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RESUMEN

Este plan de negocios busca dar vida a DELY CUY CORP, una empresa que se dedicara
a la crianza, faenamiento, empaque al vacio y distribucion de carne magra de cuy en el
noroccidente de Pichincha, Ecuador. La propuesta nace como respuesta al creciente interés por
alimentos mas saludables y nutritivos, ademas de valorar al cuy (Cavia porcellus) como un
recurso agroalimentario que forma parte de la cultura, la tradicion y la economia de la region
andina. DELY CUY CORP busca implementar un modelo de produccion sostenible y tecnificado,
que garantice altos estandares de calidad e inocuidad alimentaria, mediante la aplicacion de
buenas practicas de manejo animal y procesos controlados de faenamiento. El producto final sera
carne magra de cuy empacada al vacio, lista para su comercializacion en supermercados, tiendas

especializadas y mercados locales y regionales.

DELY CUY CORP se propone como una empresa innovadora dedicada a la crianza,
faenamiento, empaque y distribucion de carne magra de cuy en el noroccidente de Pichincha. El
proyecto responde a la creciente demanda de alimentos saludables y a la necesidad de
diversificacion en el sector gastrondmico.
La propuesta incluye una infraestructura eficiente, una organizacion empresarial solida y
proyecciones financieras que garantizan rentabilidad desde el segundo afio. Ademads, busca
generar empleo y fortalecer la economia rural, con un compromiso claro hacia el bienestar animal
y la sostenibilidad ambiental.
Gracias a estos elementos, DELY CUY CORP tiene el potencial de consolidarse como lider en

el mercado local y nacional de carne de cuy de alta calidad.

PALABRAS CLAVES: Crianza, faenamiento, empaque al vacio, magra.
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ABSTRACT

This business plan aims to bring DELY CUY CORP to life — a company dedicated to
the breeding, slaughtering, vacuum packaging, and distribution of lean guinea pig meat in the
northwestern region of Pichincha, Ecuador. The proposal arises in response to the growing
interest in healthier and more nutritious foods, as well as the appreciation of the guinea pig (Cavia
porcellus) as an agro-food resource that forms part of the culture, tradition, and economy of the

Andean region.

DELY CUY CORP seeks to implement a sustainable and technologically advanced
production model that guarantees high standards of quality and food safety through the
application of good animal handling practices and controlled slaughtering processes. The final
product will be lean guinea pig meat, vacuum-packed and ready for commercialization in

supermarkets, specialty stores, and local and regional markets.

DELY CUY CORP is proposed as an innovative company dedicated to the breeding,
slaughtering, packaging, and distribution of lean guinea pig meat in northwestern Pichincha. The
project responds to the growing demand for healthy foods and the need for diversification in the

gastronomic sector.

The proposal includes efficient infrastructure, a solid business organization, and financial
projections that ensure profitability from the second year onward. In addition, it seeks to generate
employment and strengthen the rural economy, with a clear commitment to animal welfare and

environmental sustainability.

Thanks to these elements, DELY CUY CORP has the potential to establish itself as a

leader in the local and national market for high-quality guinea pig meat.
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CAPITULO1

1. Introduccion

La crianza de cuyes se ha consolidado en los ultimos afios, como una alternativa
productiva con gran potencial en la regién noroccidental de Pichincha debido a la creciente
demanda de carne magra nutritiva y de alta calidad. Esta proteina reconocida por su bajo
contenido graso y alto valor proteico representa una oportunidad para el desarrollo de
emprendimientos agroalimentarios que aporten al sector rural y urbano generando empleo y
mejorando la economia local. Sin embargo, la produccion tradicional de cuy enfrenta limitaciones
en aspectos como el manejo técnico el faenamiento adecuado el empaque y la distribucion

eficiente lo que afecta la competitividad y la satisfaccion del consumidor.

En este contexto, el presente trabajo propone el desarrollo de un plan de negocios para la
creacion de la empresa DELY CUY CORP, dedicada a la crianza tecnificada, faenamiento,
empaquetado al vacio y distribucion de carne magra de cuy en el noroccidente de Pichincha. La
iniciativa busca implementar procesos estandarizados y cumplir con normas sanitarias expuestas
en la GUIA DE FAENAMIENTO DE CUYES RESOLUCION DAJ-20141AL-0201.0092
emitida el 17 de abril del 2014 que garanticen la calidad e inocuidad del producto respondiendo
a las exigencias del mercado actual y diferenciandose de los métodos artesanales predominantes.
Ademas, se pretende cubrir una demanda insatisfecha optimizando la cadena productiva desde la

crianza hasta la entrega al consumidor final.

Este plan de negocios incluye un analisis de mercado, la identificacién de oportunidades
y amenazas, asi como la formulacién de estrategias de produccion comercializacién y gestion
organizacional con el fin de asegurar la viabilidad econdémica y la sostenibilidad del proyecto. De
esta manera, se contribuye al fortalecimiento del sector alimenticio regional y se promueve el

consumo responsable y saludable de carne de cuy aprovechando sus beneficios nutricionales y su
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potencial como producto diferenciador en el mercado local y regional.

1.1. El1 Problema

Esta idea nace por que en esta época donde podemos encontrar cualquier tipo de proteina
en una percha de supermercado se nos hace dificil la idea de no encontrar la carne cuy ya faenada
y lista para preparar como por ejemplo la carne de res, la propuesta de la creacion de la Empresa
DELY CUY CORP es ofrecer carne de cuy empaquetada al vacio para facilitar su
comercializacion y alargar la vida util de esta proteina que ofrece beneficios tanto proteicos como
nutricionales no solo por su crianza libre de productos que pudieran alterar su crecimiento.

1.2. Planteamiento del Problema

En el noroccidente de Pichincha existe una tradicion de consumo de carne de cuy, sin
embargo, esta demanda no estd siendo cubierta adecuadamente debido a la falta de
emprendimientos tecnificados que garanticen un producto inocuo, de calidad y con valor
agregado. La ausencia de procesos estandarizados en la crianza, faenamiento y empaque del cuy
representa una oportunidad poco aprovechada para generar desarrollo econdémico local y
satisfacer a consumidores que valoran productos saludables y culturalmente tradicionales. Ante
esta situacion, surge la necesidad de elaborar un plan de negocios que permita la creacion de una
empresa formal como DELY CUY CORP, que integre estos procesos y ofrezca una alternativa
competitiva y sostenible en el mercado.

1.3. Formulacion del Problema

En la region noroccidental de Pichincha, la produccion tradicional de carne de cuy se
desarrolla principalmente bajo métodos artesanales que presentan limitaciones técnicas y
logisticas en el manejo, faenamiento, empaque y distribucion del producto, afectando la calidad,
inocuidad y competitividad en el mercado local y regional. A pesar de la creciente demanda por

carne magra y nutritiva, existe una oferta insuficiente de carne de cuy faenada y empaquetada al
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vacio, lo que dificulta su comercializacion eficiente y limita la satisfaccion del consumidor.
Ademas, la ausencia de procesos tecnificados y estandarizados impide aprovechar plenamente el
potencial econémico y social que la creacion de una empresa dedicada a esta actividad podria
generar, tanto en términos de generacion de empleo como en el fortalecimiento de la cadena
productiva del cuy. Esta situacion plantea la necesidad de analizar como la tecnificacion y la
implementacién de un plan de negocios para la empresa DELY CUY CORP pueden superar estas
barreras, cubrir la demanda insatisfecha y contribuir al desarrollo sostenible del sector

agroalimentario en la zona.

Esta formulacion integra los aspectos técnicos, comerciales y sociales que abordan las

preguntas de investigacion y refleja la problematica real del sector en la region estudiada

1.4. Idea a defender

DELY CUY CORP Industrializar la cadena del cuy en el noroccidente de Pichincha
para ofrecer carne magra premium, cubrir la brecha de demanda, generar empleo rural y

promover soberania alimentaria con un producto saludable y rentable.

1.4.1. Puntos clave

e Brecha mercado: Demanda > oferta en la sierra ecuatoriana

o Diferencial: Carne 19-20% proteina, baja grasa + empaque al vacio

e Modelo integrado: Crianza tecnificada + faenamiento autorizado + distribucion directa

e Viabilidad: Inversion ~$50K, TIR >20%, recuperacion 2-3 afios

23



1.5. Objetivos

1.5.1. Objetivo General

Crear el plan de negocios para la empresa DELY CUY CORP dedicada a la crianza,
Faenamiento, empaquetado al vacio y distribucion de carne magra de cuy o cobayo en el
noroccidente de Pichincha.

1.5.2. Objetivos Especificos

Implementar los procesos técnicos en la produccion de cuy o cobayo, que incluyen control
reproduccion controlado, bioseguridad, alimentos apropiados y relaciones dptimas de los padres

para mejorar la calidad, la productividad y reducir la mortalidad de los animales.

Desarrollar ¢ implementar el faecnamiento estandarizado, el empaque de vacio y la
garantia del sistema de seguridad, que garantiza la seguridad, expande el tiempo 1til de uso del
producto y se adhiere a las reglas de salud actuales para facilitar su comercializacion en los

mercados locales y regionales.

Desarrollar un sistema detallado y eficiente de elaboracion de costos para la crianza,
faenamiento, empaquetado al vacio y distribucion de carne magra de cuy, que permita identificar
y controlar los gastos directos e indirectos, optimizar el uso de recursos y establecer precios
competitivos que aseguren la rentabilidad y sostenibilidad de DELY CUY CORP en el mercado

del noroccidente de Pichincha.

1.6. Justificacion

La creacion de DELY CUY CORP responde a una necesidad real y urgente en el

noroccidente de Pichincha, donde la produccion tradicional de carne de cuy enfrenta importantes
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limitaciones técnicas y logisticas que afectan la calidad, inocuidad y competitividad del producto.
Actualmente, el manejo ruastico, la falta de control sanitario, la genética deficiente, la alimentacion
inadecuada y las condiciones precarias de crianza son caracteristicas de esta produccion,
generando alta mortalidad y baja productividad. La ausencia de procesos estandarizados para el
faenamiento, empaque y distribucion limita la comercializacion eficiente y la aceptacion del

producto en mercados mas amplios.

Ante este escenario, la tecnificacion integral de la cadena productiva que incluye
instalaciones adecuadas, manejo genético controlado, bioseguridad, faenamiento estandarizado y
empaquetado al vacio se presenta como una estrategia viable para superar estas barreras. Esta
modernizacion no solo garantiza un producto de mejor calidad y mayor vida 1til, sino que también
cumple con las normativas sanitarias vigentes, lo que facilita su ingreso a mercados locales y
regionales con demanda creciente y poco cubierta. Ademads, al ofrecer carne de cuy faenada y
empacada con estandares modernos, DELY CUY CORP puede diferenciarse y posicionarse como
una marca confiable que satisface las expectativas del consumidor actual. La demanda de carne
de cuy ha aumentado en la Gltima década debido al creciente interés por alimentos saludables, lo
que hace que el cuy sea una opcion atractiva por su alto contenido de proteinas y bajo contenido

de grasa.

Mas alla de los beneficios comerciales, la creacion de esta empresa tiene un impacto social
significativo. La cria y comercializacion de cuyes representa una fuente de ingresos para
numerosos hogares, especialmente en areas rurales. Generard empleo directo e indirecto en la
region, fortalecera la cadena productiva mediante capacitacion y formalizacion, y contribuird al
desarrollo econdmico local. La propuesta promueve un consumo saludable y responsable,
aprovechando las cualidades nutricionales de la carne magra de cuy, y fomenta un modelo de

negocio sostenible e inclusivo que beneficia tanto a productores como a consumidores.
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En suma, la implementacion de un plan de negocios tecnificado para DELY CUY CORP
representa una oportunidad estratégica para transformar la produccion tradicional, mejorar la
calidad del producto, cubrir una demanda insatisfecha y potenciar el desarrollo socioecondémico
del noroccidente de Pichincha, alineando innovacion tecnoldgica con gestion empresarial

eficiente y compromiso social.

1.7. Cobertura

Esta tesis se enmarca en la zona noroccidental de la provincia de Pichincha, con énfasis
en sectores rurales como Calderdn que presentan condiciones favorables para el desarrollo de la
crianza tecnificada de cuyes. El estudio tiene como objetivo disefiar un plan de negocios integral
para la empresa DELY CUY CORP, abordando aspectos productivos, sanitarios, técnicos,
logisticos, comerciales y financieros, con el fin de establecer un modelo de negocio eficiente,

rentable y sostenible.

El alcance tematico incluye:

Andlisis del entorno econdmico y productivo de la region.

Implementacion de procesos tecnificados de crianza y faenamiento.

Aplicacion de normativas de bioseguridad e inocuidad alimentaria.

Desarrollo del sistema de empaque al vacio y estrategias de comercializacion.

Proyeccion financiera del negocio a corto y mediano plazo.

Este estudio se limita a la fase de planificacion estratégica y alin no contempla la ejecucion

operativa del proyecto; sin embargo, sienta las bases para su futura implementacion.

26



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO
2.1.Analisis Situacional

2.1.1Analisis a Nivel Macro (Internacional)

En el ambito global, la produccion y el consumo de carne de cuy han recibido atencion
como una opcion alimentaria que es sostenible. Naciones como Pera, Bolivia y Colombia han
fomentado el progreso tecnificado de esta especie, teniendo en cuenta que es un recurso relevante
de proteina animal con un reducido impacto sobre el medio ambiente. La carne de cuy es una
alternativa factible para robustecer la seguridad alimentaria en areas tanto rurales como urbanas

de América Latina (FAO, 2021)

Asimismo, se presenta una demanda en crecimiento en mercados globales, especialmente
en las comunidades migrantes de Japon, Estados Unidos y Espafia, que conservan costumbres
culturales relacionadas con el consumo de cuy. Siempre y cuando se cumplan las regulaciones
sanitarias internacionales, esto supone una oportunidad de exportacion a futuro.

2.1.2. Analisis a Nivel Meso (Nacional — Ecuador)

La crianza de cuyes es una costumbre tradicional en Ecuador, sobre todo en la region
Sierra, que se considera parte del patrimonio culinario de la nacion. No obstante, la produccion
sigue siendo mayormente artesanal, lo cual restringe la habilidad de cumplir con un aumento en
la demanda de manera constante en términos de calidad, seguridad y volumen (Ministerio de

Agricultura y Ganaderia, 2022).

El gobierno ecuatoriano ha promovido la modernizacién de la produccion pecuaria a
través de programas del MAG (Ministerio de Agricultura y Ganaderia) y del INIAP (Instituto

Nacional de Investigaciones Agropecuarias), lo que crea un entorno favorable para proyectos
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como DELY CUY CORP. Ademas, la carne de cuy ha ganado reconocimiento en ferias
gastrondmicas y restaurantes especializados en cocina tradicional y gourmet, lo que demuestra
su potencial comercial.

