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RESUMEN EN ESPANOL:

Desde la antigliedad existian diferentes maneras de preservar la carne, una de ellas se
comenzd a colocar la carne a los rayos del sol , una vez obtenida este proceso la carne era
envuelta en grasa con forma de palo, algo redondo y de manera alargada, lo que conllevo
a las generaciones pasadas a evolucionar para conservar la carne por mucho mas tiempo,
las carnes desde ese entonces pasaban por procesos de salazén haciendo que hoy en dia
se elabore embutidos a base de carne ya que este proyecto tiene la finalidad de dar a
conocer la implementacién de nuevos productos, es decir la elaboracidn y creacion de
nuevos embutidos con productos con ingredientes naturales, para esta produccion se
realizara con los productos como el cacao, hongos (Callamba) y mariscos (camardén y
tilapia ),y diversas hierbas alimenticias (orégano, laurel ,albahaca, romero, eneldo, perejil,
tomillo, etc.),asi como también se dara a conocer la creacién de embutidos a base de
mariscos como el camardn y la tilapia.

Para esta elaboracién se debera tomar en cuenta el tipo de carne que se va a utilizary
materiales para su elaboracion, teniendo en cuenta la creacién de la marca, la
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segmentacién de mercado a quien va dirigido, costos del producto, marketing a través de
las redes sociales.

Finalmente se llevara acabo la elaboracidn del producto con la finalidad de dar a conocer
un embutido o chorizo con caracteristicas organolépticas distintivas conjuntamente con
conservantes que ayudaran a la conservacién de los mismos.

PALABRAS CLAVE: Segmentacién de mercado, Creacion de marca, Marketing,
Embutidos, Chorizos.

ABSTRACT: The text outlines the evolution of meat preservation techniques, starting
from ancient methods where meat was sun-dried and wrapped in fat. This led to the
development of more advanced preservation processes, such as salting, which eventually
gave rise to the production of sausages and other meat products. The project focuses on
the innovation of sausages using natural ingredients like cacao, mushrooms (callambas),
seafood (shrimp and tilapia), and various herbs (oregano, bay leaf, basil, etc.). It also
emphasizes the importance of selecting the right type of meat and materials, along with
considerations for branding, market segmentation, costs, and social media marketing. The
ultimate goal is to create a sausage with distinctive organoleptic properties and
appropriate preservatives.

Keywords: Market segmentation, Branding, Marketing, Sausages, Chorizo.
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RESUMEN

Desde la antiguiedad existian diferentes maneras de preservar la carne, una de ellas se
comenzo a colocar la carne a los rayos del sol , una vez obtenida este proceso la carne era
envuelta en grasa con forma de palo, algo redondo y de manera alargada , lo que conllevo a las
generaciones pasadas a evolucionar para conservar la carne por mucho mas tiempo, las carnes
desde ese entonces pasaban por procesos de salazon haciendo que hoy en dia se elabore
embutidos a base de carne ya que este proyecto tiene la finalidad de dar a conocer la
implementacién de nuevos productos, es decir la elaboracion y creacién de nuevos embutidos
con productos con ingredientes naturales, para esta produccion se realizara con los productos
como el cacao, hongos (Callamba) y mariscos (camaron),y diversas hierbas alimenticias
(orégano, laurel ,albahaca, romero, eneldo, perejil, tomillo, etc.),asi como también se dara a
conocer la creacion de embutidos a base de mariscos como el camardn.

Para esta elaboracion se deberd tomar en cuenta el tipo de carne que se va a utilizar y
materiales para su elaboracion, teniendo en cuenta la creacion de la marca, la segmentacion de
mercado a quien va dirigido, costos del producto, marketing a través de las redes sociales.

Finalmente se llevara a cobo la elaboracion del producto con la finalidad de dar a conocer un
embutido o chorizo con caracteristicas organolépticas distintivas conjuntamente con

conservantes que ayudaran a la conservacion de los mismos.

Palabras clave: Segmentacion de mercado, Creacion de marca, Marketing, Embutidos,

Chorizos.



ABSTRAC

The text outlines the evolution of meat preservation techniques, starting from ancient methods
where meat was sun-dried and wrapped in fat. This led to the development of more advanced
preservation processes, such as salting, which eventually gave rise to the production of sausages
and other meat products. The project focuses on the innovation of sausages using natural
ingredients like cacao, mushrooms (callambas), seafood (shrimp), and various herbs (oregano,
bay leaf, basil, etc.). It also emphasizes the importance of selecting the right type of meat and
materials, along with considerations for branding, market segmentation, costs, and social media
marketing. The ultimate goal is to create a sausage with distinctive organoleptic properties and

appropriate preservatives.

Keywords: Market segmentation, Branding, Marketing, Sausages, Chorizo.
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CAPITULO 1
1. TEMA: “Elaboracion de embutidos artesanales a base de hongos (Callambas), Cacao,

Camaron mediante el uso de ingredientes naturales”

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Desde la época prehistorica, los seres humanos han desarrollado diversas técnicas para
preservar la carne, lo que ha permitido la evolucion continua de estos métodos a lo largo de los
siglos. Con el tiempo, estas practicas han dado origen a los embutidos, que no solo han
perdurado como una forma efectiva de conservacion, sino que también se han consolidado como
una tradicion culinaria en muchas culturas. Los embutidos, reconocidos por su sabor distintivo,
han logrado mantener un lugar destacado en la gastronomia gracias a su capacidad para ofrecer
una combinacion Unica de sabor y valor nutritivo. Su evolucion no solo refleja avances en la
preservacion de alimentos, sino también la creatividad culinaria y la importancia de estos
productos en la dieta humana a lo largo de la historia.

Existen una gran variedad de embutidos, algunos de los cuales se consumen crudos, mientras
que otros se preparan a la parrilla. Generalmente, los embutidos se elaboran a partir de carnes
picadas o trituradas, a las que se les afiade grasa animal y especias para realzar su sabor. Estos
ingredientes se embuten en tripas, ya sean naturales o artificiales, y luego se someten a procesos
como el curado, ahumado o coccion, lo que permite una mejor conservacion del producto. Sin
embargo, es importante destacar que en algunas empresas estos procesos no se llevan a cabo
adecuadamente, lo que puede resultar en la contaminacion del producto final.

La mayoria de los embutidos disponibles en el mercado se elaboran con la adicion de

quimicos y aditivos que, aunque esenciales para la conservacion del producto, contienen altos



niveles de sodio. Este sodio, utilizado principalmente para extender la vida Gtil de los embutidos
y mantener su sabor, puede tener efectos perjudiciales para la salud cuando se consume en
exceso. A largo plazo, la ingesta elevada de sodio esta asociada con un mayor riesgo de
desarrollar diversas enfermedades, siendo la hipertension arterial una de las mas comunes y
preocupantes. La hipertension, a su vez, es un factor determinante en la aparicion de
enfermedades cardiovasculares, que incluyen infartos y otras afecciones que pueden resultar
fatales. El impacto negativo de un consumo excesivo de embutidos con alto contenido de sodio
subraya la necesidad de un consumo moderado y una mayor conciencia sobre los posibles
riesgos para la salud, especialmente en personas predispuestas a enfermedades crénicas. “Comer
carne procesada como salchichas, hamburguesas o embutidos aumenta el riesgo de sufrir cancer,
segun un grupo de expertos de la Agencia Internacional para la Investigacién del Cancer (IARC,
en inglés), organismo intergubernamental que forma parte de la Organizacion Mundial de la
Salud” (OMS , 2024 ).

Ademas, se ha comprobado que los embutidos contienen grandes cantidades de grasas
saturadas, lo que puede tener un impacto negativo en la salud al contribuir a problemas como el
colesterol elevado y la obesidad. Asi mismo, se ha sugerido que los procesos de ahumado y
curado utilizados en la elaboracion de algunos embutidos pueden estar asociados con un mayor
riesgo de desarrollar enfermedades cancerigenas, lo que representa una seria preocupacion para
la salud humana.

En respuesta a estos riesgos, se propone la elaboracion de embutidos utilizando ingredientes
naturales, minimizando el uso de quimicos y aditivos. Esta iniciativa no solo busca ofrecer una
opcion mas saludable, sino también fomentar la creacion de embutidos nacionales, reduciendo la

dependencia de productos importados y aprovechando los recursos locales. Esto podria impulsar



la innovacién en el mercado de alimentos y fortalecer la produccion nacional, al tiempo que se

ofrece a los consumidores una alternativa més sana y consciente.

1.1.1 PREGUNTA PROBLEMATICA

¢Como pueden elaborarse embutidos saludables utilizando ingredientes naturales y
reduciendo el uso de quimicos y aditivos, al mismo tiempo que se asegura su calidad y

aceptacion en el mercado nacional, frente a la competencia de productos importados?

1.2 OBJETIVOS

Objetivo general

Desarrollar embutidos saludables que utilicen ingredientes naturales y reduzcan
significativamente el uso de quimicos y aditivos, al mismo tiempo que se minimicen los niveles
de sodio y grasas saturadas, para ofrecer productos que no solo sean seguros y nutritivos, sino

que también sean competitivos en el mercado nacional frente a los embutidos importados.

Objetivo Especifico

Implementar técnicas de formulacion y produccion que reduzcan el contenido de sodio y
grasas saturadas en los embutidos, utilizando ingredientes naturales como hierbas y especias con

la finalidad de mejorar el sabor sin comprometer la salud de los consumidores.



Analizar el estudio de técnicas de los procedimientos y conservaciones de alimentos con la
finalidad de mejorar la calidad y sanitacion de los embutidos que van a ser elaborados con
productos naturales, a traves del cumplimiento de las normas de sanitacion.

Desarrollar procesos artesanales de produccion que mantengan la autenticidad del sabor y las
propiedades nutricionales de los embutidos, minimizando el impacto ambiental y respetando las

tradiciones culinarias locales.

1.3 JUSTIFICACION

Desde la antigiiedad, los embutidos han sido una parte fundamental de la dieta humana,
elaborados originalmente de manera manual con técnicas tradicionales. Con el tiempo, la
produccion de embutidos ha evolucionado hacia una escala industrial, con grandes empresas que
dominan el mercado y satisfacen una demanda creciente a nivel nacional e internacional. Estos
productos, valorados por su versatilidad, variedad y sabor, se han convertido en un elemento
esencial en la gastronomia mundial, ofreciendo a los consumidores una amplia gama de opciones
para enriquecer sus comidas diarias.

Sin embargo, el proceso de industrializacion ha traido consigo la utilizacion masiva de
quimicos y aditivos en la produccion de embutidos, priorizando la maximizacién de ganancias
sobre la calidad y la salud del consumidor. Este enfoque ha generado preocupacion entre
aquellos que buscan alternativas mas saludables y naturales, y es en este contexto que surge la
necesidad de elaborar embutidos artesanales utilizando ingredientes naturales. Este enfoque no
solo garantiza productos de mayor calidad, sino que también promueve un consumo mas

consciente y responsable.



La elaboracion de embutidos artesanales mediante el uso de ingredientes naturales responde a
la creciente demanda de productos mas saludables y sostenibles por parte de los consumidores.
En un contexto donde el consumo excesivo de productos procesados con altos niveles de
quimicos y aditivos se asocia con riesgos significativos para la salud, es crucial desarrollar
alternativas que ofrezcan seguridad alimentaria sin sacrificar el sabor ni la calidad. Ademas, la
produccion artesanal respalda el uso de técnicas tradicionales y la preservacion de sabores
auténticos, lo que contribuye a la valorizacion de la cultura gastronémica local y al apoyo de
economias rurales. La sustitucién de aditivos quimicos por ingredientes naturales no solo mejora
el perfil nutricional de los embutidos, sino que también reduce el impacto ambiental asociado
con la produccién industrial. Por lo tanto, este enfoque no solo satisface las expectativas de un
mercado en evolucion, sino que también promueve practicas alimentarias mas responsables y

sostenibles.



CAPITULO 2

MARCO TEORICO

2.1 Fundamentacion teorica

2.1.1 Embutidos

Los embutidos son elaborados a base de carne picada con cierta cantidad de grasa para darle
mejor realce al sabor, algunos de ellos estan compuestos por carne roja o carne blanca es decir en
términos culinarios la carne roja se presenta de un color rojizo cuando esta cruda esta puede ser
de mamiferos como la vaca o el cordero mientras que la carne blanca esta derivada de animales
acuaticos asi como también de aves, entre ellos tenemos lo que son los pollo, pescados,
camarones entre otros, estos embutidos se los condimenta con especias, sales, quimicos y
aditivos, esta mezcla son introducidos por tripas animal o tripas artificiales.

“Los embutidos, de origen antiquisimo, surgieron empiricamente como consecuencia de la
necesidad de conservar los alimentos. Su evolucion posterior, que ha dado origen a una gran
variedad de productos de caracteristicas bien diferenciadas, fue consecuencia de los distintos
procesos de elaboracion impuestos por la disponibilidad de materias primas y de las condiciones
climaticas existentes” (Colmenero & Santaolalla, 2018).

Existen reglamentos que ayudan a controlar las maneras de conservar a los embutidos, entre
ellas tenemos lo que es la Agencia de Regularizacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA),
el cual ayuda al control de los alimentos procesos en lo que son comidas entre otros productos y

la utilizacion de la correcta de sanitizacion.



2.1.2 Beneficios

Esta claro que en la actualidad los consumidores buscan una dieta saludable y equilibrada, que
incluya cantidades adecuadas de proteinas, calorias y nutrientes, junto con otros beneficios
alimenticios esenciales. Este enfogue hacia una alimentacion consciente refleja una creciente
preocupacion por el bienestar general, donde no solo se valora el contenido nutricional, sino
también la calidad y el origen de los alimentos. Los consumidores estan cada vez mas
interesados en opciones que ofrezcan beneficios adicionales, como ingredientes naturales,
propiedades antioxidantes y apoyo a la sostenibilidad, buscando asi mejorar su salud y contribuir
a un estilo de vida mas equilibrado y responsable.

“Son fuente de potasio, zinc, magnesio y fosforo. Contienen una cantidad de proteinas
superior y de mejor calidad que el resto de los alimentos. Evidentemente, si la carne es buena 'y
bien tratada, todos estos nutrientes son ain mas aprovechables por el cuerpo humano” (El Graner
, 2018). Ademas, este alimento es una fuente significativa de hierro, que se complementa con
vitaminas como la B12, esenciales para combatir la anemia de manera efectiva. La ventaja de
este tipo de hierro, al ser de origen natural, radica en su alta capacidad de absorcion por el cuerpo
humano, lo que maximiza sus beneficios para la salud. Ademas de sus propiedades nutritivas,
también ofrece una considerable cantidad de energia, lo que lo convierte en una opcion ideal para
consumir antes de realizar ejercicio. Esta fuente natural de calorias proporciona el impulso
necesario para afrontar actividades fisicas exigentes, subrayando su importancia en una dieta

equilibrada y energéticamente rica.



2.1.3 Historia de los Embutidos

Desde la antigiiedad se ido creando los embutidos gracias a que su proceso se da “una
elaboracion carnica que nace en el afio 3.000 a.C. Nace con el descubrimiento de la sal, dada la
necesidad del ser humano de alargar la vida atil de la carne, secandose al sol. EI embutido crudo
curado, nace en Europa, en el area del mar Mediterraneo, donde el clima es més favorable, por
temperatura y humedad. Los cocidos, en el norte de Europa, donde el clima frio y himedo no
permitia su conservacion en periodos prolongados” (Caceres, 2022).Con el inicio de la sal en
aquella época se comenzaron a realizar proceso de salazones en donde los productos ya eran
comercializados por el comercio y este a la vez solia ser mas caro en aquella época, la sal era
adquirida por los egipcios gracias al desierto, mientras que por otro lado estaban los judios que
aprovechaban la sal del Mar Rojo.

En la época prehispanica, la humanidad comenz6 a realizar la caza de los animales en donde
la carne era preservada sacandola al sol, una vez realizada este proceso la carne era envuelta en
su misma grasa, afios mas tarde se origino el fuego casi por el afio de 50000 a.c, por lo que en
esta época las carnes ya se realizaban en el fuego, las cocinaban y ahumaban.

Afos mas tarde aparecieron los egipcios los cuales realizaban los procesos de salazon, este
proceso ayudaba a mantener la carne por mucho mas tiempo, con la realizacion de este proceso
se comenzaron a introducir nuevas técnicas de salazones el cual también eran utilizadas los
condimentos, tiempo después ya se utilizaba la tripa animal como forma del embutido.

Por otro lado, en el Imperio Romano obtuvo en su gastronomia los primeros embutidos
conocidos como “Botulus” que eran parecidas a las morcillas o salchichas y salchichones los
cuales eran utilizados como rituales y ala ves eran consumidos en fiestas que se encontraban

relacionadas con la parte de la fertilidad.



Los embutidos a largo de los afios han ido apareciendo, sus indicios fueron en obras literarias
las cuales son las méas conocida y la mas antigua fue en “siglo IX a. de C. Homero descubrio el
consumo de morcillas, en la Odisea Homero nombra la tripa rellena con sangre y grasa, la cual
podia asarse al fuego. Este es uno de los relatos mas antiguos que tenemos de un embutido”
(Céceres, 2022).En los siglos XX se ha ido creando un sin nimero de maquinarias que son
utilizados para mejor produccion de los embutidos, asi como también han ido surgiendo
condimentos que ayudan a mejor su vida Util , aunque a pesar a un existen personas quienes los
elabora de manera artesanal y casera ya que desde tiempos antiguos hasta la actualidad se han

ido criando ganados y cerdos los cuales son productos esenciales para su elaboracion.

Introduccion a los embutidos artesanales

Los embutidos artesanales se caracterizan por utilizar técnicas tradicionales y seleccionar
cuidadosamente ingredientes naturales, lo que los distingue significativamente de los embutidos
industriales, que a menudo recurren al uso de aditivos quimicos en su produccion. Esta diferencia
se refleja también en la clasificacion de los embutidos artesanales, que se dividen segun su
método de conservacion en categorias como frescos, curados, cocidos y ahumados. Mas alla de
su valor como productos alimenticios, los embutidos artesanales son portadores de la cultura y
las tradiciones culinarias de las regiones de donde provienen, actuando como un vinculo entre el
patrimonio cultural y la gastronomia moderna. La elaboracion de estos productos no solo
preserva practicas culinarias ancestrales, sino que también tiene un impacto econémico
significativo al fortalecer las economias locales. Ademas, la innovacion en la produccion de
embutidos artesanales puede enriquecer la oferta del turismo gastronémico, permitiendo la

incorporacion de nuevos productos que revitalizan y diversifican el panorama culinario



tradicional. De este modo, los embutidos artesanales no solo satisfacen el paladar, sino que
también contribuyen al desarrollo cultural y econémico de las comunidades que los producen.

“Los expertos en la materia hacen embutidos mediante un proceso artesanal. La elaboracion
tradicional sigue siendo la mejor manera de fabricar estos productos tan nuestros, con todo el
sabor y manteniendo todos sus nutrientes.

Lo principal a la hora de hacer embutidos, es contar con la mejor materia prima. Esto se
consigue al disponer de animales de campo, los cuales son despiezados aprovechando al maximo
toda la pieza, elaborando los embutidos siguiendo los procesos tradicionales.

