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PROLOGO

Entre otros factores, la constante evolución de la tecnolog¡a ha obligado a las

organizaciones a mejorar d¡a a dia, este logro solamente se lo podrá conseguir a

través de impoftantes camb¡os. Pero no significa simplemente cambiar, sino cómo

realizarto, pues /os méfodos adm¡n¡slrativos estándares utilizados a lo largo de tos

años no safisfacen /os acfuales procesos de los negocios. /os cuales cada dia

ex¡gen más a las organizaciones.

Desde hace ya varios anos se está aplicando un enfoque denominado Planeación

estratégica, el m¡smo que ha permitido a impodantes ernpresas alcanzar logros

s¡gn¡ficativos a través de lo que se denomina "Ventaja compeütiva".

La planeación estralég¡ca consl¡tuly€ una fotma de decisiÓn anticipada para

establecer objet¡vos y med¡os, ten¡endo en cuenla /os recursos y reslricciones de la

organización.

El trabajo gue se desarrollará a continuac¡ón con el nombre Planeación

estratég¡ca de ta Fábrica de Embuüdos Salsamentaria Suiza S.A, es un estud¡o

del proceso general de una pequeña empresa fabicante y comerc¡alizadora de

embutidos. A través de este estudio * pretende desarrollar cada uno de /os pasos

def¡n¡dos dentro del proceso de planeac¡ón para determ¡nar las forlalezas,

debilidades, opoñunidades y amenazas a las que se ve expuesta la empresa,

dentro de la industria a la que pedenece.

Este trabajo es el resultado de varios meses de invest¡gaciÓn, especialmente en lo

que se refiere al negoc¡o. Para ello se ha utilizado e/rcuesfas, enfrevislas,

observación, consultas de obras impftantes de planeac¡ón estratégica , entre

otros.

El objetivo de este proyecto es orBcer a los administradores de la empresa

SATSAMENrAR A SUIZA S.A. SALSUISA, el enfoque necesaio para el

crecim¡ento del negocio, en los próximos años. De ¡gual forma proporcionañe al

lector, especialmente pequeño eñpresaio una vis¡ón que le pemita apl¡car

planeac¡ón estratég¡ca, sin ser un exryfto en el tema.
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CAP¡TULO 1

1.1 CONCEPTO

El concepto de planeación estratégtca hace referencia a un método de dirección

que proporciona a los directivos un medio por el cual prever y hacer frente a los

cambios internos y externos, por tanto, desarrollar estrategias adecuadas para el

futuro, permitiendo a la organización alcanzar los obietivos planeados y la misión.

1.2 PROCESO DE PLANEACION ESTRATEGICA

El siguiente cuadro muestra el proceso de planeación

lmplementación y

evaluación

I .2.1 M isión

La misión es un mecanismo para alinear los objetivos y valores de los empleados

con los objet¡vos y valores de la organizaclón y sirve para desarrollar un

compromiso efectivo de los empleados con la misma. Sin embargo, más importante

es la declaración de la misión como medio de comunicar ¡nterna y extemamente,

los aspectos fundamentales y permanentes de la estrategia de la organización.

Análisis del entorno

Elección de la
eslrateoiá

Análisis
FODA

Objet¡vosM isió n

Análisis
interno



Planeando Estratégicamente

Representa el modelo para toda la organización, los valores que la impulsan y la

opinión que la organización t¡ene de si misma y de lo que puede llevar a cabo.

Debe ser motivadora y proporcionar una v¡s¡ón y dirección para los próximos 10 a

20 años. Las misiones no se evalúan después de algunos años como respuesta a

cada cambio en la economia. La organización deberá definir de nuevo su misión s¡

ya no establece el curso óptimo para la organización.

Al completarse el análisis FODA, puede revisarse la declaración de la mis¡ón

La mis¡ón debe contemplar, entre otros, los siguientes elementos:

Ambito de productos/servicios: Hace referencia explíc¡ta a los pr¡ncipales

productos o servicios ofertados

Ambito de mercados: ldentifica los principales grupos de clientes

Ambito tecnológico: Relaciona las características básicas de las tecnologías

empleadas

Compromiso con la sociedad

F¡losofía: Recoge el conjunto de valores, creencias y aspiraciones que guían

el comportamiento de los empleados

Capacidades singulares: Relaciona los principales rasgos distintivos o

caraclerísticas idiosincrásicas que las d¡ferenc¡as de sus competidores

'|..2.2 La Visión

La visión empresarial es un estado permanenle para comunicár la naturaleza de la

existenc¡a de la organización en términos de propósito, alcance y l¡derazgo

competit¡vo; provee el marco que regula tanto las relac¡ones de la empresa con sus

principales clientes y proveedores, como con el establecimiento de los principales

objetivos estratégicos en lérminos de crecimiento y rentabilidad.

No parte de una proyección física del presente hac¡a el futuro; sino que una vez

identificado el presente, se'elabora" el futuro y se planifica hacia alrás: lnventar un

futuro para hacerlo real¡dad.

2



Planeando Estratégicamente

La v¡s¡ón const¡tuye la fuer¿a que hala a la organizac¡ón para alcanzar el estado

deseado. Es dinámica lo cual implica un rediseño constante.

Los siguientes son los principios cons¡derados para delinear la visión

Es una s¡mple y concisa declaración de un ideal deseado para la

organ¡zac¡ón

Las visiones son establec¡das en un lenguaie noble, franco y abierto

Si las personas crean su visión, la poseerá y se tendrá la tendenc¡a de ser

autoimplementada

Las visiones deben tener presente a los implicados clave para maximizar su

resultado

El cambio que se requiere es el que se tiene que establecer. El compromiso

de la organización viene con la creación de su propio futuro.

El proceso donde se desarrolla la vis¡ón es tan importante como la propia

visión

Se debe ¡mponer lo informal, lo formal hace que se pierda el sentido

La visión se redacta en presenle

EI concepto de estrategia se une con el de misión y visión cuando la organizac¡ón

define donde desea estar en el futuro. Dicho escenario objetivo sirve no solo para

establecer una d¡rección que guie la formulación de la estrategia de la organ¡zación

sino también para fiiar sus asprraciones.

1.2.3 Análisis del entorno

El entorno de la organizac¡ón está ¡ntegrado por todos aquellos factores externos

que influyen en la actividad que desanolla y en sus resultados. Estos factores se

pueden agrupar baio ciertas dimensiones y definen dos segmentos de influencia. El

primero, integrado por las variables de carácter general que afectan a todas las

organ¡zaciones (entorno general). El segundo, conformado por las váriables propias

del sector donde comp¡te la empresa (entorno especÍfico).

El objetivo de la evaluación del entomo consisle en identificar las oportunidades y

amenazas que sirven de base para la formulación de estrategias.

3



Planeando Esiratégicamente 4

1.2.3 Análisis del ámb¡to interno

El objetivo del análisis del ámb¡to inlerno de la organización cons¡slen en ident¡ficar,

por un lado cuáles son los puntos fuertes y débiles y, por otro, obtener una

estimación aproximada de la posición competitiva de la organización. Los

resultados de estos análisis pueden ser cons¡derados como los puntos básicos

sobre los que se fundamenta el proceso de formulación de estrategias.

1.2.4 TTSGA

El Concepto denominado "lnformatron Technology Strategic Gener¡c Actions" -
ITSGA - (Acc¡ones estratégicas genéricas basadas en la aplicación de las

tecnologías de la información), trata de transmit¡r la idea de acciones "estándar" a

través de cuya aplicac¡ón puden conseguirse ventajas competitivas sostenibles a

base de atacar dist¡ntos puntos de las relaciones de las empresas con sus clientes,

o con sus proveedores, o en el d¡seño de nuevos productos, o en la ejecución de

actividades internas. Estas pueden hacer referencia tanto en las relaciones de la

empresa con su entomo como en las activ¡dades internas de la cadena de valor.

La siguiente es la lista de ITSGA clasificada por conceptos:

ITSGA relacionadas con producto:

o lncrementar el contenido de la información del producto

o Personalizar el producto

o Crear nuevos productos

o Cambiar productos

ITSGA relacionada con clientes:

o Trabaiar para el cliente

o Conseguir que el clienle trabaje con nosotros

o Seleccionar clientes potenciales para doterm¡nados productos

o lncremenlar los costes de camb¡o de proveedor por parte de

nuestros clientes

o Facilitar a los clientes acceso a nuestro s¡stema de transacciones

o Acceder al sistema de transacciones de nuestros cl¡entes



Planeando Estratégicámente

ITSGA relacionada con los canales de distribución

o Controlar el canal de distribución

o Desarrollar nuevos canales de distribución

o Utilizar canales ex¡stentes para otros propósitos

ITSGA relacionada con proveedores

o lncrementar la efectividad de nuestras relaciones con los

proveedores

o Fac¡litar a los proveedores acceso a nuestro sistema de

transacciones

o Conseguir que el proceso trabaje con nosotros

o Acceder al s¡stema de transacc¡ones de nuestros proveedores

ITSGA relacionadas con actividades de la cadena de valor

o lncrementar eficiencia de actividades

o Acoplar actividades

o Reestructurar la cadena de valor, explotando

¡nterrelaciones

vínculos

ITSGA de cárácter general:

o Establecer nuevas prácticas (estándar) en el sector, llogando a

cambiar su estructura

o Considerar los sistemas transaccionales como fuentes de ventajas

competitivas

1.2.5 Formulación de los objetivos estratégicos

Después que se ha definido la mis¡ón, examinado los puntos fuertes y débiles, las

oportunidades y amenazas y formulado la visión a la que aspira la organización,

debe procederse a desanollar los obiet¡vos y metas específicas para el periodo de

planificación.

Las transformación de los obiet¡vos en metas mensurables facilita a la gerenc¡a la

planificación, ejecución y control. La organizac¡ón debe establecer metas listas y los



Planeando Estratég¡camenle

niveles de estos deben surgir de un análisis de oportunidades y de las fortalezas de

la organizac¡ón, y no de los deseos. Las metas indican lo que la organización o

cada un¡dad estratégica desea lograr; y la estrategia ofrece las respuestas para

lograrlo.

1.2.6 Unidades de acción estratég¡cas

La correcta delimitación de las unidades estratégicas ha sido reconoc¡da por la

mayoría de los expertos como el p¡lar básico de los nuevos sistemas de dirección

estratégica. Haxt Majluf consideran una UAE como una unidad operativa que vende

un conjunto deflnido de productos o servicios a un grupo identificable de clientes en

competencia con un con.lunto determ¡nado de competidores.

Según estos autores, sus características principales se concretan en los sigu¡entes

puntos:

Una UAE se ent¡ende como un serv¡dor del mercado exlerno, no del interno.

Debería tener un conjunto externo de clientes y no servir únicamente como

un sumin¡strador ¡nterno.

Una UAE debería tener un conjunto bien definido de competidores externos,

con respecto a los que buscan la obtención de ventajas sostenibles.

El d¡rector de la UAE deberÍa contar con suficiente independenc¡a al decidir

las acciones estratégicás críticas

Una UAE no tiene que ser forzosamente una unidad organizativa bien

definida

1.2.7 Elección de las estrategias

Porter propone las siguientes estrategias genéricas:

6
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1.2.7 .1 lide¡azgo en costos

Las organizaciones que adoptan esta estrategia tratan de ser el productor de

menor costo en el sector, y se dirigen a muchos segmentos del mercado' Ello

permite ofrecer productos y servicios inferiores a los de los competidores' No

obstante el líder en costos no puede ignorar como comparable o aceptable' la

organización tendría que reducir los precios muy por debajo del de sus

competidores y, por tanto, podría ver anulados los beneficios de su posición

favorable en costos.

1.2.7.2 Diferenciación

lmplica que los clientes perciban a la organización como única en el sector'

Para ello, la organizaciÓn tendría que elegir uno o varios de los atributos que los

consumidores perciben como importantes, y tratar de satisfaces dichas

necesidades mejor que las demás organizaciones del sector.

S¡n embargo, una organización diferenciada tampoco puede ignorar su pos¡ción

en costos, ya que el valor adicional que se proporciona al cliente no deber ser

compensado por un excesivo precio derivado de los elevados costos en los que

incune la organización. Por cons¡guienle, la d¡ferenciación conlleva controlaf los

costos en todas las áreas que no afectan a la diferenciación.

'1.2.7.3 Enfoque

Las organtzaciones que adoptan estrategias de enfoque pretenden lograr una

ventaja competit¡va, ya sea en costos o en diferenciación, entrando su atención

en un segmento especÍf¡co del mercado.

1.2.8 lmplementación y evaluación

Hasta una estrategia definida y programas de apoyo b¡en concebidos pueden

ser insuficientes, ya que la organización puede fracasar en la implementación'

Los empleados de una organización comparten una forma común de

comportamiento y pensamiento. Neces¡tan entender y creer en la estrategia de
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la organizac¡ón. Esta deber comunicar su estrategia a los empleados y lograr

que comprendan el papel que desempeñan en su eiecución. Para llevar a cabo

la estrategia, la organ¡zación debe contar con los recursos adecuados,

incluyendo a empleados con las habilidades necesarias para eiecutar la

estrategia.

1.2.9 Retroal¡mentación y control

Conforme se ejecuta la estrategia, la organización necesita seguir los resultados

y vigilar la presenc¡a de nuevos elementos en el entorno. Algunos entomos son

bastante estables año tras año, Otros entornos evolucionan lentamente en

forma muy predecible, mientras otros cambian rápidamente. La organ¡zación

puede estar segura de una coas: el entorno cambiará.



2.1 INTRODUCCIÓN

La presión, que el nuevo ambiente de negocios genera a causa de los fenómenos

de global¡zación, desregulac¡ones y orientación hacia el cliente obliga a las

organizaciones a rcalizar cambios que le permitan mantenerse competitivos dentro

del mercado.

Las organ¡zaciones requ¡eren adqu¡rir, desanollar y utilizar de una manera

más efectiva los medios que se requieren para hacer los cambios

necesarios.

El enfoque de planeación estratégica le permite a las empresas administrar

los recursos ex¡stentes con la finalidad de maximizar las utilidades y facilitar

el financiamiento del capital.

2.2 ENFOQUE DE LA PLANEACIÓN ESTRATEGICA

Planeación estratégica es la forma de vislumbrar como el futuro de las decisiones

actuales. Representa un proceso, una filosofía, un conjunto de planes

interrelacionados.

No existe un modelo de planeación estratég¡ca formal, la planeación estratégica

debe ser diseñada para satisfacer las característ¡cas únicas de cada compañia con

sistemas sencillos.

Ventajas que se obtienen con planeación estratégica:

Determ¡na y revela el propósito de la organización en términos de objetivos

a corto y largo plazo, programas de acción y prioridades de asignación de

los recursos

Reconoce los segmentos de negocio donde la organización está operando

en la actualidad e ¡dentifica los nuevos segmentos donde deberÍa operar en

el futuro

CAPíTULO 2
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lntenta alcanzar en relación con sus compet¡dores una venta,a compet¡t¡va

sostenible a largo plazo en cada uno de sus negocios

Pretende responder a las amenazas y oportunidades que plantea el entorno

y las fortalezas y debilidades internas de la organ¡zación

Define, en relación con sus agentes de nesgo o grupos de interés con los

que se relaciona, la clase de organización económica y humana que es o

pretende ser

Comprende de forma ¡ntegrada y coherente, a todos los niveles ,erárqu¡cos

de la organización

lmpresionar e influenciar a los colaboradores de la organizac¡ón

Ofrece mayor oportunidad de incrementar ganancias

Ahorra tiempo y trabajo. Ayuda a los d¡rectivos de la organización

anticiparse a los problemas , de tal manera que se conviertan en ventaias

antes que en ataques para la empresa

Brinda a la empresa la oportunidad de aplicar de manera constructiva

fuer¿as, habilidades e ¡ntereses

Da un camino a seguir de forma que todos los integrantes vean en donde

están, hacia donde van la dirección que quieren tomar. Esto permile enfocar

las necesidades de mediano y largo plazo del negocio en lugar de

solamente ver la operación diaria

Permite establecer prioridades y saber cuáles son los siguientes pasos a

tomar, siendo más factible el éxito al aplicar todas las habilidades y

conoc¡mientos en un solo paso en lugar de ocuparse de muchos a la vez

2.3 PROCESO DE PLANEACIÓN ESTRATÉGICA

EI atég¡ca se refleia con el siguiente gráfico:

Anál¡srs del éñlofno

lmd€nreñtaoóñ yan¿rs¡s FODA Oqstrvos
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El presente documento liene como objetivo refleiar los resultados del proceso de

planeación estratégica Para ello el tipo de negocio elegido es una pequeña fábrica

de embutidos llamada Salsamentaria Suiza S.A. SALSUISA., previo al proceso de

planeación, se hará un enfoque general a la ¡ndustria de embutidos en el país'

2.3.1 La lndust¡ia de los embutidos

Los embutidos están considerados como un producto comestible perecedefo

sustituto de la carne.

Entre ellos podemos menc¡onar:

Productos cárnicos cocidos

Productos cárnicos curados

Productos cámicos curados y cocidos

Productos cárnicos curados, emulsionados y cocidos

Productos cárnicos curados y madurados

Productos cárnicos salados

Productos cárnicos troceados :

Para su elaboración, las fábricas productoras deberán cumpl¡r con ciertos requ¡Sitos

sanitarios, ex¡g¡dos por el M¡nisterio de Salud a través del lnstituto de Higiene, como

es el caso de nuestro país. De ¡gual forma para la comercialización, es necesario,

que cada producto tenga su respectivo registro sanitario y que antes de ser

comercializado pase por el canchón municipal(Anexo).

2.3.1.1 Mat€rias primas para productos carnicos procesados

El músculo es la principal fuente de proteinas funcionales. Está compuesto por tres

categorías de proteína:

Mioñbrilar compueslo de proteinas contfáctiles y las proteínas reguladoras de Ia

contracción)

Sarcoplámico compuesto de p¡gmentos y enzimas

Proteínas de Estroma componentes del te¡ido coniuntivo del músculo
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Entre los ¡ngredientes no cárnicos podemos mencionar:

Sal:

Edulcorantes: Mejoran el sabor del producto

Compuestos curantes: Usados como agentes curantes

Los nitritos Desarollan el color rosado de la carne

Fosfatos: Aumentan la capacidad ligante del agua. También sirven como

ant¡oxidante.

Conservadores: Retarda el enmohecimiento en embutidos

Especias, sazonadores, sabor¡zantes son usados para crear productos únicos de

carnes procesadas.

Reductores de grasas: La carragina, almidones, proteínas de soya

2.3.1.2 Envoltura de los embutidos

La envoltura de los embutidos puede ser de dos clases

Natural, se utiliza especialmente la tr¡pa de cerdo

Artificial (Sintética).

2.3.2 El Mercado

2.3.2.1 Productores de embut¡dos

Entre los principales productores de embutidos del país podemos mencionar las

siguientes empresas agrupadas por c¡udad:

CUENCA

- Elaboradora de Carnes S.A.

- Embutidos La ltal¡ana

- Fábrica de embutidos ENE

GUAYAQUIL

- Embutidos Amer¡cana

- Embutidos Juris

- Embut¡dos San Nicolás

Embutidos Don Diego

Embutidos Piggi's

lndustria de Al¡mentos La Europea

Embutidos Don Diego

Embutidos Mr. Pollo

Embutidos Fritz, PRONACA
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LATACUNGA

Embutidos Don Diego

LOJA

- Cafilosa

- INAPESA S.A.

QUITO

- Ecarni S.A. Don Diego

- Embut¡dos PLUMROSE

- Fábrica de embutidos La Suiza

Embutidos La Española

Embutidos El Pampero

Embutidos Fernández

RIOBAMBA

- Embutidos Don Diego

- La lbér¡ca

Los embutidos de estas fábricas sat¡sfacen necesidades de clase alta y clase

media. Entre sus t¡pos podemos mencionar:

Embutidos al granel y embutidos con empaque al vació.

Sus principales productos están agrupados en: salchichas, mortadelas, jamones,

ahumados, entre otros

Utilizan para su elaboración todo tipo de carnes: pollo, res, cordero, cerdo.

Existen otros tipos de empresas que cubren los mercados de clase media y baja,

como son:

Embutidos PLUMROSE, ECUADASA

Embutidos El Pampero

Embutidos La Vienesa

Embutidos La Española

Camar frigorífico LOJA S.A.

PRONACA Mr. Chancho

Fábrica de embutidos FEDERER

Embut¡dos La Vienesa

Embutidos La EuroPea
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Dentro de su producción ulilizan carne de res y carne de cerdo. Ellos no producen

embutidos de carne de pollo. Su mayor venta se encuentra en la costa,

espec¡almente en la ciudad de Guayaquil.

Sus pr¡ncipales embutidos son:

Chorizo alemán, chorizo argentino, chor¡zo praga, longaniza, mortadela especial,

mortadela bologna, iamón prensado, jamón glaciado, hot dog, especial, hot dog

extra especial, chorizo colombiano, chorizo libanez, chorizo cuencano, chorizo

parrillero, jamón de pierna, salammi, salchichón cervecero, chorizo de cockta¡1,

toc¡no.

Existen otras empresas cuya actividad principal no es la elaboración de embutidos

como por ejemplo los hoteles 5 estrellas. Ellos elaboran embutidos especialmente

de tripa natural. Su orientación es hacia clientes de clase media y clase alta.

Existen también los informales o fábricas clandestinas, aquellos que elaboran

embutidos sin normas de calidad n¡ permisos sanitarios.

Sus productos están orientados a cubr¡r necesidades de un mercado de clase ba.ia.

Parte de la materia prima ut¡lizada es harina y colorantes. Estos últ¡mos son

empleados para que el embutido tenga un color semejante al elaborado a base de

carne de res.

Sus productos son comercializados especialmente en los mercados. Debido a la

poca cantidad ut¡lizada de carne de res, pueden permanecer varias horas sin

refrigeración. Es por esto que son colgados a la vista del cliente .

2.3.2.2 g Mercado de embutidos en Guayaquil

Como referencia se ha tomado una muestra de 1000 personas de diferentes

sectores de la ciudad. y los principales centros de comercialización de embutidos,

obteniendo los sigu¡entes resultados:

EMSUTIOOS FEDERER

Salamis, Mortadelas, Jamones
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Empaque al vacío

Jamones, Mortadelas,Salchichas,Chorizos, Morcilla, Paté

EMBUTIOOS DON DIEGO

Mortadelas, Salamis, Tocinos, Jamones

Empaque al vacio

Mortadelas, Jamones, Salamis, Chorizos, Salchichas, Panilladas, Morcillas
Longaniza, Mix curados, Paté, Ahumados

EMBUTIDOS PLUMROSE

Mortadelas, Mortadelas tacos, Jamones, Tocinos

Empaque al vacío
Chorizos, Salchichas, Ahumados, Pates, Mortadelas tacos, Toc¡nos

EMBUTIDOS MR. POLLO

Mortadelas, Jamones, Ahumados

EMBUTIDOS JURIS

Mortadelas, Salamis, Jamones, Tocinos, Paté

Empaque al vacío
Mortadelas, Jamones, Salamis, Chorizos, Salchichas,Parrilladas, Morcillas
Longanrzas

EMBUTIOOS LA EUROPEA

Mortadelas, Jamones, Salami

Empaque al vacío (Presentac¡ón especial)

Jamones, Mortadelas, Salchichas, Salamis, Chorizo

EMBUTTDOS LA CASTTLLA (DON OTEGO- ECONÓM|CO)

Mortadelas, Jamones

EMBUTIDOS FRITZ

Mortadelas, Jamones, Toc¡nos

Preferencias por marcas
- Embutidos Plumrose
- Embutidos Mr. Pollo
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Embut¡dos Don Diego
Embut¡dos Juris

Posición de marcas según precios
- Embutidos Don Diego
- Embutidos Plumrose
- Embutidos Juris
- Embutidos La Europea
- Embutidos Federer

Preferencia de los consumidores por tipo de materia prima

T¡po de materia prima Marca
Cerdo Plumrose
Pollo [¡r. Pollo

Consumo de embutidos por sector

Sector 7o de consumo
Norte 64
Centro 17
Sur 6

Esle 1

Oeste 1

Fuera de la crudad 11

Consumo de embutidos por sexo

Sexo 7o de consumo
Masculino 76
Femenrno 24

Consumo de embut¡dos según edad

Rango de edad
(años)

7o de consumo

20-29 11
30,3 q 4
40-4I .t

Frecuencia de consumo de embutidos

Frecuencia 7o de consumo
Diariamente 6

Semanalmente 41

Mensuaimente 24
Rara vez 29

Frecuencia # de veces (promedio)
Semanalmente 2

Mensualmente 2

Forma de consumo

Forma de consumo 7o de consumo

I

I
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Sanduche de morladela 18

Sanduche de jamón 30

Chonzo asado 15

Hot doq
Chuzo 3

Salchipapa T

Otros 12

Lugar de compra del producto

Luqar de compra 7o de consumo
Centro de expendio para prepararlo en casa 63

Preparado listo para consumir 37

Marcas preferidas en el mercado

Marca 7o de consumo
40

Embu ldos Jufls 4
11

Embu lrdos Fritz 5
35
5

Por qué se prefieren las marcas?

Preferencias
Buéna calrdad
Economia
Prornociones mñtinuas )
Facilidad oara adourrir )
Publicidad )

Tipo de materia prima prefer¡da

Materia prima
Carne de res 38
Carne de cerdo 27
Came de oollo

2

Tipos de embutidos preferidos

Tipos de embutidos
10

Chorizo de asar ftrioa sintética'
Hot doo 20

30
Jamon

Lugar de compra de los productos para preparar

Luqar
Comrsariato 8C

Mercado
Friooriflco 1r

Deli 4

Lugar de compra de productos para consumir

Lu aÍ

I

I

I
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14

I
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2.3.2.3 Canales de distribución

Las empresas grandes pof lo general utilizan 5 canales de distribución pafa hacer

que el producto llegue al consumidor final, estos son:

Autoserv¡c¡os, más conocidos como cadenas de comisar¡atos y supermercados

Distribuidores zonales, son aquellos propietar¡os de negocios que poseen la

infraestructura necesaria para poder instalar un negocio de distribuc¡ón.

Canal institucional, los comisariatos de empresas, hoteles, los convenidos de

franqu¡cias, hospitales, comedores de empresa, clubes, resorts, restaurantes triple

Canal de cob€rtura, los hoteles pequeños, tiendas, tercenas, canetillas, mercado

Canal de exportación, maneja exclusivamente la cobertura a nivel ¡nternacional

En el caso de las empresas pequeñas, ellas pref'¡eren los canales de cobertura. No

poseen una fuer¿a de ventas numerosa.

2.3.2.4 LosConsumidores

Existen dos tipos de consumidores, los que adquieren el producto para consumirlo

directamente y los que adquieren el producto para prepararlo para la venta.

Cuando se trata de consumidores que adquieren el producto para negocio, como es

el caso de las carretillas de hot dog y los que venden chuzos, ellos prefieren

productos económicos de buena cal¡dad, de los cuales puedan obtener un margen

de rentabilidad considerable en el momento de llevarlos a la venta como producto

de consumo final.

Según estudio efectuado, las carret¡llas que venden hot dog y/o chuzos en la ciudad

de Guayaquil, prefieren los embutidos producidos por las fábrica La Vienesa, La

.^léñ i^/r'ñ iwarei,.lA.i
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Española y en menor grado por la fábrica El Pampero Adquieren los productos

d¡rectamente en los puntos de venta al público ó en el Mercado Central'

Los compradores de embutidos para consumo del hogar prefieren productos

PRONACA, PLUMRoSE, DoN DlEGo. Ellos adqu¡eren el producto especialmente

en comisariatos. Estas líneas generalmente presentan promociohes frecuentes'

Este tipo de consumtdores observa la calidad el precio y la publicidad Sus mayores

niveles de consumo están concentrados en la mortadela, el .jamón y el hot dog. Las

cantidades de consumo varían entre '/, y 2R9-

El n¡vel de cuidado de la salud de los habitantes de la siena, hace que el embutido

de pollo tenga muy buena acogida en esa región, a diferencia de los habitantes de

la costa que prefieren los embutidos elaborados a base de carne de res y cerdo'

2.3.2.5 LosProveedores

Esta materia prima básica( la carne que puede ser de res, pollo, cerdo, ternera)' es

adquirida directamente con el productor, porque se obtiene un producto fresco y a

un menor costo. Generalmente la carne de res es adquirida en los camales

(municipales o privados) o en muchas ocasiones se establece canie con grandes

carnicerias. La carne de cerdo y pollo en las misma empresas que se dedican a la

crianza de estos animales.

Muchas veces los productores de ganado especialmente vacuno, prefieren

comercializarlo a países vecinos como es el caso de Perú, donde se puede obtener

un meior margen de util¡dad en la transacc¡ón y esto hace que en ciertos periodos

del año, espec¡almente en los meses de invierno sea más conveniente adqu¡rir el

brazo de res a las carnicerías grandes, que son las que se encuentran en

condiciones de comprar el animal entero y con las que se puede establecer un

precio fijo según volumen de compra y por un buen periodo de tiempo'

Para la elaboración de chorizos, se necesita de una envoltura, ya sea esta natural o

artific¡al. En nuestro país no ex¡ste ninguna empresa que se dedique a la

elaboración de este t¡po de producto. Todas las empresas proveedoras son
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representantes de firmas cuyas fábricas se encuentran especialmente en Estados

Unidos, España, Aleman¡a. La mayoría de las fábricas de embutidos prefieren el

producto originario de Estados Unidos, por ser representativo en costo y cal¡dad. En

el pais ex¡sten pocos proveedores de tripa de origen americano y se encuentra

localizados en la c¡udad de Ouito

Cuando la envoltura es sintética o artific¡al se puede contratar con la firma

proveedora la impresión del logo de la empresa, esto es algo muy costoso y

solamente puede ser realizado por las empresas que t¡enen un volumen

considerable de producción.

La envoltura natural prov¡ene princ¡palmente de la tripa natural de cerdo. A pesar de

que el Ecuador es un país productor de cerdo, no existe una empresa que se

dedique a procesar la tripa. Por e,emplo PRONACA que es una empresa de este

tipo, vende la tr¡pa del cerdo, el cuero y parte de la grasa a personas que tengan

algún negocio.

El Ecuador tampoco es productor de todos los condimentos utilizados para la

elaboración de embutidos, espec¡almente los que son para jamones. De la misma

forma que las tripas, ciertos condimentos son comercializados por representantes

de firmas extranieras.

Cabe destacar que la mayoria de estas empresas se encuentran en la ciudad de

Quito. Existen también importadores locales que comerc¡alizan el producto a

empresas pequeñas. Las empresas grandes compran los componentes de la

materia prima y las envolturas a los proveedores extranjeros o a sus representantes

locales.

2.3.3 La Empresa

2.3.3.1 Antecedentes

La empresa Salsamentaria Suiza S.A. SALSUISA es una sociedad anónima que se

conslituyó el 16 de diciembre de 1998, según resolución # 5773 de la

Superintendencia de Compañías. Cuenta con un tolal de 4 socios.
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Se encuentra localizada en el Km, 35 via a Daule, junto al Camal Frigorífico Nobol..

Cuenta con una pequeña pero adecuada ¡nfraestructura ' que dispone de lo

necesario para la elaboración y conservación de embutidos Cumple con todas las

normas exig¡das por el M¡n¡ster¡o de Salud.

Entró en operación el 26 de abril de 1999, tiempo en el cual el país atravesaba por

una dificil situación económlca política y social, lo que originó una inestabilidad en

todos los sectores.

Unos de los sectores más afectados fue justamente el de los al¡mentos, porque la

puesta en marcha de la dolarización en el pais, dio lugar a un desequilibrio

especralmente en el precio de los comestibles.

Al in¡cio de su operación la empresa contaba únicamente con 4 personas, 2

dedicadas a la parte operativa del proceso, el gerente de producción(nacionalidad

suiza) y el gerente general (nacionalidad ecuatoriana). A la fecha el personal ha

sido ¡ncrementado.

El sistema de producción utilizado actualmente no es un sistema completamente

automático. Esto permite satisfacer particularmente ciertos requerimientos

especiales de los clientes.

Los productos eslán fabricados con materias primas de muy buena calidad y

dirigidos a cubrir las necesidades de un mercado de clase media baia. Los

productos no contienen colorantes.

La distribución se la real¡za directamente a los clientes, cuyos grupos pnnc¡pales

son: frigorificos, distribuidores de productos varios, tercenas, d¡stribuidores de

productos cárnicos. También es comercializado a clientes que expenden productos

comestibles de consumo ñnal. La empresa no posee centros de distribución

propios.

La materia pnma util¡zada es adquirida dentro del país, contando para ello con

proveedores varios.
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Los productos son comercializados con forma de pago de contado, depend¡endo

del volumen puede otorgarse un crédito que no pase de una semana.

El hecho de que sus administfadores piesen en apl¡car planeación estratégica

representa ya para la empresa un ventaia competitiva.

2.3.3.2 Misión y V¡sion

La misión es un mecanismo para al¡near los obietivos y valores de los empleados

con los objetivos y valores de la organización y sirve para desarrollar un

comprom¡so efectivo de los empleados con la misma. La misrón planteada de la

Salsamentaria es:

Sornos una empresa ioven, dedicada a la elaboración y comercializaciÓn de

productos cám¡cos. Nuestra sólida formación nos ha perm¡tido entrar en el mercado

en un tiempo de d¡f¡cit situac¡ón económica para el pais, e ir creciendo con pasos

f¡rmes. Nuestro desafío actual es incrementar el mercado nacional y muy pronto

comercializar con el pais vecino de Peru. Contamos con un recurso humano

calificado y con la capacidad ¡nstalada necesaria para optimizar /os procesos de

producc¡ón que disminuyan /os cosfos y nos permita ofrecer a nueslros c/lenfes

productos de calidad a un menor precio- Reconocemos la riqueza que el Ecuador

posee y nos sentirros comprometidos en ser pane activa de su ¡eact¡vac¡ón

económica y la conservación de sus recursos.

La visión es un estado permanente para comunicar la naturaleza de la existencia de

la organización en términos de propósito, alcance, y liderazgo competitivo; provee

el marco que regula tanto las relaciones de la empresa con sus principales cl¡entes

y proveedores, como con el establec¡miento de los principales objetivos

estratég¡cos en términos de crecimiento y rentabilidad-

EI deseo de los administradores de Salsamentaria Suiza S.A. es

Conocer y satisfacer /as necesrdades de /os patadares, que disfrutan del buen

sabor de productos cám¡cos, es nuestro compromiso con el pais. Para esfo se

requiere max¡mizar la calidad de nuestra producc¡ón cada dia, minimizar los coslos

y ofrecer los mejores precios del mercado.
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2.3.3.3 Análisis lnterno

El objetivo del análisis del ámbito interno de la organización consiste en ¡dentif¡car,

por un lado cuáles son los puntos fuertes y débiles y, por otro, obtener una

estimación aproximada de la posición competit¡va de la organización.

Ubicación de la planta

La fábrica se encuentra ubicada en la provincia del Guayas, en el Km.35 vía a

Daule, junto al Camal Frigorífico Nobol.

Horar¡o de atención

Lunes a viernes de 8:00-16:00

Equ¡pos principales con los que cuenta la fábr¡ca

Molino de carne calibre 32 de sHP(Para moler la materia prima)

Cutter de 60 litros de 22HP(Para oblener el tipo de masa, fina o gruesa)

Embutidora de 30 litros, hidráulica(Para colocar la masa dentro de la tripa)

Horno de 80 Kg. de capacidad(Para cocción, secado y ahumado de

productos)

Sierra cortadora(Para cortar carne congelada, huesos, etc. )

Recurso Humano

Por ser una empresa pequeña, el recurso humano con que cuenta la empresa es el

siguiente:

Gerente General

Operario del cúter

Amarrador

Contador

Gerente de Producción

Operario del molino

As¡stente administrativa
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Proveedores

EMPRESA PRODUCTO

Serdela Ecuatoñana Tn a sintética

IN¡POALN,4EIDA Condimentos, I sintética

ALITECNO Tri a natural de cardo

CINTAS TEXTILES Piola de a

Camal frigor,flco Nobol Carne de res brazo

HOLANDESA CARNES Came de res

CITAOELLA Grasa de cerdo
ICECORP S-A. Hielo tritutado

CO¡.,IERCIAL PLUAS Harina
N¡ercados

CASA COMERCIAL ALIüEIDA Vitamrna C

MULTICARNES Carne de res

Materia prima utilizada en la elaborac¡ón de los productos

Carne de ganado vacuno Vitamina C
Manteca de cerdo Sal de cura
H relo Nitrito de sodio
Fosfato Condimentos: Pimienta. lutamato, rnonosÓd¡co

2.3.3.3.1 Logíst¡ca de entrada

Comprende todas las actividades asoc¡adas a la recepc¡ón' almacenamiento,

distribución de la maleria prima, control de inventar¡os y pagos a proveedores.

Aprovisionamiento de materias primas y demás productos

La mater¡a prima bás¡ca para la elaboración de la línea de embutidos que la fábrica

produce es la came de res (piema). Se lo adquiere localmente y las compras son

efectuadas según el plan de producción diario. Sus principales proveedores son :

Multicarnes y el Camal Frigorífico Nobol.

La tripa para embutir, es un producto impoftado, adquir¡do a través de distribuidores

dentro del país. Los niveles de consumo de esta materia prima no iustifican la

compra directa a los productores extranieros, por este motivo y por ser un producto

de fácrl conservación puede ser adquirido para proyecctones de producción de

hasla un mes.
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Los condimentos y demás productos necesarios para el proceso de fabricación se

adquieren localmenle y según proyección de producción.