2.1.3. Analisis a Nivel Micro (Noroccidente de Pichincha)

Los cantones de Puerto Quito, San Miguel de los Bancos y Pedro Vicente Maldonado,
ubicados en la region noroccidental de Pichincha, cuentan con condiciones agroecoldgicas
apropiadas para criar cuyes. Sin embargo, la mayoria de los pequenos productores no tienen

acceso a canales de distribucion formales, infraestructura apropiada ni conocimientos técnicos.

Existe una demanda insatisfecha en los mercados locales y en areas urbanas cercanas
como Quito y Santo Domingo, donde la carne de cuy es valorada por sus propiedades
nutricionales y su significado cultural. Ademas, la creciente preocupacion por una alimentacion
saludable crea una oportunidad para posicionar la carne magra de cuy como una fuente alternativa

de proteina.

La creacion de DELY CUY CORP contribuird a cerrar esta brecha mediante la
implementacion de un modelo de negocio basado en buenas practicas agricolas, bioseguridad,
faenamiento higiénico y empaque al vacio, aportando al desarrollo socioecondmico de la region.

2.2. Investigaciones Previas

La produccion tecnificada y comercializacion de carne de cuy ha mostrado un aumento
importante en América Latina, en especial en naciones como Peru, Ecuador y Bolivia, donde este

animal constituye una fuente relevante de proteina animal y desarrollo rural.

Un estudio realizado por Huaman et al. (2021) en el Pert evalué el impacto de la
tecnificacion en granjas de cuyes, concluyendo que el uso de sistemas de alimentacion

balanceada, instalaciones adecuadas y protocolos de bioseguridad incrementd la productividad
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en un 35% respecto a los sistemas tradicionales. Esto demuestra el potencial economico del

modelo tecnificado en comunidades rurales andinas.

En Ecuador, Gualotufia y Medina (2022) estudiaron la rentabilidad de microempresas que
se dedican a engordar y sacrificar cuyes en la Sierra Centro, concluyendo que el empaquetado al
vacio y la estandarizacion de los procedimientos conforme a las Buenas Practicas de Manufactura

(BPM) incrementan tanto la calidad del producto final como su aceptacion en mercados urbanos.

Por otro lado, Ramirez et al. (2023) resaltan la relevancia de la cadena de valor en la carne
de cuy y su relacion con la seguridad alimentaria en el pais. Su estudio demuestra que la creacion
de canales para comercializar y estrategias para diferenciarse (por ejemplo, productos listos para
el consumo o certificados sanitarios) ayudan a establecer la carne de cuy como una opcion factible

en comparacion con las carnes tradicionales.

Estas investigaciones constituyen antecedentes valiosos que respaldan la viabilidad del
proyecto DELY CUY CORP, mostrando que la integracion de practicas tecnificadas con
enfoques de mercado puede fortalecer la produccion sostenible de cuyes en el noroccidente de
Pichincha.

2.3. Introduccion al Plan de Negocios en el Sector Alimentario

El plan de negocios es una herramienta fundamental para estructurar una idea empresarial,
evaluar su viabilidad y definir estrategias de desarrollo. En el sector alimentario donde
intervienen factores clave como la vida util, la logistica de productos perecederos y las
regulaciones sanitarias es indispensable contar con un plan claro (Arthur A. Thompson, 2012).

2.3.1. Importancia de la planificacion empresarial en la industria alimentaria

La planificacion empresarial permite establecer una vision clara, anticipar riesgos,

optimizar recursos y mejorar la toma de decisiones. En la industria alimentaria, esta planificacion
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se relaciona estrechamente con la eficiencia en la cadena de suministro y el cumplimiento de
normativas de inocuidad (Establish Inc., 2024)

2.4. Produccion Tecnificada de Cuyes

La produccion tecnificada de cuyes mejorar la eficacia del sistema productivo gracias al
uso de instalaciones adecuadas, alimentacion balanceada y un buen control sanitario. Esto ayuda
a reducir enfermedades, acelerar el crecimiento de los animales y obtener una carne de mejor

calidad (Chirinos-Peinado, Rojas- Sanchéz & Zavaleta-Paz,2014).

Los productores pueden mejorar sus indices de reproduccion y maximizar su rentabilidad
con una gestion técnica. Se ha evidenciado que, en Ecuador, los sistemas tecnificados tienen la
capacidad de incrementar las ganancias en un 30% si se llevan a cabo buenas practicas

(Universidad Técnica de Ambato, 2023).

Este modelo productivo permite que empresas como DELY CUY CORP Ofrezcan un
producto mas inocuo, estandarizado y competitivo.

2.4.1 Fundamentos y Procesos Técnicos

La produccion tecnificada de cuyes (Cavia porcellus) se ha consolidado como una
alternativa agropecuaria sostenible con alto potencial para la seguridad alimentaria y el desarrollo
econdmico en las regiones andinas. A diferencia de los sistemas tradicionales, la tecnificacion
implica el uso de herramientas cientificas y procesos técnicos destinados a mejorar la eficiencia

productiva, la salud animal, el bienestar y la calidad del producto final (Chirinos-Peinado, 2024).

Este modelo abarca practicas apropiadas de bienestar animal, manejo reproductivo
regulado, dietas equilibradas, supervision de enfermedades e instalaciones especializadas. La
puesta en practica de estos procesos posibilita mejorar indicadores como el crecimiento, la tasa

de conversion alimenticia, la calidad de la carne y el indice de mortalidad, factores esenciales
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para acceder a mercados rigurosos (Avilés, 2017)

La tecnificacién fomenta la sostenibilidad a través del manejo de desechos, el uso eficaz
de los recursos naturales y la implementacion de protocolos de bioseguridad, asegurando asi un
ambiente seguro e higiénico para el personal y para los animales (Rodriguez-Pazmifio et.al) De
esta manera, el sistema tecnificado contribuye a la rentabilidad empresarial, la generacion de

empleo rural y la soberania alimentaria (Chininin Campoverde et al., 2017).

Ademas, su éxito depende de la capacitacion continua de los operarios, la planificacion
genética, el monitoreo de indicadores productivos y la aplicacion de buenas practicas ganaderas,
lo que permite mantener altos estdndares de produccion y sostenibilidad (Santos et al., 2020).

2.4.2. Control de reproduccion, seleccion genética y manejo reproductivo

La productividad aumenta y la calidad de la descendencia se eleva mediante la eleccion
de reproductores con un alto rendimiento y el uso de apareamientos planificados (Chavez &
Avilés, 2022).

2.4.3. Bioseguridad, protocolos y practicas para minimizar riesgos sanitarios.

La implementacion de practicas de bioseguridad, tales como la desinfeccion, el control de
plagas y las cuarentenas, disminuye notablemente la aparicion de enfermedades (Agrocalidad,
2022). No obstante, muchos pequeios productores atin no cumplen con estos protocolos (Udenar,
2016).

2.4.4. Nutricion y alimentacion, formulacion de dietas balanceadas y manejo de insumos

Para que el cuy crezca y se desarrolle adecuadamente, es fundamental que tenga una buena
nutricion.  Se sugiere una alimentacion mixta que incluya forraje fresco, concentrados y

complementos minerales (Jacome, 2004; UPS, 2024).
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2.4.5. Manejo humanizado y bienestar animal reduccion de mortalidad y mejora de la

calidad

El bienestar animal implica ofrecer espacios adecuados, ventilacidon, enriquecimiento
ambiental y atencidén veterinaria, lo cual reduce el estrés y mejora la calidad de la carne
(Agrocalidad, 2013).

2.5. Procesos de Faenamiento y Empaquetado al Vacio

Para conseguir carne de calidad y segura, es esencial el faenamiento. Es necesario llevarlo
a cabo con higiene para prevenir contaminaciones y garantizar que el producto sea inocuo (FAO,
2018). En cuyes, es importante seguir procedimientos adecuados en el sacrificio, limpieza y

enfriamiento.

El empaquetado al vacio ayuda a conservar la carne al eliminar el aire del envase,
reduciendo el crecimiento de microorganismos y la oxidacion (Torres & Ramirez, 2019).

Ademas, mantiene el sabor y textura, lo que mejora la aceptacion del consumidor.

Para DELY CUY CORP, aplicar estos procesos es esencial para ofrecer carne fresca
segura y con mayor duracion en el mercado (Garcia & Pérez, 2021).
2.5.1. Normativas Sanitarias Aplicables al Faenamiento de cuyes

2.5.1.1.Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338:2012 (Carne Cruda)

La Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1338:2012, llamada “Carne y productos carnicos
crudos”, establece los parametros de calidad e inocuidad que deben cumplir los productos de
carne destinados al consumo humano en el Ecuador. Su aplicacion garantiza que la carne llegue
al consumidor en buenas condiciones, conservando sus caracteristicas naturales y evitando

riesgos para la salud.
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Esta norma es muy importante para empresas como DELY CUY CORP, que se dedica al

faenamiento y empaque al vacio de carne de cuy. Cumplir con la INEN 1338 permite que los

productos sean aceptados en el mercado nacional y cumplan con los controles sanitarios exigidos

por las autoridades.

De acuerdo con la INEN 1338 (2012), la carne cruda debe provenir de animales sanos,

sacrificados bajo condiciones higiénicas adecuadas, y su procesamiento debe realizarse de

manera que se evite cualquier tipo de contaminacion.

Entre los principales aspectos que regula esta norma se encuentran los siguientes:

2.5.1.1.1.

2.5.1.1.2.

2.5.1.1.3.

Condiciones generales. - No debe haber parasitos, pedazos de huesos
o materiales ajenos en la carne; esta tiene que estar limpia. Asimismo,
tiene que conservar un aspecto fresco y natural de acuerdo con la especie

de origen, sin mostrar colores ni olores extranos.

Aspectos fisicoquimicos. - La regulacion fija limites para el contenido
de grasa, la proteina, la humedad y el pH. Estos valores contribuyen a
asegurar que la carne permanezca fresca y mantenga su calidad durante

el almacenamiento y la distribucion.

Requisitos microbioldgicos. - Se controlan microorganismos como
Coliformes totales, Escherichia coli, Salmonella spp. y Staphylococcus
aureus, que son indicadores de contaminacién. Para mantener estos
parametros dentro de los limites permitidos, se deben aplicar buenas
practicas de manufactura (BPM) y el sistema HACCP, que ayuda a

prevenir riesgos en cada etapa del proceso.
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2.5.1.1.4. Almacenamiento y transporte. -La carne cruda debe conservarse bajo
refrigeracion entre 0 °C y 7 °C, o congelada a -18 °C o menos, segun el
tipo de producto. Ademads, los empaques deben ser herméticos y
resistentes al frio y la humedad, garantizando que el producto se
mantenga en buenas condiciones hasta llegar al consumidor (INEN,

2012).

2.5.1.1.5. Etiquetado. - En el envase o funda tiene que estar incluida informacioén
precisa acerca del nombre del producto, la especie animal, la fecha de
empaque y faenamiento, el peso neto, el lote, las condiciones para su
conservacion y el nombre de quien lo produce o procesa. Para la

confianza del cliente y la trazabilidad, estos datos son esenciales.

Cumplir con la INEN 1338:2012 permite que DELY CUY CORP ofrezca carne de cuy
que cumpla con los mas altos estandares de calidad e inocuidad. Esto no solo asegura el
cumplimiento de la normativa ecuatoriana, sino que también refuerza la imagen de la empresa
como un emprendimiento responsable y comprometido con la seguridad alimentaria y la
satisfaccion del cliente por otro lado el faenamiento debe cumplir con normativas como la
Resolucion DAJ-20141AL-0201.0092, que regula infraestructura, higiene y control sanitario,
desde la recepcion del animal hasta el almacenamiento refrigerado de las canales (Agrocalidad,
2020).

2.5.2. Estandares y etapas del faenamiento Buenas practicas y control de calidad

Las etapas del faenamiento incluyen insensibilizacion, desangrado, evisceracion y
enfriamiento. Se aplican Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y sistemas HACCP para

garantizar la inocuidad alimentaria (Guia de faenamiento de cuyes , 2014).
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2.5.3. Tecnologia de empaque al vacio: ventajas, procedimientos y normativas de

seguridad alimentaria

El empaque al vacio permite conservar las cualidades sensoriales, prolongar la vida ttil y
reducir el riesgo microbiologico. Es compatible con la norma ISO 22000 y se apoya en los
principios HACCP (FAO, 2013).

2.6. Garantia del Sistema de Seguridad e Inocuidad Alimentaria

En el procesamiento de alimentos, como la carne de cuy, es esencial garantizar la
seguridad y la inocuidad para salvaguardar la salud de los consumidores y cumplir con las
regulaciones sanitarias. Esto significa implementar acciones que garanticen que el producto no

contenga contaminantes quimicos, fisicos o bioldgicos (FAO, 2020).

El HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) es uno de los sistemas mas
empleados, ya que posibilita la deteccion de riesgos en cada fase del procedimiento y la
implementacion de controles preventivos. Para preservar la calidad y la inocuidad en la
elaboracion, el faenamiento, el empaquetado y la distribucion de los alimentos, esta herramienta

es fundamental (Codex Alimentarius, 2022).

Para empresas como DELY CUY CORP, contar con un sistema de gestion de inocuidad
ayuda no solo a cumplir con los requisitos legales, sino también a generar confianza en los
consumidores, garantizar la trazabilidad del producto y facilitar el acceso a mercados mas
exigentes (ISO, 2018).

2.6.1. Distribucion y comercializacion de carne magra de cuy

Una distribucion efectiva requiere cadena de frio, trazabilidad completa y puntos de venta

seguros para asegurar la calidad del producto hasta su destino final (Abintia, 2021).
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2.6.2. Canales de distribucion en el noroccidente de Pichincha

Se proponen ferias, mercados locales, tiendas especializadas y venta directa al

consumidor, fortaleciendo el enfoque territorial y el reconocimiento de la marca.

2.6.3. Estrategias de comercializacion para mercados locales y regionales.

Las estrategias de mercado deben posicionar la carne de cuy como un alimento magro,
saludable y tradicional, conectado con consumidores que buscan alimentos responsables (Core,
2020).

2.6.4. Tendencias de consumo y educacion del cliente

Existe una creciente demanda por productos locales, sostenibles y trazables. Educar al
consumidor sobre los beneficios del cuy y las practicas responsables mejora la lealtad hacia la

marca (Abintia, 2021).

2.7. Elaboracion 'y gestion de costos en la Cadena  Productiva
La gestion de costos en la cadena productiva es esencial para el funcionamiento eficiente
de DELY CUY CORP, ya que permite saber cuanto cuesta producir carne magra de cuy
en cada etapa; crianza, faenamiento, empaque y distribucion. Un buen control de costos
ayuda a tomar decisiones acertadas sobre precios y rentabilidad (Horngren, Datar t Rajan,

2012).

