadena de frio del
mismo durante todas las etapas.

En el grafico 3.5 se desarrolla el bosquejo de la aplicacién, como una primera idea de las

secciones principales a contemplarse.

Registro de
informacién y conexién
con sensor de T

Apertura de App

=] A
1

Gréfico 3.5. Bosquejo de las secciones principales de la App.

Generacién de cédigos

Registro de usuario yenlaces
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Enlace de informacion para los clientes.

Los clientes que deseen comprar una pieza y soliciten informacién sobre la misma, recibiran
un enlace via WhatsApp, este enlace se conecta internamente a la base de datos de ese
producto Unico, y le muestra al cliente informacion relevante sobre la pieza que desea

comprar, como se muestra en el gréfico 3.6

Pedido via WhatsApp m Pantalla con la
informacién de la pieza

Hola, necesito un costillar de 6 kg
Buenos dias, por supuesto,
uida le enviamos el enlace

generar la orden de

Muchas gracias

feshog, com/Stuy:
PKTQ4rFoVkBIFOX2K

Gréfico 3.6. Contacto para el envio de informacion y confirmacion de la venta.

3.5.5 PROMOCION
Se desarrollara un plan de promocion con el personal de ventas con la finalidad de establecer
relaciones comerciales fidelizadas con los clientes, presentar promociones, beneficios, etc,

destacando lo descrito a continuacion:

e La principal publicidad estara orientada a redes sociales como Instagram, Facebook,
y por el canal de WhatsApp Business como uno de los principales de venta.

e Se promocionaran los distintos productos que se tienen, asi como los componentes
de valor de este, con una segmentacion especializada en restaurantes.

e Se establecera una linea grafica para redes sociales que posea los colores y formas
que se relacionan directamente con la proyeccion de la imagen del logotipo, con el
fin de contar con una imagen corporativa establecida, la misma dispone el uso de
recuadros similares al que tienen el logotipo con la palabra FreshPIG y es uso

constante de ramas de especias como un enfoque en lo natural y fresco.
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Para impactar a tus
clientes necesitas la
mejor calidad en
carnes, nosotros la
tenemos, elijenos como
tu proveedor...

Te mostramos toda la informacién del corte de
carne que requieres, incluido el manejo de cadena
de frio.

Grafico 3.7. Prototipo de linea grafica para redes sociales.
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CAPITULO 4
ESTUDIO TECNICO

4.1 OPERACIONES DE PROCESO
Para la puesta en marcha de la empresa faenadorea y empacadora de cortes de carne, se
requiere establecer las caracteristicas nutricionales del producto, flujo de proceso,

descripcion del proceso, y costos de produccion, los mismos que se detallan a continuacion.

4.1.1 Caracteristicas generales del producto
Como se menciono en el apartado 1.4 los principales productos que se obtendran del proceso
de faenamiento de cerdo son: lomo fino, costillar y pierna completa; los mismos que son

utilizados para diferentes recetas culinarias en restaurantes.

Uno de los eslabones de la cadena carnica es la obtencion de la carne después de sacrificado
el animal. Una canal de cerdo es de alto valor comercial, asi como cada uno de los cortes

comerciales; por su uso en diferentes preparaciones culinarias en restaurantes.

Caracteristicas nutricionales del producto

Desde la perspectiva nutricional, la carne de cerdo es considerada una de las mas completas.
Tiene la capacidad de satisfacer las necesidades del organismo y, por ello, la ganaderia y la
industria carnica porcina ha evidencia avances significativos que permiten ofrecer una carne
de mejor calidad tanto en contenido de grasa como en las caracteristicas nutricionales de los
cortes de carne a través de la mejora en los sistemas de produccion que incluyen la

alimentacion y manejo del desposte posterior.
Principales cortes de cerdo

Una canal de cerdo se puede dividir a la mitad y de cada media canal se obtiene 3 cortes:
pierna, brazuelo y astilla o costado; obteniendo el doble de cada pieza (2 piernas, 2 astillas,

2 brazuelos, entre otros). En el grafico 4.1, se muestra los principales cortes de cerdo.
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Cabeza
Cobeza de

Canon
lome.Cafidn

Solemito

.....

Tocino-papada

Brazuelo

Costilla Pierna

Patica Tacino barriguero

Gréfico 4.1. Cortes principales del cerdo
Fuente: http://repository.lasallista.edu.co

En la tabla 4.1, se detalla la composicion quimica de la carne de cerdo en donde se destaca
su alto contenido en proteinas de gran valor biolégico, aporte de minerales y vitaminas del
grupo B tales como la B1, B3, B6, B12

Tabla 4.1. Composicion quimica de la carne de cerdo

Componente Unidades Valor nutricional por cada 100
g de producto

Energia Kj 519
Proteinas g 21,8
Lipidos g 4,0
Colesterol mg 63
Agua g 74,0
Selenio ug 13
Zinc mg 2,1
Sodio mg 63
Tiamina mg 0,98
Riboflavina mg 0,24
Niacina mg 6,9
Pantolénico mg 1,46
Vitamina B12 trazas 1

Elaborada por : Autor
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4.1.2 Flujo operativo
Se muestra en el grafico 4.2 el flujo de proceso para la empresa Cérnicos Manabi S.A., en el
cual se describen los diferentes procesos que se incluyen desde la recepcién del animal en

pie hasta su faenamiento.