Cabe mencionar que todas las compras son realizadas bajo programac¡ón de

producción. Ningún producto permanece almacenado por largos periodos.

Proceso de recepción y almacenam¡ento de materias pr¡mas

Toda materia pr¡ma recib¡da es pesada y luego almacenada en los frigoríficos o

perchas, según sea el caso.

2-3.3.3.2 Operaciones

Las operaciones corresponden a las activ¡dades relacionadas a la conversión de la

materia prima en producto terminado. Como referencia se puede decir que el

proceso de producción de 100 libras de un producto, es de aproximadamente 1

hora con 30 minutos. Ninguno de los productos cont¡ene colorantes n¡ saborizantes,

los cuales son perjudiciales para la salud. La producción actual no incluye empaque

al vacio.

Productos que se fabrican

La fábrica produce los siguientes tipos de embut¡dos:

Chorizos para asar en carne de res y carne de cerdo

- Tripa natural: Salchicha panillera

- Tripa sintética: Chorizo ahumado cervecero, Salchicha texana, Hot dog

Jamón planchado

2.3.3.3.3 Logística de salida

En este punto se detallarán las actividades relacionadas a la forma en que los

productos salen de la fábrica para llegar al cliente; además se hará énfasis a la

recuperación de la inversión(cobranzas).

La fábrica no dispone de un establecimiento para venta al público. Todas las ventas

que se efectúan son bajo pedido y sus clientes generalmente son mayoristas'
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Pedidos solicitados por los cl¡entes

Los pedidos son real¡zados , vía telefÓnica o mediante un mensaje enviado a

través de beeper. Generalmente 1 día antes de la entrega.

Las entregas se real¡zan según it¡nerario, dando prioridad a los ped¡dos que han

sido solicitados por clientes de fuera de la c¡udad-

Transporte

El único vehiculo de la fábrica es utilizado para las diferentes actividades que

comprenden la operación del negocio. Los productos son entregados en la tarde, en

el lugar solicitado por el cl¡ente, m¡entras que para clientes que se encuentran fuera

de Guayaquil se utiliza transporte público de carga.

Cobranzas

Por ser un producto comest¡ble, éste debería ser pagado en el momento en que se

rcaliza la entrega, pero depend¡endo del cliente el tiempo máximo de pago puede

ser uno o dos días después de la entrega. Pafa los clientes de fuera de la ciudad

los pagos son realizados a través de depósitos bancarios y para hacer efectiva la

entrega el cliente envía la copia del depósito por fax.

2.3.3.3.4 Marketing y Ventas

Esta empresa no cuenta con un departamento o persona que se encargue

especificamente a esta función, lo cual muestra una tendencia hacia la venta'

2.3.3,3.5 Precio

Los costos obtenidos después del proceso de fabricación perm¡ten ofrecer al

mercado precios competitivos en relación a otras marcas existentes. No ex¡ste

diferenciación de precios ni descuentos por volúmenes de compras.
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2.3.3.3.6 Canales de d¡str¡bución

La empresa no posee almacenes propios de distribución. La manera como el

producto llega al consumidor final es a través de los cl¡entes mayoristas, quienes

hacen sus pedidos var¡as veces durante la semana según sea su necesidad'

2.3.3.3.7 Comunicación

El nivel de comun¡cación que la empresa mantiene con el mercado, es balo' No

posee un presupuesto destinado a la publicidad, Tampoco realiza promociones en

ventas ni posee un equipo de ventas encargado de comercializar el producto y abrir

nuevos clientes. No todo el mercado de embut¡dos conoce los productos de la

fábrica.

La mayoría de los clientes son contactos directos de los administradores

2.3.3.3.8 Service

No se está empleando servicio de post venta. Sin embargo se podrÍa colocar aquí

el servicio que la empresa proporciona a los clientes en cada uno de sus pedidos'

Por ejemplo el número de embutidos por l¡bras

2.3.3.3.9 Unidadesestratég¡cas

Actualmente la administración se está llevando a través de una sola unidad

estratégica de negocio. Está or¡entado hacia los productos de mayor

comercialización, descu¡dando aquellos que como el jamón podrían representar

mayor utilidad para la empresa.

La cobertura de mercado ubica a la empresa al nivel de las fábricas La vienesa, La

Española, El Pampero,
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2.3.3.3.10 Tecnología

Tecnología informática y de comunicaciones

Ninguna de las fases de los procesos que comprenden ¡a operac¡ón del negocio se

realizan utilizando tecnología moderna; todo es efectuado a mailo'

Tecnología en el proceso de producción

Los equipos para la fabr¡cac¡ón de los embutidos, no son muy modernos. Se

encuentran en buenas cond¡ciones y permiten trabajar sin retrasos Pero por

e,emplo el amanado o distribución de la masa una vez que se encuentra dentro de

la tnpa, es realizado a mano.

2.3.3.3.1 1 Registros Sanitarios

Registros oficiales obtenidos por la empresa

El M¡nister¡o de Salud a través del lnstituto de Higiene ha proporcionado los

siguientes números de permisos:

El proceso de obtención puede ser observado en el anexo

2.3.3.4 Resumen del análisis interno

La empresa Salsamentaria Suiza S.A. SALSUISA entró en operación en un periodo

de difícil situación económ¡cá para el país, a pesar de eso, la capacidad de sus

adm¡nislradores ha sido demoslrada, pues logró pasar una prueba bastante difícil

para una empresa que inicia sus operaciones y cuyo producto a comercializar no

era justamente un producto considerado como primera necesidad y con una

competenc¡a muy bien establec¡da dentro de la industna.

Nombre del producto Reg istro/Pe rm iso

Salchichas escaldadas para hot doq 021 13AN-AC-05-00
Chorizo ahumado cervecero 021 1oAN-AC-05-00
Salchicha texana documento previo reql stro
Salchicha oarrillera documento previo tro
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Su producción inicial ha s¡do ¡ncremenlada considerablemente. A pesar de que no

posee un establecimiento de comercialización, el producto ha ingresado al mercado

sin inconvenientes, esto se debe a la buena calidad y al precio competit¡vo.

El producto es vendido en su mayoría a distribuidores de productos cárnicos, se

utiliza un sistema de venta de contado y depend¡endo del volumen de venta, se

puede otorgar un crédito máximo de una semana.

Uno de los ¡nconvenientes que se ha presentado en varias ocasiones ha s¡do el

abaslec¡miento de la materia prima, debido a que muchos ganaderos habían

decid¡do vender la reces al vecino país de Perú.

La distancra de la ubicación de la fábrica en relación a la ciudad de Guayaquil hace

que la entrega de los embut¡dos se realice mayormente en las tardes y en pocas

ocasiones en las noches.

Todavía la empresa no tiene un mercado ob¡etivo bien definido, pues lo más

¡mportante para los administradores era conocer la aceptación general del

producto. Conforme pasa el tiempo, se están estableciendo las directrices de

comercialización, pues el producto ha tenido acogida en varios sectores de la costa

ecuatoriana.

La experiencia en la elaboración de embutidos, por parte del Gte. de Producción

hace que los costos se mantengan bajos y por ende el precio al público pueda ser

competitivo.

Los proveedores de tripas, generalmente otorgan créditos en las ventas, lo cual

permite administrar meior el d¡nero.

La empresa no tiene crédito con ninguna institución financiera del país. El dinero

que se obtiene de las ventas, sirve para cubnr el costo de las matenas primas, los

gastos básicos de la fábrica, el sueldo de los colaboradores. Por el momento Ia

rentab¡lidad obtenida es baja, pero se proyecta la apertura de nuevos mercados

dentro del país.
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De este análisis se puede deducir las siguientes fortalezas y debilidades

Fortalezas

Debilidades

Conocim¡ento y experiencia administrativa

La empresa no presenta endeudamiento

La empresa logró atravesar la crisis económica del país del año '1999

Otorgamiento de crédito por parte de proveedores

El costo de la mater¡a pr¡ma bás¡ca disminuye al encontrarse la empresa

junto al camal y al mantener buenas relaclones con distr¡buidores de

productor cárnicos

La empresa fue const¡tuida legalmente y los productos se comercializan con

el respectivo registro sanilario. Diar¡amente la empresa cumple con el

requisito del canchón mun¡ciPal

El producto comercial¡zado por la empresa es comestible y tiene buena

aceptación dentro del mercado

La empresa no se encuentra en condiciones económicas de imprimir en la

tripa sintética el logo

La empresa no tiene un almaén de distribución del producto

Tiene una cobertura minima dentro de la industr¡a

La ubicación de la fábrica incrementa los costos de la transportación

La planta de producción con poco espacio fisico

No tiene personal suf¡cienle

No posee un vehículo propio de transportación del producto para

establecimientos fuera de la ciudad

El producto no tiene presentación de empaque al vacío

La falta de publicidad hace que la marca no sea conocida dentro del

mercado

Algunos equipos disponibles atrasan el proceso de producción

Poco control en la materia prima util¡zada

No poseen stock de productos

No existe un standard de producción
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2.3.3.5 Análisis del entorno

El entorno de la organización está integrado por todos aquellos factores externos

que influyen en la actividad que desanolla y en sus resultados. Estos factores se

pueden agrupar bajo ciertas dimensiones y definen dos segmentos de influencia:

Variables de carácter general que afectan a todas las organizaciones (entorno

general), Variables propias del sector donde compite la empresa (entorno

específico),

Su objetivo consiste en identificar las oportunidades y amenazas que sirven de

base para la formulación de esfategias.

2.3.3.5.1 SituaciónEconómica

El comportam¡ento de la economía ecuator¡ana en el año 2000 presentó cambios

radicales en su estructura. A partir de la ¡mplantación del esquema de dolarización

se registraron notables cambios en la economía ecuatoriana.

En efecto, la expansión del PIB del 1.9% en el 2000 es un ¡mportante avance

comparado con el -7.3% reg¡strado en 1999, lo que indicaría que la estabilización

que es propiciada en la economía por el sistema de dolarización ha generado fluios

de cap¡tal, retorno de la confianza, una react¡vación del crédito bancario y un

repunte efect¡vo del crecimiento en algunos sectores importantes y estratégicos del

paÍs.

Según las cifras proporcionadas por el Banco Central, el crecimiento productivo fue

liderado por la industria de la construcción que expenmentó una expansión del

9.1% durante el segundo trimestre del 2000, d¡ametralmente opuesta a la

contracción del -7% registrada en el primer trimestre de ese año. La reanimación

de este sector ha s¡do est¡mulada por la tendencia del sistema bancario a conceder

créditos a largo plazo, con tasas razonables, en clara contrad¡cción positiva a las

tendencias bancarias predolarización que caracterizaron la volátil economía de las

devaluaciones.

La construcción fue seguida en el sector eléctrico a una tasa del 6.9%' la

manufactura 5.5% y el comercio creció al 4%. La agricultura se expandió un 2-3o/o y
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el transporte 2.41o. El repunte productivo co¡ncid¡ó con el mejoramiento de la

confianza empresar¡al.

El crec¡miento del PIB ha sido apuntalado por el mejoramiento de la Reserva

Monetaria de Libre Disponibilidad, que sobrepasó los US$ 1000 millones, con lo

cual el proceso de dolarización esla suficientemente respaldado con reservas en

dinero líquido, lo cual garantiza un ordenado proceso de transición y atender con

holgura las demandas de liquidez del sistema financiero, de los agentes

económicos y de la ciudadanía en general. Parte de este dinero es utilizado en el

sistema f¡nanciero, para la compra en el exter¡or de gas licuado de petróleo, para la

cancelación de intereses y amortización de la deuda externa.

Uno de los resultados más importantes luego de un año de la vigencia de la

dolarización, es la racionalización de las tasas de ¡nterés. La tasa act¡va referencial

que en d¡ciembre de 1999 se ubicó en 75o/o para el 2000 descendió a 18% . La tasa

pasiva descendió de 47 .6'/o a 8olo en el 2000.

En cuanto a la ¡nflación, la dolarización moderó el tipo de cambio y el incremento de

este Índice. En el año 2000 la inflación llegó a 96.1%. Para el 2001 la expectativa

inflacionaria según el Banco central del Ecuador es flnalizar el período con una

inflación entre el 29 y el32ok.

Con respecto al riesgo país, también se reduJo notablemente este indicador entre

1999 y el 2000. En dicho período disminuyó 1847 puntos porcentuales. En este

momento el Embi, indice que mide el riesgo soberano está en 14.60/o. La principal

causa para esta calificación es la exitosa renegociación, de la deuda externa, en lo

referente a Bonos Brady y eurobonos que permitió un al¡vio del 39%.

El comercio Exterior por su parte registró un repunte en el 2000 con un saldo

positivo, las exportaciones crecieron en 8.3%, al pasar de US$ 4.451 millones a

US$ 4.822 m¡llones.

Lo preocupante es que el saldo positivo, se debe fundamentalmente al sector

petrolero, según las estadíst¡cas del Banco central del Ecuador los ingresos por

exportaciones petroleras alcanzaron 65%, mientras que las no petroleras

decrecieron en 2oo/o con respecto a 1999, lo cual indica que se ha producido un

decrecimiento del sector real de la economía, debido a la reducción del volumen y

el precio del banano, café y camarón, productos que también tienen una alta

influencia en las exportaciones ecuatorianas.
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Las importac¡ones mostraron durante el 2000 un comportamiento hacia la

recuperación con un ligero crecimiento del 14o/o,lo cual podría ser un indicativo de

una mejoria del poder adqu¡sit¡vo de la población.

En los que se refiere al sector fiscal, frente a las metas establecidas con el FMl, el

resultado del manejo de las finanzas públicas en el año 2000 fue positivo' el déficit

fiscal no llegó a superar el 2%, debido especialmente a los ingresos petroleros de

fines de año.

DATOS ECONOMICOS DEL ECUADOR

lzom

PIB USi rñrllooés E;
PIB H.¿o,rá usl ñrl6s 1 100

PIB Creoñ,oñlo '¿ lr..
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lOetdá E'lorña uSf rñrlloñes 16 196

hese act¡va + to¡a¡edrot l,a

ifá3a oáeva '/. fo.orñedml

Salaño M¡nño V al US¡lo.o.¡ed61 l¡,

FuenEe: Banco Central de1 Ecuador

Perspect¡vas para el 2001

Los altos precios de crudo, junto con una mayor recaudación de impuestos y la

construcción de un oleoducto que será clave para aumentar la capacidad de

transporte de crudo, favorecerán la balanza fiscal ecuatoriana, sin embargo, los

mercados de capitales ¡nternac¡onales y locales estarán cenados para Ecuador al

menos hacia el mediano plazo, por lo que el país tendrá que recurr¡r o al aumento

de los ingresos mediante una mejor recaudación fiscal, o al recoñe de gastos.

Las perspectivas ¡nflac¡onar¡as de Ecuador también son más benignas este año,

gracias a los efectos positivos que está surtiendo la dolarización de la economía.

Ecuador registró en el 2000 una tasa ¡nflac¡onaria de 90 por ciento, y se eslima que

ésta bajará en el presente año a 29 por c¡ento. En esta cifra están ¡ncorporados el

aumento de las tarifas públicas y la reducción de los subs¡dios a la gasolina y el

gas.

Con respecto a los precios, la tasa de camb¡o de 25-000 sucres por dólar que el

gobierno elig¡ó, subvaluó en alguna medida el sucre, con la finalidad de empezar

con una tasa de cambio subvaluada que una sobrevaluada. Una tasa altamente

ie
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sobrevaluada requ¡ere deflación como un medio de ajuste, lo cual puede ser d¡fícil

para un pais acostumbrado a alta inflación. En el 2000 los precios han crecido más

que en los Estados Unidos luego de la dolarización, eliminando la subvaluación, sin

embargo, estos se elevaron en forma mucho más lenta que durante 1999.

El sector comercial aprovechó de la conversión de la moneda para aumentar los

precios, pero la estabilidad del dólar ha permitido que estos intentos sean más

transparentes y con menos posib¡lidades de éxito que bajo las condiciones de una

moneda inestable. Además, artÍculos caros y muchos produclos de mediano valor

ya estaban marcados en dólares o indexados a la tasa de cambio antes del anuncio

de la dolar¡zación.

Comercio Exlerior

La dolarizaclón no ha afectado las exportaciones. Cerca del 75 por ciento de las

exportaciones del Ecuador son bienes primarios (petróleo, banano, camarones,

etc.) y otro l0 por ciento Io const¡tuyen bienes primarios procesados. Además, los

precios ya están determ¡nados en dólares en los mercados mundiales. Los

exportadores de productos manufacturados usan b¡enes importados como materia

prima para sus productos, sin embargo, en este tema los créditos todavia

mantienen tasas de interés muy altas teniendo en cuenta que nos encontramos en

una economía dolarizada

En el corto plazo, el Ecuador tenderá a exportar menos bienes producidos por

trabajadores con bajos salarios y más bienes hechos por trabajadores con salarios

más altos.

Las fluctuaciones en la tasa de cambio del dólar en relación con otras monedas

tendrán efecto a corlo plazo en la competitividad, pero en el largo plazo la

compet¡t¡vidad depende de una economía eficiente de manera que los intentos de

mejorar la competitividad manipulando la tasa de cambio crea más problemas que

los que resuelve.

Salarios y mercados laborales

Baio el esquema de dolarización los salarios se convirtieron de sucres a dólares' sin

embargo como se arrastraban los efectos de fuertes devaluaciones, los

trabajadores fueron los más afectados porque su poder adquisitivo disminuyó

significativamente. S¡n embargo, a largo plazo se estima que los salanos no sufrirán

erosión persistente de su poder de compra causada por la inflación
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Ecuador tiene un alto nivel de desempleo. Ofic¡almente es el 14 por ciento pero esta

cifra es más alta si se incluye el sector informal- El desempleo crec¡ó durante la

depreciación acelerada del sucre y la reces¡ón económica del último año. En sí los

nrveles de desempleo se mantendrán de no reactivarse el sector productivo.

Bás¡camente, el desempleo depende de factores distintos que la política monetaria

y no es posible comparar esquemas de dolarización o de convert¡bilidad en países

que no registran tasas de interés altas como en los Estados Unidos, Argentina'

Panamá o Hong Kong.

Tasas de lnterés

Las tasas de interés seguirán registrando altos niveles por varios factores entre los

que se destacan el riesgo país y r¡esgos crediticios. (El riesgo país es el riesgo de

que eventos de carácter polítaco ¡nterfieran con la capacidad de cobrar los

préstamos a los usuar¡os. Riesgo credit¡cio es el riesgo de que los prestatarios no

paguen sus préstamos y de que el sistema legal no los obl¡gue a pagar.)

2.3.3.5.2 Situación Política

Después de la guena fronteriza con Perú, Ecuador ha tenido 4 presidentes: Abdalá

Bucaram, destituido por un Congreso que lo declaró mentalmente incapaz de

gobernar, Fabián Alarcón, cuyo paso por el poder fue breve y administrativo, Jamal

Mahuad, qu¡en fue denocado, y actualmente Guslavo Noboa, lo que demuestra

claramenle que la nación no tiene un lider y que los partidos políticos no han sabido

encabezar a la sociedad civil.

En el año 99 el Ecuador viv¡ó la peor crisis económica de su historia republicana. La

combinación de shocks externos y problemas estructurales ¡nternos fueron las

principales causas de esta profunda crisas, de la que no escapó ningún sector de la

economía .A comienzos del 1999 el gob¡erno congeló las cuenlas bancarias y

declaró una moraloria en los pagos de su deuda externa.

Como una medida de protección para la economía del país el domingo 11 de enero

de 1999 el presidente Jamil Mahuad anunció su decisión de dolarizar la economia

ecuatoriana después de anclar el precio de la divisa en un nivel de 25.000 sucres.
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Según Mahuad las ventajas serian varias: el precio del dólar se mantendría fijo y

estable, permitiria que las tasas de ¡nterés se ub¡quen al nivel de las internacionales

y que la inflación se reduzca a niveles inferiores del 10%.

El sislema de dolarización fue implementado al país sin previa preparación. Para

que este s¡stema pueda generar un clima propicio para la invérsión extranjera es

necesario realizar reformas fiscales y estructurales.

La ley trole ll se ejecuta una vez fiiado el plazo de la misma, esta ley entre otras

cosas eliminó el pago del lCC. Se está estudiando la ley trole lll que entr'aría en

ejecución a fines del 2000.

El Plan Colombia entra en e¡ecución, las poblaciones fronterizas ecuatorianas viven

una drástica caída en el intercambio comercial debido a las repercusiones del

mismo (fumigac¡ones y al exces¡vo control militar). Según estimaciones, el comerc¡o

en la zona cayó hasta en 65%, de igual forma la parte soc¡al ha s¡do afectada por

un brote de enfermedades.

Se están haciendo evaluaciones a las ofertas económicas presentadas por varias

empresas para la construcción del oleoducto para crudos pesados.

El gobierno pretende hacer del turismo un rubro que represenle importantes

ingresos en divisas para el país, para ello se proyecta la construcción de un

nuevo aeropuerto en Qu¡to.

2.3.3.5.3 SituaciónSocial

Según los datos proporcionados por el lnstituto Nacional de Estadística y Censo

(INEC), Ecuador actualmente tiene una población de 12.646.095 hab. (6.295,668

mujeres y 6.350.427 hombres).

En ios últimos 11 años se ha venido observando la partida de los ecuator¡ano en

busca de una forma de vida normal, un trabaio digno, un techo, una mejor calidad

de enseñanza, una v¡da menos maltratada y más llevadera.

El creciente dssplazamiento reflejan el maltrato social, el agolamiento físico y

psiquico, la dureza de la vida y el desamparo y se plantea como una altemat¡va el
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duro camino de la emigración. Segün los datos proporcionados por INEC y la

oficina central de Migración Ecuatoriana, hasta el año 1995 habían sal¡do del país

270.512 hab., 144.764 hombres y 125.748 muieres, cifras que se incrementan

diariamente.

Según las Jefaturas de Migración del Ecuador, las mayoreS movilizaciones se

registraron en las en la ciudades de Ouito, Guayaquil, Cuenca, Tulcán Huaquillas.

Qu¡to, Guayaquil, Cuenca y Machala son consideradas las ciudades más

¡mportantes del país, por su número de poblac¡ón y por la actividad comercial que

en éstas se concentra.

Según fuentes proporcionadas por el INEC los índices laborales en el país en el

2000 fueron:

Ocupados plenos: 25.1 %
Subempleados: 65.9 %
Desocupados: 9.0 %

El salario mÍnimo unificado de un traba.iador actualmente es de $117'65. El costo de

transporte públ¡co es de $0,20.

Como resultado de la falta de empleo, la delincuencia tamb¡én forma parte de la

crisis social.. La principales ciudades son las más afectadas con este factor.

Como si fuera poco, las man¡festaciones de protesta no se hacen esperar, la

huelgas, paros son parte de la rut¡na de días hábiles.

De todo esto podemos concluir que los problemas sociales del pais

concentrados en:

- El desempleo - La delincuencia
- La prostitución - Las violac¡ones
- Los asaltos - Los asesinatos
- El alcoholismo - La drogad¡cc¡ón y sobre todo
. LA POBREZA

Los cuales se han originado especialmente por:

- La pérdida de valores éticos y morales

- La mala administración de los gobiernos

- La falta de aplicación de las leyes y conupción de la función,udicial

- La falta de Legislación a favor del pueblo en el Congreso Nacional

están
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La generalizada corrupción que se encuentra en todos los estratos sociales

La cris¡s económica

El desempleo masivo

La migrac¡ón campesina

La inflación de los últimos años

La falta de alimentación, vivienda, salud, educación, entré otras

2.3.3.5.4 lnd¡cadores Demográficos

La República del Ecuador se encuentra ubicada en la parte Occidental de

Sudamérica, entre Colombia y Perú con una superficie de 270.667 km2.

Población: 1 2'700,628 habitantes.
Densidad: 49.6 hab¡tantes por km2.
Natal¡dad: 22.7 por 1,000 habitantes.
Mortalidad: 4.4 por 1,000 habitantes.
Crecimiento anual: 2.2o/o.
Ciudades ¡mportantes:

. Guayaquil: 1,973,880 hab¡tantes

. Quito: 1,487,513 habitantes.
¡ Cuenca: 255,O28 habitantes.
¡ Machala. 197,350 habitantes.

Población urbana: 59%.
Tasa de analfabetismo 1'1.7%.

2.3.3.5.5 Division Política del Ecuador

POBLACION
(Hab¡tantes) CAPITAL

POBLACION
(Hab¡tantes) CANTONES

ParIoquias
Urbanas

Parfoquias
Rurales

626 857 CUENCA 278 035 27 60

BOLIVAR r63 665 GUARANDA 20 474 10 19

CANAR 217 020 AZOGUES 10

CARCHI 167 175 fULCAN 52.169 6 s 26

cofoPAxr 303 489 LATACUNGA 53.441 7 tl 33

CHIMBORAZO 425 247 RroEar,¡aa 126 101 10 i6 45

EL ORO 559 846 MACHALA 216 901 t¡ ?8

ESMERALDAS 433 984 ESMERALOAS 125 914 r0 56

GALAPAGOS 16 gl7 5 340 l 3 5

GUAYAS 3 421 051 GUAYAOUIL 2.1i 7 533 28 50 35

IIlIBABURA 329 755 IBARRA r36 558 6 12 36

LOJA 429 010 LOJA 127 2ú 16 24

LOS R]OS 662.844 BASAHOYO 79 393 r2 23 t5

lvlANABl 1 267 844 PORfOVIEJO 180 641 21 35 53

MORONA SANTIAGO 143 348 MACAS 30 177 10 11 46

91 775 TENA 20215 5 5 18

ORELLANA 70.009 16 7:¡ 3 ¡ 1T

PASTA2A 62 110 PUYO 25 362 l 16

PICHINCHA 2 466 245 i OU|TO 1 615 8O9 I 3¡ 56

144 774 NUEVA LOJA ?3 874 I 7 26

447 0r 7 AMEAfO 17¡ 26I 9 rq

PROVINCIA

suc
TUNGURAHUA
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2.3.3.5.6 SituaciónTecnológica

Las denominadas Nuevas TecnologÍas de lnformación (NTl) y el crecimiento y

ampliac¡ón de los servicios de Telecomunicaciones han traído varias consecuenc¡as

importantes para el mundo de las finanzas, el comercio y los negocios:

. La interconexión de las economías

. La dependencia de factores como transacciones en tiempo real y distancia cero.

¡ El surgimiento de necesidades como med¡os electrónicos de pago y

seguridades de alto nivel.

. La demanda constante y creciente de información y servicios garantizados

como confiables 100% del tiempo al 100% de la capacidad.

. Clientes y usuarios muy bien ¡nformados

. Acceso a mercados sin l¡m¡tac¡ones geográficas

. Demandas por nuevos esquemas legales y comerciales, entre otras.

El nuevo esquema de los Negocios lnternacionales es el Comercio Electrónico. El

mismo que muestra básicamente nuevos enfoques comerciales, rediseño de

estrategias de marketing, nuevos sistemas de administración de los negocios,

cambios en la logíst¡ca de distribución, diversificación en los enfoques de las

relaciones con los clientes y proveedores, marcos legales renovados, esquemas de

seguridad diversos, etc.

Estamos viviendo un inleresante período en lnternet en el país. Existen hechos

como la página web de Lotería Nac¡onal, el anunciado ingreso de varios lSP, la

banca virtual los cuales demuestran que el Ecuador también camina con tecnología-

2.3.3.5.7 LaCompetencia

Después de evaluar el mercado de embutidos, se ha determinado como

competencia directa a las fábricas: La V¡enesa, La Española, El Pampero, Avícola

Fernández.
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2.3.3.5.8 Marco Legal Regulatorio (Anexo)

El gobierno del pais a través del Ministerio de Salud obliga a la industria alimenticia

a cumplir con ciertas normas. Desde el artÍculo 100 hasta el artículo 1 1 '1 del

registro oficial del l8 de agosto del 2000, habla al respecto.

Las empresas de la industria al¡menticia deberán tener su conespondiente permiso

de funcionamiento, el m¡smo que será renovado cada año.

De igual forma cada uno de los productos comercializados, deberán tener un

registro sanitario, el mismo que será otorgado por el M¡nisterio de Salud a través del

lnstituto de Higiene Leopoldo lzquieta Pérez, una vez que se hagan todos los

exámenes correspondientes a cada una de las muestras. Si la empresa cambiara

de razón social, o el producto sufriera alguna variación en su composición se

solicitará otro registro sanilario.

El registro sanitario tendrá una vigencia de '10 años siempre y cuando se

mantengan los estándares de calidad ex¡g¡dos por el Ministerio de Salud. Para ello

el lnstituto de Higiene realizará v¡sitas de inspección a las ¡nstalaciones de la fábrica

para verificar que los productos son elaborados cumpliendo los requ¡sitos

establecidos.

2.3.3.6 Resumen del Análisis Extemo

En relación a los factores económico, pol¡t¡co y social

La puesla en marcha de la dolarización ha generado efectos posit¡vos en la

economia del pais. Es notoria la react¡vación, existe mayor confianza para invertir,

los bancos ya emp¡ezan nuevamenle a operar y a ofrecer créditos. La ¡nflación

empieza a ceder y se ¡ncrementa la reserva monetaria del país.

El ¡ncremento en el precio del petróleo, la disminución de la deuda externa y la

negociación con el Club de París son factores positivos.
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Sin embargo el efecto del plan colombia ya se hace sentir especialmente en las

poblaciones fronterizas donde se vive una drástica caida del intercambio comercial.

El indice elevado de desempleo se refleja en la salida de Ia población hacia Europa,

especialmente España e ltal¡a, de igual forma la delincuencia se ha incrementado

en todo el país.

En relación a la competenc¡a

El mercado ¡ndustr¡al a nivel general se ha v¡sto afectado por la dura situación que

el país atravesó en 1999. A pesar de que uno de los sectores más afectados fue

justamente el alimentic¡o, por la inestabilidad de los precios de las materias primas

hay que destacar que su consumo no disminuyó como el de otras industrias.

En lo que va del año 2000 el nivel de la industria ha mejorado. El Ecuador posee

fábricas de elaboración de embutidos en las principales c¡udades. La importac¡ón

de embut¡dos es realizada en menor escala por hoteles y restaurantes gourmet.

Existen fábricas de embutidos que por su infraestructura, solvencia y solidez, se

encuentran en condiciones de elaborar productos de diferentes t¡pos. Las fábricas

de embutidos como Don Diego y Federer elaboran embutidos orienlados a cubrir

las necesidades de clase alta, mientras que La Vienesa, La Española cubren un

mercado de consumo popular.

Todas las fábricas de embutidos, desde las más grandes hasta las más pequeñas

elaboran productos similares. Esto es un factor impoñante de considerar, tomando

en cuenta que en otros países como es el caso de España, la producción de

embut¡dos es más variada.

Las principales fábricas de embutidos del país se encuentran en la ciudad de Quito,

algunas de las más pequeñas están localizadas en la ciudad de Guayaquil.

La producción de embutidos en el país no se encuentra preparada para ingresar en

mercados internacionales. Entre los paÍses vecinos un mercado atractivo podría ser

el de Perú, por la cultura de su pueblo. No sucede así con Colombia, porque su
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producción es de melor cal¡dad que la de Ecuador: adic¡onalmente en la ciudad de

Medellín ex¡ste ya desde hace varios años una planta piloto de elaboración de

embutidos. Colombia posee también fábricas de condimentos y preservantes,

En relación a los consumidores

El Ecuador es un pais con promedio de12'000.0000 de habitantes Los mayores

consumidores de embutidos se encuenlran entre las edades de 12 años hasta los

40 años.

El consumo es variado, dependiendo del gusto. Según estudios, los consumos

mayores a nivel general se encuentran en los chuzos y el hot dog.

El consumidor se encuentra en cond¡caones de poder elegir, entre varias marcas. La

dificil situación económica hace importante el factof precio, sin dejar de lado la

calidad.

En relación a los proveedores

Parte de la materia prima utilizada para la elaboración de los productos cárnicos, no

es elaborada en el país. Tampoco existen tantos proveedores que la ofrezcan'

siendo el mercado de PerÚ atractivo para la comercialización de carne de res,

algunos de los proveedores han preferido ese mercado, y antes de que el ganado

sea sacnficado, es negociado.

De este análisis se puede obtener las s¡gu¡entes oportunidades y amenazas:

Oportunidades

- El IVA disminuye 2%

- Existe mayor capacidad adquis¡tiva de los consumidores

- Existen muchos mercados que todavía no han sido explotados

.LaaperturadelmercadodePerúofrecelaoportun¡daddeintroduccióndel

producto

- La población ecuatoriana disfruta del entretenim¡ento
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Amenazas

- Competencia fuerte con buen nivel de posicionamiento en el mercado

- Avance tecnológico continuo

- Pocos proveedores de tripa sintét¡ca

- lncremenlo delincuencial sin control

2.3.3.7 PlanEstratég¡co

Después de haber revisado los resultados del análisis del contexto y del ANALISIS

FODA, SALSAMENTARIA SUIZA S.A., definió sus obietivos generales:

Objetivos Estratégicos

Marketing y Ventas

- Cubrir el tenitorio nacional en un 80%, lograr un índice de posicionamiento

del mercado en un 50%, conseguir un índice de posicionamiento en el

mercado de Perú de un 20%

- Aumentar la part¡cipación en el mercado

- Maximizar las venlas

- Sat¡sfacer la demanda del mercado, ofreciendo alternativas para los

diferentes paladares

- lncrementar la calidad en el servicio al cliente hasta obtener un índice de

satisfacc¡ón del consumidor de un 80%

Finanzas

- Aumentar el margen de rentabilidad de los productos

- Mantener un nivel de precios que permita elevar el volumen de ventas

- Analizar posibilidades para incremento de capital, liquidez y solvencia de la

empresa

Producción

- lncrementar la capacidad de producción

- Optimizar el sistema de producción

Adm¡nistrac¡ón e lnformática

- Sistematización y automatización de procesos
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Recursos Humanos

- Convertir al colaborador en un soc¡o más

Estrategias genéricas a util¡zar:

Liderazgo enfocado en costos

Liderazgo enfocado en diferenciación

Estrategia competitiva a ut¡lizar:

- Barrera de entrada (economía de escala)

2.3.3.7.1 Objetivos específicos y desarrollo de actividades

Objetivo: Posicionamiento del mercado

Actividades:

- lmplementar un programa para mejorar la penetración dentro del mercado

nacional

o lmplementar punlos de distribución propios a nivel local

o Buscar dentro del mercado negocios que deseen d¡stribuir el

producto

o Establecer alianzas con negocios de productos cárnicos, cuyas

ventas sean realizadas a nivel de empresas

- Familiarizar a los consumidores con el producto

o Los productos deberán llevar el logo en la envoltura con su

respectivo número de registro sanitario

- Realizar un estudio de mercado en Perú(Lima), para delerminar el

pos¡cionamiento del producto

Resultados a obtenerse:

- Se dará a conocer el producto con mayor amplitud, el cliente podrá

adquirirlo con mayor facilidad

Reacción de terceros:
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- Algunos compet¡dores tratarán de abaratar el precio del producto que va al

consumidor final

Objetivo: Incrementar y mantener la línea de productos

Act¡vidades:

- Medir el mercado para determinar el t¡po o los tipos de nuevos embutidos

o Realizar muestras varias de embutidos de diferentes tipos y entregar

a los distribuidores o grandes cl¡entes cantidades mínimas en cal¡dad

de prueba

o En los almacenes de distribución propios de la empresa, ofrecer

degustación a los clientes(muestra preparada)

o Enseñar al cliente las alternat¡vas para consumir el producto

- Hacer muestreos periódicos en los puntos de venta (producto preparado)

para captar el conceplo del cl¡ente

- Ofrecer al mercado el paquete "Panillada" con productos variados para

preparar una parrillada a ba,o costo: los paquetes podrán variar

dependiendo del número de personas, pero no menor de 2 personas ni

mayor de 5 personas.

Resultados a obtenerse:

lntroducir nuevos productos al mercado a un menor precio. Ofrecer al consum¡dor

f¡nal la posibilidad de preparar una panillada, sin necesidad de moverse de su

domic¡l¡o

Reacción de terceros

La competenc¡a podria intentar sacar productos sim¡lares o mejorar los existentes

Ob.ietivo: Maximizar las ventas

Actividades:

- Generar estrategias para épocas donde las ventas sean bajas o disminuyan

por factores aienos a la empresa

- Realizar innovaciones a bajo coslo y al alcance de todo bolsillo

- Ofrecer regalias por las compras en volumen
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- Aprovechar las épocas festivas para la ¡nstalación de locales o stands en las

ferias

- Siendo la única empresa productora y comercializadora del jamón

planchado, este debe ser ofrecido a hoteles, restaurantes, locales de

comidas ráp¡das-

Resultados a obtenerse:

Obtener ventas uniformes e ¡ncrementar las ventas especialmente del iamón

Objetivo: Ofrecer un mejor serv¡c¡o de atenc¡ón al cliente

Actividades:

- Mejorar el sistema de comunicación a través del uso de radio, fax, teléfono

- Facilitar a los clientes de lugares para la adqu¡sición del producto

o Ubicar en sitios éstratégicos de la ciudad (norte, centro, sur)

almacenes de distribución de los productos

- Hacer seguimientos periódicos para determ¡nar el grado de satisfacción de

los clientes

Resultados a obtenerse:

Fidelidad de los cl¡entes hacia la empresa

Reacción de terceros

Es pos¡ble que la competencia no tome ninguna medida o que trate de mejorar sus

servlcros

Objetivo: Oesarrollo de negocios en el extranjero

Actividades:

- Comercializar los productos SALSUISA, debidamente registrados y

cumpliendo con las leyes peruanas

- Buscar socios estratégicos intermediarios en la comercialización

- Dividir el negocio en unidades estratégicas

Resultados a obtenerse:

Se incrementará la producción y se conseguirá la disminución de costos

Reacción de terceros
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Es probable que la competencia trate de ingresar al mismo mercado, utilizando

productos similares o nuevos productos.