Los costos de dividen en directos, como el alimento o la mano de obra, e indirectos,
como el uso de electricidad o el transporte. Organizar bien estos gastos mejora la eficiencia 'y
permite mantener la calidad del producto sin perder competividad (Polimeni, Fabozzi y

Adelberg, 2003).
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2.7.1. Clasificacion de costos directos e indirectos en crianza, faenamiento, empaque

y distribucion

Para llevar una gestion financiera eficaz en la cadena de produccion de carne de cuy,
resulta esencial reconocer y categorizar los costos. Los costos directos son aquellos que tienen
una relacion directa con el producto, por ejemplo la comida, los farmacos o la mano de obra del
cuidador. Por otra parte, los costos indirectos favorecen a todo el proceso y abarcan gastos como

la supervision, el alquiler o los servicios basicos (Contabilidad, 2021; Gonzalez, 2019).

En la crianza, el mayor gasto directo es la alimentacion. Mientras que en el empaque y la
distribucion sobresalen los materiales y el transporte, durante el faenamiento son notables los
insumos y la mano de obra. A pesar de que los costos indirectos son menores en proporcion,
tienen importancia y deben ser asignados adecuadamente para fijar precios equitativos y

garantizar la rentabilidad (Universidad Técnica de Ambato, 2023).

Controlar y separar estos gastos ayuda a tomar mejores decisiones, optimizar recursos y
mantener la sostenibilidad del negocio (Escuela Académico Profesional de Contabilidad, s.f.).

2.7.2. Estrategias para establecer precios competitivos y asegurar la rentabilidad

Establecer precios competitivos es fundamental para que una empresa como DELY CUY
CORP pueda posicionarse en el mercado y mantener su rentabilidad. Para lograr esto, es necesario

considerar tanto los costos de produccidon como el valor que los clientes estan dispuestos a pagar.

Una estrategia habitual es el precio basado en costos, que se basa en sumar todos los
gastos directos e indirectos y anadir un margen de ganancia razonable. Esto garantiza que la

compafiia cubra sus costos y obtenga ganancias (Kotler & Armstrong, 2018).

Otra estrategia es el analisis de los precios de la competencia, que consiste en examinar
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lo que cobran las empresas similares para adaptar sus propios precios sin perder competitividad.
Esta perspectiva contribuye a comprender el mercado y a ubicar apropiadamente el producto

(Kotler & Keller, 2016).

Asimismo, al diferenciar el producto a través de la calidad, los empaques o los servicios
adicionales es posible establecer precios que muestren un valor afiadido, lo que permite fijar

precios mas elevados y optimizar la rentabilidad (Porter, 2008).

Por ultimo, la supervision continua de los costos y el examen recurrente de los precios
contribuyen a ajustarse a las variaciones en el mercado o en los costos, lo que permite conservar
la viabilidad financiera del negocio (Horngren, Datar & Rajan, 2012).

2.8. Razas de cuyes (Cavia porcellus)

En el ambito productivo, las razas de cuyes se diferencian principalmente por su proposito
(carne o pelo), caracteristicas morfologicas y velocidad de crecimiento. Las mas utilizadas en

produccion de carne son:

2.8.1. Peruano. - De pelo largo, no muy comun para carne, mas usado en exhibiciones.

Figura 1

Raza cuy peru
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Fuente: Crianza de Cuyes El blog Cuy Raza Peri - Crianza de Cuyes

2.8.2. Andina o Criolla. - Resistente y adaptada a condiciones rusticas, pero con menor

rendimiento carnico.

Figura 2

Raza Andina o Criolla

Fuente : Crianza de Cuyes El blog Cuy Raza Andina - Crianza de Cuyes

2.8.3. Inti y Peri. - Variedades mejoradas para produccion, con rapido crecimiento y

canales mas pesadas.

Figura 3

Raza Inti y Peru
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https://crianzadecuyes.com/razas-de-cuyes/cuy-raza-peru/
https://crianzadecuyes.com/razas-de-cuyes/cuy-raza-andina/

Fuente: Crianza de Cuyes El blog Cuy Raza Inti - Crianza de Cuyes

2.8.4. Inka. - Reconocida por su buen rendimiento y calidad de carne, ampliamente

utilizada en sistemas tecnificados (Paredes et al., 2019; INIA, 2021).

Figura 4

Raza Inka

Fuente: Cobava (Cavia porcellus), Tierpark Hellabrunn, Munich, Alemania, 2012-

06-17, DD 01.JPG - Wikimedia Commons

2.9. Crianza de cuyes

La crianza tecnificada busca optimizar el crecimiento y la calidad del producto final

mediante un manejo controlado de alimentacion, sanidad, reproduccion y ambiente.

Factores clave incluyen:

Alimentacion balanceada: Uso de forrajes de calidad y concentrados para asegurar

aporte proteico y energético.

Manejo reproductivo: Control de empadres, seleccion genética y manejo por lotes para
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https://crianzadecuyes.com/razas-de-cuyes/cuy-raza-inti/
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cobaya_(Cavia_porcellus),_Tierpark_Hellabrunn,_M%C3%BAnich,_Alemania,_2012-06-17,_DD_01.JPG
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cobaya_(Cavia_porcellus),_Tierpark_Hellabrunn,_M%C3%BAnich,_Alemania,_2012-06-17,_DD_01.JPG

uniformidad.

Sanidad: Vacunacion y prevencion de enfermedades parasitarias.

Infraestructura adecuada: jaulas o corrales con buena ventilacion, higiene y control de
temperatura (Huamén & Rojas, 2020).

2.9.1. Calidad de la carne de cuy

La carne de cuy es valorada por su alto contenido proteico (19-21%), bajo nivel de grasa
(7-8%) y la presencia de acidos grasos insaturados beneficiosos para la salud (Chauca, 2017).

También aporta minerales como hierro y zinc, asi como vitaminas del complejo B.

La calidad depende de factores como la raza, la edad (6ptima entre 2-3 meses), la

alimentacion y el manejo antes del faenamiento (Paredes et al., 2019).

Clasificacion de la carne: Primera, segunda y tercera

En procesamiento y comercializacion, la carne se clasifica asi:

» Primera. - Cortes magros y tiernos (pierna, lomo, solomillo), con poca

grasa y tejido conectivo.

» Segunda. - Cortes con mas tejido conjuntivo (paletas, costillar parcial),

requieren cocciones lentas.

» Tercera. - Partes con bajo rendimiento carnico (cuello, cabeza,

extremidades distales), usadas para caldos.

Esta clasificacion facilita estandarizar precios y orientar su uso culinario (FAO, 2018).
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2.10. Cortes del cuy

En el faenamiento, los cortes se realizan segun la anatomia para optimizar el rendimiento:

Piernas traseras (muslos o perniles)

e Piernas delanteras (brazuelo)

e Lomo

e Costillar

e (Cabezay visceras comestibles (higado, corazon)

e Una correcta técnica de corte mejora la presentacion, inocuidad y valor comercial
del producto (INIA, 2021).

2.11. Sostenibilidad y Rentabilidad Empresarial

En los ultimos afios, la sostenibilidad se ha convertido en un pilar clave dentro de las
empresas agroalimentarias. No solo se trata de producir, sino de hacerlo de forma responsable
con el ambiente, la sociedad y la economia. Para DELY CUY CORP, aplicar un modelo
sostenible permite mantener la actividad en el tiempo, reduciendo el impacto ambiental y

generando beneficios tanto para la empresa como para la comunidad donde opera (FAO, 2020).

Segun Garcia et al. (2022), una empresa sostenible es aquella que integra buenas practicas
ambientales, eficiencia econémica y compromiso social, sin comprometer los recursos de las
futuras generaciones.

2.11.1. Practicas sostenibles en la produccion animal y procesamiento de alimentos

Las practicas sostenibles en la produccion animal buscan minimizar el uso excesivo de

los recursos naturales y mejorar el bienestar animal. En la crianza de cuyes, esto incluye sistemas
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de alimentacion eficientes, manejo responsable de los desechos organicos y la implementacion
de medidas de bioseguridad para prevenir enfermedades sin abusar de los medicamentos (INEI,

2021).

La sostenibilidad en la elaboracion de alimentos significa que se utilicen de manera ldgica
el agua y la energia, que se reduzcan los desechos y que se empleen subproductos. No solo se
favorece al medioambiente con estas medidas, sino que ademds disminuyen los costos de
operacion y la rentabilidad del proceso aumenta (Guevara & Castro, 2020).

2.11.2. Impacto econémico y social en la region

DELY CUY CORP, no solo genera ingresos para sus propietarios, sino que también tiene
un efecto positivo en la economia local. La empresa puede crear empleos directos (cuidadores,
operarios, empacadores, salud veterinaria) e indirectos (proveedores, transportistas),

fortaleciendo la cadena productiva de la region (Chiriboga & Falconi, 2019).

Ademas, al promover el consumo de carne de cuy como una proteina saludable y
tradicional, se apoya el desarrollo rural y se valoriza el conocimiento ancestral, lo que genera un
impacto social positivo en las comunidades campesinas (Avilés et al., 2014).

2.11.3. Indicadores de rentabilidad y sostenibilidad para DELY CUY CORP

Para evaluar la rentabilidad y sostenibilidad de la empresa, es importante usar indicadores
claros y aplicables. Entre los indicadores econémicos mas comunes estan el margen de ganancia,

el retorno de la inversion (ROI) y el punto de equilibrio (Ross et al., 2020).

Para la sostenibilidad, se pueden utilizar indicadores como el porcentaje de residuos que
se reciclan, la huella de carbono, la huella hidrica o cuintos empleos se han creado en la
comunidad. Estos permiten determinar si la compafiia es rentable y, ademads, si protege el medio

ambiente y contribuye al progreso social (Zambrano & Villacis, 2021).
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2.12. Marco Legal y Normativo.

Para que una empresa como DELY CUY CORP funcione legalmente, es muy importante
cumplir con las leyes ecuatorianas que regulan la produccion y comercializacion de alimentos.
Estas normas garantizan la inocuidad de los productos, protegen a los consumidores y permiten
que el negocio trabaje con seguridad y respaldo legal (Agrocalidad, 2023).

2.12.1. Legislacion ecuatoriana relevante para la produccion, procesamiento y

comercializacion de carne de cuy

La Ley Organica de Sanidad Agropecuaria y las normas técnicas emitidas por
Agrocalidad son las que rigen, ante todo, la crianza y el procesamiento de carne de cuy. Estas
reglas determinan los estdndares en cuanto a higiene en los centros de procesamiento, manejo

animal, faenamiento y bioseguridad (Agrocalidad, 2023).

Segun la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012, la carne picada cruda, como
la de cuy, se considera un producto carnico que no ha sido sometido a tratamiento térmico ni
curado. Esta norma establece su clasificacion segliin el contenido de proteina y fija limites
microbioldgicos estrictos, incluyendo la ausencia obligatoria de Salmonella en 25 g de muestra,
asi como valores maximos para Escherichia coli, Staphylococcus aureus y aerobios mesofilos.
Ademés, especifica parametros de muestreo (n, ¢, m, M) para garantizar la inocuidad y calidad
del producto (INEN, 2012).

2.12.2. Requisitos para la formalizacion y operacion de empresas alimentarias

Para formalizar un negocio alimentario se requiere obtener el Registro Unico de
Contribuyentes (RUC), el permiso de funcionamiento otorgado por la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) y, en algunos casos, el registro sanitario de

los productos.
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Ademas, se debe aplicar Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y capacitar
continuamente al personal sobre higiene e inocuidad alimentaria (ARCSA, 2023). Estar
formalizado no solo proporciona legalidad, sino que ademas posibilita el acceso a financiacion,

alianzas comerciales y mercados mas grandes.

2.12.3. Importancia de la tecnificacion, el enfoque humanizado y la gestion eficiente

de costos

La tecnificacién permite mejorar la productividad, reducir pérdidas y asegurar una carne
de mejor calidad. Al mismo tiempo, tener un enfoque humanizado significa valorar a los
trabajadores, mantener un ambiente laboral adecuado y relacionarse bien con la comunidad

(Guevara & Castro, 2020).

Por otra parte, una buena gestion de los costos contribuye a identificar en qué se gasta
mas, como optimizar la utilizacion de los recursos y mantener precios competitivos sin sacrificar
rentabilidad (Horngren, Datar & Rajan, 2012).

2.13. Desafios y oportunidades para DELY CUY CORP en el contexto actual

En la actualidad, DELY CUY CORP afronta retos como el acceso restringido a
financiacion, la competencia y las fluctuaciones en el precio de los insumos. Sin embargo,
también hay grandes posibilidades, ya que la carne de cuy es apreciada por su alto valor

nutricional y su consumo esta aumentando en areas rurales y urbanas (Avilés et al., 2014).

Ademés, el gobierno ecuatoriano apoya cada vez mas a los emprendimientos de economia
popular y solidaria, lo cual representa en un entorno favorable para este tipo de iniciativas (MIES,

2023).
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MARCO CONCEPTUAL

2.14. Crianza de Cuyes (Cavia porcellus)

La crianza de cuyes es la base para obtener productos carnicos de calidad. En DELY CUY
CORP, esta etapa se realiza bajo manejo tecnificado, controlando factores como la alimentacion
balanceada, el manejo reproductivo y la sanidad animal.
La alimentacion combina forrajes de alta calidad (alfalfa, cebada forrajera) con suplementos
concentrados para lograr un crecimiento rdpido y un adecuado desarrollo muscular.
La edad 6ptima de faenamiento se encuentra entre 2 y 3 meses, cuando el animal alcanza un peso
promedio de 900 g a 1 kg y su carne presenta buena terneza y sabor (Chauca, 2017; Huaman &
Rojas, 2020).

2.15. Operaciones Unitarias en el Procesamiento Carnico

En la produccion de carne de cuy, las operaciones unitarias inician con el faenamiento,

que incluye:

Recepcion y descanso del animal para reducir el estrés previo al sacrificio.

Insensibilizacion y sangrado, garantizando un proceso humanitario.

Escaldado y depilado para facilitar la limpieza de la piel.

Eviscerado bajo condiciones higiénicas.

Lavado y escurrido de la canal.

Enfriamiento para preservar la calidad.

Empaque al vacio para prolongar la vida util y mantener la inocuidad (FAO, 2018).

Para asegurar que el producto final sea seguro, cada una de estas operaciones tiene que
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seguir las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) y sistemas de control como HACCP (Codex
Alimentarius, 2020).

2.16. Aspectos de Calidad en la Carne de Cuy

La calidad de la carne de cuy se determina mediante parametros fisicos (color, textura,
pH), quimicos (contenido de proteinas y grasas) y microbioldgicos (ausencia de patdgenos).

En DELY CUY CORP, el control de calidad se enfoca en:

Prevencion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), evitando la

contaminacion cruzada y manteniendo la cadena de frio.