El hacer embutidos de forma artesanal, permite que los productos lleguen hasta los usuarios
manteniendo su naturalidad, sabor y calidad, que conseguiré satisfacer a los paladares méas

exquisitos” (Arte Monte , 2022).

2.2 Clasificacion

Los embutidos han sido considerados como una tradicidn culinaria, los cuales aportan sabores
y colores a nuestros platos los cuales pueden ser utilizados en cualquier lugar y tipo del afio, sin
embargo, existen diferentes tipos de embutidos, estos dependen del material o del condimento
que se lo va a realizar, estos dependen también del tipo de tripa que se les va a utilizar y segin
los aditivos.

Por otro lado, segun Forrest (1994), existe una gran variedad de embutidos, en los que
predominan los cocidos, crudos y crudos madurado, esta diversidad de productos se debe a
determinados factores que pueden incluir las condiciones ambientales para los procesos de
maduracion e ingredientes utilizados para su elaboracion.

De acuerdo a Varman y Sutherland (1998), nos dicen que los embutidos crudos madurados,

como en el caso de los chorizos, pueden ser clasificados de acuerdo a diferentes criterios como el


https://artemonte.com/tienda/embutidos/
https://elportaldelchacinado.com/elaboracion-embutidos-requerimientos-tecnicos-sanitarios/

grado de acidificacion (de baja o de alta acidez), la presencia o ausencia de mohos en su
superficie, la temperatura de maduracién, la utilizacién o no de cultivos iniciadores en su

fabricacion, la consistencia (firmes o blandos).

A continuacién, realizaremos las definiciones de la clasificacién de embutidos:

2.2.1 Embutidos escalfados

Son un tipo de embutido que se caracteriza por ser introducido en agua caliente o conocido
como proceso de escalfado, el proceso también se lleva a cabo por la coccion del vapor durante
un determinado tiempo es decir por algunos minutos, después de este proceso son llevados a un
enfriamiento rapido, el proceso de escaldado ayuda a la obtencién de un cocido parcial , es decir
que el embutido puede ser cocido parcialmente lo que en su interior se eliminan las bacterias y
asi se obtiene una mejor sanidad alimentaria, otra caracteristica es que fija el color y estabiliza la
textura del embutido, algunos ejemplos que podemos encontrar son las salchichas, jamén cocido

y las mortadelas.

2.2.2 Embutidos crudos

Este tipo de embutido no son cocidos por el cual se debe cocinarlos antes de poder
consumirse, estos embutidos son elaborados con carne picada y grasa cruda condimentada con
especias y condimentos que son colocados dentro de las tripas artificiales o naturales.

Algunos ejemplos de este tipo de chorizo podemos hallar al salami, chorizo, pepperoni que es

elaborado con carne de res magra.



2.2.3 Embutidos cocidos

Son sometidos a proceso de coccidn por el cual debe cocinarse antes de ser consumidos para
la garantizar la seguridad alimentaria. Este tipo de embutidos son elaborados principalmente con
carne picada, grasa, especias y algun otro ingrediente que son mezcladas e introducidas en las
tripas ya se han estas artificiales o naturales.

Existen diferentes ejemplos de estos embutidos los cuales tenemos a salami, chorizo crudo,
morcillas entre otros, ademas la temperatura adecuada del agua debe mantenerse entra los 80° y

90° centigrados.

También se pueden clasificar segun el tipo de carne:
Cerdo: Jamon, Chorizo, Salchichdn
Res: Salami, cecina, bresaola
Pollo: Salchichas de pollo, mortadelas

Mixto: Combinaciones de diferentes carnes

Segun su proceso de elaboracion:

Curados: Son aquellos que son sometidos a un proceso de curacion en la cual el
procedimiento se le afiade sal y se los deja secar entre ellos podemaos tener al jaman ibérico.
Cocidos: Su coccion es antes de ser consumidos, entre ellos tenemos a las salchichas,

mortadela, salchichon.

Fermentados: Estos se someten a un proceso de fermentacion para potenciar ain mas el sabor.



Segun el tipo de tiempo de curacion:

Secos: Son conocidos como chorizos curados que han pasado por un proceso prologado de
curacion y secado lo cual les brinda una textura firme y con un sabor muy concentrado.

Temperatura

“Temperatura ideal para curar embutidos: de 5 a 15-25 grados (dependiendo de la pieza).

Humedad ideal para curar embutidos: entre el 70 y 80%.

Este proceso puede tardar dias, meses o incluso afios, dependiendo del peso y la morfologia
de las piezas” (Nieto, 2016).

Semi curados: Su proceso de elaboracién es artesanal, su mezcla de la masa es con carne
picada y condimentos, una vez embutido procede a una cdmara de curacion o en espacios
controlados donde se mantienen a una temperatura y humedad especificas, este proceso es
sometidos varias semanas dependiendo del fabricante.

Fresco: Son aquellos embutidos que su elaboracion ha sido elaborada en crudo, sin ningun

proceso de curacion o maduracion.



lustracion 1: Principales Embutidos y sus caracteristicas

Tipo de Embutido

Caracteristicas

Embutidos frescos. Ejemplo:
Salchichas frescas de cerdo.

Elaboradas a partir de carne
frescas picadas. No curadas,
condimentadas y generalmente
embutidas en tripas. Suelen
cocinarse antes de su consumo.

Embutidos frescos madurados.
Ejemplo: chorizos, algunos
salamis.

Carne fresca molida, con especies
aromatizantes y de coloracion,
fermentadas. Se frien antes de

consumirlas.

Embutidos secos y semi-secos.
Ejemplo: Salami de Génova,
Pepperoni, Salchichon.

Carnes curadas, fermentadas y
desecadas al aire, pueden
ahumarse antes de desecarse. Se
sirven frias.

Embutidos cocidos. Ejemplo:
Embutidos de higado, queso de
higado, mortadela.

Carnes curadas o no, picadas,
condimentadas, embutidas en
tripas, cocidas y a veces
sahumadas. Generalmente se
sirven frias.

Embutidos cocidos y ahumados.
Ejemplo: Salchichas Frankfurt,
Salami de Corcega.

Carnes curadas, picadas,
condimentadas, embutidas en
tripas, ahumadas y
completamente cocidas. No
requieren tratamiento culinario
posterior, pero pueden calentarse
antes de ser servidas.

Embutidos ahumados no cocidos.
Ejemplo: Salchichas de cerdo
ahumadas, Mettwurst.

Especialidades a base de carnes
cocidas. Ejemplo: Queso de cabeza

Fuente: Prince y Schweigert 1994

Se trata de carnes frescas, curadas
o no, embutidas, ahumadas pero
no cocidas. Han de cocinarse
completamente antes de ser
servidas.

Productos camicos especialmente
preparados a partir de carnes
curadas o no, cocidas pero
raramente ahumadas, a menudo
presentadas en lonchas pre-
envasadas. Generalmente se
consumen frios.

Tomado de: (Price & Schweigert, 2024).

Las carnes curadas también realzan en la presentacion y sabor de los embutidos,
caracterizandolos por la utilizacion de carne curada, especias, las carnes curadas se la realiza por
el proceso de fermentacion en donde los microorganismos descomponen los azUcares de la carne
produciendo el acido lactico lo que ayuda a la obtencion de un mejor sabor y textura del

embutido, el proceso de fermentacion ayuda que no crien bacterias dafiinas en el mismo.

2.3 Usos medicinales y alimenticios de hierbas aromaticas

Las plantas aromaticas son valoradas tanto por sus propiedades medicinales como por su

capacidad para mejorar y enriquecer el sabor de los alimentos, lo que las convierte en



ingredientes esenciales en diversas tradiciones culinarias y en la medicina natural. Estas plantas
no solo se destacan por su funcion terapéutica, ayudando a tratar una amplia gama de dolencias,
sino también por su capacidad para transformar platillos comunes en verdaderas delicias
gastronémicas. Su uso ha sido transmitido a lo largo de generaciones, formando parte integral de
la sabiduria ancestral de los pueblos originarios.

El valor de las plantas aromaticas trasciende su utilidad inmediata; estd profundamente
entrelazado con las creencias, practicas y experiencias culinarias de diversas culturas.

“Ambas, hierbas y especias, eran consideradas tesoros en la antigliedad, ademas de aportar
sabores y olores, las hierbas aromaticas son el sustituto perfecto para reducir la sal y son buenas
para la_salud ya que muchas de ellas tienen propiedades terapéuticas y farmacologicas”
(Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, 2018). Las hierbas aromaticas han desempefiado
un papel significativo en diversas culturas a lo largo de los afos, representando un importante
valor cultural e historico. Ademas de su simbolismo, estas hierbas se utilizan ampliamente como
condimentos en la gastronomia, ofreciendo beneficios clave en la produccion de embutidos y
otros alimentos. Su uso no solo enriquece el sabor, sino que también refleja la tradicion y el
conocimiento ancestral que han perdurado a través del tiempo.

La utilizacién de ingredientes naturales en la elaboracién de los embutidos ha ganado
popularidad debido a su oferta con productos naturales y saludables, estos ingredientes no solo
mejoran el sabor y la textura, sino que también pueden ofrecer beneficios adicionales como las

preservaciones naturales y mejora nutricionalmente.


https://www.concienciaeco.com/tag/salud/

2.4 Propiedades y beneficios de los ingredientes naturales en embutidos

“En el caso de los embutidos, la produccion a nivel mundial sin duda tiene un gran futuro de
desarrollo y crecimiento para los préximos afos, el uso de ingredientes de calidad y cada vez
mas naturales busca suplir las necesidades del sector con la misma calidad en la conservacion del
sabor. Debido a la creciente demanda de los consumidores por productos menos industrializados,
mas naturales y saludables, los productores han incorporado nuevas sustancias como los
extractos de plantas y de origen natural, para combinar el grado de salazon, curacion, desecacién
y ahumado de carnes” (IALIMENTOS, 2018).Los ingredientes naturales como diferentes
especias entre ellas el ajo, pimenton, comino, hieras como el romero, orégano, tomillos y
elementos basicos como la sal y el azUcar dentro de la elaboracion de un embutido, estos
ingredientes juegan un papel muy importante en la conservacion del producto.

Las especias y hierbas aromaticas aportan propiedades antioxidantes que ayudan a prevenir la
oxidacion de las grasas prolongando la vida util de los embutidos, ademas muchos de estos
ingredientes como la circuma y el jengibre poseen propiedades antinflamatorias y digestivas que
contribuyen aun un producto mas saludable. El uso de sal y azlicar como conservantes naturales
inhiben en el crecimiento de bacteria nocivas, reduciendo la necesidad de integrar conservantes

artificiales, lo que responde a las demandas de los consumidores por productos mas saludables.



2.4.1 Cacao

llustracién 2: Cacao
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Fuente: (Enciélopedia

Concepto, 2). |

El cacao es un arbol que crece en la Amazonia, es conocido como cacaotero, este arbol posee
unas hojas grandes, para su produccion de estar cultivado e climas humedos y calurosos, este
tipo de arbol suele medir entre 7 metros de alto. EI fruto que brinda el arbol es conocido como
mazorca, esta presenta caracteristicas de ser una baya muy grande y de forma ovalada, su
coloracion tiende del amarillo al color purpura cuyas mediciones van desde los 30 centimetros de
largo, dentro de esta baya puede contener 30 a 40 semillas que se encuentran incrustadas en la
pulpa, su cosecha puede demorar entre los 55 meses a seis meses.

“Su produccion se concentra principalmente en la region Litoral, siendo Guayas la de mayor
importancia. Se cultivan alrededor de 650.000 hectareas de cacao, 77% del boscaje se plant6 en
la Costa, 13% en las provincias de la Sierra 'y 10% en la region amazonica” (Del Monte AG,
2022). El cacao ecuatoriano es muy reconocido a nivel mundial, se reconocimiento se da gracias
a los sabores, olores unicos que posee el cacao en el pais y es utilizado por muchas marcas de

chocolate en las diferentes fabricaciones de sus productos.



lustracién 3: Principales Pepa de Cacao

2.4.2 Hongos Callambas

“En el mundo existen aproximadamente 3,8 millones de especies de hongos, de los cuales

120 000 han sido identificados. En el Ecuador existen registros de alrededor de 7 300
especimenes, segun Fungi Ecuador, y varios de estos se estan introduciendo en la gastronomia
casera y gourmet debido a su sabor, textura y coloracion” (EI Comercio, 2019).Los hongos
comestibles destacan por sus numerosas propiedades nutritivas, gastronémicas y medicinales,
convirtiéndose en un alimento saludable que realza el paladar de quienes los consumen. Su rico
contenido nutricional es beneficioso para personas de todas las edades, incluyendo nifios, jévenes
y adultos, lo que los hace atractivos para un amplio segmento de mercado.

Existen una gran variedad de hongos los cuales a “otras especies de hongos blancos
comestibles se les conoce como callampas. En este grupo se encuentran los lentinus y pleurotus.
También esta el hongo del pino (Suillus luteus), especie de color negro que crece junto a esta

planta” (El Comercio, 2019).La ubicacién en donde se pueden encontrar estos hongos



se ven realzadas cuando se presentan en empaques artesanales, que no solo subrayan su
frescura y naturalidad, sino que también reflejan un compromiso con la calidad y la tradicién.
Este tipo de empaque afiade un valor estético adicional, atrayendo a consumidores que valoran

productos saludables y bien presentados.

2.4.3 Camarones

llustracién 4: Camarones

&

Fuente: (Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, 2020).

Los camarones son conocidos como crustaceos que habitan en el agua, tienen caracteristicas
esenciales, tienen un color blanquecido aplomado, miden aproximadamente 23 centimetros y
poseen un caparazon duro que cubrir todo su cuerpo, lo que le permite movilizarse de mejor
manera

Los camarones aportan son una excelente fuente de proteinas, también contienen grasas
saludables y calorias porque que se considera una fuente rica en omega 3 que son beneficioso
para la salud cardiovascular y cerebral. Ademas, son ricos en y vitaminas A, B12, B3 que son
importantes para sistema inmunitario y nervioso. La incorporacion de este tipo de alimento en

las comidas puede generar de cierta manera una nutricion balanceada de proteinas obteniendo asi



una gama completa de nutrientes. Ademas, los camarones se los puede encontrar en las costas

ecuatorianas y estos aparecen en cualquier tiempo del afio.

2.4.4 Pescado Tilapia

lustracién 5: Tilapia

Fuente: (Torrel, 2024).

Los pescados son animales vertebrados que viven en el agua, existen gran variedad de pescados
esto pueden habitar en el mar, rios o lagunas. El consumo del pescado brinda beneficios
proteicos, en su composicion son ricos en proteinas, omega 3 y 6 lo cual aporta al buen
funcionamiento del corazon.

Los pescados contienen altos grados de valores nutricionales que ayudan al buen funcionamiento
cardiovascular sin excepcion de las edades que las puedan consumir “Posee proteinas de alto
valor biologico o “completas”, es decir contienen todos los aminoécidos esenciales, vitaminas (A
y D), minerales (yodo, zinc, selenio, fésforo) y acidos grasos, principalmente Omega-3,

destacando el DHA (docosahexaenoico) y EPA (eicosapentaenoico). A su vez, aquellas



variedades que se consumen con su esqueleto (como las sardinas o la caballa) son una buena

fuente de calcio” (Blog Buens Aires , 2021).

2.5 Ingredientes para la elaboracion de embutidos

Componentes que son utilizados para la elaboracion de los embutidos

Existen una gran variedad de ingredientes que son utilizados para la elaboracion de los
embutidos, por el cual entre ella tenemos los que son las materias primas o ingredientes mientras
que por otra parte los aditivos que son elementos adicionales para su conservacion.

Los ingredientes son un conjunto de mezclas que se componen para la elaboracién de un

producto o de un alimento, entre estos se caracterizan las materias primas.

Materias primas
Las materias primas suelen ser las sustancias o materiales con las que vamos a realizar un
producto, mientras tanto se debe tomar en cuenta la calidad de la materia prima con la cual se va

a elaborar el producto ya que esta garantizara la elaboracion del producto final.

2.5.1 Carnes rojas

Las carnes son una materia prima muy esenciales en la elaboracion de los embutidos, el tipo
de carne también dependeréa del tipo de embutido que se va a realizar, teniendo en cuenta que la
utilizacion de carne puede ser vacuno o cerdo, asi como también se podra utilizar lo que es

mariscos.



La carne debera ser seleccionada es decir debe de provenir de un animal sano, es
recomendable que el animal sea extraido de los mataderos que mantengan las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), para ser considerado para la elaboracién del producto.

“Uno de los principales factores que determina la aptitud de la carne para ser transformada en
este tipo de productos es el pH, es decir, el grado de acidez, que influye en las propiedades
funcionales de la carne, tales como capacidad de retencion de agua, solubilidad de proteinas, etc.;
en el color, y la susceptibilidad de la carne al ataque microbiano” (Colmenero & Santaolalla,
2018, pag. 4). Hay que tomar en cuenta de que parte suelen salir las carnes y de los frigorificos
que estén certificados en el SENASA( Servicio Nacional de Salud y Calidad ), los posibles
riesgos de una contaminacion carnica pueden ser perjudiciales en la salud, ya que después del
sacrificio del animal los mdsculos presentan un pH de 7, mientras pasa el tiempo se da el
proceso post mortem el cuerpo del animal, durante este proceso el glucégeno que se en cuenta
almacenado en los muasculos del animal, este se descomponen en acido lactico el cual es dado
por la ausencia del oxigeno o conocido también como glucolisis anaerébica, mediante este

proceso la carne puede cambiar su textura y parecer a una carne madurada.

2.5.1.1 Carne de res

La carne de res es proveniente de origen animal, proveniente de la carne vacuno, su crianza
depende del origen animal y de su ubicacion, la alimentacion de la misma también repercute en
la calidad de la carne.” La carne de vacuno es un alimento saludable con innumerables
propiedades nutricionales ya que aporta fundamentalmente proteinas de alto valor biolégico,

vitaminas y minerales.



Ademas, incorpora en la alimentacion vitaminas, como A, D, E, K, Cy del grupo B,
especialmente B12, esencial en la formacion de los glébulos rojos y el correcto funcionamiento
del sistema nervioso” (Provacuno, 2024).Ademaés de ser un alimento saludable el consumo de
cantidades adecuadas, junto con el consumo de alimentos vegetales puede considerarse como

una dieta mediterranea.

Beneficios de la carne roja

Los beneficios de consumir carne de manera adecuada han tenido gran aporte para la
elaboracion de los embutidos ya que “las propiedades nutricionales de la carne son importantes
debido a que, de acuerdo a cada animal, su sexo y su alimentacién, varian las cantidades en los
niveles de sus componentes, que en su mayoria son agua, proteina y grasa. Sin embargo, es
necesario sefialar que la carne también se compone de sustancias nitrogenadas no proteinicas,
entre las que estan los aminoécidos libres, péptidos, nucleétidos), minerales de elevada
biodisponilidad (como y hierro y el zinc), vitaminas (B6, B12, retinol y tiamina) y, por Gltimo,
hidratos de carbono. La carne es ampliamente valorada debido a su composicion y a que es
esencial para prevenir y mejorar la evolucion de enfermedades como la anemia, ademas de que
gracias a su variabilidad puede ser consumida de diferentes maneras, por lo que es parte de la

cultura de cada comunidad o pais” (Orejuela & Maldonado, 2022).