\/ Inicio \
/

N

\ 4

Recepcidn de porcinos

A 4
Des:mbgrque Limpieza,
esae <—— |eliminacion de
Examen Veterinario
aguas 'y
residuos

\4

Espera de matanza
Lavado y escurrido en pie

1

Matanza y faenamiento

'

ereo y —»\/ Fin \
refrigeracion \\ /

Gréfico 4.2. Flujo de proceso Carnicos Manabi S.A.
Elaborado por: Autor

Del flujo de operacion presentado en la ilustracion anterior se detalla cada una de las etapas

del proceso productivo:

4.1.3 Descripcion del proceso de produccion
Aturdimiento
Una vez que los cerdos ingresan a la playa de faenamiento, pasan por un cajon llamado de

insensibilizacion, donde seran aturdidos mediante el uso de pistolas neumaticas, descargas
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eléctricas, por medio de tenazas con electrodos especiales, tratando de que el animal quede
en estado de inconsciencia.

El cerdo insensibilizado cae sobre la rejilla de vomitos de donde se eleva mecanicamente al
riel aéreo que lo conduce a la batea de degello.

Sangrado

Mediante corte con cuchillo a la entrada del pecho, seccionando las arterias carétidas y venas
yugulares, y algunas veces alcanzando el corazon, se realiza el desangre y muerte del animal.
El desangrado se produce sobre la batea de degiiello y la sangre que vierte el animal sera
recogida y llevada a otra seccién del matadero.

Escaldado

El animal pasa a la zona de escaldado en donde es sumergido en un tanque escaldador de
agua caliente a una temperatura entre 60° y 70° C, debiendo permanecer en el tanque de tres
a cuatro minutos de acuerdo con la dureza de la epidermis. Con esta operacion se obtiene el
aflojamiento de las cerdas del porcino, previo a la realizacion de su pelado.

Pelado

Una vez escaldados los cerdos se eliminan los pelos y la capa queratinizada de la epidermis.
Esta operacion se efectta en forma manual, colocando al animal sobre una mesa y utilizando
cuchillos para el raspado de las cerdas, o en forma mecanica, mediante el uso de maquinas
depiladoras acondicionadas con paletas raspadoras regulables.

De este proceso se obtienen cerdas, pieles y ufias, las que luego de una inspeccion sanitaria,
pasaran a una seccion de almacenamiento para su futura comercializacion.

Chamuscado y acabado

Consiste en quitar las cerdas y restos de la epidermis que pudieron haber quedado después
del pelado, utilizando quemadores o flameadores para el chamuscado de los residuos de la
cerda; y luego a base de raspado con cuchillo en forma manual, se efectta el acabado de la
operacion. Seguidamente se realiza el lavado del animal para eliminar estos residuos,
utilizando un juego de picos aspersores de agua.

Corte del esternén

Suspendido el animal por sus patas posteriores de un riel aéreo, se procede a abrir el cuerpo
longitudinalmente por la parte anterior del esternon, cortandola con una sierra eléctrica.
Eviscerado

Una vez abierto el animal se procede a extraer de su vientre y pecho las visceras y demas
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6rganos. Los Organos y visceras extraidas son recolectados y enviados luego de una
inspeccion sanitaria a una zona de procesamiento para su futura utilizacion.

Luego de la operacidn de eviscerado el porcino pasa a una fase de preparacion sea en forma
entera o en corte en canal, en donde es seccionada en dos partes.

Corte en canal

Los animales que se desea que se corten en canal luego del eviscerado pasan al aserradero,
operacion que se hace por medio de un serrucho eléctrico, que divide en forma longitudinal
en dos partes al cerdo, por el plano medio de la columna vertebral.

Inspeccion sanitaria

Una vez seleccionado la canal o la pieza entera, se realiza la inspeccidn sanitaria, en la que
se comprueba si la carne presenta condiciones aptas para el consumo humano. Se debe
también tomar muestras para pruebas de triquina, enfermedad de los porcinos que afectaria
a la salud humana en caso de su consumo.

Lavado

Luego se efectla el lavado de serosas en la parte interior y exterior del cerdo, operacion que
se efectla con pistolas de presion de agua.