Objetivo: lncrementar la rentabilidad

Actividades:

- Disminuir los costos de producción

o Buscar dentro del mercado insumos de excelente calidad a bajo

costo

o Negociar con los proveedores para fiiar los precios por periodos de

t¡empo considerables

o Adquirir equipos de producc¡ón que ofrezcan un mejor tiempo de

respuesla

- Disminuir los costos de transportación de los produclos

- lncrementar el volumen de producción

. El¡m¡nar procesos repetitivos

Resultados a obtenerse:

Obtener producciones a menor costo, lo cual permitirá mejorar el precio de venta

Reacción de tercEros

Meiorar la ¡nfraestructura de producción

Objetivo: lncrementar la capacidad de producción

Actividades:

- Oisponer de espacio fís¡co adecuado

- Cambiar o actualizar los equipos de producción principales

- Buscar dentro del mercado local e internacional, accesonos que fac¡liten el

proceso de producción

Resultados a obtenerse:

Facilitar el trabajo de producción, permitiendo obtener meiores t¡empos de

producción

Reacción de terceros
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N¡nguna

Objetivo: Eficientar el abastecimiento de materia prima

Actividades:

- Realizar convenios de abastecimienlo con proveedores de materia pr¡ma

- Procurar que los productos sean llevados a la fábrica y el costo asumido por

el proveedor, para disminuir gastos en transportac¡ón

- Elaborar un programa de control para el abastecimiento de productos para

evitar desperdicios y compras excesivas

Resultados a obtenerse:

Disminuc¡ón de los costos de producción

Reacción de terceros

N¡nguna

Objetivo: Mejorar las condiciones de trabajo

Actividades:

- Ampl¡ar las instalaciones

- Dividir el área de producción en secciones

o Desposte

o Preparación y conservación materia prima

o Preparación de embutidos (embut¡r y hornear)

o Almacenamiento y entrega de productos

- Contar con área de comercializac¡ón

- Contar con área de limpieza

- Contar con área de seguridad

Resultados a obtenerse:

Poder realizar las labores de producción con mayor comodidad, ev¡tar accidentes

Reacción de terceros

Ninguna
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Objetivo: Optimizar procesos y conseguir la eficiencia de los mismos a través

de la automatización

Act¡vidades:

- Evaluar y actualizar los procesos existentes, con el fin dé hacerlos efic¡entes

y efectivos

- Adquirir sistemas que perm¡tan automatizar y controlar .los procesos,

especialmente: compras-inventarios, producción, comercialización,

contabilización, cobranzas, facturación

- Dar a conocer Ia empresa y sus productos a través de una página web

Resultados a obtenerse:

Obtener resultados en un menor tiempo

Objetivo: Asegurar logro de los objetivos a través del recurso humano

Actividades:

- Ofrecer incentivos monetar¡os por logro de obietivos

- Capac¡tar al personal

- Ofrecer un seguro para el colaborador y la familia

- Otorgar un porcentaje de descuento en la compra de los produclos

- lmplementar un sistema que garantice la seguridad del colaborador en

relación a accidentes de trabajo

- Realizar reun¡ones continuas dirigidas a escuchar las inqu¡etudes del

colaborador

- Buscar allernativas relacionadas al horario de trabajo y la época para evitar

saturación del colaborador

Resultados a obtenerse:

Fidelidad de los colaboradores



3.1 QUE SON LOS EMBUTIDOS?

Los embutidos están considerados como un producto comestible perecedero

sustituto de la carne. Puede ser elaborado en carne de res, carne de cerdo, carne

de pollo.

Existen algunos tipos de embutidos. Cuando se trata de productos para asar, estos

pueden ser elaborados utilizando envoltura natural (tripa natural) o envoltura

artificial (sintética). Los productos como iamones pueden ser elaborados

procesando la carne hasta obtener un producto compacto, es decir sin teiido

animal. También existen los jamones con tejido.

Es muy común, especialmente por la grandes fábricas, la producción de embutidos

elaborados con tr¡pas sintéticas y jamones de carnes procesadas.

Para la elaboración de embutidos, las fábricas productoras deberán cumplir con

cierlos requisitos sanitarios, ex¡gidos por el Ministerio de Salud a través del lnstituto

de Higiene, como es el caso de nuestro país. De ¡gual forma para la

comercialización, es necesario, que cada producto tenga su respect¡vo registro

sanitario y que antes de ser comerctal¡zado pase por el canchón municipal(Anexo)

3.2 CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS CARNICOS

3.2.1 Productos cárnicos cocidos

Elaborados a base de carne de an¡males considerados aptos para consumo

humano, somet¡dos a un tratamiento térm¡co hasta alcanzar una temperatura

mínima de 68'C en su centro térmico.

3.2.2 Productos cárnicos curados

Elaborado a base de carne de animales considerados aptos para consumo

humano, sometidos a la acción de los agentes de curación.

CAPíTULO 3
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3.2,3 Productos cárnicos curados y cocidos:

Elaborados a base de carne de an¡males considerados aptos pára consumo

humano, sometido a la acción de los agentes de curación y a un tratam¡ento térm¡co

hasta alcanzar una temperatura mÍnima de 68'C en su centro témico.

3.2.4 Productos cárnicos curados, emulsionados y cocidos:

Elaborado con carne, vísceras y subproductos de an¡males considerados aptos

para consumo humano que ha sido sometido a la acción de agentes de curación

mezclado con agua , hielo y otros aditivos para alimentos e ingredientes hasta

lograr la dispersión homogénea y estable, así como a un lratamienlo térmico hasta

alcanzar una temperatura mínima de 68'C en su centro térmico. Puede embutirse

en tripa natural o sintética.

3.2.5 Productos cárnicos curados y madurados

Elaborados con cortes definidos de animales considerados aptos para consumo

humano, sometidos a la acción de agentes de curación y madurados por cierto

trempo.

3.2.6 Productos cárnicos salados

Elaborados con carnes de animales considerados aptos para consumo humano,

que son desecados por la acción de la sal.

3.2.7 Productos cárnicoslroceados:

Elaborados a base de carne de animales considerados aptos para consumo

humano, que han sido cortados o picados hasta lograr trozos no menores de 2 mm

y no sometidos a la acción de los agentes de curación,
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3.3 MATERIAS PRIMAS PARA PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS

Una var¡edad de fuentes cárnicas son usadas para la elaboraciÓn de embut¡dos. El

músculo es la pr¡ncipal fuente de proleÍnas funcionales. Está compuesto por tres

categorías de proteína:

Miofibrilar

Sarcoplámico

Proteínas de Estroma

Las proteínas miofibriliares contienen las proteínas contráctiles y las proteínas

reguladoras de la contracción. Son los componentes proteín¡cos más funcionales.

Estas proteínas son muy imporlantes en la capacidad de retención de agua y en las

propiedades de ligamiento en los embutidos.

Las proteínas sarcoplásmicas son los pigmentos y enzimas. Estas proteinas tiene

una pobre funcionalidad.

Las proteínas del estroma son compuestos por componentes del te1ido coniunt¡vo

del músculo (colágeno y elast¡na). Estas proteinas tienen algunas propiedades

funcionales, pero deben ser usadas en cantidades l¡m¡tadas o se formarán grumos.

3.4 INGREDIENTES NO GARNICOS USADOS EN CARNES PROCESADAS

Sal: El ingrediente más importante usado en el procesam¡ento de carnes. Extrae

proteínas funcionales, incrementa la capacidad de retención de agua, tiene efectos

bacteriostát¡cos. Los niveles normales de inclusión son 2'2.5o/o del peso de la

fórmula cárnica.

Edulcorantes: Una gran variedad e hidratos de carbono pueden ser usados

(dextrosa, azúcar, sorbitol, sólidos de atmidón, etc). Se emplean con el objeto de

mejorar el sabor del producto, para contra atacar el sabor fuerte de la sal, e

incrementar las propiedades l¡gantes del agua.
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Compuestos curantes: Típicamente el nitrato de sod¡o o n¡trito de sod¡o son

usados como agentes curantes. El nivel de ad¡ción de estos compuestos pueden

restringirse (156ppm para carnes curadas y embutidos y 120 ppm en tocino).

Los nitr¡tos sirven para una variedad importante de funciones: desanollar el color

rosado de la carne, preven¡r sabores de sobre calentádo, características

a ntim icro bio lóg ¡cas, efectos antioxidantes.

Fosfatos: Son usados para resaltar la capacidad de relenc¡ón de carne de

productos cárnicos. Los fosfatos alcalinos ¡ncrementan el PH y aumentan la

capacidad ligante del agua. También sirven como antioxidante.

Conservadores: El uso de sorbato de potasio es usado para retardar el

enmohec¡m¡ento en embutidos. Antiox¡dantes (BHA, BHT, profil galato, etc) son

usados a fin de limitar la oxidac¡ón de lipidos.

Especias, sazonadores, saborizantes son usados para crear productos ún¡cos de

carnes procesadas.

Muchos ¡ngredientes han sido desanollados a fin de reducir la grasa en los

productos cárnicos. La carragina, almidones, proteínas de soya son usados para

aumentar la retención de humedad de los productos.

Hay que tener especial cuidado con los condimentos, considerando que la c¿ntidad

de especia, hierba aromática, esenc¡a o extracto que se utilice es la que

predominará sobre el coniunto.

3.5 ENVOLTURA DE LOS EMBUfIDOS

La envoltura de los embutidos puede ser de dos clases:

Natural

Art¡fic¡al (S¡ntética)
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Las tripas naturales son las fundas más antiguas para envolver carnes frias El

único método de conservar los productos cárnicos, era salando, embutiendo en

tripas naturales y secando. Aun se usa este método.

Las tr¡pas naturales funcionan como una piel, protegen contra la alta humedad o

evitando que se seque muy rápido el producto. Por esto, todos los productos finos

se embuten en tripas naturales.

Otra de las grandes características de las tripas naturales es su poder osmótico.

Durante el ahumado, el humo penetra a través de la tripa natural dándole al

producto un sabor natural ahumado.

Lo mejor de las tripas naturales es que son naturales y no hacen daño a la salud

Las tripas de cerdo son las más usadas. Sirven para productos cocinados, frescos,

ahumados, curados, maduros, etc.

Las tripas naturales se venden en unidades que se conocen con el nombre de

madejas, mazos, moños, etc. Como regla general, se perm¡ten'16 piezas, la pieza

minima de 2 yardas de longitud para hacer una madeja.

Ex¡sten otros productos como los "cortos". Aquí las p¡ezas tienen una longilud entre

1 a 2 yardas y se clasiñcan entre angostas y anchas.

La tripa natural viene en las siguientes presentac¡ones

Salada:

- Mejor método de presentación

- Ocupa menor espacio

- Se puede transportar y mantener sin refrigeración por más tiempo

En malla con salmuera

- Generalmente vienen tres madejas por red plástica

- Sumergida en salmuera para uso rápido
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Fácil uso en plantas de alta producción

Menor consumo de agua

Empaque individual

- Una madeja en salmuera por bolsa plástica

- Fácil manejo

- Lista para ser usada

Tripa entubada o corrugada

- Tripa conugada sobre un tubo plást¡co

- Lista para usarse

- Rápida transferencia de la tripa al cuemo del embut¡dor

Tripa coloreada

- Tripa para usarse especialmenle en ahumadores

- Da un color uniforme en menor t¡empo

- Puede presentarse en empaque individual y conugada

La selección de la tripa dependerá en gran medida del t¡po de equipo, el proceso y

el producto final. La emuls¡ón gruesa, sem¡ gruesa o f¡na y otras características

determinan el tipo de tripa, lo mismo que el proceso. Productos coc¡nados,

ahumádos, madurados frescos, atados con h¡lo, grapa, etc. Hacen la selección final

de la tripa a usarse.

Las tripas s¡ntét¡cas, son envolturas especiales que reemplazan a la tripa natural

Debe ser retirada en el momento de la preparac¡ón el producto.

3.6 EL MERCADO

3.6.1 Productores de embutidos

Entre los principales productores de embutidos del pais podemos mencionar las

siguienles empresas agrupadas por ciudad:
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CUENCA

Elaboradora de Carnes S.A

Embutidos La ltaliana

Fábrica de embutidos ENE

GUAYAQUIL

Embutidos Americana

Embutidos Juris

Embutidos San Nicplás

Embutidos PLUMROSE, ECUADASA

Embutidos El Pampero

LATACUNGA

Embutidos Don Diego

LOJA

- Cafilosa

. INAPESA S.A.

QUITO

Ecarni S.A. Don Diego

Embutidos PLUMROSE

Fábrica de embut¡dos La Suiza

Embutidos Don D¡ego

Embutidos Piggi's

lndustria de Alimentos La EuroPea

Embutidos Don Diego

Embutidos Mr. Pollo

Embutidos Fritz, PRONACA

Embutidos La Vienesa

Embutidos La Española

Camar fr¡goríl¡co LOJA S.A

PRONACA Mr. Chancho

Fábrica de embut¡dos FEDERER

RIOBAMBA

Embutidos Don Diego

La lbérica

El mercado de los embutidos está or¡entado a satisfacer la demanda de las

diferentes clases sociales: baia, media, alta.



La industria de los embut¡dos 57

Debido a la difícil situación económica por la que pasó el país en el año 1999,

algunas de estas empresas se vieron en la neces¡dad de que redefinir su cobertura

del mercado, dando lugar a creaÍ productos que no solamente sat¡sfacen

necesrdades de paladares ex¡gentes, dispuestos a pagar un valor considerable al

adquir¡r un embutido, s¡no que han creado productos que por su composición.

permiten que los costos sean más bajos y por lo tanto sus precios más

competitivos.

Asi tenemos por eiemplo el caso de PRONACA, cuya misión es ser una empresa

lider en Ia industria alimenticia nac¡onal e ¡nternac¡onal, satisfaciendo a los

consumidores y cl¡entes con óptima calidad y excelente servicio.

Ellos elaboran dos tipos de lineas de embutidos:

Embutidos Mr. Pollo,

producción utilizan las

independientemente.

cuya materia prima es netamente de pollo. Para su

partes del pollo que no pueden ser comercial¡zadas

En esta linea de embutidos el embut¡do especial y el embutido normal.

Entre los productos de embutido especial, cuya elaboraciÓn es realizada

espec¡almente con pechugas de pollo, se pueden mencionar los siguientes:

Al granel

Chorizo, Jamón Mr. Pollo 4.5Kg., Jamón de Pechuga 3.5K9., Mortadela Mr- Pollo

2.5Kg., Salchicha Mr. Pollo No. 18, Salch¡cha Mr. Pollo No.24, Salchicha Mr. Pollo

No. 26X22

Empaque al vacío

Jamón Mr. Pollo 200Gr., Jamón de pechuga 200Gr., Mortadela Mr. Pollo 200Gr.,

Salchicha Mr. Pollo cocktail SOOGr. Salchicha Mr. Pollo Hot pollo 500Gr., Salchicha

Mr. Pollo No. 16 400Gr., Salchicha Mr. Pollo No. 18 500Gr., Salchicha Mr. Pollo No.

24 500Gr., Salchicha Mr. Pollo No. 24 300Gr.
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En la línea de embutidos normales, cuya mater¡a prima básica es el muslo de pollo,

se pueden mencionar;

Al g ranel:

Mortadela económica 2.SKg, Salchicha económica No. 26X22, Salch¡cha

económica No. 24, Salchicha económica No.22, Salchicha económica No. 18,

Salchicha económica No. 16.

Empaque al vacío:

Mortadela económica 200Gr., Salchicha económ¡ca No. 18 300Gr., Salchicha

económica No. 18 500Gr., Salch¡cha económica No. 16 200Gr'

Embutidos Fritz, preparados con tocino de cerdo y carne de res y en algunos

casos con carne de pavo. En esta línea los productos tamb¡én se clasifican en

clase primera y económica.

Entre los embutidos de clase primera podemos mencionar:

Jamones al granel:

- Jamon de pierna 5Kg., Jamón de pierna a la pimienta (3K9.), Jamón

sanduchero (3,sKg.) Jamón York (a,sKg.), Jamón glaceado (1'SKg-) Jamón

de pierna de pavo (sKg.), Jamón de pechuga de pavo (4'5K9.), Jamón

ahumado de pavo (2Kg.), Pechuga ahumada de pavo (1,5K9)

Mortadelas al granel

- Mortadela especial (3K9.), Mortadela extra(3K9.), Mortadela extra(5K9.),

Mortadela extra rebanada

Salch¡chas al granel

- Salchicha frankfurt, Salchicha hot dog, Salchicha jumbo dog, Salchicha

ranchera
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Especiales al granel

- Chorizo granel

- Salami granel

Longan¡za granel

Horneados

- Costilla BBA (500gr.) - Pernil Horneado (3K9.)

- Lomo del falda horneado (600-8009r.) Pechuga horneada de pavo (2-

2.8Ks.)

Ahumados

- Chuleta de chancho ahumada

- Tocineta ahumada rebanada (2K9.)

Tocineta ahumada (2K9.)

Jamones al vacío

- Jamón de pierna

- Jamón sanduchero

Mortadelas al vacío

- Mortadela especial

- Morladela extra

Salchichas al vacío

- Salchicha Frankfurt

- Salchicha jumbo dog

Jamón de pierna a la pim¡enta

Jamón York

Salchicha hot dog

Salchicha ranchera

Especiales al vacio

- Chorizo

- Tocineta rebanada

Entre los embut¡dos de clase económica podemos mencionar:

Al granel:

Chorizo parrillero (2Kg.), Jamón rebanado 1K9., Jamón (3,5K9.), Mortadela

rebanada extra (2Kg.), Mortadela extra (2Kg.), Salchicha cocktail (2K9.), Salchicha
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colombiana (2K9.), Salchicha gigante (1K9.), Salchicha jumbo (2K9.), Salchicha

perro caliente (1Kg.), Salchicha peno caliente (4K9.), Salchicha salchi-pop (4K9.)'

Salchicha salchi-pop (1 Kg.).

Empaque al vacío :

Chorizo parrillero 300cr.m, Jamón 200Gr., Mortadela extra 200Gr., Mortadela extra

taco 500Gr., salchicha perro cal¡enle 500Gr,, Salchicha peno caliente 300 Gr.,

Salchi pop-500Gr. Salchicha vienesa 16 200Gr.

La producción semanal de embutidos en esta empresa es aproximadamente de 8 a

'10 toneladas.

La fábrica de embutidos ECUADASA, que produce PLUMROSE, conocidos

productos dentro del mercado nacional, tiene una producción similar a la de

PRONACA, en cantidad y tipo de producto.

Hay que destacar que los embutidos producidos por estas dos empresas, son

embutidos en los que se utiliza envoltura sintét¡ca.

Ex¡sten otros tipos de empresas que cubren los mercados de clase med¡a y baja,

como son

Embutidos

Embutidos

Embutidos

Embutidos

Embut¡dos

La Española

La Vienesa

El Pampero

La Europea

Fernández

Cabe mencionar que dentro de su producción utilizan carne de res y carne de

cerdo. Ellos no producen embutidos de came de pollo. Su mayor venta se

encuentra en la costa, especialmente en la ciudad de Guayaquil.
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Entre los embutidos que producen podemos mencionar los s¡guientes:

- Chorizo alemán, chorizo argent¡no, chorizo praga, longaniza, mortadela

especial, mortadela bologna, jamón prensado, iamón glac¡ado' hot dog,

especial, hot dog extra especial, chorizo colombiano, chorizo libanez'

chorizo cuencano, chorizo panillero, iamón de p¡erna, salammi' salchichón

cervecero, chorizo de cocktail, locino.

Es importante mencionar también como competenc¡a aquellas empresas como los

hoteles que t¡enen locales de venta al públ¡co, mejor conocidos como DELIS, los

cuales entre otras cosas venden embutidos, elaborados por ellos mismos. Sus

embutidos son especialmente de tripa natural y están orientados hacia clientes de

clase media y alta.

Ex¡sten también los informales o fábricas clandestinas, aquellos que elaboran

embutidos sin normas de cal¡dad ni permisos san¡tarios.

Sus productos están orientados a cubrir necesidades de un mercado de clase baja

Parte de la mater¡a prima utilizada es harina y colorantes. Estos Últimos son

empleados para que el embutido tenga un color semejante al elaborado a base de

carne de res.

Estos productos son comercializados especialmente en los mercados Debido a la

poca cantidad utilizada de carne de res, pueden permanecer vanas horas sin

refrigeración, Es por esto que son colgados a la vista del cliente ,

3.6.2 El Mercado de embutidos en la ciudad de Guayaquil

Se ha considerado a la c¡udad de Guayaquil, por ser el puerto principal del pais y

por lo tánto una de las más importantes. Cuenta con un total de habitantes de

2'1 1 7.553 aprox¡madamente.

Los resultados que se ¡ndicarán a continuación han sido obtenidos de la muestra
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3.6.2.1 Marcas existentes

. Embutidos

. Embutidos

. Embutidos

. Embutidos

. Embutidos

. Embutidos

. Embutidos

. Embutidos

Plumrose

La Danesa

Don Diego

Mr. Pollo

Fritz

Juris

La Europea

Federer

3.6.2.2 Productos por marcas

Embutidos Federer

Empaque al vacío

Embutidos Don Diego

Salam is ahumado. suizo
Mortadelas especial, económ¡ca, bologña
Jamones praqa (p¡erna), de espalda, americano (económico)

Jamones Pierna 200 qramos
Mortadelas Especial 200 gramos
Salch ichas Cervelac 500 qramos

Peladas 500 gramos
Vienesa 300, 500, 1000 gramos
Cocktail 300 qramos

Chorizos Botones 500 qramos
Choricillo

Morcilla 500. '1000 gramos
Paté Hígado, jamón

Mortadelas Especial, especial con dados (grasa), super bologña, pastel
mexicano, paslel de iamón

Salamis Dea o Milán Itaf¡ano
Tocinos
Jamones York (pierna), americano (espalda/económico), delantero

I

I 300. 1000 sramos
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Empague al vacio

Embutidos Plumrose

Empaque al vacio

Mortadelas Pastel mexicano 200 qramos

Super bologna, especial
Tacos 200 gramos

J a mones americano, delantero (York) 200 gramos

Sa lamis De ajo 200 qramos

Milán 200 qramos

C horizos Rioja, extra
Salchichas Ternera, cervelac

Roia 250 qramos

Blanca 250 gramos

Vienesa 250,500,1000 OS

Fran kfurter 250,500 gramos

Parr¡lladas Morcilla, salch¡cha blanca, chorizo
extra, cervelac, longaniza

270 gramos

Morcillas 300 qramos

Lonqaniza 200 gramos

Mix curados Jamón serrano, salami milán,
chor¡zo vela

1 15 gramos

Paté Hígado con
híoado de ave

champignones,

Ah u mados Pollo

Mortadelas Bologna, extra(grasa), pollo, mortadelas con ¡amón :fiambre
de cerdo ahumado, fiambre sin ahumar

Mortadelas tacos Extra, bologna
Jamones Pierna, espalda, pollo, f¡ambre de cerdo ahumado,

ahumado, tender (ahumado de espalda), visking (pierna

ahumado), pastel mexicano (pimient o rojo y verde)
Tocinos Bayonne

Chorizos lTernera 300, 375 gramos

salchichas con queso 500
frankfur. 1000
Cocktail 200
perros calientes 200
salch¡chón cervecero

Salchichas Ahumadas 13 un¡dades
Perros calientes plumbo 26 unidades
Perros calientes especiales 30 unidades

Ah umados Chuletas
Pates HÍqado, iamón 125
Mortadelas Extra 400gramos

I

I

500 qramos

I

I

I
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tacos
Boloqna 400 gramos

Tocinos Tocineta 200 gramos

Embutidos Mr. Pollo

Mortadelas Especial de pollo (s¡n grasa) , económica (con grasa)

Jamones Pech ade llo lo tern a

Ahu mados Pollo

Embutidos J uris

Empaque al vacío

Embutidos La Europea

Mortadelas Extra, bologna. especial
Jamones lda, rerna, amencano
Salami Milanés

Mortadelas Pastel mexicano ueso de chancho
Salamis
Jamones Jamonada (mortadela, jamón), amer¡cano, espalda, pierna'

boloqna, extra
Tocinos Ahumado
Paté Hí do, amón

Mortadelas Pastel mexicano, extra, bologna 200 qramos

Jamones Espalda, iamonada, americano 200 gramos

Sa lam is Salami de aio 200 gramos
Italiano 100 gramos

Chorizos Super hot dog 350 gramos

Español 300, 1000 gramos

Botones para asado 300, 1000 gramos

Salchichas Para freir 300 qramos
(cerdo, res) 1000 gramos

Frankfurter 300, 1000 gramos

Cocktail 300, 1000 gramos

Blanca 1000 qramos

Vienesa 200, 300, 500, 1000 gramos

Parrilladas Longaniza praga, salchicha
blanca, morcilla, botón para

asado, chorizo extra

300 gramos

Morcillas 300, 1000 gramos

Longanizas Praqa 200, 1000 gramos

I

I

I

I

I
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Empaque al vacío (Presentación especial)

Embutidos La Castilla (Don Diego- Económico)

Mortadelas Famil¡ar
Jamones Familiar amonada

Embutidos Fritz

3.6.2.3 Preferencias por marcas

- Embutidos Plumrose

- Embut¡dos Mr. Pollo

- Embutidos Don Diego

- Embutidos Juris

3.6.2.4 Posición de marcas según precios

- Embutidos Don Diego

- Embutidos Plumrose

- Embutidos J uris

- Embutidos La Europea

- Embutidos Federer

Jamones Prerna 200 gramos

Espalda (grasa) 200 gramos

Pierna (sin grasa) 200 gramos

Mortadelas Boloqna 200 gramos

Extra 200 gramos

Salchichas Ranchera(toc¡no, carne de
res, carne de cerdo)

500 gramos

Ahumada 200, 500 gramos

Ahumada de pollo 500 gramos

Salamis 100 gramos

Chorizo Cocktail 300 qramos

J umbo 500 gramos

Perros calientes 200, 500 gramos

Mortadelas Especial (boloqna ), económica
Jamones E alda línea económica
Tocinos Tocineta

I

I

I
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3.6.2.5 Preferencia de los consumidores por t¡po de mater¡a prima

Tipo de materia prima Marca

Cerdo Plumrose

Pollo Mr. Pollo

3.6.2.6 Consumo de embut¡dos por sector

3.6.2,7 Consumo de embutidos por sexo

Sexo 7o de consumo

Masculino 76

Femenino 24

3.6.2.8 Consumo de embut¡dos según edad

Rango de edad

(años)

7o de consumo

20-29

30-39 47

4049 41

Frecuencia 7o de consumo

Sector Yo de consumo

Norte bq

Centro 17

Sur 6

Este 1

Oesle 1

Fuera de la ciudad 11

3.6.2.9 Frecuencia de consumo de embutidos

I

I

I

I

I

I
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Drariamente 6

Semanalmente 41

Mensualmente 24

Anualmente

Rara vez 29

Frecuencia # de veces (promedio)

Semanalmente 2

N4ensualmente 2

Anualmente

3.6.2.10 Forma de consumo

3.6.2.11 Lugar de compra del producto

Lugar de compra Yo de consumo

Centro de expendio para prepararlo en

CA SA

bJ

Preparado listo para consum¡r 37

3.6.2.12 Marcas preferidas en el mercado

Marca o/o de consumo

Embut¡dos Oon Drego 40

Embutidos La ltal¡ana

Forma de consumo Y" de consumo

Sanduche de mortadela '18

Sanduche de .jamón 30

Chorizo asado 15

Hot dog 21

Chuzo 3

Salchipapa
,1

Otros 12

I

I

I

I

I

I

I

I
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Embutidos Piggi's

Embutidos La Europea

Embutidos Americana

Embutidos J uris 4

Embutidos Mr- Pollo 11

Embutidos Fritz

Embitidos San Nicolás

Embutidos Plumrose 35

Embutidos La Vienesa

Embutidos La Española

Embutidos Federer

P referencias

Buena calrdad 68

Economía 6

Promocrones continuas 5

Facilidad para adquirir 16

Publicidad

3.6.2.13 Por qué se prefieren las marcas?

3.6.2.14 Tipo de materia prima preferida

3.6.2.15 Tipos de embutidos preferidos

Tipos de embut¡dos

Chorizo de asar (tripa natural) 10

Chorizo de asar (tripa sintét¡ca) 5

Materia prima

Carne de res

Carne de cerdo 27

Carne de pollo 12

Carne de ternera

l

I

I

I

I

I

I

I

I
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Hot dog 20

f\¡o rtad e la 30

Jamón 'l<

3.6.2.16 Volumen de compra

# de kilos

2 40

1t4 60

3.6.2.17 Lugar de compra de los productos para preparar

3.6.2.18 Lugar de compra de productos para consumir

Lugar

Comisanato 80

Mercado 6

Frigorífico 10

T¡enda

Carnrceria

Deli 4

Luga r

Restaurante de com¡da rápida 14

Carretilla 18

Parrillada 10

Bar del coleg io/universidad 15

Otros 25

I

I

I

I
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3.6.3 Canales de distribución

Las empresas grandes por lo general utilizan 5 canales de distribución para hacer

que el producto llegue al consumidor final, estos son:

Autoservicios, más conocidos como cadenas de comisariatos y supermercados

D¡str¡buidores zonales, son aquellos propietarios de negocios que poseen la

infraestructura necesaria para poder instalar un negocio de distribución. En este

caso la empresa productora una vez establecido a través de un contrato, le ofrece

al establecimiento la asesoria corespond¡ente. De igual forma el dueño o la

empresa representante del establecimiento se compromete a cumplir con los

estándares del producto.

Canal institucional, a este grupo corresponden, los com¡sariatos de empresas,

hoteles, los convenidos de franquicias, hospitales, comedores de empresa, clubes,

resorts, restaurantes triple A-

Canal de cobertura, en este nivel se agrupan, los hoteles pequeños, tiendas,

tercenas, carretillas, mercado

Canal de exportac¡ón, maneja exclusivamente la cobertura a nivel ¡nternac¡onal

En el caso de las empresas pequeñas, ellas prefieren los canales de cobertura. No

poseen una fuerza de ventas numerosa.

3.6.4 Los consumidores

Existen dos tipos de consumidores, los que adquieren el producto para consumirlo

d¡rectamente y los que adquieren el producto para prepararlo para la venta.

Cuando se trata de consumidores que adquieren el producto para negoc¡o, como es

el caso de las carretillas de hot dog y los que venden chuzos, ellos prefieren

productos económicos de buena calidad, de los cuales puedan obtener un margen
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de rentabilidad considerable en el momento de llevarlos a la venta como producto

de consumo f¡nal.

Según estudio efectuado, lás carretillas que venden hot dog y/o chuzos en la ciudad

de Guayaquil, prefieren los embutidos producidos por las fábrica La Vienesa, La

Española y en menor grado por la fábrica El Pampero. Adquieren los productos

directamenle en los puntos de venta al público ó en el Mercado Central.

Los compradores de embutidos para consumo del hogar prefieren productos

PRONACA, PLUMROSE, DON DIEGO. Ellos adquieren el producto especialmente

en comisariatos. Estas líneas generalmente presentan promoóiones frecuentes.

Este tipo de consumidores observa la calidad el precio y la publicidad. Sus mayores

niveles de consumo están concentrados en la mortadela, el jamón y el hot dog. Las

cantidades de consumo varian entre % y aKg.

El nivel de cu¡dado de la salud de los hab¡tantes de la s¡ena, hace que el embutido

de pollo tenga muy buena acogida en esa región, a diferencia de los habitantes de

la costa que prefieren los embutidos elaborados a base de came de res y cerdo.

3.6.5 Los proveedores

Dependiendo del tipo de embutido a elaborarse, la materia prima básica es la

carne, la misma que puede ser de res, pollo, cerdo.

Dentro del grupo de embutidos para preparar a la panilla o freir, se utiliza como

materia pr¡ma básica la carne de res y la carne de cerdo.

Los jamones pueden ser elaborados utilizando carne de cerdo y came de pollo. La

misma carne es utilizada para la elaboración de hot dog.

Para la fabricación del embutido de res, se utiliza el brazo por su consistencia

musculosa. Cuando se trata de embutidos de cerdo y pollo, vanas partes del animal

pueden ser ut¡lizadas.
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Esta mater¡a prima bás¡ca, es adquirida directamente con el productor, porque se

obt¡ene un produclo fresco y a un menor costo. Generalmente la carne de res es

adquirida en los camales (municipales o privados) o en muchas ocasiones se

establece canje con grandes carnicerías. La carne de cerdo y pollo en las misma

empresas que se dedican a la cr¡anza de estos animales.

Muchas veces los productores de ganado especialmente vacuno, pref¡eren

comercializarlo a paises vec¡nos como es el caso de Perú, donde se puede obtener

un mejor margen de utilidad en la transacción y esto hace que en ciertos periodos

del año, especialmente en los meses de invierno sea más convenienle adquir¡r el

brazo de res a las carnicerias grandes, gue son las que se encuentran en

condic¡ones de comprar el animal entero y con las que se puede establecer un

precio fijo según volumen de compra y por un buen per¡odo de t¡empo.

Para la elaboración de chorizos, se necesita de una envoltura, ya sea esta natural o

art¡f¡c¡al. En nuestro país no existe ninguna empresa que se dedique a la

elaboración de este tipo de producto. Todas las empresas proveedoras son

representantes de firmas cuyas fábricas se encuentran especialmente en Estados

Unidos, España, Aleman¡a. La mayoría de las fábricas de embutidos prefieren el

producto originario de Estados Unidos, por ser representativo en costo y calidad. En

el pais existen pocos proveedores de tripa de origen americano y se encuentra

localizados en la ciudad de Ouito

Cuando la envoltura es sintética o artificial se puede contratar con la firma

proveedora la impresión del logo de Ia empresa, esto es algo muy costoso y

solamente puede ser real¡zado por las empresas que tienen un volumen

considerable de producción.

La envoltura nalural prov¡ene principalmente de la tripa natural de cerdo. A pesar de

que el Ecuador es un pais productor de cerdo, no existe una empresa que se

dedique a procesar la tripa. Por ejemplo PRONACA que es una empresa de este

tipo, vende la tripa del cerdo, el cuero y parte de la grasa a personas que tengan

algún negoc¡o.
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El Ecuador tampoco es productor de todos los condimentos utilizados para la

elaboración de embutidos, especialmente los que son para jamones. De la misma

forma que las tripas, ciertos cond¡mentos son comerc¡alizados por representantes

de flrmas extranjeras.

Cabe destacar que la mayoría de estas empresas se encuentran en la ciudad de

Quito. Existen también importadores locales que comerc¡alizan el producto a

empresas pequeñas. Las empresas grandes compran los componenles de la

materia prima y las envolturas a los proveedores extranjeros o a sus representantes

locales.



4.1 INTRODUCCION

La empresa Salsamentaria Suiza S.A. SALSUISA es una sociedad anónima que se

const¡tuyó el 16 de diciembre de 1998, según resolución # 5773 de la

Superintendencia de Compañías. En ese entonces el capital social de la empresa

estaba formado por la emisión de 1000 acc¡ones de S/. 5000 cada una (S/.

5'000.000). Con un total de 4 socios y una ¡nvers¡ón inicial de S/. 20.000.000

Se encuentra localizada en el Km.35 vía a Daule, junto al Camal Frigorífico Nobol,

de propiedad de uno de los socios. Cuenta con una pequeña pero adecuada

infraestructura, que dispone de lo necesario para la elaboración y conservación de

embut¡dos. Cumple con todas las normas exigidas por el Ministerio de Salud.

Entró en operación el 26 de abril de 1999, justamente cuando el pais atravesaba

por una d¡fícil situación económica politica y social, lo que originó una ¡nestab¡lidad

en todos los sectores.

La caótica situación que el pais anastraba generó en 1999 el cierre de muchas

empresas, las cuales se habían mantenido en operación por años. Otras se vieron

obligadas a disminuir cons¡derablemente sus costos optando por el desp¡do de los

colaboradores, el cierre de puntos de ventas, la suspensión de producción, o el

ret¡ro del mercado de productos que no representaba rentabilidad para la empresa.

Unos de los sectores más afectados fue iustamente el de los alimentos, porque la

puesta en marcha de la dolarizac¡ón en el país, dio lugar a un desequilibrio

especialmente en el precio de los comest¡bles.

Al inicio de su operación la empresa contaba únrcamente con 4 personas, 2

dedicadas a la parte operativa del proceso, el gerente de producción(nacional¡dad

suiza) y el gerente general (nacionalidad ecuatoriana). A la fecha ha sido necesar¡o

incremenlar personal para la labor de producción, y una persona que se encarga

de la asistencia adm¡nistrativa,

CAPíTULO 4
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El s¡stema de producc¡ón util¡zado actualmente no es un sistema completamente

automát¡co. Esto permite satisfacer part¡cularmente ciertos requerimientos

especiales de los cl¡entes.