Cumplimiento de normativas sanitarias BPM, POES, HACCP e ISO 22000 como

sistemas integrados de gestion de inocuidad.

Trazabilidad, registro desde la crianza hasta el empaque final.

Estos controles aseguran que el producto cumpla con la legislacion ecuatoriana y
estandares internacionales de inocuidad alimentaria (ISO, 2018; INEN, 2014).

2.17. Aplicacion en el Contexto Empresarial de DELY CUY CORP

En la empresa, el proceso productivo se centra en optimizar la crianza y el faenamiento
para garantizar carne de cuy de alta calidad. El uso del empaque al vacio permite ampliar el
mercado ofreciendo un producto fresco y con mayor tiempo de conservacion.
Asimismo, la implementacion de BPM y HACCP ha reducido los riesgos de contaminacion,

asegurando un producto confiable para el consumidor final.
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CAPITULO III

3.  MARCO METODOLOGICO

3.1. Enfoque de investigacion

La presente investigacion adopta un enfoque mixto, porque combina informacion
cuantitativa y cualitativa. Cuantitativo porque nos permitird obtener datos numéricos sobre la
produccion, costos y la aceptacion del producto en el mercado; mientras que en el enfoque
cualitativo ayuda a comprender percepciones, habitos de consumo y expectativas de los clientes
con respecto a la carne de cuy. Segun Hernandez- Sampiere y Mendoza (2018), los enfoques
mixtos son utiles para proyectos de caracter aplicado que busca tanto describir como explicar
fendmenos sociales y econdmicos

3.2. Tipo de investigacion

La investigacion es de tipo aplicada y descriptiva, ya que busca resolver un problema
practico relacionado con la produccidén y comercializacion de carne de cuy mediante un plan de
negocios, y al mismo tiempo describe las caracteristicas del mercado, el proceso productivo y la
percepcion de los consumidores (Arias, 2012; Tamayo & Tamayo, 2012).

3.3. Método de investigacion

Se utiliz6 el método deductivo, partiendo de teorias generales acerca de la produccion, el
consumo Yy la iniciativa empresarial en relacion a la carne, para después examinar la situacion
concreta del noroccidente de Pichincha. Asimismo, se utilizo un disefio transversal y no
experimental, ya que la informacion fue recolectada en una sola ocasion sin intervenir las

variables (Hernandez-Sampieri & Mendoza, 2018).
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3.4. Materiales y métodos de recoleccion de datos

3.4.1. Ensayos de formulacion (Materiales)

Se utilizaron cuyes faenados y empacados al vacio como materia prima principal.
Ademéds, se emplearon equipos de procesamiento (cuchillos, selladoras al vacio, basculas) y
materiales auxiliares como envases plésticos y etiquetas Estos insumos hicieron posible la
uniformidad en la presentacion del producto y aseguraron condiciones de inocuidad (INEN,
2012).

3.4.2. Evaluaciones sensoriales

Se realizaron pruebas sensoriales con un grupo de consumidores seleccionados de la
muestra, aplicando una escala hedonica de 5 puntos para evaluar atributos como color, olor,
textura y sabor. Las pruebas se realizaron bajo condiciones controladas para evitar sesgos,
siguiendo las recomendaciones de la norma ISO 6658:2017.

3.4.3. Analisis de resultados de pruebas sensoriales

Los resultados se procesaron mediante estadistica descriptiva, calculando porcentajes y
promedios de aceptabilidad por atributo. Este anélisis permitié determinar el nivel de preferencia
del consumidor hacia la carne de cuy empacada al vacio en comparacion con el cuy
comercializado de forma tradicional (Triola, 2017).

3.5. Poblacion y muestra

La poblacion estuvo conformada por los habitantes del noroccidente de Pichincha con
acceso a productos carnicos. El tamafio de la muestra se determiné mediante la formula para

poblaciones finitas, con un nivel de confianza del 95 % y un margen de error del 5 %. Esto
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permiti6 aplicar encuestas a un nimero representativo de 248 consumidores y no consumidores
(Hernédndez-Sampieri & Mendoza, 2018).

3.5.1. Analisis de aceptabilidad

El andlisis de aceptabilidad se llevo a cabo con base en los datos recolectados en encuestas
y pruebas sensoriales. Se calcularon frecuencias y porcentajes, representados en graficos. Estos
resultados permitieron identificar la disposicion de compra y el nivel de aceptacion del producto
propuesto por DELY CUY CORP.

3.5.2. Analisis e investigacion mediante encuestas

Para evaluar la viabilidad del plan de negocios de DELY CUY CORP, se aplicé una

encuesta estructurada a los habitantes del noroccidente de Pichincha, con el fin de determinar:

» Nivel de conocimiento del consumidor sobre la carne de cuy.

» Preferencias de compra (precio, presentacion, canales de venta).

» Grado de aceptacion de la carne de cuy empacada al vacio.

» Factores de decision de compra frente a otras carnes (pollo, cerdo, res).

Los datos recolectados fueron tabulados y analizados estadisticamente, lo que permitid
identificar patrones de consumo y la posible demanda insatisfecha en la zona (Hernandez-
Sampieri & Mendoza,2018).

3.5.3. Tabulacion de Encuesta de Mercado

La presente Investigacion se centra en la tabulacion y andlisis de resultados de una

encuesta de mercado realizada para la venta de Cuy empacado al vacio. Este proceso nos permitira
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obtener informacion valiosa sobre las preferencias y necesidades de los consumidores, lo cual es

fundamental para la toma de decisiones estratégicas de la empresa DELY CUY CORP.

3.5.4. Respuestas tabuladas de Encuesta de Mercado
Figura 5

Porcentaje de respuesta sobre edades de los participantes.

Datos Generales del Participantes Edad

248 respuestas

@® Menos de 18 afios
@ 18-25 afios

® 26-35 afios

@® 36-50 afios

@ Mas de 50 afios

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)

Figura 6

Género

248 respuestas

@ Masculino

@ Femenino

@ otro

@ Prefiero no responder

Porcentaje de respuesta sobre género de la poblacion.

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)
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Figura 7

Porcentaje de respuesta sector donde reside la poblacion.

Sector donde reside

248 respuestas

@ Urbano

@ Rural
@ Semiurbano
’ 15.6%

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)

Figura 8

Porcentaje de respuesta estado civil la poblacion.

Estado civil

248 respuestas

@ Soltero/a

@ Casado/a
@ Unién libre
@ Divorciado/a
@ viudo/a

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)
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Figura 9

Porcentaje de respuesta frecuencia de compra.

Frecuencia de compra

248 respuestas

® Semanal

@ Quincenal

@ Mensual

@ Ccasionalmente

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)

Figura 10

Porcentaje de respuesta factores influyen en su decision de compra.

;Qué factores influyen en su decisiéon de compra?

248 respuestas

@ Precio

@® sabor

@ Saludabilidad
@ Accesibilidad
@ Otro

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)
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Figura 11

Porcentaje de respuesta preferencias de consumo.

Preferencias de Presentacion y Consumo ;Cémo prefiere consumir la carne de cuy?

248 respuestas

® Asada

® Homeada
@ Frita

® Otra

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)

Figura 12

Porcentaje de respuesta de presentaciones preferidas por el consumidor.

Presentaciones preferidas:

@ Entero faenado
@ Trozado
@ Empacado al vacio
15.6% @ Listo para preparar
@ Plato pre-elaborado (listo para
w calentar)

248 respuestas

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)
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Figura 13

Porcentaje de respuesta de rango de precios de un cuy empacado al vacio.

¢Cual es el rango de precios que estaria dispuesto a pagar por un presentacién de carne de cuy

empacada al vacioé (1kg)?

248 respuestas

@ Menos de $10
@ $10-312

® 3$13-316

@ Mas de $17

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)

Figura 14

Porcentaje de respuesta de nuevas formas de presentacion de carne cuy.

Aceptacion y Funcionalidad ;Estaria dispuesto a probar nuevas formas de presentacion de carne de
cuy ( platos listos para calentar/ comer)?

248 respuestas

®si

@ No

® Tal vez

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)
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Figura 15

Porcentaje de respuesta en que ocasiones suelen adquirir carne de cuy.

¢ Para qué ocasiones suele adquirir carne de cuy?

248 respuestas

@ Consumo diario

@ Reuniones familiares

@ Fiestaas y eventos

@ Solo ocasiones especiales

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)

Figura 16

Porcentaje de respuesta importancia de la carne empacada al vacio.

¢ Qué tan importante es para usted que la carne venga empaquetada al vacio y con informacién
nutricional?

248 respuestas

@ Muyimportante

@ Medianamente importante
@ Poco importante

/- @ No es importante

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)
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Figura 17

Porcentaje de respuesta de lugar donde adquiere el consumidor la carne de cuy.

Competencia y Percepcion de Mercado ;Donde compra habitualmente carne de cuy?

248 respuestas

@ Mercados locales
@ Supermercados

@ Productores directos
@ Online

@ Ofros

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)

Figura 18

Porcentaje de respuesta sobre marcas de empacado de carne de cuy.

¢;Qué tanto conoce otras marcas que ofrecen carne de cuy en su sector ?

248 respuestas

@ Ninguna
® 1-2 marcas
@ 3 o0 mas marcas

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)
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Figura 19

Porcentaje de respuesta de evaluacion de calidad y precio de la competencia.

¢ Como evaluaria la calidad y precio de la competencia ?

248 respuestas

@ Superior

@ Similar

@ Inferior

@ Desconozco

.

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)

Figura 20

Porcentaje de respuesta de formas de pago.

¢ Cual seria su forma de pago?
248 respuestas

@ Efectivo
@ Transferencia Bancaria
@ cadigo QR

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google,

2025)
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Figura 21

Porcentaje de respuesta de mejora en la oferta actual de carne de cuy.

:Qué mejoras le gustaria ver en la oferta actual de carne de cuy en su zona?

248 respuestas

2
2 (s!s%)

1 (21|E(-,‘_1 PA A A A PR P L PR PR L P R o ) PR PR P 2 8 A A PR A L A 2 A P 3 PR PR R e L PR S P o
|

1

0
Tabla de precio... Entregaadomic... Lineadecarnel... Pues mas mark... Quesealasacc... Tiempo
Carne sazonad... Lacarne de cuy... Ninguna Que haigamas... Quetengauns... mas var...

Fuente: (Encuesta de Mercado: DELY CUY CORP - Formularios de Google, 2025)

3.6. Analisis de resultados

3.6.1. Procesamiento y analisis de la encuesta

La encuesta aplicada fue procesada mediante la herramienta Google Forms, lo que
permitié recopilar y organizar la informacion de manera eficiente. A partir de los resultados
obtenidos, se elaboraron graficos estadisticos que facilitaron el andlisis de las percepciones de los

encuestados en torno al consumo y aceptacion de la carne de cuy.

El analisis se centrd en los siguientes aspectos clave:

e Nivel de conocimiento del producto: permitio identificar el grado de familiaridad que los
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consumidores tienen con la carne de cuy y sus derivados.

e Frecuencia de consumo de cuy: ayudd a determinar los habitos de compra y consumo

dentro del mercado objetivo.

e Precio de compra aceptado: permiti6 establecer un rango de precios acorde a la percepcion

de valor del producto.

e Nivel de aceptacion de la presentacion empacada al vacio: evaluo la disposicion de los
consumidores a adquirir carne de cuy bajo una presentacion moderna y segura, como la

propuesta por DELY CUY CORP.

Los resultados obtenidos aportaron informacion relevante para el disefio de estrategias de
comercializacion y posicionamiento, contribuyendo a la validacion de la viabilidad del plan de
negocios. Segin Herndndez, Fernandez y Baptista (2014), el uso de herramientas digitales para
la recoleccion de datos permite una mayor precision y rapidez en el procesamiento de
informacion, fortaleciendo el andlisis estadistico y la toma de decisiones en proyectos de
investigacion aplicada.

3.7. Analisis de oferta y demanda

3.7.1. Oferta

» La oferta actual de carne de cuy en el mercado local se caracteriza por:

» Predominio de venta en pie o faenado de manera artesanal.

» Limitada aplicacion de normas de inocuidad y BPM (Buenas Practicas de
Manufactura).
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» Escasa disponibilidad de presentaciones con valor agregado (empacado al vacio,

cortes estandarizados).

3.7.2. Demanda
3.7.2.1.Consumo per capita de carne de cuy

En el Ecuador, el consumo de carne de cuy muestra diferencias notables entre zonas
rurales y urbanas. En areas rurales, el consumo per cépita alcanza aproximadamente 16,90 kg/afio
por persona (equivalente a 1,41 kg/mes), mientras que en las zonas urbanas se registra un
consumo menor, cercano a 8,52 kg/afio por persona (0,71 kg/mes). Estas cifras reflejan la
importancia cultural del cuy en la dieta tradicional de la Sierra ecuatoriana, pero también la brecha

de acceso y comercializacion en las ciudades (Silva, 2021).

El contraste entre areas rurales y urbanas evidencia que el crecimiento de la demanda en
mercados urbanos depende de mejorar la oferta en términos de presentacion, conservacion y
disponibilidad. Ademads, permite estimar que existe una demanda potencial ain no cubierta en
sectores con mayor poder adquisitivo, lo cual abre oportunidades para la industrializacion y

comercializacion formal (INIAP, 2022).
3.7.2.2. Consumo historico y tendencias

Historicamente, la crianza y consumo de cuyes ha sido parte integral de la cultura
alimentaria andina. En la Sierra del Ecuador, esta especie se ha consumido de manera sostenida
en hogares rurales y en celebraciones tradicionales. Sin embargo, en los tltimos afios se observa
una tendencia al alza en la demanda, especialmente en entornos urbanos, gracias a la valorizacion

de la carne de cuy como un alimento nutritivo y de bajo contenido graso (Chinguercela, 2014).
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A pesar del crecimiento del interés, la produccion contintia siendo en gran medida
artesanal y familiar, lo que limita la capacidad de respuesta a una demanda creciente. Segun
reportes del Ministerio de Agricultura y Ganaderia, méas de 710 mil familias ecuatorianas se
dedican a la crianza de cuyes, lo que muestra la importancia socioeconémica de este rubro (EI
Telégrafo, 2015). Esta base productiva representa una oportunidad para desarrollar cadenas de
valor mas tecnificadas que permitan abastecer tanto mercados locales como potenciales nichos

de exportacion.
3.7.2.3. Factores que influyen en la demanda

El consumo de carne de cuy en Ecuador se encuentra influenciado por diversos factores,

tanto culturales como econdmicos y técnicos a continuacion daremos una breve descripcion.

» Culturay tradicién. - El cuy es un alimento con fuerte arraigo en la Sierra, donde
su consumo se asocia a festividades y celebraciones. Este factor garantiza una

demanda estable en areas rurales (Silva, 2021).