Escurrido

Esta operacion consiste en dejar a los porcinos un tiempo prudencial, no mayor a cinco
minutos, para que se elimine el agua del lavado.

Pesaje

Luego del escurrido se procede al pesaje tanto de las canales como de las piezas enteras. Los
cerdos seccionados pasaran a su clasificacion de carnes para el expendio; mientras que las
piezas enteras iran directamente a la comercializacion.

Clasificacion de carnes seleccionadas

Las carnes seleccionadas en canal recibiran luego del pesaje, su respectiva clasificacion de
carnes para el empaque final.

Oreo y refrigeracion

Finalmente, las canales o piezas enteras del porcino pasan a la sala de oreo, para luego ser
ubicadas en las salas de refrigeracion, para mantenerlos en condiciones adecuadas para su
comercializacion o conservacion.

4.1.4 Disefio de planta

A continuacién, se muestra la distribucion estipulada para la planta faenadora Carnicos
Manabi S.A.
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4.1.5 Parametros de bienestar animal durante el faenamiento

Con la finalidad de minimizar las pérdidas de producto por mal manejo, y consecuentemente
obtener una mejor calidad de producto e inocuidad de los cortes de carne ofrecidos por
Carnicos Manabi S.A. se plantean a continuacion los parametros de bienestar animal acorde
a la Guia de Bienestar Animal de la Agencia de Regulacion y Control Fito y zoosanitario —
Agrocalidad (AGROCALIDAD, 2020).

Condicion visual

Poseen una visién binocular de 30° a 50° con un punto focal de maximo 1.5 metros, con una
capacidad visual de profundidad limitada, con visién panordmica monocular de 310°, tal
como se muestra en el grafico 4.4. Los porcinos distinguen todos los colores,
especificamente los colores azul y verde de un tono suave los tranquilizan, para facilitar el
manejo, debe mantenerse uniformidad de color entre paredes y pisos en las areas de mayor

circulacion de animales.

h lar30'a 502

Ivisién | vision |

monocular monocular |
310° 310°

Grafico 4.4. Condicion visual del cerdo
Fuente: (AGROCALIDAD, 2020)

Audicion

Las sefiales vocales son las mas utilizadas en la comunicacion entre los porcinos, fueron
identificados cerca de 20 llamadas diferentes con seis patrones vocales facilmente
reconocidos por los humanos. En la tabla 4.2. se distinguen las diferentes sefiales de alerta

que emite el porcino con su interpretacion.
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Tabla 4.2. Sefiales emitidas por los porcinos

Sefales del porcino Interpretacion

Respuesta a eventos considerados
Serie de grufiidos cortos familiares para el animal, Ej: cuando
estd escarbando y un solo grufido
corto cuando el porcino es molestado

Vocalizaciones de alerta Caracterizadas porque son repetidas
por otros porcinos que enseguida se
paraliza o huyen

Vocalizaciones agudas Sefial de que el porcino esta asustado

Fuente: (AGROCALIDAD, 2020)
Elaborada por : Autor

De las caracteristicas estipuladas en la tabla anterior, se resalta que la intensidad y duracién

de la vocalizacion indican la seriedad de la situacion, cuando mayor es la intensidad mayor

sera el grado de sufrimiento.

4.1.6 Condiciones técnicas para la ubicacion de la planta procesadora

Localizacion y acceso

Estar ubicada en un sector que cumpla con las condiciones técnicas de ordenamiento

territorial, y con las estipulaciones detalladas a continuacion

Estar ubicada en un terreno no inundable y alejado de cualquier foco de insalubridad.
Contar con vias de acceso a las diferentes areas de la planta, sitios de cargue y descargue
diferente para evitar contraflujos, los pisos deben estas construidos en materiales que
prevenga el levantamiento de polvo y el correcto drenaje.

No mantener en alrededores objetos en desuso para evitar focos de contaminacion.

Disefio y construccion

Areas independientes que aseguren condiciones higiénicas, evitando el contacto entre
carne y productos carnicos comestibles.

Funcionar y mantenerse de tal forma que se evite la contaminacién del producto

Disefio unidireccional para evitar contraflujos o flujos cruzados.

El personal no podra transitar de un area de mayor riesgo a menos riesgo.

Contar con agua potable y energia eléctrica.

Garantizar el funcionamiento de las areas que requieran energia eléctrica y tener un plan
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de contingencia para cuando esta falle.

e Los edificios en instalaciones deben tener acabados en material sanitario.

e Los pisos deben construirse en materiales resistentes y con acabados sanitarios.

e Las paredes deben construirse en materiales resistentes y en acabados sanitarios y con
uniones redondeadas que permitan su facil aseo y desinfeccion.

Filtros sanitarios

e Estar localizado en todas las zonas de ingreso a la planta de tal forma que se obligue al
personal a hacer uso de este.

e Disponer de un sistema adecuad