Los productos están fabricados con materias primas de muy buena calidad y

dirigidos a cubrir las necesidades de un mercado de clasé med¡a baja. Los

productos no contienen colorantes.

La distribución se la realiza d¡rectamente a los clientes, cuyos grupos prinripales

son: frigorificos, d¡stribuidores de productos varios, tercenas, d¡stribuidores de

productos cárnicos. También es comerc¡alizado a clientes que expenden productos

comestibles de consumo final. La empresa no posee centros de distribución

propios.

La materia prima util¡zada es adquirida dentro del país, contando para ello con

proveedores varios.

Los productos son comercializados con forma de pago de contado, dependiendo

del volumen puede otorgarse un crédito que no pase de una semana.

Siendo una empresa .joven, es ¡mportante una planif¡cación adecuada que le

permita alcanzar logros a corto y largo plazo. Quienes conforman la empresa están

dispuestos a asum¡r el reto de convertirla en una empresa reconocida dentro del

medio, que ofrezca una alternativa de desarrollo dentro del país.
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4,2 VISIÓN Y MISIÓN

vrsroN

Conocer y salisfacer las necesidades de los paladares, que disfrutan del buen

sabor de productos cárn¡cos, es nuestro compromiso con el país. Para esto se

requiere maximizar la calidad de nuestra producción cada día, minimizar los costos

y ofrecer los mejores precios del mercado.

MISION

Somos una empresa joven, dedicada a la elaboración y comercialización de

productos cárnicos. Nuestra sól¡da formación nos ha permitido entrar en el mercado

en un tiempo de dificil situac¡ón económica para el país, e ir creciendo con pasos

firmes. Nuestro desafio actual es incrementar el mercado nacional y muy pronto

comercializar con el paÍs vecino de Perú. Contamos con un recurso humano

calificado y con la capacidad instalada necesaria para optimizar los procesos de

producción que dism¡nuyan los costos y nos permita ofrecer a nuestros clientes

productos de ca¡idad a un menor precio. Reconocemos la riqueza que el Ecuador

posee y nos sent¡mos comprometidos en ser parte activa de su reactivac¡ón

económica y la conservacrón de sus recurgos.
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4.3 ANALISIS INTERNO

4.3.1 Ubicación de la planta

La fábrica se encuentra ubicada en la provincia del Guayas, en el Km.35 vía a

Daule, junto al Camal Fragorif¡co Nobol, siendo este uno de los proveedores de la

carne necesar¡a para la elaboración de embutidos.

4.3.2 Horario de atención

Lunes a viernes de 8:00-16:00

4.3.3 Equipos principales con los que cuenta la fábrica

Mol¡no de carne calibre 32 de SHP: Es utilizado para moler la materia prima

principal como es la carne ya sea de res o cerdo y la grasa de cerdo.

Cutter de 60 litros de 22HP: Este equipo es utilizado para la obtención del

trpo de masa, la misma que puede ser fina o gruesa, ésta variará

depend¡endo del tipo de producto. Las masas finas son utilizadas para la

elaborac¡ón de hot dog y mortadela, m¡entras que las masas gruesas para el

salami y el chorizo cervecero.

Embutidora de 30 l¡tros, hidráulica: Una vez que la masa es sacada del

cutter, este equipo es utilizado para embut¡rla en la tnpa de d¡ferentes

calibres y tipos .

Horno de 80 Kg. de capacidad: Sus princrpales funciones son cocción,

secado y ahumado de productos.

- Sierra cortadora: Util¡zada para cortar carne congelada, huesos, etc.

4.3.4 Recurso Humano

Por ser una empresa pequeña, el recurso humano con que cuenta la empresa es el

sigu¡ente:
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Gerente General

Representante legal de la empresa, ampl¡a experiencia en el med¡o administrativo y

financiero de empresas de elaborados cárnicos. Entre sus principales funciones

podemos mencionar la comercial¡zación de los productos, la negociación con

proveedores para la obtención de la matena prima y la administración del d¡nero.

Gerente de Producción

Nacionalidad suiza, se encarga de la producción de los embutidos. Sus profundos

conoc¡mientos en elaboración de embutidos, le permiten realizar una producc¡ón

minimizando los costos de fabricación.

Operario del cutter

Se encarga principalmente de poner a disposición del Gerente de Producción de las

med¡das necesarias de materia prima para las diferentes etapas del proceso de

producción.

Operario del molino

Su función pr¡nc¡pal es la preparación de la carne para el proceso de producción

Amarrador

Se encarga de amarrar los embutidos y de la limpieza de las máquinas

Asistente administrativa

Controla el ¡ngreso de la materia prima, elabora reportes, maneia cuentas por

cobrar,cuentas por pagar, controla ¡nventarios.

Contador

Trabaja a nivel de servicios prestados
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4.3.5 Proveedores

4.3.6 Mater¡a prima utilizada en la elaboración de los productos

Carne de ganado vacuno - Manteca de cerdo

Hielo - Fosfato

Vitamina C - Sal d€ cura

Nitr¡to de sod¡o

Condimentos: Pimienta, glutamato, monosód¡co

4.3.7 Logística de entrada

Comprende todas las actividades asociadas a la recepción, almacenam¡ento,

distribución de la materia prima, control de inventarios y pagos a proveedores.

4.3.7.1 Aprovisionamiento de materias primas y demás productos

La materia prima básica para la elaboración de la línea de embutidos que la fábrica

produce es la carne de res (pierna). Este producto es adquirido localmente y las

compras son efectuadas según el plan de producción diano. Los principales

proveedores de esta materia pr¡ma son : Mult¡carnes y el Camal Frigorífico Nobol.

La tripa para embut¡r, que ocupa un lugar de importancia al igual que la carne de

res, es un producto importado, adquirido a través de d¡stribuidores dentro del paÍs.

Los niveles de consumo de esta mater¡a prima no,lustifican la compra directa a los

productores extranjeros, por este motivo y por ser un producto de fácil conservación

EMPRESA CONTACTO PRODUCTO CIUDAD

Serdela Ecualoriana Neptali Menzalde Tripa sintética Ouito
It\¡POALMEIDA Juán Carlos Carrión Condimentos.

sintéticá
tripa Cuenca

AL ECNO Helmut Yanke Triga natural de cerdo Ou¡to
CINTAS TEXTILES Piola de algodón Guayaquil
Camal frigor¡f¡co Nobol Gustavo Andrade Came de res

(brazo)
Nobol

HOLANDESA CARNES Tyron Rotas Carne de res Guayaquil
CITADELLA Jaime Carmiqniani Grasa d€ cerdo Ourán
ICECORP S,A, Hielo tritutado
COMERCIAL PLUAS Hanna Nobol
Mercados
CASA COi,4ERCIAL AL¡,4EIDA V¡támina C
MULTICARNES Came de res Guayaquil
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puede ser adquirido para proyecciones de producción de hasta un mes. Este

producto es enviado por los d¡str¡buidores a través de avión o transporte terrestre.

Los condimentos y demás productos necesarios para el proceso de fabricación se

adquieren localmente y según proyección de producción.

Cabe mencionar que todas las compras son real¡zadas baio programación de

producción. Ningún producto permanece almacenado por largos periodos.

4.3.7.2 Proceso de recepción y almacenamiento de materias primas

Toda materia prima recibida es pesada antes de ser almacenada. En el caso de la

carne cuyo proveedor principal es el Camal Nobol, es recib¡da por la persona

encargada del horno, quien la pesa mientras la as¡stente administrativa controla que

el peso conesponda a lo registrado en la factura.

Una vez pesado el producto es almacenado en el frigorifico hasta su utilización

Cabe destacar que la carne utilizada para la elaborac¡ón de los embutidos es el

brazo de la vaca, producto fresco, con previo proceso de preparación.

El almacenamiento que se realiza de la carne es por poco tiempo, porque debido a

la cantidad de producción y a la ubicación de la fábrica no es necesar¡o el

almacenamiento de grandes volúmenes por periodos largos.

Existen otros proveedores allernos que ofrecen el producto en el cáso de que el

camal no disponga del mismo, sin hacer que esto incremente el costo de

producción.

4.3.8 Operaciones

Las operaciones corresponden a las aciiv¡dades relacionadas a la conversión de la

materia prima en producto term¡nado. Los puntos a cont¡nuación indican la

descripcióh y el procedimiento de producción de cada uno de los productos

elaborados por la fábrica. Como referencia se puede decir que el proceso de
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producción de 100 libras de un producto, es de aproximadamente t hora con 30

minutos.

Cabe mencionar que la materia prima uti zada para la elaboración de los embut¡dos

es correctamente seleccionada procurando obtener un buen resultado en el

producto final. Ninguno de los productos contiene coloranles ni saborizantes, los

cuales son perjudiciales para la salud. La producción actual no incluye empaque al

vacro.

4.3.8.1 Productos que se fabrican

La fábrica produce los sigu¡entes t¡pos de embutidos:

Chorizos para asar en carne de res y carne de cerdo

- Tripa natural

o Salchicha panillera

- Tr¡pa sintética

o Chorizo ahumado cervecero

o Salchicha texana

Hot dog

Jamón planchado

4.3.8.1.1 Chorizo ahumado cervecero

Producto de consumo popular, utilizado especialmente para chuzos. Es un producto

ahumado. Es embutido en tripa sintética,

Procedimiento de elaboración

Se muele por separado la carne de res y la manteca de cerdo, empleando para ello

un disco de 2 mm. Se introduce al cutter la carne de vacuno y se lo revoluciona

agregando la sal de cura, fosfato y demás cond¡mentos a intervalos regulares,

posteriormente se mezcla el hielo poco a poco, después la manteca de cerdo,

permitiéndose que la masa esté lista hasta su completa homogenización. Una vez

que la masa esté consistente, y no deslia al tacto, a una temperatura de proceso

máx¡mo entre 14 y 15'C, estará l¡sta para ser embutida.
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A continuación se lleva la masa a la embutidora, utilizando tr¡pa sintét¡ca calibre 36.

Se colocan los chorizos en un carro que es introducido al horno, posteriormente

secándose por espac¡o de 20 minutos a 60'C, sin humo, luego se agrega humo

denso por espacio de una hora a 70"C, hasta que la temperatura interna del núcleo

sea alrededor de 68-70'C.

Finalmente, durante'10 minutos se duchan los chorizos con agua de llave para su

enfriamiento, dejándolas escurrir a temperatura ambiente para después almacenar

en la cámara de refrigeración hasta su expendio. Se comercializa al granel.

4.3.8.1.2 SalchichaTexana

Producto para asar, ahumado, con envoltura s¡ntét¡ca.

Procedimiento de elaboración

Se muele carne de res, grasa de cerdo en el disco de 9mm, los cuales serán

utilizados posteriormente. Se muele carne de vacuno y grasa de cerdo en el d¡sco

de 5mm, se las lleva al cutter y se procede a revolucionarlas agregando la sal de

cura, fosfato, vitamina C y condimentos. Se introduce el h¡elo poco a poco,

dejándose picar la masa hasta su completa homogenización, esta debe adquirir

consistencia y no deslía al lacto, a una temperatura de proceso máxima de 13'C,

ahora se agrega la carne y grasa que se había molido en el disco de 9mm y se la

mezcla lentamente en el cutter hasta alcanzat una temperatura de 15"C.

A continuación se lleva la masa a la embutidora util¡zando tripa de calibre 30, se

lleva al horno y se seca sin humo por 20 minutos, luego por t hora a 65'C con

humo denso hasta que la temperatura del núcleo alcance 68-70'C.

Se enfria en una ducha de agua fria por'10 minutos, se de.ja escunir a temperatura

ambiente para después almacenar en la cámara de refrigeración hasta su expend¡o.

Se comerc¡aliza al granel.
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4.3.8.1.3 SalchichaParrillera

Producto crudo, para asar o freir

Procedimiento de elaboración

La carne de vacuno, carne de cerdo y manleca de cerdo se muelen en el disco de

4mm. Y se las lleva al cutter agregando sal de cura, fosfato, condimentos y vitamina

C, el hielo poco a poco hasta conseguir una masa consistente y la temperatura del

proceso esté sobre los 10"C.

Se embute la masa en tripa de cerdo y se la cuelga para dejarla secar al ambiente

por 2 horas, luego se la almacena en la cámara frigorifica.

El tiempo máximo de consumo de los productos es de 30 dias. Actualmente no se

realiza empaque al vacío. El producto se expende en volúmenes de acuerdo a la

necesidad del cliente. Tampoco la envoltura del producto está ¡mpresa con la marca

del mismo, debido a los altos costos que esto representaría para la producción,

puesto que el trabaio de impresión de la tripa sintética es hecho fuera del país.

Se han realizado pruebas ya con otros productos, que han sido b¡en acogidos por el

mercado, como son la mortadela , el jamón, la hamburguesa precocida, sin que se

los esté comercializando por el momenlo.

4.3.8.1.4 Salchichas para hot dog

Producto ahumado, envoltura en tripa s¡ntética. Utilizado comúnmente para

salchipapas y hot dog.

Procedimiento de elaboración

Se muele por separado la carne de res y la lonja de cerdo, empleando para ello un

disco de 2 mm. Luego se introduce al cutter la came de vacuno y se lo revoluciona

agregando sal de cura, fosfato y condimentos a intervalos regulares; se mezcla el

hielo poco a poco, en seguida la lonja de cerdo; perm¡t¡éndose que la masa esté
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l¡sta hasta su completa homogenización. Una vez que la masa eslé cons¡stente, y lo

deslia al tacto, a una temperatura de proceso máximo entre 14 y 15"C' estará lista

para ser embutida.

A continuación se lleva la masa a la embutidora utilizando tripa sintética calibre 22.

Se colocan las salchichas en un carro que es introducido al horno' secándose por

20 minutos a 6O'C, sin humo, luego se agrega humo denso por espac¡o de una

hora a 70"C hasta que la temperatura interna del núcleo sea alrededor de 68-70'C.

F¡nalmente, durante 10 minutos se duchan las salchichas con agua de llave para su

enfriamiento, dejándolas escurrir a temperatura ambiente para después almacenar

en la cámara de refrigeración hasta su expendio. Se comerc¡al¡za al granel.

4.3.8.'1.5 Jamónplanchado

Pernil de cerdo ahumado desde 10 hasta l4 libras, con preparación mixta (sal y

dulce). Puede ser conservado hasta un mes bajo congelación sin peligro de

deterioro. Es especialmente utilizado en sanduches, aunque puede ser muy bien

apreciado en buffets.

Procedimiento de elaboración

A la pierna de pern¡l se le inyectan los condimentos requeridos. Luego es colocado

en la máquina masageadora por espacio de una hora, con el propósito de elim¡nar

f¡bra. Después de esto es colocado en el homo para el proceso de cocción y

ahumado; el tiempo máximo variará dependiendo de la cantidad de l¡bras, pero no

podrá ser menor de 7 horas. Cuando la pierna ha cumplido la mitad del tiempo de

cocción, es retirado del horno y colocado en una película transparente espec¡al y

llevado nuevamente al horno para que cumpla el t¡empo total de cocción.

4.3.9 Almacenamiento

La elaboración de los diferentes tipos de embutidos es realizada bajo pedido de

cl¡entes mayoristas- El producto es elaborado e inmediatamente entregado a los

clientes. Por esta razón los productos no necesitan estar almacenados por mucho
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tiempo. Al no tener un s¡stema de trabajo bajo stock la producción debe ser

realizada a diario.

La cámara frigorifica de conservación dispon¡ble para el almacenamiento de los

embutidos es alquilada al camal.

4.3.10 LogÍstica de salida

En este punto se detallarán las acüvidades relacionadas a la forma en que los

productos salen de la fábr¡ca para llegar al cl¡ente; además se hará énfasis a la

recuperación de la inversión(cobranzas).

Es importante considerar que la fábrica no dispone de un establecimiento para

venta al público. Todas las ventas que se efectúan son bajo pedido y sus cl¡entes

generalmente son mayoristas.

4.3.10.1 Pedidos sol¡c¡tados por los clíentes

EI pedido es realizado por el cl¡ente, vÍa telefónica o mediante un mensaie enviado

a través de beeper, indicando la fecha de entrega, casl siempre se lo realiza con un

dia de anticipación.

Cuando el producto es procesado y se encuentra listo para ser llevado al cliente, es

entregado según itinerario, dando prioridad a los pedidos que han sido solicitados

por clientes de fuera de la ciudad.

4.3.1 0.2Tran sporte

La fábrica cuenta únicamente con un vehículo, el m¡smo que es ut¡lizado para las

diferentes actividades que comprenden la operac¡ón del negocio. Los productos son

entregados a los d¡ferentes clientes en la tarde, en el lugar solicitado por ellos, que

generalmente es el establecimiento donde funciona el negocio que vende el

producto. El tratam¡ento es diferente con las entregas de los pedidos a los cl¡entes

que se encuentran ya sea fuera de Guayaquil o del perímetro de la fábrica. En este

caso se utiliza transporte público de carga.
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4.3.10.3 Cobranzas

Por ser un producto comestible, éste debería ser pagado en el momento en que se

¡ealiza la entrega, pero depend¡endo del cliente, de la cantidad pedida y de la

frecuencia semanal de compra esto varía.

Casi siempre los clientes pagan uno o dos días después de que se ha entregado el

producto, que es el tiempo en que ellos pueden comerc¡alizar el producto a sus

respectivos clientes.

El cobro es efectuado en el mismo Iugar donde se entrega el producto. Cuando se

trata de ped¡dos realizados por clientes fuera de la ciudad, se real¡zan los depósitos

a la cuenta coniente y la cop¡a de la papeleta de depósito es enviada por transporte

o fax. Si la frecuencia de compra del cliente es alta, el envío de la papeleta no

obstacul¡za la entrega del pedido por parte de la empresa. No sucede así con

clientes nuevos o con los que tienen frecuencia de compra ba.ia, a los cuales se les

entrega el producto una vez que se verifica el depósito.

4.3.11 Marketing y Ventas

La satisfacción de las necesidades de los consumidores, es el principal objet¡vo de

toda organ¡zación. lmportante es indicar los mecanismos utilizados para el logro de

este f¡n, en el cual no puede faltar un estud¡o de mercado.

Esta empresa no cuenta con un departamento o persona que se encargue

específicamente a esta función, lo cual muestra una tendencia hacia la venta.

4.31 1.1 Precio

Los costos obten¡dos después del proceso de fabricación permiten ofrecer al

mercado precios competitivos en relación a otras marcas existentes. No existe

diferenciación de precios ni descuentos por volúmenes de compras.
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4.3.11.2 Canales de distribución

La empresa no posee almacenes propios de distribución. La manera como el

producto llega al consumidor final es a través de los clientes mayoristas, quienes

hacen sus pedidos varias veces duranle la semana según sea su neces¡dad.

4.3.1 1 .3 Com u nicación

El nivel de comunicación que la empresa mantiene con el mercado, es baio. No

posee un presupuesto destinado a la publicidad. Tampoco realiza promociones en

ventas ni posee un equipo de ventas encargado de comercial¡zar el producto y abrir

nuevos clientes. No todo el mercado de embutidos conoce los productos de la

fábrica.

La mayoría de los cl¡entes son contactos directos de los administradores.

4.3.11.4 Service

No se está empleando servic¡o de post venta. Sin embargo se podría colocar aquí

el servicio que la empresa proporciona a los cl¡entes en cada uno de sus pedidos.

Por ejemplo el número de embutidos por libras

4.3.12 Situaciónfinanciera
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ESTAOO DE SITUACION

AL 31 DE AGOSTO DEL 2OO1

Caja y Bancos
Cuentas por Cobrar (Clientes)

Otras cuentas por cobrar
lnventarios de materia prima

lmventarios de productos terminados
Otros activos conientes
Total act¡vo corriente

ACTIVO FIJO

Maqu¡narias y equipos
Vehículos
lnstalaciones
Totel Activo f¡jo

ACTIVO NO CORRIENTE
Gastos de organización y constituc¡ón
Total act¡vo no corriente

Proveedores

Otras cuentas por pagar
6,380.
1,630.

60.

8,170.
260.

1,200.

17,700.

140.000.00
18.000.00

3.000.00
161,000.00

6.500.00
2.100.00

8,600.00otal Pas¡vo corriente
00

00 P CORRIEN

00 Préstamo a largo plazo 149.000.00
't 57,600.000 TOTAL PASIVO

ATRIMONIO

Capital social 14,900.00

8,300.00
23,200.00

Resultados
OTAL PATRIMONIO

oTAL PASTVO Y PATRIMONIO ',l80,800.00

2,100 00

2,100.00

TOTAL ACTIVOS 180,800.00

Costo del producto de mayor venta (Chorizo cervecero)

Para la producción de 100 libras

Materia prima Cantidad Valor un¡tario

Carne y tocino 70 libras 50.50

Condimentos 5libras 8

Otros )q 5

Material de empaque 3

Mano de obra 6.20

3.10

Gastos administrat¡vos 9.67

TOTAL 85.47

PASIVO CORRIENTEACTIVO CORRIENTE

I

I

Gastos de fabricáción l
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4.3.13 Unidadesestratégicas

Por ser un negocio pequeño y con pocos productos, actualmente la administración

se está llevando a través de una sola unidad estratégica de negocio. Su énfasis

está onentado hacia los productos de mayor comerc¡alización, descuidando

aquellos que como el jamón podrían representar mayor utilidad para la empresa.

Los productos comercial¡zados por esta empresa están orientados en mayor grado

a cubrir las necesidades de un mercado de clase media. Ubicando a la empresa al

nivel de las fábricas La Vienesa, La Española, El Pampero.

4.3.14 Tecnología

4.3.14.1 Tecnolog¡a ¡nformática y de comunicaciones

N¡nguna de las fases de los procesos que comprenden la operación del negocio se

realizan utrl¡zando tecnologÍa moderna; todo es efectuado a mano.

Debido a la ubicación de la fábrica no se dispone de una línea telefónica para

comunrcarse. Cualquier persona que desee enviar un mensaje debe utilizar el

servicio de busca personas o hacer una llamada a celular.

4.3.14.2 Tecnología en el proceso de producción

Los equipos para la fabricación de los embutidos, no son muy modernos. Se

encuentran en buenas cond¡c¡ones y permiten trabajar sin retrasos. S¡n embargo en

el caso de los chorizos, el amarrado o distribución de la masa una vez que se

encuentra dentro de la tripa, es realizado a mano.



La empresa 90

4.3.15 RegistrosSanitarios

4.3.15.1 Reg¡stros oficiales obtenidos por la empresa

Los productos que Ia empresa comercializa, mencionados con anterioridad, tienen

procesados sus registros sanitarios. El M¡nisterio de salud a través del lnstituto de

Higiene ha proporcionado los sigu¡entes números de permlsos:

Nombre del producto

documento revro istro

4.3.15.2 Proceso de obtención de registros sanitarios (Anexo)

Se eleva una solicitud al director del lnstituto Nacional de Higiene y Med¡cina

Tropical "Leopoldo lzquieta Pérez', para el otorgamiento del permiso. Esta solic¡tud

deberá estar ñrmada por el representante legal de la empresa en conjunto con un

profesional de derecho. La tasa de inscripción será adiuntada a la solicitud.

La solicitud deberá ser presentada con la muestra del producto , la misma que

deberá reunir los requisitos exigidos por ¡nstituto de higiene. La mueslra del

producto deberá ser sometida previamente a un análisis fisico y químico efectuado

por un laboratorio debidamente autorizado. El instituto condiciona que el profesional

químico farmaceútico del laboratorio patrocine a la empresa, para seguir los pasos

y el cumpl¡miento de las normas del trámite.

El instituto realiza sus prop¡os análisis del producto presentado, para luego

establecer un comparattvo con los presentados por el laboratorio particular.

S¡ existiera alguna distorsión entre los exámenes del laboratorio con los exámenes

del instituto, se volverán a presentar otras muestras y exámenes.

Una vez que las muestras son aprobadas, el instituto de higiene envía los análisis

correspondientes a Quito, para que en dicha ciudad se procese el número de

registro oficial.

Reg istro/Permiso

Salchichas escaldadas para hot dog 021 1 3AN-AC-05-00
Chorizo ahumado cervecero 021 1 oAN-AC-05-00
Salchicha texana revto ¡stro

Salchicha parrillera

I

documento
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Cada registro sanitar¡o obten¡do tiene v¡gencia por 7 años

4.4 Resumen del anál¡sis ¡nterno

La empresa Salsamentaria Suiza S.A. SALSUISA entró en operac¡ón en un periodo

de difÍcil situación económica para el país, a pesar de eso, la capac¡dad de sus

administradores ha sido demostrada, pues logró pasar una prueba bastante difícil

para una empresa que inicia sus operaciones y cuyo producto a comerc¡alizar no

era justamente un producto considerado como primera neces¡dad y con una

competencia muy bien establecida dentro de la ¡ndustria.

Su producción inicial ha sido incrementada considerablemente. A pesar de que no

posee un establecimiento de comercial¡zación, el producto ha ingresado al mercado

sin inconven¡entes, esto se debe a la buena cal¡dad y al precio competit¡vo.

El producto es vendido en su mayoría a distr¡buidores de productos érnicos, se

ut¡liza un sistema de venta de contado y dependiendo del volumen de venta, se

puede otorgar un crédito máximo de una semana.

Uno de los inconvenientes que se ha presentado en varias ocasiones ha sido el

abastec¡miento de la materia prima, debido a que muchos ganaderos habían

decidido vender la reces al vecino país de Perú.

La distancia de la ub¡cación de la fábrica en relación a la ciudad de Guayaquil hace

que la entrega de los embutidos se realice mayormente en las tardes y en pocas

ocasrones en las noches.

Todavía la empresa no tiene un mercado objet¡vo b¡en definido, pues lo más

importante para los administradores era conocer la aceptación general del

producto. Conforme pasa el tiempo, se están estableciendo las directrices de

comercialización, pues el producto ha tenido acogida en varios sectores de la costa

ecuatoriana-
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La experiencia en la elaboración de embutidos, por parte del Gte. de Producción

hace que los costos se mantengan bajos y por ende el precio al público pueda ser

competit¡vo.

Los proveedores de tripas, generalmente otorgan créd¡tos en las ventas, lo cual

permite administrar mejor el dinero.

La empresa no tiene crédito con ninguna institución financiera del país. El d¡nero

que se obtiene de las ventas, sirve para cubrir el costo de las materias primas, los

gastos básicos de la fábrica, el sueldo de los colaboradores. Por el momento la

rentabilidad obtenida es bala, pero se proyecla la apertura de nuevos mercados

dentro del país.

4.5 ANALISIS EXTERNO

4.5.'1 Situación Económica

A pesar de que todavia existen muchas reformas fiscáles y eslructurales por crear,

que generen un clima propicio especialmente para la ¡nversión extraniera en el

país, la siguiente información económica proporcionada por el Banco Central del

Ecuador, y el lnstituto de Estadisticas y Censos, refle.la el efecto producido por la

dolarización en el país:

INDICADORES OE COYUNTURA

lndice de Precios al Consumidor
Urbano - Agosto 2000

Variación mensual: 1 .36 o/o

Var¡ación anual:

En lo que va del año: 71 .36 0/

Canasla familiar básica:

Canasta famil¡ar vital:

104.01 %

USD
229.46

USD
169.29

lndice de Precios al Productor

IPP - Julio 2000

o.78%Variación mensual:

179.79 %Variación anual:

En lo ue va del año: 76.55 %o

I

I
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lndice De Precios Al Productor (lnforme Analítico Julio 2000)

Para medir la incidencia de los costos de producción en la formación de los precios

al productor de bienes, el INEC ¡nvest¡ga y calcula el INDICE DE PRECIOS AL

PROOUCTOR (lPP) con Año Base 1995=100: y, para medir la incidencia de los

márgenes del productor y de la intermediación de bienes y servicios en la formación

de los precios al consumidor final, el INEC investiga y calcula el INDICE DE

PRECIOS AL CONSUMIDOR URBANO (IPCU) con Año Base: Septiembre 1994-

Agoslo 1995= 100.

En el mes de Julio del 2000, en términos mensuales, la variación general del lnd¡ce

de Precios al Productor IPP (0.78 %) fue menor que la del lndice de Precios al

Consumidor Urbano IPCU (2.4 %li en tanto que, en térm¡nos anuales, d¡cha

variación del IPP (179.79 %) fue mayor que la del IPCU (102.3 o/.).

Con la formación de estos lndices (lPP e IPCU) el INEC coadyuva a la expl¡cación

de la naturaleza y dinámica de la lnflación en el país, fenómeno económico que se

manrfiesta a través de un incremento incesante en el n¡vel general de precios.

El lndice de Precios al Productor (lPP) correspond¡ente al mes de Julio del 2000

es de 1275.58, si este índice es comparado con el mes anterior 1265.77 se

establece que los precios al productor de bienes han aumentado en (0.78 %); en

cambio, si el mismo índice es relacionado con el de Julio de 1999 455.91 se t¡ene

que los precios al productor de bienes han aumentado en (179.79 %). En lo que va

del año, los precios señalados han aumentado en (76.55 %).

Según la Clasiflcación Central de Productos (CCP), la mayoria de las secciones de

bienes producidos en el país, que el IPP invest¡ga han contr¡buido al incremento

mensual del lnd¡ce de Precios al Productor de Julio del 2000 (0.78 %)

principalmente:

CCP
DESCRIPCION

CONTRIBUCION

SECCIONES f/"1

2
Productos alimenticios,
tabaco; textiles, prendas
productos de cuero

bebidas y
de vestir y 0.97
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3
Otros bienes transportables, excepto
productos metál¡co, maqu¡naria Y

equipo
0. 14

4
Productos metálicos, maquinaria y
equipo

0,06

ju l-2000

6.0

51.9

Crecim¡ento Anual de la Carlera (%)3

47 .3Cartera Vencidá/Cartera Total (%)

lndicadores Externos

246baml de petróleoPrecio del
ecuatoriano

890NetasReservás lntemacronales
RINLOl (uS$ M¡ ones)

RINLO / Base Monetaria

3.7RINLD en meses da impoñacones de
b¡enes

3.4 3.6

ago-2000 may-2000

Prec¡os

lnflación Mensual (%) 2.4 5.1

lnfláción Anual (%) 104.0 102.4 969

lnflación acumuláda en el año (%) 71 .4 69.0 56.8

Tipo de Cambio

Tipo de Cambio Nomrnal 25000 25000 25000

Devaluación Mensual (%) 0.0 0.0 0.0

Oevaluac¡ón Anual (o/o) 129. 1 1 14.6 166.6

Devaluacdn acumulada en el año (%) 23.5

Tipo de Camb¡o Real (Prom
1997=100)

141 .7 144.6 154.2

Tasas de lnterés Nomlnalesl

Tasa de lnterés Activa US$ (%) 15.8 14?

Tasa de lnterés Pas¡va US$ (%) 8.4 7.5 8.8

Tasa lnlerbancána US$ (%) 46

lnd¡cadores Monotarios y Bancarios

Crecimiento Anual de Base Monetaria
ek)'

-7 .0

-3.9 -9.2

¿qa 49.7

26.6

835 874

3. 'r

I
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Mercado de Capitales

lndice Bursátil en Oólares (1997=100)

Precio Bonos Brady POI (Globat 30'
desde Ago/2000)

4274 0

121.3

1 9.3 1 8.4 17 .9

373 33.1 21 4

Spread Bonos Erady POI (Global 30'
desde Agoi 2000)

1464.0 2881 0

Sector Real

lndice de
(1990= 100)

producción IDEAC nd nd

Análisis lnflacionario (Según Fuente Proporcionada Por El Banco Central)

Según la muestra el cuadro comparativo anterior, se puede deducir lo siguiente:

En el período octubre-gg hasta junio{o cuando la ¡nflación mensual reg¡stró

consistentemente niveles elevados sobre el 4%, se aprecia que el grupo alimentos

(incluye bebidas y tabaco) es el princ¡pal aportante a la inflación, con un promedio

de 40% de aporte en el período. Esto se explica en parte porque es el que más

s€p-99 oci 99 nov'99 d,c.99 en+{O feb-O0 m¿r{O ab.{O may-0O ¡un{0 jul{o

Valor lnffacróo Mensual 24%

Alirnentos Bebrdas y Tabaco 6% 23% 401i 420/" 55% 38-q" 36% 32% 180ó

Hoteles. Cafeler¡as y Rest

Alqurler. Agua, 6as, Elecl 22...,

Vestido y Calzado 21o.i

Transpone

Muebles, Equrp, Manlenim 1?la

Educáción 0% 0% 0% 10% 110

Bienes y Serv|c¡os M¡sc

Esparc¡miento y Cultura

Salud 5'ó

To¡al 100%

lffirl "ol r.e*l ro.s*[ s.a*[ s:*l

| *ll u*l o"l '*l '*l '"1 rlxl *ll zo"[ rsxl

| *ll *l ,"1 o*l ,"1 ,"1 ."1 '*ll '"ll ,"1

| ,,*ll '*l rrul rc+t[ '"1 ,ol ,rxl *ll ',*il .tsttl

*[ ,*l ,*ll o"l ,rxl ."1 ,"1 **ll n"t '*l
| *[ *l ',*[ .*l ro*l *l .*l *ll ."ll .*l

| *il *l ."1 ."1 u"l ,*l ,*l .*[ *ll u*l

| *ll ,rxl ,*n ,*X ,"1 o"l '"1 *l *il *l
."[ *f 3"J *f ,.1 .*l .*l *ll '"il '"1

| ,**il ,*ol lm*l roo*l rm*l ,*"1 ,**l '**ll rmxfi rmxi
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peso t¡ene (320/"1 de los diez grupos, pero además sus cambios son los más

pronunciados. Asimismo, la menor inflación de julio se explica en gran parte por el

comportamrento de los precios de los alimentos, que aportó el 18% de la inflación,

comparado con 32% un mes antes.

Cas¡ todos los picos de la inflación mensual en octubre-g8 (6,50/o) mazo-99

(13,5%), enero-0o (14,2ok) y abril-Oo (10,5%), se debieron a picos en el grupo

al¡mentos y el último pico al grupo transporte, que a su vez reacciona a la elevación

en los precios de los combustibles. Nótese que entre estos grupos también hay

relación, pues la elevación del transporte se traduce en mayores precios para los

alimentos.

En resumen, el principal componente inflacionario es el grupo al¡mentos, segu¡do

por transporte, hoteles y vestido. Lo anterior no es de sorprender, pues estos

grupos también son los que más pesan en el cálculo de la inflación (64%), mientras

el 36% se distribuye entre se¡s componentes reslantes. No obstante, los aportes de

los cuatro primeros componentes han sido super¡ores a su peso el último año, lo

que indica variaciones más fuertes en sus prec¡os que en el resto de grupos,

marcando por tanto el comportam¡ento inflacionario. En julio los precios de casi

todos los grupos empieza a ceder: la inflación fue 2,9 puntos porcentuales inferior a

la de junio, caída que se debe en un 39% a al¡mentos y 19o/o a transporte.

La deuda externa públ¡ca de Ecuador decreció en 1,12 por ciento durante iul¡o de

2000 Con esto, el peso de la deuda pública llegó en el séptimo mes de este año al

79,35 por ciento del Producto lnterior Bruto. La reducción en la deuda externa

pública se debe a que el país aumenló el flujo de desembolsos y amortizaciones a

sus acreedores-

La Reserva Monetaria de Libre D¡sponib¡l¡dad (RMLD) del Ecuador alcanzó el nivel

más alto en lo va del año. Se situó en USD 971 millones, de acuerdo a los informes

del BCE. El alza se relaciona con los allos precios del petróleo en el ámbito

¡nternacional.

Perspectivas para €l 2001

Los altos precios de crudo, junto con una mayor recaudación de impuestos y la

construcción de un oleoducto que será clave para aumentar la capac¡dad de
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transporte de crudo, favorecerán la balanza fiscal ecuatoriana, sin embargo, los

mercados de capitales internacionales y locales estarán cerrados para Ecuador al

menos hacia el mediano plazo, por lo que el pais tendrá que recurrir o al aumento

de los ingresos mediante una mejor recaudación fiscal, o al recorte de gastos.

Las perspectivas ¡nflacionar¡as de Ecuador también son más benignas este año,

gracias a los efectos positivos que está surtiendo la dolarizacibn de la economía.

Ecuador registró en el 2000 una tasa inflacionaria de 90 por ciento, y se estima que

ésta bajará en el presente año a 29 por ciento. En esta cifra están ¡ncorporados el

aumento de las tarifas públicas y la reducción de los subsidios a la gasolina y el

gas.

Con respecto a los prec¡os, la tasa de cambio de 25.000 sucres por dólar que el

gobierno eligió, subvaluó en alguna medida el sucre, con la finalidad de empezar

con una tasa de cambio subvaluada que una sobrevaluada. Una tasa altamente

sobrevaluada requiere deflación como un medio de aiuste, lo cual puede ser difícil

para un país acostumbrado a alta inflación. En el 2000 los precios han crecido más

que en los Estados Unidos luego de la dolarización, eliminando la subvaluación, sin

embargo, estos se elevaron en forma mucho más lenta que durante 1999.

El sector comerc¡al aprovechó de la conversión de la moneda para aumentar los

precios, pero la estabilidad del dólar ha permitido que estos intentos sean más

transparentes y con menos posibilidades de éxito que bajo las condic¡ones de una

moneda inestable. Además, artículos caros y muchos productos de med¡ano valor

ya estaban marcados en dólares o indexados a la tasa de cambio antes del anuncio

de la dolarización.