» Disponibilidad y oferta productiva. - Aunque existen millones de animales en
produccion, la mayoria se cria en sistemas familiares de pequena escala. Esto
ocasiona una oferta poco homogénea y con limitaciones para llegar a los mercados

urbanos (INIAP, 2022).

» Precio relativo frente a otras carnes. - El costo de la carne de cuy suele ser
superior al del pollo y cerdo, lo que puede limitar la frecuencia de consumo en
sectores urbanos. Sin embargo, su valor nutricional puede justificar un precio

diferenciado si se lo posiciona como producto saludable y gourmet (Chinguercela,
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2014).

» Percepcion nutricional y salud. - La carne de cuy es rica en proteinas de alta
calidad y contiene bajos niveles de grasa, caracteristicas que pueden atraer a

consumidores preocupados por la alimentacion saludable (Chinguercela, 2014).

» Infraestructura y calidad sanitaria. - La falta de plantas tecnificadas y de
cadenas de frio limita la inocuidad y conservacion del producto. Una mejora en
estas condiciones favoreceria la confianza del consumidor y ampliaria la demanda

en supermercados y restaurantes (EI Telégrafo, 2015).

» Promocion y marketing. - La inclusion del cuy en ments de restaurantes
turisticos y la oferta en presentaciones modernas, como cortes empacados al vacio,
han demostrado capacidad de aumentar su aceptacion en mercados urbanos

(INIAP, 2022).

Los resultados de las encuestas evidencian que:

Existe interés por consumir carne de cuy en condiciones higiénicas y listas para cocinar.

Un 66.3 % de encuestados manifestd disposicion de compra si se garantiza calidad,

seguridad alimentaria y precio competitivo.

La mayor demanda se concentra en grupos familiares de nivel socioecondmico medio y

medio-alto.

Este analisis confirma una oportunidad de mercado para la empresa DELY CUY CORP.
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3.8. Estabilidad del producto y aceptacion

Se realizaron evaluaciones sensoriales (color, olor, sabor, textura) en consumidores,
aplicando escala hedonica de 3 puntos. Los resultados muestran un nivel de aceptacion del 80 %

en parametros de sabor y textura, lo que evidencia la factibilidad del producto.

Adicionalmente, la carne empacada al vacio demostréo mayor estabilidad microbiologica
y de conservacion, lo que asegura un tiempo de vida util mas prolongado frente a la venta

tradicional (INEN, 2012; ISO 6658:2017).
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CAPITULO 1V.

4. PROPUESTA

4.1. Estudio Técnico de Produccion

4.1.1. Producto (Descripcion y ficha técnica)

El producto principal que ofrecera DELY CUY CORP bajo la marca Cordillera Cuy es
carne de cuy faenada, empacada al vacio y refrigerada. Se presentara en dos formatos: cuy entero
eviscerado (peso 800-1.000 g) y cortes porcionados (piernas y lomos). Este producto esta
orientado a consumidores que buscan una proteina de alto valor nutricional, baja en grasa y con
tradicion cultural en la dieta andina.

Tabla 1

Ficha técnica del producto

Caracteristica Descripcion

Nombre comercial Cordillera Cuy

Presentacion Entero eviscerado / cortes

Peso neto 800-1.200 g (entero) / 250-500 g (cortes)
Ingredientes Carne de cuy (Cavia porcellus) 100 %

Empaque Bolsa multicapa de polietileno grado alimenticio
Conservacion Refrigeracion (04 °C)
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Caracteristica Descripcion

Tiempo de vida util 25 a 30 dias
Condicion de uso Consumo humano, previo cocinado
Responsable técnico Tecnologo en Procesamiento de Alimentos

Nota: (Adaptado de NTE-INEN 1338:2012)

4.1.2. Proceso de Produccion (Descripcion y flujograma)

El proceso productivo esta disefiado bajo criterios de inocuidad, eficiencia y trazabilidad.

Las etapas son:

>

>

Recepcion y control sanitario de cuyes vivos.

Aturdimiento y sacrificio humanitario.

Escaldado y depilado.

Eviscerado y lavado.

Inspeccion post-mortem.

Enfriamiento rapido (0—4 °C).

Porcionado y clasificacién segin presentacion.

Empaque al vacio.

66



» Almacenamiento en camaras de refrigeracion.

» Distribucion y venta.

4.1.2.1. Diagrama de flujo
Figura 22

Diagrama de Flujo Lineal

Diseiio de Flujo de Proceso Lineal para el Control de Puntos Criticos y Prevencion de Contaminacion Cruzada en la Produccion

Ry — S T ‘[nfrmmo (ChmimbySy | Ee Alssosnaiealo Disebucidn
s | fas vk b ‘ tigdo . thilacin YN PRSEIN ) " auclons b o e

\e—)

Fuente: Disefio de flujo de proceso lineal http://bit.ly/4pMzcobm

El diagrama ilustra un disefio de flujo de proceso lineal, estructurado para el control de
puntos criticos y la prevencion de contaminacion cruzada en la produccion. El flujo operativo

esta estratégicamente dividido en tres zonas consecutivas: Area Sucia, Area Limpia y Area Fria.

El proceso comienza con la recepcion y control sanitario de la materia prima, pasando a
las etapas de aturdimiento, sacrificio, escaldado, y eviscerado dentro del Area Sucia. La transicion

hacia la siguiente zona estd condicionada por una inspeccién post-mortem, que actiia como un
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punto critico de control: el producto aprobado avanza, mientras que el rechazado es descartado.

Una vez aprobado, el producto ingresa al Area Limpia para su enfriamiento rapido,
porcionado y clasificacion. Finalmente, en el Area Fria, se realiza el empaque al vacio y el
almacenamiento en camaras refrigeradas, quedando listo para su distribucion y venta. Este disefio
unidireccional asegura que el producto no retroceda a etapas anteriores, garantizando la inocuidad

del producto final.

4.1.3. Estudio de Estabilidad

El estudio de estabilidad de la carne de cuy faenada y empacada al vacio, producida por
Dely Cuy Corp, se planifico con una duraciéon de 30 dias bajo condiciones de refrigeracion
controlada (0—4 °C). Durante este periodo se realizaron anélisis microbioldgicos en un laboratorio

acreditado (Labolab), con el objetivo de garantizar la inocuidad y calidad del producto final.
4.1.4. Examenes Microbiologicos

Las pruebas incluyeron recuento de aerobios mesofilos, deteccion de Escherichia coli'y
Salmonella spp., cuyos resultados confirmaron que el proceso productivo se encuentra
correctamente establecido y cumple con los requisitos establecidos en la Norma Técnica

Ecuatoriana INEN NTE 1338:2012, referente a productos carnicos frescos (INEN, 2012).

En conjunto, los resultados del estudio demuestran que el sistema de produccion y
conservacion implementado por DELY CUY CORP asegura la estabilidad, inocuidad y calidad
microbioldgica de la carne de cuy, fortaleciendo la confianza del consumidor y la

competitividad del producto en el mercado nacional.
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Tabla 2

Resultados del analisis microbiologico de la muestra de carne de cuy.

Parametro Unidad Método Resultado Valor de
referencia
(INEN 2346)
Recuento de ufc/g PEEMi/LA/44 4,6 x 10° 1,0 x 10°
aerobios INEN ISO 4833-1
mesofilos
Escherichia ufc/g PEEMIi/LA/43 <10 1,0 x 10?
coli AOAC 2018.13
Salmonella Presencia/25 g PEEMi/LA/45 Ausencia Ausencia
spp. ISO 6579-1

Fuente: Datos adaptados de informe de resultados de LABOLAB (2025).

4.1.5. Fisicoquimicos:

Los examenes fisicoquimicos realizados a la carne de cuy permiten determinar su estado
de frescura y estabilidad durante el almacenamiento. Estos andlisis son fundamentales para

garantizar la calidad del producto y su cumplimiento con las normas técnicas vigentes.

En el caso del producto elaborado por Dely Cuy Corp, se efectud el analisis de pH,

obteniéndose un valor de 6,12, el cual se encuentra dentro del rango aceptable para carnes frescas,

69



indicando una adecuada frescura y un correcto manejo postfaenamiento. Este resultado demuestra
que el proceso de faenamiento, empaque y conservacion se encuentra técnicamente controlado y
cumple con los requisitos de la Norma Técnica Ecuatoriana INEN NTE 1338:2012 (INEN, 2012).
Tabla 3

Resultado del analisis quimico de la muestra de carne de cuy.

Parametro Unidad Método Resultado  Incertidumbre U (k Valor de referencia
=2) (INEN 2346)
pH pH PEE/LA/10 INEN 6,12 0,15 -
(20°C) ISO 1842

Fuente: Datos adaptados de informe de resultados de LABOLAB (2025).

Los resultados de los analisis microbioldgicos de la carne de cuy se describen en el

Anexo A.

4.1.6. Sensoriales:

Las pruebas sensoriales se llevaron a cabo en el Instituto Tecnoldgico Superior
Ecuatoriano de la Productividad, con la participacion de un panel de evaluadores capacitados.
Los analisis incluyeron la valoracion de olor, textura y apariencia del producto durante su periodo

de almacenamiento.

Los resultados obtenidos fueron altamente favorables, con una aceptacion promedio del
90 % entre los participantes. En particular, el olor fue calificado como agradable y caracteristico
del producto fresco, la textura como tierna y jugosa, y la apariencia como uniforme y atractiva.

Estos resultados confirman que el producto mantiene sus cualidades sensoriales dentro de los
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parametros de aceptacion del consumidor, respaldando su calidad y vida util comercial.

Registro fotografico de la encuesta sensorial y fisica del producto se detallan en el Anexo

4.1.7. Parametros de analisis, ficha técnica del empaque, conservacion y vida util

Ficha Técnica De Empaque Al Vacio

Producto: Funda para Sellado al Vacio Fondo Negro Lisa 90 (um)
Marca: IMPACKTO

Cliente: DELY CUY CORP

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Tabla 4

Medidas de fundas de la empresa Impacto

Codigo Medidas
07017049 23 x 30
07017384 30 40

Fuente: Elaboracion propia (2025)

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

» Material: Multicapa con fondo negro, grosor de 90 micras (um).

» Tipo de funda: Lisa.
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» Barrera: Alta barrera contra vapor de agua y oxigeno.

» Resistencia: Excelente resistencia al rasgado y puncion.

> Propiedades: Buenas propiedades de sellado, mecanicas y Opticas.

PROTECCION

» Compuesta por 9 capas que ofrecen una excelente proteccion para el sellado al

vacio.

» Evita la migracion de olores hacia o desde los alimentos, garantizando frescura y

conservacion.

PRUEBAS DE LABORATORIO

» Material certificado libre de defectos de calidad durante un periodo de hasta 12

meses desde la fabricacion.

CERTIFICACIONES

» Cumple con normativas FDA (Aprobado para contacto con alimentos).

» Certificaciones ISO 9001 y 14001.

» Apto para el envasado de alimentos por su caracter inerte.

PRESENTACION

» Empaque plano.
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» Sistema de facil apertura (abre facil).
USO RECOMENDADO
Ideal para el envasado al vacio de productos alimenticios como:
» Cuy
» Carnes frescas o curadas
» Embutidos
» Quesos

» Vegetales y productos procesados.

Figura 23 H

Ficha técnica de funda para_emnagque al vacio

SELLADO AL VAC/O
FON DO NEGRO c6piao MEDIDAS

”SA’OUM 07017018 18 x 25 cm
07017698 18 x 30 cm
07017087 19 x 40 cm
07077067 20 x 22 cm
07017070 20 x 30 cm
07017049 23 x 30 cm §
07017384 30 x 40 cm

CARACTERISTICAS 5
Barrera al vapor de agua y oxigeno, resistencia ;
rasgado, resistencia a la puncion,
propiedades de sellado, mecanicas y épticas.

PROTECCION 9 CAPAS ,
g Gracias_a las 9 capas que componen las fundas
para sellado al vacio, no se produce migracion de
olor hacia el alimento.

PRUEBAS DE LABORATORIO

Estamos en capacidad de asegurar que el material
no presentara variaciones de calidad en un lapso de
12 meses despues de fabricado.

CERTIFICACION FDA

Las fundas para empaque al vacio cumplen con
normas FDA y son aptos para envasar alimentos
debido a su caricter inerte.

Fuente: Empresa Impacto Portafolio de Productos (2025).
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4.1.8. Etiqueta.

La etiqueta ha sido elaborada conforme a los requisitos establecidos en la Norma INEN
1334-1:2011 y la normativa vigente de la ARCSA. En ella se incluyen los items que se detallan

a continuacion.

e Nombre del producto: Carne de cuy Cordillera Cuy.

e Contenido neto: 1 Kg

e Fecha de Elaboracion, Caducidad y Lote: Segun sea la fecha de produccion

e Condiciones de conservacion: Congelacion y refrigeracion 0°C- 4°C

e Informacion nutricional: La carne de cuy Cordillera Cuy presenta un perfil
nutricional favorable por su alto contenido proteico y bajo nivel de grasa. Por cada
100 g de producto aporta 120 kcal, lo que representa el 6 % del valor diario

recomendado en una dieta de 2000 kcal (INEN, 2011).

Contiene aproximadamente 20,3 g de proteina, equivalente al 41 % del valor diario, siendo
una fuente importante de aminoécidos esenciales (ALPA, 2021). Su contenido de grasa total es
de 4 g, de las cuales solo 1,2 g son saturadas, mientras que el colesterol alcanza 65 mg/100 g,

considerado un nivel moderado (Fankal, 2024).

El producto carece practicamente de carbohidratos y azicares (0 g) y presenta un bajo
contenido de sodio (=70 mg/100 g). Ademas, aporta minerales como hierro (2,6 mg) y calcio (12

mg), que contribuyen a la salud 6sea y sanguinea (Fitia, 2024).
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Figura 24

Etiqueta delantera del producto Cuy Envasado al Vacio

CORDILLERA CUY

Fuente: DELY CUY CORP. (2025). Etiqueta del producto Cordillera Cuy carne de cuy

faenado al vacio. Elaboracion propia con Canva.

Figura 25

Etiqueta de informacion nutricional del producto.

INFORMACION NUTRICIONAL

Producto: Carne de Cuy Faenado al Vacio
Marca: Cordillera Cuy
Porcién: 100 g. Porciones por envase: 1kg

Nutriente Por 100 g % VD*
120 keal 419 6%
Energia (Valor Calérico) 20.3 g 1.2 6%
Proteina Grasa saturada 1.8 6%
Grasa total Grasa monoinsaturada 1.0 _
Colesterol 65 mg o
Carbohidratos totales  Aztcares og 9%
Fibra alimentaria 12 mg 0g 0%
Hierro 12 mg 26g 15%

*VD: Valores Diarios de referencia basados en una dieta de 2000 kcal. Sus
valores pueden variar segln las necesidades energéticas de cada
persona.