2.5.2 Carnes blancas

Las carnes blancas abarcan una variedad de productos, como las aves de corral, incluyendo
pollo y pavo, asi como la carne de cerdo y la de conejo. Este tipo de carne es especialmente

apreciado por su bajo contenido en grasas saturadas, calorias, colesterol y acidos urico, lo que no



solo contribuye a una digestion mas facil, sino que también la convierte en una opcion
alimenticia mas saludable en comparacion con las carnes rojas. Debido a su bajo nivel de grasas,
las carnes blancas son ideales para quienes buscan mantener una dieta equilibrada y saludable.
Optar por estas carnes puede ayudar a reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares y otros
problemas de salud relacionados con el consumo excesivo de grasas saturadas, haciendo de las
carnes blancas una excelente eleccion para aquellos que priorizan la salud y el bienestar en su

alimentacion diaria.

2.5.2.1 Pollo

Es una carne blanca proveniente de las aves, su crianza es de manera intensiva en las granjas,
este tipo de ave tiene la capacidad de engorda rapidamente, su peso se lo puede conseguir hasta 1
kilo, esta carne se los puede conseguir en tiendas, supermercados, mercados entre otros.

Los beneficios que se pueden conseguir con esta carne son las fuentes importantes de
nutrientes como proteinas, lipidos vitaminas y minerales como calcio, hierro, zinc, sodio,

potasio, magnesio.

2.5.2.2 Carne de chancho

Es conocida también como carne de cerdo, es proveniente del credo, esta carne es un
ingrediente entre las cocinas y la vez es utilizado para elaborar un sin nimero de platos, la
gastronomia ecuatoriana es fundamental en platos tradicionales con este tipo de carne, ademas se
utiliza tambieén para la elaboracion de embutidos.

“La carne de cerdo contiene un 18-20% de proteinas de alto valor bioldgico. Practicamente no

tiene hidratos de carbono, que se pueden complementar al cocinar. Es rica en vitaminas del



grupo By en minerales como hierro, zinc, fésforo y potasio. Lleva poco sodio, lo cual es
positivo si mantenemos este contenido bajo al cocinar o, sobre todo, en la elaboracién de
derivados (embutidos). La presencia de purinas (precursoras del acido urico) es moderada. El
contenido calérico no es muy alto (120-330 kcal/100 g), sobre todo en las partes magras. En
cambio, los embutidos aportan méas energia (400-600 kcal/100 g), razon por la cual hay que

consumirlos con bastante moderacion” (Martinez P. B., 2020).

Beneficios de carne blanca

Este tipo de carne es una fuente rica en proteinas y aminoacidos esenciales, elementos
fundamentales para el desarrollo y la reparacion de los tejidos en el cuerpo humano. Ademas,
estas carnes son excelentes proveedores de minerales clave, como sodio, hierro, zinc y fésforo,
que juegan un papel crucial en diversas funciones corporales, desde la formacion de células
sanguineas hasta el mantenimiento de un sistema inmunoldgico saludable. También destacan por
su elevado contenido en vitaminas, especialmente del grupo B, que son vitales para el
metabolismo energético y el buen funcionamiento del sistema nervioso.

Una de las ventajas mas significativas de consumir estas carnes es su bajo contenido en
colesterol en comparacién con las carnes rojas, lo que las convierte en una opcién ideal para
aquellas personas que necesitan controlar o reducir sus niveles de colesterol en sangre. Este
perfil nutricional mas saludable hace que estas carnes sean particularmente beneficiosas para
quienes buscan mejorar su dieta sin comprometer el aporte de nutrientes esenciales,

contribuyendo asi a un estilo de vida mas equilibrado y saludable.



2.5.3 Mariscos

Los mariscos son un tipo de carne proveniente de los crustaceos que viven en el mar, algunos
de los mariscos que se utiliza cominmente en los embutidos son los mariscos que suelen tener un
cuerpo blando como los camarones o pescados.

“De acuerdo al INCAP y la OPS son un grupo de animales del mar que, a diferencia de los
peces, no tienen esqueleto.

En las actas de la Academia Nacional de Ciencias se reporta que desde hace méas de

40 000 afios los alimentos del mar forman parte de la dieta del hombre. En el caso de los
mariscos, hay una gran variedad; unos tienen conchas muy duras, otros un simple caparazon y
hasta ptaas moviles” (Pinero, 2023).

Los mariscos suelen tener una gran cantidad de vitaminas, hierro y zinc, aportan una gran
cantidad de sabor para las comidas, en nivel internacional los mariscos suelen ser consumidos de
diferentes maneras las cuales se los puede consumir crudos, a la parrilla, fritos o panados, son un
ingrediente muy versatil en las cocinas de todo el mundo, especialmente en las cocinas

ecuatorianas.

2.6 Condimentos y especias

Lo condimentos y especias son utilizados para atribuir diversas caracteristicas a los embutidos
haciendo que cada producto tenga su diferenciacion.

El principal ingrediente para esta elaboracion es la sal la cual ayuda como conservante y
mejora el sabor del embutido, mientras que los condimentos y algunas especias mejoran también

el olor y el color del mismo, la mezcla de todos los ingredientes puede ayudar a ala saluda ya que


https://www.sica.int/busqueda/busqueda_archivo.aspx?Archivo=medu_95040_2_03062015.pdf
https://phys.org/news/2009-07-evidence-substantial-fish-consumption-early.html

algunas especies pueden ser inflamatorias, ademas pueden tener propiedades digestivas, esto

también dependera del tipo de condimento que se utilizara para el producto.

e Tomillo

“Planta perenne de la familia de las labiadas, muy olorosa, con tallos lefiosos, derechos,
blanquecinos, ramosos, de 20 a 30 cm de altura, hojas pequefias, lanceoladas, con los bordes r
evueltos y algo pecioladas, y flores blancas o roseas en cabezuelas laxas axilares. Es muy comdn

en Espafia, y el cocimiento de sus flores suele usarse como tonico y estomacal” (Real Academia
Espafiola , 2024 ).

e Laurel

“Arbol siempre verde, de la familia de las lauraceas, que crece hasta seis o siete metros de altu
ra, con tronco liso, ramas levantadas, hojas coriaceas, persistentes, aromaticas, pecioladas, oblon
gas, lampifias, de color verde oscuro, lustrosas por el haz y palidas por el envés; flores de color b
lanco verdoso, pequefias, en grupillos axilares, y fruto en baya ovoidea y negruzca. Las hojas son

muy usadas para condimento, y entran en algunas preparaciones farmacéuticas, igual que los fru

tos” (Real Academia de Lenguas Espafiola , 2024).

e Orégano

Es una planta con olores caracteristico las hojas secas de esta planta son utilizadas para las
elaboraciones de condimentos de alimentos, orea manera de su utilizacidn es para la creacion de

cosméticos, farmacos. Ademas, es un agente que ayuda a los problemas de salud como dolores
estomacales.



“Algunas propiedades de los extractos del orégano han sido estudiadas debido al creciente
interés por sustituir los aditivos sintéticos en los alimentos. El orégano tiene una buena capacidad
antioxidante y antimicrobiana contra microorganismos patégenos como Salmonella
typhimurium, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, entre otros.
Estas caracteristicas son muy importantes para la industria alimentaria ya que pueden favorecer
la inocuidad y estabilidad de los alimentos como también protegerlos contra alteraciones
lipidicas. Existen ademas algunos informes sobre el efecto antimutagénico y anti carcinogénico
del orégano sugiriendo que representan una alternativa potencial para el tratamiento y/o

prevencion de trastornos cronicos como el cancer” (Revista Scielo, 2004).

e Ajo

Es una planta cuya medicion puede llegar entre los 30 y 40 centimetros de altura, sus flores
son pequefias y de color blanco, su fruto también posee el mismo color de forma redonda y de
orol fuerte, este tipo de fruto se lo utiliza como condimento.

Ademas “El ajo, conocido cientificamente como Allium sativum, es rico en compuestos
sulfurados, polisacaridos, saponinas, fructosanas (oligosacaridos que funcionan como
prebioticos), vitaminas A, B1, B3, B6, C, y minerales, como el hierro, el azufre y el yodo. La
clave de su poder se concentra principalmente en dos sustancias: la alicina y la adenosin”

(ARKO PHARMA, 2024).

e Pimienta blanca
Es una semilla proveniente de una planta, su aspecto es de color blanco y posee un sabor

menos picante que la pimienta negra, la pimienta banca se la consigue mediante fruto



completamente maduro, su textura se la consigue moliendo la semilla y es utilizado como un

condimento.

e Pimienta negra
Es un fruto del pimentero de tamarfio pequefio con sabores picantes, posee un aroma
caracteristico, la pimienta negra se la consigue a partir del fruto que todavia selo halla sin

madurar, su textura se la consigue mediante la molienda delas semillas secas.

e Nuez moscada
Tiene un aroma fuerte y fragante que combina notas dulces y picantes. Su fruto son semillas
que provienen de un arbol pequefio, y estan rodeadas por una envoltura que, al ser separada de
las semillas, se denomina macis. Esta envoltura se seca y se convierte en pequefias particulas que

se emplean como condimento en diversas preparaciones culinarias.

e Azlcar

El término "azUlcar" se refiere a la sacarosa, que es la forma mas cominmente conocida de
azUcar. La sacarosa es un disacarido, lo que significa que estd compuesta por dos moléculas
unidas: una de glucosa y otra de fructosa. Este tipo de azlcar se extrae principalmente de la cafia
de azUcar, una planta cultivada en muchas regiones del mundo, y es ampliamente utilizada como
edulcorante en una variedad de alimentos y bebidas. La sacarosa es el tipo de azicar mas
comunmente encontrado en las cocinas y es un ingrediente esencial en la reposteria, asi como en

la preparacion de muchos platos.



o Sal

Es un ingrediente empleado para afiadir sabor a los alimentos, y sus propiedades varian segun
el tipo de sal utilizada. Generalmente, la sal tiene un color blanquecino y estd compuesta por
numerosas particulas diminutas. Sus principales componentes son iones de cloruro y cationes de
sodio. En términos generales, la sal que se utiliza en la cocina suele obtenerse a partir de la

evaporacion del agua marina.

2.7 Aditivos

Los aditivos son pequefias sustancias que se utilizan en la elaboracion de alimentos
procesados, estos aditivos son empleados en las grandes empresas ya que buscan aumentar la
vida util de los alimentos, también son utilizados para modificar las texturas de los mismos.

Existen mecanismos que ayudan a controlar el uso de los aditivos entre ellos encontramos a
“El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) es el organismo
internacional que se encarga de evaluar la inocuidad de los aditivos alimentarios para su uso en

alimentos objeto de comercio internacional” (Organizacion Mundial de la Salud , 2023).

e Humus liquido
Es un aromatizante de caracteristica liquida, esta sustancia se la encuentra elaborada con

humo de madera condensada, se usa para darle un toque de ahumado a las preparaciones.

e Sal nitral
Es un aditivo alimentario que se emplea para la curacion de la carne y la misma ayuda a evitar

la proliferacion de bacterias, su caracteristica varia se las puede hallar de color blanco o de color



rosado, su presencia en los productos carnicos genera una gran aceptacion para conservar las

carnes, su uso debe ser moderado y siempre en cantidades pequefias.

e Aditkem

“Mezcla en polvo para la elaboracion de masas finas y gruesas, ayuda en la retencién de agua,
a la conservacion y minimiza la oxidacion del producto. Producto elaborado con materias primas
presentes en los listados oficiales GRAS (Generally Recognized as Safe), y autorizado por la
FDA (Food Drug Administration), es apto para el consumo humano al ser elaborado bajo
estrictas normas BPM (Buenas Practicas de Manufactura)” (KEM CIA.LTDA, 2024).EI
producto es utilizado para la elaboracion de pastas finas de carne, su almacenamiento debe ser
en un ambiente seco y fresco, la dosis recomendad para su utilizacion es de 9 gramos por cada
kilo. Este compuesto por eritorbato de sodio, el cual sirve como un conservante, ayuda a impedir
el cambio de color de los alimentos, ademas evita la formacidn de nitrosaminas (cancer), otro
componente dentro de este compuesto es el citrato de sodio el cual sirve para acidificar los
alimentos y mejora los sabores, finalmente también esta constituido por los fosfatos los cuales
ayudan a retener la humedad de las proteinas, por lo que genera que las carnes retengan la

humedad durante su coccién.

2.8 Extensores

e Proteina de soya

Es un tipo de proteina vegetal que se lo puede hallar en habas de soja, es un tipo de alimento
que es procesado para la obtencion de la harina, algunas propiedades de esta proteina es que
dentro de la produccion del embutido ayuda a retener liquidos para que el embutido no se seque

y se encuentre un gran parte de humedad.



e Almidén de papa

El almiddn, cominmente conocido como fécula de papa, se refiere a un componente esencial
que se obtiene de las papas. Este almiddn esta presente en las células del tubérculo en forma de
granos. Para extraerlo, se realiza un proceso en el que las papas son trituradas, lo que provoca la
ruptura de las células y la liberacion de los granos de almidon. Posteriormente, estos granos se
someten a un proceso de lavado minucioso para eliminar impurezas. Una vez limpios, se dejan
secar cuidadosamente hasta que se obtiene un polvo fino que constituye el almiddn final, listo
para su uso en diversas aplicaciones.

El empleo de almiddon de papa en la elaboracion de embutidos es fundamental para conseguir
una emulsion estable durante el proceso de produccién. Este almidén no solo funciona como un
espesante, ayudando a aumentar la viscosidad de la mezcla, sino que también actia como
estabilizante, manteniendo la consistencia y evitando la separacion de los componentes. Ademas,
el almidon de papa desempefia un papel crucial como agente ligante y gelificante, facilitando la

unién de los ingredientes y la formacion de una textura homogénea y coherente en el embutido.

2.9 Tripas

Las tripas son los intestinos gruesos y delgados del cerdo, estos son utilizados para la
elaboracidn de los embutidos, las tripas se han considerado un alimento desde la antigliedad por
lo que en aquella época se dio a conocer en el libro de La Odisea Escrita por Homero en donde
narra las diversas aventuras de Ulises en donde nos cuenta en su historia:

“Oid, ilustres pretendientes, lo que voy a proponeros. De los vientres de cabra que llenamos
de gordura y de sangre y pusimos a la lumbre para la cena, escoja el que quiera aquel que resulte
vencedor por ser el mas fuerte; y en lo sucesivo comera con nosotros y no dejaremos que entre

ningun otro mendigo a pedir limosna” (Homero, 2021). En estos aspectos nos da a entender que



la gordura era la grasa que mantenia y rellenada de sangre, este tipo de morcilla fue documentada
hace miles de afios atras, por lo que hoy en dia aun existen este tipo de metodologia de
utilizacion de las tripas.

En la actualidad existen 3 tipos de tripas que son utilizadas para la elaboracion de los

embutidos los cuales tenemos:

2.9.1 Tripa de origen animal:

Este tipo de tripa proviene de los intestinos gruesos y delgados del cerdo, son tripas elasticas
ayudan a introducir dentro de ellas mezclas de carne, sales, condimentos y entre otras materias

primas que ayuda al a elaboracion del embutido.

e Tripas artificiales

Son conocidas como tripas sintéticas, son utilizadas en sustitucién de las tripas naturales o de
origen animal, son elaboradas de colageno de algunos animales, tiene caracteristicas esenciales
ya que ayudan a tener mayor uniformidad, resisten mas al calor, son productos con mayor

higiene y su vida util es mucho mas larga que las tripas naturales.

e Tripa pléstica
Son tripas elaboradas a base de plastico que debe ser retiradas antes de su coccion, sus
caracteristicas son iguales que a las tripas naturales con la diferencia que estas son mas elasticas
y pueden determinar el tamafio, son elaboradas con materiales aptos para los alimentos como por

ejemplo el polietileno.



Valor nutricional del embutido

Los diferentes alimentos utilizados para elaborar los embutidos puede generar grandes aportes
de nutrientes al cuerpo humano, asi como también pueden aportar proteinas gracias a las carnes,
hierro y zinc conjuntamente con vitaminas como la vitamina B12 que ayuda al sistema nervioso
y ayuda control la formacion delo globulos rojos los cuales pueden causar dafio a la salud, sin
embargo hay que tener en cuenta que un a lo consumo de embutidos puede generar problemas

cardiovasculares entre otras enfermedades.

lustracién 6: Composicion de los nutrientes de los embutidos

?t.:l::tie:::es Solomille de Jamén Salchichén Butifarra
por 100 g) cerdo curado IET
Energia (Kcal) TI3-155 102-169 200-320 416-454 239-265
Agua (g) T0-74 T4-T7,5 55-65 34,6-41 60-63
Proteinas (g) 17-21 19-20,7 22,5-30 18,]-26 10-15
GCrasas (g) 3,.2-15 3-4,5 59-23 36-39,2 20
Saturadas 2-9 1,1-3,5 2-8 12,6 6,6-6,8
Monoinsaturadas 2-12 14-4.,5 4-1 16,8 8589
Poliinsaturadas 0,4-4,5 0,5-1,7 0,5-4,8 4,8-58 3
Colesterol (mg) 65-75 45-69 62-70 70-78 50-72
Hidratos de carbono : 04-07 01-04 .- 355
te)
Minerales (mqg)
Calcio B8-13 7-96 9-20 13-16 10-51
Hierro 1,2-1,5 2 15-23 1-2,4 19-2]1
Fasforo 170-230 92-268 150-233 242-260 51
Magnesio 22-25 17,5-21 17-22 10-14 15-40
Peotasio 370-420 270-280 250 160-207 140-207
Sodio 53-76 831-970  1000-2300 1060-2100 703-1060
Zinc B6-2,5 0,6-2.8 2123 1,7-1,8 Tr2-1,3
Vitaminas
Hidrosolubles (mg)
Tiamina (By) 0,9-1 0,5-0,9 0,6-1 0,18-0,38 0,04-0,06
Riboflavina (Bz) 0,2-0,26 02-08 025-0,28 0,19-0,24 0,13
Niacina (Bz o PP) 4,3-87 3.2-6 6,5-12 4,3-10 2.4-5

Fuente: (Font, 2017).



2.10 Incidencia de los embutidos con la salud

Como ya conocemos los embutidos son elaborados por la mezcla de carnes picadas, grasas,
condimentos, sales y aditivos los cuales son mezclados y puestos en diversas tripas se han estas
artificiales o sintéticas, asi como su aporte en la gastronomia ha sido de gran ayuda tanto en la
economia como en la salud, el consumo excesivo de los embutidos ha generado problemas de
enfermedades que causan gran dafo al cuero humano.

Cabe recalcar que los embutidos tienen un aporte positivo como negativos en el cual en este
aspecto se ha considerado que los embutidos contienen grandes cantidades de grasas saturadas
conjuntamente con sodio y un excesivo uso de aditivos que son utilizados para la conservacion
de los mismos.

Estas causas de niveles altos de grasas saturadas pueden generar riesgos de enfermedades
cardiovasculares y a la vez puede aumentar el colesterol , mientras que el sodio que presentan
algunos productos como el tocino o jamaén puede causar una presion arterial alta produciendo
afectaciones en la hipertension y enfermedades cerebrovasculares, mientras tanto también el uso
de los aditivos como son el nitrito y el nitrato son utilizados comunmente para darle color al
embutido, también forman parte de los conservantes lo que pueden causar cancer.