Comercio Exterior

La dolarización no ha afectado las exportaciones. Cerca del 75 por clento de las

exportaciones del Ecuador son bienes primarios (petróleo, banano, camarones,

etc.) y otro 10 por ciento lo constituyen bienes primarios procesados. Además, los

precios ya están determinados en dólares en los mercádos mund¡ales. Los

exportadores de productos manufacturados usan bienes importados como materia

prima para sus productos, sin embargo, en este tema los créditos todavía

mantienen tasas de interés muy altas ten¡endo en cuenla que nos encontramos en

una economia dolarizada
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En el corto plazo, el Ecuador tenderá a exportar menos b¡enes producidos por

trabajadores con bajos salarios y más bienes hechos por trabajadores con salarios

más altos.

Las fluctuac¡ones en la tasa de cambio del dólar en relación con otras monedas

tendrán efecto a corto plazo en la competit¡vidad, pero en el largo plazo la

compet¡tiv¡dad depende de una economía eficiente de manera que los ¡ntentos de

mejorar la competit¡vidad manipulando la tasa de cambio crea más problemas que

los que resuelve.

Salarios y mercados laborales

Bajo el esquema de dolarización los salarios se conv¡rtieron de sucres a dólares, sin

embargo como se arrastraban los efectos de fuertes devaluaciones, los

trabaiadores fueron los más afectados porque su poder adquisitivo disminuyó

significativamente. Sin embargo, a largo plazo se estima que los salarios no sufrirán

erosión persistente de su poder de @mpra causada por la inflación

Ecuador t¡ene un alto nivel de desempleo. Oficialmente es el 14 por ciento pero esta

cifra es más alta si se incluye el sector informal. El desempleo creció durante la

depreciación acelerada del sucre y la recesión económ¡ca del último año. En sí los

niveles de desempleo se mantendrán de no reactivarse el sector productivo.

Bás¡camente, el desempleo depende de factores d¡stintos que la polÍtica monetaria

y no es posible comparar esquemas de dolarización o de converlibilidad en países

que no registran tasas de interés altas como en los Estados Unidos, Argentina,

Panamá o Hong Kong.

Tasas de lnterés

Las tasas de interés seguirán registrando altos niveles por varios factores entre los

que se destacan el riesgo pais y riesgos credit¡c¡os. (El riesgo país es el riesgo de

que eventos de carácter polítrco interfleran con la capacidad de cobrar los

préstamos a los usuar¡os. R¡esgo crediticio es el riesgo de que los prestatarios no

paguen sus préstamos y de que el sistema legal no los obligue a pagar.)

4.5.2 Situación Politica

Después de la guena fronteriza con Perú, Ecuador ha ten¡do 4 presidentes: Abdalá

Bucaram, destituido por un Congreso que lo declaró mentalmente incapaz de

gobernar, Fabián Alarcón, cuyo paso por el poder fue breve y administrat¡vo, Jamil
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Mahuad, quien fue derrocado, y actualmente Gustavo Noboa, lo que demuestra

claramente que la nación no tiene un lider y que los partidos politicos no han sabido

encabezar a la sociedad civil.

En el año 99 el Ecuador vivió la peor crisis económica de su historia republicana. La

combinación de shocks externos y problemas estructurales internos fueron las

princ¡pales causas de esta profunda crisis, de la que no escapó ningún sector de la

economia .A comienzos del 1999 el gobierno congeló las cuentas bancarias y

declaró una moratoria en los pagos de su deuda externa.

Como una medida de protección para la economía del país el domingo 11 de enero

de 1999 el presidente Jam¡l Mahuad anunció su decisión de dolar¡zar la economía

ecuatoriana después de anclar el prec¡o de la divisa en un nivel de 25.000 sucres.

Según Mahuad las ventajas serían varias: el precio del dólar se mantendría fiio y

estable, permitiría que las tasas de inte,rés se ubiquen al nivel de las inlernacionales

y que la inflación se reduzca a niveles ¡nferiores del 10%.

El sistema de dolarizac¡ón fue implementado al país sin previa preparación. Para

que este sistema pueda generar un clima propicio para la ¡nversión extranjera es

necesario realizar reformas fiscales y estructurales.

La ley trole ll se e¡ecuta una vez fijado el plazo de la misma, esta ley entre otras

cosas eliminó el pago del lCC. Se está estud¡ando la ley trole lll que entraría en

ejecución a f¡nes del 2000.

El Plan Colombia ent¡a en ejecución, las poblaciones fronterizas ecuatorianas viven

una drástica caída en el intercambio comercial debido a las repercusiones del

mismo (fumigaciones y al excesivo control militar). Según estimaciones, el comercio

en la zona cayó hasta en 65%, de igual forma la parte social ha s¡do afectada por

un brote de enfermedades.

Se están haciendo evaluaciones a las ofertas económ¡cas presentadas por varias

empresas para la conslrucción del oleoducto para crudos pesados.
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El gob¡erno pretende hacer del turismo un rubro que represente importantes

ingresos en divisas para el pais, para ello se proyecta la construcc¡ón de un nuevo

aeropuerto en Quito.

4.5.3 S¡tuac¡ón Social

Según los datos proporcionados por el lnstituto Nacional de Estadística y Censo

(INEC), Ecuador actualmente tiene una población de 12.646.095 hab (6.295.668

mujeres y 6.350.427 hombres).

En los últimos 11 años se ha ven¡do observando la partida de los ecuatoriano en

busca de una forma de vida normal, un trabaio digno, un techo, una mejor calidad

de enseñanza, una vida menos maltratada y más llevadera.

El crec¡ente desplazam¡ento denuncia en silencio y mediante la acción' el maltrato

social, el agotam¡ento físico y psiquico, la dureza de la vida y el desamparo y se

plantea como una alternativa el duro camino de la em¡gración. Según los datos

proporcionados por INEC y la oficina central de Migración Ecuatoriana, hasta el año

1995 habian sal¡do del pais 270.512 hab., 144.764 hombres y 125.748 mujeres,

cifras que se han incrementado considerablemenle en lo que va del año 2000.

Según las Jefaturas de Migración del Ecuador, las mayores movilizaciones se

registraron en las en la ciudades de Ou¡to, Guayaquil, Cuenca, Tulcán Huaquillas.

Quito, Guayaquil, Cuenca y Machala son cons¡deradas las ciudades más

¡mportantes del país, por su número de población y por la actividad comercial que

en éstas se concentra.

Resulta fácil de entender que las mayores masas migratorias partan de las

principales ciudades ya que son los lugares donde menos pos¡b¡l¡dades existen

para consegu¡r un empleo, donde el costo de la vida es mucho más elevado en

comparación con los pequeños poblados.

Según fuentes proporcionadas por el INEC los índ¡ces laborales en el país en el

2000 fueron:
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Ocupados plenos: 25.1 %
Subempleados: 65.9 %
Desocupados: 9.0 %

El salario mínimo unificado de un trabajador actualmente es de $1 17,65. El costo de

transporte público es de 50,20.

Según informes del mes de sept¡embre el 30% de la población estudiantll se ha

retirado, porque el alto costo de la vida les ha impedido asist¡r a centros de

enseñanza.

Como resultado de la falta de empleo, la delincuencia también forma parte de la

crisis soc¡al. Es muy común escuchar diariamente el robo de vehículos, el asalto a

mano armada. La princ¡pales c¡udades son las más afectadas con este factor.

Como si fuera poco, las manifestaciones de protesta no se hacen esperar, la

huelgas, paros son parte de la rutina de días hábiles.

De todo esto podemos conclu¡r que los problemas soc¡ales del país están

concentrados en:

- El desempleo

- La delincuencia

- La prost¡tuc¡ón

- Las violaciones

- Los asaltos

- Los ases¡natos

- El alcoholismo

- La drogadicción y sobre todo

- LA POBREZA

Los cuales se han orig¡nado especialmente por:

- La pérdida de valores ét¡cos y morales

- La mala administación de los gob¡emos

- La falta de aplicación de las leyes y corrupción de la función judicial

- La falta de Legislac¡ón a favor del pueblo en el Congreso Nacional

- La generalizada conupción que se encuentra en todos los estratos sociales
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La crisis económica

El desempleo masivo

La migración campesina

La ¡nflac¡ón de los últimos años

La falta de alimentación, vivienda, salud, educación, entre otras

4.5.4 INDICAOORES DEMOGRAFICOS

La República del Ecuador se encuentra ubicada en la parte Occidental de

Sudamérica, entre Colombia y Perú con una superficie de 270.667 km2.

Población: 1 2'700,628 habitantes.
Oensidad: 49.6 habitantes por km2.
Natal¡dad: 22.7 por 1,000 habitantes.
Mortalidad: 4,4 por 1,000 habitantes.
Grecimiento anual: 2.2o/o.
Ciudades importantEs:

. Guayaquil: 1,973,880 habitantes
o Quito: 'l ,487,513 hab¡tantes.
. Cuenca: 255,028 hab¡tantes.
o Machala: 197,350 habitantes.

Población urbana: 59o/o.

Tasa de analfabetismo 1 I .7%.

4.5.5 DIVISION POLITICA DEL ECUADOR

PROVINCIA POBLACION
(Hab¡táñ16s) CAPITAL POBLACION

(Habitantes) CANTOHES
Parroqu¡ás

Llrbáná s
Párroquias
Ruráles
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4.5.6 Situación Tecnológica

Las denominadas Nuevas Tecnologías de lnformación (NTI) y el crec¡mienlo y

ampl¡ación de los servicios de Telecomunicaciones han traido vanas consecuencias

importantes para el mundo de las f¡nanzas, el comercio y los negocios:

. La interconexión de las economÍas

. La dependencia de factores como transacciones en t¡empo real y distancia cero.

. El surgimiento de necesidades como med¡os electrónicos de pago y
seguridades de alto nivel.

. La demanda constante y creciente de información y servicios garant¡zados

como confiables 100% del tiempo al 100% de la capacidad.

. Clientes y usuarios muy bien informados

. Acceso a mercados sin limitaciones geográficas

o Demandas por nuevos esquemas legales y comerciales, entre otras.

La primera gran consecuencia que observamos en este nuevo orden combinado de

negocios y tecnología, es el surgimiento de nuevas oportunidades de negocios y

nuevas formas de enfrenlarlos.

El nuevo esquema de los Negocios lnternacionales es el Comercio Electrónico. El

Comercio Electrónico no es solamente comercio apoyado en tecnologías como

lnternet. Son básrcamente nuevos enfoques comerc¡ales, rediseño de estrategias

de market¡ng, nuevos sistemas de admin¡stración de los negocios, cambaos en la

logistica de distribución, diversificación en los enfoques de las relaciones con los

cl¡entes y proveedores, marcos legales renovados, esquemas de seguridad

diversos, etc.

Estamos viviendo un interesante período en lnternet en el pais. Es muy fácil

observar los cambios que está produciendo la febril generación de activ¡dades en

todos los aspectos de la red en Ecuador.

Existen hechos como el lanzamiento de la completa página de Loteria Nacional, el

anunciado ingreso de varios lSP. El cambio de imagen de varios desarolladores, el

evento puntual Ecuador lnternet-Conect¡vidad 2000, el publicitado y feliz

emprendim¡ento de Kamaleon, la incubadora reallyaccess, en fin, son muchos los
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hechos generados por ecuatorianos y que muestran un país que camina iunto con

la tecnología.

lnternel es p¡edra angular en un mundo ¡nterconectado y los empresarios y las

muchas entidades gubernamentales dedicadas al incremento de la producción de

b¡enes y servicios deben estar atentos a las oportun¡dades que ahora se presentan.

4.5.7 La Competencia

Después de evaluar el mercado de embut¡dos, se ha determinado como

competencia directa a las fábricas: La Vienesa, La Española, El Pampero, Avícola

Fernández.

4.5.8 Marco Legal Regulatorio (Anexo)

El gobierno del país a través del Ministerio de Salud obl¡ga a la industria al¡menticia

a cumpl¡r con ciertas normas. Desde el artículo 100 hasta el articulo 'l 1 1 del

reg¡stro oficial del 18 de agosto del 2000, habla al respecto.

Las empresas de la industria alimentic¡a deberán tener su conespondiente permiso

de func¡onamiento, el mismo que será renovado cada año.

De igual forma cada uno de los productos comercializados, deberán tener un

registro sanitario, el m¡smo que será otorgado por el Ministerio de Salud a través del

lnstituto de Higiene Leopoldo lzquieta Pérez, una vez que se hagan todos los

exámenes correspondientes a cada una de las muestras. Si la empresa cambiara

de razón social, o el producto sufriera alguna variación en su compos¡ción se

solicitará otro registro sanitario.

El reg¡stro sanitario tendrá una vigencia de 10 años siempre y cuando se

mantengan los estándares de calidad exig¡dos por el Ministerio de Salud. Para ello

el lnstituto de Higiene realizará vis¡tas de inspección a las instalac¡ones de la fábnca

para verificar que los productos son elaborados cumpl¡endo los requ¡s¡tos

esteblecidos.
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4.6 Técnicas para analizar industria y competidores (cinco fuer¿as de

PORTER)

Amenaza de entrada de nuevos competidores

Las economias de escala pueden ser consideradas dentro de un nivel medio,

ayudan pero no son determinantes.

Las marcas dentro del mercado, están bien identificadas y los cl¡entes les ofrecen

lealtad.

Para iniciar un negocio de fabricación de embutidos hay que dtsponer de una

considerable cantidad de dinero, la misma que será utilizada pnncipalmente en la

infraestructura, legalización, compra e instalación de equipos, introducción del

producto al mercado, entre otros.

Los principales canales de distribución, mantienen lazos estrechos con los

productores de embut¡dos, sin embargo su sistema de trabajo radica principalmente

en recibir los embutidos baio consignación, es decir que si el producto no es

vendido, deberá ser recibido por el productor; lo cual no es conveniente para una

empresa dedicada a la elaboración de productos comestibles perecederos; mucho

menos si inicia sus operaciones.

Aunque la materia prima básica (carne), puede ser adquirida localmente, no

siempre se la consigue a precios razonables, porque en muchos casos los

productores de ganado, prefieren comerc¡al¡zarlos ya sea enteros o en partes a

países vecinos, como es el caso de Perú, donde el mercado les permite obtener

mayor rentabilidad.

La tripa para embutir, otra materia prima importante, es un producto importado, lo

cual incrementa el costo del producto final.

Los requis¡tos exigidos por el gobierno pueden ser cumplidos sin mayores

problemas aunque al ser necesario un permiso por producto, se limita a las

empresas pequeñas a ofrecer pocos productos al mercado.
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Ante la presencra de nuevos competidores, las empresas existentes podrían

presentar una reacción pasrva, cada una de ellas t¡ene su lugar dentro del mercado

y la demanda es lo suflcientemente ampl¡a y se encuentra considerablemente

satisfecha.

Rivalidad entre los compet¡dores

El crecimiento de la industria es med¡o. tanto la oferta como la demanda tienden a

balancearse.

Los compet¡dores ex¡stentes son semejantes, sus objetivos están or¡entados a tener

una partic¡pac¡ón dentro del mercado.

Los productos ofrecidos por los competidores tienen ciertas diferencias en calidad,

pero su influencia más importante se encuentra en el precio.

No existen acuerdos entre compet¡dores. Cada uno traba.¡a en forma independiente.

Poder de negociación de los proveedores

No hay inconvenientes en la adquisición de carne ni con los condimentos. Sin

embargo la tr¡pa de embalaje debe ser adquirida al representante en el Ecuador.

Este es un insumo importante y no es posible utilizar productos sust¡tutos.

Es necesario que los proveedores ofrezcan buenos precios porque esto afectará

directamente al costo.

La calidad de los productos es alta, no puede haber diferenciación

Poder de negociación de los compradores

La compra de grandes volúmenes en relación a las ventas del proveedor es baja,

Los clientes compran volúmenes pequeños.

Existe una intensa negociación de precios
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Es fácil que el cliente cambie de proveedor, porque existen var¡os que venden el

mismo produclo. Por lo tanto el nivel de cambio del proveedor es alto.

Los clientes conocen parc¡almente los costos, demandas y precios de la industria

Los productos adquiridos tienen un grado medio de d¡ferenciación y la calidad

requerida es estándar.

Amenaza de ingreso de productos sustitutos

No exrsten sustitutos-

4.7 RESUMEN DEL ANÁLISIS EXTERNO

En relación a los factores económico, politico y social

La puesta en marcha de la dolar¡zación ha generado efectos positivos en la

economia del paÍs. Es notoria la react¡vación, ex¡ste mayor confianza para inverlir,

los bancos ya emp¡ezan nuevamente a operar y a ofrecer créditos. La inflación

empieza a ceder y se incrementa la reserva monetaria del país.

El incremento en el precio del petróleo, la disminución de la deuda externa y la
negociación con el Club de París son factores positivos.

Sin embargo el efecto del plan colombia ya se hace sentir especialmente en las

poblaciones fronterizas donde se vive una drást¡ca caída del intercambio comercial.

Et indice elevado de desempleo se refleja en la salida de la población hac¡a Europa,

espec¡almente España e ltal¡a, de igual forma la delincuenc¡a se ha incrementado

en todo el país.

En relación a la competencia

El mercado ¡ndustrial a nivel general se ha visto afectado por la dura situación que

el paÍs atravesó en '1999. A pesar de que uno de los sectores más afectados fue
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iustamente el al¡menticio, por la inestabil¡dad de los precios de las materias primas

hay que deslacar que su consumo no disminuyó como el de otras industrias.

En lo que va del año 2000 el nivel de la industria ha mejorado. El Ecuador posee

fábricas de elaboración de embutidos en las principales ciudades. La importación

de embutidos es realizada en menor escala por hoteles y restaurantes gourmet.

Ex¡sten fábricas de embutidos que por su infraestructura, solvenc¡a y sol¡dez, se

encuentran en condiciones de elaborar productos de d¡ferentes t¡pos. Las fábricas

de embutidos como Don Diego y Federer elaboran embut¡dos onentados a cubrir

las neces¡dades de clase alta, mientras que La Vienesa, La Española cubren un

mercado de consumo popular.

Todas las fábricas de embutidos, desde las más grandes hasta las más pequeñas

elaboran productos similares. Esto es un factor importante de considerar, tomando

en cuenta que en otros países como es el caso de España, la producción de

embutidos es más variada.

Las pr¡nc¡pales fábricas de embutidos del país se encuentran en la ciudad de Quito,

algunas de las más pequeñas están localizadas en la ciudad de Guayaquil.

La producción de embut¡dos en el país no se encuentra preparada para ¡ngresar en

mercados ¡nternac¡onales. Entre los países vec¡nos un mercado atract¡vo podría ser

el de Perú, por la cultura de su pueblo. No sucede así con Colombia, porque su

producción es de meior calidad que la de Ecuador; adicionalmente en la ciudad de

Medellin existe ya desde hace varios años una planta piloto de elaborac¡ón de

embutidos. Colombia posee también fábricas de cond¡mentos y preservantes,

En relación a los consumidores

El Ecuador es un país con promedio de12'000,0000 de hab¡tantes. Los mayores

consumidores de embut¡dos se encuentran entre las edades de 12 años hasta los

40 años.
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El consumo es variado, dependiendo del gusto. Según estudios, los consumos

mayores a n¡vel general se encuentran en los chuzos y el hot dog.

El consumidor se encuentra en cond¡c¡ones de poder elegir, entre varias marcas. La

dificil situación económica hace importante el factor precio, sin dejar de lado la

calidad.

En relación a los proveedores

Parte de la materia prima ut¡lizada para la elaboración de los productos érnicos, no

es elaborada en el paÍs. Tampoco existen tantos proveedores que la ofrezcan.

Siendo el mercado de Perú atractivo para la comercialización de carne de res,

algunos de los proveedores han prefer¡do ese mercado, y antes de que el ganado

sea sacr¡flcado, es negociado.

4.8 ANALISIS FOOA

Fo rtalezas

o Conocimiento y experiencia administrat¡va

¡ La empresa no presenta endeudamienlo

. La empresa logró atravesar la crisis económica del pafs del año '1999

. Otorgamienlo de crédito por parte de proveedores

. El costo de la materia prima básicá disminuye al encontrarse la empresa junto al

camal y al mantener buenas relaciones con distribuidores de productor cárnicos

. La empresa fue const¡tuida legalmente y los productos se comercializan con el

respectivo registro sanitario, Diariamente la empresa cumple con el requisito del

canchón municipal

. El producto comercializado por la empresa es comestible y t¡ene buena

aceptación dentro del mercado
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Debilidades

¡ La empresa no se encuentra en condiciones económicas de imprimir en la tripa

sintét¡ca el logo

. La empresa no t¡ene un almacén de distribución del producto

. Tiene una cobertura minima dentro de la industria

. La ubicación de la fábrica incrementa los costos de la transportación

. La planta de producción con poco espac¡o fÍsico

. No tiene personal suflc¡ente

. No posee un vehículo propio de transportación del producto para

establecimientos fuera de la ciudad

. El producto no t¡ene presentac¡ón de empaque al vacio

o La falta de publicidad hace que la marca no sea conoc¡da dentro del mercado

. Algunos equipos d¡spon¡bles atrasan el proceso de producción

. Poco control en la materia prima utilizada

. No poseen stock de productos

. No exrste un standard de producción

. Los clientes no t¡enen facilidades de comunicación con la planta de producción

Oportunidades

o El IVA disminuye 2o/o

¡ Existe mayor capac¡dad adquisitiva de los consumidores

. Existen muchos mercados que todavia no han sido explotados

. La apertura del mercado de Peru ofrece la oportunidad de

producto

. La población ecuatoriana disfruta del entretenimiento

introducción del

Amenazas

. Competencia fuerte con buen nivel de posicionam¡ento en el mercado

o Avance tecnológico continuo

. Pocos proveedores de tripa sintét¡ca

. lncremento delincuencial s¡n control



CAPíTULo5

Después de haber revisado los resultados del análisis del contexto y del Análisis
FODA, SALSAMENTARIA SUIZA S.A., def¡nió sus obietivos generales.

5.1 OBJETIVOSESTRATÉGICOS

Marketing y Ventas

o Cubrir el tenitorio nacional en un 80%, lograr un índice de posicionam¡ento

del mercado en un 50%, conseguir un índice de posicionamiento en el

mercado de Perú de un 20%

o Aumentar la partic¡pación en el mercado

. Maximizar las ventas

. Satisfacer la demanda del mercado, ofreciendo altemat¡vas para los

d¡ferentes paladares

. lncrementar la calidad en el servicio al cliente hasta obtener un índice de

sat¡sfacción del consumidor de un 80%

Finanzas

r Aumentar el margen de rentabilidad de los productos

r Mantener un nivel de precios que perm¡ta elevar el volumen de ventas

. Analizar posibilidades para incremento de cap¡tal, liquidez y solvencia de la

empresa

Producción

. lncrementar la capac¡dad de producc¡ón

. Opt¡mizar el sistema de producción

Administración e lnformática

. Sistematización y automatización de procesos

Recursos Humanos

o Convertir al colaborador en un socio más
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5.2 ESTRATEGIAS GENERICAS A UTILIZAR

Liderazgo enfocado en costos

Liderazgo enfocado en diferenciación

E2 ESTRATEGIA COMPETITIVA A UTILIZAR:

Barrera de entrada (economÍa de escala)

5.4 OBJETIVOS ESPECIFICOS Y DESARROLLO DE ACTIVIDADES

Objetivo: Posicionamiento del mercado

Descripción: Cubrir el tenitorio nacional en un 80%, lograr un Índice de

posic¡onam¡ento del mercado en un 50%, conseguir un índice de posicionamiento

en el mercado de Perú de un 20%

Actividades:

- lmplementar un programa para mejorar la penetración dentro del mercado

nacional

o lmplemenlar puntos de d¡stribución propios a n¡vel local

o Buscar dentro del mercado negoc¡os que deseen distribuir el

producto

o Establecer al¡anzas con negocios de productos cám¡cos, cuyas

ventas sean realizadas a nivel de empresas

- Familiarizar a los consumidores con el producto

o Los productos deberán llevar el logo en ¡a envoltura con su

respect¡vo número de registro sanitario

- Realizar un estudio de mercado en Perú(L¡ma), para determinar el

posicionamiento del producto

Resultados a oblenerse:

- Se dará a conocer el producto con mayor amplitud, el cliente podrá

adquirirlo con mayor facilidad

Reacción de terceros:
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- Algunos competidores tratarán de abaelar el precio del producto que va al

consum¡dor final

Objetivo: lncremenlar y mantener la línea de productos

Descr¡pc¡ón: Satisfacer los gustos y preferencras de los consumidores

Actividades:

- Medir el mercado para determinar el tipo o los t¡pos de nuevos embut¡dos

o Realizar muestras varias de embutidos de diferentes tipos y entregar

a los distribu¡dores o grandes clientes cantidades mínimas en calidad

de prueba

o En los almacenes de distr¡buc¡ón propios de la empresa, ofrecer

degustación a los cl¡entes(muestra preparada)

o Enseñar al cliente las alternativas para consumir el producto

- Hacer muestreos periódicos en los puntos de venta (producto preparado)

para captar el concepto del cliente

- Ofrecer al mercado el paquete "Panillada" con productos variados para

preparar una pan¡llada a bajo costo: los paquetes podrán variar

dependiendo del número de personas, pero no menor de 2 personas ni

mayor de 5 personas.

Resultados a obtenerse:

lntroducir nuevos productos al mercado a un menor precio. Ofrecer al consumidor

final la posibilidad de preparar una panillada, sin necesidad de moverse de su

dom¡cilio

Reacción de terceros

La competenc¡a podría intentar sacar productos similares o meiorar los existentes

Objetivo: Maximizar las ventas

Descripcrón: Obtener ventas uniformes de los diferentes productos durante el año,

sin importar la época.
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Actividades:

- Generar estrateg¡as para épocas donde las ventas sean bajas o disminuyan

por factores ajenos a la empresa

- Realizar innovaciones a bajo costo y al alcance de todo bolsillo

- Ofrecer regalías por las compras en volumen

- Aprovechar las épocas festivas para la instalación de locáles o stands en las

ferias

- Siendo la ún¡ca empresa productora y comercial¡zadora del jamón

planchado, este debe ser ofrecido a hoteles, restaurantes, locales de

com¡das ráp¡das.

Resultados a obtenerse:

Obtener ventas uniformes e incrementar las ventas especialmente del jamón

Objetivo: Ofrecer un mejor servicio de atención al cliente

Descripción: lncrementar la calidad en el servic¡o al cliente hasta obtener un índ¡ce

de sat¡sfacción del consumidor de un 80%

Actividades:

- Mejorar el sistema de comunicación a través del uso de rad¡o, fax, teléfono

- Facilitar a los clientes de lugares para la adquisición del producto

o Ubicar en sitios estratégicos de la ciudad (norte, centro, sur)

almacenes de distribución de los productos

- Hacer seguimientos periódicos para determinar el grado de satisfacción de

los cl¡entes

Resultados a obtenerse:

Fidel¡dad de los clientes hacia la empresa

Reacción de terceros

Es posible que la competencia no tome ninguna medida o que trate de meiorar sus

servicios
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Objetivo: Desarrollo de negocios en el extranjero

Descripción: Comercializar los productos en el mercado de Perú hasta alcanzar un

índice de posic¡onamiento del 20%

Actividades:

- Comercializar los productos SALSUISA, debidamente reg¡strados y

cumpliendo con las leyes peruanas

- Buscar socios estratégicos intermediarios en la comercialización

- Dividir el negocio en unidades estratégicas

Resultados a obtenerse:

Se ¡ncrementará la producción y se conseguirá la dism¡nuc¡ón de costos

Reacción de terceros

Es probable que la competencia trate de ingresar al mismo mercado, utilizando

productos similares o nuevos productos.

Objetivo: lncrementar la rentabilidad

Descripción: Obtener productos de cal¡dad a precios muy competitivos dentro del

mercado ofreciendo a su vez un incremento substancial en la util¡dad de los

productos a su vez que en la rentabilidad del negoc¡o

Act¡v¡dades:

- Disminuir los costos de producción

o Buscar dentro del mercado ¡nsumos de excelente cal¡dad a bajo

costo

o Negociar con los prove€dores para frjar los precios por periodos de

tiempo considerables

o Adquirir equipos de producción que ofrezcan un mejor t¡empo de

respuesta

- Disminuir los costos de transportac¡ón de los productos

- lncrementar el volumen de producción

- Eliminar procesos repetit¡vos
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Resultados a obtenerse:

Obtener producciones a menor costo, lo cual permitirá mejorar el precio de venta

Reacción de terceros

Meiorar la infraestructura de producción

Ob¡etivo: lncrementar la capacidad de producción

Descripción: Mejorar los equipos de producción para disponer de una capac¡dad

de producción que perm¡ta cubrir los requerimientos de la demanda local y

extranjera

Actividades:

- Disponer de espacio fisico adecuado

- Cambiar o actual¡zar los equipos de producción principales

- Buscar dentrct del mercado local e ¡nternacional, accesorios que facil¡ten el

proceso de producción

Resultados a obtenerse:

Facilitar el trabajo de producción, permitiendo obtener mejores t¡empos de

producción

Reacción de terceros

Ninguna

Objet¡vo: Eficientar el abastecimiento de materia pr¡ma

Oescripción: Buscar dentro del mercado proveedores que ofrezcan princ¡palmente

materia prima de calidad a balo costo y cuyas entregas sean realizadas en la planta

de producción

Actividades:

- Realzar conven¡os de abastecim¡ento con proveedores de materia pnma

- Procurar que los productos sean llevados a la fábrica y el costo asumido por

el proveedor, para d¡sm¡nu¡r gastos en transportación
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- Elaborar un programa de control para el abastecimiento de productos para

ev¡tar desperdicios y compras excesivas

Resultados a obtenerse:

D¡sminución de los costos de producción

Reacción de terceros

Ninguna

Objetivo: Me¡orar las condiciones de trabajo

Descripción: Meiorar las instalaciones físicas y proporcionar los recursos

necesar¡os para llevar a cabo el proceso produclivo

Actividades:

- Ampliar las instalaciones

- Dividir el área de producción en secciones

o DesPoste

o PreparaciÓn y conservación materia prima

o Preparación de embutidos (embutir y homear)

o Almacenamiento y entrega de productos

- Contar con área de comercializac¡ón

- Contar con área de limPieza

- Contar con área de seguridad

Resultados a obtenerse:

Poder realizar las labores de producción con mayor comodidad, evitar acc¡dentes

Reacción de terceros

N¡nguna

Obletivo: Optimizar procesos y consegu¡r la eficiencia de los mismos a través

de la automatización

Descripción: Eliminar tareas repetitivas y actividades que no agreguen valor'
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Actividades:

- Evaluar y actualizar los procesos ex¡stentes, con el fin de hacerlos eficienles

y efectivos

- Adquirir sistemas que permitan aulomatizar y controlar .los procesos,

especialmente: compras-inventarios, producción, comercialización,

contab¡l¡zación, cobranzas, facturac¡ón

- Dar a conocer la empresa y sus productos a través de una página web

Resultados a obtenerse:

Obtener resultados en un menor tiempo

Objetivo: Asegurar logro de los objet¡vos a través del recurso humano

Descripción: Camb¡ar el concepto de colaborador por el de socio de la empresa

Actividades:

- Ofrecer incent¡vos monetarios por logro de objetivos

- Capacitar al personal

- Ofrecer un seguro para el colaborador y la familia

- Otorgar un porcentaje de descuento en la compra de los productos

- lmplementar un sislema que garantice la seguridad del colaborador en

relación a accidentes de trabajo

- Realizar reuniones cont¡nuas dirigidas a escuchar las ¡nquietudes del

colaborador

- Buscar alternativas relacionadas al horario de traba,o y la época para evitar

saturación del colaborador

Resultados a obtenerse:

F¡del¡dad de los colaboradores



Una vez ñnalizado el estudio para la determ¡nación de estrategias que le permitan a

la empresa Salsamentaria Suiza S.A. desempeñarse ex¡tosamente dentro de la

industria alimenticia, podemos concluir de la sigu¡ente manera:

El mayor beneficio que obt¡ene una empresa al aplicar planeación estratégica

es que le permite admrnistrar los recursos dispon¡bles con la finalidad de

maximizar las utilidades y facilitar el financiamiento de capital

Las princ¡pales limitantes de la planeación estratégica son: los pronósticos en

los cuales se basa pueden estar equivocados, la resistencia interna puede

reducir la eficacia, y en muchos casos resulta costosa.

Uno de los puntos más ¡mportante de la planeación es establecer objetivos a

largo plazo, los cuales deben ser adecuados, mensurables después de cierto

tiempo, factibles, motivadores y entendibles

Exlsten dos elemenlos importantes en la planeación estratég¡cá: La planeac¡ón

de contingencia, que es la preparación para tomar acciones específicas cuando

surge un evento o condición que no está planeado; y la exploración de futuros

alternat¡vos , que permite tener un panorama amplio de las s¡tuaciones que

pueden suceder en el futuro.

Hay que cons¡derar la implementación, la misma que se relaciona con el control

sobre el comportamiento individual para asegurar el logro de los planes y

metas.

A pesar de la satuación económica del pais, una de las ventajas más

importantes que tiene la empresa es el respaldo en el tipo de producto que

comercial¡za (al¡menticio). Sin embargo no es un producto de primera

necesidad, por lo tanto debe ser muy compet¡tivo.

CONCLUSIONES



La mayoría de las empresas de embut¡dos, tienen años dentro del mercado y

sus productos están bien posic¡onados.



Para que un proceso de planeación estratégica tenga éxito debe ser

aplicado por los niveles más altos de la organización

Debe existir compromiso especialmente por los directivos de la

organización.

El proceso de planeación estratégica debe ser cumplido en su totalidad,

no se pueden obviar los pasos, por muy insignificantes que paÍezcan.

Es importante para la empresa ¡ncrementar la producción con el objeto de

mejorar los costos para ofrecer precios competitivos dentro del mercado, lo que

le representará un incremento en las utilidades.

La empresa deberá considerar la importancia de hacer conocer el

producto en el mercado, caso contrario por muy bueno que sea, la

empresa no tendrá el crecimiento apropiado en la ¡ndustria.

RECOMENOACIONES



ANEXOS



REGLAMENTO OE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Capítulo lX
OE LOS ESTABLECIMIENTOS INDUSTRIALES Y OTROS

Art. 54.- Toda persona que desee real¡¿ar trabajos de ed¡ficación, reparación o mod¡llcáción de
un inmueble para instalar un establec¡miento industrial, debe sol¡c¡tar perm¡so previo, y
presentar los planos mrrespond¡entes. Tem¡nada la obra y antes de su funcionamiento debe
obtener la autorización que acredite que se ha cumplido con todos los requisitos que mol¡varon
la concesión del permiso.
Art.55.- Se ordenará el traslado de aquellas industrias, depósitos dé explosivos o meteriales
que constjtuyan un peligro para la salud, ssguridad y b¡enestar de la poblac¡ón, si técn¡camente
dichos pel¡gros no pueden subsanarse.
Art.56.- Los lugares de trabajo deben reun¡r las condiciones de h¡giene y seguridad para su
personal.

La autor¡dad de salud dispondrá tamb¡én que se adopten las medidas san¡tarias convenientes
en benef¡c¡o de los trabajadores que se empleen durante la construcción de una obra.
Art.57.- Los trabaios de extracc¡ón. elaboración y ut¡lizac¡ón de materias n@ivas, dsben
realizarse adoptando las medidas adecuadas de protecc¡ón y seguridad de la vida humana. El
personal está obligado a usar equipos de protección.
Art.5E.- Los méd¡cos en general y, en especial los que laboran en establec¡mientos
¡ndustriales o en el lnst¡tuto Ecuatoriano de Seguridad Social, notilicarán a la autoridad de
salud, los accidentes de trabajo y las entermedades profesionales de que tuvieren
conocimiento.

Tltulo lV
DEL REGISTRO SANITARIO

(sustituido por el Art. 99 det Decreto Ley 2000-1, R.o. 144-S, 18-v -2000)
Art. t00.- (sust¡tuido por et Aft. 99 det oecreto Ley 2000-1, R.o. 144-s, 18-VIt-2000).- Los
alimentos procesados o ad¡t¡vos, medicamentos en general, productos naturales procesados,
drogas, insumos o d¡spositivos médicos, productos méd¡cos naturales y homeopát¡cos unisistas,
msméticos, productos h¡giénicos o pertumes, y ptaguic¡das de uso domést¡co, ¡ndustrial o
agrícola, fabricados en el Ecuador o en el exterior, deberán contar con Registro San¡tario para
su producc¡ón, almacenamiento, transporlación, comercialización y consumo. El incumplimiento
a esta norma será sancionado de mnformidad con la ley, sin perjuicio de Ia responsabil¡dad del
culpable de resarc¡r plenamente cualquier daño que se produ¡ere a terceros con motivo de tal
incumplimiento.
Art. 101.- (Sustituido por et Art.99 del Decreto Ley 2000-'1, R.O. 1¿t4-S, 18-Vlll-2000).- Et
Reg¡stro Sanitario para al¡mentos procesádos o aditivos, produclos nalurales procesados,
cosméticos, produclos higiénicos o peftumes, y plaguicidas d6 uso domést¡co, industrial o
agricola, o para las empresas que los produzcan, será otorgado por el M¡nisterio de Salud
Pública, a través de las Subsecretarías y las Direcciones Provinciales que determinare el
reglamento mrrespondiente y a través del lnstituto Nac¡onal de Higiene y Medicina Tropical
Leopoldo lzquieta Pérez.