Fuente: DELY CUY CORP. (2025). Etiqueta de informacion nutricional del producto
Cordillera Cuy carne de cuy faenado al vacio. Elaboracion propia con Canva.
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4.1.9. Capacidad Instalada y Operativa

La planta de faenamiento y procesamiento de DELY CUY CORP fue disefiada con una
capacidad instalada para procesar aproximadamente 500 cuyes por semana, equivalente a 2.000
cuyes al mes. Sin embargo, la capacidad operativa actual se mantiene en una fase inicial de 384

cuyes por mes, lo que representa cerca del 19 % de la capacidad total instalada.

Este nivel operativo responde a la etapa de consolidacion productiva y comercial de la
empresa, priorizando la eficiencia en costos y el control de calidad del producto. De acuerdo con
los andlisis econdmicos realizados, el punto de equilibrio se alcanza con una produccién y venta
aproximada de 66 cuyes por mes, lo que permite cubrir los costos fijos y variables de operacion

sin generar pérdidas.

A medida que la demanda del mercado aumente y se consoliden los canales de
distribucion, se proyecta un incremento progresivo de la capacidad operativa, hasta alcanzar el
nivel 6ptimo de produccion establecido en el disefio de la planta (Bastidas et al., 2021; FAO,

2020; INEN, 2016).

4.1.10. Maquinaria y equipos.

Para la implementacion de maquinaria, equipos y la tecnificacion de los procesos de
crianza, faenamiento y distribucién de carne de cuy, se realizaron cotizaciones de los equipos
necesarios. Estos valores se organizaron y presentaron en la Tabla 3, denominada Cuadro de
Cotizaciones Referenciales, con el objetivo de proporcionar una referencia economica para la

inversion en infraestructura y tecnologia del proyecto (FAO, 2010).
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Tabla 5

Cuadro de cotizaciones referenciales

Equipo / Modelo / Proveedor/ Cantidad Precio Uso
Maquinaria Caracteristicas Fuente Referencial  Principal
(USD)
Empacadora ~ Empacadora  Rhino/México 1 $ Sellado
al vacio de al Vacio 1.168,06 hermético de
camara Vacuum Sealer carne de cuy
EVAC-4 al vacio
Fundas para Polietileno + El empaque 3000 $608 Empaque de
empaque al poliamida, producto al
vacio aptas para vacio
congelacion
Mesa de Acero 304, Mercado 1 $140 Faenado y
faena en superficie Libre manipulacioén
acero sanitaria, higiénica de
inoxidable carne
Conos de Acero Featherman 2 $32 Sujecion y
sujecion galvanizado / Equipment sangrado
(restraining inoxidable controlado
cones) del animal
Tanque de  Capacidad 50— Made in 1 $880 Escaldado
escaldado 100 L, acero China para facilitar
(opcional) inoxidable depilado
Herramientas Equipos de Waltons / 1 $400 Sacrificio
de sacrificio aturdimiento AES Food humanitario
/ mecanico o Equipment conforme
aturdimiento manual normas de
(captura bienestar
segura)

77



Equipo / Modelo / Proveedor/ Cantidad Precio Uso

Maquinaria Caracteristicas Fuente Referencial  Principal
(USD)
Set de Juego Tramontina 5 $150 Corte y
cuchillos profesional 3—6 porcionado
para piezas (acero de carne
despiece inoxidable)

Fuente: Elaboracion propia (2025)

Subtotal estimado (planta pequefia)

Entre USD 3378.06 (sin impuestos ni transporte).

Las fichas de maquinaria y las imagenes de equipos para utilizar se encuentran en el Anexo C.

4.2. Distribucion de planta

La planta est4 disenada con una distribucion lineal que permite que el proceso se realice
de forma ordenada y eficiente. Cada area cumple una funcion especifica y se encuentra separada
para evitar la contaminacion cruzada. El flujo de trabajo sigue las etapas de recepcion —
faenamiento — eviscerado — refrigeracion — porcionado — empaque — almacenamiento —
despacho, lo que facilita el control de la higiene y mejora la organizacion del proceso productivo.
Este tipo de disefio garantiza una operacion mas limpia, segura y eficiente, de acuerdo con las

recomendaciones de la (ARCSA 2015).
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Figura 26
Diserio de planta de produccion DELY CUY CORP

RECEPCION °© REFRIGERACION PORCIONADO
CUARTO FRI i_] T4
m 2o 3 o :
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ECEPCION @ ° j' ¥*
‘l ADUANA PARA LAVADO DE MANOS
]
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Fuente: Plano de Planta de Faenamiento Google Gemini (2025)

4.3. Costos de operacion y produccion

Los costos de producciéon en DELY CUY CORP engloban el conjunto de gastos
esenciales para transformar la materia prima, en este caso el cuy vivo, en un producto final apto
para su comercializacion. Estos costos abarcan tanto los insumos directos del proceso, como
alimento el balanceado, agua, energia, medicamentos y mano de obra como los costos indirectos

asociados al mantenimiento de equipos, la depreciacion de maquinaria y los servicios basicos.

Un control riguroso de estos costos es clave para determinar el costo real de produccion
por unidad, optimizar el uso de recursos y asegurar la rentabilidad del negocio. Asimismo, este

analisis resulta fundamental para disefiar estrategias que promuevan la sostenibilidad econdmica,
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permitiendo identificar oportunidades de mejora en las etapas del proceso productivo, sin

comprometer la calidad del producto final.

4.3.1. Costos de la Etapa de Crianza

En la etapa de crianza, que comprende el cuidado y desarrollo de los cuyes desde el
nacimiento hasta el momento previo al faenamiento, se identifican los costos variables principales
relacionados con la alimentacidon, el manejo sanitario y la infraestructura basica. Esta fase
representa aproximadamente el 60% del costo total de produccion por unidad, segiin el modelo
desarrollado para una planta pequefia en el noroccidente de Pichincha, con una produccion
mensual estimada de 384 cuyes. Los costos se calculan en dolares estadounidenses (USD) por
unidad, considerando insumos locales y practicas tecnificadas que optimizan la seleccion genética

y el manejo reproductivo para minimizar pérdidas.

La Tabla 6 detalla los costos unitarios de esta etapa, basados en datos recopilados de
proveedores locales y depreciaciones estandar. El subtotal de 7,20 USD por cuy refleja una
eficiencia en el uso de recursos, alineada con recomendaciones de estudios como (Donoso et al.

2025), que destacan la importancia de alimentos balanceados para mejorar la conversion.

Tabla 6

Costos De Produccion (Crianza) MPD

ITEM MATERIA PRIMA UNIDAD P.C.U
1 Alimento forraje y balanceado 1 $ 4,00
2 Aguay energia 1 $ 0,30
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ITEM MATERIA PRIMA UNIDAD P.C.U

3 Medicamentos y control 1 $ 0,50
sanitario

4 Depreciacion de las jaulas 1 § 0,40

5 Mano de obra (MOD) 1 $ 2,00

SUBTOTAL: § 7,20

Fuente: Elaboracion propia basada en modelo de costos (2025).

4.3.2. Costos del Proceso de Faenamiento

La etapa de faecnamiento incluye las actividades de sacrificio, procesamiento y empaque
al vacio de los cuyes, asegurando altos estandares de higiene y calidad para su
comercializacion. Esta fase aporta aproximadamente el 21% del costo total por unidad, segun el
modelo disefiado, con una produccién mensual de 384 cuyes. Los costos, expresados en dolares
estadounidenses (USD) por cuy, reflejan el uso de insumos especializados, como bolsas de
empaque al vacio de grado alimenticio, y técnicas modernas que garantizan un producto final

rico en nutrientes y con un impacto ambiental reducido gracias a la minimizacion de desechos.

La Tabla 7 presenta los costos unitarios de esta etapa, calculados con base en
informacion de proveedores locales, depreciacion de equipos y gastos operativos. El subtotal de
2.55 USD por cuy demuestra la eficiencia de procesos estandarizados, en linea con
investigaciones como (Chirinos-Peinado et al. 2024), que resaltan la relevancia del empaque al
vacio y los controles sanitarios para prolongar la vida util del producto y promover practicas

sostenibles.
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Tabla 7

Costos de Proceso de Faenamiento

ITEM MATERIA PRIMA UNIDAD P.C.U
1 Bolsas de empaque al vacio 1 $ 0,15
2 Sacrificio y faenamiento 1 § 1,20
3 Gas, agua y electricidad en 1 $ 0,50
planta
4 Depreciacion de maquinaria 1 $ 0,40
5 Control de calidad y 1 $ 0,30
desechos
SUBTOTAL: $ 2,55

Fuente: Elaboracion propia basada en modelo de costos (2025).

4.3.3. Costos de Transporte y Distribucion

La etapa de transporte y distribucion abarca las actividades esenciales para llevar los cuyes
procesados desde la planta hasta los puntos de venta, asegurando la calidad del producto mediante

transporte refrigerado y empaques adecuados.

El desglose revela que el transporte refrigerado es el principal componente de costo,
esencial para mantener la frescura del producto durante su distribucion. Los materiales
complementarios (0.40 USD) garantizan un empaque funcional y atractivo que cumple con los

estandares del mercado. Con una produccion de 384 cuyes al mes, optimizar las rutas de entrega
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puede contribuir a reducir aun mas los costos unitarios, fortaleciendo la competitividad del

negocio en mercados locales.

La Tabla 8 detalla los costos unitarios de esta etapa, calculados con base en datos de
proveedores locales y gastos operativos. El subtotal de 2.20 USD por cuy indica un enfoque
eficiente en la distribucion, alineado con estudios como (Donoso et al. 2025), que destacan la
importancia de una cadena de frio confiable para posicionar la carne de cuy en mercados urbanos
como Quito.

Tabla 8

Costos de Transporte y Distribucion

ITEM MATERIA PRIMA UNIDAD P.C.U
1 Transporte refrigerado 1 $ 1,80
2 Material complementario 1 $ 0,40
SUBTOTAL: $ 2,20

Fuente: Elaboracion propia basada en modelo de costos (2025).

4.3.4. Costos Totales de Produccion

Determinar los costos variables totales por cuy es esencial para evaluar la rentabilidad de
la produccion tecnificada de cuyes. Estos costos abarcan todas las fases del proceso: crianza,
faenamiento y distribucion, calculados para una produccion mensual de 384 cuyes. Los valores

de $11,95 por unidad, incluyen todo lo necesario para llevar cada cuy al mercado.

El analisis muestra que la crianza representa la mayor parte del costo (60%), seguida por
el faenamiento (21%) y la distribucion (19%).
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Tabla 9

Costos totales

ITEM COSTOS VALOR
1 Costos de produccion  $ 7,20
Crianza
2 Costos de produccion  $ 2,55
Faenamiento
3 Costos de Transporte ~ § 2,20

Fuente: Elaboracion propia basada en modelo de costos (2025).

4.3.5. Gastos Fijos de Infraestructura

Los gastos fijos de infraestructura de Dely Cuy Corp garantizan el funcionamiento
continuo de la produccidn, cubriendo el uso y mantenimiento de las instalaciones destinadas a la
crianza, faenamiento y distribucion. Aunque no dependen del volumen producido, son
indispensables para mantener la eficiencia y calidad del proceso. Con una produccion mensual de
384 cuyes, estos costos alcanzan los 335 USD, incluyendo arriendo, servicios basicos y limpieza,

que aseguran un entorno adecuado para obtener carne de cuy de alta calidad (Donoso et al., 2025).

Tabla 10

Gastos Fijos Infraestructura

ITEM GASTOS F1JOS VALOR
1 Arriendo de planta pequefia $250,00
2 Servicios Basicos (agua, luz, internet) $ 60,00
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ITEM GASTOS F1IJOS VALOR

3 Mantenimiento Basico y Limpieza:  $ 25,00

SUBTOTAL $335,00

Fuente: Elaboracion propia basada en modelo de costos (2025).

4.3.6. Gastos Fijos de Mano de Obra y Administrativos

Los gastos fijos de mano de obra esencial representan el componente humano clave para
el funcionamiento operativo de DELY CUY CORP. En este rubro se considera la remuneracion
del encargado de produccion, con un valor mensual de 478,93 USD, quien tiene a su cargo la
supervision de las etapas de faenamiento, empaque, control de calidad y cumplimiento de las
normas de higiene y seguridad alimentaria. Este personal es fundamental para mantener la

eficiencia y la inocuidad en todo el proceso de produccion de carne de cuy.

En cuanto a los gastos fijos administrativos, estos corresponden a los costos necesarios
para la gestion y sostenimiento general de la empresa. Incluyen los gastos de ventas (250,00 USD)
destinados a la promocion y comercializacion del producto, la contabilidad externa (80,00 USD)
que garantiza un manejo financiero adecuado, las acciones de marketing (50,00 USD) enfocadas
en fortalecer la presencia de la marca DELY CUY CORP en el mercado, y los seguros bésicos
(20,00 USD) que protegen los bienes y operaciones del negocio. En total, estos gastos suman
400,00 USD mensuales, reflejando una administracion eficiente y ajustada al tamafio actual de la

empresa.
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Tabla 11

Gastos fijos mano de obra esencial

ITEM GASTOS FIJOS VALOR
MANO DE OBRA
1 Encargado de $ 478,93
produccion
SUBTOTAL $ 478,93

Fuente: Elaboracion propia basada en modelo de costos (2025).

Tabla 12

Gastos Fijos Administrativos

ITEM GASTOS FIJOS MANO DE VALOR

OBRA
1 Gastos ventas $ 250,00
2 Contabilidad externa $ 80,00
3 Marketing $ 50,00
4 Seguros basicos $ 20,00
SUBTOTAL $ 400,00

Fuente: Elaboracion propia basada en modelo de costos (2025).

Dentro del analisis financiero correspondiente al proceso de faenamiento y produccion,
se determin6 que los Costos Indirectos de Fabricacion alcanzan un total de $813,93, los cuales se
obtuvieron de la suma de Gastos fijos de infraestructura con un valor de $335,00 y la suma de

Gastos fijos mano de obra esencial $478,93.
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Estos gastos incluyen mano de obra esencial, servicios contables, marketing, seguros y
otros rubros necesarios para mantener la eficiencia y calidad en nuestras operaciones.

4.3.7. Gastos Totales por Unidades de Cuy

Para determinar el gasto por unidad de cuy, se considerd la suma total de los costos
indirectos de fabricacion (CIF), los cuales ascienden a $813,93.
Posteriormente, este valor fue dividido entre la capacidad mensual de produccién, equivalente a

384 cuyes, obteniendo asi un costo indirecto por unidad de $2,12.

Este calculo permite conocer el valor asignado a cada cuy producido en funcién de los
gastos fijos y administrativos que intervienen en el proceso de produccion, lo que contribuye a
una adecuada determinacion del costo total por unidad.