“Segun investigacion, cada porcion de 50 gramos de carne procesada consumida diariamente
aumenta el riesgo de cancer colorrectal en un 18%” (Organizacion Mundial de la Salud (OMS),
2015).

“Este problema se ha puesto ain mas en relieve a raiz de la difusion (octubre de 2015), por
parte de la OMS (Organizacién Mundial de la Salud) de un estudio de la Agencia Internacional
de Investigacién del Cancer (IARC) que relaciona el consumo de carnes rojas y procesadas (los

embutidos son carnes procesadas) con la incidencia de canceres, especialmente de colon” (Font,



2017). Esta presente noticia nos indica que hay que tomar decisiones al momento de consumir en
cantidades excesivas de embutidos, sino que hay que tener medidas al consumir las carnes rojas
ya que también son factores de riesgos en contraer enfermedades

Segun estudios actuales nos dicen que “Las carnes rojas en exceso también pueden ser
perjudiciales, por eso, la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) recomienda un consumo
semanal de 500 gramos de carnes, de los cuales 300 deben ser carnes blancas y 200 rojas, si
excedes ese nimero estarias contribuyendo a aumentar el riesgo de desarrollar cancer” (BMI
Interncional, 2023).No solo existe esta problematica sino que también existen enfermedades por
la utilizacion de harinas blancas ya que estas son puestas a procesos de blanqueamiento los
cuales son puestas en contacto con sustancias quimicas conocidas como gas de cloro, este
quimico es una sustancia irritante y peligrosa.

Existen gran variedad de alimentos que tienen contacto con quimicos, aditivos y colorantes
que son perjudiciales en la salud, pero existen también una gran variedad de alimentos que

pueden ser esenciales en las comidas diarias.

2.11 Gastronomia ecuatoriana

La gastronomia ecuatoriana es muy rica y diversa, es enriquecida por sus costumbres y
tradiciones caracteristicos de los pueblos y culturas, en el ecuador existen una gran diversidad de
climas lo que produce que en el pais proporcione producto y especias Unicas en el sector.

Ademas, el pueblo ecuatoriano constituye sus bases antiguos del pueblo indigena dando sus
raices desde la antigiiedad y manteniendo sus sazones e innovaciones en las cocinas

ecuatorianas.



Diferentes organizaciones como la organizacion del Turismos a proclamo que en el ecuador
es un centro turistico gracias a su biodiversidad cultural que en este existe ya que cada region del
pais representa de diferentes maneras su manera de cocinar con sus productos, los platos mas
emblemaéticos se los puede considerar son a las fritadas que es un plato tipico de Otavalo
mientras que por otro lado tenemos los llapingachos elaborados con papas que se encuentra en
Ambato, mientras que las humitas también son consideradas como un platillo principal de
ecuador ya son elaboradas de maiz que ha sido un alimento considerado desde generaciones
antiguas hasta la actualidad, cada uno de estos platillos ha determinado la representacion de cada

region del pais.

2.11.1 Productos ecuatorianos

En el ecuador ha sido reconocido por tener productos autdctonos tanto locales como
internacionales, de acuerdos a las Organizaciones de Servicio Nacional de Derechos
Interculturales han decretado algunos de los productos como una denominacién de origen como
el “Cacao Arriba, sombrero de Montecristi, café de Galapagos, mani de Transkutukd y pitahaya
de Palora son cinco productos ecuatorianos que cuentan con denominaciones de origen
declaradas” (Ministerio de Turismo, 2019). Estos productos tienen un valor significativo ya que
identifican al pais donde influyen los factores naturales juntamente con los procesos de

elaboracion de los mismos.



2.11.2 Métodos de conservacion de los embutidos artesanales

Existen diferentes métodos de conservacion de embutidos artesanales los cuales son claves
para asegurar el sabor, durabilidad y su seguridad alimentaria sin embargo a continuacién se

describen los métodos de conservacion mas principales:

Curado

Método salado

Este es uno del método maés antiguo, el salado consiste en cubrir la carne con sal para extraer
el agua, inhibiendo asi el crecimiento de las bacterias este proceso se lo puede realizar en seco o
mediante el proceso de salmera agua con sal.

“Si el embutido que deseas conservar son embutidos curados como el jamon, el chorizo o el

lomo, la manera correcta para conservarlos es fuera de la nevera. Este tipo de embutidos, se
deben conservar en un lugar fresco, seco, con una temperatura en torno a los 15 o 20 grados y

que no reciban la luz directa del sol” (Rodriguez, 2023).

Secado al aire
Este proceso consiste en colgar los embutidos en un lugar seco y ventilado, permitiendo que el
aire circule alrededor, lo que reduce el contenido del agua y dificulta la proliferacion de

miroorganismos, este proceso es considerado para los productos como el chorizo y el salami.

Secado al sol
“La deshidratacion es una de las técnicas mas utilizadas para la conservacién de alimentos a

través de la historia. Antiguamente, se secaban al Sol alimentos como frutas, granos, vegetales,



carnes y pescados, para tener alimentos en épocas de escasez. Aunque el secado al Sol es un
proceso que se conoce desde el afio 12,000 a.C. en el Oriente Medio, ain se utiliza en varios
lugares del mundo aprovechando la energia solar que proporciona calor para evaporar el agua de

los alimentos™ (Nicolés, 2023).

Ahumado

Ahumado en frio

“El ahumado en frio, es el proceso mas conocido. Este método consiste en ahumar a baja
temperatura, entre los 10°C y 30°C. Su principal ventaja es que el alimento no se cocina en

exceso” (Frumen , 2024). Estas temperaturas aportan sabor, color y propiedades antimicrobianas.

Ahumado en caliente

“Una técnica que también potencia enormemente los sabores cocinando el producto a altas
temperaturas, entre los 70°C y 110°C. En este caso, el producto no solo se ahlima, sino que
también se cocina. Es mas, las carnes mas duras en coccién como el pollo o las costillas, pueden

llegar a alcanzar los 120°C durante todo el proceso y admiten muy bien el ahumado en caliente”

(Frumen , 2024).

Fermentacion

“En el caso de los embutidos, la fermentacion tiene una duracion total de dos o tres dias,
donde se seca a unas temperaturas entre los 20 y los 25 °C, con una humedad relativa del 90%.
Una vez terminada la fermentacion, comienza la etapa de maduracion, ya que la masa es todavia

inestable y esta debilitada debido a una capa intermedia de moléculas de agua. Durante la etapa



de maduracion se produce la mayor deshidratacién del producto, realizdndose entre los 12 y los
14 °C, con una humedad relativa entre el 60 y el 85%. La duracion de este proceso varia entre los

30 y los 90 dias, siempre dependiendo de la tipologia del producto y sus dimensiones”

(INTARCOM, 2024).

Envasado

Envasado al vacio

“El vacio es un modo de conservacion de alimentos muy practico y sencillo. Se trata de
extraer el aire que rodea al producto que se va a envasar. Si el proceso se realiza de forma
adecuada la cantidad de oxigeno residual es inferior al 1%. De este modo se consigue una
atmosfera libre de oxigeno con la que se retarda la proliferacién de bacterias y hongos que
necesitan este elemento para sobrevivir, lo que posibilita una mayor vida util del producto. El
envasado al vacio se complementa con otros métodos de conservacion ya que después, el
alimento puede ser refrigerado o congelado” (Restauracion Colectiva, 2019). Es un método
utilizado para eliminar el aire de la bolsa donde se almacena el embutido, lo que genera un

crecimiento lento de las bacterias y oxida menos el producto prolongando su vida dtil.

Envasado en aceite

“El producto se cubre de aceite, que puede ser de varias tipos y calidades, siendo el méas
habitual el de girasol, tanto por su coste como por ser de sabor méas suave que el de oliva.

En cuanto a los productos que se venden en aceite, los mas frecuentes son el chorizo y el

lomo, aunque se pueden ver otros derivados carnicos coma las costillas o la panceta. Todos estos



sufren antes un tratamiento térmico, ligera fritura, que alarga su vida (til. La caducidad de este
tipo de alimento est& entorno al afio, siempre que se conserve en las condiciones adecuadas. Lo

ideal es mantener estos tarros o botes en lugares frescos como pueden ser las despensas”

(Carnavi, 2020).



CAPITULO 3

METODOLOGIA

3.1 Modalidad y tipo de investigacion

Investigacion aplicativa: el objetivo de realizar este proyecto es producir y elaborar embutidos
a base de hongos Callambas, Cacao, camarones con el uso de ingredientes naturales que existen
en el ecuador, este tipo de investigacion ayudara a innovar nuevos productos.

Investigacion exploratoria: el objetivo de esta investigacion es identificar y explorar las
diferentes caracteristicas, desafios y oportunidades que se encuentren relacionadas con el uso de
ingredientes naturales como la introduccion de Hongos, cacao y camaron n la elaboracion de
embutidos artesanales, incluyendo la informacién de las propiedades y beneficios de estos
ingredientes y las preferencias del consumidor respecto a los productos innovadores.

Investigacion Descriptiva: Tiene como objetivo detallar las propiedades fisicas, nutricionales
de los diferentes productos empleados para la elaboracién de nuevos embutidos que se los
elaborard de manera artesanal, ademas se detallara los procesos de produccion hasta las técnicas
empleadas para su conservacion, ademas se incluira las diferentes preferencias de los

consumidores.

3.2. Métodos de Investigacion

3.2.1 Enfoque cualitativo

Las diferentes formas de investigacion pueden determinar lo que las personas pueden

necesitar en su vida diaria, asi como también una de las maneras de investigacion para el estudio



de nuestro mercado es de manera investigativa de manera cualitativa ya que gracias a este
estudio podemos determinar lo que las diferentes personas puedan opinar, pensar, sentir y
determinar los diversos gustos y preferencias que los usuarios puedan tener.

Sin embargo, la investigacion cualitativa puede tener un resultado muy relevante ya que
gracias a sus variables puedan intervenir con los comportamientos del consumo de los usuarios
para determinar los diferentes productos que los clientes puedan consumirlos y a la vez los

mismos puedan tener una aceptacion en la elaboracion de los embutidos.

3.2.2 Enfoque cuantitativo

El estudio de este enfoque cuantitativo se debe dar gracias a una determinada investigacion ya
que esta se basa en recolectar datos numericos con la finalidad de enfocarse en la adaptacion del
consumo de embutidos elaborados con diferentes ingredientes naturales, dandonos asi

estadisticas de qué tipo de poblacién va a consumir nuestro producto.

3.3 Métodos a emplearse en la investigacion

Para este tipo de investigacion se tomard en cuenta una investigacion mixta ya que se
empleard las investigaciones cualitativa y cuantitativa ya que se obtendra dicha informacion a
través de datos estadisticos por los cuales los mismos se llevaran a cabo gracias a una encuesta,
los cuales seran graficados de manera explicativa para obtener una mayor explicacion de los

resultados con una segmentacion de mercado dirigido a San Rafael.



3.4 Poblacion y muestra

3.4.1 Poblacion

El mercado a quienes va a ir dirigido es al publico de Los valles de los Chillos Parroquia San
Rafael que contiene una superficie de 2,7 km2, cuenta con 9.952 habitantes (11,6%9), se tomo
esta segmentacion de mercado por tal motivo que existe muy pocos comerciantes que realizan
embutidos artesanales y saludables ya que en la actualidad existen las empresas industriales que
los elaboran de manera mas rapida y en grandes cantidades.

En este sector existen embutidos ya industrializados que llegan a los supermercados y tienen
una gran demanda en el mercado, por ellos decidimos llevar acabo la elaboracion de los
embutidos con productos naturales. Sin embargo, considerariamos como una competencia a
quienes elaboran los productos de manera industrializada y aquellos que aun elaboran los

embutidos también de manera artesanal con sus pequefios emprendimientos.

3.4.2 Muestra

Calculo del tamafio de la muestra

Para la realizacion del calculo de la muestra sea determinado una cierta poblacion por la cual
el investigador ha ido investigando a una cierta poblacion la cual seré dirigida hacia la poblacion
del Canton Rumifiahui parroquia San Rafael.

La parroquia de San Rafael es la cabecera cantonal de Sangolqui conocida también como San
Juan Bautista de Sangolqui, se encuentra ubicada en el canton Rumifiahui, es considerada como
la poblacion més grande de la provincia de Pichincha, por otro lado, su clima es considerado con

un clima temperado.



Sangolqui se lo puede considerar como el corazdn del Valle de los Chillos gracias a su
ubicacion geografica, en la actualidad gracias a los diversos censos en el afio del 2024 se ha
determinado una poblacién de 96,647 por la que lo convierte como una ciudad més poblada de
todo Pichincha.

Gracias a su nivel de poblacion esta parroquia oferta diferentes actividades econémicas,

sociales y comerciales por lo que también se considera una parte fundamental de Quito.

Simbologia para realizar el nimero determinado de encuestas
n = tamafo de la muestra
N = tamafio de la poblacion
Z= Margen de confiabilidad (95% de confiabilidad Z= 1,96)
p = probabilidad de éxito
g = (1-p= probabilidad de fracaso)
e = error de estimacion de la medida de la muestra respecto a la poblacion (5 %)

N =Tamafio de la poblacion

Calculo del tamafio de la muestra.

Datos:

Habitantes del sector de san Rafael. 9952 (Ciudad, 2022)
Pobreza extrema 5.20% (Encuesta Nacional de Empleo, 2023)
PEA 48.80% (Nacion, 2021).

Personas que consumen embutidos 42.80% (Ecuador, 2022)



Desarrollo

9952 x 0.948=9434.49

9434.49 x 0.488=4604,03

4604,03x 0.428=1970,52

n= Tamafo de muestra buscado

N= Tamafio de poblacion y universo=1970,52

Z = Pardmetro estadistico que depende a nivel de confianza (NC)=95% (1.96)
e= Error de estimacion maxima aceptado= 5% (0.05)

P= Probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito)= 50% (0.5)

g=(1-p) = Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado= 1-50% (0.5)

Formula:

N*Zz*p*q
_82*(N—1)+Z2*p*q

n

_ 1970,52 x 3.84x 0.5x 0.5
~0.0025 x 1969,52 + 3.84 x 0.5 x 0.5

n

~1890,70
"= 7568

n = 333
3.5 Aplicacion de Encuesta

En la Tabla N° 1 se observa que en la siguiente encuesta se elaboré una cierta cantidad de

preguntas las cuales, se las desarrollo mediante el uso de la plataforma google from, estas



preguntas se las genero a través de los correos electrénico de personas conocidas, amigos de

familiares, familiares, amigos entre otras.

Tabla N°1 Encuesta

ENCUESTA

15-18
¢, Queé edad tiene usted? 18 -25
25-40

40 -65

¢ Consume usted embutidos? Sl

NO

Diariamente
¢ Con que frecuencia consume embutidos ? Semanalmente
Mensualmente

Raramente

Jamon
Chorizo
¢ Qué tipo de embutidos prefiere? Salchichas

Longaniza

¢Ha consumido embutidos de mariscos Sl

especialmente embutidos de camar6n? NO




¢ Qué aspectos son importantes para usted

al momento de adquirir un producto?

Precio
Sabor

Presentacion del producto

Innovacion
¢Considera que los embutidos con
ingredientes naturales tendrian una mejor Sl
calidad que los tradicionales? NO
¢ Esta familiarizado con embutidos Sl
elaborados con ingredientes naturales? NO
¢Estaria usted dispuesto a consumir Sl
embutidos elaborados a base de cacao? NO
¢ Qué ingredientes ecuatorianos le gustaria Choclo
ver en los embutidos? Chocho
Cacao
Quinoa

¢Cuan importante es para usted que los
embutidos sean elaborados con ingredientes

naturales?

Muy importante
Importante

Poco importante




Nada importante

¢ Cuén importante es para usted que los
embutidos sean elaborados con ingredientes

naturales y locales?

Muy importante
Importante
Poco importante

Nada importante

3.6 Analisis de resultados

Pregunta 1.- ; Qué edad tiene usted?

llustracion 7: Pregunta N° 1 Encuesta

PREGUNTA N°1

H15-18
N 18-25
25-40
40-65

Fuente: Narvaez, J.2024

Analisis e interpretacion de los resultados

De las 314 personas encuestadas el 42% esta entre fia edad de 25 a 40 afios de edad, el 41%

tiene una edad mayor de 40 a 65 afios, siguiendo con el 10% que tiene una edad de 18 a 25afios y




con el 7% % tiene una edad de 15 a 18 afios, por lo cual determina que la mayoria de personas

encuestadas tiene una edad de 25 a 40 afios de edad.

Pregunta 2.- ; Consume usted embutidos?

lustracién 8: Pregunta N° 2 Encuesta

PREGUNTA N°2

uS|
mNO

Fuente: Narvaez, J.2024

Analisis e interpretacion de los resultados
Del total de las personas encuestadas se puede observar que un 97 % de la muestra si
consumen los embutidos mientras que un 3% de la poblacién no lo consumen, con estos datos

nos podemos guiar sobre nuestra segmentacion de mercado.



Pregunta 3.- ¢ Con que frecuencia consume embutidos?

lustracién 9: Pregunta N° 3 Encuesta

PREGUNTA N°3

B Diariamente
B Semanalmente
= Mensualmente

Raramente

Fuente: Narvaez, J.2024

Analisis e interpretacion de los resultados

Segun una encuesta realizada a 314 personas, el 58% consume embutidos de manera semanal,
lo que indica una preferencia significativa por estos productos en su dieta regular. Por otro lado,
el 21% de los encuestados consume embutidos mensualmente, lo que refleja un patron de
consumo mas moderado. Ademas, un pequefio porcentaje de personas consume embutidos de
forma ocasional, sin un patrén definido de frecuencia.

Sin embargo, el estudio revel6 que el consumo diario de embutidos es practicamente
inexistente, ya que ninguno de los encuestados reporté consumir embutidos todos los dias, lo que
se traduce en un 0% de consumo diario. Esto sugiere que, aunque los embutidos son populares,

no forman parte de la dieta diaria de las personas.



Pregunta 4.- ;Qué tipo de embutidos prefiere?

llustracion 10: Pregunta N° 4 Encuesta

PREGUNTA N°4

H Jamon
B Chorizo
m Salchichas

M Longaniza

Fuente: Narvaez, J.2024

Analisis e interpretacion de los resultados

Como se observa en el grafico, el 53% de los encuestados prefieren embutidos de chorizo, lo
que los convierte en los méas populares entre los participantes. Un 22% muestra preferencia por
los embutidos de jamén, mientras que el 21% opta por las salchichas, reflejando una popularidad
similar entre estos dos tipos de embutidos. Finalmente, un 4% de los encuestados prefiere los

embutidos de longaniza.



Pregunta 5.- ¢ Ha consumido embutidos de mariscos especialmente embutidos de
camaron y tilapia?

llustracion 11: Pregunta N° 5 Encuesta

PREGNTA N°5

u S|
mNO

Fuente: Narvaez, J.2024

Analisis e interpretacion de los resultados

En la poblacion encuestada, se demuestra que el 86% no ha consumido embutidos de
camaron, lo que indica una falta significativa de exposicion a este tipo de productos. Solo un
14% de los encuestados ha probado embutidos de camarén, lo que revela que su consumo es
bastante limitado. Este dato sugiere que hay un déficit de conocimiento o familiaridad con los
embutidos de mariscos entre los participantes de la encuesta.