El Reg¡stro Sanitario para medicamentos en general, medicamento genérims, drogas, ¡nsumos
o dispos¡t¡vos médicos, productos médicos naturales y homeopát¡cos unisistas. se regirá por lo
dispuesto en la Ley de Producción, lmportación, Comercializac¡ón y Expendio de Medicamentos
Genérims de Uso Humano.
Art. 102.- (Sust¡tuido por el Añ.99 del Decreto Ley 2000-1, R.O- 1,14-5, 18-Vlll-2000).- El
Registro Sanitar¡o será otorgado cuando se hubiese emitido previamente un informe técnico
favorable, o mediante homologación confome a lo establecido en esta ley.



El Registro Sanitario podrá también ser conferido a la empresa fabricante para sus productos,
sobre la base de la apl¡cación de buenas prácticas de manufactura y demás requis¡tos que
establezca el reglamento al respecto.
Art. 103.- (Sustituido por el Añ. 99 del Oecreto Ley 2000-1, R.O. 1,14-5, 18-Vlll-2000).- El
¡nforme técnico favorable para el otorgam¡ento del Registro San¡tario podrá ser emit¡do por el
lnstituto Nacional de Higiene y lvled¡c¡na Tropical Leopoldo lzquieta Pérez. un¡versidades.
escuelas politécnicas y laboratorios. públ¡cos o privados, previamente acred¡tados para el efecto
por el Sistema Ecuatoriano de Metrologia, Normalización, Acreditación y Cert¡ficac¡ón, de
conformidad con lo que establezca el reglamento a¡ respecto.
Art. 104.- (Sust¡tuido por el Art. 99 del Decreto Ley 2000-1. R.O. 144-S, l8-Vlll-2000).- El
Registro San¡tario se entenderá concedido en caso de que, existiendo el informe técnico
favorable, el Ministerio de Salud Pública a través de las dependenc¡as o subsecretaraas
conespondientes no hubiese otorgado el Registro Sanitario en el plazo de lreinta días a part¡r
de la recepc¡ón del ¡nforme, o no lo hubiere negado justiñcadamente. En este caso, el número
del Registro Sanitario será el que conste en el informe del ¡nstituto o laboratorio acreditado al
que deberá preceder el nombre del referido instituto o laboratorio, sin periuicio de la facultad del
Ministerio de Salud Pública para cancelar el Registro Sanitario de mnformidad con la ley.
Art. 105.- (Sust¡tu¡do por el Arl. 99 del Decreto Ley 2000-1, R.O. 1.t4-S, 18-Vlll-2000).- El
Registro Sanitar¡o será mnced¡do por homologación a los alimentos procesados o adit¡vos,
productos naturales procesados, cosméticos, produclos higiénicos o perfumes y plaguicidas de
uso doméstico, industrial o agrícola ¡mporlados, que cuenten con certifimdos de registro
sanitario, de venta l¡bre, o de buena práctica de manufactura, otorgados por autoridad
competente acred¡tada, de conformidad con lo que establezca el reglamento correspondiente.

El Presidente de la República determinará med¡ante el reglamento que d¡cle para el eleclo la
lista de las autoridades mmpetentes de otros Estados o de organizaciones intemacionales
especial¡zadas cuyos certif¡cados de reg¡stro sanitar¡o, de venta libre, o de buena práct¡ca de
manufactura, pueden ser objeto de homologación d¡recta mnforme a este ártículo.
Art. 106.- (Sustitu¡do por el Art, 99 del Decreto Ley 2000-1, R.O. 144-S, r8-Vlll-2000).- El
Registro Sanitario por homologación se entenderá concedido en caso de que el M¡nisterio de
Salud Públicá no lo hubiese otorgado, o negado iust¡f¡cadamente, en el plazo de treinta días a
parlir de la recepción de la solicitud conespond¡ente, siempre que se tratare de certificados de
registro sanitario, de venta l¡bre, o de buena prácl¡ca de manufactura otorgados por las
autoridades previstas en el respect¡vo reglamento. En este caso. el número del Reg¡stro
Sanitar¡o será el número o referencia del c€rtificado de reg¡stro san¡tario, de venta libre, o de
buena prácticá de manufactura original al que deberá preceder el nombre de la autoridad
competente otorgante, s¡n perjuic¡o de la facultad del M¡nisterio de Salud Pública para cancelar
el Registro San¡tario de conform¡dad mn la ley.
Art. 107.- (Sustituido por el Art. 99 del Decreto Ley 2000-1, R.O. 144-5, 18-Vlll-2000).- El
Registro Sanitario tendrá una vigenc¡a de diez años contados a part¡r de la fecha de su
otorgamiento.
Art. 108.- (Sust¡tuido por el Art. 99 del Decreto Ley 2000-1, R.O. 1.14-S, 18-Vlll-2000).- El
Ministerio de Salud Públ¡ca podrá c¿ncelar el Reg¡stro Sanitario en caso de que estableciere
que un producto o su fabricante, según sea el c¿rso, no cumple con los requisitos y
caracteristicas establecidos por la ley y normas correspondienles o que el producto pudiere, por
cualquier causa. provocár perjuicios a la salud de los consum¡dores, s¡empre que las
condiciones del producto no fueren ¡mputables a circunstancias aienas al control del titular del
Registro Sanitario. En todo caso, la persona natural o juridic¿ responsable deberá resarcir
plenamente cualqu¡er daño que se produjere a terc€ros con molivo de tal incumpl¡miento, s¡n
perjuicio de otras responsabilidades civ¡les o penales a que hub¡ere lugar-

Para este propós¡to, el Ministerio de Salud Públic¿ realizará, directamente o a través de terceros
debidamente acredilados, inspecciones y análisis de control de los produclos suietos a Registro
San¡tario, en forma periódica o aleatoria de ofic¡o, o como consecuencia de denunc¡a
presentada por cualquier persona, natural o juridica, o por in¡ciativa de cualquier organismo o



dependencia estatal, conforme al reglamento conespondiente. Las mueslras necesarias podrán
ser obtenidas en aduanas, en las instalaciones de producción o almacenam¡ento o en los
canales de distnbución al consumidor, incluyendo medios de transporte y lugares d6 exh¡b¡ción
y venta.
Art. 109.- (Sustituido por el Art. 99 del Decreto Ley 2000-1, R.O, l¿14-S, 18-Vlll-2000).- En
caso de camb¡os en la presentación, marca, o empaque u otras mod¡ficaciones similares de un
producto que contare con Reg¡stro San¡tario, solamente se requerirá de un nuevo Reg¡stro
Sanitario si el cámb¡o fuere de tal natuÉleza que pud¡ere tener efecto en la calidad y segur¡dad
del produclo o su aptitud de uso, conforme a lo que establezca el reglaménto correspondiente.
Art. 110.- (Sust¡tu¡do por el Art. 99 del Decreto Ley 2000-1, R.O. 144-S, 18-Vlll-2000).- El
otorgamiento del Registro Sanitar¡o por parte del Min¡sterio de Salud Pública estará sujeto al
pago de una tasa de ¡nscripción para cubrir los costos administrativos involucrados, asi como al
pago de una tasa anual a favor del lnst¡tuto Nacional de Hig¡ene y Medicina Tropical Loopoldo
lzquieta Pérez. La falta de pago oportuno podrá dar lugar a la cancelación del Registro
Sanilario.

El lnstituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo tzqu¡eta Pérez, las universidades,
escuelas palitécnicas y laboratorios, públims o privado§, acreditados para el efecto, tendrán
derecho al pago por los servic¡os prestados por los análisis y la emisión de los informes técnicos
corespond¡entes.
Art.'111.- (sustituido pof el Aft. 99 det Decreto Ley 2000-1, R,o. 1¿r4-s, 18-v -2000).- La
construcción, ¡nstalación, transformac¡ón, y func¡onamiento de plantas ¡ndustriales procesadoras
de al¡mentos, laboratorios farmacéuticos y biológicos, de cosméticos y plaguicidas, requieren
permiso previo de la autoridad de salud, que verificará que se ajusten a los requisitos
establecidos y rcalizará el control periód¡co de los locales en funcionamiento. La falta de esta
autorización, asi como el incumplim¡ento de las normas de salud y normas técn¡cas aplicables
de conformidad @n lo que establezc€ el reglamento correspond¡ente, será causal para la
cancelación del reg¡stro san¡tario de los prcductos que allí fabricáren o procesaren o del registro
sanitario de la empresa, seqún sea el caso.

Titulo V
DE LOS ALIMENTOS

Capítulo I

DEFINICIONES
Art. 112.- Alimento es todo producto natural o art¡ficial, que ¡ngorido, aporta al organ¡smo del
hombre o de los animales, los materiales y la energia necesarios para el desanollo de los
procesos biológicos.
Art. 113.- Alimento Procesado es toda materia al¡menticia natural o art¡f¡c¡al, que ha s¡do
sometida a las operac¡ones tecnológicas necesadas, que la transforma, mod¡ñca y conserva
para el consumo humano, qu6 es pueslo a la venta en envases rotulados, bajo marca de fábric¿
determinada.
Arl. 114.- Sólo podrá venderse leche hig¡enizada para el consumo humano, es decir, aquella
que ha sido somet¡da a un proceso indusuial autorizado con el obieto de destru¡r los gérmenes
patógenos que pud¡era contener, sin alterar sus condiciones organolépticás y estructura físico-
qu¡m¡ca. En aquellos lugares donde no pud¡ere cumpl¡rse con esta d¡spos¡c¡ón, le venta de
leche cruda cumplirá las disposiciones reglamentarias.
Art. 115.- La D¡rección General de Aduanas, no podrá autorizar el remale de alimentos,
med¡camentos, cosméticos, plaguicidas y en general todo producto suielo a registro sanitario.
que haya sido introducido clandest¡namente o deciarados en abandono por las autoridades
aduanefas, si éstos no estuvieren inscritos en el Registro Sanitario y se encuenlren aptos de
acuerdo al informe del lnstituto Nacional de H¡giene.

No cumpliendo esas ex¡gencias, las autondades aduaneras procederán a entregar los
productos a la D¡rección Nacional de Salud para su uso o destrucción según fuere el cáso.



Nota:
Actualmente el lnst¡luto Nacional de H¡giene y Medicina Tropical Leopoldo lzquieta Pérez es el
organismo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscrib¡r el Registro
Sanitario (Ley 2000-12, R.O.59, 17-lV-2000).
Art. 116.- La autoridad de salud dictará los reglamentos sobre producc¡ón, fabricación,
almacenam¡ento, lransporte o mmercial¡zación de alimentos, y fijará las normas de cal¡dad,
pureza, composición. potencia y caracteristicás organolépticas, de limpieza, b¡olfuicos,
quimicas, nutritivas y comerciales.
Art. 117.- Se requiere registro san¡tario, cuando bajo una denom¡nación determinada,
comercial o genérica, un al¡mento procesado var¡e sustantivamente los adilivos, su proceso de
conservacaón, el üpo de envase o su estado fisico. No se considerará haber tal variación cuando
se modiflque únicamente el peso o el volumen.

Capitulo ll
DEL CONTROL

Art. 118.- El control de los alimentos corresponde direclamenle a la autoridad de salud, que
la ejercerá por s¡ o en coordinación con las autoridades esüablecidas por leyes especiales.

Las plantas industriales procesadoras de al¡mentos estarán suietas exclusivamente al control de
la autoridad de salud.
Art. 119.- Son infracc¡ones en materia de al¡mentos, las siguientes:

1.- La inclusión en los alimentos de sustancias nocivas que los vuelvan Í€ligrosos o
potenc¡almente per.iudic¡ales para la salud.

2.- La elaboración, empaques o mantenimiento de al¡mentos en condiciones no h¡gién¡cas.

3.- La adopc¡ón de procedim¡entos que alteren o encubran el empleo de materiales alimenticios
de inferior calidad.

4.- La util¡zación de materia prima no apta para consumo humano.

5.- La importación de materia prima con fnes no alimenlarios, pero que puedan utilizarse en la
elaborac¡ón de alimentos, tales como los cebos s¡empre que no se le haya agregado una
sustancia guimica estable y fácilmente deteclable,

6.- La oferta de un alimento procesado, con et¡queta en la que se haga aseveración falsa u
om¡sión de datos, mn la f¡nalidad de confundir al @nsumidor,

7,- El empleo fraudulento de envases o marcas pertenecientes a prduclos similares
procesados por olras ¡ndustrias.

8.- Los que no cumplan con los requisitos exigidos en cons¡deración a su naturaleza y a la
adecuada preservación del alimenlo.

9.- La tenencia indiscriminada en loc€les donde se manipulen, vendan o procesen el¡mentos, de
suslanc¡as nocivas a la sálud, o que puedan contam¡nar accidentalmente a los mismos.

10.- Cualquier otra forma de falsificac¡ón, contaminación, alterac¡ón o adulleración de alimentos,
o cualquier proced¡mienlo que produzca el efeclo de volverlos noclvos.
Art. 120.- Los animales destinados al consumo humano doben ser sacrificados en los
establecimientos aprobados por la autoridad de salud.
Art. 12'1.- El trárico y expendio de cames faenadas o procesadas y su transporte entre dos o
más poblac¡ones, requerirá permiso prev¡o de la autoridad d6 salud.
Afi.122.- Los prop¡etarios de establecimientos y de fábricas de alimentos procesados son
responsables de los defectos de elaboración o defic¡encia en el envase de sus produclos.



Art. 123.- Los propietarios de puestos transitorios o ambulantes, o de vehiculos en que se
expendan, transporten o manipulen alimentos, deben obtener permtso previo.
Art. 124.- Los manipuladores de alimentos deben obtener previamente el cert¡f¡cado de
salud, el que será renovado periódicamente. Los manipuladores de alimentos y los prop¡etarios
de los respectivos establecimientos, son responsables del incumpl¡m¡ento de esta d¡spos¡ción.

FUENTES DE LA PRESENTE EDICIÓN DEL CÓDIGO OE LA SALUD

1 .- Decreto Supremo 188 (Reg¡stro Ofic¡al 158, 8-ll-71 )

2.- Ley 114 (Registro Oficiat 396, 24-XI-82)

3.- Ley 64 (Registro Of¡cial 707, 15-Vl-87)

4.- Ley 95 (Registro Ofic¡at 945, 30-v-88)

5.- Ley 100 (Registro Oficial 506,23-Vltl-90)

6.- Ley 58 (Registro Of¡cial 492, 27-Vll-94)

7.- Ley 65 (Registro Oticiat 509, 22-v t-94)

8.- Ley s/n (Registro Oficiat 828, 23-Xt-95)

9.- Ley 132 (Registro Ofic¡at 1002, 2-vIt-96)

10.- Ley I (Reg¡stro Oficiat 60. 8-v-97)

1 1 .- Ley 60 (Registro oticial 264, 26-t¡-98)

12.- Ley 99-37 (Regisko Of¡ciat 245, 30-v -99)

13.- Ley 2000-12 (Registro of¡ciat 59, 17-tv-2000)

14.- Decreto Ley 2000-1 (Registro Oficiat t,t4-S, t8-V t-2000).

REGLAMENTO DE ALIMENTOS
(Decreto No.4ll4)

León Febres-Cordero Ribadeneyra,
PRESIDENTE CONSTITUCIONAL DE LA REPÚBLICA,

Considerando

Que mediante Decreto Ejecutivo No. '142, publ¡cado en el Reg¡stro Oficial No. 35 de 21 de
octubre de 1968, se expidió el Reglamento al Tftulo lll de la Ley de Control Sanitario de
Al¡mentos, Cosméticos y Medic¿mentos:

Que en los Titulos lV y V del Libro ll del Código de la Salud, se establecen las disposiciones
sobre Registro Sanitario, produc€¡ón, comercializac¡ón, almacenamiento, transportación y
control de alimentos:



Que es necesario disponer de normas reglamentarias aclualizadas que hagan aPlicables las

disposiciones del mencionado Código de la Salud y a fin de proteger la salud de la poblaciÓn

ecuatoriana que las consume, y,

En uso de las facultades que le concede el literal c) del Art. 78 de la Constitución de la

República,

Decreta

Expedir el REGLAN¡ENTO DE ALIMENTOS

Título I

Capítulo I

AMBITo DE APLIcACIÓN
Art. 1.- Las dispos¡c¡ones del presente Reglamento, rigen para todo el territorio nacional, en
lo concemiente a: '

a) Producc¡ón, fabricación, almacenamiento, transporte y/o comercializac¡Ón de al¡mentos y
materias primas para el consumo humano; y,

b) Control e inspección que eiercen las autoridades sanitarias, en el área de alimentos.

Capítulo ll
DEFINICIONES

Art.2,- Al¡mento, es todo producto natural o artificial, que ingerido aporta al organ¡smo del
hombre o de los animales, los materiales y la energia necesarios para el desarollo de los
procesos b¡ológicos.

Comprende por extensión sustanc¡as y/o mezclas de las mismas, que se ingieren por hábito o
costumbre, téngan o no valor nutritivo.
Art.3.- Alimento natural, es aquel que se ut¡liza como se presenta en la naturaleza s¡n haber
sufrido translormac¡ón en sus caracteres o en su composición, salvo las prescritas por la
higiene, o las necesarias para la separación de partes no comeslibles.
Art.4.- Alimento procesado, es toda materia alimentic¡a, natural o artificial, que ha s¡do
sometida a las operaciones tecnológicas necesarias que la transforma, mod¡f¡ca y conserva
para el consumo humano, que es puesto a la venta en envases rotulados baio marca de fábrica
determinada.

El término al¡mento procesado se aplica por extensión a bebidas almhólicas, no alcohól¡cas,
cond¡mentos y espec¡as que se elaboren o envasen bajo nombre genérico o especifico y a los
aditivos alimentarios.
Art. 5.- Alimento artific¡al, es aquel alimento procesado en el cual los ¡ngredientes que lo
caracterizan son artifi ciales.
Art.6.- Alimento enriquecido, es aquel alimento al cual se le han agregado am¡noác¡dos
esenciales, v¡tam¡nas, sales minerales, ácidos grasos ¡ndispensables u otras sustancias
nutrit¡vas en forma pura o como componentes de algún otro ingred¡ente con el propÓsito de:

a) Aumentar la proporción de los componentes propios, ya ex¡stenles en el alimento; o,

b) Agregar nuevos valores ausentes del alimento en su forma natural.
Art. 7.- Al¡mento dietetico, es aquel que ha sufrido en su elaboración alguna modificác¡ón
qu¡m¡ca, fisicá o biológic¿, que lo hace apto para regimenes alimenticios especiales.
Art. E.- Al¡mento inadiado, es aquel alimento que ha sido tratado con radiac¡ones ¡onizante§.



Art.9.- Alimento perecedero, es aquel alimento que por sus c€racterísticas, ex¡ge condiciones
especiales de conservación, en sus periofus de almacenam¡enlo y transporte.
Art. 10.- Alimento alterado, es aquel alirnento que por acción de agentes fis¡cos, quimicos y/o
biológicos, ha sufrido variaciones o deterioro en sus caracterist¡c¿s organolépt¡cas, compos¡ción
¡ntrinseca o valor nutritivo, en tal forma que su aptitud para la alimentación haya quedado
anulada o sensiblemenle d¡sminuida, aunque se manteñga inocuo,
Art. 11.- Al¡mento adulterado, es aquel que sus ingredientes han sido reemplazados total o
parcialmente por otras sustancias extrañas o han sido tratados con agentes diversos para
encubrir dericienc¡as de calidad, defectos de elaboración o causar daño.
Art. 12.- Alimento fals¡ficado, es aquel alirñento que ha sido preparado o rotulado para simular
otro conocido y se denom¡na como éste s¡n serlo o que no procede de su verdadero fabricante,
lugar de producc¡ón conoc¡do y/o declarado.
Art. 13.- Alimenlo contaminado, es aquel al¡mento que mntiene agentes vivos (v¡rus,
microorganismos o parás¡tos), sustanci¿s quimicas o radioactivas minerales u orgánicas
extrañas a su composic¡ón normal, capaces de produc¡r o transmilir enfermedades, o que
contenga componentes naturales tóxims o gérmenes banales en concentración mayor a las
permit¡das por las d¡spos¡ciones reglamentarias.
Art. 14.- lngredientes, cualquier sustanc¡a, incluidos los aditivos alimentarios, que se empleen
en la fabricación o preparación de un alim€nto y 6stá presente en el produclo final, eunque
posiblemente en forma modificáda.
Art. 15.- Ad¡tivos alimentarios, son sustancias o mezclas de sustancias de origen natural o
artilicial, de uso perm¡tido que se agregan a los al¡mentos modificando d¡recta o ind¡rectamente
sus caracteristicas físic€s. químicas y/o tri:lfuicas con el fin de preservarlos, estabilizarlos o
mejorar sus caracterisücas organolépticas §n alterar su naturaleza y valor nutritivos.
Art. 16.- Materie prima, sustancia natural o art¡f¡c¡al procesada o no; apta para el consumo
humano, empleada en la elaborac¡ón de un al¡mento.
Art. 17.- Produclo intermedio o sem¡elaborado, es la sustanc¡a o mezcla de sustancias
somet¡das a un proceso parcial de fabricacih.
Art. lE.- Producto term¡nado, es aquel producto apto para el consumo humano, en su forma de
presentac¡ón def¡nitiva que se obtiene como resultado del procesamiento ds materias primas.
Art. 19.- Manipulac¡ón de alimentos, todas las operaciones de cultivo, recolección, selección,
elaborac¡ón. envasado, almacenamiento. transporte, distribución, comerc¡alización y @nsumo
de alimentos.
Arl.20.- Plantas industriales procesadoras de alimentos, establecimientos donde se procesan
materias primas y/o productos intermedi(x para la elaboración de alimentos. El proceso
comprende la selección. purificación, transformación, etiquetado yio embalale del producto.
Art.21.- Area, espacio fisico con caracterílicas específicas de acuerdo a la etapa del proceso
al cual se destina.
Art.22.- Sección, pañe de un área donde se lleva a cabo una etapa del proceso.
Art.23.- Proceso, etapas sucesivas a las cuales se somete la materia prima y los productos
intermedios para obtener el producto terminado.
Art.24.- Equipo, el coniunto de instrumentos, maqu¡narias. utensilios y demás accesorios que
se empleen en la producción, control, distrihJc¡ón, mmerdalización y transpole de alimentos.
Art.25.- Envase, es todo recipienle que contiene un producto que se encuenlra en contacto
direclo con el mismo y está destinado a protegerlo del deterioro, contaminación y facilitar su
manipulación.
Art.26.- Embalaie, es la protección al envase y al producto alimenticio mediante un material
adecuado con el objeto de resguardarlos de daños fisicos y agentes exleriores, facil¡tando de
este modo su man¡pulac¡ón durante el transporte y almacenamiento.
Art. 27.- Lote, es una c¿ntidad determinada de envases de produclos al¡ment¡c¡os, @n
cáracterist¡c€s similares obtenidas en un mismo ciclo de fabricación. baio condiciones de
producciÓn uniformes que se someten a inspección como un conJunto uniiario y que se
identifican por tencr un m¡smo código o clave d€ producción.
Art.28.- ldent¡ficación del lote, es la des¡gnación del produclo al¡ment¡c¡o, mediante un código,
número y/o letra que perm¡te ¡dentificar el lote de producc¡ón y la techa de fabricación.
Art.29.- Código de lote, un modo s¡mbólico acordado para identiflcación de un lote.



Art.30.- Rótulo, es toda expres¡ón escrita o gráf¡ca impresa o grabada directamente sobre el
envase o embalaie de un producto, que está expuesto al públ¡co o adherida a los mismos
med¡ante una etiqueta, y que identifica y caraclenza al producto.
Art. 31.- Marca comercial, es todo signo, emblema, palabra, frase o designac¡ón especial y
caractedzada. usada para distingu¡r artículos y demostrar su procedenc¡a.
Art. 32.- Tiempo máximo para el consumo, tiempo limite durante el cual, baio cond¡ciones
adecuadas de conservación, el alimento mantiene sus propiedades organolépticas,
bromatológicas y microbiológicas.
Art. 33.- Fecha de elaboración, dia, mes y año de fabricación de un lote.
Art.34.- Fecha de elaboración, día, mes y año en las cuales un producto mantiene sus
característ¡cas or¡ginales durante un lapso de tiempo superior al que es dable esperar cuando
no ha sido somet¡do a ese tratamiento.
Art.35.- Depósitos de alimentos, es el establecim¡ento destinedo exciusivamente para el
almacenamiento de materias primas y alimenlos para el consumo humano.
Art. 36.- Expendio de alimentos, comprende las operac¡ones de comercial¡zación de al¡mentos
para consumo humano.
Art.37.- Protecc¡ón de alimentos, med¡das necesarias para garant¡zar la ¡nocuidad y sálubridad
del alimento en lodas las fases-
Art.38.- lnspección alimentaria, se entiende por tal, aquella dBstinada a comprobar el
cumplim¡ento de las disposiciones técnicas y legales vigentes.
Art.39.- Muestra (muestra representat¡va), parte o unidad de un produclo exlraido de un lote
med¡ante un plan y método de muestreo establec¡do, que permile determinar las cáracterísticss
de uñ lote.
Añ.40.- Muestreo, procedimiento mediante el cual, de un lote se selecc¡ona una muestra
rePresentativa.
Art. 41.- Permiso de funcionamiento, documento oxpedido por la autoridad de salud
competente al establecimiento que cumple con buenas prácticás de manufactura y prev¡o el
cumplimiento de las d¡sposiciones establec¡das en este Reglamento.
Art.42.- Certificado de Reg¡stro Sanitario. es el documento olorgado por el Director General de
Salud a los al¡mentos procesados y ad¡túos, mediant€ sol¡citud do una persona natural o
jurídica y sometidos al trámite mrrespondiente, prev¡o el cumpl¡miento de los requisitos
contemplados en el Cód¡go de la Salud y en este Reglamento.

Nota:
Actualmente el lnst¡tuto Nacional de Higiene y Med¡c¡na Trop¡cal Leopoldo lzqu¡eta Pérez es el
organismo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscribir el Registro
San¡lario (Ley 200G12, R.O. 59, 17-lV-2000).
Art.43.- Número de Reg¡stro Sanitario, es el número as¡gnado por la Direcc¡ón General de
Sálud a un produclo para el que se ha emiüdo un certillcado de Reg¡stro Sanitario.

Nota:
Actualmente el lnsütuto Nacional de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo lzquieta Pérez es el
organismo encargado de autorizar, mantener. suspender, cancelar o reinscribir el Registro
Sanitario (Ley 200G12, R.O. 59, 17-tV-2000).
Art..l4.- Norma alimentaria, coniunto de requisitos técnicos, legales y administrat¡vos que
deben satisfecer los alimentos previa a su cornercialización.
Art. ¿15.- Consumidor, toda persona o grupo de personas que procuren alimsntos para el
consumo propio.
Art.46.- Publicidad, acciones destinadas a fomentar o promover el conocimiento de un
producto. mediante cualqu¡er medio de d¡fus¡ón.

Titulo ll
DE LAS PLANTAS INOUSTRIALES PROCESADORAS OE ALIMENTOS

Capitulo I

GENERALIOADES



Art.47.- Todas las plantas industriales procesadoras de alimentos que func¡onen en el tenitorio
nacional deberán conlar con el respectivo permiso de func¡onam¡ento.
Art.48.- Los permisos de func¡onamiento tendrán una validez de un año, a partir de la fecha
que fueron otorgados.
Art. 49.- Prev¡o a la concesión del permiso de funcionamiento, se realizará una inspección a f¡n
de verificar el cumplimiento de las disposiciones del Cód¡go de la Salud, de este Reglamento y
demás regulac¡ones v¡gentes.
Art.50.- La concesión del perm¡so de funcionam¡ento se realizará previo al pago de la tasa
respectiva establec¡da en el Reglamento de Tasas por Permisos de Func¡onamiento.
Art. 5'1.- La construcc¡ón, transformac¡ón, ampliac¡ón o camb¡o del locá|, la apertura y
funcionamiento de plantas industriales procesadoras de alimentos requieren de perm¡so previo
de la autoridad de salud, la misma que verifcará que se a¡usten a los requ¡sitos establec¡dos.
Art. 52.- Para efectos del presente Reglamento se cons¡dera tamb¡én como plantas ¡ndustriales
procesadoras de alimentos las envasadoras de al¡mentos.
Art.53.- Los establecimientos dedicados al empaque de alimentos que no son sometidos a
proceso de transtormación, sin marcá mmetcial, requieren permiso para su funcionamienlo.
Art.54.- Para otorgar el permiso de func¡onamiento a una planta industrial procesadora de
alimentos que procesa dos o más produdos de diferentes tipos, éstá deberá contar con áreas
para cada uno de ellos, los mismos que se suietarán a la reglamentación respectiva, parlicular
que se hará constar en el permiso de func¡onam¡ento.
Art.55.- Cuando una planta industrial procesadora de al¡mentos, disponga de un local
destinado al expendio de sus productos, se requerirá permiso de funcionamiento para cáda una
de las act¡vidades.
Art.56.- La Dirección General de Salud y las Direcciones Prov¡nc¡ales llevarán un registro de
las plantas ¡ndustr¡ales procesadoras d6 al¡mentos, en el que se hará constar la clase,
características, ub¡cación, nombre del propietario, nóm¡na de productos que se procesan y
demás requisitos que la autoridad de salud estime mnvenientes.

Capítulo ll
DE LA ORGANIZACIÓN Y SANEAMIENTO AMBIENTAL

Art. 57.- Las plantas industriales procesadoras de alimentos, deberán cumplir con las
Siguientes condtcrones Sanitarias:

a) Estar ub¡cadas en zonas donde su funcionam¡ento no ocasione mol€stias a la mmunjdad,
alejadas de áreaS de vivienda y focos de ¡nsatubridad.

b) Sus alrededores se mantendrán limpios, libres de hacinamientos de cualquier naturaleza.

c) El edilicio e ¡nstalaciones serán de construcc¡ón sólida debidamente protegidos del medio
exterior por ceramiento y dispondrán de espacio suficiente para cumplir de manera salisfactoria
todas las operaciones que involucren la elaboración del producto.

d) Los locales deberán estar debidamenle protegidos para evitar el ingreso de roedores e
¡nsectos.

e) Las v¡as de acceso y zonas ut¡l¡zadas por la planta ¡ndustrial procssadora de al¡mentos y sus
¡nmediaciones deberán tener una superficie dura, apta para el tráfico rodado, dotándolas de los
sistemas de desagúe adecuados.

0 Lo§ pisos de las difsrentes áreas serán construidos con materiales res¡stentes que cumplan
con Ias sigu¡entes caraclerísticas: lisos, ¡mpermeables, lavables, no resbalad¡zos, con pend¡ente
mínima del 2olo que permita un buen dranaje hacia los sifones de desagüe, que se conserven en
buen estado de mantenimiento e h¡g¡ene.



g) El c¡elo raso debe ser liso, construido con materiales que no se agrieten n¡ desprendan
particulas al ambiente, de color claro y mantenerse l¡mp¡os, debe evitarse los techos falsos por
el r¡esgo que tienen de mnvertirse en albergue de roedotes y otros animales.

h) Las paredes serán de material ¡mpermeable, no poroso, lavable, l¡sas, y p¡ntadas de color
claro, revestidas con mater¡al de superfcie vitrea hasta la altura de 1.80 melros cuando el
proceso lo requiera. Las uniones enlre las paredes y el piso, y entre las paredes y el techo,
deberán ser redondeadas.

i) Las puertas deberán ser de superñcie lisa e ¡mpermeable, de cierre automát¡co y los
exteriores protegidos con malla de dieciséis hiladas por pulgada cuadrada.

j) Las ventanas y otras aberturas serán en número suficiente y protegidas con malla de diec¡séis
hiladas por pulgada cuadrada.

El alfeizar de las ventanas deberá estar en pendiente para que no se use como estante y se
facil¡te la l¡mpieza.

k) Tendrán una adecuada ilum¡nación, con luz natural s¡empre que sea posible, y cuando se
necesite luz arl¡f¡c¡al, ésta será lo más serneiante a la luz natural que garanlice que el trabaio se
lleve a cabo eficientemente.

l) El sistema de ventilación será adecuado a la superf¡cie del ed¡ficio, d¡reclamente proporc¡onal

al número de empleados.

m) Las instalac¡ones eléctricas eslarán empotradas o protegidas convenientemente.

n) Dispondrán de un adecuado abastecimaento de agua potable así como de inslalac¡ones
aprop¡adas para su almacenamiento. Todas las instalaciones deberán estar mnvenientemente
distriburdas y en estado satisfactoflo-

n) Deberán disponer de instalaciones para la el¡m¡nación de aguas negras, eguas induslriales y

sistemas ¡ndepend¡entes de tratamiento d6 desechos ¡ndustriales a fin de asegurar que el
ambiente de la comunidad no se contamine;

ñ) D¡spondrán de un adecuado sistema de recolección, almacenamiento, protección y

el¡minación de basuras;

o) Las lineas de fluido (tuberias de agua potable, agua no potable, tuberias de vaPor, tuberías
de combust¡ble, aire comprimido, aguas de desecho, etc.) se ident¡f¡carán con un color distintivo
para cada una de ellas, de acuerdo al Código lntemacional de Colores y debe colocarse un
mural con la simbologia conespondiente.

p) Los serv¡c¡os sanitarios estarán ub¡cádos de manera tal que mantengan independencia de las
otras áreas de la planta.

Estarán separados pcr sexo y constarán, por lo menos de: un ¡nodoro, un urinario, un
lavamanos y una ducha por cada diez empleados.

Estos sit¡os se mantendrán permanente limpios, vent¡lados y provistos de papel higiénico, iabón
(preferentemente liqu¡do). toallas desechables o sec¿do automát¡co. No se permitirán recientes
abierlos para depósitos de papeles usados.

q) El personal de las plantas industriales procesadoras de al¡mentos, deberá contar con un local
apropiado para vestuario con capac¡dad suficiente; ub¡cados en lugares de fácil a€ceso e
¡ndependientes de las otras áreas de la fábnca.



Dispondrán de gabineles individuales y en número suficiente, con las debidas seguridades

r) Deberán disponer de un botiquin de primeros auxilios que conlará, como mín¡mo de los
siguientes elementos:

- Agua oxigenada de diez volúmenes
- Suero flsiológico
- Gasa esteril¡zada en paquetes separados
- Vendas
- Algodón h¡drólllo
- Esparadrapo
- Analgés¡cos
- Antidiane¡cos
- Antiespasmód¡cos
- Antip¡rét¡cos
- Gotas ópticas y oculares
- Equ¡po de c¡rugia menor
- Alcohol potable
- Alcohol yodado
- Reverbero
- Palanganas
- Hilos de sutura

El botiquin deberá estar ubicádo en un lugar de fácil acceso.

s) Contarán con un adecuado s¡stema de protecc¡ón contra ¡ncend¡os. Los extinguidores se
colocárán en las prox¡midades de los lugares de mayor riesgo y en sitios de fácil acceso.

Capitulo lll
DE LA SEGURIDAD E HIGIENE

Art.58.- Todas las áreas deben ser separadas con letreros que indiquen claramenle su
respectiva función y av¡sos alusivos a hig¡ene y seguridad industrial. No deben ser utilizados
para olros f¡nes que los asignados.
Art.59.- En toda fábrica de alimentos se ¡nstalarán avisos vis¡bles mediante señales. marcas,
carteles, etc., para alertar a los trabajadores, personal en general y vas¡tantes sobre la forma de
prevenir pos¡bles riesgos y peligros, especialmente en lo referente a;

a) Electricidad: av¡sos de cargas eléctricas o equipos pel¡grosos y voltajes;

b) Vapor: avisos sobre el uso y pel¡gros¡dad de liquidos cálientes, posibles escapes de vapor;

c) Maquinaria: av¡sos sobre manipulación, uso y mantenimiento de los equipos de producción,
envases y control;

d) La localización y uso de equipos de extinción de incend¡os:

e) Talleres: instrucciones para el mantenimiento de equipos y uso adediado de los dispositivos
de protección;

f) Bodegas y depósitos: av¡sos relat¡vos a la ubicación dentro del área de las materias pr¡mas,
productos elaborados, productos para despacho, productos que se encuentren en cuarentena;
v,

g) Limpie¿a: avisos relativos a incent¡var el orden y la limpieza en todas las áreas de trabajo de
la fábrica.



Capítulo lV
DE LA ORGANIZACÉN

Art.60.- (Sust¡tu¡do por el Art. 1 del D.E. 3329, R.O. 853, 2-l-96).- Las plantas procesadoras o
industrias de alimentos, aditivos alimentarios y bebidas deberán contar dentro de su personal
con un 8¡oquimico Farmacéutico o Quimico Farmacéutico de Alimentos o un lngeniero en
Alimentos con t¡tulo registrado en el M¡nister¡o de Salud Pública y en los Colegios respeclivos.
Art.61.- Las plantas industriales procesadoras de a¡¡mentos, dispondrán básicamente de las
siguientes áreas:

1.- Recepción y selección de materia prima
2.- Elaboración
3.- Envase y embalaje
4.- Almacenamiento
5.- Control de cal¡dad
6.- Departamanto administrat¡vo y de serv¡c¡os
7.- Manten¡miento.
Art,62.- El área de recepción y selección de materia prima estará separada conven¡entemente
del área de procesam¡ento.