4.3.8 Punto de equilibrio, margen de contribucion y precio de venta al publico

Para determinar la viabilidad econémica de la produccidon y comercializacion de carne de
cuy bajo la marca DELY CUY CORP, se realizo el calculo del punto de equilibrio utilizando el
método del margen de contribucion. Este analisis permite establecer el nivel minimo de ventas
requerido para cubrir los costos fijos y variables, asegurando que la empresa no opere con
pérdidas.

4.3.9. El margen de contribucion unitario

Se obtuvo restando el costo variable unitario ($11,95) del precio de venta al publico
($18,01), lo que genera un margen de $6,06 por cuy vendido. Este valor representa el aporte de
cada unidad al cubrimiento de los gastos fijos administrativos, que en este caso ascienden a

$400,00 mensuales.
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Con base en estos datos, el punto de equilibrio se calculd aplicando la siguiente formula:

Gastos Fijos Administrativos _ 400,00

PE = =
Margen de Contribucién Unitario 6,06

= 65,97 cuyes

El resultado indica que DELY CUY CORP debe vender aproximadamente 66 cuyes al
mes para cubrir todos sus costos fijos. A partir de ese volumen, las ventas comienzan a generar

beneficios netos para la empresa.

4.3.10. Determinacion del Precio de Venta al Publico (P.V.P.)

El Precio de Venta al Publico (P.V.P.) se estableci6 considerando los costos totales de
produccion y un margen de utilidad del 33 %, que garantiza la rentabilidad del producto dentro

del mercado local.

El costo total unitario de produccion asciende a $11,95, mientras que los gastos fijos por
unidad alcanzan $2,12, lo que representa un costo completo de $14,07 por cuy procesado y

empacado al vacio.

Al aplicar un margen de utilidad de $3,94 (33 %), se definio un P.V.P. final de $18,01 por
unidad. Este valor asegura que el negocio mantenga una utilidad razonable sin afectar su

competitividad en el mercado.

El formato desarrollado en Excel, empleado para sistematizar y calcular los costos de
produccion, se detalla en el Anexo D.

4.4. Factibilidad Empresarial

La factibilidad econémica de DELY CUY CORP, analizada a través de la relacion de
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Costos y Precio Venta (P.V.P.), es altamente positiva y solida, indicando un modelo de negocio
que es sostenible y rentable bajo su estructura de costos actual como lo muestra en la

Figura 27

Grdfica lineal de Relacion de Costos
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Fuente: Elaboracion propia basada en modelo de costos (2025).

4.5. Creacion de la PYME

DELY CUY CORP se constituira como una Compaiiia de Responsabilidad Limitada (Cia.

Ltda.), registrada en la Superintendencia de Compaiias del Ecuador.
Organizacion y filosofia de la empresa

Mision: Producir carne de cuy inocua y nutritiva bajo la marca Cordillera Cuy,

contribuyendo a la seguridad alimentaria local.
Vision: Ser lideres en la industrializacion y comercializacion de carne de cuy en Pichincha
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para 2030.

Valores: Innovacion, sostenibilidad, responsabilidad social, respeto al consumidor.

4.6. Publicidad del producto
Se emplearan estrategias digitales y presenciales
» Redes sociales (Instagram, Facebook, Tik Tok).
» Degustaciones en ferias gastronomicas.
» Alianzas con restaurantes gourmet y tipicos.
» Imagen de marca vinculada a la cultura andina.

Los elementos de publicidad y material promocional se encuentran en el Anexo E.

4.7. Antecedentes del proceso

El proceso de faenamiento histéricamente ha sido artesanal; sin embargo, DELY CUY
CORP introduce un sistema industrial con BPM, HACCP y certificaciones de inocuidad,
diferenciandose de la competencia.

4.8. Buenas Practicas de Manufactura (ARCSA 067 — 2015)
> Infraestructura. - Areas separadas, pisos lavables, ventilacion adecuada.
» Personal. - Capacitacion en higiene y uniforme sanitario.
» Equipos. - Acero inoxidable, calibrados y sanitizados.

» Inocuidad. -Control de agua potable, trazabilidad y manejo de plagas.
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4.8.1. Procesos Operativos Estandar de Sanitizacion (POES)

Los Procesos Operativos Estandar de Sanitizacion (POES) son procedimientos que
describen de manera clara y documentada las actividades de limpieza, desinfeccion y control que
deben realizarse para asegurar la inocuidad de los alimentos en todas las etapas de produccion

(FAO, 2021).

En el caso de la produccion de carne de cuy, los POES se aplican desde la crianza de los
animales hasta el empacado al vacio del producto final, con el propdsito de evitar cualquier tipo
de contaminacion fisica, quimica o bioldgica. Su cumplimiento se basa en las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) y en los lineamientos establecidos por la Norma INEN 1334:2011, que

regula los requisitos de higiene en el procesamiento de productos carnicos (INEN, 2011).

Cada uno de los POES debe contar con un registro individual codificado, donde se
evidencie la ejecucion del procedimiento, los responsables, los productos utilizados y los
resultados obtenidos. Esta trazabilidad es fundamental dentro del sistema de control de calidad
(MAG, 2020).

Tabla 13

Codificacion y estructura de los registros

CODIGO POES DESCRIPCION GENERAL
POES-01 Limpieza Retiro de residuos visibles y limpieza de
de equipos superficies de contacto.
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CODIGO

POES

DESCRIPCION GENERAL

POES-02

POES-03

POES-04

POES-05

POES-06

POES-07

Desinfeccion  de

utensilios

Control de plagas

Higiene personal

Manejo de

residuos

Control de agua

Verificacion  de

registros

Aplicacion de desinfectantes para eliminar

microorganismos.

Prevencion, monitoreo y eliminacion de vectores.

Normas de aseo y presentacion del personal

manipulador.

Clasificacion, almacenamiento y disposicion

segura de desechos.

Verificacion de la calidad y potabilidad del agua

utilizada.

Control documental y revision del cumplimiento de

los POES.

Fuente: Elaboracion propia con base en INEN (2016) y FAO (2020).

Cada registro incluye informacion bésica como fecha, area, responsable, procedimiento

aplicado, productos utilizados, resultados y firma, lo cual permite mantener la trazabilidad del

proceso y demostrar que las medidas sanitarias se aplican de forma constante (SENESCYT,

2019).
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4.8.2. Desarrollo de los 7 POES

4.8.2.1. POES-01 Limpieza de equipos

Este procedimiento busca eliminar residuos visibles de las superficies, utensilios y

equipos utilizados en las distintas etapas.

En la fase de faecnamiento, se emplean detergentes alcalinos, seguidos de enjuague y

secado antes y después de cada jornada.

Durante la crianza, se realiza la limpieza diaria de jaulas, comederos y bebederos para

evitar acumulaciones de materia organica.

Finalmente, en el 4rea de empacado, se higienizan las mesas y selladoras con detergente

neutro antes del inicio de cada turno (FAO, 2021).

El instructivo de limpieza con el cddigo POES-01-1 se desarrolla como modelo base para
la elaboracion de los demas procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES).
Este instructivo se seleccion6 debido a su relevancia dentro de la cadena productiva de
faenamiento y procesamiento de carne de cuy, al ser una de las actividades mas criticas para

garantizar la inocuidad y calidad del producto final.

La estructura, contenido y formato de este instructivo sirven como referencia para la
estandarizacion de los demas POES, promoviendo la uniformidad en la documentacion, el
cumplimiento normativo y la mejora continua de los procesos sanitarios implementados por

DELY CUY CORP.
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Los procedimientos de limpieza y registro de actividades complementarios se presentan
en el Anexo F.

4.8.2.2. POES-02 Desinfeccion de utensilios

Consiste en aplicar agentes quimicos o fisicos que eliminen los microorganismos después
de la limpieza. En el faenamiento, los cuchillos se sumergen en agua caliente a 82 °C.
En la crianza, se desinfectan bebederos y herramientas con cloro a 200 ppm.
En el empacado, se utiliza alcohol al 70 % para sanitizar tijeras y otros utensilios antes de
manipular la carne (INEN, 2011).

4.8.2.3. POES-03 Control de plagas

El control de plagas se realiza de forma preventiva y continua, colocando trampas, mallas
y  barreras  fisicas que impidan el ingreso de roedores o  insectos.
En el 4rea de empacado, se emplean trampas adhesivas que se revisan semanalmente para registrar
su eficacia (MAG, 2020).

4.8.2.4. POES-04 Higiene personal

Este procedimiento establece las normas basicas de higiene que deben cumplir los
operarios en cada area de trabajo. El personal debe presentarse con uniforme limpio, uiias cortas,
cabello recogido, y utilizar mascarilla, gorro y guantes. Ademas, se exige el lavado de manos con
jabon bactericida antes del ingreso y durante las operaciones (FAO, 2021).

4.8.2.5. POES-05 Manejo de residuos

Incluye la recoleccion, clasificacion y disposicion segura de los residuos solidos y liquidos

generados en el proceso. Durante la crianza, el estiércol se aprovecha para compostaje; en el
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faenamiento, las visceras y la sangre se almacenan en recipientes herméticos; y en el empacado,
se separan los plasticos y materiales contaminados para su correcta eliminacion (MAG, 2020).

4.8.2.6. POES-06 Control de agua

El agua empleada en todo el proceso debe ser potable y libre de contaminantes
microbiologicos.
Se realizan andlisis periddicos de cloro residual y coliformes de acuerdo con la Norma INEN
1108:2014.
Durante la crianza, se controla la limpieza de los bebederos; en el faecnamiento, se verifica la
calidad del agua antes del escaldado; y en el empacado, se usa agua tratada para limpiar equipos
y superficies (INEN, 2014).

4.8.2.7. POES-07 Verificacion de registros

Este ultimo procedimiento se encarga de revisar que todos los POES se ejecuten de forma
correcta y estén debidamente documentados. La verificacion se realiza mediante la revision de
los formatos, observando que estén firmados y completos, y aplicando acciones correctivas

cuando se detecten inconsistencias (SENESCYT, 2019).

La correcta aplicacion y registro de los siete POES en las etapas de crianza, faenamiento
y empacado al vacio de carne de cuy garantiza la inocuidad del producto, permite la trazabilidad
de cada operacion y demuestra el cumplimiento de las normas sanitarias vigentes.
Estos registros constituyen una evidencia esencial para la implementacion de Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) y sistemas de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

(HACCP), fortaleciendo la calidad sanitaria de la carne procesada (FAO, 2021; MAG, 2020).
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4.9. Sistema HACCP y Control Sanitario en el Proceso de Carne de Cuy

El sistema HACCP (Anaélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) constituye una
herramienta preventiva fundamental dentro del sistema de gestion de inocuidad alimentaria
aplicado en la planta de procesamiento de DELY CUY CORP. Su implementacién permite
identificar, evaluar y controlar los peligros significativos para la seguridad alimentaria,

asegurando que el producto final sea inocuo para el consumo humano.

Durante el analisis de peligros, se identificaron los siguientes tipos:

o Peligros biologicos, representados principalmente por microorganismos patdégenos como
Salmonella spp. y Escherichia coli, asociados a una deficiente manipulaciéon o

contaminacion cruzada durante el faenamiento.

e Peligros quimicos, vinculados con la posible presencia de residuos de detergentes o

desinfectantes utilizados en la limpieza de equipos.

o Peligros fisicos, relacionados con fragmentos de hueso o materiales extrafios que pueden

incorporarse al producto durante las etapas de desposte o empaque.

Los Puntos Criticos de Control (PCC) definidos en el proceso corresponden al
enfriamiento rapido de la canal, donde se controla la temperatura interna del producto para evitar
el crecimiento bacteriano, y al empaque al vacio, que permite mantener condiciones anaerobicas

y prolongar la vida util de la carne.

Estos controles se aplican conforme a los siete principios del sistema HACCP establecidos
por el Codex Alimentarius (2020), los cuales incluyen: andlisis de peligros, determinacion de
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PCC, establecimiento de limites criticos, monitoreo, acciones correctivas, verificacion y

documentacion del sistema.

Asimismo, la empresa prevé la implementacion de la norma internacional FSSC 22000,
basada en la ISO 22000, con el fin de fortalecer la gestion de seguridad alimentaria, generar

confianza en el consumidor y facilitar la insercion en mercados internacionales (ISO, 2018).

De igual manera, el producto final debera contar con el Registro Sanitario emitido por la
Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA), el cual se obtiene tras
la inspeccion de planta, la verificacion del cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), los ensayos microbioldgicos del producto y la validacion del etiquetado segun la
normativa ecuatoriana vigente (ARCSA, 2021).

Tabla 14

Identificacion de peligros y puntos criticos de control (PCC) en el proceso de carne

de cuy
TIPO DE EJEMPLO ETAPA DEL PUNTO MEDIDA
PELIGRO ESPECIFICO PROCESO CRITICODE PREVENTIVA /
CONTROL CONTROL
Biologico Salmonella Faenamiento, Enfriamiento Control de
spp.E. coli enfriamiento rapido temperatura < 4 °C
Quimico Residuos de Limpieza de Verificacion de  Enjuague con agua
detergentes o equipos enjuague potable y test de
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TIPO DE EJEMPLO ETAPA DEL PUNTO MEDIDA
PELIGRO ESPECIFICO PROCESO CRITICODE PREVENTIVA/
CONTROL CONTROL
desinfectantes residuos
Fisico Fragmentos de  Desposte, Inspeccion Revision manual y

hueso o empaque visual y filtrado antes del
material tamizado empaque
extrafio

General Contaminaciéon  Todas las etapas  Buenas Uso de
cruzada Practicas de indumentaria,

Manufactura

separacion de areas

y utensilios

Fuente: Adaptado de Codex Alimentarius (2020) y elaboracion propia (2025).
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CAPITULOV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones.

A partir del desarrollo del presente plan de negocios, se comprob6 el cumplimiento de
los objetivos propuestos, demostrando la viabilidad técnica, econémica y sanitaria del
procesamiento y comercializacion de carne de cuy faenado al vacio en el noroccidente de

Pichincha.

En relacion con el objetivo general, se disefi6 un modelo empresarial sostenible
enfocado en el aprovechamiento eficiente de los recursos, la aplicacion de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y la generacion de valor agregado a un producto tradicional ecuatoriano.
Este enfoque responde a la creciente demanda de alimentos inocuos y de calidad, fortaleciendo

la cadena productiva del cuy en la region.

Respecto al objetivo especifico de analisis técnico, se establecié una capacidad
instalada de 500 cuyes por semana y una capacidad operativa inicial de 384 cuyes mensuales,
ajustada a las proyecciones del mercado. El punto de equilibrio, calculado en 66 cuyes
mensuales, evidencié que la planta puede operar de manera rentable a pequena escala, con

posibilidad de expansion conforme aumente la demanda.