Estos resultados pueden tener diversas interpretaciones. Por un lado, es posible que los
embutidos de mariscos no sean ampliamente disponibles en el mercado o que no sean una opcion

popular debido a preferencias gastronémicas. Por otro lado, la falta de consumo también podria



deberse a la poca promocién y publicidad de estos productos. Sea cual sea la razon, estos
hallazgos subrayan la necesidad de una mayor educacion y promocion sobre los embutidos de
mariscos para incrementar su aceptacion y popularidad entre los consumidores

Pregunta 6.- ¢ Qué aspectos son importantes para usted al momento de adquirir un
producto?

llustracién 12: Pregunta N° 6 Encuesta

PREGUNTA N°6

M Precio
M Sabor
1 Presentacion del producto

H Innovacién

Fuente: Narvaez, J.2024

Analisis e interpretacion de los resultados

De acuerdo con la informacidn prestada el 49% de las personas encuestadas prefieren
centrarse mas en el sabor del producto que en el precio ya que el mismo esta valorado con un
19%, sin embargo, el 27 % delas personas prefieren la presentacion del mismo ya que con una
buena fachada el producto es mas prometedor en escogerlo, finalmente el 5 % de las personas

prefieren la innovacion del producto.



Pregunta 7.- ;Considera que los embutidos con ingredientes naturales tendrian una

mejor calidad que con los ingredientes tradicionales?

llustracién 13: Pregunta N° 7 Encuesta

PREGUNTA N°7

u S|
mNO

Fuente: Narvaez, J.2024

Analisis e interpretacion de los resultados

Segun el grafico, el 93% de las personas encuestadas opina que los embutidos elaborados con
ingredientes ecuatorianos podrian tener una calidad superior en comparacion con los hechos con
ingredientes tradicionales. Este alto porcentaje sugiere una fuerte preferencia por productos que
incorporen elementos locales, posiblemente debido a una percepcion de frescura, autenticidad o
mejor sabor. Sin embargo, un 7% de los encuestados considera que el uso de ingredientes

ecuatorianos no es viable para la produccion de embutidos, posiblemente debido a



preocupaciones sobre disponibilidad, coste o compatibilidad con los métodos de elaboracion

tradicionales

Pregunta 8.- ¢ Esta familiarizado con embutidos artesanales elaborados con ingredientes

naturales?

llustracion 14: Pregunta N° 8 Encuesta

PREGUNTA N°8

u S|

mNO

Fuente: Narvaez, J.2024

Analisis e interpretacion de los resultados

En la muestra proporcionada, se indica que el 66% de la poblacion encuestada esta
familiarizada con embutidos elaborados artesanalmente utilizando ingredientes naturales. Este
alto porcentaje sugiere que una gran parte de los encuestados valora o tiene conocimiento de los
métodos tradicionales y la calidad de los ingredientes empleados en estos productos. Por otro

lado, el 34% de los encuestados desconoce este tipo de embutidos, lo que podria indicar una



oportunidad para iniciar al mercado sobre los beneficios y caracteristicas de los embutidos

artesanales con ingredientes naturales.

Pregunta 9.- ¢ Estaria usted dispuesto a consumir embutidos elaborados a base de
cacao?

llustracién 15: Pregunta N° 9 Encuesta

PREGUNTA N°9

u S|
mNO

Fuente: Narvéez, J.2024

Analisis e interpretacion de los resultados

Segun el grafico, el 83% de los encuestados esta dispuesto a consumir embutidos elaborados
con productos de cacao, lo que indica una gran apertura hacia la innovacién en la elaboracion de
estos productos. Esta alta aceptacion sugiere que la combinacion de cacao con embutidos podria

ser bien recibida en el mercado. Por otro lado, el 17% de los encuestados no se arriesgaria a



consumir este tipo de embutidos, posiblemente debido a preferencias personales o dudas sobre la

combinacion de sabores.

Pregunta 10.- ; Qué ingredientes ecuatorianos le gustaria ver en los embutidos?

lustracién 16: Pregunta N° 10 Encuesta

PREGUNTA N°10

B Choclo
W Chocho
m Cacao

M Quinoa

Fuente: Narvaez, J.2024

Analisis e interpretacion de los resultados
Como se observa en el grafico, el 41% de los encuestados prefieren embutidos elaborados
con quinoa, lo que los convierte en los mas populares entre los participantes. Un 37% muestra
preferencia por los embutidos elaborados con caco, mientras que el 11% opta por los embutidos
que se han elaborados de choco, sin embargo, existen un empate en los porcentajes ya que el
11% de personas prefieren también embutidos que se han elaborados con choclo reflejando una

popularidad similar entre estos dos tipos de embutidos.



PREGUNTA 11.- ; Cuan importante es para usted que los embutidos sean elaborados

con ingredientes naturales?

lustracién 17: Pregunta N° 11 Encuesta

PREGUNTA N°11

B Muy importante
M Importante
M Poco importante

W Nada importante

Fuente: Narvaez, J.2024

Analisis e interpretacion de los resultados

La mayoria de personas encuestadas toman en consideracion muy importante que los
embutidos se han elaborados con ingredientes naturales representando al 76% ya que con un
embutid saludable puede mejorar la salud de las personas, sin embargo, el 21% de las personas
encuestadas consideran un rango menor, es decir si les importa que los mismo se han elaborados
con ingredientes naturales, dejando paso a un 3 % que consideran este aspecto como poco

importante.



CAPITULO 4

ESTUDIO DE MERCADO

4.1 Estudio de mercado

4.1.1 Objetivo

Identificar y analizar la segmentacion de mercado para la introduccién de embutidos
artesanales elaborados con ingredientes naturales en el sector de San Rafael, con el objetivo de
establecer una estrategia efectiva para el lanzamiento del emprendimiento

Potenciar y enriquecer las experiencias de los clientes a travées de la oferta de productos
innovadores, disefiados para satisfacer y superar sus expectativas, generando asi un mayor valor

afiadido y fomentando una conexion mas profunda y duradera con la marca.

4.2 Analisis de la demanda

Para comprender mejor la creciente demanda de embutidos, se han llevado a cabo una serie de
investigaciones profundas que nos han permitido confirmar una tendencia significativa en el
pais: la creciente importancia que los consumidores otorgan a la adquisicion de productos
saludables, elaborados de manera natural. Estas investigaciones han revelado que existe una
preferencia notable por productos que se caracterizan por ser naturales, organicos y de alta
calidad.

Ademas, se ha identificado que los consumidores no solo buscan productos saludables, sino
que también muestran una inclinacion hacia la compra de productos locales. Esta preferencia por
lo local no solo responde a un deseo de apoyar la produccion nacional, sino que también permite

a los consumidores colaborar en la preservacion y promocion de la riqueza y los recursos



naturales que ofrece Ecuador. En resumen, la combinacién de la demanda por productos
saludables y la preferencia por lo local nos brinda la oportunidad de alinearnos con las

necesidades y valores del mercado ecuatoriano.

4.3 Segmentacion de la demanda

La segmentacion de la demanda se orienta principalmente hacia adultos y personas de
mediana edad que buscan incorporar alternativas mas saludables y naturales en su dieta diaria.
Este grupo incluye tanto a hombres como a mujeres, aunque se pone un énfasis particular en las
mujeres, ya que suelen ser mas conscientes y exigentes en cuanto a la salud y la calidad de los
alimentos que consumen.

Ademas, la segmentacion también se enfoca en individuos con un nivel socioeconémico
medio y alto, que tienen la disposicion y capacidad de pagar un precio Premium por productos
que se distinguen por su caracter artesanal y el uso de ingredientes naturales. Estos consumidores
valoran la calidad, la autenticidad y los beneficios para la salud que ofrecen los productos
elaborados con un enfoque natural, lo que los hace un publico objetivo ideal para este tipo de
oferta. En la tabla N° 2 se presentan las diferentes variables de segmentacién a quienes van a ir

dirigido el producto.



Tabla N°2 Segmentacion de la demanda

Variables de Segmentacion Criterios
Geografica
Pais Ecuador
Region Sierra
Ciudad Quito
Parroquia San Rafael

Demogréfica

Género Hombres y Mujeres
Nifios de 6 afios — 11 afios
Edad Adolecentes 12 afios- 18 afnos

Adultos de 27 afios — 59 afios

Personas mayores 60 afios

Nivel socioeconémico

Personas de nivel socio econdmico medio

y alto

Psicografica

Individuos que lleven un estilo de vida

Estilo de vida saludable y consiente
Consumidores que valoran la autenticidad
Valores y la artesania

Conductual




Consumidores que buscan embutidos
Motivos de compras artesanales no solo por su sabor sino que

también por sus beneficios para la salud.

Productos que son demandados para

Ocasiones de consumo ocasiones especiales.

Demanda actual

“En Ecuador, la cultura culinaria esta experimentando transformaciones significativas,
impulsadas por la busqueda de sabores mas auténticos y la demanda de productos de mayor
calidad.

Un estudio reciente de la consultora Kantar muestra que los embutidos estan presentes en el
99% de los hogares ecuatorianos, y la base de compradores sigue creciendo (+2% al cierre de
2023 en comparacion con 2022), destacandose por sus diversos atributos.

Ademas, este analisis revela que, mas de138 mil nuevos consumidores que se suman al
consumo de la categoria, combinan dos tipos de embutidos en una misma ocasion de compra,
prefiriendo variedad y complementariedad, con combinaciones populares como el jamén y la
salchicha” (Pincay, 2024).Sin embargo los embutidos se han convertido como un alimento
esencial en las cocinas de los ecuatorianos, la demanda que estos generan también se asemejan
por la creacion de nuevos embutidos de manera artesanal elaborados con ingredientes naturales
100% artesanales , mostrando nuevas tendencias a cambios hacia los consumidores que se
encuentren interesados en incorporar productos con baja cantidad de quimicos en sus dietas

diarias.



4.4 Analisis de la competencia

4.4.1 Tipo de competencia

En la industria de la comercializacion d embutidos ha crecido a través de los afos, esta
industria “En Latinoamérica, el consumo de embutidos ha ido creciendo en los Gltimos afios. Son
un alimento popular en América Latina, esto se debe a un factor que es la creciente conciencia de
la alimentacion sana. Como resultado, hay una oportunidad de mercado de este tipo de negocio
en la fabricacion de embutidos artesanales que esta en auge, impulsado por la demanda de
productos cérnicos de calidad, sabor y variedad. Sin embargo, la mayoria de los embutidos que
se encuentran en el mercado son industriales, es decir, que se producen en grandes cantidades,
con ingredientes estandarizados, aditivos quimicos y procesos mecanizados. Estos embutidos
pueden tener un menor costo, pero también una menor calidad nutricional y organoléptica”
(Martinez E. , 2023).Pese al pasar de los afios la definicion de la competencia no ha cambiado de
significado , los competidores como lo hemos mencionado son aquellos que se dedican a la
elaboracion similar del producto, este punto representa una amenaza a los nuevos productos que
recién van a salir a los mercados ya que los que estan situados en el mercado ya tienen clientes
quienes adquieren los productos o servicios que oferta la empresa.

En el entorno empresarial actual, es comun encontrar grandes industrias que han establecido
una presencia solida en el mercado de productos alimenticios, especialmente en las lineas de
embutidos. Estas industrias no solo han contribuido al fortalecimiento del sector, sino que
también han asegurado un funcionamiento eficiente del mercado al mantener un alto nivel de
competencia. Esta realidad representa un desafio significativo para nuestro producto, que debera

enfrentarse a una competencia bien establecida.



Durante nuestra investigacion de mercado, hemos identificado una variedad de competidores
que abarcan desde grandes productores de embutidos industrializados hasta pequefias empresas
que se dedican a la elaboracién de embutidos artesanales. Estas pequefias empresas, a pesar de su
tamario, han logrado captar la atencion de los consumidores al ofrecer productos con una amplia
diversidad de ingredientes, asi como una variedad considerable de empaques, tamafios y precios.
Cada una de estas marcas competidoras presenta una propuesta Unica que atrae a diferentes
segmentos del mercado, lo que afiade complejidad a nuestra estrategia de introduccion.

El proceso de crear e introducir un nuevo producto en este mercado competitivo es, sin duda,
una preocupacion central para cualquier empresa que aspire a destacar en el ambito
gastronémico. La competencia es intensa, con productos de calidad superior y precios altamente
accesibles que dominan el mercado. Este escenario obliga a cualquier nuevo participante a
diferenciarse de manera efectiva para poder ganar terreno. A pesar de ello, es sorprendente como
muchas empresas suelen subestimar la importancia de un anélisis exhaustivo de la competencia
antes de ingresar al mercado. Este error puede resultar costoso, ya que una comprension
profunda de los competidores es fundamental para desarrollar estrategias que no solo posicionen
favorablemente un nuevo producto, sino que también garanticen su éxito en un entorno tan

competitivo.

e Competidores directos

Los competidores serian todos los establecimientos que ofertan el producto de los embutidos,
existen diferentes puestos de embutidos artesanales similares en términos de ingredientes
naturales y métodos de produccién, estos competidores ofrecen productos que se asemejan en

calidad, presentacion y precios, entre ellos tenemos a nuestra competencia directa los cuales



serian las marcas como Piggis La Emiliana, La tia nona en competencia de embutidos

artesanales.

e Competidores indirectos

Son aquellos que se encuentran como empresas que fabrican embutidos en masa utilizando
métodos industrializados, aunque sus productos pueden o no ser artesanales ni estar elaborados
con ingredientes completamente naturales, representan una opcién alternativa para los
consumidores entre ellos podemos encontrar maracas como Juris, Don Diego, La Italiana,

Plumrose entre otras.

4.5 Principales competidores

Los embutidos han crecido significativamente en el mercado, las diferentes demandas de los
embutidos con productos organicos o naturales se ha ido aumentando con el paso de los afos,
algunos consumidores prefieren consumir embutidos sin aditivos ni conservantes que puedan
dafar a la salud, por el cual optan por el consumo de mermeladas enfocadas de manera artesanal,
cuyos ingredientes se han naturales por lo que las mimas estan colocandose en un punto alto en
el mercado.

Existen empresas que elaboran los embutidos de manera artesanal las cuales veremos a

continuacion en la tabla N°3.



Tabla N°3 Principales competidores

PRINCIPALES COMPETIDORES

Embutidos artesanales La Tia Nona lNustracién 18: La Tia Non
Es una microempresa que se dedica a
elaborar embutidos artesanales caseros, su

historia radica hace mas de 8 afios en el

mercado.

Fuente: (La Tia Nona , 2020).

Embutidos “La Emiliana Grill” llustracién 19: “La Emiliana Grill”

" EMBUTIDOS
| ’ m tentacion de la buena cﬂrr:.'
‘/ | -~ A .

Es un restaurante que se encuentra en el
valle de los chillos, este restaurante oferta
embutidos artesanales conjuntamente con sus

preparaciones gastronémicas.

Fuente: (La Emiliana Grill, 2023).




Embutidos Mafris Food llustracién 20: Mafris Food

Estan ubicados en Sangolqui, su
especializacion se basa en la produccion de

embutidos artesanales. Ch .. ;
Pam‘ne@

Fuente: (Mafris Food, 2022).

La informacidn proporcionada se ha tomado en base a los competidores directos de nuestro
producto las cuales son pequefias empresas que se encuentran ubicadas en diferentes zonas de la
parroquia de San Rafael, quienes venden sus productos a través de sus establecimientos, tiendas

0 Sus pequeﬁos restaurantes.

4.6 Analisis FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

e Diversidad de ingredientes
naturales y locales

e Demanda internacional de

) i productos exoticos.
e Variedad de especias y

_ o e Productos organicos y
hierbas aromaticas

o o saludables
e Tradicion culinaria e Apoyo gubernamental, con

* Calidad, frescura de programas de incentivos para

productos de alta calidad la produccién local

e Técnicas artesanales de e TInnovacién y desarrollo

produccion



DEBILIDADES AMENAZAS

e Limitaciones en la e Competencia Internacional
infraestructura e Productos importados con

e Falta de equipos para la menor costo
produccion e Preferencias cambiantes

e Dificultades de adquisicion hacia los productores locales
de materias primas e Tendencias hacia el consumo

e Necesidad de capacitacion de productos internacionales
especializada que locales.

4.7 Técnicas de procesamiento de la informacion

En la presente investigacion se desarrollé un estudio empleando un enfoque metodoldgico
mixto, que combina tanto técnicas cualitativas como cuantitativas para obtener una vision méas
completa y detallada. Se llevo a cabo un estudio mediante encuestas, lo cual nos permitira
recopilar datos cuantitativos precisos y relevantes, esenciales para orientar la correcta
elaboracion de los embutidos. Estas encuestas nos ayudaran a identificar las preferencias del
consumidor, asi como a entender qué caracteristicas son méas valoradas en un producto artesanal
elaborado con ingredientes naturales.

Paralelamente, se aplicé un enfoque cualitativo para explorar en profundidad los niveles de
aceptacion y adaptacion de los embutidos elaborados artesanalmente a partir de ingredientes
innovadores como hongos, camarones y cacao. A traves de entrevistas y grupos focales, se
buscard comprender como perciben los consumidores estos productos, qué expectativas tienen
respecto a su sabor, calidad, y como se integran en sus habitos alimenticios. Este enfoque

cualitativo nos permitira obtener una comprension valiosa sobre las motivaciones, actitudes y



comportamientos de los consumidores, que serén cruciales para el desarrollo y posicionamiento
exitoso de los embutidos en el mercado.

En conjunto, la combinacion de estos métodos cualitativos y cuantitativos proporciona una
base sélida para tomar decisiones informadas durante el proceso de creacion y comercializacion
de los embutidos, asegurando que el producto final no solo cumpla con los estandares de calidad,

sino que también resuene de manera efectiva con las necesidades y deseos del consumidor.



CAPITULO 5

DESARROLLO DE LA PROPUESTA

5.1 Estudio técnico

El estudio técnico para la elaboracion de embutidos artesanales utilizando ingredientes
naturales la cual se centra en asegurar la viabilidad y eficiencia de los procesos de produccion,
manteniendo asi la autenticidad y la calidad de los productos finales, ademas se seleccionaran
cuidadosamente las materias primas que s eran utilizadas para la elaboracién de los embutidos s
base de hongos (callambas), embutidos de camar6n y cacao, sin embargo también se
seleccionaran carnes provenientes de proveedores locales y de confianza, se seleccionaran
especias organicas garantizando la disminucién de aditivos y conservantes artificiales. EI proceso
de producciones lo realizara con la recepcion y preparacion de las carnes, que seran procesadas,
limpiadas y cortadas segun las diferentes especificaciones de cada elaboracion de embutido,
estas carnes seran mezcladas con ingredientes naturales.

Posteriormente la masa de la carne picada sera embutida en tripas de colageno mediante
técnicas artesanales que aseguren la consistencia del producto, una vez terminada la produccion
y elaboracidn del producto los embutidos seran empacados en fundas al vacio para garantizar su
frescura y calidad durante su almacenamiento.

Para el desarrollo de esta propuesta gastrondmica se debe tener encuentra todos los
parametros necesarios para la elaboracion de los embutidos a base de hongos Callambas, cacao y
camaron mediante el uso de ingredientes naturales se enfoca en analizar y optimizar cada etapa
del proceso de produccion, desde la seleccion de los ingredientes a utilizar hasta el proceso de
embutido, coccidn o curado, y envasado final. La identificacion de la infraestructura y

equipamiento necesarios, como la mezcladora, embutidora y sistemas de refrigeracion, asi como



también la implementacion de controles de calidad que cumplan con normativas de seguridad

alimentaria.

5.2 Instalaciones y equipos

Las instalaciones y equipos necesarios para la elaboracion de embutidos artesanales deberan
tener un espacio adecuado para la preparacién manual de los ingredientes, donde se realiza la
seleccion, limpieza y proceso inicial de la produccion. Se requiere un area especifica para el
embutido, donde se utilizar embutidoras manuales para rellenar las tripas, los procesos de
coccion se llevan a cabo en una cocina industrial conjuntamente con ollas adaptadas para
pequefas producciones y finalmente se emplearan métodos de envasado manual todo en un

entorno que respete las normas de higiene y calidad artesanal.

Las areas a desarrollar son las siguientes:

Una planta de produccion que se encuentre dividida para las areas de produccion, area de
almacenamiento, area de limpieza, area administrativa

Materiales y utensilios

Equipos gastrondmicos

5.2.1 Area de produccién

En la tabla N°4 se observaran las herramientas adecuadas para la realizacion del proceso de

produccion



Tabla N°4 Equipos y utensilios para el area de produccion

Equipo y utensilios para el area de produccion

Equipos

Utensilios

Cocina Industrial

Tabla de picar

Molino de carne

Cuchillos de acero inoxidable

Maquina mezcladora Bandejas
Maquina empacadora al vacio Ollas
Maquina embutidora Bowls
Mesa trabajo metalica Cucharas
Cocina Industrial Cucharetas
Molino de carne TermoOmetro

Rotuladores y etiquetas

Fundas al vacio

Area de almacenamiento
En la tabla N°5 se detallara los equipos y utensilios que se seran necesarios para el buen

manejo dentro del area de almacenamiento.



Tabla N°5 Equipos y utensilios para el area de almacenamiento

Equipos y utensilios para el area de almacenamiento

Equipos Utensilios

Refrigeradores TermoOmetros de precision

Estanterias de acero inoxidable Recipientes de almacenamiento herméticos
Mesas de acero inoxidable Tablas y etiquetas

Area de limpieza
En la tabla N°6 se detallara los equipos y utensilios que se seran necesarios para el buen

manejo dentro del area de limpieza

Tabla N°6 Equipos y utensilios para el area de limpieza

Equipos y utensilios para el area de limpieza

Equipos Utensilios

Fregaderos de acero inoxidable Dispensador de jabdn y desinfectante
Inodoros Cepillos , esponjas

Estantes Sanitizantes y soluciones desinfectantes

Escoba , trapeador, recogedor

Secadores de aire, toallas de papel

desechable

Contenedores de basura con tapas




Area Administrativa
En la tabla N°7 se detallara los equipos y materiales que se sern necesarios para poder

desarrollar las actividades dentro del area administrativa.

Tabla N°7 Equipos y utensilios para el area administrativa

Equipos y utensilios para el area administrativa

Equipos Material de oficina
Escritorios y sillas ergondémicos Hojas de impresion
Computadoras Calculadoras
Impresoras Material de escritorio

Cajon de archivadores

Estanterias

5.3 Descripcion fisica del proyecto

5.3.1 Ubicacién

Las ubicaciones de las instalaciones de la empresa de “Embutidos JULLS” se encuentra
ubicado en la ciudad de Quito Provincia de Pichincha, en el Sector Valle de los Chillos Parroquia

San Rafael



llustracién 21: Ubicacién
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Fuente: Juliza Narvaez. 2024

5.3.2 Distribucion de la planta fisica

Para poder determinar las areas y distribuirlas correctamente se debe tomar en cuenta las

medidas exactas del establecimiento, las areas de produccion también serian considerado como

un espacio de almacenamiento, produccién y distribucién, las cuales se considera para aquello un

tamarfio de 150 metros cuadrados, los cuales seria suficientes para distribuir cada una de las areas

que vamos a tener en cuenta para la produccion de nuestra planta.

Planta fisica

Para la distribucion de las areas dentro de nuestra plata fisica considerariamos las medidas

exactas del establecimiento las cuales seran divididas en las siguientes areas de trabajo tanto para

el area administrativa, gerencial, contabilidad marketing entre

las siguientes:



Distribucion de areas

S

)
J

Area de recepcion Area de empaque
de materias primas y Etiquetado
r re
Areas de preparacion Area de
. y desperdicios almacenamiento en
frio
-
> Area de mezclado ]
. Area de
- mantenimiento y
> Area de limpieza
embutido
\
Tabla N°8 Croquis de la planta de produccion Embutidos Julls.
Abdon Calderdn
Planta de Pa}rqqe 6 de
i junio
produccion
Embutidos Julls

Marquesa de Solanda

Fuente: Narvaez, J.2024




5.4 Estudio administrativo

5.4.1 Descripcion de la marca

Nombre del producto: “Embutidos Julls”

Se elaborara productos artesanales mediante el uso de ingredientes naturales, que mantenga
un equilibrio natural y saludable, esta elaboracidn estara realizada con materiales de buena
calidad, para lograr llegar al objetivo de satisfaccion del cliente, su comercializacion y su

elaboracion del mismo estara en mejoras continuas garantizando un producto de calidad.

Mision y vision del proyecto

Mision

“Embutidos JULLS” es un emprendimiento que ofrece al cliente una nueva variedad de

embutidos, enfocando siempre la satisfaccion de los clientes y asegurando la permanencia en el

mercado.

Vision

La marca busca ser lider en la industria alimentaria a nivel nacional, satisfaciendo las

necesidades de los clientes ofreciendo productos innovadores, de calidad y con un excelente

servicio.



Valores

Honestidad: Trabajar con transparencia en las responsabilidades asignadas del establecimiento
en el cual se va a elaborar el producto.

Respeto: Tratar por igual a todos los colaboradores internos y externos y valorar su trabajo

Puntualidad: Cumplir con las obligaciones y compromisos en el tiempo establecido,
respetando el tiempo de los demas.

Calidad: La calidad en los productos es primordial para el buen funcionamiento del

establecimiento.

5.4.2 Objetivos

Objetivo General
Dar a conocer el producto mediante la produccion de embutidos a base de Hongos Callambas,
Cacao y camaron mediante el uso de ingredientes naturales, para ofrecer una alternativa Gnica y

saludable en el mercado.

Objetivos Especificos
Desarrollar un producto disefiado especificamente para captar el interés de los clientes
objetivo y motivarlos a adquirirlo. La estrategia se centrara en crear una oferta que resuene con

sus necesidades y preferencias, asegurando asi su aceptacion y consumo.



Implementar técnicas de formulacion y produccién que reduzcan el contenido de sodio y
grasas saturadas en los embutidos, utilizando ingredientes naturales como hierbas y especias con

la finalidad de mejorar el sabor sin comprometer la salud de los consumidores.

5.4.3 Organigrama Funcional

I GERENTE I

I PRODUCCION |

I DISTRIBUCION |

5.5 Marco legal

En este proyecto tiene como finalidad cumplir con todas las normas y requisitos que son
necesarios para para llevar a cabo los procedimientos de produccién, asegurando que el producto
también cumpla con todas las regulaciones requeridas para su correcto funcionamiento.

Patente Municipal

“De conformidad con el Art. Art. 547 del Codigo Organico de Organizacidn Territorial,
Autonomia y Descentralizacion, estan obligados a obtener la patente y, por ende, el pago anual
del impuesto de patente, las personas naturales, juridicas, sociedades, nacionales o extranjeras,
domiciliadas o con establecimiento en la respectiva jurisdiccion municipal o metropolitana, que
ejerzan permanentemente actividades comerciales, industriales, financieras, inmobiliarias y

profesionales” (Gob.ec, 2022).



Requisitos:

En Linea
Registro Unico de Contribuyentes RUC (Nimero).
Direccién de Correo electronico (del contribuyente).

Firma electrénica autorizada.

Presencial

Cédula de identidad (Presentacion).

Formulario de inscripcion, firmado por el contribuyente o representante legal (sociedades).
Acuerdo de responsabilidad y uso de medios electrénicos.

Certificado del RUC del contador. (Para Personas Naturales o Juridicas obligadas a llevar

contabilidad)” (Dsitrito Metropolitano de Quito, 2024).

SRI

Requisitos (basicos) para realizar el tramite a través del canal presencial:

Cédula de identidad (Presentacién fisica o digital)

Certificado de votacion (Presentacion)

Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente

Calificacion artesanal emitida por el organismo competente (Distrito Metropolitano de Quito,
2022).

Permiso de funcionamiento de los bomberos

Formulario de solicitud LUAE



Copia de RUC

Copia de cedula y papeleta de votacion vigente del representante legal

Copia del nombramiento del representante legal

Autorizacion del duefio del establecimiento para colocar rotulo, si el local es arrendado

Fotografia del rotulo con la fachada del local

Previo a la solicitud de LUAE:

Obtener el registro de Patente Municipal, y efectuar el pago de dicho impuesto y Tasas
relacionadas con el desarrollo de su actividad econdmica, del afio inmediato anterior siempre y
cuando sea exigible.

Conocer el numero de predio del establecimiento en donde realiza la actividad econémica.

Mantener actualizado el RUC (Distrito Metropolitano de Quito , 2024).

Reglamento del permiso de los bomberos

Art. 245.- Los locales que dispongan de subsuelos deben implementarse sistemas de
rociadores automaticos, BIE, lamparas de emergencia, extintores de CO2 y/o PQS de acuerdo a
la Tabla 2 del Art. 31 de este reglamento. Los recintos que precisen oscurecimiento para la
escenificacion, deben mantener al menos en la zona de publico y en todo momento, una
iluminancia de 5 lux.

Art. 246.- Todos los recintos deben cumplir las normas generales de sefializacion, de acuerdo
a las normas NTE - INEN 439 y 440, deben tener iluminacion de emergencia en las vias de

evacuacion vertical y horizontal.



Art. 247.- Todos los locales situados bajo rasante, deben disponer de ventilacion natural o
mecanica.

Art. 248.- Estos establecimientos deben contar con una placa en un lugar visible para todo el
publico, en la entrada del local indicando su capacidad maxima permisible, la inobservancia a
esta disposicion serd responsabilidad absoluta del propietario y/o administrador.

Art. 249.- Los establecimientos de este grupo, con ocupacion tedrica de célculo superior a 50
personas, deben contar con un plan de auto proteccion, mapa de riesgos, recursos; y, evacuacion

en caso de incendios, dependiendo de los metros establecidos, bajo la responsabilidad del

REGLAMENTO DE PREVENCION, MITIGACION Y PROTECCION CONTRA
INCENDIOS - Pagina 36 LEXIS FINDER - www.lexis.com.ec representante legal con la
constatacion del Cuerpo de Bomberos de la jurisdiccion.

Art. 250.- En estos locales los materiales que se tomen como revestimiento para absorcion
sonora, deben tener un grado minimo de inflamabilidad, que no produzca goteo y certifique un
RF-30 y que el desprendimiento de gases tdxicos no afecte por un periodo de diez minutos (10
min.).

Art. 251.- Los locales destinados a contener cocinas industriales para comedores de empresa o
similares, asi como las situadas en establecimientos o edificios de uso publico, se deben someter
a las siguientes condiciones:

a) Deben ser, sector de incendio independiente, respecto del resto de la edificacion cuando su
superficie atil sea superior a 50m2, con elementos de segmentacion con un RF-120;

b) En cualquier caso la estructura debe ser con un RF- 120;



c) El grado de reaccion al fuego exigible a los materiales de revestimiento, en suelos, paredes
y techos, debe ser MO, como méximo; y,

d) Cuando el combustible utilizado sea gas, se debe disponer de sistema de deteccion de gas, 0
dispositivos para ventilacién como establece la norma NTE - INEN 2260.

Art. 252.- En los locales destinados a este uso, no podran realizarse actividades de las
clasificadas como peligrosas, quedando como responsabilidad absoluta para el propietario del
local o su administrador, la inobservancia de estas disposiciones y las sanciones
correspondientes.

Art. 253.- El nivel de estos establecimientos deben ser menores a cuatro metros (4 m),
contados desde el punto medio de la rasante y estaran divididos en sectores de incendio de
superficie méxima de quinientos metros cuadrados (500 m2). Los establecimientos proyectados a
altura superior, requeriran informe previo y podréan ser objeto de medidas de seguridad
complementarias. EI mobiliario de estos locales debe distribuirse de tal forma que dejen libres
las vias de circulacion hacia las salidas.

Art. 254.- Todos los establecimientos sobre y bajo rasante cuya superficie sea igual o menor a
doscientos (200 m2) deben contar al menos con una puerta adicional de emergencia
exceptuandose los locales que dispongan puertas de acceso mayores a 1.20m y en los casos de
superficies mayores se colocaran puertas adicionales por cada doscientos metros cuadrados (200
m2) que accedan a una o varias vias de evacuacion.

Art. 255.- En este tipo de establecimiento se dispondra de alumbrado de emergencia,
sefializacion y vias libres de circulacion a las salidas.

Art. 256.- En estos establecimientos existiran las siguientes instalaciones de proteccion: a)

Extintores portatiles (20 Ibs. de agente extintor por cada doscientos metros cuadrados 200 m2);



y, b) Bocas de Incendio Equipadas (BIE) en aquellos de superficie mayor de quinientos metros
cuadrados (500 m2).

Art. 257.- Todo establecimiento que tenga mas de doscientos metros cuadrados (200 m2),
debe contar con un plan de auto proteccion, mapa de riesgos, recursos y evacuacion en caso de
incendios, bajo la responsabilidad del representante legal con la constatacion del Cuerpo de

Bomberos de la jurisdiccion (Cuerpo de Bomberos del Distrito Metropolitano de Quito, 2009).

Normas INEN

A nivel mundial, existen numerosos departamentos gubernamentales que se especializan en la
regulacion de una amplia variedad de procesos, incluyendo aquellos relacionados con la
alimentacion, la tributacién y el transporte vial. En este contexto, Ecuador no es una excepcion.
En el pais, el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) desempefia un papel crucial al
velar por el cumplimiento de los reglamentos técnicos nacionales que aseguran la conformidad
de los productos. Entre sus principales funciones se encuentran la satisfaccion de las necesidades
locales y la facilitacién del comercio, tanto a nivel nacional como internacional. Al hacerlo, el
INEN contribuye al mejoramiento continuo de las empresas, generando mayores niveles de
seguridad para los consumidores y promoviendo una mayor confianza en los productos
disponibles en el mercado.

“El Servicio Ecuatoriano de Normalizacién (INEN), es reconocido por la sociedad
ecuatoriana como competente en la ejecucion de los procesos establecidos en el Sistema
Ecuatoriano de la Calidad, satisface la demanda nacional en los campos de la Normalizacion,

Reglamentacion, Metrologia y Evaluacion de la Conformidad, contribuyendo al mejoramiento de



la competitividad, de la salud y seguridad del consumidor, la conservacion del medio ambiente y
la promocién de una cultura de la calidad” (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion INEN,
2020). Sin embargo, con estas hormas se puede considerar las normativas especificas de cada
proceso de produccion como es el de empaquetado, calidad de los alimentos, materias de

produccion entre otros.

5.6 Propuesta Culinaria

La marca ha decidido elaborar los siguientes productos:
e Chorizo de Hongos Callambas
e Chorizo de Cacao

e Chorizo de Tilapia

5.7 Descripcion del producto

Embutidos Julls se especializa en la creacion de embutidos saludables que priorizan un bajo
contenido de aditivos y conservantes, combinando cuidadosamente ingredientes naturales con
productos ecuatorianos. Aunque algunos de estos ingredientes no son nativos de Ecuador, su
inclusién en las recetas enriquece significativamente el sabor y permite mantener un alto valor
nutricional. Los embutidos de Embutidos Julls estan disefiados no solo para ofrecer una
experiencia culinaria excepcional, sino también para contribuir al bienestar de los consumidores,
aportando minerales, vitaminas y otros nutrientes esenciales para la salud. Entre las variedades
gue se destacan se encuentran los embutidos elaborados con callambas, un tipo de hongo
comestible conocido por sus propiedades antioxidantes y antitumorales; los embutidos de cacao,

que aprovechan las propiedades antioxidantes y el perfil de sabor profundo de este producto



ecuatoriano; y los embutidos de tilapia, que ofrecen un sabor auténtico del marisco con un
enfoque en la reduccién de aditivos. Cada producto de Embutidos Julls esta disefiado para
proporcionar una alimentacion méas equilibrada y saludable, controlando cuidadosamente los

niveles de sodio y preservando al maximo los beneficios nutricionales de sus ingredientes.

5.8 Desarrollo del proyecto

5.8.1 Analisis de oferta

Los embutidos JULLS se comercializaran en tres presentaciones de 300 gramos por paquete.
Cada paquete incluira cinco chorizos, cada uno con una longitud de 9 centimetros y un diametro
de tripa de 26 milimetros, empacados al vacio para garantizar su frescura y calidad.

Antes de lanzar nuestro producto al mercado, es fundamental identificar a los competidores y
realizar una evaluacion exhaustiva de las caracteristicas que ofrecen a los consumidores. Esto
nos permitira desarrollar y planificar estrategias comerciales efectivas que nos diferencien y

posicionen favorablemente en el mercado.



5.8.2 Nombre de la marca

llustracién 22: Marca

~CQ
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EMBUTIDOS

JULLS

100% Artesanal!
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“DESCUBRE LA MAGIA EN
TU PALADAR™

Fuente: Narvaez, J.2024

Idea

La lluvia de ideas que se dio para la creacion fue dada a la planeacién de la marca del
producto, primeramente, se comenzé por elegir el producto el cual consiste en la elaboracion a
base de hongos (Callambas), cacao, camarén, para la elaboracion de la marca se dio gracias un
nombre de Juliza en la cual se cambi6 las tltimas palabras el cual se dio el nombre de “Julls”, es
decir la marca da conocer un producto con autenticidad.

Por otro lado, el logo se dio a través de una inteligencia artificial la cual al momento de
realizarla no se la podia destacar por lo generamos el logotipo en otra plataforma, con la ayuda
del programa Canva se supo realizar el logo tipo de nuestra marca, los colores de dieron gracias
al producto ya que quisimos dar los colores de acuerdo al color del producto, esto generd gracias

a una paleta de colores.



Finalmente, para dar el eslogan se visualizo diferentes frases las cuales no se encuentren en el
mercado, nuestro slogan trata de descubrir nuevos sabores en el sentido gustativo, ya que en la
industria alimenticia hay poca demanda en las innovaciones por lo que nos conllevo a nuestra

frase de slogan “Descubre la magia en tu paladar”.

5.8.3 Slogan del producto

El slogan es una frase pequefia, la cual puede definir varios conceptos del producto en este
caso a nuestro producto y marca le hemos puesto el slogan de “Descubre la magia en tu paladar”.

La cual hace referencia sobre experimentar nuevos sabores, o descubrir nuevos sabores.

“DESCUBRE LA MAGIA EN
TU PALADAR™

Disefo

El disefio que se elaboré para el producto tiene forma horizontal, en la cual se puede observar
el logotipo y el slogan de la marca, conjuntamente con unas imagenes de chorizos que dan a
entender el tipo de embutidos que se esta ofreciendo, sin embargo, esta etiqueta esta elaborada

con papel adhesivo y cubierta con papel vinil transparente.

5.8.4 Tipografia y sus colores

La tipografia se la puede visualizar mediante el nombre de la marca el cual es Ilamada

“Embutidos Julls”, el tipo de letra escogida fue con la letra Harlow Solid Itali cuyo color es café



claro con un numero de grosor dela letra de 24. Los colores afiadidos se escogieron por el olor

del producto, hace referencia al rojo oscuro y anaranjado.

5.8.5 Implementacion de pagina web

Para captar la atencion del cliente se ha creado una pagina web de los embutidos en donde se
observara la introduccion visual de los mismos, utilizando imégenes de buena calidad de los
productos ya elaborados.

En esta pagina web se observara un mensaje de quienes como en la industria gastronémica, el
disefio esta complementada con tonos célidos y naturales, como un paisaje al atardecer, ademas
incluye diferentes botones de navegacion que permite direccionarse en diferentes secciones del
sitio web en donde encontraran: “Quienes Somos”, “Ofertas”, “Servicios”, “Testimonios”,

“Contactos” y la “Ubicacion”.



5.9 Desarrollo de recetas

5% 74

Tecnolégico Superior Rumifiahui

INSTITUTO SUPERIOR UNIVERSITARIO RUMINAHUI

Chorizo de Pollo y Hongos Callambas

Clasificacion Embutido Precio de venta

Receta Estandar Costo unitario $ 3,09
Elaborado en Quito % Utilidad 38%
Rendimiento 100% Utilidad de servicio 1,55
Numero de Pax 5 Utilidad de ganancia |$ 10,05
Temperatura de conservacion | Entre 4°y 8° Costo total $

INFORMACION ADICIONAL: % Costo

INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD  |Porcién de medida | Mise N Plas Costo unitario gr, Rendimiento | TPOTte(costo | Materiaprima |, L,
por MP limpia) [que debo comprar
Hongos Callambas 300 gr cortados S 0,013 100%| $ 3,96 300|gr
Pollo 700 gr cortado S 0,003 100%| $ 2,08 700|gr
Proteina de soya 2 gr S 0,004 100%| $ 0,01 2|gr
Almidén de papa 3 gr $ 0,008 100%| $ 0,02 3|gr
Sal nitral 6% 3 gr S 0,012 100%| $ 0,04 3|gr
Sal 20 gr S 0,001 100%| $ 0,01 20|gr
Aditkem 9 ar $ 1,000 100%) $ 9,00 9gr
Tomillo molido 1 gr S 0,033 100%| $ 0,03 1lgr
Laurel molido 2 gr S 0,033 100%| $ 0,07 2|gr
Orégano en polvo 2 gr S 0,009 100%| $ 0,02 2|gr
Ajo en polvo 3 gr S 0,002 100%| $ 0,01 3|gr
Pimienta blanca molida 2 gr S 0,024 100%| $ 0,05 2|gr
Agua 110 ml S 0,000 100%| $ 0,05 110{ml
Humo liquido 1 ml S 0,033 100%| $ 0,03 1ml
Fundas al vacio 1 unidad S 0,070 100%| $ 0,07 1|unidad
15 1500%
Costo Total S 15,45




Tabla N°9 Iméagenes del proceso de elaboracion del chorizo de Pollo y Hongos Callambas

EMBUTIDO DE POLLO Y HONGOS CALLAMBAS

Ingredientes Misen place

Embutido y Amarrado




Proceso escalfado

Proceso de secado

Envasado y etiquetado

Fuente: Narvaez, J.2024
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INSTITUTO SUPERIOR UNIVERSITARIO RUMINAHUI

Chorizo de Cacao

Clasificacién Embutido Precio de venta $ 3,96
Receta Estandar Costo unitario S 3,05
Elaborado en Quito % Utilidad 38%
Rendimiento 100% Utilidad de servicio 1,52
Numero de Pax 5 Utilidad de ganancia | $ 9,90
Temperatura de servicio entre 4°y 8° Costo total S
[ ACIO ICION Cost
INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD  |Porcién de medida | Mise N Plas Costounitario o dimiento | mPOTte(costo | Materiaprima |, .,
gr,ml por MP limpia) |que debo comprar
carne molida de res 300 gr cortado en pequefias unidades | $ 0,004 100%| $ 1,32 300|gr
carne molida de chancho 500 gr cortado en pequefias unidades |$ 0,007 100%| $ 3,30 500|gr
Grasa de chancho 200 gr S 0,005 100%| $ 0,97 200|gr
Proteina de soya 2 gr S 0,004 100%| $ 0,01 2|gr
Almiddn de papa 3 gr S 0,008 100%| $ 0,02 3lgr
Sal nitral 6% 3 gr S 0,012 100%| $ 0,04 3|gr
Sal 20 gr S 0,001 100%| $ 0,01 20|gr
Aditkem 9 gr S 1,000 100%| $ 9,00 9|gr
Tomillo molido 2 gr S 0,033 100%| $ 0,07 2|gr
Laurel molido 1 gr S 0,033 100%| $ 0,03 1lgr
Nuez Mozcada 1 gr S 0,043 100%| $ 0,04 1lgr
Ajo en polvo 2 gr S 0,002 100%| $ 0,00 2|gr
Pimienta negra molida 2 gr S 0,004 100%| $ 0,01 2|gr
Agua 92 ml S 0,000 100%| $ 0,04 92|ml
Esencia de chocolate 5 mi S 0,030 100%| $ 0,15 5{ml
Azlcar 3 gr S 0,001 100%| $ 0,00 3lgr
Fundas al vacio 1 unidad S 0,070 100%( $ 0,07 1|unidad
Cacao en polvo 7 gr S 0,020 100%| $ 0,14 7|gr
18 1800%

Costo Total

$ 15,24




Tabla N°10 Imagenes del proceso del chorizo Cacao

CHORIZO DE CACAO

Ingredientes

Misen place

(e




Proceso escalfado Proceso de secado

CHORIZ
DE CACAO.

Fuente: Narvaez, J.2024
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Tecnolégico Superior Ruminahui

INSTITUTO SUPERIOR UNIVERSIATARIO RUMINAHUI

Chorizo de Tilapia

Clasificacion Embutido Precio de venta S 4,84
Receta Estandar Costo unitario S 3,73
Elaborado en Quito % Utilidad 31%
Rendimiento 100% Utilidad de servicio 1,49
Numero de Pax 4 Utilidad de ganancia |$ 12,11
Temperatura de servicio entre 4°y 8° Costo total S 14,90
INFORMACION ADICIONAL: % Costo 77%

INGREDIENTE CANTIDAD |UNIDAD  |Porcién de medida | Mise N Plas Costounitario o dimiento | mPOTte(costo  Materiaprima |, .,
gr,ml por MP limpia) |que debo comprar
Tilapia 800 gr cortado en pequefias unidades |$ 0,006 100%]| S 4,41 800|gr
Camardn mediano 200 gr Pelado, desvenado y cotado S 0,006 95%| $ 1,16 211|gr
Proteina de soya 2 gr S 0,004 100%| $ 0,01 2|gr
Almidén de papa 3 gr S 0,008 100%| $ 0,02 3|gr
Sal nitral 6% 3 gr S 0,012 100%| $ 0,04 3|gr
Sal 20 gr S 0,001 100%| $ 0,01 20|gr
Aditkem 9 gr S 1,000 100%| $ 9,00 9|gr
Tomillo molido 1 gr S 0,033 100%| $ 0,03 1lgr
Cebolla en polvo 1 gr S 0,010 100%| $ 0,01 1lgr
Eneldo 1 gr S 0,010 100%| $ 0,01 1lgr
Ajo en polvo 2 gr S 0,002 100%]| S 0,00 2|gr
Cayena molido 2 gr S 0,013 100%]| S 0,03 2|gr
Agua 92 ml S 0,000 100%| $ 0,04 92|ml
Orégano en polvo 1 ml S 0,009 100%| $ 0,01 1|ml
Azlcar 3 gr S 0,001 100%| $ 0,00 3lgr
Fundas al vacio 1 unidad S 0,070 100%| $ 0,07 1|unidad
Pimienta blanca molida 2 gr S 0,024 100%| $ 0,05 2|gr
17 1695%

Costo Total

$ 14,90




Tabla N°11 Imagenes del proceso del chorizo de Tilapia

EMBUTIDO DE TILAPIA

Ingredientes

Misen place

Mezclado y amasado

Embutido y Amarrado




Proceso escalfado Proceso de secado

Envasado y etiquetado

Fuente: Narvaez, J.2024




5.10 Faces de produccion

Recepcidn y almacenamiento de materia prima

La materia prima se refiere a los ingredientes esenciales que se emplean en la elaboracién de
un producto. En este contexto, la recepcion de carne de res, cerdo, pollo y grasa de cerdo debe
cumplir con estrictas normativas de calidad, asegurandose de que provengan de centros de
faenamiento autorizados. Estos centros deben demostrar que cumplen con todas las normas
sanitarias post mortem y que aplican rigurosos controles de calidad durante todo el proceso de
faenamiento, garantizando asi la seguridad y salubridad de la carne que sera utilizada.

Ademas de la materia carnica, la fabricacion del producto final requiere de una variedad de
otros insumos indispensables. Estos incluyen condimentos, que aportan sabor y caracteristicas
organolépticas especificas; aditivos, que pueden ser necesarios para la conservacion, mejora de la
textura, o estabilidad del producto; y materiales de empaque, que son cruciales para proteger y
mantener la calidad del producto durante su almacenamiento y distribucién. Cada uno de estos
componentes debe cumplir con sus propios estandares de calidad para asegurar que el producto
final no solo sea seguro para el consumo, sino también atractivo y duradero en el mercado.

La recepcidn de materia primera debe ingresar en las areas del establecimiento, estas seran
colocadas en recipientes limpios, para luego ser almacenadas en camas de frio hasta realizar el

proceso de produccion.



Procesamiento carnico

El proceso consiste en la manipulacion y corte manual de la materia prima carnica en piezas
maés pequefias, adaptando el tamafio de los cortes segun el tipo de embutido que se va a elaborar.
Durante esta etapa, se presta especial atencion a la precision del corte, ya que el tamafio y la
uniformidad de las piezas son cruciales para obtener la textura y consistencia adecuadas en el
producto final. Este trabajo cuidadoso no solo influye en la apariencia del embutido, sino que
también asegura que los ingredientes se integren de manera homogénea durante el proceso de
mezcla y embutido, lo que resulta en un producto de alta calidad y sabor uniforme. Ademas, el
corte manual permite un control detallado de la carne, garantizando que se eliminen partes no

deseadas y que se mantenga la integridad de la carne seleccionada para su procesamiento.

Mezclado

Después de cortar la carne, se procede a condimentarla con las especias especificadas en la
receta del embutido. Esta mezcla debe realizarse de manera uniforme y mantenerse durante
aproximadamente 15 minutos, permitiendo que los sabores se integren adecuadamente y que la

carne adquiera una consistencia firme y homogénea, ideal para la siguiente etapa del proceso.

Embutido y amarrado

La masa de carne se coloca en una embutidora, que la introduce de manera precisa en las
tripas seleccionadas, con en este caso la tripa utilizada para embutir es la tripa de colageno con
un diametro de 26 centimetros. Durante este proceso, se presta especial atencion para garantizar

que la mezcla se distribuya uniformemente, evitando la formacién de bolsas de aire. Una vez que



la carne ha sido embutida, se utiliza hilo de bridar para atar las tripas en porciones, ajustando
cada una para que el embutido tenga la forma y el tamafio deseados. Este paso es crucial, ya que
determina la apariencia final del producto y asegura que se mantenga firme y compacto durante
el proceso de coccidn o curado. Ademas, una correcta atadura contribuye a la integridad del
embutido, evitando que se desplace o se deforme, lo que es esencial para mantener la calidad y

presentacion del producto final.

Proceso de escalfado

Una vez que los chorizos han sido embutidos, se procede a cocinarlos en una olla con agua
caliente, manteniendo la temperatura constante a 70°C. Este proceso de coccion, que dura entre
15 y 20 minutos, es crucial para asegurar que los chorizos alcancen el punto de coccion ideal,
permitiendo que los sabores se asienten y la textura se estabilice. Durante este tiempo, es
importante monitorear la temperatura para garantizar que no se exceda, evitando que los chorizos
pierdan jugosidad o se cocinen en exceso.

Tras completar la coccion en agua caliente, los chorizos se retiran cuidadosamente de la olla y
se trasladan de inmediato a una cdmara de enfriamiento o en lugar fresco. Este paso es esencial
para detener el proceso de coccidn, preservar la calidad del producto, y garantizar que los
chorizos mantengan su forma, textura, y sabor optimo. El enfriamiento rapido también ayuda a
prolongar la vida til del producto, asegurando que se mantenga en condiciones perfectas hasta

SuU consumao.



Envasado y almacenado

Después de realizar la prueba de calidad durante el proceso de escalfado, los productos se
colocan en bolsas especiales y se someten a un proceso de envasado al vacio. Posteriormente, se
etiquetan con la marca del producto para asegurar su identificacion y trazabilidad. Una vez
empaquetados, es esencial que los productos se almacenen en cuartos frios, manteniendo una
temperatura controlada entre 2 y 4°C, para preservar su frescura y garantizar su seguridad hasta

el momento de su distribucion o consumo.



CAPITULO 6

PLAN DE MERCADEO

6.1 Oportunidad para emprendimiento

Plan de negocio “Embutidos JULLS” es un emprendimiento nuevo en el mercado que
ofrece a sus clientes productos innovadores, artesanales y saludables los mismos que seran
ofertados en el sector de San Rafael, ya que en este lugar hemos encontrado empresa que
ofrezcan productos similares al nuestro, el plan de negocio en este sector es viable ya que en San
Rafael se encuentra en crecimiento y los embutidos que ofrecemos son productos que llaman la
atencion del cliente y que son beneficiosos para la salud.

El plan de negocio tendrd apoyo monetario de las instituciones financieras para poder
abastecer a la empresa de materia prima de calidad e instrumentos para la elaboracion del
mismao.

Contexto del emprendimiento

En el presente plan del emprendimiento “Embutidos JULLS” nuestro producto busca
satisfacer las necesidades de los clientes, ofreciendo combinacion de productos que aporta
nutrientes para la salud. Sin embargo, en el mercado hay una gran variedad de embutidos que
ofertan varias empresas y a menor precio, pero no son productos completamente organicos.

El sector de San Rafael se encuentra en crecimiento o debido ala gran cantidad de empresas
nuevas que se encuentran en el sector.

“Embutidos JULLS” es un emprendimiento que trabaja con todos los permisos de
funcionamiento, asegurando de esta manera al cliente que los productos ofertados son de alta

calidad.



6.2 Propuesta Unica de Valor

6.2.1 Valor distintivo de la competencia

Se distingue de la competencia por su proceso de conservacion, y elaboracién del producto ya
que este se lo elabora de manera artesanal y con altos estandares de calidad, cabe recalcar que
para su elaboracion de los productos se emplean combinacion de materia prima poco conocida en

la elaboracion del embutido y a la vez que resulte beneficiosa para la salud.

6.2.2 Qué problemas se solucionan

El principal problema que se enfoca a resolver nuestro producto, es que el producto elaborado
no contenga grandes cantidades de aditivos en los alimentos, nos proponemos ofrecer
alternativas naturales y saludables, ademas buscamos dar a conocer nuevas formas de
elaboracion enfocandose en nuevos productos que cominmente no son muy conocidos y

habituales en las cocinas, mejorando también los sabores Unicos de los productos.

Emociones

Que necesidades de los clientes se satisfacen

Satisface lo primordial que es la alimentacion y el consumo de alimentos sanos en una
presentacion diferente que incentive al cliente al consumirlo y a no discriminarle por su sabor en

otro tipo de presentaciones.



6.3 Analisis de mercado

El mercado a quienes va air dirigido al publico de la parroquia San Rafael ya que en esta
segmentacion de mercado existe muy pocos comerciantes que realizan embutidos de manera
artesanal cuya finalidad un consumo de manera saludable.

En este sector existen embutidos ya industrializados que llegan a los supermercados y tienen
una gran demanda en el mercado, por ellos decidimos llevar acabo la elaboracion de embutidos
con productos que no son tan reconocidos en su elaboracion, como en este caso seria los hongos
callambas, cacao y camaron. Sin embargo, considerariamos como una competencia a quienes
elaboran los productos de manera casera, de consumo familiar, ferias artesanas y se podria

considerar a los grandes fabricantes industriales.

6.4 Analisis del entorno Pestel

En la tabla numero N°12 se presentan un andlisis de factores tanto politicos, econdmicos,

sociales, tecnoldgicos y ecoldgicos que puedan afectar a la empresa.

Tabla N°12 Analisis del Entorno Pastel

Factores politicos y legales Factores econdmicos

En la actualidad en el pais existen diversos En este punto puede afectar el
problemas por lo cual el primero que se puede hallar | producto interno bruto (PIB), en este
es la delincuencia, lo cual afecta de manera directa en | punto es aquel que determina el valor
los negocios del pais, en muchos negocios son monetario en el mercado, las
expuestos a extorciones o asaltos por lo que provoca | inflaciones y las tasas de desempleos

una disminucion de los comercios.




ya que existen mas maquinas que

personas trabajando.

Factores tecnoldgicos

Factores sociales

Se determina a la tecnologia como un instrumento
utilizado para competir en los mercados actuales,
gracias a sus utilizacion los negocios o0 pequefios
emprendimientos podra incrementar su eficiencia y
su manera de expandir el conocimiento del producto
hacia diferentes lugares del pais , consiguiendo

beneficios a corto o largo plazo.

La determinacion de las crisis
econOmicas dadas por diferentes
factores como por ejemplo tenemos
el COVID 19 lo que causo grandes
pérdidas tanto haciendo que el
mismo pueblo decida emprender con
nuevas ideas y emprendimientos

Gracias a este problema se ha
determinado leyes de salud,
seguridad y planteamientos de

calidad en los productos.

Factores ecoldgicos

La implementacion de algunos productos que se han biodegradables en la produccion del

producto es esencial para cuidar el medio ambiente ya que los seres vivos y el medio

ambiente se llevan de la mano. Esto conlleva a que los clientes como los establecimientos

que ofertan sus servicios puedan comprometerse con el “Buen vivir”.

Fuente: Narvaez, J.2024




6.5 Marketing mix

Producto: “Embutidos JULLS”

Es un producto elaborado de manera artesanal se distingue por sus ingredientes ya que la
oferta gastrondmica proporciona la produccién de embutidos de hongos Callabas, cacao y
camaron lo que lo convierte en una oferta Gnica en el mercado, la mezcla de estos ingredientes
proporciona un sabor innovador ,ademas el producto se elabora con las disminuciones de
aditivos artificiales, lo que hace que los consumidores obtén por esta oferta gastronémica ,las

opciones de presentacion hacen realce a los chorizos artesanales.

Precio

Dado a su elaboracidn artesanal, asi como también el uso de ingredientes naturales y de alta
calidad como los hongos callabas, cacao y camardn, el precio se posiciona en un nivel
econdmico ya gue estos estaran valiendo entre los 4 dolares hasta los 4,50 délares lo que se
encuentra en competencia con respecto a otros embutidos. Sin embargo, se podrian implementar
promociones de lanzamiento o paquetes de prueba para fomentar la adopcién inicial entre nuevos

consumidores.

Plaza (Distribucién)
En este aspecto los canales de distribucion hacen referencia a los puntos o medios por el cual
el producto va a ser trasladado hasta su destino final. Estos puntos pueden ser directos o de

manera indirecta.



La distribucion de nuestro producto se la realizara mediante el canal directo en el cual el
encargado de los productos serd la Unica responsable en hacer llegar el producto hasta el
consumidor final, por lo tanto, este tipo de distribucidn es de manera directa ya que no existe

intermediarios para su movilizacion.

Canales
Los canales seran las fuentes por el cual el emprendimiento dar a conocer nuestro producto

“Embutidos Julls “a los clientes deforma econémica, eficiente y efectiva.

e Canales de comunicacion

Los canales de distribucion se enfocan en los medios de comunicacion que las empresas o
establecimientos realizar para dar a conocer el producto entre ellas podemos encontrar,
Facebook, Instagram, YouTube, television, revistas, blog.

e Canales tradicionales

Introducir el producto en supermercados y tiendas especializadas en productos carnicos y

artesanales.

Promocioén

En este punto la promocidon hace referencia a las diferentes acciones que vamos a realizar para
poder dar a conocer nuestro producto, los medios que vamos a utilizar son con el marketing
digital, este tendra una publicidad enfocada en el producto y una promocion que se dara a

conocer un dia a la semana, atrayendo asi los clientes.



La promocidn de los “Embutidos Julls” estara dirigida para personas de la parroquia de San
Rafael, esta realizacion del producto tendré el comienzo de posicionarse en el mercado, el
producto serd promocionado por medio de redes sociales. Ademas, el uso de contenido visual
atractivo para explicar el proceso artesanal y los beneficios de los ingredientes naturales
ayudaran a conectar consumidores interesados en la salud. Sin embargo, se realizaran

degustaciones en tiendas y eventos gastrondmicos que puedan ayudar a ofertar al producto.

6.6 Estrategias

Estrategias de promocién

Eventos y ferias: Participar en diferentes ferias de alimentos o conocidas también como ferias
gastronémicos eventos de degustaciones en puntos de ventas los cuales seria una estrategia clave
para generar la degustacion de los productos ofertados.

Alianzas estratégicas: Establecer vinculos con influencers y personas reconocidas en el medio

para promover la venta del producto interaccionando con el consumidor.

Estrategias de ventas
Este tipo de estrategias es ideal para diferenciar el producto con la propuesta Gnica de valor, la
implementacion de promociones junto con estrategias de ventas como paquetes o descuentos por

volumenes hace que el cliente se interese por el producto.

Estrategias de comercializacion
Este tipo de estrategias seran utilizadas desde que el producto sale del establecimiento y

Ilegue a su destino final, para comenzar la comercializacion del producto esta debera ser de



manera directa con la finalidad de no depender de comercios minoristas, tener un contacto

directo con los clientes y a su vez obtener una opinion constructiva del producto.

La comercializacion del producto serd diferente ya que para ello se empleard diferentes
estrategias:

Estrategias exclusivas donde las ventas se las podra realizar sin intermediarios

Estrategias selectas, en este punto se distribuird a un determinado nimero de intermediarios

Estrategias intensivas, las ventas seran proporcionadas mediante varios agentes con el

objetivo de colocar al producto en el mayor nimero de comercios.

Estrategias de canales directos
e Tiendas propias: Tener en cuenta la factibilidad de abrir puntos de venta propios en
ubicaciones comunmente transcurridas como puede ser en centros comerciales o en zonas
donde las personas caminen mas para que el producto pueda llegar directamente al
consumidor.
e Marketing de Influencers: Colaborar con los influencers més conocido que ayuden a

promocionar los productos en diferentes canales de comunicacion.

Estrategias de comunicacion

En la actualidad existen varias maneras de comunicacion las cuales ayudan a introducir en el
mercado los productos como seria en este caso las mermeladas, como es un nuevo producto estas
deberan enfocarse en dara a conocer sobre el producto, algunas herramientas que podemos hallar

son las siguientes:



En la siguiente tabla N°13 se dara a conocer las diferentes plataformas que ayudaran a

publicitar el producto

Tabla N°13 Herramientas de comunicacion

Herramientas para la comunicacion

Enlaces web

Crear un enlace URL o un cddigo QR que este enfocado
en la realizacion de informacion sobre el producto para

poder enviarla o publicitarla en cualquier lugar.

Redes sociales

Publicar la informacién del producto en redes sociales y
difundir las materias primas utilizadas para su elaboracion
Clear paginas de Facebook, Instagram, Tik Tok, Twitter,

YouTube, etc.

Sitios web Insertar la informacion del producto en el sitio web para
que los usuarios lo lean
Digitalizacion e Digitalizar al producto con sus caracteristicas,

costos para que los usuarios lo vean de manera
virtual

e Manejar e mail marketing

e Marketing de contenidos

e Interactuar con los consumidores a través de las

redes sociales

Fuente: Narvaez, J.2024




Estrategias de introduccién en el mercado

e Estrategias del producto basado en el valor

La produccién de embutidos artesanalmente la estrategia se debe enfocar en resaltar la
informacion pertinente de los ingredientes con los que van a ser elaborados los embutidos,
ademas de informar los procesos artesanales que garantizar un perfil de sabor Unico de cada
producto. La comunicacion clara de los beneficios que estos ingredientes pueden aportar para la
salud, como los antioxidantes del cacao y los hongos Callambas, asi como también el aporte
proteico de los camarones. Ofrece degustaciones y recetas para demostrar la versatilidad del
producto y la utilizacion de narrativas de la marca que explica la historia y el cuidado detras de
cada etapa de produccién, esto no solo aumenta el atractivo de la marca, sino que también resulta
una conexion emocionalmente con los consumidores, destacando el valor afiadido de la calidad

del producto con su autenticidad.

e Experiencia pre- consumo
En esta fase de la experiencia el consumidor realiza diferentes observaciones antes de la
adquisicion del producto, incluyendo las diferentes investigaciones y comparaciones de otros
productos que se encuentren en competencia dentro del mercado, dentro de esta fase el consumir
compara precios, calidad y reputacién de la marca, esta experiencia suele ser crucial ella que la

misma puede influir en la decision de compra del producto.



e Experiencia de consumo
La produccién de nuevos embutidos se caracteriza por la implementacion de nuevos
productos en su elaboracion, por lo que se espera que el cliente pueda optar por el nuevo

producto al momento de adquirirlo.

6.7 Valor percibido

Se espera que los consumidores puedan percibir los nuevos productos, conjuntamente sean

probados en sabor, color y aroma.

6.7.1 Indicadores de Calidad de la marca

Precio: El precio es establecido con la resolucion de los costos de la materia prima, los cuales

son acorde al producto y a la calidad

Eficiencia y productividad: Acorde a la marca es importante que el consumido tenga mayor
accesibilidad para adquirir los productos, la productividad de la misma desarrollara los productos

para que la misma no se quede sin productos.

Satisfaccion al cliente: Mantener contacto con los consumidores que ayuden con opiniones y

sugerencias que reflejen su satisfaccion del producto.

Consistencia del producto: Uniformidad en el sabor, textura y apariencia de los embutidos

en diferentes tipos de produccion.



Innovacién del producto: Introduccion de nuevos productos o mejoras en los ya existentes

que respondan a las tendencias y demandas del mercado.

Cumplimiento del etiquetado: Precision y calidad en la informacion del etiquetado,

incluyendo ingredientes, fecha de caducidad y valores nutricionales.



CAPITULO 7

ESTUDIO FINANCIERO

7.1 Inversion y Financiamiento

En este punto hace referencia a la asignacion de recurso financieros hacia los proyectos

futuros , la inversion hace referencia del uso de los recursos para adquirir activos realizar

proyectos con el objetivo de generar ingresos por lo que estan entrelazados con el financiamiento

ya que este implica la obtencion de fondos necesarios para llevar a cabo las inversiones, esto se

lo puede realizar mediante la obtencion de un capital propio o mediante la adquisicion de una

deuda, una de las estrategias eficaz combinan perfectamente en ambas préacticas, asegurando que

los recursos invertidos se retornen a largo plazo.

En la tabla N°14 se dara a conocer el capital necesario para comenzar a invertir en el negocio

para la realizacion de los productos.

Tabla N °14 Financiamiento

Financiamiento

Descripcion Cantidad
Socio 1 1
Crédito bancario 1

Total de inversion

Total
1,500.00
3500.00

5,000.00



Crédito solicitado (Banco Rumifiahui)

Las solicitudes de créditos son un proceso formal en cual la persona solicita un préstamo de
un crédito a una entidad financiera, el solicitante debe proporcionar los requisitos solicitados por
la entidad financiera en la cual se detallaran a informacién sobre los ingresos, deudas ,historial
crediticio y para que la solitud del préstamo, basado en esta informacion el prestamista evalla la
capacidad de pago del solicitante y como resultado de los niveles de ingresos del solicitante sera

aprobado y rechazado la solicitud del préstamo.

Requisitos
e Solicitud del préstamo
¢ Documento de identidad vigente
e Comprobante de ingresos
e Historial crediticio
e Factura de servicios basicos
e (édula, garantia de una propiedad que respalde el valor del crédito

e Copia de contrato de arrendamiento y copia de pago de impuestos predial

7.2 Inversion en equipo de produccion

Los pasos iniciales para invertir en equipo de produccion son cruciales para iniciar
operaciones en cualquier empresa dedicada a la fabricacion de productos. Contar con el equipo
adecuado no solo facilita la produccion, sino que también optimiza la calidad del producto final,

mejora la eficiencia de los procesos y garantiza el cumplimiento de las normas de seguridad.



En la tabla N°15 se dara a conocer los equipos necesarios para la realizacion de produccién de

los embutidos.

En la tabla N°15 Inversion en equipo de produccion

Descripcion Cantidad Valor Unitario V. Total

Cocina Industrial 1 $350 $350

Molino de carne 1 $110 $110

Maquina 1 $295 $295
mezcladora

Maquina 1 $590 $590

empacadora al vacio

Magquina 1 $225 $225
embutidora

Mesa trabajo 1 $50 $50
metalica

TOTAL $1620

Tabla N°16 Utensilios

Descripcion Cantidad Valor Unitario Total

Tabla de picar 2 $8 $16

Cuchillos de acero 2 $10 $20

inoxidable




Ollas 3 $60 $180

Cucharas 12 $0,17 $2

Termometro 1 $6 $6

Tabla N°17 Equipos y utensilios para el drea de almacenamiento

Descripcion Cantidad Valor Unitario Total

Estanterias de 1 $99 $99

acero inoxidable

Termometros de 1 $16 $16

precision

Tablas y etiquetas 50 0,50 $25




TOTAL $2000

Tabla N°18 Equipos y utensilios para el area de limpieza

Descripcion Cantidad Valor Unitario Total

Cepillos , esponjas 1 $2 $2

Escoba , trapeador, 1 $5 $5

recogedor

Contenedores de 2 $3 $6

basura con tapas

Tabla N°19 Area Administrativa

Descripcion Cantidad Valor Unitario Total




Escritorios 1 $150 $150

Computadoras 1 $450 $450

Impresoras 1 $300 $300

Sillas 2 $25 $50

Hojas de impresion 1 $3,50 $3,50

Calculadoras 1 $8 $8

Material de 1 $5 $5

escritorio

TOTAL $966,5
Tabla N°20 Ingresos

Descripcion Total

Socio 1 1,500.00

Creédito bancario 3500.00

Total de inversion 5,000.00
Tabla N°21 Egresos

Costos Fijos mensuales Valor

Salarios y sueldos $920

Mantenimiento de equipos $125

Servicios basicos

$125




Alquileres y otros costos fijos

$250

Cuota del banco $140
Papeleria $15
Total $1575
Taba N°22 Costos variables

Costos Variables mensuales Valor
Materia Prima $250
Distribucion $100
Publicidad $125
Empaques y etiquetas $150
Total $625

7.3 Presupuesto de la Receta Estandar

En la tabla N°23 se detalla los valores de los costos de produccidn de la receta estandar

incluido el IVA, y los costos de envios dentro y fuera de la ciudad.

Tabla N°23 Presupuesto de la Receta Estandar



Kit de Embutidos
Producto Valor Unitario
Chorizo de Polloy Hongos Callambas S 4,02
Chorizo de Cacaco S 3,96
Chorizo de Camardn + pulpo S 4,13
Costo de Productos S 12,11
Costo Packaging $1,50
Costo Total de la Produccidn S 13,61
12% de IVA S 1,63
Total (precio Consumidor) S 15,24
Datos generales
Valor total de produccién S 12,11
Precio del Producto S 15,24
Valor de KIT para envios Provinciales
Ventas Online (Costo de Trasnporte ) S 5,00
Valor Total con envio a otras provincias S 20,25
Valor del Kit para envios dentro de la ciudad
Ventas Online (Costo de Trasnporte ) S 1,50
Valor Total con envio dentro de la ciudad S 16,74

7.4 Inversion total

En la tabla N° 24 se detalla los valores de la inversion total con los cuales se adquirido los

equipos y materiales necesarios para la realizacion de los productos.

Tabla N°24 Valor final dela inversion



VALOR FINAL DE LA INVERSION

EQUIPOS MENSUAL
Inversidn en equipo de produccion $1620,00
Utensilios $ 300,00
Equipos y utensilios para el area de $2000,00

almacenamiento

Equipos y utensilios para el area de $50,00
limpieza
Area administrativa $966,50
TOTAL 4936,50
7.5 Punto de equilibrio

N la tabla N°25 se dara a conocer si los costos de la activad podrian cubrir los ingresos de la
misma, es decir si dentro de la empresa tiene una buena rentabilidad, caso contrario verificar las

unidades que se necesitan para tener ganancias

Tabla N°25 Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

Valor de las siguientes variables:




Gastos Fijos: 1575

Gastos Variables : 625

Precio de venta: 15,94

Precio variable unitario: 6,25

Margen de contribucién unitario 15,94 - 6,25 = 9,69
Margen de contribucidn en porcentaje (9,69/15,95)*100 = 60,82 %
Unidades producidas 100

PUNTO DE EQUILIBRIO

Gastos Fijos

Punto de Equilibrio =
. (Precio de Venta por unidad —Costo variable unitario)

Por lo tanto:

PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES

1575 1575
15,94-6,25 9,69

Punto de Equilibrio en unidades = = 162, 54 unidades

Por lo tanto, el punto de equilibrio es aproximadamente 163 unidades redondeando al nimero

entero mas proximo.



PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALOR MONETARIO

Punto de equilibrio en valor monetario = punto de equilibrio en unidades* precio de

venta por unidad

Punto de Equilibrio en valor= 162,54 * 15,94= 2525,87 en valor monetario

El resultado indica que la empresa necesita vender aproximadamente 163 unidades o generar

alrededor de 2525,87 ddlares en ventas para no tener ni ganancias ni perdidas.



CAPITULO 8

IMPATO AMBIENTAL

8.1 La identificacion y evaluacion de impactos

“La identificacion y evaluacion de impactos ambientales es una herramienta que permite
predecir los potenciales impactos, tanto positivos y negativos, sobre los factores ambientales que
conforman el &rea de influencia sobre la que actuara el proyecto; obteniéndose resultados que
orienten y permiten estructurar planes y programas de manejo ambiental que optimicen,
prevengan y mitiguen las distintas situaciones que se presentaran durante el desarrollo del

proyecto (fases de construccion y funcionamiento)” (Molleturo, 2019).

8.2 Sostenibilidad de los ingredientes

Hongos Callambas: Evaluacion del impacto ambiental del cultivo y recoleccion de hongos,
considerando factores como uso de suelo, consumo de agua y biodiversidad

Cacao: Impacto ambiental del cultivo de cacao, incluyendo la deforestacion, uso de pesticidas
y fertilizantes y préacticas de comercio

Camaron: impacto ambiental de la acuicultura de camaron, considerando problemas como la

contaminacion dl agua, el uso de antibidticos.



8.3 Impacto del proceso de produccion

Uso de Energia: anlisis de la energia consumida durante la produccion de embutidos y
estrategias para mejorar la eficiencia energética.
Generacion de Residuos: evaluacion de residuos generados durante la produccién, incluyendo

subproductos y embalajes.

8.4 Estrategias de reduccion de impacto

Ingredientes naturales: beneficios ambientales al utilizar ingredientes naturales en
comparacion con ingredientes sintéticos o procesados.
Précticas de produccion sostenible: Métodos para reducir el impacto ambiental, como la

reduccion de emisiones, el uso eficiente de recursos y la minimizacién de desechos.

8.5 Contaminacion de aire

El anélisis del impacto de la elaboracion de embutidos se debe tener en cuenta las emisiones
de gases generadas durante la produccién de los embutidos, incluyendo posibles gases de dioxido
de carbono (CO2) ASOCIADOS CON LA COCCION O SE CADO DE PRODUCTOS.
Ademas, el cultivo de hongos y cacao puede implicar el uso de fertilizantes y pesticidas que
liberan gases nocivos al aire. El analisis debe incluir también las emisiones generadas por el

transporte de ingredientes y productos terminados.



8.6 Contaminacion de agua

Es importante analizar como los procesos de produccién pueden afectar la calidad del agua,
incluyendo el uso de agua en la preparacion, limpieza y procesamiento de los posibles desechos
liquidos generados que podrian contener residuos organicos, quimicos o contaminantes. También
se debe considerar la eficiencia de las practicas de tratamiento de aguas residuales
implementadas de produccion para asegurar que se cumplan las normativas ambientales y se
minimicen el impacto en cuerpo de aguas locales. Comparar estos impactos con los métodos
convencionales y explorar estrategias de mitigacion adecuadas contribuira a promover practicas

mas sostenibles.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
La elaboracion de embutidos artesanales utilizando los diferentes productos mencionado
como el hongo, cacao y tilapia representan una alternativa innovadora en la industria alimentaria,
aprovechando también la utilizacion de ingredientes naturales en lo que son las especias y
condimentos, para ofrecer productos con bajos quimicos y aditivos, a la vez puedan tener un
menor impacto ambiental. Los hongos de especie Callambas pueden aportar valiosos nutrientes
y un sabor parecido a los champifiones lo cual puede enriquecer los sabores de los chorizos,

mientras que la utilizacion de la tilapia puede aportar una fuente de proteina y a la vez rica en



acidos grasos omega 3, sin embargo, el cacao brinda notas de sabor unicas, lo que genera que se
diferencie de otros embutidos dentro del mercado, brindando a los consumidores una experiencia
gustativa novedosa.

Para poder asegurar las diferentes propuestas y que las mimas obtengan un éxito en el
mercado, se recomienda llevar a cabo una profunda investigacion y desarrollo para perfeccionar
las recetas y los procesos de produccion de los productos, equilibrando adecuadamente cada uno
de los ingredientes para asi poder lograr una textura y un sabor Unico. Es esencial implementar
practicas de seguridad alimentaria, especialmente cuando los embutidos vayan al método de
conservacion para prevenir cualquier riesgo microbioldgico asociado con los ingredientes
convencionales. Ademas, es recomendable informar a los consumidores sobre los beneficios
nutricionales de estos embutidos, apoyandose también en una estrategia de marketing que resalte
la calidad del producto, sin embargo, implementar este tipo de recomendaciones seria Util para

facilitar la aceptacion del producto dentro del mercado.
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