La maleria prima será seleccionada y clas¡ficada desechando materias descompuestas, en mal
estado o contaminadas con parásitos, m¡croorganismos o suslanc¡as tóxicas, y se mantendrá
en condiciones de h¡giene y conservac¡ón.
Art.63.- El área de elaboración estará subdividida en diferentes secciones de acuerdo a los
al¡mentos que procesen y deberá cumplir con d¡sponib¡lidades técn¡cas, requ¡sitos de
saneamiento básico general, de seguridad e higiene industrial y una sección de higien¡zación de
envases y utens¡l¡os.
Art. O4.- Cada una de las secc¡ones serán suficientemente amplias para permil¡r la ub¡cación
adecuada y funcional de los equ¡pos, los que estarán de acuerdo a la producción.
Art.05.- Ourante el proceso de elaborac¡ón definitiva, se prohibe la entrada a personas no
autorizadas, desprovistas de medios de protecc¡ón.
Art.66.- El produclo elaborado se colocará sobre mesas o estantes y en ningún caso sobre el
piso, previo a su almacenamiento.
Art.67.- El envasado, etiquetado y embálaje de alimentos se realizará en áreas dest¡nadas
para d¡cho fin y ordenadas de tal forma que garanlicen el llujo regular del proceso sin dar lugar
a confusiones-
Añ.68.- Las áreas dest¡nadas a almacenar materias primas, materiales de envaso, maleriales
de embalaje, productos en cuarentena y productos term¡nados, deben disponer de espacio
suficiente, poseer buena iluminación, ventilación y mntar con estantes o tarimas que tendrán
una altura mín¡ma de 0.15 metros y colocadas de tal manera que permitán una fácil l¡mpieza y
rotación de los productos y materiales almacenados. Además, s¡ la naturaleza de los mismos
asi lo requiere, se @ns¡derará los requisitos de temperatura, humedad y otros factoras que
perm¡lan mantener la cálidad de los mismos.
Art.69.- EI área de control de calidad contará con una sección de control flsico quim¡co y de
control microbiológico.
Art.70.- (Sustituido por el Arl. 2 del D.E. 3329, R.O. 853, 2-l-96).- El área de laboratorio de
control de calidad deberá estar d¡r¡qido por un pmfesional Bioquim¡co. Quimico Farmacéutico de
Alimentos o lngeniero en Alamenlos, con titulo reg¡slrado en el Ministerio de Salud y en el
Colegio respeclivo, qu¡en será el responsable de la cal¡dad del alimento procesado, el que
llevará un protocolo de anál¡sis de ¡os resultados obtenidos en cada uno de los lotes fabric€dos
y mantendrá un arch¡vo de los análisis de la materia prima que se emplea, del producto en
proceso, del producto terminado y del ambiente.
Art.7'1.- Se ent¡ende por equipo el mnjunlo de maquinarias, implementos, utensilios y vajillas
que se empleen en la selección, elaboración, envasado, almacenamiento, d¡stribución y
expendio de los al¡mentos.



Art.72.- Los equircs y utensilios que intervienen en el proceso de fabric¿ción de alimentos,
cumpl¡rán con los sigu¡entes requis¡tos:

a) Deben ser de mater¡al inalterable, ¡nox¡dablo y de superficies ¡nteriores lisasi

b) Ser d¡señados de tal manera que fac¡l¡te su ¡nspección y l¡mp¡eza-

c) Permanecer en buen estado de func¡onamiento durante todo el procesó y ev¡tar que cualquier
sustancia ut¡lizada en el mismo, tales como lubricántes y olros, no const¡tuyan riesgo de
contaminación para el producto alimenticio;

d) Las instalaciones estarán ordenadas de acuerdo con una linea funcional de producc¡ón y
d¡stribución;

e) El equ¡po se mantendrá permanentemente limp¡o y desinfectado antes y después de cada
proceso, utilizando sustanc¡as permitidas;

0 Las cub¡ertas de las mesas de trabajo serán lisas con bordes redondeados de material
¡mpermeable, inalterable y/o ¡noxidable, que pem¡ta una fác¡l limpieza;

g) El equipo fiio deberá instalarse de tal modo que permita un acceso ág¡l y limpieza adecuada;

h) Las vitrinas, estanles o muebles destinados a almacenar, manlener o exhib¡r al¡mentos
deberán ser de material inalterable y fác¡lmente lavablé.

Capítulo V
DEL PERSONAL DE LAS PLANTAS INDUSTRIALES PROCESADORAS OE

ALIMENTOS
Arl.73.- En una planta industrial procesadora de alimentos, el personal manipulador de
al¡mentos cumplirá con los siguientes requ¡sitos y normas sanitarios:

a) Certificado de salud confendo por la autoridad de 6alud correspond¡ente, el mismo que tendrá
Ia validsz de un año. El Ministerio de Salud o las D¡recciones Provinciales de Salud, podrán
ex¡9¡r exámenes complementarios con la period¡cidad qu€ el caso lo requ¡era.

b) Equipo de trabajo, que constará de uniforme de material apropiado: delantales, botas, goro,
mascar¡llas, prolectores audilivos limp¡os y en buen estado.

c) El personal que labora en las áreas de proceso, envase, empaque y almacenamiento de
productos al¡menticios, no podrá comer, fumar o escupir en esas áreas-

d) El personal que labora en las plantas industriales de procesamiento dé al¡mentos, deberá
tener el c€bello recogido, uñas cortadas, y sin esmalte, no porlar anillos, pulseras, aretes, se
dará énfasis a esta disposic¡ón, en especial al personal que realiza tareas de elaboración,
envase y embalaje de alimentos.

e) Toda persona que presente afecciones cutáneas, heridas infectadas o enfermedades infecto
contagiosas, deberá ser exclu¡da de las tareas de la manipulác¡ón de alimentos mientras no
demuestre que está recuperada de su salud.

f) Se incrementará par parte de la administración de la fábrica, los sistemas de educación para
la salud med¡ante avisos alus¡vos a la higiene personal, en sitios vis¡bles y en las diferentes
secciones de la fábrica.



Capítulo Vl
CLASIFICACIÓN DE LAS PLANTAS INDUSTRIALES PROCESADORAS DE

ALIMENTOS
Art. 74.- Las plantas ¡ndustriales procesadoras de alimentos para efectos de pago de tasas, se
clasiflcarán de acuerdo a su capacidad fÍsica instalada en Industria, Pequeña lndustria y
Añesania.

Capftulo Vll
DEL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

Art.75.- Para obtener el permiso de funcionamiento, el interesado deberá presentar los
siguientes documentos:

'1. Sol¡c¡tud dirigida al D¡reclor Provinc¡al de Salud, el orig¡nal en papel sellado con un valor de
timbres fiscales de acuerdo a la tasa vigente con una cop¡a en papel simple y la m¡sma
contendrá la siguiente informac¡ón:

Nota:
El numeral 10 del Art. '126 de la Ley de Régimen Tributario lnterno (R.O. 341,22-12-89) derogó
la Ley de T¡mbres y Tasas PosLales y Telegráficas.

1 .'1 . Razón social de la iáórica

1.2. (Reformado por el Art. 3 del D.E. 3329, R.O. 853, 2-l-96) Nombre del propietario o
representante legal, del representante Bioquím¡co o Quim¡co Farmacéutico de Alimentos o
lngeniero en Alimentos y su respectivo número de Reg¡stro en el Colegio profes¡onal.

1.3. Ubicación de la fábriea, especificando ciudad, calle, número y teléfono

1.4. Detalle de los productos a fabricarse.

1.5. lnformación referente al ed¡f¡c¡o en base a las caracterist¡cas l¡jadas en el presente
Reglamento.

2. (Reformado por ñ1. 28 de la Ley 12, R-O. 82-S, 9-Vl-97) Certificado de categoria de la
fábrica, conferido por el Ministerio de Comercio Exterior, lndustr¡alización y Pesca.

3. Planos de la planta ¡ndustrial procesadora de al¡mentos en escala 1:50 con la distribuc¡ón de
las áreas correspondientes,

4. Planos de la planta industrial procesadora de alimentos con ubicación de los equ¡pos,
sigu¡endo el flujo del proceso.

5- Señalar los métodos y procesos que se van a emplear, para la elaboración de c€da uno de
los produclos, en base a los siguientes puntos:

5- 1. Adqu¡sición de las materias pr¡mas, señalando su procedencia.
5.2, Descripción del método de fabricación.
5.3. S¡stema de envasado y especjficác¡ones del material de envase.
5.4, Sistema de almacenam¡ento y conseNac¡ón de los produclos term¡nados

6. lnd¡car el número de empleados por sexo y ubicación:

6.'l . Adm¡n¡strac¡ón
6.2. Técn¡co
6.3. Operarios.



Art.76.- Le autoridad de salud, de acuerdo al t¡po de productos a elaborarse, so¡icitará
cualqu¡ef otro requis¡to.
Art.77.- La autondad de Salud, una vez que ha rec¡b¡do Ia respecl¡va documentación,
procederá a tealizü una ¡nspección al establec¡miento, con la finalidad de verificar si las
condic¡ones fisicas, requisitos técn¡cos y sanitarios, están de acuerdo con la solicitud
presentada.

Como conslancia de esta ¡nspección se levantará un Acta en la que se hará constar a más de
las cond¡ciones fis¡cas, técn¡cas y sanitarias enmntradas, las recomendaciones, concediendo
para su cumplimiento un plazo determinado; este informe será presentado dentro del lapso de
qu¡nce (15) dÍas hábiles contados a partir de la fecha de inspección,
Añ.78.- La emisión del permiso de funcionamiento estará suieta al pago de la tasa
correspondiente y el cumplimiento de las dispos¡ciones de este Reglamento.
Art.79.- En el permiso de funcionamiento se hará constar los nombres genéricos de los
productos que están autorizados para elaborar.
Art.80.- El cambio de prop¡etario ylo razón social de una planta industrial proc€sadora de
alimentos, requieren de la aprobación de la autoridad competente, adiuntando los documentos
¡egales que lo acred¡ten y ¡a devoluc¡ón de los permisos emitidos originalm6nte.
Art. 81.- El propietario de una planta induslrial procesadora de alimentos que dec¡da suspender
temporal o definitivamente el proceso parc¡al o total, deberá comunicarlo a la autoridad de salud
conespond¡ente.
Art.82.- Cuando en una planta industrial procesadora de alimentos s€ dec¡da elaborar o
envasar otros productos diferentes a los autorizados, el fabricante deberá solic¡tar ampliación
del permiso de funcionamiento, previa presentación de una sol¡citud con los s¡gu¡entes datos,
según el caso:

- Nombre genérico del alimenlo a elaborar
- Descripción del proceso de producción
- Oescnpción del equipo utilizado
- Cualquier otro dato que la auloridad de salud considere pertinente

La autorización estará sujeta a una visita de inspección a fin de verificar los datos consignados
en la sol¡citud.
Art.83.- El D¡rector General de Salud podrá suspender o cancelar el pemiso de
funcionamiento de una planta industrial procesadora de alimentos, cuando no cumpla con las
dispos¡c¡ones legales vigentes.
Art. 84.- El número que se asigne para identiflcar el permiso de func¡onam¡enlo provendrá de la
secuencia numérica eslablecide.

Titulo lll

CapÍtulo Único
DEL ALMACENAMIENTO Y EXPENOIO DE ALIMENTOS

Art. 85.- Los lugares de almacenamiento y expendio de al¡menlos, requieren perm¡so de
funcionamiento otorgado por la auloridad de salud, previo el cumplimiento de los requ¡sitos
establec¡dos.
Art.86.- Los lugares destinados al almacenamiento y expendio de al¡mentos deberán cumpl¡r
mn condiciones físic€s, higiénico-sanitárias que permitan mantener la calidad de los productos,
dispondrán de adecuada vent¡lación e iluminación y mndiciones ópt¡mas de tempsratura y
humedad, de acuerdo a la naturaleza del produclo.
Art.87.- Los lugares de almecenamiento y expencfio de alimentos, deberán dest¡narse
exclusivamente para d¡cho fn. No se almacenarán materiales o productos rechazados o
recogidos del mercado.
Aft.88.- Para la colocación de los produclos se ut¡l¡zará estantes, vitrinas o tarimas con una
altura minima de 15 cm.



Añ. 89.- El personal que labora en este tipo de establec¡mientos, debe poseer el cert¡flcado de
salud, buenos háb¡tos h¡giénicos, provisto de ropa adecuada como: delantales u overoles, botas
y gorro. No debe presentar afecciones cutáneas, heridas infectadas o enfermedades
infectocontagiosas.
Art.90.- Los equipos y utensilios de los expendios de alimentos, deben mantenerse en buenas
condiciones h¡giénicas, sanitarias y de mantenimiento.
Art. 91 .- Los lugares de almacenamiento y expendios de alimentos, cumpl¡rán las d¡sposiciones
señaladas para plantas industriales procesadoras de alimentos.

Titulo lV

Capítulo I

DEL REGISTRO SANITARIO
Art.92.- El Ministerio de Salud Pública. por intermed¡o de la Dirección General de Salud, es el
organismo encargado de autorizar, mantener, suspender o cancelar el Registro Sanitario y
disponer su reinscripc¡ón.

Nota:
Actualmente el lnstituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo lzqu¡eta Pérez es el
organ¡smo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscrib¡r el Registro
Sanitario (Ley 2000-12. R.O, 59. 17-lV-2000),
Art.93.- (Sust¡tu¡do por el Art. 11 del D.E. 65r, R.O. 156, 19-lX-97).- El lnstituto Nacional de
Higiene y Medicina Tropical 'Leopoldo l¿quieta Pérez", conforme lo dispone el Art. 103 del
Código de la Salud, es el Organ¡smo técnico encargado de la verif¡cac¡ón de los anál¡sis y
evaluaciones requeridos para la concesión del registro sánitario.

Notas:
- En el Art. 108 de este Reglamento, en el último numeral agregado por el Art. 1l del O.E. 651,
R.O. 156, 19-lX-97, se menciona que tendrá plena validez el control de c€lidad real¡zado por
uno de los laboratorios acreditados For el M¡nisterio de Comordo Exter¡or, lnduslrial¡zación y
Pesca, sin embargo de la facultad de verificac¡ón y evaluación que podria realizar el lnstituta
Nac¡onal de H¡giene y Med¡cina Tropical "Leopoldo lzqu¡sta Pérez', tal como lo señala el
Presente Articulo.

- Actualmente el lnst¡tuto Nacional de Higiene y Medicina Tropicál Leopoldo lzquieta Pérez es el
organismo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscribir el Registro
Sanatario (Ley 2000-12. R.O. 59, 17-lV-2000).
Art.94.- El Registro San¡tario se concederá cuando en los análisis real¡zados prev¡amente a su
inscripción, el ¡nforme técnico del lnstituto Nacional de Higiene no señale objec¡ón alguna.
Art. 95.- Las especificáciones fisico-qu¡micas, bromatológicas, m¡crobiológicas de los al¡mentos
procesados serán detem¡nadas rcr la Dirección Gensral de Salud a propuesta del lnstituto
Nacional de Higiene.
Art.96.- Los produclos registrados deben conservar las ospecificaciones a@ptadas en el
trámite, durante la v¡gencia del Reg¡stro Sanitario, cualquier cambio al respecto deberá ser
autor¡zado por la Direcc¡ón General de Salud, adluntando a la solicitud los requisitos que se
estimen necesarios.

Nota:
Actualmente el lnstituto Nacional de Higiene y Med¡c¡na Trop¡cal Leopoldo lzquiela Pérez es el
organismo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscribir el Reg¡st¡o
Sanitario (Ley 2000-12, R.O, 59, 17-lV-2000).
Art.97.- Todo alimento proc€sado, nac¡onal o extranjero deberá obtener el Registro Sanitario
prev¡o a su comercialización.
Art.98.- Requerirán Registro Sanitario todos los áditivos utilizados en la industria al¡mentaria.



Art.99.- Deberán también registrarse tales productos cuando sean destinados a inst¡tuc¡ones
públicas o cuando sean donados.
Art. 100.- Se requiere nuevo Registro Sanitario cuando bajo una denom¡nación determinada,
comercial o genérica, el alimento procesado se presente con las sigu¡entes variaciones:

a) Mod¡ficac¡ón de la fórmula de mmposición;
b) Proceso de conservación diferente:
c) Moditicación sustantiva de los adit¡vos:
d) Camb¡o de fabricante responsablel
e) Cambio de la ciudad y/o pais de origen: y,

0 Cambio de la naturaleza del envase.

Nota:
Actualmente el lnstituto Nac¡onal de H¡giene y Med¡c¡na Trop¡cal Leopoldo lzquieta Pérez es el
organismo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscribir el Reg¡stro
Sanitario (Ley 2000-12, R.O. 59, 17-lV-2000).
Art. 101.- No requer¡rán nuevo Registro Sanitario la var¡ación consistente en volumen o peso,
de la forma de presentac¡ón del al¡mento, siempre que conserven igual fórmula de composic¡ón,
naturaleza del envase y requisitos de etiqueta aprobados en el trámite de Registro Sanitario;
para el efecto, §ol¡c¡tarán autorizac¡ón al D¡rector General de Salud, adjuntando documenlos
técnicos, que acred¡ten Io solicitado, certificado emitido or¡ginalmente y pago de la tasa
conespond¡ente.

Nota:
Actualmente el lnstituto Nacional de H¡giene y Medicina Trop¡cal Leopoldo lzquieta Pérez es el
organ¡smo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscribir el Registro
Sanitario (Ley 2000-12, R.O.59, 17-lV-2000).
Art. 102.- Los productos álimenticios naturales, empac¿dos gue no han sido somet¡dos a
procesos de transformac¡ón. y se presentan s¡n rnarca comercial, no requieren Registro
Sanitario, pero si están sujetos al control sanitario que eiercen las autoridades de salud.
Art. 103.- El Registro Sanitario tendrá una v¡gencia de siete años, conlados a pal¡r de la
fecha de exped¡óión y podrá renovarse por periodos iguales en los términos establec¡dos en el
Código de la Salud y en el presante Reglamento.

Nota:
Actualmente el lnst¡tuto Nacional de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo lzquieta Pérez es el
organismo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscnbir el Reg¡stro
Sanitario (Ley 2000-12, R.O. 59, 17-lV-2000).
Art. 104.- S¡ al término de la vigenc¡a del Registro Sanitario se desea continuar
comerc¡alizando un producto al¡ment¡cio, se procederá a reinscribirlo y la solicitud podrá
presentarse tres méses antes de su vencimieolo.

Venc¡da la vigencia del Reg¡stro Sanitario, el Director General de Salud procederá a cáncelario.

Nota:
Actualmente el lnst¡tuto Nac¡onal de Higiene y Medicina Trop¡cál Leopoldo lzqu¡ela Pérez es el
organismo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscrib¡r el Registro
Sanitar¡o (Ley 2000-12, R.O. 59, 17-lV-2000).
Art.'105.- Se mnsiderará reinscripción, q.¡ando el producto cumple con les especificaciones
aceptadas en la inscripción del Registro San¡tario.
Arl. 106.- En 6l lrámite de reinscripción se cumplirán los mismos requisitos señalados para la
¡nscripción en el Registro Sanilario.
Art.'107.- Para otorgar el Registro Sanitario a un produclo alimenticio, se deberán reunir las
s¡guienles condic¡ones:



a) Demostrar que los procesos de elaboráción cumplen con los requisitos generales y
especificos de acuerdo al permiso de func¡onamiento concedido a la fábrica;

b) Que el producto cumpla con los requisitos de calidad requeridos según el t¡po de alimento de
acuerdo a las normas técnicas vigentes; y,

c) Oue ¡as cond¡ciones de almacenam¡ento, @nservación, envase, empaque y et¡quetado, se
ciñan a las regulac¡ones vigentes.

Nota:
Actualmente el lnst¡tuto Nacional de H¡g¡ene y Med¡c¡na Tropical Leopoldo lzqu¡eta Pérez es el
organismo encárgado de autor¡¿ar, manlener, suspender, cancelar o re¡nscrib¡r el Registro
Sanitario (Ley 2000-12, R.O. 59, 17-lV-2000).

Art. 108.-
siguiente:

. Capítulo ll
TRAMÍTE DE REGISTRO SANITARIO

Para los productos de fabr¡cación nacional, el interesado deberá presentar lo

1- (Agregado ¡nc. final por el Art, 1l del D.E.651, R.O. 156, 19-lX-97) Solicitud d¡rigida al
Direclor General de Salud, el original en papel sellado con un valor de timbres fiscales de
acuerdo a las tasas vigentes, y seis cop¡as en papel s¡mple.

Notas:
- El numeral 10 del Art. 126 de la Ley de Régimen Tributario lntemo (R.O. 341, 2?-12-89)
derogó la Ley de T¡mbres y Tasas Postales y Telegráfic¿s.

- Actualmente el lnstituto Nacional de Higiene y l\,,ledic¡na Tropical Leopoldo lzquieta Pérez es el
organismo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscribir el Registro
San¡tario (Ley 2000-12, R.O. 59. 17-lV-2000).

La sol¡citud deberá ser individual para cáda producto sujeto a Reg¡stro Sanitario y la misma
contendrá la siguiente información:

1 .1 . Nombre o razón soc¡al del soticitante

1.2. Nombre completo del producto.

1.3. Ubicación de la fábrica, especificando ciudad, calle, número y teléfono.

1.4. Lista de ingred¡entes utilizados en la formulación (¡ncluyendo adilivos).

Los ingredientes deben declararse en orden decreciente de las proporc¡ones usadas. En caso
de ul¡lizar aditivos debe informarse el número de Registro Sanitario corespond¡ente para cada
uno y sus nombres genéricos.

1,5. Número de lote

1.6. Fecha de elaborac¡ón.

1.7. Forma de presentación del producto: envase y contenido en un¡dades del sistemá
¡ntémacional, de acuerdo a la Ley de Pesas y Medidas.

1.9. Tiempo máximo para el consumo

1-8. Condiciones de conservación.



1.10. (Reformado por el Art.4 del D.E. 3329, R.O.853,2-l-96) Firma del representante Ouimico
Farmacéutico de Alimentos o lngeniero en Al¡mentos responsable con su correspondiente
nÚmero de registro en el Ministerio de Salud Pública, la firma del abogado con su respectivo
número de matrícula y el representante legal de la Empresa.

La solicitud se presentará en el lnst¡tuto Nacional de Higiene y Med¡cina Tropical o en sus
of¡cinas regtonales.

2. Perm¡so de funcionamiento actualizado y otorgado por la autoridad de salud competente;

3. Certiflcac¡ón otorgada por la autoridad de salud competente de que el establecimiento reúne
las disponib¡l¡dades técn¡cas para fabricar el producto;

4. lnformación técnica relacionada con el proceso de elaboración y descripc¡ón del equ¡po
util¡zado;

5. Fórmula cuali-cuantitativa,

6. Cert¡f¡cado de análisis det producto;

7. Espec¡flcaciones quÍmicas del material ut¡lizado en la manufactura del envase del producto,
aprobado para alimentos y con firma del técn¡co responsable;

8. Proyecto de rótulo a usar por cuadruplicado,

9- lnterpretación del código de tote;

10, Muestras de aditivos ut¡lizados con sus respectivos Registros Sanitarios, si los requieren;

11 . Pago de la tasa por el análisis de control de calidad, valor fijado 6n el Reglamenlo
respectivo (cheque certjf¡cádo);

12. Oocumentos que prueben la constjluc¡ón, existenc¡a y representación legal de la entidad
sol¡c¡tante:

.., (Agregado porel Art. 11 del D.E.651, R.O. 156, l9-lX-97) El peticionario podrá acompañar a
su solicitud el análisis de control de cal¡dad realizado por uno de los laboralorios acreditados por
el Ministerio de Comercio Exterior, lndustrialización y Pesca; en este caso, el lnsütuto Nac¡onal
de Hig¡ene y Medic¡na Tropical no analizará el producto y el ¡nlorme de laboretorio de análisis y
control de cal¡dad acreditado, tendrá plena validez: sin embargo de la facultad de verificación y
evaluación señaladas en el Arl. 93 que precede. De no adjuntarse dicio anál¡sis, conesponderá
real¡zarlo al lnst¡tuto Nacional de H¡giene y Med¡cina Tropical.
Art. 109.- Para los produclos de fabricáción Bxtranjera, además de los r€quis¡tos
determinados en al artÍculo anterior, deberán presentar:

1. Certificado de Reg¡stro Sanitario o su equ¡valente;

2. Certif¡cado de su venta libre en el tenitorio del país de origen;

3. Cert¡f¡cádo de anális¡s de control de ca¡idad del lote del producto que está sometido a trámite,
exped¡do por un laboratorio oficial del pais de origen y vigente por se¡s meses; y,

4. Autor¡zación legal del fabr¡cante extranjero al representante nac¡onal para lramitar el Registro
Sanitario.



Nota:
Actualmente el lnstituto Nacional de H¡giene y Med¡cina Trop¡cal Leopoldo lzquieta Pérez es el
organ¡smo encárgado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o re¡nscrib¡r el Registro
Sanitario (Ley 2000-12, R.O. 59, 17-tV-2000).
Art. 110.- Todo certaficado emitido en el oxterior, deberá ser legalizado por el C,ónsul del
Ecuador en el país de origen y la Cancilleria, s¡ el caso lo requiere.
Arl. 111.- En caso de produclos envasados por una firma distinta al fabricanle, debe
declararse el nombre de cada una de las firmas. ind¡cando le cond¡ción de ellas.
Art. 112.- Se adjuntarán tres mueslras del producto envasado en su presentación final. En
caso de envases o empaques muy grandes, cuya presentación s€a mayor de qu¡n¡enlos
gramos, se aceptará muestras representativas de quini€ntos gramos cada una.
Art. 113.- S¡ la solicitud de Registro Sanitario y sus anexos no reunieran los requ¡s¡tos
establecidos anteriormente, se informará al inleresado en un término no mayor de cuarenta y
ocho horas.
Art. 114.- (Agregado inc. 2 por el Art. 1'l del D.E. 651, R.O. 156, 19-lX-97).- En caso de
productos rechazados por resultados de análisis, el fabricante deberá r6mit¡r nuevas muestras
de acuerdo a lo dispuesto en el Art. 112, adiuntando el valor de la tasa de anális¡s
correspond¡ente.

Las disposiciones de este artículo no serán aplicábles a las solicitudes presentadas @n el
análisis elaborado por un laboratorio de análisis y control de calidad acreditado.
Art. I 15.- El Registro Sanitario no da defecho exclusivo al uso de la fórmula.
Art. 116.- La persona responsable de todo alimento procesado ¡nscrito en el Reg¡stro
Sanitario, que lo ret¡rare del mercado. deberá comunicarlo a la Dirección General de Salud.

Nota:
Actualmente el lnst¡tuto Nacional de H¡g¡ene y Medic¡na Tropical Leopoldo lzquieta Pérez es el
organ¡smo enc€rgado de áutorizar, mantener, suspender, cancelar o reanscribir el Registro
Sanitario (Ley 2000-12, R.O. 59, 17-tV-2000).
Art. 117.- La Dirección General de Salud autorizará la ¡mportación de muestras de alimentos
procesados y de materias primas para alimentos para fnes de Registro Sanitario; asÍ como de
muestras con fnes de promoción de productos gue tengan Registro Sanitario.

Nota:
Actualmente el lnstituto Nac¡onal de H¡g¡ene y Medicina Tropical Leopoldo lzquieta Pérez es el
organismo encárgado de autorizar. mantener. suspender, c€ncelar o reinscribir el Reg¡stro
San¡tario (Ley 2000-12, R.O. 59, 17-tV-2000).
Art. 118.- Los elimentos reg¡strados para mantener la vigenc¡a de sus regislros, deberán
pagar anualmente la tasa f¡iada para tal objeto, cant¡dad que se depositará en la Cuenta Unicá
del M¡nisterio de Satud Públicá.

El pago deberá efectuarse hasta el 31 de marzo de cada áño.

No se autorizará la importación, distribución o venta de los produclos inscritos en el Registro
Sanitario, si se omite el pago de la tasa de mantenimiento.
Art. 119.- No s¿ permitirá la comercialización de un produclo eliment¡c¡o con la leyenda
'Reg¡stro Sanitario sn trámite'.
Art. 120.- Cuando en un mismo envase, por razones de índole comercial, se ¡ncluyan
productos de un mismo tipo. con d¡feronte número de Registro San¡tario, se hará constar los
Registros Sanitarios de cada uno de ellos.
Art. 121.- Para efeclo de emis¡ón de Registro Sanitario. se cons¡dera la siguienta clas¡ñcación
por tipo de alim6nto.

1 . Aditivos alimentarios:
2. Alimentos d¡etétims:
3. A¡úcares y derivados;



4. Bebidas alcohólic€s:
5. Bebidas no alcohólicas:
6. Cacao y derivadosi
7. Café, té, derivados y otros estimulantes;
8. Came y derivados;
9. Cereales y derivados;
'10. Especias y condimentos:
11. Frutas y derivados,
12. Gelatinas, preparac¡ones para postres y refrescosi
13. Leche y derivadosl
14. Grasas y aceites comest¡bles:
15. Productos de la pesca; y,
16. Vegetales procesados.
Atl. 122.- La emisión de cop¡as o certifcádos de Registro Sanitario cáusará una lasa
establecida, de acuerdo a las d¡spos¡ciones pertinentes, cuyo valor se depos¡lará en la Cuenta
Únic¿ del Ministerio de Salud Públ¡ca.
Art. 123.- El celificado de Reg¡stro Saniterio de Alimentos procesados y aditivos, autorizado
por el D¡rector General de Salud, const¡tuye el ún¡co documenlo que avaliza la cálidad de los
mismos, para la comercialización ¡ntema y como base para la @nces¡ón de los cerl¡f¡cados de
libre venta con f¡nes de exporlac¡ón.

Nota:
Actualmente el lnstituto Nac¡onal de H¡giene y Medicina Tropical Lsopoldo lzquieta Pérez es el
organismo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscribir el Registro
Sanitario (Ley 2000-12, R.O. 59, 17-lV-2000).
Art. 124.- La certificac¡ón de Registro Sanitario con f¡nes de exportación deb€rá solicitarse
¡ndiv¡dualmente, previo infome técn¡co emit¡do por el lnsüluto Nacional de Hig¡ene,

Nota:
Actualmente el lnstituto Nac¡onal de Hiq¡ene y Medicina Tropical Leopoldo lzquieta Pérez es el
organ¡smo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscribir el Reg¡slro
Sanitario (Ley 2000-12, R.O. 59, 17-tV-2000).
Art. 125.- El certificado de análisis de control de cálidad de un producto con lines de
exportación, tendrá un msto del 50o/o de la tasa de Registro Sanitario.
Art. 126.- Cuando un producto alimentic¡o durante el trámite para la inscripc¡ón en el Registro
Sanitario fuere obietado, el fabric¿nt8 deberá hacer una solic¡tud de reconsiderac¡ón en un
lapso no mayor de tres meses, deb¡endo dar cumplimiento a las observac¡ones emitidas en el
¡nfofme técnico de objeción.

Si se trata de objeción a la cal¡dad del producto, se dsberán env¡ar nuevas muestras para los
análisis respectivos.
At1. 127.- Se establece la sigu¡ente nomenclatura para ¡dent¡flcar los Registros Sanitarios de
productos nacionales o importados en el trám¡te de inscripción: un número que conesponde a la
secuenc¡a numérica, establecida, seguido de los dos últ¡mos dígitos del año en el cual se
expidió la inscripción.
Art. 128.- En caso de re¡nscripc¡ón en el Registro Sanitario, se conservará el número
correspond¡ente a la secuenc¡a numéricá as¡gnada en la inscripción más un dÍgito que ind¡que
el número de la reinscripción y luego los dos últimos dígitos del año en el que se expidió la
reinscripción en el RegislIo Sanitario.

Capítulo lll
DE LA SUSPENSIÓN O CANCELACION DEL REGISTRO SANITARIO

Art. 129.- La suspensión o cáncelación del Registro Sanitario de un alimento procesado y
ad¡tivo alimentario, se d¡spondrá cuando no se cumplan los requisitos exigidos, s¡n perjuicio de
comiso o destrucción y otras sanc¡ones, según el caso.



Nota:
Actualmente el lnstituto Nacional de Higiene y Med¡cina Trop¡cal Leopoldo lzquieta Pérez es el
organismo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o re¡nscrib¡r el Reg¡stro
San¡tario (Ley 2000-12. R.O. 59, 17-lV-2000).

Título V
OE LOS ALIMENTOS

Capítulo I

DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
Art. 130.- Los alimentos que se ofrezcan al público deberán ser aptos para el consumo
humano y cumplir con lo dispuesto en las leyes, reglamentos y normas técnicas vigentes.
Art. 131.- Para efectos de este Reglamento, se cons¡deran como códigos normativos, el
conjunto de normas y regulaciones contenidas en el Cód¡go de la Salud vigente, nomas
técnicas INEN, Códex Alimentarius, Código de Regulaciones de la Administración de Orogas y
Alimentos de los Estados Unidos (FDA), y otros, que a juic¡o de la autoridad de salud se
est¡men convenientes.
Art. 132.- Se consideran alimentos no aptos para consumo humano los sigu¡entes:

a) Los alterados;
b) Los adullerados:
c) Los contaminados:
d) Los falsiÍcados; y,
e) Los que por cualquier caracleristica anormal pueden converlirse en cáusa de riesgo para el
consumidor.

Capítulo ll
DE LA ELABORACIÓN

Art. 133.- Para la elaboración de alimentos se utilizarán ingredientes cuyas caracterisl¡cás se
ajusten a las leyes, reglamentos y normas lécn¡c6s vigentes.
Art. 134.- Se empleará la tecnolog¡a adecuada que garant¡ce la calidad del producto.
Art. 135.- Los productos elaborados con defectos de fabricación. conservac¡ón, que estén
alterados o con fecha de expiración vencida, no podrán reprocesarse, n¡ ut¡li¿aGe en otros
procesos. Oeberán ser destruidos o desnaturalizados ¡reversiblemente.

Capítulo lll
OEL ENVASADO Y EMBALAJE

Art. 136.- Los envases de los alimentos deben reunir las sigu¡entes mndiciones

a) De forma, capacidad y cieffe adecuados al alimento que contienen;

b) Oe material acorde a la naluraleza fisic+química del contenido y a la forma de presentación
del alimento;

c) Oeben garanliz la protección, conservación e identificación del produclo durante su vida
útil; y,

d) Deben garantizar su inviolabil¡dad.
Art. 137.- El envasado de al¡mentos se a¡ustará a práct¡cás tecnológ¡cas adecuadas con la
final¡dad de garant¡zar la estabilidad y cal¡dad del producto.
Art. l38.- Los materiales utilizados en lG envases y embalaies de un alimento procesado
deben cumpl¡r con las especificác¡ones establec¡das por las leyes, reglamontos y normas
vigentes.
Art.'139.- Los envases, cubiertas, tapas o c¡erres deberán ser de primer uso, exceplo los de
vidrio, siempre que sea posible efectuar una correcta limpieza y desinlección de los mismos.



# de kilos: I Kilo por semana

13) Dónde compra el producto?
d. Com¡sariato
e. Mercado
f. Fr¡goríf¡co
g. Tienda
h. Carnicería
i. Deli

Respuesta: d



Art. 140.- Todo envase de primer uso y los destinados a ser reusados, deben mantenerse en
pelectas condiciones de hig¡ene y deberán ser lavados y desinfectados, previo a su uso.
Art. 141.- Se prohibe emplear recip¡entes o envases con leyendas y marcas de otros
productos que circulen en el comercio o que hayan serv¡do con anterioridad para contener
productos que aunque sean del mismo labricante, los util¡za con olros frnes.
Art. 142.- Los establecimientos procesadores de al¡mentos no podrán tener almacenados
envases sucios o deteriorados,
Art. 143.- El embalaie de los alimentos procesados debe ser adecuado a su función, resist¡r a
la acción de los agentes extemos derivados de la manipulación y transpoñe y garantizar la
conservaciÓn del producto.

Capítulo lV
OEL ROTULAOO

Art. 1,14.- El rotulado de los productos alimenticios procesados, se reg¡rá por lo establecido
en leyes, reglamentos y normas vigentes.
Art. 145.- Los envases deberán llevar un rótulo vis¡ble, impreso o adherido, mn caracteres
legibles e indelebles, redactados en castellano; pemit¡éndose con propósito de exporlac¡ón la
redacción en olro ¡d¡oma y llevará la información min¡ma siguiente:

a) Nombre del producto;

b) Marca comercial;

c) ldentificáción de lote,

d) Razón social de Ia empresa;

e) Contenido neto en unidades del S¡stema lntemacional:

f) lndicar si se trata de un alimento artific¡al;

g) Número de Registro Sanitarioi

h) Fechas de elaboración y de tiempo máx¡mo de consumo;

i) L¡sta de ¡ngred¡entes;

j) Forma de conservación;

k) Precio de venta al público (P.V.P.);

l) C¡udad y país de origen; y,

m) Otros que la autoridad de salud estime convenientes.
Art. 146.- Para productos de importación se pemitirá la redacción del rotulado en idioma
extránjero, junto a su respectiva traducc¡ón en idioma castellano, en la forma y caracteres
¡guales, y suietándose a las disposiciones del artfculo 45.
Art. 147.- El nombre del producito deb€rá ¡ndicár la verdadera naturaleza del alimsnto y
normalmente deberá ser especifico y no genérim.
Art.'148.- En la et¡queta, junlo al nombre del alimento o muy cerca del mismo, 6n forma
destacada, aparecerán las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se ¡nduzca
a error o engaño al consumidor con resp€cto a la naturaleza y cond¡ción auténticás del
alimento, que ¡ncluyen, pero no se l¡m¡tan al t¡po de medio de cobertura, forma de presentación
o su condición, o el tipo de tratamienlo al que ha s¡do sometido, por ejemplo, deshidratac¡ón,
concentrac¡ón, reconst¡lución. ahumado-



Art. 149.- No se permit¡rán representac¡ones gráficas que induzcan a confusión, enor,
engaño o exageración.
Art. 150.- No se permitirá que los rótulos lleven indicaciones que alribuyen al producto acción
curativa o preventiva.
Art. 151.- Si cada unidad del producto fuera de un tamaño muy pequeño o que, por fa
naturaleza del mismo, no se pueda o no se deba poner toda o parte de la ¡nformación que se
exige en los rótulos, dicha información deberá declararse en el paguete multiunitario que
contenga varias unadades del producto.
Art. 152.- No podrá alterarse el texto y la forma de las et¡quetas, ni la presentac¡ón que
distingue a los al¡mBntos registrados, sin previa autor¡zación de la D¡rección General de Salud.

Capítulo V
DE LA PROPAGANDA

Art. 153.- El texto de la propaganda de todo alimento a difundirse por cualqu¡er med¡o, debe
ser autorizado por la D¡rección General de Salud, ante la cual se presentará por cuadrupl¡cado
el proyecto integral.
Art. 154.- La propaganda debe ceñ¡rse a la verdadera naturaleza, composición, calidad,
origen o cantidad del alimento envasado.
Art. 155.- No se utilizará como medio de propaganda des¡gnaciones de países, regiones o
denominaciones @merciales acreditadas para distinguir produclos similares de otro origen o
naluraleza, No se permitirá ¡ncluir dentro del m¡smo ningún objeto con fines de prornoc¡ón o
propaganda.
Art. 156.- La propaganda de productos al¡menticios no debe hacer referencia a propiedades
medicinales.

Capítulo Vl
DE LOS AOITIVOS ALIMENTARIOS

Art. 157.- Se permitirá el uso de ad¡tivos cuando:

a) Sean inocuos para la salud humana: y,
b) Cuando eslén deb¡damente autorizados por la Dirección General de Salud.

Título Vl
TRANSPORTE, DISTRIBUCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN

Capitulo I

DEL TRANSPORTE
Art. 158.- Los alimentos y materias primas serán lransportadas en @nd¡ciones higiénico-
sanilarias y de temperatura que garanticen la conservación de la catidad del producto.
Art. 159.- Los vehiculos destinados al transporte de al¡mentos y materias primas serán
adecuados a la nalurale¿a del al¡mento y construidos con materiales apropiados y de tal forma
que protejan al producto de toda contaminación.
Art. 160.- El área del vehiculo que almacona el alimento, deberá cumpl¡r con los sigu¡entes
requ¡s¡tos:

a) Estar constru¡da de materia fácilmente lavable, ¡nox¡dable;

b) Que pueda mantenerse convenientemente cenado para ev¡tar contaminac¡on6s;

c) Su construcción p6rmitirá una adecuada vent¡lación e iluminación;

d) Se mantendrá en cond¡ciones higién¡co-san¡tarias ópümas;

e) La parte extema del vehÍculo deberá llevar impreso el nombre de la razón soc¡al de la
empresa y/o la frase 'Transpone de Al¡mentos':



0 Cualquier otra especiflcación que la autoridad de Salud considere conven¡ente dictaminar.
Art. 161.- Los vehiculos destinados al transpoñe de alimentos y materias primas que
requieren conservarse a baja temperatura, poseerán los equipos que garanticen el buen estado
de los m¡smos hasta su deslino f¡nal.
Art. 162.- Los vehÍculos destinados al transporle de al¡mentos y materias primas, no deberán
ulilizarse para olros fines que los asignados. Se prohibe transporlar alimentos junto con
productos considerados tóxicos, pel¡grosos o que por sus caracterist¡cas puedan s¡gnif¡car un
riesgo de contaminación o alteracrón de los productos alimenticios.
Añ. 163.- Se prohíbe el transporte de personas y animales en el compartim¡ento destinado a
los alimentos.
Art. 164.- Los productos alimenticios y materias pdmas no podrán estar en contacto d¡recto
con el piso del vehículo para lo cual se dispondrá de rec¡pientes, embalajes, ganchos u otros
que eviten los riesgos de contam¡nac¡ón o deterioro.
Art. 165.- Los propietarios de vehiculos que transportan alimentos o materias primas deben
obtener un permiso prev¡o de la autoridad de salud.
Art. 166.- El transporte de came o sus derivados, entre dos o más poblaciones requerirá
perm¡so previo de la autoridad de salud.
Art. 167-- El personal que trabaja en @ntacto d¡recto con el transpoñe de alimentos deberá
contar con el respectivo cert¡fic€do de salud.

Capítulo ll
OE LA COMERCIALIZACIÓN

Art. 168.- Toda persona natural o juridic¿ no podrá comercial¡zar alimentos procesados, sin
contar con el permiso de funcionamiento actualizado, Registro Sanitar¡o y permiso sanitario de
transporte, vigenles.

Título Vll
DE LA IMPORTACIÓN Y EXPORTACIÓN DE ALIMENTOS

Capítulo I

DE LAS IMPORTACIONES
Art. 169.- Todos los alimentos procesados y ad¡t¡vos para alimentos que sean importados.
deben obtener Registro Sanrtano.
Art. 170.- (Reformado por el Art. 5 del D.E. 3329, R.O. 853, 2-l-96).- Los pefmisos de
importación de alimentos procesados, adiüvos y b€bidas llevarán la firma de un profesional
Ouimim-Farmacéutico de Alimentos o lngen¡ero en Alimenlos. registrado en el M¡nisterio de
Salud Pública y en el respect¡vo Colegio y serán autorizados por el M¡nisterio de Salud Públicá
a través de los organ¡smos técnicos conespondientes.
Art. 171.- Cada lote de alimentos proc€sados y aditivos para alimentos a ¡mportarse, debe
adjuntar el certificado de anál¡sis de calidad en el cual constará que el producto es apto para el
consumo humano y será exped¡do por la autoridad competente del país de origen. debidamente
legal¡zado.
Art. 172.- Cada lote imporlado de materia prima, alimentos procesados y adil¡vos para
alimentos, estará su¡eto al control de c¿lidad de parle de la autoridad de §alud conespondiente,
previo a su comercial¡zación.

Capítulo ll
DE LAS EXPORTACIONES

Art. 173.- Todo producto destinado a la exportación deberá contar con el certificádo de
Reg¡stro Sanitario.
Añ. 174.- El Ministerio de Salud otorgará el certillcado de libre venta al produclo a
exportarse, previo los análisis mrrespond¡entes.



Título Vlll
DEL RÉGIMEN DE CONTROL

Capítulo Único
Art. 175.- El control de los alimentos coresponde d¡reclamente a la autoridad de salud, que
lo ejercerá por si o en coordinac¡ón con las autor¡dades establec¡das poÍ leyes especiales.
Art.'176.- Las plantas industriales procesadoras de al¡mentos estarán sujetas exclusivamente
al control de la autoridad de salud.
4r1.177.- Los alimentos procesados y adit¡vos y sus certifcados de Régistro Sanitario, las
plantas ¡ndustriales procesadoras de alimenlos, publicidad y otros, estarán sujetos
exclusivamente al control de la autondad de salud.
Art. 178.- El Min¡ster¡o de Salud Públ¡c¿ por inlermed¡o del lnstituto Nac¡onal de H¡g¡ene y
Medic¡na Tropical, organ¡smo técnim olicial. realizará análisis de control de calidad de los
alimentos procesados y ad¡tivos alimentarios sujetos al Reg¡stro Sanitario, en forma periódica,
para lo cual se tomarán muestras en las aduanas, plantas industriales procesadoras de
alimentos, lugares de almacenam¡ento, lugares de expendio y transporle.

Nota:
Actualmente el lnstituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical Leopoldo lzquieta Pérez es el
organ¡smo encargado de autorizar, mantener, suspender, cancelar o reinscrib¡r el Registro
San¡tario (Ley 2000-12, R.O. 59, 17-tV-2000).
Art. 179.- Los alimentos procesados y aditivos alimentarios deberán conservar las
caracteristicas y demás requisitos aceptados en el trámite de Registro San¡tario y en el presente
Reglamento.
Art. 180.- Las plantas ¡ndustriales procesadofas de alimentos, los lugares de
almacenamiento, de expendio y transporte de alimenlos procesados, deberán mantener las
cáracterísticas y requ¡s¡tos determinados para el trámile de perm¡so de func¡onamiento y
permiso de transporte, respecl¡vamente.
Art. 181.- La autoridad de salud podrá entrar libremente en los lugares cenados o abiertos,
en cumpl¡miento de sus func¡ones, sin que este hecho dé lugar a la acción por violac¡ón de
domicil¡o. No se requerirá por lo tanto, orden previa de autoridad alguna y únicamente se exigirá
la presentación de la credencial conespondiente, los propietarios o representantes eslán en la
obligación de proporc¡onar cualquier infonnación que les sea requerida.
Art. 182.- Los funcionarios de salud autorizados, encargados de la ¡nspección de al¡menlos,
deberán portar un documento de ident¡dad expedido por el Min¡sterio de Salud Pública. S¡ una
vez acreditada su cond¡c¡ón les fuera negada y obstacul¡zada la función ¡nspectora, el
funcionario podrá recunir al apoyo de la fue¡za pública, para lograr el efect¡vo cumplim¡ento de
§u misión.
Art. 183.- Se tomarán tres muestras representativas que serán selladas y numeradas del uno
al tres, de las cuales, una será enlregada al fabricante o representante, otra quedará en
depós¡to en el lnst¡tuto Nac¡onal de H¡giene y Medicina Tropic¿I, y la tercera será sometida al
análisis respectivo.
Art. 184.- Son infracciones en materia de alimentos, las señaladas en el Art. 119 del Cód¡go
de la Salud:

'1. La inclusión en los al¡mentos de sustanc¡as noc¡vas, que ¡os vuslvan peligrosos o
potenc¡almente per¡ud¡c¡ales para la salud-

2. La elaborac¡ón, empaque o manten¡mienlo de alimentos en cond¡ciones no h¡g¡énicas.

3. La adopción de procedimientos que alteren o encubran el empleo de materiales alimenticios
de ¡nferior cal¡dad.

4. La util¡zación de materia prima no apta para consumo humano



5. La impoñación de materia pr¡ma con frnes no alimenticios, pero que puedan util¡zarse en la
elaboración de al¡mentos, tales mmo los cebos, siempre que no se haya agregado una
sustancia química estable y fác¡lmente detectable.

6. La oferta de un alimento procesado con et¡queta en la que se haga aseveración falsa u
omis¡ón de datos con la finalidad de confund¡r al consum¡dor.

7. El empleo fraudulento de envases o marcas pertenecientes a otros productos sim¡lares
procesados por otras industrias.

8. Los que no cumplan con los requ¡sitoG exigidos en considerac¡ón a su naturaleza y a la
adecuada preservación del alimento.

9. La tenencia indiscriminada en locales donde se manipulen, vendan o procesen alimentos, de
sustancias nocivas a la salud, o que puedan contaminar acc¡dentalmente a los mismos.

10. Cualquier olra forma de falsif¡cación, contaminación, o adulteración de al¡mentos, o
cualquier procedimiento que produzca el efeclo de volverlos noc¡vos.
Art. 185.- Las infracc¡ones en maleria de al¡mentos. serán sancionadas de conformidad con lo
d¡spuesto en los arlículos 4?8,4?9,430 y 431 del frdigo Penal y a lo que establece el Código
de la Salud, sogún el caso.

DISPOSICIONES GENERALES
Art. 186.- Los colegios de Ouimico-Farmacéut¡cos enviarán a la O¡recc¡ón General de Salud,
cada se¡s meses, un l¡stado de todos los m¡embros activos con su respectiva firma y úbrica, a
fln de controlar que estos profesionaies serán los únicos que legalic€n con sus ñrmas, les
actuac¡ones que se señalan en las d¡spos¡c¡ones de esle Reglamonto y del Código de la Salud.
Art.'187.- Los propietarios, gerentes o representantes legales de las plantas industriales
procesadoras de alimentos, deberán sol¡citar la renovación del permiso anual de funcionamiento
en las D¡recc¡ones Provinciales de Salud de la respecliva lurisdicción, dentro de los tres meses
anteriores a su expiración.
Art. 188.- De conformidad con el Art. '118 del frd¡go de la Salud, el conlrol de alimontos y
plantas industriales procesadoras de las m¡smas le corresponde, solamente a la autoridad de
salud, por lo tanto, será la responsable de garantizar la calidad del produclo y su idoneidad.
Art. 189-- El Director General de Salud, el D¡rector Nacional de Control Sanitario o sus
delegados, deb¡damente autorazados; y otras autoridades de salud, dentro de su competenc¡a,
tendrán libre acceso a las plantas procesadoras de alimentos, lugares de expendio y
d¡stribución, estando obl¡gados los propietarios, gerentés, representantes legales y el personal
auxiliar, a prestar todas las fac¡lidades requeridas para la inspecc¡ón y control
conespond¡entes.
Art. 190.- Las d¡spos¡c¡ones de este Reglamento prevalecerán sobre otras de igual
naturaleza y prevalecerán sobre éstas en c€so de hallarse en oposic¡ón.

Dado, en el Palac¡o Presidencial, en Quito a 13 de Julio de 1988.

FUENTES DE LA PRESENTE EOICIÓN OEL REGLAMENTO DE ALIMENTOS

1.- Oecfeto EJecutivo 41 14 (Reg¡stro Oficiat 984, 22-V -88)

2.- Oecreto E.iecutivo 3329 (Régistro Oficial 853, 2-l-96)

3.- Ley 12 (Suplemento del Registro Oficiat 82,9-V¡-97)

4.- Decreto Ejecutivo 651 (Reg¡stro oficiat 156, 19-tx-97).



REGLAMENTO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
(Decreto No. '1039)

Fabián Alarcón R¡vera
PRESIDENTE CONSTITUCIONAL INTERINO DE LA REPÚBLICA

Cons¡derando

Que, la Seguridad Alimentaria se define como el acceso de toda la poblac¡ón en todo momento,
a los alimentos que necesita para llevar una vida sana y acliva;

Que, en el Ecuador, como en otros países, las condiciones inherentes a la Seguridad
Al¡mentar¡a son muy precarias, afectando a la tercera parte de su poblac¡ón, que vive
cond¡ciones de pobreza y padece elevados ind¡ces de desnutrición, con las consiguientes
secuelas negal¡vas en la salud de la misma;

Oue, entre las princ¡pales causas d€ la desnutrición y dé la ¡nseguridad al¡mentaria f¡guran las
sigu¡entes:

- La bala product¡vidad de la agricultura, asociada a restricciones de naturale¿a estructural,
política, institucional y tecnológica.

- La insuficiencias y variabilidad de los ingresos, lanto en las zonas rurales como en las
urbanas. que dif¡cultan el acceso en forma apropiada a los alimenlos a un apreciable porcentaje
de la población;

Que. la escasa productiv¡dad agrícola t¡ene, entre otras. como causa el ¡nadecuado empleo de
los recursos nalurales, humanos y tecnológicos, por cuya razón el Gobiemo Nacional ha
declarado priontaria la act¡vidad agropecuaria;

Oue, la ¡nsuf¡c¡encia y variab¡lidad de los ingresos se debe al desempleo, subempleo y
remuneraciones inadecuadas en los puestos de trabaio de las clases más pobres, provenientes
de las defic¡encias estructurales en la d¡stribución del lngreso Nacional;

Que, la Seguridad Alimentaria fue declarada c¡mo una acción prioritaria por la Organización de
las Naciones Un¡das para la Agricultura y la Al¡mentación (FAO);

Que. en v¡rtud de lo antedicho, el Gobiemo del Ecuador está obligado a soluc¡onar los
problemas relacionados con la producción, estabil¡dad y acceso de alimentos, con miras a
lograr un meior n¡vel nutricional y sanitario de su población; y,

En uso de las atribuciones que le conliere la Ley,

Decreta:
Arl. 1.- Oeclarar la Seguridad Alimentaria de la Población Ecuatoriana y, en consecuenc¡a, a los
Programas Espec¡ales a establecerse al efecto en el pais como política de Estado.
A.l..2.- Para efectos de su aplicación y en conformidad con la real¡dad soc¡o-€conómica del
pais, se clas¡fican a las medidas de polÍtica y sus consigu¡entes estrategias y acciones de apoyo
y de desanollo.
Art. 3.- Se entiende como medidas de apoyo e la dotación de b¡enes y servic¡os gratu¡tos,
dest¡nados a satisfacer las necesidades básicás, alimenticias y nutricionales, de la población
marginal.



Se entiende como med¡das de desanollo aquellas acciones lend¡entes a lograr el

autoabaslecimiento famil¡ar y generar excedentes comerc¡alizables en beneficio de otros
grupos de pobladores.
Art.4.- Entre las principales medidas de apoyo, que favorecerán a los estratos más deprimidos
de la población, se tomarán en cuenta las siguientes:

- La provisión de alimentos sin costo alguno o con precios de subsidio, que cubran los gastos
de distribuc¡ón.

- La capacitación productiva y nutricional gratuita.
Art.5.- Entre las principales med¡das de desanollo se incluye la intens¡ficáción y diversiflcac¡ón
de los sistemas productivos, la generación y lransferencia de tecnologíe apropiada, la

recuperación de tecnologias tradicionales. la dotac¡ón de crédito dirig¡do y la capacjtación
administrat¡va y comercial, acciones sujetas a un proceso gradual de autogestión.
Art. 6.- El Gobierno, a través de los Comités y Grupos de Trabaio pertinentes y la Politica de
Seguridad Alimentaria, establecorá mecan¡smos y proced¡mientos destinados a la creación y
mantenimiento de Reservas Alimentarias estratégicas.
Art, 7.- Las estrateg¡as a ut¡lizar son las siguientes:

7.1 . Generales

- Canal¡zar preferentemente los recursos no reembolsables provenientes de la cooperación
internacional a sectores, grupos y familias menos favorec¡dos, dando preferenc¡a a los más
vulnerables y con opciones de mejorar sus procesos productivos y de acceso a los al¡mentos.

- Canalizar los recursos flnancieros provenientes de créditos intemacionales para el sector
alimentario, a programas y proyeclos que dinamicen Ias PolÍt¡cás de Seguridad Al¡mentaria.

- Canalizar las donaciones relacionadas con la Seguridad Alimentaria a los estratos más
deprimrdos de la población tanto rural como urbanos.

- lmpulsar la organización y capacitac¡ón de productores y consumidores, con fines de
Seguridad Alimentaria.

- Opt¡mizar y coordinar el empleo de los recursos del sector público (humanos, técnicos,
logist¡cos y f¡nancieros) y mot¡var la participación del sector privado en los Programas
Especrales de Seguridad Alimentaria.

- Establecer y agil¡tar el func¡onam¡ento de Comilés Ejecut¡vos y Grupos de Trabajo con f¡nes de
Seguridad Alimentaria, a nivel nacional, provincial. cantonal y local con part¡cipac¡ón del sector
públ¡co y el sector privado.

- Promover la utilización y cánalización de los remanentes no comerc¡alizables de la producc¡ón,
a través de mecánismos apropiados, que deberán ser identillcados e ¡mplementados por los
Comités Ejecutivos y los Grupos de Trábalo.

- El Gobierno utilizará sus propios recursos, motivará y logrará el apoyo de los medios de
comun¡cac¡ón soc¡al en cámpañas promocionales y educátivas relativas a los diversos
componentes de la Seguridad Alimentana.

7.2. Pa¡a la disponib¡l¡dad y estabilidad en el sumin¡stro de los al¡mentos:

- Orientar la producción de al¡mentos, según su potencial agroeconómico y nutricional con las
diversas regiones y localidades del pais, utilizando metodologías parlic¡pativas.



- Utilizar los estudios disponibles de Regionalización Agraria y otros similares, para optimizar
los rendimientos de la producción en función del potencia¡ agrocl¡mál¡co-

- Utilizar las d¡versas tecnolo!ías, tradicionales y generadas, cuya validación haya evidenciado
su éxito.

- Oar mayor énfasis al enfoque de sostenibilidad product¡vá y ecológ¡ca a través de un meror
maneJo de los recursos naturales, tecnológ¡cos, humanos y financ¡eros.

- Aplicar el enfoque de género y las técn¡cas de capacitac¡ón de adultos, para d¡namizar los
procesos de producción y acceso inherentes a la Seguridad Al¡mentaria.

- Generar y ut¡l¡zar ¡nformac¡ón sobre disponibil¡dades de lá producc¡ón y el respecl¡vo
comportam¡ento de los precios.

- Suministrar asistencia técnica al rango de productores cuyos rend¡mienlos e ingresos son
¡nsuficientes en func¡ón de su potenc¡al productivo.

- Organizar y capacilar a los productores con fines de obtención, prestación de servicios, entre
otros, de mecenizac¡ón, dotación de equ¡pos, herramientas e insumos, almacenamiento y
comercialización.

7.3. Para el acceso a los alimentos

- Utilizar los mapas actual¡zados de pobreza y de potencialidades, como heramientas que
fac¡l¡ten la identilicación y selección de zonas y beneficianos.

- Propiciar la creac¡ón de Centros y Comités de Acopio y Comerc¡al¡zac¡ón de Al¡mentos entre la
población marginal benefciaria en los centros rurales y urbanos marg¡nales.

- Utilizar la infraestructura nacional, regional. provincial y loc€l disponible, del seclor público, con
f¡nes de producc¡ón, almacenamiento, d¡stribución y capacitación nutr¡cional.

- ldent¡f¡car, prop¡c¡ar e implementar mec¿n¡smos de dislribución de alimentos donados, de tal
suerte que lleguen sin mntrataempos a la poblac¡ón con escása o nula capacidad de compra.

- lmpulsar la identiflcación y ejecución de proyectos producl¡vos que demanden una mayor
ulilización de mano de obra y trabaio co¡ectivo mmunitario, con el propósito de incorporar a un
mayor número de famil¡as en el acceso a los alimentos.

- Dar énfasis a la capacitación nutricional, basada en las opc¡ones productivas de cada
locálidad
Añ, 8.- Los beneflciarios de las politic¿s de apoyo serán aquellos grupos vulnerables, cuyos
ingresos y recursos, actuales y polenciales, no les permitan acceder a los alimentos en la
cant¡dad y cálidad establecidas por los parámetros y estándares formulados por el M¡nisterio de
Salud para efectos de una nutrición adecuada.
Añ. 9.- Los beneficiarios de las polít¡cas de desarollo serán aquellos sectores, organizaciones,
familias e ¡nd¡v¡duos que puedan lograr niveles aceptables de producción, que les pemitan
acceder a los alimentos en forma suf¡ciente, en función de su autogest¡ón, previa capacitación y
danamización de sus recursos produclivos y/o laborables.
Arl. 10.' Para efectos de la cal¡fcac¡ón y dasificac¡ón de los benef¡c¡arios, se acudirá a estudios
real¡zados y actual¡zados, a través de una labor sincronizada entre los Minister¡os de Agricultura
y Ganaderia, Bienestar Soc¡al y Salud Pública baio la orientación y asesoram¡ento de la
Secretaría General de Plan¡ficación, con el apoyo del Consejo de Seguridad Nacional y del
Consejo de Planilicación y Desarollo de los Puebtos lndígenas y Negros. Los tres primeros



organismos se encargarán de establecer e instituir los parámelros e ¡nd¡ces de productiv¡dad,
pobreza y nutrición y sus respect¡vas correlaciones con los n¡veles de ingreso.
Art. 11.- Para efectos de la d¡rección y ejecuc¡ón de Ia pol¡tica de Seguridad Alimenlaria, se
crea el Com¡té Ejecut¡vo Nacional de Seguridad Al¡mentaria, pres¡dido por el M¡nisterio de
Agr¡cultura y Ganadería e integrado por los Ministerios de Salud, B¡enestar Social, Educ¿ción y
Relaciones Exteriores, la Secretaria General de Planificación, el Consejo de Seguridad
Nacional, el Consejo Nacional de Recursos Hídricos, el Consejo Nac¡onal de Planificación y
Desarrollo de los Pueblos lndigenas y Negros,

Los inlegrantes del Comité Nacional, en concordancia con lo anleriormente e)(puesto son los
s¡guientes:

- El Subsecretario Técnico Administrativo del Ministerio de Agricultura y Ganaderia o su
delegado, que lo pres¡d¡rá.

- El Subsecretario de Desanollo Rural lntegral del Min¡sterio de Bienestar Soc¡al o su delegado-

" El Subsecretario General de Salud del Ministerio de Salud Pública o su delegado.

- El Subsecretario Económico del M¡nisterio de Relac¡ones Exteriores o su delegado.

- El Subsecretario de Educación del M¡nisterio de Educac¡ón y Cu¡lura o su delegado.

- El Subsecretario General de Planiricac¡ón, de la Secretaria General de Planificac¡ón o su
delegado.

- El Secretario General del Consejo de Seguridad Nacional, o su delegado

- El Secretario del Consejo Nacional de Recursos H¡drims o su delegado.

- El Secretario del Conseio de Oesarollo y Planificación de los Pueblos lndígenas y Negros
(CONPLADE lN), o su detegado.

Notas:
- El Decreto 133 (R.O.25, 18-lll-97) gue creó el Consejo Nac¡onal de Planificación y Oesarrollo
de los Pueblos lnd¡genas y Negros del Ecuador CONPLADE lN ha sido derogado por el Decreto
No. 386 (R.O. 86, 11-Xll-98) que creó el Consejo de Desanollo de las Nacionalidades y
Pueblos del Ecuador, CODENPE.

- Por disposición del Art.255 de la Constitución Politica vigente, el S¡stema Nac¡onal de
Plan¡ficación estará a cargo de un organismo técn¡co dependiente de la Presidenc¡a de la
RepÚblica. por lo que desaparece el CONADE. Hasla que se exp¡da su lsy rogulatoria y en
virtud de lo d¡spuesto por Ia trigésima novena dispos¡ción trans¡toria de la Const¡tución, ha sido
creada la Oficina de P¡an¡ficación (D.E.120, R.O. 27, 16-lX-98).
Art. 12.- Para su aplicac¡ón en el espacio provincial, se crean los Comités Ejecutivos
Provinciales, en los cuales sus ¡ntegranles séÉn los Directores Provinc¡ales o Representantes
de los Organismos que constiluyen el Comité Eiecut¡vo Nacional y que aplicárán en el espacio
de su jurisdicción las polít¡cas y estrategias ¡mpartidas por éste.
Art. '13.- Para inslrumental¡zar los d¡agnóst¡cos y formular y actualizar políl¡cas, estrategias y
planes de acción se establecen el Grupo Nac¡onal y los Grupos Provinc¡ales de Trabaio.
conformados por funcionarios de planta ¡dóneos de las Ent¡dades que @nfofrnan el Comité
Ejecutivo Nacional.

Los Grupos Nacional y Provinciales tienen como final¡dad efectuar los estud¡os del caso y los
conespond¡entes planes, para someterlos a la consideración y aprobación de los Comités, y
para ¡mplementados una vez aprobados.



Art. 14.- Los Comités y los Grupos de Trabajo tienén la opc¡ón de Formular y Ejecutar
Programas Espec¡ales de Seguridad Alimentaria, en los que se considere uno o más de sus
componentes, en conform¡dad a las exigencias de las situaciones delerminadas en los
diagnósticos y a la d¡sponibilidad de los recursos necesarios para el efecto.
Art. 15.- Los Comités y los Grupos de Trabajo en virtud a los contenidos de los Programas
están en capacidad de convocar a todos los organismos y entidades del sector público y privado
que est¡maren necesarios para el cumplimiento de sus obiet¡vos.
Art. 16.- El Com¡te Eiecutivo Nacional, en conform¡dad a ¡as regulaciones establec¡das por la
Secretaría General de Planif¡cación y el M¡nisterio de Finan¿as y Crédito Público, presentará
anualmente a éstos, en forma consolidada los proyectos y planes operat¡vos con su respectiva
proforma presupuestaria, a cargo de las d¡versas ¡nstituciones públicas ejecutoras, vinculadas
con los Programas de Seguridad Alimentaria para consegu¡r y asegurar su financiamiento En
consecuencia los Com¡tés Provinciales, con sus respectivos Grupos de Trabajo, deberán elevar
sus propuestas al Com¡té Ejecutivo Nacional, en lo que conc¡erne a los rubros o acliv¡dades de
los planes y proyectos relacionados con la Seguridad Al¡mentaria, a cargo de los organismos
públicos, para su presentación y aprobación a la Secretaría General de Planif¡cáción y al
i,4inisterio de Finanzas y Crédito Público.

Notas:
- Por disposición del Art. 255 de la Constituc¡ón Pol¡t¡ca vigente, el Sistema Nacional de
Planificación estará a cargo de un organismo técnico dependiente de la Pres¡denc¡a de la
Repúbl¡ca, por lo que desáparece el CONADE. Hasta que se expida su ley regulatoria y en
v¡rtud de lo dispuesto por la trigésima novena disposición trans¡toria de la Conslituc¡ón, ha sido
creada la Of¡cina de Planificac¡ón (O.E.120, R.O. 27, 16-lX-98).

- El M¡nisterio de Finanzas y Créd¡to Público es actualmente el Ministerio de Economía y
Finanzas (D.E. 366, R.O.8l, 19-V-2000)
Art. 17.- La D¡rección en la ejecución de los Programas Espec¡ales de Seguridad Alimentaria
relacionados con la disponibilidad y estab¡l¡dad de los al¡menlos, estará a cargo del Ministerio
de Agricultura y Ganader¡a, con el apoyo y asesoría de los Minislerios de Salud, Bienestar
Social, Educac¡ón y el Consejo Nacional de Planificación y Desanollo de los Pueblos lndigenas
y Negros.

La Dirección en la ejecuc¡ón de los Programas Especiales de Seguridad Alimentaria,
relacionados con el acceso a los alimentos, correrá a cargo del Min¡sterio de Bienestar Social,
con el respaldo de los Min¡sterios de Salud Públ¡ca, Educác¡ón, Agricultura y Ganaderia y el
Consejo Nac¡onal de Planilicáción y Desarrotlo de los Pueblos lndígenas y Negros.

El Comité E¡ecut¡vo Nacional determinará las responsabilidades en la Dirección y Eiecución de
otros Programas Espec¡ales no d¡rectamente orientados a la dispon¡b¡lidad, estabilidad y
acceso a los alimenlos.
Arl. 18.- La Secretaría del Frento Social apoyará todas las acc¡ones señaladas en éste Decreto
y que Gren en el marco de su competencia.
Art. 19.- De la ejecución del presente Oecfoto que entrará en vigencja a partir de la fecña de
publicación en el Reg¡stro Oficial, encárgase a los Ministros de Relaciones Exteriores, de
Agricultura y Ganaderia, de Bienestar Social y de Salud Públicá.

Dado, en el Palacio Nac¡onal, en Ouito, a 9 de enero de 1.998.

l.- D(crdo Ej.rutilo t0l9
(Sup¡ctnc!Ío d€l R.girm
Ofici¡l ll4. ll-l-9E)

RECLAMENTO PARA EL
CONTROL SANITARIO DE
ALIMENTOS QUE SE
rixpENDEN EN LA viA
PTJALICA

FUENTES DE LA PRESENTE EDICIÓN
REGLAMENTO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
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From:'Chiuckay Chaw Chang" <cchaw@ecua.net.ec
To: Alexandra Lucín <alucinj@hotmail.com
Subject: RE: Estudio de embutidos
Date: Tue, 5 Dec 2000 21:28:33 -0500

Subject: Estudio de embutidos

He aqui mr respuesta, espero se sirva de mucho, chao.

1) En qué ciudad vive Ud.?

Respuesta: Guayaquil

2) En qué parte de la ciudad vive Ud?
a) Norte
b) Centro
c) Sur
d) Fuera de la ciudad

Respuesta: a

3) Tipo de sexo al que pertenece:
a) Femenino
b) [¡asculino

Respuesta: b

4) Su edad está comprendida entre
a) 20-29 años
b) 30-39 años
c) 4049 años

Respuesta: c

5) Con cuánta frecuencia consume embutidos?
a) Diariamente
b) Semanalmente
c) Mensualmente
d) Anualmente
e) Rara vez

Respuesta: b # de veces: 2

6) Cuál es su forma de consumo? (Seleccione una o varias)
a) Sanduche de mortadela
b) Sanduche de jamón
c) Chorizo asado
d) Hot dog
e) Chuzo
f) Salchipapa
g) OAos

Respueta(s): a, b, c

7) Dónde compra el producto?
a) En algún centro de expendio para prepararlo en casa?



b) Preparado l¡sto para consum¡r

Respuesta: a

Si la respuesta de la pregunta 7 es a, conleste las siguientes preguntas,
caso contrano d¡rijase a la pregunta 14:

8) Qué marca de embutidos prefiere y por qué?
a) Embutidos Don Diego
b) Embutidos La ltaliana
c) Embutidos Piggi's
d) Embutidos La Europea
e) Embutidos Americana
f) Embutidos Juris
g) Embutidos Mr. Pollo
h) Embutidos Fritz
i) Embutidos San Nicolás
j) Embutidos Plumrose
k) Embutidos La Vienesa
l) Embutidos La Española
m) Fereder

Respuesta marca 1: j

Motivos:
a) Es de buena Calidad
b) Es económica
c) Tiene promociones continuas
d) Es fácil de adquirir
e) Tiene buena publicidad

Respuesta motivos: a

9) Qué tipo de embutidos prefiere?
a) Chorizo de asar (tripa natural)
b) Chorizo de asar (tripa s¡ntét¡ca)
c) Hot dog
d) ¡/'lortadela
e) Jamón

Respuestas: c, d, e

10) De qué clase de materia prima los prefiere?
a) Carne de res
b) Carne de cerdo
c) Carde de pollo

Respuestas: a, b

11) En cuáles de estos grupos se ubica Ud.?
a. Comprador del producto
b. Comprador/Consumidor
c. Consumidor del producto

Respuesta: b

12) Cuál es su volumen de compra?
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LA EMPRESA
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MISION

Somos una empresa joven, dedicada a la elaboración y comercialización de productos

cárnicos. Nuestra Sólida formación nos ha permitido entrar en el mercado en un tiempo de

difícil situación económica para el país, e ir creciendo con pasos firmes. Nuestro desafio

actual es incrementar el mercado nac¡onal y muy pronto comercializar con el país vecino

de Peú. Contamos con un recurso humano calificado y con la capac¡dad instalada

necesaria para optimizar los procesos de producciÓn que disminuyan los costos y nos

permita ofrecer a nuestros clientes productos de cal¡dad a un menor precio.

ReconocemOs la riqueza que el Ecuador posee y nos sentimos comprometidos en Ser

parte activa de su reactivación económica y la conservación de sus recursos.
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LA EMPRESA
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RECURSO HUMAT{O

La empresa cuenta con un profesional en

elaboración de embutidos de origen suizo. Su

amplia experienc¡a dentro de esta industria ha sido

demostrada en Ia excelente producción con la que

actualmente el mercado puede disfrutar.

La Gerencia General está dirigida por un profesional de reconoc¡da trayectoria

administrativa en empresas de elaboración de productos cárnicos.

El personal de la parte operativa es el reflejo de sus administradores.
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La planta de fabricación de embutidos, se encuentra
ubicada en el Km, 35 de la vía a Nobol, junto al camal
frigorífico Nobol.
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PLANITA II{DUSTRIAL
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Dispone de los equiPos
necesarios para la elaboraciÓn de
los diversos productos cárnicos.
Debido a la ubicación, la materia
prima básica utilizada en la
elaboración de los embutidos es
de excelente calidad Y
preservación.
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Tripa Sintética

Tripa Sintética

J amón

PRODI.]CTOS
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Tripa Natural

Página I de I

lnicio

fi le : // A : \webs\salsamentari a\myveb\productos\productos.htm l4ll 1/01

¿I

.|- ),, 
l

=

Y,

av
I



New Page 3 Página I de I

TRIPA
@

SIhITETICA
@

Chori zo cervecero

Característ¡cas

o Producto ahumado

o Tripa sintética calibre 36

Materia prima básica

. Carne de res

. Manteca de cerdo

Uso

Puede ser utilizado para asar en carbón ó parrrilla. Especialmente para chuzos de carne-

acompañados con alguna salsa

Salchicha Texana
Característ¡cas

. Producto ahumado

. Tripa sintética calibre 30

Materia prima básica

. Carne de res

. Grasa de cerdo
rl t-)
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TRIPA NATIJRAL
@@

Parrillero

Características

. Producto crudo

. Tripa natu ral de cerdo

Materia prima básica

. Carne de res

. Carne de cerdo

. Manteca de cerdo

Uso

Asado o frito. Especialmente para parrilladas. Considere que al ser un producto no
cocido, deberá recibir el cocimiento adecuado.

fi le ://A :\webs\salsamcntaria\m1,r.t'eb\productos\tripa_natural. htm l4ll l/01
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REGISTR
@

Nom bres:

Apellidos:

Dirección:

Teléfon o:

Fax:

E-mail:

Tipo de negocio: Frigorífico

lngrese el tipo de negocio s¡ no está en la lista anterior:

Tipo de Venta:

F Mayorista l- Minorista

mpresa -E roductos
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