En cumplimiento del objetivo de inocuidad y control sanitario, se implementaron
los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y el sistema de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). Durante el proceso se identificaron
peligros bioldgicos (Salmonella spp., Escherichia coli), quimicos (residuos de detergentes) y
fisicos (fragmentos de hueso), determinandose los Puntos Criticos de Control (PCC) en el

enfriamiento rapido y en el empaque al vacio. Estas acciones garantizaron la seguridad del
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producto final y el cumplimiento de las directrices del Codex Alimentarius (FAO/OMS, 2020).

En concordancia con el objetivo de gestion de calidad, la empresa proyecté la
implementacion del sistema FSSC 22000, basado en la norma ISO 22000, con el fin de
certificar la inocuidad alimentaria, fortalecer la confianza del consumidor y favorecer la

insercion en mercados internacionales.

De igual forma, se cumpliéo con el objetivo de cumplimiento legal y sanitario,
mediante la consideracion del proceso requerido para la obtencion del Registro Sanitario
ARCSA, el cual incluye la inspeccion de planta, la validaciéon de las BPM, los analisis

microbioldgicos y la revision del etiquetado conforme a la normativa vigente (ARCSA, 2022).

Desde el punto de vista econémico y financiero, los resultados confirmaron la
factibilidad del negocio. El andlisis de costos de produccion, inversion inicial y gastos
operativos demostré que el emprendimiento es autosostenible y rentable, contribuyendo al

desarrollo local mediante la generacion de empleo y el fortalecimiento de la economia rural.

DELY CUY CORP representa una propuesta solida, innovadora y sostenible que
integra el valor gastronomico del cuy con las exigencias contemporaneas de calidad e
inocuidad alimentaria. Este plan de negocios constituye una alternativa productiva rentable y
un aporte significativo al fortalecimiento de la seguridad alimentaria y la identidad culinaria

del Ecuador.
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5.2. Recomendaciones.

En funcion de los resultados obtenidos durante la elaboracion del plan de negocios para
DELY CUY CORP, se establecen las siguientes recomendaciones orientadas al fortalecimiento
técnico, operativo y comercial de la empresa, asegurando la sostenibilidad del proyecto a largo

plazo.

En primer lugar, se recomienda mantener e implementar de forma integral el sistema de
inocuidad alimentaria, basado en los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES) y el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). Estas
herramientas deben aplicarse en cada etapa del proceso productivo, con énfasis en el control de
temperatura durante el enfriamiento rapido y en la eficiencia del empaque al vacio, para

garantizar la seguridad microbiologica y la calidad de la carne de cuy.

Asimismo, se sugiere que la empresa gestione, a mediano plazo, la certificacion FSSC
22000, alineada con la norma ISO 22000, a fin de fortalecer su sistema de gestion de inocuidad
y facilitar el ingreso a nuevos mercados. Este paso permitird consolidar la confianza de los
consumidores y posicionar a DELY CUY CORP como una marca referente en calidad y

cumplimiento de estdndares internacionales.

De igual manera, se recomienda mantener una actualizacion constante del personal
operativo y técnico, mediante capacitaciones periddicas en Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), manipulacion higiénica de alimentos y control sanitario. La formacion continua es un

elemento clave para mantener la eficiencia del sistema y garantizar el cumplimiento normativo.

En el ambito econdmico, es importante que la empresa continlie con una gestion
eficiente de costos y recursos, optimizando el uso del agua, la energia y los materiales de

empaque. La revision continua de los costos de produccion permitird mejorar la rentabilidad y
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mantener la competitividad sin comprometer la calidad del producto.

También se recomienda priorizar la obtencion del Registro Sanitario otorgado por
ARCSA, requisito indispensable para la comercializacion legal y formal del producto en el
mercado nacional. Este proceso incluye la verificacion del cumplimiento de las Buenas
Précticas de Manufactura, la inspeccion de planta y los analisis microbioldgicos del producto

final.

Finalmente, se sugiere que DELY CUY CORP continute fortaleciendo su compromiso
con la sostenibilidad ambiental, mediante una adecuada gestion de los residuos generados y la
adopcion de practicas de economia circular. Estas acciones contribuirdan no solo al
cumplimiento de las normativas ambientales, sino también a la proyeccion de una imagen

empresarial responsable y coherente con las demandas actuales del consumidor.

En conjunto, la aplicacion de estas recomendaciones permitira que DELY CUY CORP
consolide su posicion en el mercado, manteniendo la inocuidad, calidad y sostenibilidad como
pilares fundamentales de su crecimiento empresarial y su aporte al desarrollo agroindustrial del

Ecuador.
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ANEXOS
Anexo A.
Resultados de los andlisis microbiologicos de la carne de cuy.
Este anexo presenta los resultados obtenidos en los anélisis microbiologicos realizados a la
carne de cuy faenada en la planta de procesamiento de DELY CUY CORP, con el fin de
verificar la inocuidad del producto. Los exdmenes se efectuaron el 15 de octubre de 2025, e
incluyeron la determinacion de Salmonella spp., Escherichia coli y recuento total de aerobios
mesofilos.
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Anexo B
Registro fotografico de la encuesta sensorial y fisica del producto.
El presente anexo reune el registro fotografico correspondiente a la aplicacion de las
encuestas sensorial y fisica realizadas al producto de carne de cuy faenado al vacio. Estas
actividades se llevaron a cabo con el propoésito de evaluar la aceptacion del producto por parte

de los consumidores y verificar sus caracteristicas organolépticas y fisicas.

Las fotografias muestran el desarrollo de la evaluacion sensorial, en la cual los

participantes calificaron atributos como sabor, textura, olor, color y apariencia general, asi



como el proceso de evaluacion fisica del producto, que incluy6 la observacion del color,

tamafio, presentacion, empaque y estado de conservacion.

Ambas evaluaciones se efectuaron bajo condiciones controladas de higiene y con la
participacion de un grupo representativo de evaluadores, como parte del proceso de validacion

de calidad e inocuidad de los productos elaborados por DELY CUY CORP.

Dely Cuy Corp. *=
- <

2025/07/19 10:05

Quito, Ecuador

B ITSEP

LEncuesta Hedénica

Plan de Negocios para Ia Creacién de Ia Empresa DELY CUY CORP

Dedicada a la crianza, al vacloy de carne

‘magra de cuy en el noroccidente de Pichincha

L1Instrucciones

Por favor, pruebe la muestra de came de cuy proporcionada y responda
sinceramente a cada pregunta. Marque con una “X” la opeion que mejor refleje su

opini6n, utilizando la siguiente escala hedénica de 3 puntos:

PUNTUACION SIGNIFICADO
1 Me disgusta I
2 Ni me gusta ni me disgusta
3 Me gusta
1.2Preguntas

1. ;Qué tan agradable le resulta el color de Ia carne de cuy?
s

2. ;Qué tan agradable le resulta el olor de la carne de cuy?
120)

3. jQué tan agradable le resulta Ia textura de Ia carne de cuy al masticarla?

1200



B ITSEP.

Formacién Emprendedora y Empresarial

=

. $Qué tan agradable le resulta el sabor de la carne de cuy?

120

5. ;Qué tan jugosa le parece la carne de cuy?
120

6. ;Qué tan tierna le parcce la carne de cuy?
120

7. ;Qué tan atractiva le resulta Ia presentacién del empaque al vacio?
1D

8. ;Qué tan satisfecho(a) se siente con el tamaiio de Ia porcion ofrecida?
163

9. ;Qué tan probable es que compre carne de cuy empacada al vacio en el
futuro?
193

10. ;Qué tan probable es que i este producto a il 0 amigos?
12()

iMUCHAS GRACIAS POR SU PARTICIPACION!

Anexo C.
Fichas de maquinaria.

En el Anexo C se presentan las fichas técnicas e imagenes de la maquinaria que se
utilizard en el proceso de faenamiento y envasado de carne de cuy. Estas fichas permiten
conocer las caracteristicas, funciones y especificaciones de cada equipo empleado en las etapas
de sacrificio, eviscerado, lavado, enfriado y sellado al vacio. Su inclusioén busca respaldar la
seleccion de los equipos adecuados para garantizar la eficiencia y calidad del proceso

productivo de la empresa.
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Anexo D

Elaboracion de costos



En el Anexo D se muestra el proceso de elaboracion de los costos de DELY CUY
CORP. Aqui se detalla como se organizaron y calcularon los gastos relacionados con la crianza,
faenamiento, envasado y distribucion de la carne de cuy. Se consideraron tanto los costos fijos
como los variables, incluyendo alimentacion, mano de obra, materiales y transporte. Esta
informacion permitio obtener una vision clara del costo total de produccién y establecer precios

justos que aseguren la sostenibilidad del negocio.

DELY CUY CORP COSTOS DE PRODUCCION

Sueldo
. basico de
Gastos fijos Infraestructura
obrero de
planta S
Arriendo de planta 3 250,00 Dia S 15,96
Materia Prima Unidad .C. Sevicios Basicos({ agua, 3 60,00 Hora | S 2,00
1 Alimento forraje y N Mantenimiento Basicoy
balanceado 35 4,00 Limpieza: 5 25,00
2 Aguay energia 1 35 0,30 SUBTOTAL 5 335,00
Medicamentos y control
3 sanitario B g 0,50
4 Depreciacion de las jaulas 1 3 0,40
5 1 Encargado de produccion |5 478,93
Mano de obra (MOD) 35 2,00
SUBTOTAL: | % 7,20
SUBTOTAL 5 478.93

Gastos Fijos Administrativos

Gastos ventas 3 250,00
Materia Prima Unidad .C. Contabilidad externa 3 80,00
I MARKETING s 50,00
1 Bolsas de empaque al vacio 1 s 0,15 Seguros bésicos s 20,00
2 Sacrificio y faenamiento 1|8 1,20 SUBTOTAL 5 400,00
3 Gas, agua y electricidad en Produccién de cuyes al
planta 1l 0,50 COSTOS INDIRECTOS DE =
FABRICACION
4 Depreciacién de magquinaria 1|8 0,40
5 Control de calidad y deschos 1|8 0,30

Total gasto por unidad

SUBTOTAL: |§

i
I Costos de Transporte(Distribuciéon)

Punto de equlib:
Itém Materia Prima Unidad P.C.U astos fijos administrativos 5 400,00

1 |Fransporte refrigerado s amo T e T T s asoto
2 mMaterial complementario 1| s 0,40
SUBTOTAL: [$ 2,20

Margen de
‘ b Costos tots

contribucion

PVP =] 18,01 Costos de produccion S 7.20
Costo de variable Unitario | & 11,95 Costos de produccion S 2,55
TOTAL: B 6,06 Costos de Transporte < 2,20

TOTAL DE cOSTOS

Costos totales ] 11,95 % de
Gastos fijos por unidad s 2,12 uUtilidad
Margen de utilidad =3 3,94 33%
P.V._P: < 18,01 |

Anexo E

Publicidad y material promocional



En el Anexo E se presentan los disefios y materiales utilizados para la publicidad de
DELY CUY CORP. Este anexo incluye afiches, etiquetas, logotipos y otros elementos visuales
creados para dar a conocer la marca y sus productos. El objetivo de este material es fortalecer
la identidad visual de la empresa, atraer a nuevos clientes y posicionar la carne de cuy como un

producto de calidad dentro del mercado local.

¢ESTAS CANSADO DE COMER EN
ESTAS FES'[IVIDADES LAS :
MISMAS PROTEINAS DE SIEMPRE?

ATREVETE A PROBAR NUESTRA OPCION DE CARNE MAGRA DE €UY
DE ALTA CALIDAD Y MUY RICA EN NUTRIENTES.

HAGEERE LT
el autentico

—_— 7
CALIDAD CON TRADICION sabor andino!
Empaque al Vacio w WhatsApp: 09961927447 Correo: delycuycorp@ gnml.(mn/

(© 0961927747 (O 0961927747

Anexo F

Modelo de instructivo de limpieza POES 01-01 y formato de registro

En el Anexo F se incluye el modelo del instructivo de limpieza correspondiente al
procedimiento POES 01-01, junto con su formato de registro. Este documento detalla los pasos,
materiales y frecuencias establecidos para la correcta limpieza de equipos y areas de trabajo en
la planta de faenamiento de DELY CUY CORP. Ademas, el formato de registro permite
documentar cada actividad realizada, garantizando el cumplimiento de las normas de higiene y

asegurando la inocuidad del producto final.



Procedimiento Operativo de Codigo: P-POES-Y

Estandarizado de Sanitizacién jfeche de Emisidn: 2"10"2025

Procedimlento de limpleza y desinfecclén de éreas de produccién, equipos y utensilios
Area/equipo/utensilios: Area de faenamiento
Ubicacion: Planta de faenamiento de DELY CUY CORP
Responsable: Operario de produccion
Limpieza manual con agua fria y detergenta, seguida de un enjuague con
Método de limpieza: agua limpia y la aplicacion de una solucion desinfectante a base de amonio
cuaternario.
imevda‘ Diaria, al finalizar cada jornada de faenamiento.
1 Escobas, esponjas, limpiones, detergente, solucién desinfectante (amonio
l;mm S U cuatemario), alcohol y otros utensilios menores de aseo.
m;t*” Quimicos a Desengrasante, desincrustante y desinfectante.
PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA

1. Retirar todos los residuos sélidos del area de faenamiento.

2 . Lavar las superficies con agua fria y detergente, frotando con esponjas o escobas segun corresponda.

3. Enjuagar con agua limpia para eliminar restos de jabén.
4. Aplicar la solucion desinfectante de amonio cuatemario sobre las superficies, utensilios y equipos.

5. Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo recomendado por el fabricante.
|5. Secar con limpiones limpios o dejar escurrir al aire.
7. Verificar que el rea quede libre de residuos y olores antes de iniciar la siguiente jomada.

Registro:

El operario deberé lienar el formato de registro de limpieza correspondiente, anotando fecha, hora,
responsable y observaciones. Este registro sera revisado y firmado por el supervisor de planta.

Haboraddanaiista de calidad] ~ Revisado: | Jefe de Caldad [Aprobado;]  Jefe de Produccien




DELY CUY CORP Vigencia: 21/10/2025 PARAMETROS DE PROCEDIMIENTO
. 6digo: - L. M=Limpieza M L
REGISTRO DE LIMPIEZA DEL AREA FAENAMIENTO Codigo: POE 01-1 ~Himpieza Manua
Versién: 1 L.A= Limpieza automatica
Limpieza Manual Limpieza Automatica
Fecha Area Liberado por| Operario Responsable
Proecedimiento aplicado|  Producto utilizado | Procedimiento Aplicado |  Producto utilizado Tiempo de aplicacién
ACCIONES CORRECTIVAS
Elaborado por : Aprobado por: Revisado por:




