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INTRODUCCION

La falta de un sistema y politicas de comercializacidén de pro -
ductos pécuarids, en el pals en general y en la ciudad de Loja, en
partfcujar,'motivan,nueétra iniciativa para realizar un estudio de los
mecanismos existentes que se desarrollan a nivel pdblico como privado,
que sirva de base para disefiar y establecer nuevos sistemas de comer-
ciaiizaciéﬁ_adecuadoé‘qqe satisfaga y estimule las complejas activi-

dades y relaciones produccién=-consumo en nuestro medio.

El problema '"Comercializacién' se lha tornado grave, debido a
la falta de informacién basica de ¢ifras estadfsticas confiables so-
bre 1a poblacién pecuarié,~ya qué7éstés.diFieren seqin las fuentes e
incluso en pubiicéciOﬁés de la misma fuente, siendo este un limitante
para no poder realizar un andlisis mis profundo de la situacién real
en Loja, con relacién a las reservas potenclales y disponibles para

el consumo interno de este género.

Nuestro deseo es entregar resultados de investigacidn, sobre la

produceidn y consumo de la carne y productos elaborados.

Por razones de orden metodolBgice el presente trabajo de inves=
tigaciéﬁ 'LA COMERCIALIZACION DE LA CARNE DEL SUBSECTOR PECUARIO Eﬁi
LA CIUDAD DE LOJA!, 1o hemos dividide en eines capftulos; en los m%sa‘
6§ que trataremos! En el primer capftulo definimos el sector sobre

[}
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el cual se basa él desarrollo_de la fesis, se uBiqa el area de estu -
dio y se da una descrfpcién‘detallada de los aspectoé de infkaestrué-
itura: del caTEli*Tgﬁggggs.y—centros;dewexpendiow__“

El segundo capitulo, comprende las fuentes de apfovisionamiento
de la materia prima, en el cual va incluido la comercializacién de
los animdles en pie y caracteristicas generales de las especies vacu-

no, porcino, ovino, caprino y otras.

El consumo de carne 9 pfoductos elaborados es analizado en el
tercer cathulo,'gn el que hacemos un analisis hinucioso del créci -
miento poblacional en la ciudad de Loja, niveles de ingresos, rela -
cién ingreso-consumo, niveles de precios, relacién precio-consumo, h§
bitos de consumo, tendencia de los Cdnsumfdofes.y una proyeccién de

la demanda futura de carne hasta el afio 1990,

El cuarto»cap?tu]o,;comprende la hrOdOCCIén'y comercializacién_
de la carne y productos e]aborados, en el cual hacemos un analtsns -
prolljo del proceso que se sigue en la preparacién del ganado-antes -
' del-cdnsumo, produccién y procesos utilizados en la fabricacién de pro
dQctos emetidos,'embalajet presentacién,y marcas, almacenamiento de
productos carnlcos, comercnalazacuon canales de dlStFlbUClon deter-
minacidn del precio’ de venta y publtcudad

) i
| En el quinto capftulo preseﬁtamos.la recopilacién de las conclu
siones y fééomendacionés mads importantes, como resumen de1 anéTisis.—

de este trébajo"de investigacién.. ..

El propésito nuestro, es obtener resultados de investigacidn SO

X



bre 1a produccidn y el consumo, y el papel que juega el intermediario

“dentro.de la actividad comercial en la ciudad de Loja.

Lograr descubrir hasta donde la produccién y por ende la distri
bucién satisface las necesidades de'los consumidores,'en base a los . -

diferentes ingresos de los sectores sociales.



CAPITULO PRIMERO

CONSIDERACIONES GENERALES DEL SECTOR.ANALIZADO

€5 fndispensable el andlisis econdmico de la investigacién en
funcion del rolvque le’correSpbnde en el contexto del COﬁjuhto_de_pﬁg
gramas instrumentales que se realizan, con-fines de incrementar el. vo
lumen.de-Eienesvbrocedenteé del subsector pecuario que son pdestos a

disposicion de la poblacidn.

Debiendo.indicar que el'présente'traﬁajo CQnéisté en un estudio
minucioso de la Comercializaéfén‘de‘carne y productos elaborados de -
1os.ganado§: vacuno,'porcino; ovino 'y capriho.deffsubsector antes men
cionadé; "En todo esto es fundamental'el'papel'dej.Econom?sta 9 demés
hombres de Ciencias Socia]eé proporcionando a tfavés.del asesoramien=
to, los‘criterios; lés'ﬁfbyecciones, lé'informacfén y los prondsticos

en cuanto a las variables econdmicas.

Tanto por. la vinculaﬁisn_de éstas con la detefminacjén de lo que
se debe hacer en'ia investigacién.de la Zoofecnia, como témb?én -por-
que sus resultados deben constituffse hés iddneos para proporcionar_
bienestar no a grupos ; sectores privilcgiadcs, sino a la sociedad en

general.

Todos conocemos la falta de suficientes recursos ecénomicos vy



humanos en nuestro pals dentro de la investigacién pecuaria. §i suma
mos a este Hecho el elevado requerimiento de recursos de tipo econdmi_
co y el tiempo necesario para la creacién de informacidn en las esta-
ciones experimentales,“eSpeciélmente en el campo de la ganaderia, se
obtendrd como resultado un escaso conocimiento del fenémeno. Esta si
tuacién se agrava cuando los resultados obtenidos deben ser transfe-
ridos al productor directo y se encuentra con que no tiene adecuada -
~consistencia cientifico-técnica, debido é que la misma fue producidq_

‘en un medio ecoldgico y tiempo distinto al que se aplicara.

Es indispensablella cbmpatibilizacién de los programas de inves
tigacién con los planes de desarrollo. En &stos los especialistas en
Economia Agraria vinculados a la fnvestigacidn pecuaria, pueden desem
pefiar un papel primordial en este campo, sirviendo de gran utilidad -
para los programas ganaderos tanto del sector piblico como privado y
de esta manera elevar los niveles de productividad y por ende de bie-

-nestar de la sociedad en su conjunto.

INIAP, sefiala que el sector ganaderfa es uno de los ms impor -
fantes dentro de la produccién agropecuaria ecuatoiiana. En t&rminos
de valores de produccién el renglén de carne bovina sélo es superada_
por el banano y el cacao‘éntre los productos alimentidiosg igualmente
en términos de valor es el mis iﬁportanté entre los productos agrope-

cuarios de consumo interno. .

ET afdn y preocupacidn que existe a nivel internacional y mun-
~dial 'de incrementar el consumo de protefnas animales para mejorar los

~ niveles nutricionales, aumentando aln més la importancia de la. carne

bovina como producto y de la ganaderia como sector econdmico.

,‘X\_




1.1 DE#‘NICION DEL SECTOR

LI

.ﬁ . ."“

La lnvestlgaC|on en produccuon animal se ha encarado tradicio-

nalmente como ‘el estudio y anallsns de un subsector pecuarao, que com

).
)

pertenecuente a] ganado y sus derivados. Dentro del

prende todo 1§%
problema central que encontramos en el subsector pecuarno es la baja
_produccién y prodqctLV|dad, debido a la mala utilizacién de los recur
sos por el desconocimiento y poco uso de tecno]ogfas dentro de las
condiciones econdmicas y sbciales del pafls, débemos sefialar la falta_
de incentivos para una producéién nacional, inseguridad en la comer -
cializacidén de productos e insumos pecuarios. Una vez que sean supe-

radas estas condiciones, se podrad obtener un fomento racional de la

produccién y productividad del subsector pecuario del paTs.

"La zonificacién del pais en base a criterios ecolégicos y so -
cio?econémi;os és insuficiente para definir la problemstica especffi-
ca relacionada con la produccién pecuaria én cada zona, es por.esto -
que nos resulta dificil determinar el potencial de hejoramiento de la

produccidn: ganadera en las diferentes regiones del pais''.!

Debemos resaltaf la-existencia de poca informacién sobre el com
portamiento bfolégico y econdmico de las =xplotaciones pecuarias de -
mayor importancia, lo cual se refleja entre otros aspectos, en el in-
suficiente conocimiento sobre la cantidad, calidad y uso de los récqi
sos de las ffncas tales coﬁo tierra, forrajes, ganado, mano de obra,-
equipos de infraestructura, ausencia de registros de produccién, etc.

En 1la mayor parte de las explotacionés~agropecuarias no se tiene co-

1

. Pdgina.3: Proyecto de Fomento Ganadeno. - MAG.



nocimiento de contabilidad general, no siendo posible establecer -
los costos variables y fijos de produccién ni deducir los parametros
de éxito econdmico, como tasa internq de retorno, ihgreso‘bruto y ne
to por hectarea y total de la finca, como también establecer los cos-

tos de capital y mano de obra, en términos confiables.

Debemos anotar que probablemente existe un nimero |imitado de
fincas que utilizan tecnologfas adecuadas para aumentar la produccién
y productividad. En el estudio del subsector pecuario podemos resu -

mir algunos problemas observados en esta area.

1. La falta de investigacidn pecuaria a nivel de productores

2. La poca transferencia tecnolGgica desde los centros de investi-
gacién hacia el productor |

3. No existe capacitacién técnica a distintos niveles dentro de

los problemas concretos del campo.
COMERCIALIZACION PECUARIA

Se ha detectado varios préb!emas que afectan en el proceso de -
comercializacidn de productos pecuarios en el pais, ocasionando asf?
un desestimulo al productor creando una inseguridad en la comercialf-
zacién de los productos pecuarios. Entre las causas péra esta insegg

ridad podemos sefialar las siguientes:

1. No hay‘una politica coherente en el mercado de productos pecua
rios ya que la fijacién de precios no ésté acorde a una metodo-
logTa representativa de los divefsos estratos de produccién, no
se toma en cuenfa el pago.por calidad ni se garantizan los pre=-

cios de diversos niveles, sino- que se hace de acuerdo a los in-



tereses de los que intervienen en los diversos procesos de pro-
duccién, industrializacién y comercializacidon; como también la
falta de estudios de oferta y demanda de productos de origen -

animal o agricola de uso pecuario.

2. Elevados margenes de comercializacidn en la fase de intermedia-
cién, inadecuados sistemas de transporte y distribucién, reduci
da ‘infraestructura vial y de comercializacién a nivel de zonas

de produccién lo que encarece el proceso de mercadeo.

E1 objeto de estudio en el presente trabajo serd la Comerciali-
zacién‘dé la Carne en el Subsector Pecuario, para lo cual es indispeﬂ

sable que definamos lo que se entiende por comercializacién:

Comercializacién : Se encuentra enmarcada dentro del sector -
terciario, denominado también sector servi-

cios.

El término comercializacién tal como se utiliza en el presente
estudio, abarca todas las operaciones comprendidas entre la compra de
ganado al productor primario y la venta final de la carne y los despo

jos al consumidor.
Pd B

1.1.1 Situacidn Actual del Suelo y su Uso en los Principales

Cantones de la Provincia de Loja

De la informacidén obtenida,del Plan de Desarrollo de 1la
Regidén Sur, elaborado por la Subcomisién Ecuatoriana PREDESUR, tene -

mos que:



La Provincia de Loja presenta enormes limitaciones para el uso
de sus suelos, dada su’tOpograFTa; la misma que ha determinado la -
existencia de suelos de grandes pendientes, con pocas extensiones pla
nas. Con lo que se ha determinado que tan sélo 34.300 Has de las
1'111.100 Has. que se estima posee la provincia de Loja, son poten -
_'cialmente aptas para labores agricolas lo que en términos porcentua -
les tan sdlo representa el 3v% de Ja superficie total de la provincia

de Loja.

Se ha determinado que el total de los terrenos no aprovechables

y no aprovechados es de 148.500 Has.

CUADRO # 1. USO ACTUAL Y POTENCIAL DEL SUELO EN LA PROVINCIA DE LO-

JA

SECTOR POTENCIAL (1) ACTUAL 1976 ACTUAL 1983
Has. % Has. %(1) . Has. % (2)

Agricola 34,300 _ 3.0 137.900 12.0 72.568 6.5
Pastos - 451.600 41,0 192.500 17.0 317.954 28.6
Bosques 476.700 43,0 350.000 32.0 S. 1. S. 1.
No aprovecha-
bles y no - ,
aprovechados 148,500 13.0 430.700 39.0 S. 1. ;S
TOTAL 1'111,100 100.0 1"111.100 100.0
S.1.= Sin Informacion

(1) = Plan de Desarnrollo Regional del Suwr Ecuatoriano
(2) = Divisibn de Informética y Estadistica del MAG.
FUENTE: PLan de Desarnollo de Za Regibn Sur. PREDESUR.
- ELABORACION: Los Autones.

Del cuadre anterior se desprende que a 1983, 1a superficie dedi

cada a labores agricolas habfa disminufdo a 72.568 Has, situacién que



de ninguna manera es explicable por un'sqpuesto mejorahiento en el
uso de los suelos, siﬁo por las secuelas de la sequia que afronta la
provincia desde 1968, situacidn que niega toda posibiiidad de uso -
agricola de los suelos no aptos e incluso de los deIVﬂcacién. De las
17neas de.anélisis anteriores se Jdesprende que el 41 % de los suélo;_
de la provincia de Loja, son potencialmente aptos para pastos al al-
canzar a 451.600 Has, extensidn s6lo mnenor a los 476.700 Has, que le

correspondia a los suelos de vocacién silvicola.
~ SUPERFICIE DE PASTIZALES

De los estudios realizados por las diferentes instituciones que
tienen que ver con la explotacién en el subsector pecuarioven la pro-
vincia de Loja, se ha conseguido obtener un significativo mejoramien-
to de diferentes especies de pastos y forrajes. Entre los pastos mas
frécuentés localizados en la Hoya de Loja tenemos: Kikuyo, Holco,Ray
Grass, Pasto Azul, Saboya, Gordura, Estrella, Janeiro, Elefante Y Pho
des. Estos pastizales con un manejo adecuado pueden incrementar = los

rendimientos de las explotaciones pecuarias.

En el afio de 1985, Loja cuenta con 305.234 Has. de pastos forra
jes y granas, repartidas en ios doce cantones, tanto para climas tem-
plados como para subtropicales. La mayor superficie de pastos corres
ponde a los cantones loja, Pa!tas y Gonzanamd, las que cubren el -
15,56 %, el 15,24 % y el 12,24 % respectivamente de la superficie des

tinada a pastos como se observa en el cuadro siguiente.



CUADRO # 2.

SUPERFICIE TOTAL DE PASTOS NATURALES Y ARTIFICIALES DE

LA PROVINCIA DE LOJA (1985)

LA POBLACION.GANADERA EN LA PROVINCIA DE LOJA

CANTONES PASTOS %
Has. ’

Célvas; 29.940 - 9.81
Espindola 12,720 b.17
Gonzanama -37.350 12.24
Paltas - 46.520 15.24
Puyango , 32.550 ]0.66
Saraguro. .27.300 8.94
Loja 47488 15.56
Catamayo 11872 3.89
Macara 14,052 4,60
.Sozoranga 6.022 1.97
Zapotillo 11.826 3.87
Ceiica- 27.594 9.04
TOTAL 305.234 | 100.00
FUENTE: P£an de Desarwollo de fa Reg46n Sun., 1985-1988
ELABORACION:  Los Autores.

Por otra parte, de los datos extrafdos del estudio elaborado -

‘por la Subcomisién Ecuatoriana PREDESUR,

Tenemos, que en la provin -

cia de Loja la produccién de ganado porcino ocupa el primer ‘lugar den

tro de la produccidn pecuaria, en 1984 se totalizé 352.040 cabezas, -

Tas que registraron un ritmo de crecimiento del 4.4 % anual durante -

el perfodo 82-84,



En segundo lugar estd la produccidén de ganado vacuno, con un in
cremento de 4.9 % durante el mismo perfodo, el principal productor de

ganado vacuno es el cantdn Loja y, porcino el cantdn Paltas.

Una de las princfpales productoras del pais de ganado caprino -
es Loja, es propio de las zonas subtropicales como Celica, Zapotillo
y Paltas. Esta clase de ganado en el periodo en estudio crecié a una
T.a.a. del 2.3 %. En menor cantidad estd el ganado ovino, sin embar-
go registra la mayor tasa de crecimiento (8.2-%) y los principales -

cantones productores son: Saraguro y Loja.

En lo que se refiere al ganado de carga, el mas numeroso es el
asnal, dado la deficiente dotacién de vias, son muy utilizados para

el transporte tanto de personas como productos.

CUADRO # 3. ESTIMACION DE LA POBLACION GANADERA EN LA PROVINCIA DE

LOJA

AROS VACUNO . PORCINO - OVINO  CAPRINO  CABALLAR MULAR  ASNAL

1980 209.365 323.131 61.819 127.955 24,301 12.503 39.308
1981 225,122 333.473 72.387 130.860 24,627 12.681 29.850
1982 230.430 352.040 72.400 133.821 24,970 12.885 40, 405
Taa. 49 b4 82 2.3 1.4 1.5 1.4

FUENTE: M.A.G.
CLABORACION: Los Autores.

Es necesario sefialar que en Loja se desarrolla una raza autdcto
na de ganado vacuno conocida con el nombre de Criollas Mestizas, de -
excelentes caracteristicas y gran resistencia aunque en la actualidad,

ya existen ganaderfas con ganado: Holstein, Freissian, Brow-Swiss, -

RS - ‘ v ] .J" 'g;.j
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Brahaman, Santa Getrudis, Charolaise, Hereford. En la provincia en
general mantienen explotaciones ganaderas de tipo extensivo caracte -
ristica que limita considerablemente el desarrollo de ganaderfa a es

cala.
1.2 -~ UWBICACHEON DEL.AREA DE ESTUDiIO

"El Cantén Loja, esti ubicado al Este de la_provincia de Loja,-
entre las siguientes coordenadas: Latitud Sur 3°‘43' y 4° 36'; Lati -
tud Oeste 79° 8' y 79°737f. De acuerdo al Gltimo censo poblacional -
de 1982, cuenta con 121,317 habitantes, constftuyéndbse en el cantén
mas poblado de la provincia dentro de la poblacién del cantén encon-
tramos subdividido asi: 71.052 habitantes del sector Urbano \y 49.665

del sector Rural.

La provincia de Loja, estd ubicada entre los 2° 20' de Longi tud
Occidental, constituye la frontera Sur del Ecuador, limita: al Norte,
con la provincia del Azuay, al Sur con la Replblica del Perd, por el
Este con la provincia de Zamora Chinchipe y por el Ocﬁidente con la
provincia de El Oro y la Repﬁbfica del PerG. Tiene una extensién de
11.512 Km® por lo cual estd considerada como la segunda provincia de

la Sierra, representa el 4 % de la super%icie total del pafs'.?

La provincia de Loja es una de las mis extensas de la Regidn In
terandina y de peculiar conformacién geogrifica e hidrografica, la -

densidad poblacional de la provincia de Lbja es de 32 personas por Km?

En cuanto a su relieve tenemos que es bastante complejo, su to-

. Phgina 8: Gula Turistica de Loja y Zamora Chinchipe.
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pografia es irregular yaldue se puede encontrar &reas que van de hon-
donadas a fueftes pendientes, ubicada§ en profundos.valtes. El clima
se encuentra influenciado por la Corrlente de Humboldt,. del Nlno y de
los Vientos Aliceos, ya que por su topograffa muy accndentada se ha
dado’ lugar a una serie de mlcro-cllmas, desde el muy humedo-mncroter-
mico en las regiones del piramo hasta al érido-mesatermal en laséreas

bajas.

Loja tiene una tempérafura promedio de 15,4° C; pudiendo desta
carse por la mayor témperatufa que es de 25° C; y la menor temperatu
ra con‘!3,9f C (En Macard y San Lucas respeétivamente). Estan inte -
» ‘grando el cantén LOJa cuatro parroquias urbanas que son: San Sebas -

tnan, “El Sagrarlo, Sucre y El Valle.
1.3 ANALISIS MUESTRAL

Se refiere a la delfmitacién de las unidades de investigacién -
que van a ser consideradas en la recoleécién de informacién, basada -
en los objetivos y alcances de la inveétigaciénxque vamos a realizar.
Es asi, que al canton LOJa, especufccando la zona Urbana, le hemos es
tratificado en 4 parroqunas de las que obtendremos 150 encuestas por

cada una.

.Para determlnar el tamano de Ia muestra, elemento fundamenta[_
para el desarrollo del presente trabaJo, nos planteamos como meta lo

siguiente:

a) Que el maxlmo error muestral no deberad ser mayor que mids 5 o me

nos 5 (€ = 2 S)
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b) El nivel de confianza deberd ser 95 % ; Z = 1,96

c)  La Desviacién Standar de la poblacién basada en estudios ante -
riores es estimada en 62,5. i? "‘%dlkélcyn
== (%L* <§AJL‘

| n oot (1)
VeV ANexXoR1 ’
( #4)  E°

dat6§:

E = 5
no= 7

z =: 1,96
g = _62,5

VReemblazando en (1), tenemos:

0 = o{1,96)%(62,5) _ 3,84 (3906,25)
o 52 25
N = 15.000
25

n = 600+ L.Q.Q.D.

NOTA: Resulta imposible realizar la determinacion muestral.

Utilizando bfocedimiento.Standar , con el area de las
,g\gCKAZ

parroquias Urbanas, ya que el INEC no cuenta -
tos sobre la poblacién por parr qui s¥"en otra parte
- . »

tuvo que primar el criterio del investigador para di

cha estratificacién.

Siendo el tamafio de la muestra que se obtiene del universo de -

‘investigacidon, 600 encuestas.
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Necesitamos aqui definir lo que se entiende por muestra aleato
ria: diremos que es una parte del conjunto universal que es la pobla-
cién. Es por esto que el investigador se enfrenta a un universo suma
mente amplio, lo QUe hace muy dificil agruparlo en su totalidad, debi
do a los insuficientes recursos técnicos y huhanos. Al definir el -
concepto de muestra aleétofia debemos tener presente que la misma pue
de ser tomada con o sin reemplazamiento, ya que esta muestra se rela-
ciona directamente con la teoria de la probabilidad. La naturaleza -
del problema determina los parametros del universo, los mismos que a

su vez se exteriorizan como las variables de la investigacién.

Ahora bien, estos pardmetros son los puntos de referencia para_
construirlalnuestrag Ofro de los requisitos que hay que tener en men
te para establecer el grado de representatividad de la muestra es, la
homogeneidad o la heterogeneidad del universo de investigacién; en el
primer caso, favoréciendo la representatividad con pocas muestras y#-
en el segundo caso, complicando la representatividad aunque se tomen

mayor nimero de muestras.

Para garantizar un mayor grado de representatividad debemos to-

mar en cuenta algunos principios generales del muestreo:

1. Un aumento del tamafio de la muestra conlleva a un mayor grado -

de reduccién del error del muestreo.

2. Si seleccionamos una muestra correctamente, las generalizacio -
nes que pueden aplicarse al universo investigado, en base a los
resultados de la muestra alcanzan un alto grado de precisién, -

provocando una reduccidn a lo sumo del error de muestreo.
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3. ”La; unidades de la muestra no son direétamente proporcionales_
con el total de unidades del ﬁniverso de invéstigacién, por -
cuanto en la seleccidn intervienen una serie de factores y pro-
cedimientos técnicos y operativos propios del muestreo, segiin -
los cuales, en muchos casos pocas muestras pueden ser suficién-.
tes para representar la tctalidad del unlverso, mlentfas que en

otros, sera necesario un alto porcentaJe de muestras''’®
1.4  ASPECTOS DE IMFRAESTRUCTURA

Definicién. Dentro de una Economia Moderna los servicios cons i
derados como prioritarios: transportes, energia, -

educacidn, servicfos Qanitarios, vivienda. '"También se denomina Capi.
tal Social Fijo, o Capitél:PGblicd Fijo, subraydndose los activos de
capifai que suminiétran eStoé servicios: carreteras, puentes,‘ferrociv

rriles, viviendas, escuelas, etc.' *

En su creacidn inicial la infraestructura exige un capital .ex-
tensivo, si la Empresa privada no puede financiar la infraestructura,
puede que tenga que ser financiada por el Estado o por otra autoridad
del sector pﬁblico. Las carreteras Eara vez han sfdo-financiadas por
Capifal Privado, aunque pueden pagarse mediante peajes;'lavEdUCa;iéq_
_reqﬁiere de Ta>ayuda estatal en los paTsés subdesarrolladog, pero .el
sector privado puedevser sﬁsceptible ala Finahciéciéh a medida qué
auméntaniias rentas. Por lb tanto la inversion eﬁ‘ Capital Sbcial -

" siempre rinde un beneficio aunque beneficie a toda la economia.

Una carretera que una el interior de un pais con sus principa -

. Phginas: 1§1-182. Metodologia de £a Tnvestigacibn Social. Lucas-
' Achig. ’
*. Phgina 300: Diccionario de Economta. Arthun Seldon.F.G.Pennance.

¥
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les sectores productivos; ayudard a incrementar la produccidn de cose

res e intercambiarse con bienes manufacturados de otras ciudades e in
clusive pueden ser importados. Por lo que se deduce de que el desa -
rrollo de los medios de comunncacuon y transporte eflcnente, extiende

eI mercado potencial del producto y conlleva a una mayor especializa-

cidn.

""Para la mayoria de los pafses subdesarrollados, la mejor forma
para crear una infraestructura se logra tomando prestado de los paf -

ses mas ricos debido a que:

a)l ~ La renta percapita es demasiado baja para permitir muchos aho-
rros; y
'b) Incluso cuando es posible el ahorro interior, la transferencia_

de reéursos se encuentra a menudo, bloqueéda'por“SIStemas fis-
cales y comerciales primitivos. Donde por razones politicas se
fuerza el ritmo del desarrollo, a donde la unfdad politica es
pequeiia o su futuro politico dudoso, o las leyes locales noofre
cen seguridades a los prestamigtas, los préstamos privados pue-

den ser dificiles de concertar" 3

Seglin las opiniones de algunos economistas de que al “igual que
los pafses industrializados avanzaron con sus propios esfuerzos, los
paises subdesarrollados deben hacer lo mismo, desarrollando sus recur

s0s ya sea fisicos y humanos, mediante la creacién de un marco legal

°. Pdgina 301. Diceionario de Economia, op. cit.
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. e institucional en la banca, seguros, propiedad, etc. Dicho proceso
puede ser mas largo pefo los paises subdesarrollados probablemente no
pueden lograr en una década lo que se realizd en un siglo en Occiden-
te a menos que sacrifiquen la libertad individual y la iniciativa in-
dividual, que se cree que estd en la rafz del desarrollo econémicd a

largo plazo.

De la informacion concedida por el Sr. Gerente de CAFRILOSA, te
nemos que dicha Empresa se cred por el esfuerzo de los 19janos, y tu-
vo como objetivo.principal aprovechar la gran produccidn ganadera del
Austro ecuatoriano, que en las décadas del 50 y del 60 fugaban al ve-
cino pais del Pérﬁ,ves por esto que se contraté con la firma INTALCON
SULT, para que realice un estudio de las posibilidades de mercado y
comércializacién, y se detecto la urgente necesidad de establecer wun
Camal Firgorifico en Loja, el objetivo principal fue la exportacion -
del producto carnico. Los primeros afios de faenémiento, cuyo proceso
-se inicid el 15 de diciembre de 1970, sirvieron para hacer los contac
tos de comercializacidon, mientras ténto se prestd servicios a los ter

cenistas en vista de que el Municipio cerrd su antiguo camal.

El Camal Frigorifico Loja S.A. se éncuentra localizado en el -
Cantdn Loja, sector Turunuma, parroquia El Valle., El establecimiento
se Ievaﬁta en una area de forma rectangular de 104k m x 165 m aproxima
damente (17.000m*). El edificio en el cual se encuentra instalada la
maquinaria del Camal Frigor?fico,‘es de hormigén armado, de dos plan
tas con los Gltimos adelantos de las fécnicas de camales. En la pri-
mera planta se encuentra instalada la maquinaria e instrumentos nece-
sarios para el proceso del lavado del menudo, en la segunda planta se
desarrolla todo el procesb de matanza vy faénémiento de ganados. Entre

los distintos componentes del matadero sobresalen dos tipos de zonas:

i <
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1. Zonas Impuras

2. Zonas Puras.

La zona Impura comprende:

a) Descarga y peso del ganado

b) - Establos de espera

c) Establos de cuarentena y matadero sanitario
d) Estercoleros

e) Depdsitos de cueros

La zona Pura comprende:

a) Establecimiento de Matanza y Faenamiento

b)  Frigorifico

Dichos locales, asi como los establos de espera, se encuentran

a una altura de 1.20 m.
Podemos sefalar ahora la existencia de las diferentes zonas:
a) Entradas y Salidas

Los recintos que delimitan con un muro de 2,5 m de altura, el

lote entero presénta‘S abertura5~(puertas, portones)

a.l Entrada de animales bovinos, mediante autovehfculosc>conqg
cidos a pié
a.2 Salida de autovehfculos vacios después de desinfectarlos

a.3 Entrada ysalidadeautovehiculos al matadero sanitario
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a.k Entrada y sal,ida de autovehiculos a los estercoleros

a.5 Salida de carnes frescas y subpfoductos.‘

CAFRILOSA,'es poseedora,de uno de los Camales Frigorificos mas

' .mbde}n6s de'América del Sur, con todo; los adelantos técnicos en ﬁUqg
to.é higiene:y sanidad,'como también 3 la"mecanizaéién, la capaéidéd
del personalrcomplementé én todo To relacfénado a la maquinaria fhsqg_

lada.

1.4.1 Estructura General del Camal

A continuacidn nos permitimos-detallar la instalacién Y-
“distribucién de los diferentes Departamentos, necesarios dentro del
proceso de faenamiento de animales, ya que la t&cnica utilizada es mo

derna. .
1.4.1.1 Instalaciones

La capacidad del personal que labora en las ins
talaciones industriales y "la alfa‘precisién de la méquinaria permi.

ten un faenamiento de veinte bovinos y veinte porcinos por hora.

A. DEPARTAMENTO SANITAR!OI
Est3d formado por:
A.1. 'Un establo de cﬁaréhtéﬁé de 607h2,‘con departamentos_
pafa bovinos. y animales beqheﬁos (pgrcinos, ovinos,ca
~ prinos). .
A.2 Un.matadero sanitario | o ' e
A.3 Triperia |

AL Un frigorifico para canales de énima]es sacrificados
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en el matadero sanitario, cualesqdiera que sea la -~
destinacion de carnes establecido por el Veterinario

o Inspector.

B. ESTABLOS DE ESPERA

B.1 Para 400 bovinos: tendr&n una superficia hasta de

1.200 m?; estaran divididos en 7 departamentos.v Se'.—

han previsto pesebres dobles (cabeza a cabeza) y 7

abrevaderos en forma de canaleto, de 16 m por 0.40 m

con agua corriente.

B.2 Para 250 porcinos: con 10 pesebres y 10 abrevaderos -

con agua corriente
B.3 Para 200 ovinos: con 8 abrevaderos.

Dichos departamentos, en los establos de los bovinos y de - los
ovinos podran construirse en madera; mientras que los de los porcinos

deberan ser de adobe revestido con cemento.
C. ZONA DE PESAJE

Luego de permaneéer en los establos de espera, los animafeé
a-;ravés de‘un corredor provisto de un mojfnete, son trasladados al
establécimiento de matanza. Estos basajes son dos, uno para bovinog_'
Y uno para ovinos y porcinos, los mismos que estdn provistos de du-

chas para el prelavado del'ganado.
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1.4.1.2 Departamento de Matanza y Faenamiento

La 17nea de elaboracién, con los aparatos pro -

vistos, es {nica, con puestos de operacion fijos. Las fases de elabo

racién de los bovinos son las siguientes:

1.

Aturdimiento. Se la realizard en un cajén de cemento provisto

de puerta giratoria y de un plano inclinado, permitiendo de es-
ta manera la descarga del animal, aturdido con pistola neumati-
Ca o con una maza sobre el drea donde serd sujetado con una ca-

dena y elevada a través de una abertura practicada en el techo.

La elevacion de la canal se efectlia, mediante el tecle eléctri-
co colocado sobre la riel 1lamada de: desangre de la sala supev-

rior, en la misma que se realizarin las operaciones sucesivas.

Desangre . Es realizado por un operario colocado sobre una pla

taformaifija, al lado de la riel de desangre. La inclinacién -
de la riel permiteque la canal avance por gravedad en un lapso_
suficiente para el completo desangre, sobre la canaleta de reco

leccién de la sangre.

Descabezamiento. Se ‘lo realiza después del desangre, se desue-

11a la cabeza despues de haberla lavado en la pileta correspon-
diente, se la numera (llevars el mismo nimero que se le ha dado
a la canal), y se la lleva al puesto de inspeccidén con una ca -

rretilla para cabezas.

Desuello y corte de miembros anteriores . Estos son numerados

y alejados a través de una tolva de vaciado que conduce al piso

” “ Mq‘ T, ~ “I

vy
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inferior (local definido, genéricamente triperfa).

~ Desuello y corte devmiembro ‘posterior libre

Traslado de la Canal. Se realiza con la ayudé de un tecle fijo

introduciendo un gancho en los tendones del miembro, ya aserra-

do todos los miembros se asierran con sierra eléctrica.

Desuello y corte .del segundo miembro posterior. Luego de esto,

se completa el traslado.

Desuello de las aﬁcas y de la cola. Luego del desuello de las

ancas,” se extraen los &rganos genitales y la extremidad rectal,

mientras que la cola serd desollada con un aparato de aire com-

‘primido que se encuentra a la altura del dltimo operario sobre

la primera plataforma fija.

Sigue ‘el desuello del lomo

Corte del hueso iliaco. Se efect(a con una cizalla especial

Desuello del vientre y de 'los flancos

Fin del desuello y alojamiento de los cueros

Apertura del abdomen y evisceracidn abdominal. Las visceras de

positadas sobre la mesa corrediza, son inspeccionadas, numera -~ -
das y alejadas a través de una doble tolva de vaciado. La tol

va de vaciado-est3d colocada en la extremidad final de }a mesa.



-22-

th.  Divisidn del esterndn y evisceracidn tordcica. El esterndn es

aserrado con una sierra circular especial.

15. Divisién en canales. Esto es realizado sobre una plataforma hi

dréulica movible de arriba hacia abajo. -

16.  Inspeccién Sanitaria de las carnes

17.  Peso con balanza sobre la riel aérea . No es obligatoria, des-

pués del peso, las canales decomisadas serdn alejadas sobre una

riel separadas y bajadas a través de una tolva de vaciado.

18. Duchas . Han sido previstas inmediatamente antes de las puer -
tas de los frigorificos para poder introducir en los mismos las
carnes chorreantes de agua.

1.4.1.3 Frigorificos

Completando el proceso de matanza y faenamiento .

Cafrilosa cuenta con amplias cdmaras frigorificasque tienen una capaci

dad de almacenamiento para 200 reses, que se encuentran distribuidas_

para cada especie.

Se han prévisto 8 cavas frigorificas, sobre los pisos sobrepues
tos, en el piso superior junto a las salas de matanza y al final de
cada cadena de elaboracién, se encuentran dos cavas canales de bovi-
nos, una para porcinos y una para ovinos. A la salida de las salas -
se encuentfan dos corredores (uno eﬁ el piso superior y otro en el pi
so inferior), permitiendo asi fa interconexién de las diferentes ca-

vas. En el centro de los corredores otro ascensor que permite la eva
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cuaciof de los canales hacia la_sala de Ventas que se encuentra en -

el piso inferior.

Los corredores déberén‘estar a una tempera;ura de 6° C, las cé-v

maras Frigbrfficas de carne porﬁina son de congelamiento,‘con_un po-

“der de frio de hasta 30° bajo cero, y son utilizadas especialmente pa
ra el tratamlento de la custa-cercos:s porcana, enfermedad vulgarmen-A

te conoc:da como"cosc0Ja"m|entras que la sala de ventas tendra una tempera :

turaide 10°C. La carne que no ha sido despachada, se mantiene a una .-

temperatura alrededor de 0° C.

Subproductos

Los subprdductés y visceras son»también aprbvechadas en el ca-
mal se han instalado secciones de proéesamiento‘de subproductos, de
donde se obtiene especiélmen;e harinas de sangre, hueso y carne de al
to podér proteinico, por lo que son muy apetecidas por las fabricas de
alimentos balanceados de 1a ciudad. También existe otra planta proce
»éédora de cebo'que es vendido a una f3brica de jabones que se ha ins-

talado en‘Loja,’a base del ofrécimiento dé entrega de la materia pri
ma del Camal. Los cuernos son vendidos para la fabricacionAde peines
Ly peinillas;;]as.pieles son vendidas a curtiembres especialmente en

Loja.

Las paias_son chéspadas quedando listas para ser vendidas en los
mercados locales, los menudos son lavados hlgoenncamente en la sala -
de menudos . Como observamos nada del bovino se desperdlcna en el Ca
mal; con lo cual contrlbuye con la industria lojana, proporcnonando -

‘la creacién de fuentes de trabéJO'en esta. zona.



a)

b)

c)

d)
e)
f)

g)
h)

a)

Triperia y Departamento (Subproductos)

En la triperia encontramos:

Una mesa corrediza para separar las visceras abdominales de los

bovinos.

Una mesa corrediza para separar las visceras abdominales de los

porcinos.

Una mesa corrediza para separar las visceras abdominales de los

‘ovinos.

Dos maquinas rotativas para lavar estémagos
Una maquina para lavar tripas

Diez tanques para lavar tripas

Dos carretillas para el transporte de las visceras sanas

Una carretilla para visceras decomisadas y para desechos.

En el departamento de subproductos habra:

Dos tanques para recoger la sangre proveniente de las salas de

matanza

Un compresor de aire

Dos tanques para recoger desechos y partes decomisadas

Dos molinos para carne y huesos -

Un tecle eléctrico (de 1.000 Kg de potencia)

Un digestor a seco (capacidad de tratamiento: 1.

Un tanque para almacenar grasas (capacidad: 300
Una carretilla para transporte de sangké seca
Dos separadores centrifugos |

Una carretilla para transporte de los productos

Dos tanques de sedimentacidn y refrigeracién de

500 Kg) .

litros)

grasas
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1) Un tecle eléCtricovde 500 Kq de potehcia

'm)  Un complejo de molinos de martillos, elevador y cedézé para el
ensecado de harina vy sahgre | |

n) Cﬁatro carretillas pafa trensporte de los digestores a seco

o) Depdsitos
ADMINISTRACION Y OFICINAS.

Esfén.ubicadés en el primer piso, comprende.una oficina para el
Gerente, Qna oficina caja y contabilidad vy, unazoficfna para los em-
pleados. Ademéas unqlabdratdrio, dicho laboratorio posee.un frigorifi
co de tipo doméstico, ﬁna estufa, una librerfa, un hornillo de gas, -
un microscopio, un micréfono e implementos para la recoleccién, la

‘conservacién y la expedicidén de muestras a examinar. (Ver Anexo # 2).

- Habitacién Sereno
- - Departamento Obreros
- “Servicios del piblico y bar

- Depdsito y taller mecénico

Entre las centrales encontaamoé, la térmica, la central frigo-
rifica y la central eléctrica. Los conductos de alimentacién para la
maquinaria; partfendg del grupo central, alcanzah los dfferentes de-
partamentos del eStablecimiénto; a través de tﬁné!es subterraneos ins
peccfonables. .En la zona prevista para la construcciéﬁ del matadero_
un acueducto, la instalacién esta fntegrada por. un grupo de ioniza -
cion destinado al tratamiehto del agua proveniente del acueducto o

de los pozos, donde éstos resultaren necesarios.
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Personal utilizado en el Establecimiento

N° 4 personas

N® 2 serenos

N° 4 mecénicos y pesadores

N° 43 bperarioé: subdivididos asT:
N° 10 operarios no especial?iados, que serdn utilizados esen
cialmente para la mantencién de los establos y para los ser-
vicios generales de la Timpieza.
N° 23 operarios semi-especiéliéadés que seran destinados -
esencfalmente a un trabajo de asistencia a la mano.de obra -
eSpecialfzada.
N® 10 operarios especializados afectados a todas las opera -
ciones de matanza propiamente.dicha y a la elaboracién de =

subproductos.

1.4.2 Mercados y Centros de Expendio

Concepto de Mercado . “'En Qn'seﬁtido econdémico general,
se refiere a un grupo de cbmprédorés y vendedores que éstén en un. con
tacto o suficientemente proximo para las transacciones eﬁtfe cual-
quier.par;de ello§ afecte a las condiciones de cbmpra 0 venta de los
demas. En Gltima fﬁstancia,.céda transaccidn de cualquier mercancia_

o servicio afecta o estd afectada por todas las demis''®

La organizacidn de las sociddades se-enmarca dentro de dos estruc-

turas tradicionalmente generales: La'Capiﬁalista y la Socialista, al

©, Phgina 346: Diccionanio de Ecomomia. Arthix Seldon. F.G.Pennan~
_C«en - ‘ ’



cas peculiares unas de otras.

‘De esta manera, se ha logrado clasificar a los mercados en dos

gréndes grupos:

= Competencia perfecta; y

- Competencia imperfecta.

Antes de introducifﬁos mas profundamente a estas clasificacio -
nes se hace necésario_diferenciar los términos Empresa e Industria. -
‘Se entiende por Empresa a la unidad de la industria. Y, por To‘tanto
'Industrla serfa el conJunto de empresas qpe se dedican a una misma -

actividad.

Paré podéf determinat ¢on{clar{dad en que estructura de mercado
se desenvuelve la comercializacién de la carne y sus productos elabo-
rados en nuestro medio, nos hemos visto en la necesidad de analizar -
en forma resumida las principales caracterTsticas de cada una de las

 principales clases de mercados.

Sistemas de Mercados en la Produccién de los Bienes

Tenemos:
P Mercédos de Competencia Perfecta: Coﬁpetencia.Perfecta
- 1 Monopollo '
2, Mercados de Competencia Imperfecta: 2. Competencia Monopolns-
: ‘ - ' - tica
3. Oligopolio
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MERCADOS DE COMPETENCIA .PERFECTA

Competencia Perfecta. Como 1la paiabra mismo lo indica, compe -

tencia perfecta significa equilibrio en el mercado, es decir, una -

igualdad entre oferentes y demandantes, sinémino de un bienestar so-

cial completo. Sin embargo hablando en términos reales esto si se

quiere puede resultar utdpico o irreal, no obstante sirve como un. Mo-

delo que se acerca mucho a definir estructuras de mercado existentes

en una sociedad.

Cuatro son las caracteristicas que definen un Mercado de Compe-

. tencia Perfecta:

Gran nimero de compradores y vendedores de tamafio pequefio,” el
término de ''tamafio pequefio'', es condicién fundamental para exi-
gir que cada uno de ellos sea lo suficientemente pequefic  como

para no alterar el precio del bien.

El producto ser3d homogéneo, condicidn necesaria para evitar la

competencia entre los vendedores y también para eliminar asi -

por parte de los compradores la preferencia por tal o cual ven

dedor.

Libre movilidad de recursos. Esta caracteristica tiene que ver

més con los oferentes y quiere decir que la entrada o salida de

la .industria es libre, es decir, cualquier empresa puede entrar

o salir de la industria. Por otro lado significa que todos los
oferentes tienen acceso libre a los medios de .produccién de ma-
nera que como se anotaba anteriormente todos logran un mismo -

costo de produccidn.



-29-

Conocimiento de precios'presentes y futuros. Esto asegura una_
estabilidad en el mercado,'lé‘que quiere decir que los producto
res conoéen perfectamente el precid al que tienen que ofrecer -
el producto, de manera que el prec{o'para todas 1as empresas de
la industria es igual. Se supone Qambién que todos los compra-
dores conocen perfectamente.el preéio al_que tienen que conse

guir.
: [
MERCADOS DE COMPETENCIA IMPERFECTA

Refleja desequilibrio de las fuerzas de mercado, pudiendo ser

de los oferentes o de los demandantes.

Monopolio. En términos microeconémicos significa la presencia

de un sGlo productor.

ﬁMonopoiio puro es aquella forma de organizacidn del mercado -
en que solamente hay una empresa, y @&sta produce un artfculo:-
para el cual no hay sucedineos préximos. Asi, la empresa es la
industria y se le presenta una curva de demanda del articulo -
con pendiente negativa. En consecuencia si el monopolista quie
re vender mayor cantidad del artTéqlo tiene que bajar de  pre-

cio’

Identificamos una estructura de mercado de esta naturaleza cuan
do observemos tres caracteristicas fundamentales que son:

1. La presencia de un s6lo vendedor

7

. Pdgina 179. Microeconomia., Coleceién Schaum
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2. No existen sucedaneos proximos del producto

3. Existen barreras efectivas para la entrada a la industria

Compe tencia Monopolista. '"Es aquella organizacidn del mercado

en que hay muchas empresas que venden articulos muy parecidos
pero no idénticos. Debido a esta diferenciacidn del producto
el véndedor tiene cierto grado de control sobre el precio que
puede cobrar y, por eso tiene ante si una curva de Demanda de

pendiente negativa''®

Es una estructura de mercado que se caracteriza por:

1. ‘Mu;hos vendedores.b Significa que la presencia de cierta -
cantidad de productores en el Mercado Monopolista, determi-
na el grado de competencia al que tengan que enfrentarse -
para la venta de su producto

2. Producto ligeramente diferenciado, con esta condicién se
establece la competencia.que existira entre ellos, la dife
renciacion dei producto sera Gnicamente de forma mas no de
fondo, entendiéndose: el nombre del producto, la envoltura,
la presentacidén o propaganda.

3. Forma de sus curvas de demanda individual y de mercado. La
curva de demanda a la que se‘enfrenta la industria en com-
petencia monopolista es menos eldstica que la demanda indi
vidual; esto se explica en lo siguiente: Se supone que ca-
da productor y la industria han llegado a establecer un pre

cio dnico igual a P, a cuyo precio tanto la empresa como

8

.

Pdgina 204. Microecondinia, op. cit.
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la industria logran vender Q, . Si una de las empresas -
disminuye su precio a P, pensard que puede lograr vender Q,
y lo lograria si fuese monopolista, sin embargo como otras
empresas estdn en la industria tendran la misma reaccion -
de este productor, con lo que todas la; empresas de la fn-

dustria a un precio de P, venderan Q.

FIGURA # 1

R

Qx

Oligopolio. '"Es aquella situacién de mercado en la qﬁe un pro
ducto lo suministran un pequefio nimero de empresas cuyas acti-
vidades y politicas vienen determinadas por ]as reacciones es-
peradas de las otras empresas que componen este mercado. La
esencia del oligopolio consiste en la interdependencia mutua
entre las embresas; con fines de simplificacién, se analiza

frecuentemente el duopolio, que es el caso del oligopolio en
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que sblo existen dos empresas''®

Las caracter?sticaé fundamentales del Oligopolio son:

1. Pocos vendedores de un producto, esto hace que las empresas que
conforman este mercado posean una gran interdependencia  entre

. . i . . .
ellas, reconocida o no esta interdependencia, las empresas que

conforman el mercado se mantendran en estrecha vinculacidn.

2. Producto legalmente diferenciado, caracteristicas que acent{ian
mucho mis esa relacién entre empresas y al igual que en compe -
tencia monopolista la diferenciacion serd de forma y mds no de

fondo.

De acuerdo a lo establecido anteriormente la Comercializacion -
de la carne se desarrolla en una estructura de Mercado de Compotencia

imperfecta.

El consumidor desea poseer el producto en un momento adecuado;y
no lo puede tener oportunamente si no estd en una plaza en donde pue-

da adquirir el bien para satisfacer sus necesidades.

En Econoﬁ?as primitivas cuando se inicid la eépecializacién en
la produccidn, las transacciones resultaban sumamente lentas, caras-y
molestosas. De allf surgié la solucién de reunir a los oferentes vy
demandantes en un sélo lugar denominado plaza, “mercadof,o feria, es-

tos centros simplificaron grandemente el proceso de intercambio.

%, Phgina 391: Diccionario de. Economia. Op. cit.
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Concretando el analisis de nuestro estudio, es necesario reca-
bar sobre la importancia que tiene la determinacion de ''mercados'', ya
que la ausencia de éste conlleva a ingentes pérdidas de los productos
por carecer de un lugar apropiado para el encuentro de los productd -

res y consumidores.

Para un productor, un mercado es un lugar donde lleva su gana~

do con la seguridad de que recibird ofertas de los compradores. Parg

un intermediario, es un lugar donde puede comprar con rapidez el gana
do que necesita sin tener que ir a varios productores dispersos. La
funcidén esencial del ''mercado'' es, pues, la de poner en contacto a
muchos comprédores y vendedores para que comercien en las condiciones
mas convenientes en un lugar y fecha predeterminados. Si hay contro-

les oficiales sobre los precios, calidades o condiciones de venta, se

ran mas faciles de aplicar en dicho centro. Si el mercado es libre,

los precios tenderan a reflejar la situacion general de la oferta vy

la demanda.

Teniendo claro el problema sobre las caracteristicas de los mer
cados, en esta oportunidad y en los mercados que se analiza a conti -
nuacién nos referiremos a los lugares o espacios fisicos, donde con-

fluyen las personas para el acto de compra venta de los animales.

Mercados Rurales. B&sicamente, el mercado es un lugar donde -

los cohpradores y vendedores se encuentran -
para comerciar. £En las zonas delGonzanamé, San Lucas y Sofamar, no
son, practicamente mds que eso y estdn situados en una extensidn de -~
campo abierto, sin instalaciones deininguna clase, carecen de corra -
les, especialmente para el ganado porcino y otros animales pequefics ,

de un abrevadero, un lugar de refugio para el hombre y animslfes, ram=

e
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pas de carga, balanza, etc.

En la mayoria de los casos, estos mercados son de propiedad de

las Municipalidades.

En caso de contar con todas las instalaciones que requieren los
mercados de ganadoé, los Costos de Capital y los Costos Normales de
Funcionamiento {como el suministro de agua, mantenimiento y supervi -
sién), se suelen recuperar con un pequefio gravamen sobre los animales

que entran en el mercado.

En la practica, estos gravamenes suelen ser excesivos en rela -

cién con los servicios proporcionados a los usuarios.

Mercado Central de Ganado. Se entiende como un centro de comer

cio donde el ganado en pié se reune
en grandes cantidades en un solo punto geogrdfico para su venta me -
diante acuerdos privados. Estan situados en grandes centros de consu
mo, hacia los que confluye el ganado de las principales zonas produc-
toras. Normalmente son lugares donde se reunen para la venta al por
mayor y menor, en los cuales el suministro de una gran regién produc-
tora y, quiza distante'ésté equilibrada por la demanda de un importan
te centro consumidor, o de un centro de industrializacién de ﬁrodué -
tos carnicos. En estos mercados puede comerciarse también animafes -
lecheros y de tiro, as? como ganado inmaduro o de reserva; no obstan-
te Tos mercados centrales sén principalmente para el ganado de sacri-
ficio destinado a los mataderos mds proximos. Asf los véndedores pue
den ser intermediarios que transportan el gahadovdesde las areas rura

les hacia el mercado central.
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En nuestra localidad contamos con un mercado terminal que se en
cuentra ubicado junto al Mercado Mayorista, el mismo que consiste en
un sitio abierto que carece de corrales y todas laé instalaciones que
requieren estos centros de expendio ganadero. Es costumbre de los
ganaderos acudir con el ganado solamente los dfas Jueves y Domingo,-
que es lo que hemos podido observér; acuden con bovinos, porcinos,ovi
nos y caprinos. Siendo la mayorfia de &stos comprados para carne y
una pequefa cantidad es comprada para cria por pefsonas éficionadas a
mejorar la raza. Debemos sefialar que el resto de ganadb que es consu
mido en la ciudad, es descargado directamente en el Camal Frigor??ico

de Loja como también en INAPESA.

En el mercado de ganado, que existe en la ciudad, al cual nos
referimos anteriormente; por no prestar las garantfas necesarias a los

‘usuarios, el Municipio no cobra ninglin tipo de gravamen.

Centros de Expendio. Entendidndose pbr éstos, a los locales de

venta al por menor, a donde asisten habi-

tualmente los miembros de una sociedad para adquirir los bienes. Com

prenden el conjunté de los establecimigntos (terqgnas, micromercados,

tiendas, etc), que venden directamente a los consumidores o bien  al
: i

usuario final, ]os productos que se hallan, casi siempre en su estado

definitivo.
En la ciudad de Loja tenemos, que los principales centros de ex
pendio de carne estan ubicados en los mercados, distribuidos de acuer

do al tipo de ganado.

Los mercados. locales estan distribuidos de la siguiente manera:
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Mercado Central . El mercado central se encuentra localizado -

“a la altura de las calles 18 de Noviembre y 10 de Agosto; en su inte-
rior encontramos 143 puestos, en los cuales se realiza la vental de
“una diversidad de artfculos de primera necesidad. En el presente tra
bajo como objeto de nuestro estudio nos prqponemos a dar una‘relevan-
te importancia a los puestos de venta de carne Y que para los fines -
consiguientes los llamaremos carnicerfas. Es asf, .que en el Mercado
Central encontramos 19 carnicerfas para la venta de carne de ganado -
vacuno, 34 para la carne de porciho y 2 para la carne devovinos y ca
prinés. Ademés dicho mercado presta servicios con 18 almacenes exte-
riormente, dos comedores, servicios higiénicos y viviendas para el
guardidn, como se ha podido observar, debido a la démanda de puestos
. .

en el mercado, el Municipio se ha visto obligado a adecuar 68 puestos

en la calle Eloy Alfaro y 24 en lacalle Rocafuerte.

Mercado San Sebastian. Esta ubicado frente al parque del mismo

)

nombre entre las calles Bernardo Valdivieso y Lourdes, presta servi-
-cios con 107 puestos, 17 almacenes, dos servicios higiénicos, vivien-

da para el guardidn y un depdsito para basura.
En este mercado, encontramos, tres puestos para la venta de car
ne de ganado vacuno, 4 para carne de porciono y dos para ovinos y ca-

prinos.

Mercado Mayorista. Se encuentra localizado en la parte Norte =

de la ciudad, entre las ;a!]es Atahualpa y Av. 10 de Octubre. Es un
mercado amplio, construido con todas las instalaciones que un centro_
de expendio al por mayor requiere. Aquf encoﬁtramos 37 almacenes, 2
- comedores, 4 servicios higiénicos, una oficina de administracidn y ;

106 puestos en su interior. Para la venta de carne encontramos: 4 pa
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ra carne de ganado vacuno, 4 para carne de porcino y 1 para ovinos y

caprinos.

Por simple observacidén debemos anotar que los puestos de venta
de carne en los mercados estin provistos de un tronco de madera para
picar el hueso, cuchillos, una hacha y los respectivos ganchos para

colgar las piezas de carne,
A continuacidn describiremos lo que entendemos por:

Carniceros. Son las personas que ocupan los puestos en los mer
cados de nuestra. ciudad y que comunmente se los llama tercenistas. -
Las instalaciones minimas necesarias para tan rapida actividad comer;
cial son una simple mesa o mostrador con un.tajo y alglin espacio para

colgar la carne.

Supermercados. "Es el establecimiento de venta al por menor -

donde se expende una gran diversidad de articulos de consumo domésti-

co y en el que el comprador se sirve a sT mismo y paga a la salida"!?

Tienda o Abaceria. Son locales en los cuales se vende produc

tos exclusivamente al detalle cuyns precios son muy elevados.

1.4.3 Industrias Agricolas Pecuarias, S.A

. . ) :
INAPESA, esta ubicada en el kildmetro tres via a Cuenca.
Es.una Empresa que se cred con capital lojano, y tuvo como objetivo -

principal, a mids de su alto porcentaje de utiiidades, aprovechar la

. Pagina 517: Diccionario Enciclopédico Océano, Tomo 1V.
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produccion ganadera del Austro ecuatorianao, que en las décadas del
50 y del 60 se daba una abundante fuga de ganado al vecino pafs del

Peri.

Esta Empresa én la actualidad goza de una gran aceptabilidad -
de sus productos en el mercado. El ciento por ciento de la produc -
cion de INAPESA estd destinada al mercado nacional, siendo el 65% dis
tribuido en las provincias de Loja y Zamora Chinchipe y, el 35 % en’

las ciudades de Quito y Guayaquil

La fabrica de productos elaborados se encuentra funcionando al

100 % de su capacidad instalada, con una productién de 20.000 kilos -

mensuales. Los procesos que utiliza para la fébricacién de sus pro
y

1
ductos son totalmente mecanizados.
Los productos que fabrica INAPESA son:

- Jamon

- Pastél MejicanoA‘

- Mortadela especial
- Mortadela corriente
- Vienesa espééial

- Vienesa corriente

- Salchicha de freir

- Chorizo ahumado
- Chuleta ahumada
- Tocino ahumado

La principal materia prima directa para la fabricacion de este

tipo de productos es la carne. [INAPESA realiza la compra de ganado -,
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proveniente de los cantones de la provincia de Loja y Zamora Chinchi-
pe.v El proceso de faenamiento es réalizado en CAFRILOSA, de donde gé‘

le la canal lista para pasar a la planta industrial de INAPESA.

Entre las materias primas.ihdirectas que son necesarias para la
preparacién de estos productos tenemos: aliﬁos; cebolla, pimienta,:ég'
mino, dcido ascrbico, ligamentos; (plasma) condimento, colorantes; -
rojo punéo, sal y ajo; los mismos que son adquiridos en el mercado ;

local y nacional.

Es necesario dejar presente, que el motivo por el cual no se ha
podido realizar un andlisis profundo de esta Empfesa, es la falta de
colaboracion del sefior Gerente, ya que nos ha negado alguna informa-

cién muy importante para el an3lisis.



CAPITULO SEGUNDO

FUENTES DE APROVISIONAMIENTO DE LA MATERIA

PRIMA

Antes de iniciar el analisis de la Comercializacidn de los ani-
males en pié, se cree conveniente dar una definicién de lo que se en-

tiende por Zootecnia.

Zootecnia. ‘Concepto: '‘Esta comprende el estudio del conjunto
de conocimientos vinculados con la crianza, alimen-

tacién, cuidado, manejo y comercializacién de los animales'''!

Si bien es cierto que la ganaderia es la principal ocupacién -
del agro lojano, la misma que estd representada principalmente por bo
vinos, porcinos, ovinos y caprinos; como claramente lo demuestra el
cuadro # 3 y 4, estimacidn réalizada en base de las tasas de creci -
miento vegetativo y el porcentaje de hembras aptas para la reproduc -

cion.

La explotacjén pecuaria en la provincia de Loja, se lleva en -
forma tradicional, no se encuentra explétaciones tecnificadas para -
nihguna de las especies existentes. Es asT, qdé los animales herbivo
ros pastan libremente en los potreros, sin ninguna orientacién técni-

ca en el manejo de los mismos. La alimentacién de los cerdos y aves

', Pdgina 7: Zootecnica General. M. E. ENSMINGER
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consiste principalmente en maiz y desperdicios de cocina. En cier -
“tos lugares los animaies no reciben alimentacién balanceada como su-

plementos vitaminicos y minerales.

Otra de las principales causas limitantes de la produccidon pe-
cuaria es. la escasez de pastos origiﬁada por la poca precipitacién -
de lluvias en épocas de prolongada sequTa; el intenso parasitismo in
terno y externo, y que sblamente el 11.4 % de los ganaderos han re-
cibido asistencia veterinaria, motivo por el cual cada afio mueren -
centenares de animales como consecuencia del deficiente manejo sani-
tario. Sin embargo, la explotacion pecuaria proporciona alrededor -

del 45,42 % de los ingresos de la familia campesina.

"Las explotaciones pecuarias en los cantones de la provincia de
Loja, estan formadas por pequefios hatos; en el caso del ganado bovi-
no el 49,47 %* de los ganaderos disponen de 1 a 5 wacunos. Situacidn

similar se presenta para las demds especies domésticas.

| CUADRO # 4. "EXISTENCIA DE GANADO:VACUNO, PORCINO, OVINO Y CAPRINO -

EN LOS CANTONES DE LA PROVINCIA DE LOJA. ARO 1974

CANTONES VACUNO % PORCINO % OVING % CAPRINO .%

511 25,62 3.267 2.92
.132 10.13 14,021 12.53
.339 7.17  40.090 35.84

Loja 49.142 27.07 17.782 15.65 1
Calvas 20.450 11.27 16.405 14, 4k
Celica 14.070  7.75 12.590 11.08

5

6

4
Espindola 7.608 4,19 9.530 8.39 3.154 5.21 3.252 2.91
Gonzanamd 19.821 10.92 12.682 11.16 2.942 4,8 6.157 5.50
Macard 12.599 6.94 9.038 7.96 1.326 2.19 12.612 11.27
Paltas 25.168 13.87 20.942 18.43 5.914 9.77 17.100 15.29
Puyango 17.190  9.47 10.976 9.66 2.412 3.98 14,338 12. 82
Saraguro 15,464 8,52 3.661 3.22 18.812 31.07 1.023 0.91
Total Pro-
vincia de ‘
Loja 181.512 100 113.606 100 60.542 100 111.860 100.00

FUENTE: Censo Agropecuanio 1974, INEC
ELABORACION: Los Autones
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Analizando el cuadro anteridr,-se ha podidd determinar que los
cantones con mayor produccién de ganado vacuno son: Loja, Paltas y
Calvas, con el 27.07 %, 13.87 % y 11.27 % respectivamente. En el ca-
so del Qanado porcino, los cantones de mayor produccion son: Paltas -
(18.43 %) y Loja (15.65 %). EI cantdn con mayor produccidn de ganado
gxiﬁg_ es Saraguro (31.07 %) y en produccidn de ganado caprino tene -

mos al cantdn Celica (35.84 %).

En -una estfmacién de la poblacidn porcina del Ecuador realizada
por la Direccién Nacional de Sanidad Animal (M.A.G.), se ha bodido de
terminar que en la provincia de Loja existfa en el afio de 1984, -
379.215 cerdos que representa el 9.9 % de la pbblacién porcina nacio-

nal.

En una entrevista realizada al Gerente de CAFRILOSA, se pudo de
terminar, que la Empresa al momento se encuentra realizando una actij-
vidad de prestacidn de servicios; y que, del 100 % de! ganado faenado
en el Camal el 75 % es destinado al consumo de carne como producto fi
nal en las tercenas de los mércados locales y el 25 % es entregado a
INAPESA, como producto intermedio que servird péra la fabricacién de

productos elaborados.

Asimismo de la informacién obteﬁida en los archivos del Camal -
Frigorifico Loja S.A., deducimos que las fueﬁtes mds importantes de
aprovisionamiento de ganado son: de ganado vacuno, Zamora Chinchipe y
Gualaquiza, siendo prdveedores.en un 80% del ganado que se consume en
la ciudad de Loja y el 20 % restante es proveniente de los cantones -
Loja, Gonzanami vy Puyango. De ganado porcino, tenemos los cantones -
de Loja, Puyango, Calvas y Paltas, que satisfacen la demanda porcina_

local en un 90 % aproximadamente. De ganado ovino, Saraguro y San
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Lucas, de ganado caprino Celica, Puyango y Macara.

""La poblaci6h de aves en la provincia recibe una influencia im-
portante de las diferentes incubadoras del pafs con sus tiposdeaves:
pollios de asar y ponedoras tipo ﬁara huevos. La dnica empresa de in-
cubacién en la Regidén Sur es la "Incybadora ElvValle“, con produccién
quincenal de 7.000 pollitos, no dispone de aves feproductoras que per

- mita abastecerse de huevos fértiles.

Existen dos tipos de explotacidn: Jaula para aves de postura;

y piso para aves de postura y pollos de asar''!?

En la provincia de Loja, existen 50 planteles avicolas, incluf-
dos los de postura y carne, el mayor niimero de ellos se localiza en

Loja y Catamayo, como se observa a continuacidn:

CUADRO # 5. NUMERO DE PLANTELES AVICOLAS POR CLASE Y CANTONES

CLASE CANTONES

PLANTEL LOJA CATAMAYO GONZANAMA CATACOCHA MACARA ALAMOR TOTAL
Aves de carne 20 7 6 B 4 1 39

Aves de postu v

ra 6 L 1 - - - 11

TOTAL 26 11 7 4150

"FUENTE: Subprograma Aves - MAG - Loja
ELABORACION: Los Autores.

En la provincia de Loja, se ha clasificado a los avicultores de

la siguiente manera:

iz.v P&gina 96. Plan de Desarrollo de 2a Regibn Sur.



a) Pequefios avicultores: producen de 101 - 1.000 aves por ciclo
b) Mediano avicultor.- producen 1,001 - 5.000 aves por periodo
c) Grandes avicultores.-producen 5.001 en adelante.

.

"El ritmo de crecimiento que tuvo el sector avicola en la pro -

vincia, se aproxima mucho al que se experimentd a nivel nacional, es-

to es,-ias aves de postura ligéramente se’ incrementaron de 30.330 a

32.800; del afio 1983 a 198#, mientras que las aves de carne pasa de

379.273 en 1983 a 272.800 en 1984, como resul tado de igual comporta -

miento de los cantones de Loja y Catamayo principa]és productores de

la provincia, como se observa en el siguiente cuadro'!3

CUADRO # 6. POBLACION DE AVES POR CLASES Y CANTONES (1983-1984)

'CLAsE/ANO CLOJA  CATAMAYO  GONZANAMA CATACOCHA MACARA ALAMOR TOTAL
1983 227.913  104.600 18.000 6.000 21.200 1.500 379,213
Aves de carne |
1984 147.600 °© 70.200 -~ 19.000 3.000 30.200 2.800 272.800

1983 22,330 6.900- 1.100 --- === . ---  30.330

. Aves de boStura | ..
ﬁjséu 26.900 4,200 1.700 D 32.800
TOTAL 1983 250.243  111.500 19.100 6.000  21.200 1.500 409.543

1984 175.500 74,400 20.700 30,200 2.800  305.600

FUENTE: MAG. Subproghama Aves.

ELABORACTON: Los Autones.

2.1 LA COMERCIALIZACION DE LOS ANIMALES EM PIE

La Comercializacién del ganado comprende las operaciones que em

13, Pagina 97. Plan Nacional de Desarnrollo.
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piezan con la carga de los animales en la granja, la estancia o el co
rral de engorde y se extienden hasta su venta para el procesamiento -
ulterior. Aqui se considerard {nica y exclusivamente la comercializa

cidén de los bovinos, ovinos y porcinos. En el pasado los productores

podian prosperar estando al tanto de los métodos de alimentacién, -

crianza y manejo de sus planteles, pero actualmente esto no es sufi -

ciente, debemos considerar previamente los mercados-disponibles.

La comercializacion de bovinos junto con la crianza, alimenta -
cién y administracidén es una parte integral del moderno proceso de
produccién. Los mercados de ganado establecen valores para todos los
animales, inclusive los que estan en lasAchacras o estancias, es por
esto que los ganaderos deben conocer y segpir las buenas préacticas de
comercializacién. El ganadero se ve frente al problema de determinar
dénde y cdmo comercializar a gus animales, el método de comercializa-
cidn de los vacunos destinados al matadero es diferente al de los bo-
vinos para engorde y ambos difieren del que se emplea para los anima-
les de raza pura. La mayoria de los bovinos para el mercédo se ven-
de a través de ''remate'' que es la Gltima postura en una subastao ven-
ta, mercados pibliicos, termiﬁales‘y ventas rurales, ademds los que se
hacen directamente al Camal, los ganaderos deben estaf al tantode los
Qastos que inside la comercializacidn del ganado en pi&, a pesar de

que, las tasas de comisiones y de gastos de camal varian ligeramente

con el volumen del envio y el mercado al cual se destina.

Siendo la comercializécién un probeso dindmico, son inevita =
bles los éambioé en los tipos de conductos, en las estructuras y en
los servicios comerciales. Algunos canales han cobrado mayor impor -
tancia, mientras que otras fueron perdiendo. La eleccidn del conduc-

io mas favorable depende de la decisidn del vendedor acerca del merca
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do mas favorable, una vez que se han considerado todas las alternati--
vas posibles, por lo tanto no se pueden dar normas breves ni senci -
1las para orientar al productor sobre el conducto que puede  resultar-

le mds conveniente'!"

Cuélquiera que sea el sistema, que el productor utilice para co
mercial izar el ganado, de una manera u otra, quien carga con el costo
de comercializacion, es &l mismo. Es por esto due,no debe elegir un
mercédo que le resulta mas coémodo, ni por costumbre, sino que debe ba
sarse estrictamente por el importe neto que obtenga; vender bien y ob
tener las mayores gananéfas netas posibles, és mas importante que los

costos de ventas.

El "grado de calidad' de los bovinos y porcinos y:ovinos estd -

determinado por los siguientes factores:

1. Conformacién. Es la forma o contorno del animal, las variacio-

nes de conformacién dependen principalmente de la raza, aunque_
también influyen el sexo, la calidad y distribucion de la grasa

corporal.

2, Terminacidén. Se refieré a la cantidad, calidad .y distribucion_

de la grasa.

3.  Calidad. Son indices de calidad en el animal para faena, la ra
za, el refinamiento, el grado de terminacion y, en cierta medi-

da, la edad y el sexo.

En nuestro medio para determinar el precio del ganado en pié -

¥4, Phgina: 173. Zootecnica Genenal. M.E. ENSMINGER.
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los productores se valen de los servicios de una pérsona que se dedi
' Ca a esta actividad y solamente viéndole al animal; tasan el peso en
arrobas. El precio por arroba de carne est3 estrfctamente determina
do por las fuerzas de mercado; es decir, que el precio por arroba es
inversamente proporcional al nivel de prbduccién ganadera, dicho en
otras palabras que ante una abundancia de ganadb, el precio por -
arroba serd menor y ante una escasez, el precio serd mayor. Segin -
las encuestas realizadas a los carniceros sefalaremos que el precio_
de la arroba de carne de vacuho y la de porcino estd detallado en el

4
cuadro siguiente.

CUADRO # 7. PRECIOS POR ARROBA DE LOS ANIMALES EN PIE: BOVINOS Y

PORCINOS.

TIPO DE GANADO MERCADO TERMINAL
Vacuno : S/.- 2.500,00
Porcino , 3.500,00
Ovino , ' | ——

FUENTE: = Entrevistas dinectas con L0s carniceros
- ELABORACION:  Los Autones.

Debemos tener presente que el porcino nos da la manteca que es
muy bien acogidé por la mayoria de personas, provocando esto un mayor
aumento en el precio del mismo. De esta forma, una vez determinado
‘el nGmero de arrobés y conociendo el precio por arroba de carne en ca .
da especie, se éstarTa automaticamente valorando el precio del animal

en pié.

Aunque los dispositivos de comercializacidn de la carne estin -

configurados por el mercado, el sistema de comercializacién de ganado
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se ajusta a las condiciones de produccion. La produccién primitiva =~
tjende a ir acompaifada de una comercializacién igualmente primitiva,-
los productores estadn dispuestos a esperar hasta que llegue el compra
dor, e incluso a regresar a su casa con el animal de ser necesario.-
El sistéma tradicional de comercializacidén a cargo de pequefios tratan
tes se adapta a este tipo de sistema de suministro, en cambio una em-
presa ganadera mis organizada necesita un mercado mids confiable y re-
gular, ya que la produccién estd planeada y han de recuperarse las in
versiones, una empresa de este tipo requiere un cdiculo preciso del

peso y la calidad cuando los animales se ofrecen a la venta.

De hécho'1os productores a veces sostiehen que la falta de mer-
cados organizados y confiables, que ofrezcan precios razonables para
productos de calidad, es el prinéipal motivo porque no_ihvierten en
la mejora'de los sistemas de.produccién. A su vez un sistema moderno
de comercializacién requiere también fuentes confiables de suministro
los intermediarios y los carniceros antiguos, con escasas invérsiones
en equipo fijo pueden permitir una gran flexibilidad en sus operacio-
nes, pero una emprésa comercial moderna dedicada a la ganaderia y a
la carne debe hacer frente a cuantiosos gastos generales y ha cumplir
compromisos regulares. Esta empresa no puede depender de situaciones
‘de incertidumbre, a diferencia tal vez del intermediario particular,

sino que mis tratara de reducir sus riesgos.

Fases de Comercializacidn

Mlas fases de la comercializacion son mds cortas y podemos ex -

>
T
it e

plicarlas as

e Wenta dell animal de Ta granje @1 intermediario, o a un mercado
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Iocai.

2. ~ Transporte al mercado de la ciudad para la venta al comercian-
te al por mayor.

3. - Sacrificio en el Camal.

L, Preparacidén y venta al por menor en la carniceria'".!®

Dentro de la comercializacion de los animales tenemos algunas -
inconveniencias, como son: los desbastes que permiten las pérdidas de
peso del animal al ser transportado hasta el lugar de su destino. Los

factores que mis influyen en esta pérdida son:

1. Tiempo de viaje, mientras mayor es el tiempo la re&ucciénies -
mis grande.

2, Estacion, lés temperaturas extremas, el calor o el excesivo -
frio dan también la reduccién alta del peso.

3. Edad y peso, los animales j6évenes de todas las especies sufren_

mayor pérdida due los animales viejos.

Con la comercializacién del ganado culmina el proceso de produc
cién, los ingresos por la venta de animales constituyen la Gnica remu
neracidén que el productor obtiene de su trabajo, de modo que &sta es

la principal de todas sus operaciones.

Tomado del archivo que llevan en CAFRILOSA, durante los Glti -
mos cinco afios, la comercializacién del ganado de carne para el consu

mo local fue de un total de:

'S, Pdgina 15: Comencializacifn del Ganado y de La Camne. FAO.



-50-

CUADRO # 8. CANTIDAD DE GANADO FAENADO DURANTE LOS ANOS DE 1981-1985

ANOS GANADO VACUNO GANADO PORC INO PORCENTAJES

1981 8. 164 7.911 18 % 16 %
1982 8.340 8.599 19 % 18 %
1983 8.892 10,765 0%  22%
1984 8.959 10.303 203 21 %
1985 10.280 11.011 : 23 % 23 %
TOTAL - k4,635 48.589 ~100% _ 100 %

FUENTE: Anchivo de Cagnilosa. Afos 1981-1985
ELABORACION: Los Autonres.

2.1.1 Ganado Vacuno

El ganado vacuno es el animal mas importante de todos -
los que el hombre los haya domesticado, los vacunos pertenecen a la

familia de los bdvidos. Seglin la edad se los denomina:

0 - tres meses : terneros, terneras
3 - séis meses : torillos, vaquillas
6 - doce meses. : toretes, vaconas de vientre

Mas : de dos afios: toros, vacas madres; buey, novillo, etc.

La edad para ser despostado depende de ciertos aspectos coyuntu
rales, de produccién y economia del productor, pero en nuestro medio_
deépostan a la edad de un afo vy medio; se debe prohibir el sacrificio
 de hembras en edad reproductiva y gestantes porque conducen a la des~-

poblacién ganadera.

Una de las dificulitades mas notorias es la obtencién de la mate
|
g
‘3
\
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ria prima, lo cual disminuye el hecho importante de las exportaciones
legales. Desde que se cred CAFRILOSA, comenzd a faenar para los mer-
cados locales, 12 bovinos diarioé. Luego se aumentd la capacidad de
faenamiento e inclusive se‘iOgré efectuar dos exportaciones. "En el
afio de 1973 se realizd el primer ensayo de la'exportacién de carne al
Perl por medio de la Compafifa Peruana-Argentina, llamada CICOL o Ledn
Monge-Benondo, la misma que llegd a exportar 300 TM, de carne congela
da con destino.al PerG a un precio de $ 1.200 la TM cuando el ganado_
se compraba a nivel de Camal a S/. 120,00 y hasta S/. 200,00 la arro-

ba.

Para 1974, luego de conseguir la autorizacién para efectuar la
exportacidn al Perli, se logré exportar 380 TM al mismo precio de $ -
.1.200 ¢/TM, mientras que el ganado en pié se lo adquirfa en el Camal_

a un precio de 200 a 300 sucres la arroba'' !®

Seguir manteniendo los mismos precios a nivel internacional era
inconveniente para la Empresa, por lo que se suspendi6 las exportacio
nes. Dicha situacién causé graves complicaciones en el aspecto finan
ciero de la empresa ya que al cerrarse el Mercado Internacional se ha
tratado de buscar los mercados nacionales y se experimenté la comer -
cializaciof con el mercado dé Guayaquil, en donde se nombr6 a un Agen
te de Comercializacién no logrando el éxito deseado y se procedi6 tam
bién a suspenderlo. Al moménto y por datos consignados por la Geren -
cia de CAFRILOSA no se encuentran exportando ninguna chase‘de ~ganado
\féenado. La salida ilegal de las distintas clases de ganado en pié -
desde nuestra ciudad ocasionan un desequilibrio que no se puede preci

sar con exactitud, es por esta razdn qus se presenta una distorsién -

W FUENTE: Boletin de Cagnilosa ¥° 3,

{

I
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v.en los precios internos de la Carhe, el contrabando Se acentiia, ya -

que los productores reciben mejores bropuestas de precio por cada res:

Esto tendria que ser controlado por la |nstituci6n enéargada, para -

evitar la,fa}ta de carne tanto para el coﬁsumo de los habitantes de
o : '

la regidn como para las empresas que se dedican a la fabricacién deem

butidos y sdbproductos.

2.1.2 Canado Porcino

La explotacién porcina es altamente significativa en el %

cantdn Loja, es una de las especies mds. generalizadas en los campos y'i I

-centros poblados. El cerdo ocupa el segundo lugar en la provision de '

carne, el precio elevado es un condicionante para poder consumir esté,.
. . , .

!

. R A
tipo de carne. El cerdo es el animal! mas eficaz en la transforma:- =

cién de los alimentos en carne, la carne de ¢erdo es muy considerada -

por su agradable sabor; sin embargo es muy perjudicial para la salud.::

Envei Norte del pais la escasez de esté carne ha llegado a lfﬁi
tes de preocupacién, por el comercio ilfci;o, pdr lo que pasando. la
fréntera el précio es elevado y atrae mas a.su introduccién. En n“?i,;
tro medio no se ha desarrollado la crianza téﬁnica de porcinos, debji"‘
do a esto la explotacidn se realiza en forma primitiva, resaltaﬁdo -
unas pocas exéepciones con lo due se ha conseguido un mejoramiento deMT
la raza, utilizando una alimentécién adecuada vy condicioheé'sanité vii‘
rias mejores. En nuestra ciudad encontramos grandes recursos naturaiy
ies y'a]imehticios para fomentar la crianza de poréinos, es asf que

se desperdicia grandes cantidades de suero, que podria ser utilizadq;

como un alimento de primer orden para engorde de porcinos.

Entre los tipos de cerdos tenemos:
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i. Tipo para:grasa o manteca
2. Tipo para carne
3. Tipo para tocino.

Clases comerciales: Estan de acuerdo a la edad

PUERCOS GORRINOS
Puercos de matanza _ Gorrinos de matanza
Puercos de recrfia " Gorrinos de recria

Los gorrinos son hasta la edad de cuatro meses aproximadamente,

luego se denomina cerdo o puerco.

Subclase : Se determina por el destino que . se va a dar al ani-
mal.

PUERCO DE MATANZA GORRINO DE MATANZA

Puercos castrados y puercos Gorrinos

jovenes

Marranas o ' Lechones para asar

Castrones Gorrinos de recrio

Verracos

PUERCOS DE RECRIA
Puercos castrados y puercas jévenes
Marranas.

'ASPECTOS GENERALES DE LA CISTICERCOSIS

La cisticercosis es una infeccidén somatica causada por la Tenia

Solium en su estado larvario.

La Tenia Solium en su forma adulta mide de 3-7 m de longitud -
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por 1 mm de didmetro, estd consituida por el escdlex, que es el &r-
gano de fijacién del parésito; el escéiex estd provisto dé cuatro - -
grandes ventosas y un rostelo con doble corona de ganchos. La cabeza
estd seguida del cuello o regién del crecimiento. A continuacién el
estroﬁilo formado por 800-1000 éegmentos llamados proglétides, inmadu

ras, maduras y grdvidas, estas Gltimas contienen miles de huevos.

La Tenia Solium en su forma adulta habita en el intestino delga

do del hombre, el mismo que es el huésped definitivo o reservorio.

Las proglétides gravidas se desprenden y son expulsadas a tra -

vés de las heces fecales hacia el medio exterior.

Los huevos de la Tenia Solium al ser ingeridos por el huésped -
intermediario que es el cerdo, se abren endel intestino, la larva -
atraviesa los tejidos, llega a la circulacién sanguinea y finalmente
va ha localizarse en los misculos de la lengua, cuello, intercostales
pilares del diafragma, etc. Los cisticercos permanecen en estos teji
dos hasta ser ingeridos por el hombre mediante carne de cerdo cocida_
inadecuadamente.  En el intestino del hombre se desarrolla el parasi-

to hasta alcanzar su estado adulto.

Siendo estas enfermedades las causantes de graves dafos, empe-
zando por la pérdida de proteinas por la destruccidon de carne contami
nada en un pafs subdesarrol 1ado como el nuestro, en el cual &t défi -
cit de protefna es enorme; hasta el dafio causado en los humanos, como
pérdidés del valor nutritivo de los alimentos ocasionado por la Tenia
en el intestino humano, pérdidas econdmicas por atencidon médica y hos
pitalizacion j lo que es mis gq;ve la invalidez y 1a pérdida de vidas

thumarias.

|
|
!
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Por estas razones, esta enfermedad constituye un grave problema

de salud plblica en cualquier pais en el que se encuentre.

La infestacién‘por Tenia Soliumse ve Favorecidé en nuestro pafs-
en primer lugar por el sistema de crianza de cerdos; es asf, que en
- un estudio realizado por la Direccidn Nécional de Sanfdad Animal - se
. ha podido determinar que el 61,2 % de cerdos son criados en pequefias_
-unidadeé de lo que permite que estos animales puedan entrar en contac
to con heces humanas, debido al alto porcentaje de fecalismo al aire
libre en el medio rural. Una de las dificultades para conocer la in-
cidencia de cisticércosis porcina, estd dada por el sacrificio priva-
do de cerdos a nivel rural, el faenamiento clandestino para evitar el

decomiso de carne contaminada.

-\,/

'
De acuerdo a informacidn existentgﬁeﬁ*la Direccion de Sanidad -

Animal, la incidencia de cisticercosis porcina tiene su mas alto por-
-

centaje en Loja con cifras entre el?h,S %y 56 %, seguido por las

provincias de El Oro, Chimborazo, Imbabura y Tungurahua.

CUADRO # 9. CISTICERCOSIS PORCINA EN LA PROVINCIA DE LOJA ARO 1983

CANTON ANIMALES FAENADOS ~ ANIMALES INFESTADOS

# ’ %
Calvas ?74 47 8,2
Paltas 542 23 6.7
Macar3 492 ‘ | 30 _ 6.1
Catamayo 671 28 L 2
Celica 557 | ' 31 5.6
Puyango 813 . k 33 b1
Saraguro _ 30 \ . ‘ 12 4.0
Loja | G L 135 36x
TOTAL 7.527 N 339 . b5

FUENTE:  Dineccibn Provinciat Yo Salud de L6 fd
ELABORACION: Los Autores.
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! . ’ .
Del cuadro anterior tenemos que los cantones que presentan mas

incidencia son: Calvas (8,2 %); Paltas (6.7 %) y Macara (6.1%).

CUADRO # 10. INFESTACION ANUAL DE CISTICERCOS!S EN CAFRILOSA
AROS 1978-198k4

AROS 1978 1979 1980 1981 - 1982 1983 1984
% anual |

de Infes : o

tados — 5.7% 6.51% 5.71% . 5.60% 5.23% h.62z  5.14%

FUENTE: Direccidn Macional de Sanidad Animal; MAG.
ELABORACION: Los Autores.

Como observamos en el cuadro anterior la infestacién de la cis-
ticercosis mayor que ha tenido CAFRILOSA, durante el faenamiento de
los porcinos es el afo de 1979, y la que sobresale quizd por un mayor

control tenemos en el afio de 1983 (Ver Anexo # 3).

CUADRO # 11. CISTICERCOSIS EN CAFRILOSA DESDE 1978-1985 SEGUN LA PRO

CEDENC 1A
SARES DB 0A  CALVAS  ZAMORA MACARA PALTAS CELICA PUYANGO
% 54,93 12.20 7.38  7.12 5,61 5,17 3.68

GONZANAMA CATAMAYO  ESPINDOLA  SOZORANGA
1.77 : 1.01 0.88 0.25

FUENTE: Dineccidn acional de Sanidad Animal. MAG
ELABORACION: Los Autores. '

Del cuadro # 11, se desprende que en Loja, ha habido una mayor

incidencia de cisticercosis, y le sigue el cantén Calvas. (Ver Anexo

# 4).
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2.1.3 Ganado Ovino

Los principales productos del ganado ovino son la lana y
la carne, los pfimerds pasos hacia el mejoramiento de los ovinos fue-
ron oriéntadds hacia una fuerte produccidn de lana de buena calidad,-
el animal de la especie ovina que no lrega a la‘edad de un afo se lla
ma cordero. Casi todo§ los corderos, excepto los destinados a la re-
produccidén son vendidos antes de cumplir un afio, esto es debido a que
la carne de cordero es tierna y tiene me jor sabor que la de los borre
gos, los pr:ncnpales factores que influyen en el peso de la canal son
su conformacién, la cantidad de grasa y el estado de la piel. La car
ne de borrego y de cordero es de sabor.agradable, pero no es :tan apre
ciada como la de bovino o la de cerdo. EI subproducto prinéipal es
la piel con la lana que Ileva»adherida. La oveja tiene caractefes es
peciales de adaptacién- los ovinos de tipo de carne son explotados -
en las areas de pasto exhuberante y en las que se dispone de abundan-

cia de alimentos para la temporada invernal.

Clases de Ovinos. Llas clases y grados del ganado ovino son se-

mejantes a los del ganado bovino y a los de los cerdos. Los borregos
y corderos para carne, los corderos para engorde y los reproductores_

forman un gran movimiento anual de ovinos en el mercado.

Cﬂasestomerciales. Se clasifican en dos grupos:

RESES ADULTAS ' _ CORDEROS
De matadero : De matadero
De engorde De recria

Reproductores  De trasquila



-58-

2.1.4 Ganado Caprino

French M. H. Refiriéndose al origen de la cabra sefala:
'"Las observaciones arqueolégicas indican que es uno de los animales -
domésticos mas antiguos que han estado asociados con el hombre desde.
‘hace unos 10.000 afios. Aunque en la actualidad se encuentran en re-
giones geograficas mds amplias que cualquier otro animal domestica-
do de granja. Las cabras pertenecen a la familia b6vidé, en el sub-

orden rumiantia, el orden artiodactilo de los mamiferos.

Las cabras y las ovejas constituyen -la tribu de los caprinos
que se han subdividido en dos géneros: Capra y Hemitraguez. Las ca -
bras se parecen mds a las ovejas en su tamafio que en su conforma -
cién, la carne tanto de cabra Angora como la de las cabras lecheras,
es de consumo corriente, su sabor es. semejante al de la carne de bo-
rrego y cordero, pero su gusto es mds fuerte y para muchas personas -
es menos agradable. El principal subproducto del ganado cabrfo es

la piel.

En nuestra provincia encontramos esta clase de ganado, en los
lugares mds calientes, por ejemplo: en Macara, Puyango, en menor pro-

porcién en Catamayo.
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2.2 LA FERIA DE GANABD EN LA CIUDAD DE LOJA

La frecuente organizacidn de las exposiciones ganaderas se han
extendido por todo el mundd ya que son acontecimientos que se produ -
cen en cualquier pais civilizado en donde la ganaderia tenga una sig-
nifi;acién notable en su cooperacidn pafa el bienestar de sus habi tan
tes. Estas ferias son de diversas categorfas, las mismas que se las
realiza con la finalidad de contribuir indirectamente al progreso vy
mejora de la ganaderia, dandoles la oportunidad para que los criado -
res comparen el resuitado de sus propios_esfuerzos con los de sus com

petidores.

Como es tradicional en la ciudad de Loja, se realiza la feria -
de ganado los dias: Jueves y Domingo, en un campo abierto, sin contar
con los servicios e-instalaciones necesarios para un mejor desenvolvi
miento de esta actividad. Como ya lo habiamos de$crifo claramente en

el mercado central de ganado.

En estas ferias se comercializa ganados: vacuno, porcino, ovi-
no, caprino y caballar; para carne, engorde y tiro. Pero, lo que he-
mos podido observar, es la poca asistencia de ganado de raza; ya que
debido al sistemé de crianza, alimentacién y cuidado deficiente, se
confirma plenamente due en la provincia de Loja, la raza tradicional
mas abundante es la criolla, por ser notablemente resistente a | las

condiciones ambientales,

Por entrevistas realizadas a los vendedores de la feria, se ha
podido determinar que este ganado proviene de las parroquias rurales
del cantén Loja, Catamayo, Saraguro y Paltas; entre las mas importan-

tes. Es caracteristica de este recinto ferial, que la mayoria de ven
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dedores son los mismos productores, existiendo un pequefio nimero de -
intermediarios que ganan su comisidn por traer del campo a la ciudad,
Yy quienes concurren al.acfo de compra son los carniceros de la ciudad
y personas particulares. La comercializacidn del ganado se la reali-
za al por menor, el valor del migmo se lo determina tasando el nlmero
de arrobas que tiene el animal, por el precio de la rroba de carne -

del animal en pié.

Para la comercializacion de ganado porcino existen personas ex-
pertas que realizan el control de la cisticercosis antes de la venta
del mismo, la feria por lo general se inicia a las 08H00 y se termina

a las 13H00, debiendo indicar que las horas de mayor congestion son

de 09HOO a 11HOO.

El transporte de los animales se lo hace en camiones, debemos -
sefialar que en el recinto ferial no existe un sitio apropiado ni pro-
visional para la venta de alimentos, refrescos, etc., que podria ser
consumidos por las personas que asisten a este centro, ocasionando se

rios problemas a los compradores y vendedores de ganado.

Al referirnos a las tradicionales ferias de exposicion de gana-
do de raza, que se hace cada afo en los diferentes cantones, como la
que se realiza en nuestra ciudad en el mes de Septiembre, &stas  se
desarrollan en locales adecuados con todas las instalaciones que re-
quiére un centro de exposicidon de ganado y que se encuentra bajo la

custodia del M.A.G.



" CAPITULO . TERCERO

EL CONSUMO DE.CARNE Y PRODUCTOS ELABORADOS

En la mayoria de las éociedades, la carne goza de una conside-
racion especial como principal fuente de proteinas y alimento predi -
lecto. Una persona que adquiere la suficiente cantidad de carne, que
le permita sa}isfacer las 2.200 calorias diarias necesarias para un
'inﬁividuo, no consumird mds cuando. hay una disminucion en el preciq;
o0 un aumento de los ingresos; lo que si hace es comprar otros produc-
tos, de manera que una proporcidén mayor de sus'gastos‘diarios se des-
tina é la compra de los alimentos que prefiere.

En todo el mundo la carne es el alimento que absorbe una propqﬁ

cidn relativamente alta del incremento total de los gastos cuando su-

~

ben los ingresos. En otras palabras, su elasticidad ingreso de la de
manda de alimentos basicos amilaceos, como .la yuca, el mafz, suele -

ser baja y, una vez que los consumidores alcanzan un- determinado ni-

vel de ingreso, corrientemente se vuelve negativa; es decir, el consu
midor mads rico gasta menos en yuca o en maiz que el consumidor pobre.

¢l caso es igual si comparamos la carne como producto final y i1os pro

ductos elaborados.

\

Estas relaciones se ilustran en el Grafico # 2.
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GRAFICO # 2. TENDENCIAS bE LOS GASTOS EN ALIMENTOS A MEDIDA QUE AU-

MENTAN LOS INGRESOS FAMILIARESl
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Adoptando un ampiio margen de ingresos sumamente bajos e ingre-

sos muy altos puede verse que:

/

a) El gasto total en alimentos aumenta, pero a ritmo cada vez me-.
nor.
b) El gasto en alimentos basicos amilaceos es mds o menos estable

en la gama de ingresos medios y.descTende a medida que la dieta
se compone cada vez mads de otros productos alimenticios predi -
lectos o de lujo.

c) Los gastos en carne aumentan mds rapidamente que la demanda de

los alimentos totales, incluso con ingresos relativamente altos.
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Las inclinaciones relativas de las tres curvas indican que la -
elasticidad ingreso de la demanda es mayor para la carne que para to-
dos los alimentos, y mucho mayor que para los alimentos bisicos amila

Cceos.

Como es natural, el borcentaje de aumento del consumo de la car
‘ne en funcién del aumento de los ingresoé varia segln la regién. Esto
se debevprincipalménte a las dfférencias'de gustos entre.las regiones
en lo que respecta a la alimentacién y a jos factores culturales vy

'religiosos.
3.1 POBLACION EN LA CHUDAD DE LOJA

La poblacion en la ciudad de Loja, viene expresada_en el cuadro

que detallamos a continuacidn:

CUADRO # 12. POBLACION DE LA CIUDAD DE LOJA POR SEXO

AREA : '
_ CIUDAD DE LOJA % CANTON LOJA %
SEXO0
Hombres 3h. 448 48.08 59.105 48.72
Mujeres 37.204 . 5192 62.212 51.28
TOTAL 71.652 - 100. 00 121.317 100. 00

FUENTE: 1V Censo de Poblacién 19§2, INEC
ELABORACION: Los Aufores

Del cuadro anterior se desprende que la poblacién de la ciudad_
de Loja representa el 59.06 % de la poblacién del cantén, lo que -

quiere decir, que existe mayor concentracién poblacional dentro del
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perimetro urbano. Sefalamos también que el 48,08 % y 51.92 % del to
tal de la poblacién de la ciudad de Loja corresponde al sexo masculi

no y femenino respectivamente.

3.1.1 Crecimiento Poblacional

De acuerdo con el IV Censo de Poblacidn realizado en el
pais el 28 de Noviembre de 1982, la poblacién de la provincia de Loja
fue de 360.767 habitantes y del cantén Loja 121.317 habitantes, lo
que quiere decir que el ;éntén Loja representa el 33.63 % de la po-

ok .
blacidn total de la provincia.

La tasa.de crecimieﬁto promedio anual entre Junio de 1972 (fe -
cha del aﬁterior censo).y Noviembre de 1982, fue de 0.66 % menos a la
observada entre los censos de 1962 y 1974 (1.6 %) y, sensiblemente -
-més baja que la que se tiene a nivel nacional en el primero de los‘ég

riodos sefalados (2.6 %) .

En lo que tiene que ver con el ritmo de crecimiento promedio -
anual del cantén Loja, en el ‘perfodo 74-82 es de 2.87 %. ‘En cambio -
en lo referente a la densidad demogrdfica, el Cantén Loja se encuen -

tra a la cabeza con 56.00 habitantes por Km?

CUADRO # 13. POBLACION, CRECIMIENTO Y DENSIDAD POBLACIONAL DE LA PRO
VINEIA Y CANTON LOJA

AREA 1974 |- % 1982 | % |TASA DE CRE- | EXTENSION |DENSIDAD
Poblac. Poblac CIM.1974-82 Km?

Prov. , ' '

loja 342.339{100 [360.767] 100 0.66 11.214,20 32,00

Cantén , -

loja 96.739(28.26/121.317(33.63 2.87 2.154,70 56,00

FUENTE: TV Censo Nacional 1982, T1INEC.
ELABORACION: Los Autores.
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CUADRO # 1Lk, CRECIMIENTO PROMEDIO ANUAL (%) DE LA POBLACION EN LA

PROVINCIA DE LOJA

PERI1ODOS AREA URBANA PROV. LOJA . CIUDAD DE LOJA

1950-1962 73,90 4,60
1962-1974 3,80 - 5,00
1974-1982 5,50 4,80

FUEIITE: TV Censo Nacional 1982, 1INEC
ELABORACION:  Los Awtones

En el cuadro # 14, se muestra el crecimiento poblacional del -
area urbana de la provincia de Loja, y de la ciudad de Loja, del que
se ha llegado a determinar que el crecimiento poblacional de la ciu-
dad de Loja én los periodos (1950-1962 y 1962-1974) es superior al de
la &rea urbana de 'a provincia de Loja; lo que en anilisis realiza -
dos por el INEC, se debe a la elevada emigracidn poblacional del cam-
po y de los otros cantones hacia la ciudad Capital; y, como se puede
apreciar {Gnicamente en los Gltimos afos (74-82) ha venido creciendo
a una tasa promedié anual menor due la que presenta la poblacién urba
na.provincial en su conjunto. Sin embargo, cabe destacarse que las -
tasas de crecimiento urbano y de la ciudad de Loja son bastanfe eleva

das.

De datos obtenidos en el mismo INEC, merece mencionarse que al-
rededor del 59,40 % de la poblacién urbana provincial se encuentra en

la ciudad de Loja.

3.2  NIVEL DE INGRESOQS

En el nivel de ingreso hacemos referencia al grado de ingreso -
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mensual que perciben Caaa una de las familias encuestadas. Para una
mayor confiabilidad de Ia iﬁformacién recolectada, hemos réalizadq_
600 encuestas a grupos familiares. .De las cuales se deduce que el
32,67 % de las familias encuestadas reciben ingresos de 20.001 a
30.000 sucres y el 30.33 % perciben ingresos en el nivel de 15.001 a
204000 sucres, siendo en estos dos intervalos en los que se enmarca
con mas frecuencia los ingresos familiares de la ciudad de Loja. Es
necesario anotar que el 4,5 % de las familias reciben un ingreso men

suallpor debajo de los 10.000 sucres (Ver Cuadro # 15)

CUADRO # 15. NIVEL DE INGRESOS

NTVEL

DE IN ,

GRESO | MENOS| 10.000(10.001[15,001|20.001{30.001|Mss -de | TOTAL
GRUPOS - 1140.000
FAMILIARES | 10-000 15.000/20.000(30.000!40.000
# de Fami-' | 27 22 1 107 | 182 | 196 40 26 600
lias

% 4,5 3,67 17,83 30,33 32,67 (6,67 4,33 100

FUENTE: Encuestas Realizadas
ELABORACION: Los Aui_o/ws.

Refiriéndonos al elevado nimero de familias que tienen un ingre
so mensual de 20.001 a 30.000 sucres, decimos que esto se debe a que
existen hogares en los cuales el nimero de personas que trabajan por
grupo familiar son mas de una, los mismos que aportan con un determi-
do ingreso mensual para gastos del hogar, como lo demuestra claramente

el cuadro a continuacion.
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CUADRO # 16 NUMERO DE PERSONAS QUE TRABAJAN POR GRUPO FAMILIAR

NUMERO DE PERSONAS
QUE TRABAJAN 1 2 3 TOTAL
FAMILIAS '
Nimero de Familias 292 246 62 600
% 48,67 | 41,00 10, 33 100

FUENTE: Encuestas realizadas
ELABORACION: Los Autornes.

Del cuadro anterior se desprende que el 48,67 % de las familias
dependen de s6lo el ingreso mensual de una persona, el 41 % reciben -
ingresos de dos y el 10,33 % tienen ingresos de tres personas; esto -

es en el caso en que trabajan esposa, esposo u otros.

Como el nivel de ingreso tiené'relacién coﬁ el trabajo que rea-
lizan las personas (fuentes de trabajo). De acuerdo a la muestra to-
mada encontramos que en la ciudad de Loja, el 39,50 % son empleados -
del Estado; el 24,17 % se dedican a actividades particulares, dentro de
éstaséstan: . profesionales con oficinas particulares; y
el 18,83 % comerciantes, el 9,5.% operarios de artesania, el 5,83 % -
de la pequeda industria y, el 2,17 % agricultores (Ver Cuadro # 17)

El bajo desarrollo del sector industrial en la provincia de Lo-
ja, hace que el sector plblico se convierta en la principal fuente de
empleo lo cual es muy peligroso para el futuro de nuestra provincia ,

debido al acelerado crecimiento de la poblacién.
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CUADRO # 17. FUENTES DE TRABAJO DE LAS PERSONAS ENCUESTADAS

FUENTES DE  EMP.DEL PEQUERA  AGRICUL OPERA.  COMER-
TRABAJO - ESTADO INDUSTRIA TURA — DE ARTE CIANTEs U105  TOTAL
# Familias 237 35 13 57 113 145 600

% 39,50 5,83 2,17 9,50 18,83 24,17 100

FUENTES: Encuestas neallzadas
ELABORACION: Los Autones.

3.2.1 Relacién Ingreso-Consumo

Con el fin de tener una ideal del consumo percapita .de

carne en la ciudad de Loja y con el intento de dar una confirmacién a
la teoria econdmica que el consumo es una funcidn del ingreso (prOpeE

sion al consumo), en lo que se refiere al consumo de productos carni-

cos en general y de la carne en particular se realizd una encuesta di
Hrigida al jefe de hogar en la ciudad de Loja, tomando como muestra un
grupo de consumidores compuesto por familias de distintos barrios de
la ciudad, de manera que dicha informécién sea confiable cubriendo -

los estratos de ingresos altos, medios y bajos.

Estas relaciones han sido establecidas en base a la tendencia_

del consumidor sobre la carne, consignada en nuestro estudio.

El cuadro siguiente nos muestra que el nimero de habitantes en
las 600 familias encuestadas es de 2.994; el ndmero de personas  por
grupos familiares es de cinco, dato que se tomara muy en cuenta para

los andlisis posteriores, sobre el consumo de carne.
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CUADRO # 18. RELACIONES ECONOMICO-POBLACIONAL DE LAS FAMILIAS ENCUES

TADAS EN LA CIUDAD DE LOJA

CONCEPTO ' CILUDAD
Poblacién 2,944
Grupos familiares: . , : 600
Individuos por familia | 5

‘lngreso hédio familiar (mensual) 21.506
Ingreso perépita mensual 4.301,20
Ingreso percépifa anual (1986) 51.614,40

Consumo medio familiar de carne
mensual 24,95 Lbs

Consumo percapita de carne
mensual 4,99 Lbs

Consumo perépita anual de carne

1986 59,88 Lbs.

FUENTE: Encuestas Realizadas
ELABORACION: Los Autones.

En el cuadro a continuacidn representamos claramente la rela -

cién Ingreso-Consumo.
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CUADRO # 19. RELACION INGRESO-CONSUMO DE LA POBLACION ENCUESTADA

‘ # FA- ,  CONSUMO TO- CONSUMO PRO
NIVEL DE INGRESO A B MiLIAS “  TAL EN LBS. MEDIO SEMAT
' NAL
Menos de 10.000 2 1/2 5 18,52 5
. 3 1 - 15 55.56 45
2 1,5 2 7,51 6
2 2 5 18,52 20
27 100,00 76 2,81
10.000 3 172 2 11,76 3
L 1 10 58, 82 4o
yoo1,5 2 11,76 12
5 2 . 2 11,76 20
1 .3 1 5,88 3
17 100,00 78 L 59
10.001-15.000 3172 12 12,63 18
oo 50 52,63 200
b 1,5 12 12,63 72
30 2 19 20,00 114
5 L 2 2,11 4o
95 100,00  L4h4 - 4,67
15.001-20. 000 3172 27 15,08 40, 50
L 1 68 37,99 272
5 1,5 30 16,76 225
b2 42 23,46 336
2 2.5 l 2.23 2
4 3 7 3,91 84
5 4 1 0,56 20
179 1.00, 00 997,50 5,57
20.001-30. 000 o172 31 16,85 62
: 5 1 63 34,23 315
5 1,5 23 12,50 172,50
5 2 49 26,63 490
4 2,5 4 2,17 Lo
5 3 13 7,07 195
7k ! 0,54 28
184 100,00 1.302,50 7,08
30.001-40. 000 2 172 3 7,69 3
b oo 12 30,77 48
6 1,5 10 25,64 90
5 2 r 28,21 110
7 2,5 2 5,13 35
3 L 1 2,56 12

39 100,00 298 7,64
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Continuacién del Cuadro # 19

NIVEL DE INGRESO A B # FAMI- % CONSUMO CONSUMO PROMEDIO
LIAS TOTAL SEMANAL
Lbs.
Mas de 40.000 5 1 8 32,00 4o
: L 1,5 3 12,00 18
7 .2 12 48,00 168
5 2,5 2 8,00 25
25 100,00 251 10,04
A. = Dias porn semana
B. = Cantidad por dia que se consume

FUENTE: Encuestas realizadas
ELABORACION: Los Autores.

Analizando el cuadro anterior, tenemos que, la variacion de la
. cantidad de carne que consumen el dia que compran,fluctia de 1/2 libra
al libras, siendo el\ mds frecuente el consumo de una libra en todos
los niveles de ingresos, excepto en el Gltimo que es de dos libras. -
- La segunda frecuencia corresponde al consumo de dos libras en todos -
los niveles de ingresos, excepto en el {ltimo que es de una libra. Ha
blando en té&rminos relativos permite aseverar que en el nivel de in-
greso de 10.000 sucres, encontramos el mas alto porcentaje de fami -
lias (58,82 %). que han declarado el consumo de una libra el dia que
compran la carne; de las familias que reciben un ingréso menor de -

10.000 sucres, el 55,56 % consumen una libra.

Para fines de andlisis consiguientes, a los niveles de ingreso

los clasificamos como muestra el cuadro siquiente:



CUADRO # 20. CONSUMO PROMEDIO SEMANAL DE CARNE, DE ACUERDO A NIVELES

Y ESTRATOS DE INGRESOS (L1BRAS POR SEMANA)

PROMEDIO |

TIPO DE ESTRATO DE INGRESOS ESTRATO DE INGRESOS ESTRATO DE INGRESOS
FAMILIAS ) BAJOS MEDIOS ALTOS GENERAL:
| CONSUMO ,
LIBRAS ; .
‘Menos de 10.000 a 10.001-15.001-20.001 [30.001 Mas de
10.000 15.000-20.000-30.000 |40.000 40. 0000
PROMEDJO 2,81 4,59 h,67 5,57 7,08 7,6& 10,04 6,10
3,70 5,77 8,84

FUENTE: Encuestas nealizadas
ELéBORACION: Los Autones.

"Z['
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Del cuadro anterior se resume que el mayor bromedio de consumo
semanal de carnes es de 10.04 ibs., en las familias que reciben un
ingreso mensual sobre los 40.000 sucres; y, el menor consumo prome-
dio es de 2,81 Ibs. que se encuentra en las familias que perciben
un ingreso mensual por debajo'de los 10.000 sucres. Dicho de otra_
manera conclufmos diciendo que el mas alto consumo de carne (8,84)
se da-en los estratos de ingresos altos y un reducido consumo (3,70)
“en los estratos de ingresos bajos. Siendo el promedio general de
consumo semanal por familia, en todos los estratos y niveles de in-

greso de 6.10 lbs.

La curva de consumo en funcién del ingreso, relacionando los -
consumos promedios con los valores medios de cada nivel de ingreso
respectivo; toma la configuracién que aparece en el siquiente grafi

COo.y que normalmente se conoce como curva de Engel.

C 0 N

GRAFICO # 3
NIVEL DE - INGRESOS CONSUMO PROMEDIO SEMANAL
(marca de clase) Ibs/familia
-10.000 2.81
10.000 : 4,59
12.500 4,67
17.500 5,57
25.000 7,08
Lbs. 35.000 7.6k
} 50.000 10,04
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Segln el grafico anterior, la curva de consumo con relaﬁidh al
ingreso presenta las siguientes caracteristicas: A partir del nivel
de ingreso por familia menos de 10.000 sucres mensQales, se observa -
que conforme va creciendo 105 niveles de ingreso hasta 50.000, los ni
veles de consumo tambien acusan una tendencia general a crecer. Pero
eés necesario hacer notar que con el ingreso de 12.500 se da un desace
lerado crecimiento en el consumo, lo que no ocurre con los niveles de

ingreso de 25.000 y 50.000
3.3 NIVELES DE PRECIOS

A hanefa de introduccién y para dejar claro la importancia que
tiene la variable precio en la actividad econdmica, decimos que: en
una economia en que las decisiones de los diversos sujetos econdmicos
son “libres”,‘el empleo de los recursos econdmicos se realiza.deacuei
do con el sistema de precios, que asegura la coordinacién y permite -
la coherencia de aquellas decisiones. Los bienes y servicios, tanto
de produccidn como de consumo, tienen Qn precio. EI precio es la ex-
prgsién monetaria del valor de la mercancfia.

"El valor de cambio expresa la cantidad de una mercancia que -
puede intercambiarse por otra. En una economia monetaria estas rela-
ciones de cambio no se expresan directamente; el valor de cada bien -
se expresa en términos de cambio entre las mercancias. La teoria del
valor se refiere, por tanto, a la determinacién de los precios relati
vos. Sin embargo, no es posible analizar el sistema de pre;ios sélo
en funcidén de las relaciones de cambio entre las mercancias. Debe -
considerarse también el dinero y su valor, puesto que el dinero no es

"'meutral'. El dinero no es meramente un instrumento técnico para con



vertir los valores de cambio de los bienes en precios''!’

En una economia de mercado, los precios orientan las decisio -
nes de los consumidores, ya que una modificacidn de los precios rela
tivos de las distintas mercancias lleva a alterar las cantidades ad-
‘quiridas de las mismas. La subida del preéio de un bien con rela-
vcién a los precios de los demds bienes provoca una reduccién de las

cantidades compradas de dicho bien y a 1la inversa.

Los precios también rigen las decisiones de los productores, -
quienes tienden a aumentar o disminuir la prodﬁccién segln que los
precios de venta de los productos suban o bajén. Los empresarios -
tienen igualmente en cuenta los precios de los factores de produc -
cion (salariés, intereses, renta de tierra e inmuebles) para elegir

sus métodos productivos y cambiar dichos factores.

Niveles de Precios . ''Lo esencial del sistema econdmico con -

sistg en que las distintas unidades econé
micas, esto es, las ‘economias particulares se apoyan mutuamente, com
bleténdose mediante el intercambio de sus mercancias y servicios. Co
mo en este séntido estan orientadas hacia el mercado, resulta que
tanto la economia consuntiva como la lucrativa se funden en la rela-
?fén de intercambio mutuo de los bienes y prestaciones. Esta rela -
%ién de intercambio entre bienes y prestaciones que se exterioriza -
%n los precios y encarna en el valof del dinero, recibe el nombre de

nivel general de precios. Por consiguiente, en esencia, el nivel -

Y7, Pdginas 545-546: Diccionario de Economia, Anthurn Seldon F.G.
! Pennance. '



de precios es una relacion entre los precios de las mercﬁgﬁ?as]i

o -
. . L .« 2

renta. La naturaleza real del nivel de precios no es IEY?XRﬁﬁﬁ
At

cios, pues ésta constituye, en las economias de mercado, el fundamen
"to para ordenar la marcha de la economia, y para esto lo que intere-
sa no es la cuantia numérica de los precios, sino la continuidad de

la relacién entre los precios y la renta' '8

Para conocer las variaciones relativas en los niveles de pre-
cios‘que presentamos en ias tablas a continuacidn, nos valemos de
los denominados indices simples de precios, o preciosvrelativos. -
Utilizamos éstog, en el presente anadlisis de precios por referirnos
a una serie de tiempo concerniente a un sdlo articulo que es la car-
ne.

!

Notese que la férmula siguiente es la expresién simbélica del

ifdice simple del precio en el tiempo t con respecto al tiempo (0).

X FORMULA: —% = fndice Simple
- . Po
en donde:
Pt = precio de un sdlo articulo en el.aﬁo dado

-

Po precio de un sGlo articulo en el afo base.

Donde se ha suprimido el factor 100, porque cuando se trata -

de nimeros indices es costumbre en porcentajes (Ver Anexo # 5).

'8, Pdgina3er : Diceionario de Economia Politica

Estadistica para Economistas y Administradones de Empresas, P.
4387,

%
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CUADRO # 21. VARIACION DE PRECIOS DE CARNE BOVINA EN LA CIUDAD DE

LOJA (1981-1986)

AROS C PRECIOS PROMEDIOQS INDICE DE PRECI0S
1981 33,25 100

1982 : 41,15 123,76

1983 | 75,34 | 226,59

1984 | 89,06 267,85

1985 114,20 343,46

1986 130,89 393,65

FUENTE: IDISE
ELABORACION: Los Autones
ANO BASE: 1981 = 100

Para el anadlisis de la variacién del precio de la carne, en el
perfodo (1981—1986); tomando como base el afio de 1981 tenemos: que
para el afio de 1982 se ha produci&o un incremento del 23;76 %; en el
aino de 1983 126,59 %; para 1984 en 167,85 %; para el afio de 1985 en

243,46% y para el afio de 1986 en 293,65 %.
. : \

CUADRO # 22. VARIACION DE PRECIOS DE CARNE PORCINA EN LA CIUDAD DE
LOJA (1981-1986)

AROS PRECIOS . PROMEDIOS INDICE DE PRECIOS

1981 45, 45 100,00
1982 51,06 112, 34
1983 75,68 166,51
1984 119,37 : 262,64
1985 ' 144,93 318,88
1986 168,67 371,11

FUENTE: IDISE
ELABORACION: Los Autores

ANO BASE: 1981 = 100



_78_

~ v

~ Tomando como base el afio de 1981, observamos que para el afo -
de 1982 el precio de la carne se ha incrementado en 12,34 %; en 1983
en 66,51 %; para el afio de 1984 en 162,64%; para el afo 1985 en =

218,88 % y para el afio de 1986 en 271,11 %.

CUADRO # 23. VARIACION DE PRECIOS DE LA CARNE DE GALLINA EN LA ciu

DAD DE LOJA (1981-1986)

ANOS _ PRECI0S PROMED0S INDICE:DE PRECIOS
1981 - 35, 31 100, 00
1982 B 36,26 102,69
1983 '. | 63,83 180,77
1984 85,94 243,39
1985 ' 101,02 286;09
1986 121,94 345,34

FUENTE: IDISE
ELABORACION: Los Autonres
ANO BASE: 1981 = 100

De la misma manera, tomamos como base el afio de 1981 y observa
mos que existe un incremento para el afo de.1982 de 2,69 %; mientras
qﬁe para el afio de 1983 hubo un incremento de 80,77 %; para el  afio
de 1984 es de 143,39%, para 1985 de 186,09 % y para el afio de 1986,
es de 245,34 Z.

De Tos cuadros 21 - 22 - 23, podehos sacar como conclusién que
este incremento progresivo y desproporcionado en los precios de *~ la
carne, conlleva a un deterioro de las condiciones de vida de los ho-
gares que dependen de ingresos fijos, lo cual sucumbe a la élase tra
bajadora a vivir en condiciones inhumanas; sin poder consumir los -

bienes que permitan por lo menos reproducir su fuerza de trabajo.
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A nuestro modo de ver, consideramos que existen algunos facto-

res que intervienen en este incremento en el precio de la carne, en-

tre los cuales podemos citar:

Escasez ganadera y avicola, ocasionado.:por fenémenos atmosféri

cos (excesivas lluvias, sequias, pestes, etc)

Reducido nimero de animales de raza pura, y la presencia de ma -
yor cantidad de ganado criollo con bajos Tndices de produccidn

y carne.

Falta de infraestructura fisica (carreteras, caminos vecina -
les), lo que traé consigo grandes dificultades en el transpor-
te de los animales desde zonas apartadas hasta los mercados -

centrales.

Hablando econémicamente, una de las principales causas que oca

sionan el incremento de precios, es la devaluacién monetaria, con lo

que cada vez va disminuyendo el poder adquisitivo de la moneda.

3.3.1 Relacién Precio-Consumo

Con el fin de tener una idea de la variacidn en el con-

sumo de la carne, por efecto de los cambios crecientes en los niveles

de precios; y con el propdsito de demostrar, que en la ciudad de Loja,
en el periodo (1981-1986) ante un incremento de los precios promedios

anuales, el consumo individual de carne en cada uno de los afios ha

ido disminuyendo.

Para demostrar lo antes dicho nos valemos de: Los precios pro-
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medios anuales; el incremento del precio y consumo en cada afo con
}especto al aﬁo‘precedente; y, el consumo anual individual. Este G-
timo lo obtuvimos dividiendo, el consumo total anual de carne en la
ciudad de Loja por {nicamente la poblacidn que consume carne; ya que
de las 600 encuestas realizadas a los consumidores en las cuatro pa-
rroquias urbanas se pudo determinar que el 89.17 % consumen carne; vy
generalizando este porcentaje para toda la poblacidén de la ciudad de

Loja se obtiene la poblacidén consumidora de carne (Ver Cuadro # 24).

CUADRO # 24, CONSUMO DE CARNE DE RES EN LA CIUDAD DE LOJA

ANOS PRECIO/Lb CONSUMO INCREMENTO - INCREMENTO DE

INDIVIDUAL DE PRECIO CONSUMO INDIVIDUAL
(Lbs) (%) | (%)

1981 33,25 35,23 o |

1982 L1,15 3#)26 - 23,76 | - 2,75

1983 75,34 33,36 83,09 - 2,63

1984 89,06 32,09 18,21 » S -3,81

1985 114,20 32,00 28,23 -0,28

1986 130,89 31,62 14,16 1,19

FUENTE: Encuestas Realizadas, IDISE
ELABORACION: Los Autonres
(Ver Anexos 6 y 9)

Del cuadro anterfor se desprende que el‘consumo total de carne
(Ver anexo # 9) del perfodo en estudio se ha ido incrementando en ca-
da aﬁo,lmientras que el consumo individual anual disminuye; esta dis-
minucion del consumo individual se debe al incremento del precio de
la ]ibra.de carne. Es asi que de 1981 a 1986 el precio se ha incre -

mentado en 293,65 % y el consumo individual ha disminuido el 10,25 %.
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Si analizamos en el mismo cuadro los incrementos del precio con res -
pecto al afo precedente decimos que en los afos de 1982, 1983, 1984,-
1985 y 1986 el precio se ha incrementado el 23,76 %; 83,09 %; 18,21 %
28,23 % y 14,61 % respectivamente; ante estos incrementos del precio,
el consumo individual para los mismos afios ha disminuido en ei orden
de 2,75%;2,63 %; 3,81 %; 0,28 % y, 1,19% respectivamenfe. Graficando
la relacidon precio-consumo, del cuadro anterior, obtenemos una curva
de demanda con pendiente negativa, como lo denuestra la figura sf-

guiente:

FIGURA No. 4
Precio S/. »

140
130 /86

120

/85
110

100 . Curva de Consumo

90

80
70
60
50

40

30 31 32 33 34 35 36

Cantidad Anual Individual_ )



-82-

La curva de demanda que presenta la figura anterior es INELAS
TICA por tratarse de un bien pecuario no manufacturado. Esto se com-
prueba microecondmicamente porque los coeficientes de elasticidad pre
cio de la demanda que resultan en cada uno de los puntos de la curva,
son menores que uno (e < 1), y porque ante una elevacidn del precio
el ingreso total también se incrementa, tai como lo demustra el cua -

dro siguiente:

CUADRO # 25. PRECIO, CONSUMO INDIVIDUAL, INGRESO TOTAL Y COEFICIENTE
DE ELASTICIDAD PRECIO DE LA DEMANDA DE CARNE DE RES

(1981-1986)

ANOS Px Qx I.T. e
1981 33,25 35,23 1171 0,12
' 1982 41,15 34,26 1.410 0,03
1983 75,34 33,3 2.513 0,21
1984 89,06 32,09 2.858 0, 0099
1985 | 114,20 32,00 3.654 0,08
1986 130, 89 31,62 - 4139

FUENTE; Encuestas Realizadas
ELABORACION: Los Autones.

Si en la misma figura'anterior analizamos el tramo de la curva
de demanda que va de 1983 a 1984, decimos que es aquf donde se da el
mas alto coeficiente de elasticidad precio en la demanda (e=0,21),pQ£
que la variacién en la cantidad demandada es m3s que proporcional a
la variacién del precio y con esto concluimos diciendo que la carne -

es un bien normal.
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El mismo comportamiento del precio y consumo de la carne de

res se repite en la carne de cerdo, como la muestra el cuadro # 26.

CUADRO #°26. 'CONSUMO DE LA CARNE DE CERDO EN LA CIUDAD DE LOJA.

(1981-1986)

pos  PRECIO/S.cowing | piciereo e pererente pe
(Lbs) - ® (%)

1981 45,45 17,17 12,34 -0,52

1982 51,06 17,08 48,22 21,35

1983 75,68 16, 85 57,73 -6,23

1984 119,37 15, 80 21,4 -7,78

1985 144,93 14,57 16,38 9,40

1986 168,67 13,20

FUENTE: Encuestas Realizadas IDISE
EIABORACION: Los Autores.

Del cuadro anterior se deduce, que el precio de la libra de -
carne de cerdo en el periodo (198-1986) se ha incrementado en 271,11%
mientras que el consumo individual anual en el mismo periodo ha dismi
nuido el 23,12 %.'4Si anal izamos 1984 afio en el que se da el mis alto
incremento del precio 57,75 %, decimos que éste trae como consecuen -
cia una disminucidn del consumo individual de carne de 6,23 %. En 1982
tenemos el mds bajo incremento del precio en los Gltimos cinco afos -
que muestra el cuadro anterior, lo mismo que ha generado un decremen-

to del consumo individual de 0,52 %.

Graficando el cuadro # 26, ohtenemos una curva de demanda con

pendiente negativa, (como lo muestra la figura # 5).
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El comportamiento de la curva de demanda de la carne de cerdo_

que nos muestra

la figura anteriores:similar a la de carne de res;-

es de pendiente negativa, es ineldstica por tratarse de un bien nor-

mal y porque sus coeficientes de elasticidad son menores a la unidad,

como claramente Yo demostramos en el cuadro a continuacién:

CUADRO # 27. PRECIO, CONSUMO INDIVIDUAL, INGRESO TOTAL Y COEFICIENTE
DE ELASTICIDAD PRECIO DE LA DEMANDA‘DE CARNE DE CERDO.
(1981-1986)
ANOS Px Ox 1.7. e
1981 45,45 17,i7 780 0,04
1982 51,06 17,08 872 0,03
1983 75,68 16,85 .275 0,11
1984 119,3[4 15,80 .886 O,BGI
1985 144,93 14,57 112 0,57
1986 . 168,67 13,20 1226

FUENTE: Encuestas Elaboradas
- ELABORACION:

Los Autores.

Si analizamos detenidamente la figura y el cuadro anterior po-

demos darnos cuenta que el coeficiente de elasticidad precio de la de

manda es mayor (e=0,57) en la parte de la curva de la demanda que -

muestra el consumo de la carne de cerdo de 1985 a 1986.

Esto se debe

a que la variacidén en la cantidad demandada es mas que proporcional

a la variacion del precio.
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3.4 HABITOS DE CONSUMO

Es una costumbre de.jadquirir bienes, para obtener satisfaccio-

nes directas de ellos.

La carne de ganado vacuno constituye parte de la dieta alimen-

ticia basica de las familias lojanas, mientras que las otras carnes

se consideran de consumo ocasional.

Las preferencias de los consumidores por tipo de carnes se es-

tima en los siguientes porcentajes (Ver Cuadro # 28)

CUADRO 28. PREFERENCIAS DE LOS CONSUMIDORES POR LA CARNE DE ACUERDO

A LA ESPECIE

~ TIPOS DE CARNES

CONSUMI DORES RES CHANCHO OVINO CAPRINO‘POLLO OTRAS TOTAL

# de Familias 347 97 20 7 124 5 600

Porcentaje 57,83 16,17 3,33 1,17 20,67 0,83 100

FUENTE: Encuestas hrealizadas
ELABORACION: Los Autonres

Del cuadro anterior se desprende que en la cludad de Loja, las
preferencias de los consumidores por la carne de res, pollo, cerdo, -
ovino, caprino y otras (toda clase de mariscos); es de 57,83 %, -

20,67 %; 16,17 %; 3,33 %; 1,17 % y 0,83 % respectivamente.
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CUADRO # 29. HABITO DE CONSUMO ENTRE LA CARNE Y PRODUCTOS ELABORA -

DOS.
PRODUCTOS CARNE  PRODUCTOS ELABORADOS  NINGUNO TOTAL
# de Familias 535 55 107 600
% 89,17 9,17 1,66 100

FUENTE: Encuestas realizadas
ELABORACION: Los Awtones

Analizando el cuadro # 29, tenemos que el 82y17 % de familias
consumen habitualmente carne, el 9,17 % productos elaborados y el

1,66 % de familias no consumen ninguna de las dos.

3.4.1 Tendencias y Tipos de Consumidores

s

El potencial de mercado debe medirse por el ingreso dis
ponible de los consumidores, en Gltima instancia es el factor que -de

cide el poder de compra en una economia capitalista.

El ingreso relatiQamente bajo de muchos consumidores, permite
enfatizar en uno de los grandes problemas de los empresarios, que es
el relacionado con la asignacién de recursos. En relacién con los -
deseos de la mayoria de loé consumidores sus ingresos aparecen insu-
ficientes, la generalidad de los consumidores tienen muchas necesida
des que no han sido satisfechas precisamente por la inadecuada dis -
tribucién del ingreso. Esto obliga a los consumidores a ordenaf la
satisfaccion de sus deseos o necesfdades alternativas a la luz del

ingreso disponible.

El estudio de los cambios posibles o reales en la distribucién
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del ingreso percipita es de suma importancia para determinar lavtenf
dencia de los cohsumidores; con lo que se llegaria é»determinar,-que
el consumo de un producto aumenta, disminuye o es cambiado por otro
bien sustituto.

Los estudios sobre presupuestos familiares sugieren que los -

7

ingresos de las familias se gastan como si\ésta fuera uné.Lnidad eco
' : _ \

némica social; es decir, allegando todos los ingresos de quienes tra

bajan o los gehéran. En estas condiciones, para establecer la poli-

tica de comercializacién de productos de cualquier categoria y, ain

mas, para decidir que es lo que debe producirse conviene conocer co-

mo antecedente, en que forma distribuyen sus gastos 1o0s consumidores..

Casi toda la discusion sobre los esquemas de gastos a nivel de
consumidores finales, se ha relacionado con las leyes de Engel, apa-
3

~recidas en 1857 y reformadas por Wrigth,sobre el comportamiento del

consumidor al decidir el gasto, que dicen:

1. A medida que aumentan los ingresos familiares, se gasta por-

centualmente menos en alimentacion.

2. A medida que aumentan los ingresos familiares, se gasta aproxi

madamente el mismo porcentaje en vestuario.

3. A medida que aumentan los ingresos familiares, 'se gasta aproxi
madamente el mismo porcentaje en vivienda y servicios para el

hogar; vy

L, A medida que aumentan los ingresos familiares, se gasta un por

centaje creciente en todos los demas conceptos.
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Desde luego, las leyes de Engel solamente son Gtiles para pre-
decir el comportamiento de los individuos o de los grupos familiares

cuando se trasladan de una categoria de ingresos a otra

;Los cambios en los gustos y preferencias de los consumidores -
hacia nuevos tipos.de prodﬁctos o servicios, pueden tener profundos
efectos en los habitos de consﬁmo y, por lo tanto, en las perspecti-
- vas de los negocios. Ejemplo: Los productos elaborados sobre la -

carne como producto final.

Algunos de los factores que inciden y afectan la decision de

gastos de consumo de carne, corresponden a las categorias siguientes:

a. Educacidn y ocupacion del jefe del hbgar;

b. ~ Etapa por la que atraviesan los indivfduos en su ciclo vital;
c. Lé ubicacidon del mercado; v,

d. La residencia geografica de la familia.

En base a los niveles de ingreso familiar y a la falta de tec-
nificacion en el manejo de las carnes que permita realizar cortes es.
peciales; en la ciudad de Loja se Ha podido determinar dos tipos de
consumidores que son: las familias de ingresos bajos tienden a consu
mir las carnes conocidas en el mercado como de segunda vy tercera, -
debido a sus menores precios; y las familias de medios y altos ingre
sos consumen las carnes de mejor calidad y consecuentemente de pre -
cios mas altos. Ademas €stos Gltimos tienden a consumir con mayor -

frecuencia los productos elaborados.
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3.4.2 Proyeccién de la Demanda Futura

El andlisis de las tendencias se basan en datos y proli
jas obsefvaciones del combdrtamiento de los consumidores en los dife
rentes mercados a los que concurren. Sin embargo, las variaciones -
de la demanda dependerd: fundamentalmente de factores como: creci-
:miento poblacional, tehdencias de redistribucion del ingreso, gustos
y preferencias, precios, etc..., por esta razdn, cuando se trata de
pérspectivas de demanda futura no .se puede hablar con precisién, no
obstante lo cual, es absolutamente necesario hacer proyecciones ha-

cia el futuro, no mas allad del mediano plazo.

Para la proyeccion de la demanda, se ha utilizado el consumo -
de los afios 1981 y 1985 (Ver Anexo # 9), considerando ceteris pari-

bus, todos los factores antes indicados.

Para el calculo de la proyeccién de la demanda futura, nos -

servimos de las siguientes férmulas matematicas:

1/n
* Df = D_ (1 + i) i = — - 1
a A
DA
a
De donde:
Df = Demanda futura a calcularse
Da = Demanda actual
i = Tasa de crecimiento del consumo
n = Nimero de afios para el que se proyecta.

*.  Coleccifn Schaum. Matemdtica Financiera. p. 64.
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CALCULO DE LA TASA DE CRECIMIENTO ANUAL DE CONSUMO DE CARNE

BOVINA EN LOS ULTIMOS SEIS AROS

= ' . - . - a1 o
D]986 = ] ]07.760 K, 0198] 97"‘.1]5 K, n 5 anOS’v| ?
Do 107,760 4175
974. 114
i = 0,026
CALCULO DE LA TASA DE CRECIMIENTO ANUAL DE CONSUMO DE CARNE
PORCINA EN LOS ULTIMOS SEIS ANOS

| /5
L (kez.bao V0
474640

0,0326

CUADRO 30. PROYECCION DE LA DEMANDA FUTURA DE CARNE BOVINA Y PORCINA
(K1L0S) 1986-1993

ANOS BOVINA PORCINA TOTAL

1986 11107.760 482420 ©1'590.180
1987 C 1'136.562 483.993 . 1'620.555
1988 11166.113 ' 485.571 1'651.684
1989 11196.432 487.154 11683.586
1990 11227.539 488.742 11716.281
1991 - 11259.455 490. 335 11 749. 790
1992 11292.201 491.933 1+ 784,134
1993 11325.798 493,537 11819.335

FUENTE: Encuestas Realizadas
ELABORACION: Los Autores.



De acuerdo al cuadro anterior, se desprendera que para el afio
1993. se preve una demanda de 1'325.798 Kg de carne bovina vy -
493.537 Kg de carne porcina, haciendo un total de 1'819.335 Kg de car

ne de ambas especies.



CAPITULO CUARTO

LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE LA CARNE Y PRODUC-

TOS ELABORADOS

INTRODUCCION

La carne.es el alimento fundamental en la nutricidén humana, -
porque ella proporciona al hombre buen nimero de proteinas digesti -
bles y asimilables que contribuyen a la formacién somatica e intelec
tual. Por estas cualidades tan notables, la carne ha sido en la an-
‘tiguedad y sigue siendo en laAactualidad, alimento évidamentg reque
rido en todas las latitudes del mundo donde el hombre habita, por
ser fuente tan importante de proteinas y, la cantidad de carne con-
sumida por el, hoy considerada uﬁiversalmente indice de pujanza fisi

ca y econbmica de los pueblos.

Empefio siempre de los gobiernos ha sido y es, el aumentar su
cantidad y mejorar su calidad para mantener a sus pueblos sanos y
bien nutridos. Junto a estos valores intrinsecos de la carne, est3a
el hecho de que ella es un producto perecible.y que puede ser de ori
gen en el hombre y en los animales, de gravés enfermedades toxico-in
fecciosas, si esta carne no relne las mejores condiciones de sanidad,

conservacion y manejo, antes de ser consumida.

Aunque es verdad que todos los alimentos pueden deteriorarse o
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adquirir propiedades peligrosas para la salud humana a causa de con
taminacion, infeccidn o fofmacién de sustancfas téxicas, la experien
cia ha demostrado que las carnes y sus derivados cdrnicos, por su es
tructura hiétolégica y su composicidn quTmica, son productos facil -
mente putrescibles; por lo mismo, plantean problemas de higiene ali-
‘mentaria con mucha mids frecuencia que otros alimentos. Ademis, la
carne por el hecho de provenir de animales, juega un papel preponde-

rante en la transmision de enfermedades zoondsicas.

La gran variedad de agentes etioldgicos y las innumerables aso
ciaciones bacterianas, que se presentan en este tipo de alimento, ha
ce que la epidemfolog?a de estas enfermedades de origen alimenta-
rid, resulte miltiple y complejo, requiriendo para su control una me
todologia muy particular y el recurso de equipos inter y multidisci-
linarios cohfofmados por: epidemioldgicos, microbiélogos, medios ve-
terinarios, bromatoldgos, etc; asi como de léboratorios equipados pa
ra el objeto. De acuerdo con el concenso técnico universal, las car
nes si son provenientes de animales sanos y sacrifiéados en condicio
nes higiénicas adecuadas, deberan ser estériles, esto es, excentas -

de contaminacidn bacteriana alguna.

CARNE. Definicion. ''Se entiende por carne la parte:muscular de

las reses faenadas, constituida por todos
los tejidos blandos que rodean el esqueleto, incluyendo su cobertura,
grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos teji -

dos no separados durante la operacién de la faena'1°

19

. Pdgina3l N PRICE, J.F. y SCHOWEIRGERT, B.S.
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Debemos sefialar que en la carne de ganado vacuno encontramos -

tres categorias que son:

1.~ Los de Primera Categoria, comprenden:
-El solomillo
-El lomo alto y bajo
-La cadéra
-La tapa
-La babilla

~La contratapa

2. Los de Segunda Categoria, comprenden:
-La aguja |
~La espalda
-E1 brazo

-El morcillo anterior y posterior

3. La carne de Tercera Categoria, comprende:
-E1 pescuezo
-El pecho
-E1 costillar’
-La falda

-Rabo

Cal idades de Carnes. Depende de la especie animal, raza,edad,

sexo, alimentacidn, estado dé salud,gra
do de engrosamiento, regién de donde proviene la carne y tiempo -,.
transcurrido desde el sacrificfo. En cada especie se encuentra tres -
o cﬁatro calidades; excelente, de primera, de segunda, de tercera, -

condicional o simplemente: de primera, de segunda, de tercera, condi



-96-

cional o industrial.

Debiendo sefialar que cada calidad tendrd sus tres respectivas_

categorias:

En la primera call idad,una canal de vacuno,buey de carne firme -
al tacto, rifidn cubierto de grasa voluminosa, buena distribu-
cidn de la grasa de enyolfura, de facil comprobacidén en las re
giones dorsales, costales y sobre la seccidon del raquis, grano

fino, infiltracion de grasa bien manifiesta.

En la seégunda calidad, los bovinos con menos grasa de cubierta

y alrededor de los rifones, de carne rugosa, palida y seca.

En la tercera calidad, los animales magros, sin grasa de cu. -
bierta, poca en la cavidad pelviana y sin infiltrado de grasa_

en las carnes.
Las categorias en la carne de ganado porcino son:

La primera, formada por los jamones y regidn sublumbar

La segunda,bpor la regién cérvico-dorsal, escapulo-humeral y -
radial;

La tercera, el vientre; v,

La cuarta por la cabeza y extremidades.

La carne de cerdos castrados jovenes, bien engordados con abun

dante y duro tocino, manteca blanda y misculo rosado, es de primera

“calidad; la de cerdos, mal cebados, castrados tardiamente, de carne

oscura y escasa grasa es de mediana calidad; y la de verracos y cer-
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das parideras viejas, de consistencia coridcea, es de calidad infe -~

rior.
En las reses ovinas existen tres categorfés:
1. La primera, la pierna
2. La segunda, la espalda
3. La tercera, el pecho, vientre y cuello.

La carne de oveja joven y carnero castrado, bien cebado, es de
primera calidad, la de oveja y corderos tardiamente castrados y mal -
engordados, es ;arne de mediana calidad y,‘la carne de moriecos, ove-
‘jas viejas, machos cabrios mal nutridos, flacos o caquécticos es de -

inferior calidad..
4.1  PRODUCCION

Por produccién entendemos a cualquier actividad que realice el
hombre, y que &sta esté destinada a satisfacer necesidades, en esta
actividad lo que el hombre hace, es utilizar las herramientas, méquf—
nas y su fuerza corporal e intelectual de transformar sus objetos de

trabajo, en objetos cada vez mds Gtiles para la sociedad.

El control de produccién comprende, la organizacién, el planea
miento, la comprobacién de los materiales, los métodos, el herramen -
tal, los tiempos de las operaciones, la manipulacién de las metas de
fabricacion, la formulacién de programas y su despacho o distribu -
cién y la coordinacién con la inspeccién del trabajo, de modo que el

suministro y el movimiento de los materiales, las operaciones de la

mano de obra, la utilizacidn de las mdquinas y las actividades afines
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de los departamentos de la fabrica, como quiera que se haya subdividi
do,_produzcan los resultados de fabricacion apetecidos desde el cua.i-
druplo punto de vista de la cantidad, la calidad, el tiempo y el 1lu-

gar.

La necesidad de planear detenidamente todas las operaciones de
la produccién proviene a consecuencia de los cuatro factores que sefia
lamos a continuacidn:
1i Se debe seguir sistemdticamente el proceso de antemano.

2. En el inicio de la produccién son primordiales el cdlculo anti

cipado de las ganancias futuras probables y de los costos futu

ros probables.
3. Se debe tener presente el elemento de los cambios probables,
L, Para obtener una produccidén lucrativa se propone obtener la -
combinacidén econémica de los recursos, lo que exige el planea-

miento como medio para seguir el control del costo.

4L.1.1 An&lisis General de la Produccién Ganadera

Dada la importancia que mantiene este subsector en nues
tra economfa es preciso que entremos a realizar consideraciones de ti
po estadistico, ya que es la Gnica forma de cuantificar a este proce-
S0, que lo entendémos como un conjunto de posibilidades, donde el em-
presario ganadero tendra que téner presente como realizar las combjni
ciones de loé factores que intervienen en el proceso. Cabe recalcar,

que en el presente trabajo no pretendemos obtener resultados sobre -
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loa gastos directos e indirectos en los que incurre el ganadero para
obtener vacunos que estaran listos ha ser despos tados; por lo tanto -
inmediatamente trasladamos nuestra atencién al cuadro # 31, el mismo
que nos explica el nivel de produccién ganadera en el Cantén Loja, pa
ra los afios 85 y 86, datos que reposan en el Departamento Ganadero -

del MAG.

CUADRO 31. PRODUCCION GANADERA EN EL CANTON LOJA

ANOS _ .
ESPECIES GANADERAS 1985 1986
Vacunos 55.121 © 53,840
Porcinos 17.958 18. 400
Caprinos 3.750 2. 410

FUENTE: Departamento Ganadero MAG.
ELABORACION: Los Autones.

Anaiizando el cuadro anterior decimos que: en primer lugar se
encuentra la produccién de VACUNOS, a pesar de que existe una disminu
cion de 2,32 % del afio 1985 a 1986; en segundo lugar la produccién de
PORCINOS, en los cuales se nots un incremento de 2,56 %, si se compa-

ra la produccién de los dos afios.

Es necesario dejar constancia, que en el cuadro anterior no se
hace constar la produccién ovina por no existir informacién de esta -
especie de los afios en anilisis en ninguna de las instituciones encar

gadas de realizar este tipo de estudios.

4,1.2 Volumen de Produccién de Carne

La produccién de carne uno de los principales renglones
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vacuno, porcino, ovino, caprino y pollo.

De la informacidn obtenida en el Departamento de Ganaderia del
M.A.G., se desprende que la produccidn de carne en la provincia de Lo
ja es de: 1.390 T.M. de carne de vacuno, valor que representa el 72 %
de la produccién total de carne a nivel de camal; 496 T.M. de carne -
porcina, que en términos porcentuales representa el 25,73 % de la pro
duccién total; 24 T.M. de carne caprina; y, 18 T.M. de carne ovina, -
siendo esta Gltima en la que se da la mis baja produccién de carne, -
representando {nicamente el 0,93 % de la produccidn total de carne. en

la provincia.

Al referirnos a la produccion de carne del cantdn Loja decimos
que ésta representa el 80 % de la produccidn de carne provincial;(ver

Cuadro # 32).

CUADRO # 32. PRODUCCION DE CARNE A NIVEL DE CAMAL, DE ENERO A SEP -

TIEMBRE DE 1987 (En T.M.)

AREA
ESPECIE PROVINCIA DE LOJA CANTON LOJA
Carne de vacuno 0 1.390 | 1.112
Carne de porcino 496 | | 396
Carne de ovino 18 ' 14
Carne de caprino 24 | 19

FUENTE: Departamento Ganadero, M.A.G.
ELABORACION: Los Autores.
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La produccién de carne del ganado faenado en CAFRILOSA y que
es comercializada en las tercenas de la ciudad de Loja es de 1.286 -
toneladas métricas, en las dos especies vacuno y porcino. (Ver cua -

dro # 33).

CUADRO # 33. PRODUCCION DE CARNE EN LA CIUDAD DE LOJA, A NIVEL ‘DE
CAFRILOSA, DE ENERO A SEPTIEMBRE DE 1987, (En Tonela -

das Métricas).

CANE DE VACUNO CARNE DE PORCINO ' TOTAL

949 337 1.286

FUENTE: Anchivos de CAFRILOSA
ELABORACION:  Los Autones.

Si comparamos la produccidén de carne del cantén Loja, con la
de la ciudad de Loja, decimos que la produccién de carne en la ciu -
dad de Loja representa el 85,34 % y 85,10 % de la produccién de carr

ne del Cantén en las especies vacuno y porcino respectivamente.

En el anexo # 9 presentamos la evolucidn histdrica de la pro-

duccidén de carne de la ciudad de Loja (CAFRILOSA).

L.1.3 Produccién de Productos Elaborados

En esta parte nos limitamos a analizar la produccién de
la fabrica de embutidos INAPESA, por ser la Gnica en la provincia de
Loja; ésta en la actualidad se encuentra produciendo el ciento por -
ciento de la capacidad instalada. _INAPESA, produce 20.000 kilos men-

suales entre productos embutidos y jamones.
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)
En el cuadro siguiente se inserta la evolucidn histérica de la
cantidad anual de carne que ha sido procesada en esta planta indus -

tiral.

CUADRO # 34. EVOLUCION HISTORICA DE LA CANTIDAD DE CARNE PROCESADA -

EN INAPESA (en Kilos)

CARNES CARNE DE VACUNO CARNE DE PORCINO TOTAL

ANOS

1981 , 324,704 158.240 482,944
1982 . - 331.704 | 172.000 503.70k
1983 353.659 215.280 568.939
1984 . 356. 364 206.080 562, Likk
1985 408. 864 220.240 629. 104
1986 - 410.295 233.520 643.815

FUENTE: Archivos de CAFRILOSA
ELABORACION: Los Autores.

4.2 PROCESOS

Es una combinacidn Gnica de maquinas, métodos, materiales y -
hombres comprometidos en la produccién. A menudo es factible separar
y cuantificar el efecto de las variables que entran en esta combina -

cién y tal separacién puede ser clarificadora.

4.2.1 Preparacién del Ganado Antes del Consumo

4.2.1.1 Ganado Vacuno

En razén de que el camal no compra el ganado a
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faenarse, sino que dnicamente presta servicios a los terceneros, se -
hard una calificacion veterinaria de los animales, jpara su aprobacién,

inmediatamente antes de ser llevados a la sala de matanza.

1. Reposo y Pesaje. Antes de la matanza, es conveniente que los

animales permanezcan en los corrales, en reposo y sin comer, -
para que eliminen el agua y los residuos de digestion. de es-
ta manera, el peso que presenten al momento del sacrificio sea
mas real, a la vez que adquieren condiciones mas apropiadas pa

ra el faenamiento.

2, Lavado. Antes del sacrificio, los animales reciben un bafio de
agua fria con el propdsito de limpiarlos y asegurar una san -
gria abundante. Esta Gltima condicidn asegura un producto de

mejor calidad y presentacidn.

3. Aturdimiento. El animal una vez en la jaula de aturdimiento -

recibe un golpe en la cabeza con un martillo neumatico o de -
pistola de proyectil prisionero a clava rapida y certeramente
una puntilla que corte la médula o blonda. En cualquier caso,
se pretende sumir en la inconciencia al animal mientras sus
funciones circulatorias y respiratorias contindan operando. -
Una vez inconsciente el animal, la jaula de aturdimiento se

abre y el animal cae lateralmente al piso.

L, Sangria . El animal que ha caido es atado convenientemente de
una pata y levantado con un tecle para ser colocado en la 11-
nea area de circulacidn por la cual pasan inmediatamente al
drea de sangria, en donde se efectia él corte de los gruesos -
vasos del cuello (yugulacién) por donde se desangra la res vy

muere. La ejecucidn correcta y racional de esta operacién tie
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ne influencia en cuanto a: el aspecto normal de las carnes,la
duracién de su conservacion y, el grado de contaminacién de la

carne por las bacterias.

El tiempo de sangrfa debe durar alrededor de 15', para el sis-
tema de recoieccién de la sangre, debe disponerse de un reci -

piente alargado.

5. Separacidn de cabeza y extremidades. Despues de constatar una

sangria completé se le corta la cabeza y_las extremidades = de-
lanteras primero, con sierras o utencilios adecuados y luego
las extremidades posteriores dejando suspendido al animal por
la zona de su tendén de Aquiles. La.cabeza y las patas de ca-
da animal continlan al area de corte de cuernos, extraccién del
cerebro, etc.; y se unirdn luego a las lineas paralelas que '~

llevaran la canal y las visceras.

6. Distribucion. :La carne procedente del camal es entregada a -

los duefios por medio de los carros que posee CAFRILOSA (Ver -

Anexo # 10). ‘ ' -

4.,2.1.2 Ganado Porcino

Siendo estas operaciones muy similares a las -
seguidas para los bovinos se detallard Gnicamente las diferencias que
existen entre las dos. Porque para la capacidad del camal no se jus-

tifica una linea especial separada parasacrificary faenas porcinos.

1. Reposo . Los corrales de reposo estan separados de los del ga

nado bovino.

2. Reconocimiento Sanitario. Corresponde a la seleccién de los -

porcinos que estén aptos para el consumo humano, es decir, de-
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tectar los que estén contaminados con la coscoja, por lo que

no podrian ser faenados.

Corral de'Espéra. Es el mismo que el de los bovinos, progra -

mindose la produccidn para un tipo de ganado por vez.

Aturdimiento. Para este objetivo se utilizan métodos de elec-

tronarcdsis con aparatos simples como tenazas que en sus termi
nales tienen dos electrodos, que son puestos en contacto con
las dos regiones temporales del animal. Pasa que la operacidn

se desarrolle normalmente se utilizan trampas de inmovilizacién.

Sangria. Después del aturdimiento se efectda la yugulacién. -
Esta operacidn dura de 4 a 8 minutos. Si se piensa utilizar -
la sangre para alimentacién humana, se debe tener mucha higie-

ne para su recoleccién.

Depilado. Este paso sirve para eliminar las cerdas, procedién
dose asi: se escalda el animal en cubas de agua caliente, a
una témperatura de 60 a 70°C, durante 5 minutos. Después de
la cuba de escaldado se puede depilar automiticamente si el vo

lumen de produccién es alto, de loicontrario lo hacen a mano.

Lavado . Para la eliminacién de 'impurezas y suciedades se -

utilizan el lavado y cepillado.
Oréo. Se utiliza para eliminar el exceso de agua.

- Separacidn de la cabeza, patas y evisceracidn;
- Inspeccion Veterinaria (después de muerto)
- Pesaje

- Almacenamiento y frigorifico

Distribucidn. (Ver Anexo # 11).
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4.2.1.3 Ganado Caprino y Ganado Ovino

" En estos dos tipos de ganado, el proceso es similar, el

mismo que lo detallamos a continuacidn:

El método para el sacrificio se lo denomina la cadena sin fin_

y se procede asft:

Insensibilizacién. Luego de insensibilizado el animal, se le

pone una cadena alrededor de la pata trasera y por medio de
una noria giratoria se transporta a una riel suspendida del te

cho.

Sangria. Se le introduce un cuhcillo-: en el cuello, debajo de

la oreja para que seccione los grandes vasos sanguineos.

Corte de las patas. Luego de que sangre, se separan las patas

delanteras cuando son adultos, las patas delanteras se cortan

"~ a la altura del nudo.

Cuereo. Se extrae ia piel,

Separacidon de las patas traseras y la cabeza

Abertura y Evisceracidén. Se abre la res por la linea media;se

extraen los O6rganos internos, la traquea y el es6fago y se -

~quiebra el esterndn. Los rifiones se dejan intactos.

Moldeado. Las patas anteriores se pliegan en las rodillas, se

introduce una varilla separadora en el vientre para una mejor
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refrigeracién y dar forma a la res.

Lavado. La res es lavada, secada y llevada rapidamente a la

cémara frigorifica.

Corte:

CLanal: Es el producto que resta luego de todas estas activida
des.

Tablas : Es la divisiéon en dos mitades simétricas de las re -
ses ae,gran talla..

Cuartos: Dentro de los bovinos encontramos las tablas, vy que_

a su vez se dividen en dos, obteniéndose de esta manera cuatro

cuartos.

Cortes Especiales

Despojos: Estadn constituidos pof todas las visceras, y casi -
todos son comestibles; incluimos los intestinos, Gtero,~mama§_
y getas.

Pulmdn . Se lo conoce como bofe (''shungo blanco''), es de diff
cil digestidon, en algunas partes se destinan para perros y ga-

tos; lo contrario con el pulmon de ternera y cerdo que es muy

apreciado en la alimentacién humana.

Corazon . Proveniente de reses viejas, da un alimento poco du
ro y seco; el de animales jovenes y cerdos es muy tiérno y -
agradable de comer.

H7gado. Este es conocido como ''shungo negro'' y es muy solici
tado. La chasineria (salchicherfa), utiliza el higado para la
fabricacion de diferentes patés . Su peso puede ser de cuatro
kilos en los vacunos, es sGmamenté nutritivo, contiene sustan-

cias prétidos solubles, miosina globulina, grasas y lecitinas_
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fosféreas y glucégeno, acido fosférico, vitaminas (delvcomple-
jo B, principalmente), minerales. Por sus principios antiani-
micos, es muy solicitado en opoterapia.

Riﬁones. 'Es un alimento muy apréciado y, se vende mas caro -
que la carne; los de ternera y carnero son los mas codiciados.
Lengua . Es de un sabor particular, resultante de la mezcla -
intima en su tejido de los elementos musculares y grasos.

Reservorios gastricos. Se los 1lama también menudos, estin -

compuestos por los cuatro estémagos de los bovinos.

Intestinos. Se los utiliza como envoltura para embutidos y pa
ra fabricar cuerdas armonicas, hilos de sutura, cuerdas de ra-
queta, también se los come.

Sesos. Es un alimento excelente, son de facil digestién y -
muy nutritivos. Debido a su composicién se asemejan a la yema

de huevo. ~.

Timo. Esta dentro de las visceras comestibles, el de los ru-
miantes jSvenes por el contenido de su acido lactico son  muy
digestibles y nutritivos ya que contienen cantidad de protéf -
nas en forma de albdmina y fibrina; su riqueza en nucleina es
muy semejante a la de los sesos.

Sangre . Se la emplea en la preparacidon de morcillas. La can
tidad de sangre en el vacuno mayor es de 15 a 25 litros y en
el ternero-de 2 a 3 litros. Lanares y cabrfos de 1 a 5 litros
Cerdo dé 2 a 3 litros. Equinos de 15 a 20 litros.

Caidos. No se los come y son los cuernos, la piel, pelos, cer
das, pezufias; se los utiliza en la industria, discos musicales,

cepillos, brochas, etc.

.' b.2.1.4 Frigorifico

Para poder lograr la conservacion de las carnes, los -



animales al ser sacrificados deben estar sanos, en ayunas, descansa-
dos, ser sangrados por completo, despojados inmediatamente de las -

- visceras y faenados en un medio limpio y por personal aseado.

Dentro de los medios bara conservar tenemos: el calor, el frio,
la disecacion, el ahumado, la salazén y los antisépticos, rayo gamma
del cobalto 60. La carne para ser cénservada al frio natural se pue
de poner en'préctica en zonas de nieves perpetuas y en regiones hela

das, caso contrario en aparatos llamados frigorificos.

Debemos advertir que no todas las carnes requieren igual tempe
ratura, los lanares de masas musculares poco lentas, son poco pene -
tradas por el frio, luego estan ios cerdos, y por ﬁ]timo tardan mas
en congelarse los bovinos de amplias masas muscuTare;. La carne re- .
frfgerada o enﬁrfada, es la que se somete a una temberatura constan-
te de 0+2+4° C, que es la temperatura a que se congelan las partes -

ITquidas de las carnes, debiendo ser el ambiente seco.

La carne congelada es la que se somete previo enfriamiento en
la antecdmara, a una temperatura constante de unos 5° C, con un gra-
do higrométrico alfededor del 75%, pero en el procedimiento lento, -
ya que normalmente para congelarse completamente las canales necesi-
tan de 3 a 4 dfas, las de lanares; y de 7 a 10 las de vacuno. Des-
pués de estar congeladas, se enfundan con una funda fina de algodon
y otras sobre ésta de arpillera (lona, saco); ;e'marcan y pasan  al
deposito, donde quedan almacenadas a -10° C en éspera de ser despa-

chadas.

Entre los principios generales de la conservacidn por el frio

tenemos:
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Debemos mantener una temperatura constante, los al imentos des-
de su obtencidn y preparacién hasta el momento de la utiliza -

cion. -

No colocar.en el frigorifico, mas que los alimentos en buen es

tado de conservacién y perfectamente sanos.
Emplear el aire puro y seco

Aplicar el frio luego de preparado el producto. La accién del

frio hace que la carne sufra modificaciones fisicas, quimicas,

histolégicas y organolépticas, la accién del frio sobre la con

sistencia varia seg(in su empleo, el punto critico oscila en-

tre 0 y 1° C, por arriba de esta temperatura, las carnes con -
servan sus propiedades, por debajo hay un cambio total. Si de

0° se baja r3pidamente a ~10°, la congelacién es inmediata, en

las canales que han estado sometidas a una segunda congela -

cién después de un calentamiento parcial (haber sido congela -
das o sacadas de las cdmaras frigorificas), se hacen presente
gruesos cristales que dividen, fragmentan y aplastan las fi-

bras musculares. .

Si deseamos utilizar la carne congelada, la descongelacidon de-

be hacerse lentamente procurando asi que el jugo de la carne que sa-

1i6 de la fibra muscular vuelva a ella.

4,2.1.5 Matadero Sanitario

Estara colocado fuera de la planta principal, para sa -

crificar e incinerar a los animales enfermos. Cuando las carnes son
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detectadas por el Veterinario como insalubles, y que no pueden  sa-
nearse es de absoluta necesidad destruirlas, para que no sean vendi-
das y asT se atente a la salud. Dicha destruccién se la har3d en el

mismo matadero.

Para que sean repugnantes las carnes decomisadas se impregnan
con sustancias colorantes como: el petrdleo, gasolina, agua fenica-
‘da y las soluciones de cresil, creolina; ademas se desnaturalizan -

las carnes agregandoles polvo de carbdn, alquitran, sapocresol,etc.

Se debe hacer incisiones profundas y punciones numerosas. A
los animales que estan enteros y no despedazédos, se aconseja inyec-
tar agué fenicada o cresil, ninguno de estos medios destruye las car
nes; son para evitar de que las mismas sean vendidas al pliblico y -
asi se las puede llevar con seguridad a los sitios de destruccidn y

enterramiento principalmente.
Procedimiento de Destruccidn:

- Enterramiento

- Disolucidon quimica

- Cremacidn o coccidn

1. Enterramiento. Se procede a hacer una fosa grande, se . -

echan las carnes y se cubrén con una capa
de cal y otra de tierra de un metro de espesor, esto conlleva graves
peligros; pueden desenterrarse las carnes y ser extrafdas, como tam
bién si bien mueren los gérmenes, no ocurre igual con los esporos -
(Carbunco, tétanos, botulismo), que pueden ascender a la superficie_

con los parasitos y corrientes subterréneas de agua e infectar vege-
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tales y aguas.

2. Disolucidén quimica. Se la hace con solucién de sosa y con

el acido sulfirico.

Método Mosselman: En una cuba de hierro, se echa un peso de -

sosa caustica igual a la décima parte del peso de la carne a disol -
ver, afiadiendo agua para hacer una lejia al 15% de &lcali. Se ti -
ran los cadaveres o carnes en la cuba, se cierra y calienta a 95° C,

una a dos horas.

Método Girard por acido Sulfirico en frio. Esto se lo ided -

M. Aind Girard con la finalidad de aprovechar los animales muertos
en las granjas, sin correr peligros a que exponen los animales muer-

tos de enfermedades contagiosas y enterrados.

Aqui se necesita una fuerte caja de madera que esté cubierta -

interiormente de plomo y &cido sulfirico de 60° Beaume. Introduci-
- . d !

mos en &l los animales ya sea enteros o destrozados en 2 o 3 partes
o las carnes decomisadas y a las 24-48 horas, estan convertidas en
una masa negrusca simposa, la cantidad disuelta por el acido sulfi-
rico, es igual a las tres cuartas partes de su peso. Este es siindu-
da, el mas econémico y eficaz medio de destruir animales sin peligro

para la salud piblica y para la higiene pecuaria.

3. Cremacidn o Incineracidon. Entre todos los medios de des-

truccién este es el mads econdmi
co: en su capital empleado, consumo de combustible y gastos de con -

servacidn, y existe la seguridad méxima para una destruccién comple-
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ta, rapida, sencilla e inodora. Puede hacerse en hogueras corrien-
tes o especiales; la corriente consta de cadmaras o depbsitos en don-
de se echan las carnes decomisadas, que van sobre grandes parrillas_.
~de hierro, el fuego de lefia, carbdn, petroleo, diesel, etc;.se colo
ca en la parte inferior; y la hoguera especial requiere de un horno_
de ladrillo y una'chimenea; no es necesario encenderlo diariamente ;
sino después de 2-3 dias de haber.acumulado en el mismo horno las -
carnes decomisadas, una vez lleno se prende el fuego. Se puede uti-
lizar también la corriente eléctrica para la incineracién, como en

los arcos voltaicos.

L, Coccién al vapor. Se la realiza en los grandes mataderos,
consiste en someter las carnes al vapor

de agua a presiSn en la cual determina la desintegracién y solubili-
zacion parcial de los albuminoides, fusién de grasas y formacién de
caldo gelatinoso. Las carnes soportan una temperatura de 140-150° C
destruyéndose.todos los gérmenes._ Por este medio, da un 35 % de pro
‘ductos Gtiles, a saber: 6-12 % de grasas; 17 a 20 % de harina ani -

mal y un 8 % de abono.

La mayoria de los modernos mataderos, tienen instalaciones ade
cuadas para la destruccién o, mejor dicho, con el fin de obtener pro
ductos utilizados en la industria y en la agricultura , esteriliza -

cion eficaz, obtencidén de grasa, carne esterilizada, huesos, etc.
L.2.1.6 servicios
Reline a todas las oficinas de administracién (Gerencia,

Contabilidad, Archivo, Personal, etc). AsT como del Veterinario vy

los servicios indispensables. EIl Inspector de Carnes o Veterinario,

.
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tiene la funcidn de reconocimiento de los animéles antes‘de su sacri-
ficio, que se trata de un examen clinico para descubrir alguna enfer-
medad; dicho reéonqcimiento se lo debe efectuar en los canales, esta-
blos y a la luz del dfa. Por las condiciones de trabajo, se dispone_
de una seccidn de sanitario, duchas y vestidores, comedor,'guardianfa

y comisariato.

4.2.2 Proceso de Fabricacién de Produ¢tos Elaborados

4.2.2.1 Fabricacidn de Embutidos
Los embutidos se clasifican en dos grupos:

a) ~Con carne y grasa de cerdo, con o sin carne de bovino tipo pri

mera calidad.

b) Con carne de bovino y grasa de cerdo exclusivamente, tipo co-
mdn. En nuestra ciudad se elabora como: salchichas, chorizos,

morcillas y mortadelas.

Dichos productos son comercializados con nombre tradicional,-
para fines de explotacidn estaria sujgtos a un analisis comparativq;
con los productos descritos por el Cddigo Latinoamericano de Alimen -
tos y/o por las normas dictadas al respecto por el INEN (Instituto -
Ecuatoriano de Normalizacién). En nuestro medio hay un desconocimieﬂ
to total de las normas que establece el Cédigo Latinoamericano de Ali
mentos, cuyas reglamentaciones se debe implementar a las industrias -
de embutidos y enlatados de carne, como también en los camales frigo-
rificos, para de esta manera cubrir las exigencias del mercado y pres

tar un mejor servicio.
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La carne utilizada debe ser seca y firme, pero no se :debe con-
fundir estos caracteres con.los de las carnes de animales viejos, can
‘sados o muy trabajados, actualmente se trabaja con carnes procedentes
de mataderos y salas de despiece correspondiente a animales jovenes -
con canales bastante magras que se prestan bien para la elaboracion -
de estos productos. ‘Las grasas que se usan en estas preparaciones de

ben ser firmes, compactas y frescas, congeladas de antemano.

En este embutido se usan generalmente tripas naturales frescas

o saladas y es condicién indispensable que sean desgrasadas al maximo

por dos motivos fundamentales:

1. "La: grasa: que acompafia a las tripas tiene una gran facilidad

de oxidacidn‘y,consiguientemente para el enranciado; vy,

2. Cierra los poros impidiendo la deshidratacidén y no permitiendo
la penetraciéon de los micelios de cier tos mohos y levaduras, -
que juegan un importante papel. La sal, el nitrato y el nitri
to corresponderan a las exlgencias de composicion y limpieza
normales, las especias tiene;\ﬁha gran influencia en la compo-

sicion de la flora microbiana.

Embutido de la Pasta . Puede realizarse en embutidora normal

o al vacio, debe procederse en el embu
tido de la pasta en forma que en el relleno no se produzcan vacios, -
que malograrfan la maduracién al crear un cambiante aerobio zonal no
deseable; en un lugar fresco se suspenden las piezas y se dejan al

menos 6 horas, antes de ser sometidas al estufado, si conviene.

4.,2.2.2 Fabricacidn de Jamones

En el proceso de elaboracidn no se utiliza nin
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gln tipo de maquinaria solamente un sencillo equipo para lg;inyeccion
, : - \; BIEOTECA
de sal muera, es por esta razén que la mayoria de las industrfias de .-
, \Q§§> s
embutidos fabrica alguna variedad de jamon, sin embargo la producci6n
total de jamones no abastece la demanda local, debido a la gran esca-

sez de carne de porcino que es la materia prima gque se utiliza para

este tipo de producto.

La sal, en contacto con los 17quidos acuosos del jamén se so-
lubiliza y, de este modo se coloca en condiciones de poder ser incor-
porada a la pieza, las carnes de estructura abierta resultan mucho -

mas faciles de salar.

Un jamén salazonado exclusivamente con sal comiin, al cabo de
un tiempo adquiere una coloracidon roja aceptable, seguramente por la
accion de los productos de hidrdlisis de las proteinas con azufre. La
coloracién del jamén, al igual que su salado, se realiza centripeta -
mente, es decir va apareciendo de afuera hacia dentro de acuerdo con

la velocidad de penetracion de los nitratos, nitritos y sal comin.

Chuletas crudas ahumédas.v A partif de un costillar, las mis -

mas que han sido recortadas en ‘iuna
longi tud de 4 a 6 cm deside su insercién en las vértebras, se prepara_
este producfo, previo salado en seco o mixto y ahumado semiintenso. -
Luego de -preparado el costillar se basa él salado que puede realizar-
‘se; primero con inyeccidn previa de salmuera y salmuerado. posterior;-
con frotado en seco y salmuera o Gnicahente salmuerado. Todasblas -
operaciones se.realizan en camara fria o en un local muy fresco. Para
el frotado puede usarse la misma sal que para el bacon. Extraidas de
la sélmueré y escurridas durante un par de dias, se.ponen a estufar,-
durante una noche a 24-25° y después se ahuman durante 24 horas o mas

a 22-23°hasta que adquieran un color ambarino.
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4,2.2.3 Distribucién de Plantas

Algo que favorece al rendimiento de la empresa,
és la buena distribucidén de las maquinas, toda fébrica.debe disponer
de las maquinas adecuadas para manipular el volumen probable de mate
riales a ser procesados. En nuestro medio tenemos que la empresa -
fNAPESA sé instald en base a estudios previos realizados, por lo -
que posee una adecuada disposicion de las mdquinas e instalaciones
lo cual facilita el movimiento de los materiales, reduce su manipu -
leo y -dispone de los espacios suficientes entre las distintas maqui-
nas, permitiendo ésT al operador trabajar con libertad y ser mas -
reficiéﬁte. Existe también la suficiente area contigua para realizar

ampliaciones de sus plantas.

Se vdebe tomar en cuenta la secuencia del proceso de.fabrica -
cion, para decidir la ubicacidén de la maquinaria, poniendo-mayor én-
fasis en el producto de'especializaciéh o el de mayor venta de cada_
eﬁpfesa; teniendo también en cuenta los procesos de fabricaciéon de
los productos en su orden de importancia. 'La ubicacidén que se decf-
&é debera excluir los movimientos innetesarios asT como el excesivo_

manipuleo y asi facilitar el flujo de materiales.
4,2.2.4 Diagramas de Procesos

Dentro de las técnicas utilizadas, se presen -
tan en lég Anexos (i2-13) los diagramas de los procesos, en los que
constan en forma objetiva las distintas operaciones que se realiz;q_
de manera general para la fabricacién y elaboracion de los diferen -

tes embutidos y jamones.
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b.2.2.5 Descripcién de los Procesos

Hemos diagramado dos procesos principales que

- se los considera fundamentales; &stos son:

1. Proceso de Fabricacién de Embutidos. Comienza con la recep -
| cion de la carne en el
camal, que viene de los mataderos, luego se procede a la inspeccién_
visual.de la misma para controlar su calidad y rechazar la dafada,al
mismo tiempo se procede al pesaje, luego de aprobada; se lleva la -
cantidad necesaria y la otra se guarda en los frigorificos, se proce
de a desarmar fa carne en la mesa de trabajo, aqui se extrae toda
la grasa, luego se enfunda, envasa y almacena para venderla; luego -
sé’procede a adeshuesar la carne destinada é la elaboracién de embu-
tidos.
En el ganédo vacuno los huesos constituyen aproximadamente el
26 % del peso total Y en el ganado porcino el peso de los huesos ab-
~sorbe alrededor del 20%. La carne que queda en las mesas de trabajo
se la corta en pedazos pequefios y es llevada a una bascula para ser
pesada. Una parte de ésta es salada en seco y puesta en la cimara -
de enfriamiento aproximadamente unas 24 horas para luego pasar al mo

lino.

La carne es molida a la finura deseada, esta masa es llevada a
la mezcladora o a las ''cutter' aqui se adicionan las sales de curado

y aglomerantes y los condimentos para ser mezclados ¢ batidos.

Terminado esto, se toma la masa en bandejas y se deposita en -

las maquinas embutidoras, ya llenado el cilindro de la miquina se
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asegura la tapa y se procede a embutir la masa en envolturas plasti-
cas o naturales, segin el producto. Si los productos pertenecen a
las especialidades crudas se los somete a congelamiento o a un trata

miento especial con rayos ultravioletas para eliminar las bacterias.

La mayoria de los productos van seguidamente a los hornos de
ahumado, un tiempo minimo de 3 dfas, esto se hace de acuerdo al tiem

po que la técnica de cada fabricante lo establezca.

'Los demas productos son coldcados en las pailas, en los arma
rios de cocimiento efectudndose la coccién ya sea con agua caliente,
vapor o por medio del calor proveniente de resistencias eléctricas o
de la combustién de gas'' 2"

.

2. - Fabricacion de Jamones. Al igual que los embutidos, se inicia

con la recepcién de la carne en canal
el control de calidad y pesaje.de la materia prima, luegé se realiza
el desarme vy clasiffcacién de la carne separando Gnicamente las pier
ﬁas y brazos para la elaboracién de jamones, destinando el resto a
diversos usos como la elaboracién de embutidos o preparacién de chu-

letas, tocinos curados y ahumados, etc.
Tenemos una clasificacion general de los jamones:

a) Jamones Crudos: Una vez que ha sido, saladas en seco, las

carnes se llevan a las tinas para ser desaguadas en forma natu
ral. La mayor cantidad de los jamones son llevados a los hor

nos de ahumado para someterlos el tiempo que se requiera técni

0. Pdgina 104: La Indusitria de Embutidos y Entatados de Carnes.-
CENDES. . '
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camente, para los demas jamones se omite este tratamiento.

b) Jamones cocidos y prensados. Se transportan las piernas y

brazos deshuesados, al banco de inyeccién de salmuera mezclada
con ajo, luego se llevan las piezas a las tinas de salmuera en

"donde permanecen de 3 a 6 dias.

] Algunas variedades de jamones son llevados a los horhoé de ahu
madd, tanto los jamones ahumados como sin ahumar son llevados al ban-
co de prensado. Los jamones que estdn en los moldes se llevan a las
bailas o armarios de cocimiento, enAdonde se realiza ia coccidén  por
un tiempo de 3 horas y media; luego se deja reposar los jamones en
sus moldes preferible a la temperatura ambiental, dicho ehfriamientq_

puede también hacerse en menor tiempo colocando los moldes en los fri’

gorificos..

Al final tanto los jamones crudos como cocidos y prensados por

una inspeccion final que la realiza el técnico de cada empresa.
4.2.2.6 Embalaje

Es necesario distinguir lo que se entiende por
emba]ajeAy envasado. En este sentido, el primero se ocupa de la pro-
teccion y el Gltimo de la promocién. En‘la actualidad, el envasado -
cump)e las dos funciones, razén por la cual no nos ocuparemos en pro-
fundizar la mencionada diferenciacidn.

: El empaquetado de la carne y de los productos cirnicos consis-
te en la proteccidn de estos alimentos mediante envolturas consitufl -

das por materiales heterGlogos o también homdlogos.
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Las funcione§ que debe y puede cumplir el empaquetado'en la in
dustria de carne son tales que, en condiciones Gptimas, permita inden
tificar el contenido, como igualmente reconocer sus propiedades, ob -
tencién de paquetes adecuaaos para la venta, preservacién higiénica,-

conservacién y perfeccionamiento de la calidad, aptitud éptima para

el almacenamiento, con todas sus consecuencias econdmicas.

Se ha podido observar que el envasado es fundamental para mino
ristas, maydristaé, duefios de supermercados, etc., ya que un envasado
quegbrinde una mayor proteccidn puede reducir los costos de almacena-
mieﬁto al disminuir las roturas, el encogimiento, impidiendo la deco-
loracioén, putrefaccidon y deterioro. Los envases de mas facil manejq_‘
puedeﬁ reducir los costos, al acelerar la marcacién de los precios, -
me jora la manipulacién y la exhibicién y ahorrar espacio. Ademis, el
envase puede aumentar las ventas gracias a iniciativas de orientacion
promocional; como el ofrecimiento de tamafios m3s pequefios o mas gran-
des, una mayor variedad de envases maltiples, mejores imagenes del -

producto, ilustraciones de su uso y un empleo mas eficaz del color.

A veces el envasado produce mejores resultados que la publici-
dad; ya que los articulos envasados se exhiben regularmente en los -
locales minoristas, en donde los posibles clientes que los ven son mu
cho mds que los que prestan atencién a la publicidad de la empresa. -
Un buen envase representa en ciertas ocasiones para uné empresa una -
maybr influencia promocional que la que se podria obtener con los es-

fuerzos publicitarios.

El envasado de orientacidn promocional también puede reducir -
los costos totales de distribucién. En el caso, de gue un envase -

atractivo puede acelerar la rotacién de los bienes, de tal modo que
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los costos totales disminuiran debido al aumento del porcentaje de

ventas.

Si una empresa de productos alimenticios ya esfablecida por mu
chos afios, decide utilizar un nuevo envase para sus productos. Vemos
que este nuevo envase se puede convertir en el factor fundamental de’
una nueva estrategia comercial, porque mejora significativamente la
presentacién del producto final. El cambio de envase ofrece a los
clientes usuales y a lés nuevos mercados el mismo producto en una for

ma nueva o en una cantidad mas satisfactoria.

Los elementos a considerarse en el disefio de un buen envase,se
basan en qﬁe se debe crear un envase especifico por cada producto es-
pecifico. EI envase debe transportar con seguridad su conteﬁido, cum
plir su cometido en un clima especifico y durar un tiempo determinado
Para determinar el envase a utilizarse, el fabricante debe conocer su
producto, los clientes potenciales y el modo en que ée les suministra

ra el producto.

Refiriéndonos a los envases utilizados por la fabrica ae embu-
tidos INAPESA y LA EUROPEA de la ciudad de Cuenca, que son quienes -
han copado el mercado de la ciudad de Loja, ocupan principalmente los
recipientes de plastico o de papéles pTSsticos que revisten al produc
to en forma propia. Lé transparencia_del envase, de la que carecen -
las combinaciones de papel que se utilizan, no tienen gran importan -
cia en este caso, y es corriente encontrar plasticos blancos que re -

visten los productos elaborados.

A continuacidn detallamos los preparativos para el empaquetado

de acuerdo al proceso de envasado que se sigue en la fabrica de embu-
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tidos !NAPESA. Antes de proceder al envasado hay que hacer los co-
rrespondientes preparativos. Los productos carnicos se exponen a la
temperatura conveniente, se dividen en trozos y se cortan en rodajas.
Se guprimen los medios auxiliares utilizados en la elaboracién (tri-
pa§, etc.). Es muy importante conseguir la temperatura correcta -
cuando se trata, por ejemplo de trocear o de cortar en rodajas pro -
ductos de consistencia blandé.

Se emplean también mdquinas de altos rendimientos para refrige
rarios o congelarlos “ligeramente. La divisidn de trozos adecuados -
paré la venta se realiza igualmente a maquina, pudiéndose elegir el
taméﬁo que convenga al empaquetado correspondiente. La preparacidn -
de productos cortados en rodajas debe efectﬁarse sin interrupcién e

inmediatamente antes del empaquetado. Las operaciones-que deben lle

varse.a cabo para el empaquetado de productos carnicos troceados son:

1. Shpresién de las partes de tripa ligadas. Las partes de tripa

ligadas con clips o hilos pueden dificultar el empaquetado pos
terior. Su supresion contribuye, por tanto, a evitar la con -

feccidon de paquetes defectuosos.

2. Supresidon de aristas duras. Si no se suavizan las aristas que
surjan durante el troceado (por ejemplo, tocino con corteza),-
pueden dar lugar a dificultades en el empaquetado.

3. Troceado correcto. La direccién de los cortes al hacer los -

trozos debe ser tal, que no dificulte el empaquetado (por ejem

plo embutido. de rodajas).

Segln los requisitos que debe reunir y la clase de productos -
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que vayan a contener. En INAPESA, se utiliza dos tipos de envd Q&yas:

a) Envoltura no sujeta a contraccidn; y

b) Envoltura sujeta a contraccidon ulterior.

Para la primera se utiliza los siguientes tipos de hojas: Celo
fan barnizado, polietileno y polipropileno barnizado. 'Y, para la se-
gunda son hojas contractiles idoneas, las de polietileno de 20 y 100

micras de grosor y las flexibles de cloruro de polivinilo duro y blan

Co.

Ademds cuenta con miquinas empaquetadoras de los mds diversos_
tipos que funcionan'autométicamente para embalar envases miltiples de
celofén, que funcionan con altos rendimientos. Para envolturas que
se réaliza con hojas barnigadas de polipropileno poseen una‘méquina -
que aispone de regulacion térmica precisa en su equipo de soldadura -

para que efectde las uniones con perfeccidn.

Materiales utilizados en el despacho de carne en las tercenas,

micromercados y tiendas de la ciudad de Loja. En las carnice-

rias locales, -
para el expendio de la carne al consumidor final no se utiliza un ma-
terial adecuado que realice la envoltura de este producto que se uti-
liza para el consumo humano. Siendo en nuestro medio el material -
m&s comunmente utilizado para envolver la carne vendida, la hoja de
achifa, fundas de plastico y en algunas tercenas hasta hojas de papel

periddico.

En los micromercados y tiendas de la ciudad de Loja, general-

mente realizan el despacho de carne en papel de despacho y fundas de
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de papel y plastico.
4,2.2.7 Control de calidad

- "Es el proceso de regulacion a través del cual
podemos medir la calidad real, compararla con las normas y actuar so-

bre la diferencia'?!

La competencia y los requisitos tecnoldgicos han exigido cada
dTavmayores conocimientos y un control mads riguroso de los factores -
relacionados con las variaciones y con la caracteristica del producto
El control se ha convertido, por necesidad en una cfenéia de primera_
magnitud, que concede una importancia pfimordial a la inspeccidn sis-

temdtica y al refinamiento de las variables de los procesos.

Como resumen de lo expuesto anteriormente, el Departamento de -
Control de Calidad es un 6rgano que se encarga de coordinar los es-
fuerzos de los diversos . departamentos para mantener y mejorar la cali

dad a un nivel lo mas econdmico posible.

En los productos elaborados, la aplicacion del sistema de con-
trol de calidad hasta el punto de venta es importante para reducir -
pérdidas, aumentar su aceptabilidad por el consumidor y, consiguiente

mente, su participacion en el mercado.

Los aspectos mas importantes para controlar la calidad de los.

alimentos elaborados son:

21

. Pdgina : Richard C. Vaughn. Control de Calidad.
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1. Calidad de la materia prima
2. Contro[ de calidad de los enQaSeS,'tanto a la recepcién como__
| después de su llenado, cerrado y tratamiento

3. Control del proceso de fabricacién, determinacién de los pun -
tos claves del control la periodfcidad de la vigilancia 'y los:
procedimientos de registro que aseguren el cumplimiento de los
requisitos, el control del llenado de los envases y la verifi-
cacién de la calidad organoléptica y microbiolégica del produc
to terminado. |

4, Observacién de las variaciones de la calidad del producto du-
rante el almacena}e.y transporte .

5. Disponer‘de informacién sobre la utilizacién por los consumido

res y sus reclamos.

Control de Calidad en la Fabrica de Embutidos INAPESA. Esta -

fabri-
ca realiza el control de calidad en dos fases del proceso: en la re-

cepcién de materias primas y en los productos terminados.

El control de calidad es subjetivo, ya que se basa Gnicamente
en la experiencia y en los conocimientos practicos de los técnicos, -
pués se realiza por simple inspeéciSn visual, ténto de las materias -
primas como de los productos elaborados; en algunas ocasiones, el con
trol de calidad rutinario lo efectla el técnico saboreando los produc

tos terminados, a mds de inspeccionar la apariencia exterior.

Para lanzar los productos al mercado por primera vez han sido
previamente analizados y aprobados como aptos para el consumo humano,

por el Instituto lzquieta Pérez de Guayaquil.
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Por otro lado, se ha manifestado que funcionarios de la Sani -
dad llevan periédicamente muestras de los productos para ser analiza-

dos en los laboratorios de esta Institucién.

INAPESA, no dispone de un laboratorio pfopio para realizar un
cébél control de calidad por medio de andlisis quimico y bacterioldgi
co,:como»serfa lo ideal para garantizar plenamente la calidad de sus
proauctos, lo cual.redundarfa en beneficio de la propia industria -

credndose un sélido prestigio.

Control de Calidad de la Carne como producto final. El conii--

trol de
calidad que se aplica en la carne que es vendida para el consumo huma

no, consiste en:

1. Examinacion del animal antes del sacrificio, funcién que la -

realiza el Médico Veterinarioc del Camal.

2, La carne antes de ser distribuida a los puestos de ventaes exa
minada visualmente por un Veterinario de la Comisaria Munici. -

pal y un Inspector Sanitario.

4.3 COMERCIALIZACION

"'En una economia desarrollada, se estima que alrededor de 'un
50 % del precio del producto que paga el consumidor, es absofbida por
la comercializacion. En términos de ocupacién e ingreso, significa_
que la mitad del valor del proceso ocupa a otros sectores de la eco-
‘nomfa que no son precisamente los de produccién. En EE.UU. se ha es

timado que, para cada mil personas ocupadas en la produccién, se ne-
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cesitan 407 para la distribucién de las mercancias.

Es un principio basico, no sdlo de la comercializacidon, sino -
de la economia general, aquel que dice: "'SIN VENTA NO HAY NEGOC!0',-
significando que todas las actividades productivas estan orientadas

a la comercializacién'??

Con esto podemos décir que la comercializacién es una verdade-
ra fuerza ''reguladora" de nuestras economias. Es la que determina --
la aplicacidon dque debe darse a los recursos, a trévés de la especifi
cacion de los productos y el establecimiento de los precios, dicta -

dos por la estructura de la demanda por parte de los consumidores.

La éomercializacién proporciona a la economia el: caracter d}qé
mico que ésta tiene, no sdlo por lo:que.significa la movilizacion -
de los productos, siﬁo porque propicia el cambio que estimula los
nuevos inventos y provoca nuevas inversiones que, a su vez, signifi--
ca elevacion en el nivel de empleo y de ingresos. Todo empresario -
al hacer sus planes productivos estd estimulado por lo que podra ob-
tener ;ganancias; es decir, que las perspectivas de comefcializaciéq_
éoﬁ.las que .deciden qﬁé, como y donde debe producirse un bien o ser

vicio.

En una economia estacionaria, en la que la actividad econdmica
se caracteriza por una tendencia contractiva impulsada u originada -
por una disminucidn creciente de las posibilidades de inversién en -

equipo productivo, como la que se da en el subsector pecuario, debi-

2%, pagina 17: Comercializacién. Univensidad Central, Editonial
Univernsitaria. - -
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do a las equivocadas politicas agropecuarias adoptadas por los go -
biernos de turno, y a la poca innovacién tecnolégica. Dandose Gnica
mente lentos adelantos genéticos y zootécnicos muy dificiles de con-

seguir su aplicacién integral por todos los ganaderos.

De los cuatro elementos considerados como especificos de la -
funcién de produccidn, que son: tiempo, lugar, valor y dominio; to -
dos constituyen definitivamente caracteristicas esenciales en la fun

"cidon de comercializacidn.

En efecto, la esencia de la comercializacidn consiste en tener
las mercancias disponibles: cuindo (tiempo) y dénde (lugar), son re-
queridas para efectuar la transaccion comercial (dandole valor) y de

finiendo la posesién (dominio).

En Ta antiguedad se ha considerado quevla comercializacidon no_
agrega valor econémico a las mercancias, y QUe, por consiguiente, el
cdmerc}o no es una actividad econémica. Pero esa concepcidn es errd
nea, actualmente se considera que la inclusidon de las variables:tiem
po‘y lugar, que incluyen inversién, financiamiento, etc., agregan va
lor al producto, convirtiendo a la comercializacion en un engranaje_
indispensable del proceso econdmico, dentro del sector de los servi

cios.

""La comercializacidon, de ninguna manera es un conjunto inorga-
nico de actividades; al contrario, es un flujo dirigido, con objeti-
vos preconcebidos, es una accidén sincronizada, orientada hacia un so

lo objetivo que es el consumidor.

En una economia de 'libre competencia, ningin consumidor es for
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zado a comprar cualquier clase de mercancias. Esta libertad de deci
sion tiene que ver mucho con la eficiencia de la comercializacidn . -
Se -ha dicho que el consumidor tiene poder de veto sobre las operacio

nes de cualquier émpresa que trate de venderle determinado producto,

pero, este poder es una fuerza pasiva, mientras el individuo actie

aisladamente; pues, un cliente mas o un cliente menos no afecta a

ninguna empresa; mas, la decision mancomunada de una colectividad

(boicot), puede llevar a la quiebra de la empresa.

El trabajo de comercializaciéﬁ tiene por objeto tratar de sa
.tisfacer a un grupo de consumidores en particular, con un tipo de -
terminado de mercancias. Satisfacer una parte de la poblacién a lar
go plazo, esa debe ser la meta; tratar de satisfacer a toda la po;
blacion durante todo el tiempo, es un absurdo. Para cumplir este ob
jetivo el empresario debe desarrollar una verdadera estrategia comer
cial, cambiante de acuerdo a las circunstancias, para satisfacer con
- éxito el ambito de su mercado, coordinando econdmica y eficientemen-

te todas las funciones que tipifican el proceso de comercializacién''?3

Para demostrar con mas claridad, las operaciones bdsicas dque -
deben desarrollar las empresas de comercializacidon, nos referimos a

los productos del sector agropecuario en general, son de tres natura

lezas:

1. Acopio de productos

2. Preparacion del producto para el consumo

3. Distribucidén a los mercados intermedios y finales.

23, Pdgina 21: Comercializacién y Precios de Los Productos, Econo-
mista Gonzalo Guaman 0.
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Estas operaciones, a su vez, se ejecutan a través de una serie

de funciones, concomitantes y complementarias que son:

1. Compra o produccién de los articulos

2. Transporte

3. Almacenamiento

4, Fraccionamiento o elaboracién industrial

5. Financiamiento

6. Abosorcidn de riesgos

7. Informacion de mercados; vy,

8. Venta de los productos a los consumidores finales o a las in-

dustrias procesadoras (consumidores intermedios).

En toda empfesa industrial se eﬁcuentran cuatro divisiones -
p;incipales que son: fabricacidén, finanzas, personal y comercializa-
cién. En esté vez, nos dedicamos a hacer un analisis de las estruc-
t@ra organizativa del departamento de comercializacidén. Se puede -
afirmar con toda certeza que este departamento eslparte de la empre-

sa en su totalidad, que debe administrarse para serviraésta.—=—— 7

Toda empresa, sea cual fuere la 17nea de produccidn, tendra -

que estar organizada como lo muestra el diagrama a continuacién
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El grafico anterior reproduce disposiciones de la organizacién
que colocan las distintas partes de la comercializacién dentro-de la
divisién corresbondiente. Este diagrama representa las tipicas dispo
siciones de organizacidn que se eﬁcuentran en pocas variantes, en las
empresas mas grandes del pais. Cabe suponer que toda empresa crea :-

una organizacidn para satisfacer sus necesidades particulares.

4.3.1 Volumen de Comercializacién

Hacieﬁdo referencia al Cuadro # 32, que muestré la. pro-
duccidn de carne a nivel de cémales en el periodo de enero a sept{em-
bre de 1987, se estima que en la provincia de Loja se ha ¢omercia]i;i
do 1.390 tonedadas métricas de carne de vacuno, 496 T.M. de porcino,s
18 T.M. de carne ovina y 24 T.M. de carne caprina; mientras queren el
canténbsé ha comercial izado 1.112; 396; 14 y 19 toneladas métricas de
carne bovina, porcina, ovina y caprina respectivamgnte, De esto  se
deduce que de la produccién total de carne en la provincia de Loja el

80 % :se comercializa en el cantdn Loja.

De la informacién obtenida en CAFRILOSA (Ver Cuadro # 35), se
ha podido determinar que para satisfacer el consumo local de carne co

mo producto final, se faeneELJJGO bovinos semana}es, con un peso pro-
medio del14 arrobas cada uno, con lo que podriamos decir que en las
tercenas de la ciudad de Loja se comercializa aproximadamente unas -
56‘000<arrobas de carne bovina por semanas 172 cerdos semanales, que
aproximadamente representa 30{272 libras de carne porcina; y, en. las
especies oQino-caprino, debido a la falta de informacidn, ya que Ca -

frilosa no se encuentra realizando el faenamiento de &stos, no se pue

de determinar con exactitud el nldmero de libras que se consume. Pero
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de la .informacion obtenida por encuestas realizadas a los carniteros_
de estas especies, se estima que se comercializa de 140 a 150 libras_
de cérne o~vino;caprin6 por semana. ‘En términos porcentuales, como lo
demuéstra claramente el cuadro siguiente, decimos que del total de -
carne (bovina, porcina, ovina y caprina) que se comercializa por sema
na en la ciudad de Loja, el 64,80 % es de bovino, el 35,03 % de porci

no y. el 0,17 % es de ovino-caprino.

CUADRO #.35. VOLUMEN * DE COMERCIALIZACION DE CARNE EN LA CIUDAD DE -

LOJA.
CONSUMO 7 DE ANTMALES
| EQUIVALENTE EN %
ESPECIE POR SEMANA L IBRAS
Bovinos 160 56.000 64, 80
Porcinos 172 30.272 35.03
Ovino-caprino , ks 0,17

FUENTE: Cagrnilosa
ELABORACION: Los Autones.

De las encuestas realizadas a nivel de consumidores se ha podi
do determinar que el 83 % de la poblacién consumidora de la ciudad de
Loja consume carne que en el mercado se la conoce como de segunda vy

que el 17 % restante consume carne de primera categoria. /

De la informacién obtenida en la fibrica de productos elabora-
dos ]NAPESA; se sabe que la pfoduccién real de la fabrica es de vein-
te mil kilos mensuales (20.000). siendo el 100 % destinado al mercado
naciqnal; del cual, el 65 % es dedicado a los mercados dé las provin-
cias(de Loja y Zamora ‘Chinchipe y, el 35 % de su produccién es vendi-

do a las ciudades de Quito, Guayaquil y Santo Domingo (Ver Cuadro #36)
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CUADRO # 36. DISTRIBUCION DE LA PRODUCCION DE LA FABRICA DE EMBUTI -

DOS INAPESA (Kilos).

MERCADOS

TOTAL (mensual)

Loja y Zamora Chin- Quito, Guayaquil y.?
chipe ' Santo Domingo.
13.000 7.000 . 20.000
65 % 35 % | 100 %

FUENTE: Fdbrica de Embutidos INAPESA
ELABORACION: = Los Autores.

INAPESA, utiliza un sistema simple y combinado para la  comer-
cializacién de sus productos. Utilizando el sistema simple para las
ventas interprovinciales, comercializando Unicamente con distribuido-
res exclusivos. Y, para el consumo local un sistema combinado, ven -
diehdo a los comerciantes minoristas y directamente a los consumido

res finales.

4.3.2 Presentacidn de Marcas

Presentacién del Producto. La presentacidn del produc-

to, consiste en poner los bienes terminados (1istos para el consumo),
a disposicion del pdblico. En esta etapa‘la empresa necesita promo -
cionar para que el producto tenga aceptacién en el mefcado; y, en el
caso de‘que no existiera la promocidn, los clientes no lo buscan al
producto porque ni siqufera_lo ﬁonocen. Es por esto, que resulta ne-
cesario explicar a los posibles clientes la existencia, las ventajas_

yvlas aplicaciones del nuevo producto.
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La promocidn es necesaria, aln en las empresas ya conocidas -
por huchos afios; en el caso de que si la empresa ha identificado un
nuevo mercado‘eé posible que el producto no alcance un éxito inmedia-
to. Dandose la necesidad de informar a los clientes acerca de la ca--

lidad de los productos disponibles.

'
P

! Esta etapa de presentacion del producto, representa grandes -
egresos para la fabrica, ya que en ésta se gasta muchas cantidades de
dinero, en la promocidon, desarrollo del producto y en el desarrollo -

de la plaza. En efecto, se invierten fondos con miras a la obtencidn

de utilidades futuras.

La forma en que se presentan al consumidor los productos embu-
tidos no varfa de una empresa a otra, en razén de que todas ellas ad-
quieren las denominadas peliculas tubulares ya sea en material plasti
co, celulosa y también utilizan tripa de origen animal,segln el tipo_

de producto.

Se considera que esta forma de presentacidon es universal, cuya

denominacién varia de acuerdo al contenido.

En cuanto al tamafio y la forma, se puede decir que responde a
un tipo de envoltura impuestas por el fabricante. La manera de pre -
sentacion de los productos que no son embutidos como los jamones coci
dos y los curados, depende en el primer caso, de los moldes que uti-

lice la empresa; y en el segundo, de sus caracteristicas naturales.
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Marcas . ''La asignacién de marcas se refiere al uso de un nom

bre, un término, un simbolo o un disefio (o una combi

. . N !
nacién de los mismos) para identificar bienes o servicios de un ven-
dedor o un grupo de vendedores y para distinguirlos de los que ofre-

' . ¢ 24
cen los competidores' 2

En una economia moderna, la asignacién de marcas es ventajoso
para los clientes, en el sentido de que las marcas conocidas permi -°
ten comprar cosas nuevas, pero después de haber tenido satisfaccidn .

en sus compras anteriores, ahora quieren ir a lo seguro.

La asitgnacion de marcas es ventajoso para los duefios de ia fa-
brica, en el sentidoide que si los clientes no reaccionan favorable-
mente, las émpresas no emplearfan las marcas con tanta agresividad.-
La mayoria de las ventajas de la promoéién de las marcas por parte -
de lés fabricantes estan vinculadas con las‘ventajas de los clientes
en el sentido, de que una buena marca acelera el proceso de compra -
del clienfe y por lo tanto reduce el tiempé de venta y el esfuerzo
del comerciante. Cuando un cliente repite la compra por razones de
marca, se reduce los costos de promocidn y aumenta.el volumen de ven

tas.

Dando especial importancia a la esfera de la industrializacidn
de bienes alimenticios vy, mas concretamente refiriéndonos a la fabri
ca de embutidos INAPESA por ser la dnica en nuestra area de estudio.

RNy

Decimos que €sta identifica todos sus productos, con impresiones del

nombre o razén social de la casa productora en la envoltura, ya que

#, Pdgina 223: COMERCIALIZACION. E. Jerome McCarthy.
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le resultaria bastante dificil asignar marcas a los productos indivi
duales. - En este campo, lo que se pretende realmente es proyectar en

forma positiva la personalidad total de la empresa.

4,3.3. Almacenamiento

El almacenamiento es una de las funciones de la comercializa -
cidn que consiste en retener los bienes fisicos entre el momento de

la produccién y el del consumo final.

Representa una actividad necesaria, porque la produccién no -
siempre concuerda con el consumo. Pero, en si, no constituye una so

lucion para todos los problemas del mercado.

Al tratar por ejemplo de los productores angcblas, dado el ca
racter perecedero de éstos y sus caracteristicas de acumulacién de
la oferta en perfodos determinados o estacionales; en tanto que la
demanda se extiende a lo largo de todo el afio, el servicio de almace
namiento,se considera como indispensable en el mercado de estos pro
ductos. Ademas el almaéenamiento estd catalogado como uno de los -
instrumentos mas eficfentes dentro de la politica de sustentacién de
precios, tanto a nivel de productores como en defensa de los intere

ses del consumidor.

Los servicios e instalaciones de almacenamiento son usados en
diferentes fases de la comercializacién. Muchos productores conser-
van parte de su cosecha en bodegas, graneros, silos, etc., instala -
dos deﬁtro de la misma finca. Otra parte de la cosecha, especial -
mente cuando los precios estan mas bajos, es absorbida por los comer

ciantes para almacenar en sus propias bodegas a fin de tener facili-
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dad de movilizacion en el momento conveniente de la reventa. Las in
dustrias procesadoras requieren de instalaciones de almacenamiento -
para tener un aprovisiohamiento regular de las materias primas, a
fin de mantener nqrmal su ciclo productivo. Los mercados centrales,
como eslabdn entre el mercado mayorista y el minorista, requieren de
almacenamiento para concentrar las entradas diarias de productos y
preservar lo que no ha podido ser vendido. Aln los minoristas deben

disponer siempre de existencias adecuadas de productos gue requieren

su cierto tipo de almacenamiento.

Cuando una economia no dispone de almacenaﬁiento de acuerdo -
con el volumen y tipo de producto que debe preservarse, o este servi
cio es inadecuado, se ocasiona una gran pérdida de los productos pe-
recederos como son los agricolas, que, a mds de constituir pérdidas
ingentes para la economia del paTs; provoca un aumento del precio pa

ra los consumidores.

Cuando un pais carece de un sistema racional de almacenamiento
se dificulta la movilizacién ordenada de la produccion durante todo_
el afio, se agudizan las fluctuéciones estacionales de los precios vy
aumentaAla presion de la red de transportes durante la &poca de re-

coleccion.

El tipo de almacenamiento varia sustancialmente de acuerdo con
la clase de producto que se trate'y con el medio climatico. Los ce
reales necesitan proteccidn contra la humedad, insectos y animales ;
la manipulacidn se hace con mayor facilidad cuando se dispone de -
equipos de carga y descarga y facil acceso para los vehchlos. Para

los productos pecuarios y mds concretamente para la carne y produc -
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tos elaborados sé necesita de refrigeracién para su conservacion; de-
biendo indicar que estos productos no pueden ser almacenados por mu-
cho tiempo, por presentarse cambios én el color, sabor, pérdida de pe"
so Yy péﬁ su alto costo dé almécenamiento. Motivo por el cual, la fa-
brica de embutidos, a pesar de contar con instalaciones de refrigera-
cién, muy de repente y por pocos dias realiza la funcion de almacena-
miento, siendo ¢oﬁ mis frecuencia entregado el producto en el dia -

que se lo elabora.

Las carnicerfas que se encuentran localizadas en los mertados_
piblicos de la ciudad de Loja, carecen de frigorifico para realizar
la funcion de almacenamiento en condicioneS'sanitarias como lo requie -
re eéte producto. Cuando la carne que no se ha podido ser vendida es
poca, el almacenamiento lo realizan en sus propios puestos de venta,-
colgando en ganchos; y, cuando el sobrante de carne es basﬁante, lo -
hacen en una bodega grande instalada con ganchos y mesas, que existe_

en cada mercado de la ciudad.

En los micromercados y tiendas el almacenamiento de la carne y

productos elaborados lo realizan en frigorificos, refrigeradoras o -

congeladores.

4.3.4 Investigacidn de Mercado

El Departamento de Investigacion del Mercado estd encar
gado de llevar a cabo proyectos especiales para reunir informacién -
que servird de base para que el ejecutivo de la empresa tome decisio-

nes. El principal objetivo que se pretende mediante esta investiga -
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'cién es el de determinar las caracteristicas y extensidn del merca-

do.

Las técnicas.de investigacion del mercado, adn las mejores,.no
ofrecen respuestas enteramente confiables que puedan aplicarse direc
tamente a los problemas ‘de la empresa. Siempre existe un vacio en-
tre lo que un ejecutivo necesita saber para tomar una decisidn sana_
y la mejor informacién que puede recoger mediante las técnicas dispo-
nibles. En efecto, algunas cuestiones esenciales de comercializa -
cidén no se prestan a ningﬁn_estudio satisféctorio; debido a que la
investigacion del mercado estd vinculada mds estrechamente con la pro

~duccién que con-la comercializaciodn.

Los estudios del mercado varian mucho en cuanto a sus objeti -
vos: son exploratorios, descriptivos, explicativos, predictivos y -
valorativos. Cada uno entrafia formas distintas del disefio de la in -

vestigacion y pone el acentoen.fases diferentes de este proceso.

La parte mds esencial de un proyécto de investigacion del mer -
cado es ja etapa de planeamiento y disefio. Esta fase -no puede redu -
cirse a una serie de pa;os rutinarios. Requiere fundamentalmenté.,un
refinamiento de conceptos, wun desarrollo.de modelos para explicar_
los fenémenos tomados en consideracidén y un estudio de lo que han he
cho 6trds investigadores y de lo que piensan acerca del asunto en -

cuestion.

El refinamiento estadistico y los modernos métodos de andlisis

han:.me jorado ostensiblemente las técnicas de investigacion de mercado
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y han conducido a una mayor confianza en sus resultados.

La tarea bisiaa de quien se dedica a la investigacién de merca
dos, es hacer uﬁ prondstico de ventas, tanto para los prlductos tra-
dicionales como para los nuevos. Para lograr este resultado, las ac
tividades mas importantes-que deben realizarse en una investigacion -

de mercados son:

a. Determinacion de las caracteristicas del mercado

b. Andlisis de la importancia econdémica del mercado

c. Andlisis de capacidad de la empresa

d. Variaéiones en el rendimiento de produccidn de Ié empresa

e. Posicidn competitiva de los productos de la empresa

f. ~ Estudios comparativos con productos sustantivos o competitivos
g. Estimacion de la demanda de nuevos productos

h. .Grado de aceptacién de los nuevos productos por barte de los

consumidores

i. Investigacion sobre la economia general del pais vy la regio -
nal si es el caso; y

j. Estudios de costos, servicios disponibles, legislacidn e insti-
tuciones relacfonadas con la produccidn y distribucidn del pro

ducto.

La investigacion de mercados es un instrumento muy impértante_
en el andlisis de los problemas especificos reiacionados con: el pro
ducto, mercado (plaza), promocién y precio; que tambéén se las conoce
con el nombre de variables controlables de la comercializacion. Por
ejemplo, pana estimar la reaccidon del cliente ante el tamafo, sabor,

textura, apariencia general, usos del producto, etc., que son aspec-
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tos muy imbortantes para organizar.y mantener una empresa; se analiza
ra la efectividad relativa y el costo de los diversos sistemas de dis
tribucidn. La‘reaccién de los consumidores intermedios, la distribu-
cién geografica de los vendedores y la efectividad de su trabajo fren
te a grupos de consumidores. El boder relativo de atraccién de los
diversos sistemas de publicidad y medios de propaganda. Finalmente,-
debe utilizarse los estudios de costos y precios, para determinéf el

precio mas rentable a la luz de la demanda efectiva de los consumido-

res.

4,3.,5. Canales de Distribucién del Producto

4,3.5.1 Mayoristas

Los‘mayoristas son pocos en nﬁmero y estan mar
cadamente concentrados en areas urbanas. Los.mayoristas pueden ser -
con#iderados como los agentes de compras de los minoristas y de otros
consumidores intérmedjos. El mayorista es el verdadero intermediario
en el mds ampliio sentido de lé palabra, ya que opera entre el produc-
tor y el minorista. Su funcidn es la de comprar y almacenar; 0, por_
" lo menos estar en capacidad de conseguir ripidamente lo que sus clien

tes desean.

Una de las principales funciones dei mayorista es obtener pro-
ductos generalmente en cantidades sustanciales y luego distribuirlos
en pequefas cantidades a otros comerciantes. Ademas éste; no realiza
‘ningdn andlisis entre la deseabilidéd de los diversos productos, sino
que €1 simplemente provee. Lo que piden sus clientes eso es lo due

compra al mayoreo. El mayorista no estd en posicidon de educar a los
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consumidores, pese a que, en su afdn de ayudar a sus compradores mino
ristas a hacer mds rentable su negocio, emprenda en alguna campafa de

publicidad o investigacidn de mercado.

El problema de los mayoristas es el mantenimiento de STOCKS, -
que requieren fuertes capitales, locales aproPiadbs y personas o-equi
bobpara control y manejo. Su gestidn se encamina a manténer un inven
tario necesario y permanente que satisfaga las necesidades de los -
clientes. Esta tipiéidad de-los mayoristas se observa con mayor de -
terminacion en el caso de los producfos agricolas vy pecuarios (ecar-
ne y productos elaborados) que por lo general son pefecederos, motfvo
por el cual los productos cadrnicos no se los puede almacenar Sin con-
tar con los servicios de refrigeracidn, y ni adn asi, se lo puede al-
macenar por muchos dfas, ya que el producto congelado piefde sabor,
color y lo qUe es mas, disminuye de peso, lo cual genera pérdidas pa

ra el comerciante mayorista.

En la ciudad de Loja no existen personas que se dediquen a co-.
hercializar la carne al por mayor. Toda la carne que sale de Cafrilo
sa lista para el consumo, es vendida al detalle en las carnicerfas, -
micromeréados y tiendas de la localidad. La venta local al por mayor
de productos elaborédos, la fealiza Gnicamente la fabrica de embuéi -

dos INAPESA.

4,3,5,2 Detallistas

El comercio minorista estd considerado como el
eslabdn que sirve al consumidor final. Es por esto, que este éistema
de distribuci6n se 1o 1lama circuito corto por componerse tan sélo -
de dos escalones: detallistas y consumidor.

La funcidn esencial que ejercen los detallistas en la economia
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es vender los bienes y servicios que el consumidor final demanda. EI
establecimiento de una gran cantidad de bienes en un lugar convenien
te es lo que desea el consumidor, deseo que aspira a satisfacer el -

mercado minorista.

El minorista tiene un interés egoista; busca su propia supervi
Qencia y las ganancias. No compra productos en'los que cree que per
derd .dinero. Por esta razén mantiene una cercana vigilancia sobre la
preférencia del consumidir y estan interesados en el crecimiento de

la demanda.

Pese a que generalmente los.:negocios minoristas incluyen una -
gran variedad de productos, usualmente no tienen un gran inventario
de todos o cualquiera de ellos. Las compras las realiza sobre bases
muy pequefias, para un determinado momento; siempre, desde luego, que
los continuos pedidos no le ocasionen mayores costos de transpérte,-

tiempo, etc.

Los minoristas tienen problemas de decisidn sobre qué produc -
tos deben comprar y cudnto de cada uno deben almacenar; y estable -
cer un indice de rotacidn de mercancias. indudablemente que el ani-

lisis de ventas ayuda a estas decisiones.

A los minoristas les conviene llevar un inventario detallado_
y mejor si es permanente. Entre los sistemas mas utilizados podemos

sefialar los siguientes:

1. El inventario sobre la base monetaria, que generalmente se e
va por departamentos y los registros incluyen cifras de ventas,

margen bruto, inventarios, indices de rotacién de stocks, etc.
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2. Otro sistema se organiza sobre base de unidades fisicas, los
registros se llevan por tipo de productos o mercaderfas, pre-
cios, etc., y sirve especialmente para conocer el indice de

rentabilidad de cada producto.

Pero generalmente la mayoria de los minoristas aislados, que -
existen en la ciudad de Loja, no estadn preparados ni les interesa lle

var tales registros, actilan instintivamente y en forma rutinaria.

Al referirnos al sistema de distribucién que se adopta para la
comercializacién de la carne como broducto final en nuestra area de
estudio. Podemos decir que tanto en las carnicerfas, ‘como en los -
micromercados mas representatfvos de la ciudad, lo realizan al deta -
lle. Y, al referirnos al canal de distribucién que se utiliza para -
la venta local de los productos elaborados, también se realiza al de-
talle tanto en los micromercados, tiendas y:en el departamento de ven
tas de la misme fabrica (INAPESA); ya que esta Gltima realiza la ven-

ta de sus productos al por mayor y al detalle (Ver Anexos # 14 y 15).
4.3.5.3 Clientes Habituales

Antes de empezar el analisis de clientes habi-

tuales, creemos necesario definir lo que se entiende por cliente.

Cliente . Definicidn: ''Son personas naturales o juridicas a
las que una empresa vende la mercaderia, productos o servicios me -
diante las operaciones mercantiles de compra-venta que constituyen el

objetivo de su actividad''?®

25, Pdgina 79. Diccionario Enconémico de La Empresa, Andaés Sudrez
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Por lo tanto, clientes habituales, como su nombre mismo lo .di-
ce, serian las personas naturales o juridicas que por costumbre, con-
sumen todos los dias o con bastantz frecuencia un determinado produc-

to para satisfacer sus exigentes necesidades.

Utilizando el andlisis tradicional de las caracteristicas so-
cio-econdmicas de los consumidores, tal2s como: edad, sexc e ingreso,
se puede predecir aproximadamente como afectard estas variables en -

los futuros gastos de consumo.

Muchos analistas han utilizado la investigacidn psicolégica vy
sdciolégica, para explicar el comportamiento del consumidor, 1legando
a determinar que esos impulsos obedecen a dos categorias de reaccio -

nes que son: Necesidades fisioldgicas y necesidades adquiridas.

Algunas necesidades fisioldgicas basicas como: cémer, beber, -
respirar, descansaf, etc., son funciones innatas a los seres humanos,
cuya satisfaccion no puede esperar. Cuando estas necesidades no es-
tdn completamente satisfechas, llevan al individuo a un estado de ten
sién, de intranquilidad, con cuyo impulso tratard de ehcon;rar la sa-
tisfaccion de sus necesidades. Los impulsos son las razones fundamen
tales para interpretar ciertas normas de conducta del individuo. Las
tensiones de impulso conducen hacia la actividad intencionada que es
la.satisfaccién de Iés necesidades basicas. Esté esfuerzo, en la ma-
yoria ae los casos consfituye una accién adquirida que luego se con -
vierte en habito. El hdbito es el consumo de determinados bienes vy
servicios es lo que da las perspectivaé de largo plazo para la comer-

cializacidn de determinados articulos.

Aparte de los impulsos fisioldgicos, hay otros estimulos de ca
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racteres especificos, de tipo social, que son los adquiridos, son ha-

bitos de consumo inducidos por la convivencia social.

"En el caso de la comercializacién de la carne, basados en la
info?macién obtenida por encuestas realizadas a los consumidores (je-
fe de hogar); se ha podido determinar que del ;otal de las familias -
del &rea urbana del cantén Loja, el 89.17 % son.clientes habitﬁales,-
que requieren de este producto pafa'su alimentacidn diaria; el 7,83 %
de familias consumen carne de 2 a 3 veces por semana; y, que el 3 % -
consumen este producto muy rara vez como es de 2 a 3 veces al mes; dg
biéndose indicar que en este Gltimo se encuentran las personas que -
.por razones de enfermedad o costumbre (vegefarianos) no consumeh car-

ne de ninguna especie (1.66 %).
-~ 4.3.5.4 Organismos del Estado

Antes de analizar el tema, es conveniente co-
mentar algo sobre lo que significa el proceso de desarrolio en un -
pais. Entendiéndose por éste el proceso de trasformacién de wuna eég'
nomfa de tipo agro-artesanal a una economia moderna de caracter indqg‘
trial. Dentro de este proceso, todos los sectores tienen que avanzar
equiliﬁradamente para que dicho proceso sea positiQo y sostenido en
un determinado tiempo: de esta manera, y refiriéndonos al sector -
agropecuario; el proceso de produccidn tiene que ir ligado estrecha -

mente con el proceso de comercializacién.

Pero este proceso de comercializacion es bastante complejo, -
conflictivo en nuestro medio, y puede afirmarse que constituye el pun

to débil debido al cual, el sector agropecuario no ha tenido los sufi
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cientes estimulos estatales.

Entre las Empresas Nacionales encargadas del almacenamiento y
comercializacidén de productos agricolas, radicados en la provincia de
Loja tenemos a ENAC y ENPROVIT. Pero en lo qué se refiere al almace-
namiento y comercializacién de productos pecuarios (carne, leche, etc)
no existe intervencidn a1§una por parte del Estado en el desempefio de
estas funciones; con lo que, se lograria una mejor distribucion y a -

menor precio, de tan indispensables productos para la alimentacion hu

mana.

- Clientes Institucionales. Por clientes institucionales abar-

camos a compradores tales como: =
Hosbftales, escuelas, penitenciarias y fundaciones pafticulares de to
da indole. Tales organizaciones son grandes demandantes del producto
en estudio (carne y productos elaborados), es por esto, que no pode -
mos dejar dé ﬁéncionarlos. Este tipo de clientes se distingue de los
clientes industriales y de los revendedores, porque solamente consu -

men y no procesan ni venden.

4.,3.6 Determinacidn del Precio de Venta

En un mercado de competencia imperfecta, la polftfca -
de determinacién de los precios puede reducirse a dos sistemas funda

mentales:

1. Costo mas un porcentaje de ganancias; vy

2. Andlisis de oferta y demanda.

En cualquiera de los casos, el objetivo del producto es obte-
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ner el maximo beneficio.

En los andlisis de los precios de la carne bovina y porcina --
que presentamos posteriormente, lo hécemos Gnicamente por el sistema
COSTO MAS UN PORCENTAJE DE GANANCIA; por séf el método general mas -
utilizado en nuestro medio, para determinar el precio de la carne y

mds articulos de primera necesidad.

Costo mds un porcentaje de ganancia.- La mayoria de los pre

cios de los productos
en el mercado minorista se basan en el método del costo mis porcenta
je, que consiste en agregar al costo total promedio (costo fijo pro-

medio + costo variable promedic) un porcentaje de ganancia.

Para la fijacion del precio de la libra de carne, nos servimos
de la informacidn proporcionada por: La Comisaria Municipal, Cafrilo
sa y por entrevistas realizadas a carniceros de los mercados de la

ciudad.

CUADRO -# 37. COSTOS DE FAENAMIENTO E IMPUESTO MUNICIPAL

(en sucres por animal sacrificado)

PAGOS POR TASA
ESPECIE MUNICIPAL FAENAMIENTO
Bovinos ' : 30 950
Porcinos , 8 340

FUENTE: Cafnilosa, Comisaria Municipal
ELABORACION: Los Autonres.

El cuadro anterior nos muestra el impuesto municipal, y el cos

to de faenamiento por animal sacrificado. En este Gltimo estd in -
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cluido el transporte de la carne, del camal a los puestos de venta,-

ya que se lo realiza en los vehiculos de propiedad de CAFRILOSA.
PRECIO DE LA LIBRA DE CARNE DE BOVINO

Para determinar el précio por el método, costo mas ganmancia, -
tomamos como datos: un bovino de 14 arrobas; el precio de lé arroba_
de carne del animal en pie, en mayo de 1987, es de 2.800 suéres, dgn
biéndose indicar‘que este precio es en el sitio de féenamiento (CA -
FRILOSA), razdn por la que no constan.los costos por transporte de

ganado.
DATOS

Costo del vacuno = 14 x 2.800 = 39.200

14 arrobas = 350 libras

Costo de la libra de carne del animal en pie = 2800 _ 112
. 2
Costo de fanenamiento por libra = 950 _ 2,71
350
. | 30
Tasa Municipal por libra = -—/——= 0,09
350

Para calcular el gasto por el alquiler del puesto en el merca-
do, que se debe aumentar en la determinacion del costo de la libra -
de carne. Se sabe que en una tercena aproximadamente se vende 1.050
'libras de carne por semana, y que el Municipio por el afriendo de un
puesto que se utiliza para carniceria, cobré una renta de 130 sucres
mensuales, lo que equivale a 32,50 sucres semanales, con esto se ob-

. tiene:
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Gasto por alquiler del local que se _ S/. 32,50 |

carga en la libra de carne vendida 1.050 Ibs= 0,03

DETERMINACION DEL PRECIO DE LA LIBRA DE CARNE DE RES SIN HUESO

(Mayo de 1987)

COSTOS

Costo de la libra de carne 112,00

Costo de faenamiento por libra 2,71

Tasa Municipal por libra . 0.09

Gasto por alduiler del local 0,03

TOTAL COSTOS 114,83
+ UTILIDAD POR LIBRA | 25,17

PRECIO DE VENTA (Mayo/87) 140,00

PRECIO DE LA LIBRA DE CARNE PORCINA

Para la fijacion del precio de venta, tomamos como datos: un -
cerdo de 80 kilos de carne (7,04 arrobas); el precio debla arroba dé
carne de cerdo en pie es de 3.700 sucres, en.el lugar de faenamiento
(CAFRILOSA);'? el precio de venta, en mayo de 1987 fijado por el Co

mité de precios es de 160 sucres la libra de carne sin hueso.
DATQS:

Costo del porcino = 7,04 x 3.700 = 26.048

80 kilos = 176 libras = 7,04 arrobas

-

3700 _ qug
25

Costo de la libra de carne del animal en pie =

340

Costos de faenamiento por libra = -—— = 1,93

176
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Tasa Municipal por libra = -—— = 0,05

El gasto por alquiler del local que se carga en la libra de -

carne, es el mismo que el de la carne de res (0,03).

DETERMINACION DEL PRECIO DE LA LIBRA DE CARNE PORCINA -SIN HUE-

SO (En mayo de 1987)

COSTOS:

Costo de la libra de carne 148,00

Costo de faenamiento po; libra 1,93

fasa municipal por libra 0,05

Gasto por alquiler de local _ 0,03

TOTAL DE COSTOS 150,01
+ UTILIDAD POR LIBRA 9,99
| PRECIO DE VENTA (Mayo/87) 160,00

Es necesario anotar que en la utilidad por libra de carne esta
inclufdo el salario del carnicero por su trabajo realizado en el pro

ceso de venta.

Si anaiizamos la utilidad por libra de carne de res s/h que es
de 25,17. sucres, tal vez en forma rapida y superficial dirfamos que
este rédito es demasiado alto. Pero como es conocido por todos, que
mas de una cuarta parte del peso de un vacuno corresponde a carne -
con ﬁueso, siendo ésta vendida a un precio menor al determinado ante
riormente, cubriendo Gnicamente los costos de faenamiento y comercia
lizacién. De manera que la utilidad total de los carniceros es mode

rada.
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Este caso se repite en la utilidad que obtienen las personas -
que se dedican a la venta de carne de cerdo. Con la dnica diferen -
cia que el porcino proporciona la manteca que es muy apetecida para_

el consumo humano, adquiriendo un alto valor econdmico en el mercado.

Precio de Venta de los Productos Elaborados . Debido a la fql

ta de coopera -
cion bor parte dei ejecutivo de la fabrica de embutidos INAPESA, en
la dotaciéﬁ de inforhacién, no se ha podido realizar un anélfsis déi
criptivo de como se determina el precio de venta de los producfos -

elaborados carnicos, que se venden en el mercado de Loja.

De la escasa informacidn recopilada se concluye que los pre -
cios de venta se fijan por los costos aproximados y por los precios -

de los productos competitivos.

En entrevista realizada al Gerente de INAPESA, manifestd, que
debfdo a la falta.de un sistema que les permita conocer los costos -
reales de los productoé, han realizado en forma esporadica exper imen
btaciones, de acuerdo a lotes de produccidén con lo cual han obtenido
costos aproximados que unidos a la comparacién con los precios de

competencia, han hecho posible fijar precios de venta en el mercado.
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CUADRO # 38. PRECIOS DE VENTA DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS

PRODUCTOS . PRECIOQ/KILOS
Jamdn ‘ ~ Lso
Pastel Mejicano | ' 300
Chuleta | 450
Mortadela Especial : A 330
Mortadela Corriente : : 208
Vienesa Especial | 255
Vienesa Corriente 162
Tocino ‘ | 370
Salchicha de freir 385
Chorizo Ahumado Lus
Chorizo 385

FUENTE: Fdabrnica de tmoutidos INAPESA
ELABORACION: Los Autones. ’

Nosotros, como estudiantes de Economia sabemos perfecfamente -
que para el montaje de una fabrica que requiere de gran inversidon es
iindispensable la realizacidén de un proyéctp de factibilidad para sa
ber el grado de rentabilidad con el que operard la fabrica; por lo
que no :podemos creer que INAFESA no lkleve un control estricto d¢ cos
tos que es fundamental para la determinacion del precio de venta, lo
que m3s bien estamos seguros que existe celo en proporcionar informa

cion de costos y porcentajes de utilidad.

4.3.7 Publicidad

""Definimos aqui la publicidad como comunicacidn persuasiva del

vendedor al comprador sobre una base no personal. Se identifican el
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g
consumidor y sus productos, y los mensajes acerca de ellos se trans-

miten a través de los medios de comunicacidn masiva''®®

Actualmente, las cuestiones de propaganda y de pub[icidad se ¥
resuelven con la ayuda del‘conjunto de los eiementos propios de la -
empresa, de la marca, de los productos, de las posibilidades del mer
cado, es decir, que todos estos elementos han de servir de base para

la seleccidon de los métodos a emplear.

En primer lugar, se trata de determinar cual serd el tipo de
publicidad que se deberd realizar: publicidad de lanzamiento, publi-
cidad de mantenimiento, publicidad de prestigio o publicidad manco-

munada.

La Empresa de Embutidos INAPESA, réa]iza el tipo de publicidad
de mantenimiento, utilizando el medio de difusién mds conocido ' que
es la radio. La publicidad de mantenimiento se la aplica, para una
marca o un producto ya conocido y consiste en recordar de vez-en -
cuandoAy. en ciertos perfodos seleccionados, las cualidades de la -
marca o del producto. La argumentacién debe variar en funcidn de -
lo que se debe destacar, segiin las circunstancias del momento, para_

desarrollar las ventas.

Esta fabrica utiliza este tipo de publicidad, debido a que no
existe preocupacidén por parte de la empresé, ya que, la demanda no
ha necesitado de estos estimulos y ha respondido en forma lenta pero

satisfactoria en beneficio de los empresarios. Es por esto, que la

26, Pdg. 502: La Gerencia Comencial. OXENDELDT
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empresa realiza publicidad pero no de sus productos sino mas bien pa
ra mantener la imagen de buena reputacidén y solvencia. Esto se debe
a la poca competencia que le hacen las fabricas de otras partes del

pais y por ser-la Gnica en la provincia de Loja.



CAPITULO  QUINTO

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES”

Como resultado del andlisis realizado en este trabajo de inves
tigacién, se presenta en este capitulo una recopilacidn de las con -
clusiones y recomendaciones mas importantes, siguiendo el orden del

‘desarrollo.

La implementacion de las recomendaciones, reviste una impor -
tancia primordial, toda vez que han sido formuladas con la exclusi-

va finalidad de propender al desarrollo de este importante sector.

5.1 CONCLUSIONES

t. En el subsactor pecuario encontramos: una baja produccién y -
productividad, debido a la mala utilizacion de técnicas adecua

das para el mejor aprovechamiento de los recursos existentes.

- ~ La falta de un mercado de ganado bien 6rganizado y confiéble,
que ofrezca precios> razonables para las diferentes especies y
categorias de ganadd;_ Siendo éste:motivo principal por el cual
los productores ganaderos ho invierten en busca de mejores -

sistemas de produccidn.

- La comercializacién de la carne como producto final, en la ciu

dad de Loja, se desarrolla en un mercado de competencia imper-

fecta. /’n ) ’ f )
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Las tercenas o carnicerias que funcionan en los mercados muni-
cipales, carecen de las mds elementales normas de higiene; tan
-to, en las instalécfones del puesto de venta, como el material:

utilizado para envolver la carne vendida.

La faltade;xﬂftféés de precios acdrde.Con los diQersos estré-
tos de‘produccfén ;lhace crear en el:productor agrbpecﬁérib un
ciekto‘gradovde inseguridad.én”la comercializacidn de sus pro=
ductos, lo que trae como.resultado que en la fase de comercia--
lizacion el mayor beneficiado sea el intermediario antes que

el mismo productor.

La ganaderfa es la principal ocupacipn del agro lojano, la mis
ma que esta representada principalmente por bovinos, porcinos,

. ovinos y caprinos.

La principal 'causa limitante de la produccidn pecuaria en la
provincia de Loja, es la escasez de pastos originada por la se.

qufa.

"En. los- Gltimos afios se ha dado un acelerado crecimiento en la
. produccidn avicola, especialmente en los cantones de Loja, Ca-

tamayo y Maca ra.

Los.principales broveedores.del ganado que se faenaAen el Ca-
'mal‘Frigorffico Loja S.A, son: de ganado bovino, el 80 % pro -
‘viene de lé.provincfa de Zamora Chinchipe y Gualaquiza{ el 20%
restante es prbveniente-del cantdn Loja, Paitas, Caivéé y Gon- '
~zanama, con ié que se hé»podido detérmfﬁa} qué grén parfe de

fa produccidn ganadera de la provincia de Lojé es vendida en -
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el mércédo de Guayaquil. De ganado porcino, tenemos que el -
90% proviene de los cantones: Loja, Puyango, Calvas y Paltas;-
y el 10 % restante de otros lugares de la provincia. -De gana-
do ovino, tenemos a,éaraguro y San Llucas. De caprinos, Celi-

ca, Puyango y Macara.

La prevalencia de Cysticercus cellulosae, que presentan los -
animales que se han sacrificado en CAFRILOSA durante el perio-

do de 1978-1984 es de 5,50 %.

Los cerdos.sacrificados‘en CAFRILOSA y que resultaron positi -
vos a cysticercus cé]lulosae, proceden de casi todos los canto
nes de la provincia de Loja y también de Zamora, con los si -
guientes porcentajes: Loja 54,93 %; Calvas 12,20 %; Macarad -
7,12 %; Paltas 5,61 %; Celica 5,17 %; Puyango 3,68 %; Gonzana-
mad 1,77 %; Catamayo 1,01 %; Espindola 0,88 %; Sozoranga 0,25 %;

Imora 7,38 %.

El nivel de ingreso familiar en la ciudad de Loja estd distri
bufdo de la siguiente manera: el 32,67 % de familias reciben
un ingreso mensual de 20.001 a 30.00C; el 30,33 % de 15.001 a
20,000; el 17,83 % de-10.001 a 15.000; el 6,67 % de 30,001 a
40.000; el 4,5 % de menos de 10.000; el 4,33 % de mas de -

40.000; y, el 3,67 % de familias reciben un ingreso mensual de

10.000 sucres.

En forma general se concluye que en la ciudad de Loja, el in--
greso mensual medio familiar es de 21.506 sucres; el ingreso -

percapita mensual de 4.301,20; el consumo percipita de carne -

mensual es del
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E1 consumo de carne, es menor en los estratos de bajos niveles
~ 'de ingresos y mayor en los estratos de ingresos altos. Dicho
. de otra manera el consumo de carne depende fundamentalmente del

“nivel de ihgreso y también de la Qreférencia QUe‘ tengan los

individuos por consumir este producto.

El incremento del consumo anual de carne en la ciudad de Loja,

se debe Gnica y exclusivamente al crecimiento poblacional.

Los gustos, preferencias de los consumidores y los cambios po .

"sibles o reales en la distribucién del ingreso percdpita son

bisicos para. determinar la tendencia de los consumidores.

La carne és el alimento fundamental en la nutricién humana,por

que ella proporciona al hombre buen nimero de proteinas. Jun-

to a este valor intrinseco de la carne, est3 el hecho de que -

ella es un pfoducto pereciblé'y,queapuede dar origen'en'ei hom -

bre a graves enfermedades téxico-infecciosas, si esta carne no

reine las mejores condiciones de sanidad, conservacién y mane-

jo antes de ser consumida. -

El proceéo de faenamiento del ganado en el Camai Frigorifico -
Loja S#Aa se lo realiza en.excelentes‘condiciones técnicas e
higiénicas. '

AN

El pkoceso.de fabricacién que sé utiliza en la fabrica dé'embg

tidos INAPESA es el 90 % mecanizado y el 10 % de métodos manua

les, por haber ciertos productos que requieren de este método.

El control de calidad que realiza la fabrica de embutidos INA-
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PESA,. lo hace en forma empirica o subjetiva; esto es, visual -
mente o saboreando los productos, basado en su amplia experiég;

cia y en su desarrollado sentido del gusto.

Por ser la comercializacion la que determina la aplicacion que
debe darse a los recursos, a través de la especificacidn de
loé productos; yv por ser el proceso que pefmite obtener los
bienes en lugares més épartados y, @ precios razonables. Se
concluye diciendo que la comercializacidn es una vgrdadera -

fuerza reguladora de nuestra economia.

En nuestro medio el canal de distribucién mds wutilizado para.

la venta de la carne y productos elaborados es al detalle.
RECOMENDAC IONES

Que el M.A.G. con su cuerpo de profesionales especializados en
Zootecnica, realice cursos de capacitacién'dirigidos a los ga-
naderos campesinos, para lograr un aprovechamiento 6ptimo  de

los recursos.

Fijar tablas de precios con vigencia en todo el pafs, tomando

en cuenta las diferentes calidades de carne.

Las Comisarfas Municipal y,de Salud, deben ejercer estricto -

control sanitario del Camal y lugares de expendio al pdblico. -

Sensibilizar a las autoridades seccionales y nacionales sobre
la necesidad de dotar a las poblaciones rurales de un sistema

adecuado de agua potable y alcantarillado, eliminando en esta
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forma el fecalismo al aire libre, que es una de las principa -

les causas para que se desarrolie la cisticercosis.

Se recomienda a las empresas, la adopcidén de un sistema adecua

do de contabilidad de costos.

Se recomienda a la fabrica de productos elaborados realizar -
cualquier esfuerzo tendiente a la tecnificacion del control de
la calidad de sus productos, efectuando los andlisis de labora -
torio indispensables, ya sea por muestreo, por lotes, etc., a
fin de garantizar plenamente la bondad de los mismos, lo cual
garantizard, a su vez a las empresas, la permanencia en los -

mercados conquistados y su s6lido prestigio.

Se debe realizar un estricto control de los camales clandesti-
nos para evitar la venta de carne no apta para el consumo huma

no.

La construccién inmediata de un mercado para ganado en pie,fue
ra de la ciudad y con todas las instalaciones adecuadas y re -
glamentos que garanticen el buen desenvolvimiento del acto de

compra-venta.



RESULTADOS

 PRIMERA HIPOTESIS

La oferta de carne y sus elaborados no satisfacen la demanda_

de mercado.

~ Para aceptar o rechazar estadisticamente la hipbtesis antes -

expuesta nos planteamos las siguientes conjeturas:

HIPOTESIS NULA (H,)

La oferta de carne y sus elaborados es igual a la demanda de

mercado. Ox = Dx.

HIPOTESIS ALTERNATIVA (H,)

La oferta de carne y sus elaborados no satisfacen la demanda -

de-mercadq 0x < Dx

Para demostrar se elige un ensayo unilateral, puesto que se es’
td interesado en determinar si la oferta de carne es demasiado baja_

con relacidon a la demanda.

DATOS:
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La oferta media anual de carne (bovina y porcjné) en la pobla-
cién. de la ciudad'de Loja, en el perfodo 1981-1985, ha sido de:
.1'6h8.201,60. - Kilos, con una désvﬁacién tipica de 155.362,11. Pa-
~ ra proceso de ensayos de hipbtesis se ha tomado una muestra de 600 -
encuestas, dirigidas al jefe de hogar, de las cuales”se ha pqdidg de
terminar un'consumé medio anuajvde f36,08:ki]qs. La probasilidad m&
Rima con la que en el ensayo de la hipdtesis se puede cométer un_
error es de 0,05 ( « = 0;05)§ es decif se astd con un 95 2 ‘de con-

' fianza de que se toma la decisién adecuada. (Ver Anexo # 16).

FORMULAS UTILIZADAS

‘ S S
0-
X
, o._ _o
T T
0; o _155.362,11 6.342,63 .
. v/ 600 '

_Si el nivel de significacin es 0,05, Z = 1,645 como lo mues -

tra la figura siguiente:

DE
ACEPTAC 10N

REGION DE RE-
 CHAZO
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Se tdma'comO‘regla de decision:
1. ' La aseveracidn no es legitima si la Z de la media muestral es
menor a -1,6&5. En otras palabras, se rechaza la (Hg) para

valores de Z menores de -1,645 (Z < -1,645)

2. En caso contrario,la aseveracion es legitima. Es decir, - se

- acepta la (Ho) para valores de Z'mayores de -1,645 (Z > -1,645)

CALCULO
uo= 1i6u8.zot,6d Kilos
X = 136,08 Kilos
o- = 6.342,63
X . .

136,08 - 1'648.201,60
6.342,63

~N
[

-259, 84

'Ahofa, l36,b8‘en'unidades tipificada§ es.igual a -259,84, que
'_és mucho menor.ae -l 6#5. AsT pues; por la régla de deciskén se de-
1'>duce que la aseveracién no es legntnma y que los resul tados muestra-
ﬁes son altamente sugnnflcatvvos Es dec:r, se rechaza la hipotesis

‘ de que la oferta de carne es cgual a la demanda, y se acepta la hupo
tesis que dlce La oferta de carne no satisface la demanda de merca-

do.
SEGUNDA HIPOTESIS

El faenamiento del ganado se lo realiza bajo formas totalmente
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antihigiénicas.

Para demostrar esta hipdtesis nos servimos del método de la ob

servacion.

‘A lo largo del procesd de inveétigaciSn dél presen£e trabajd,?
hemos podjdo observar de cerca el lugar en donde se ejecuta el proce
so de faenamienfo del ganado. Lo que nos ha servido de base para
sentar un criterio. Firme y disprobar la hipétesis antes expuesta; ya
que el Camal FéigdrTfico Loja S.A., sT redne las condiciones sénita-
rias aconsejables, establecidas en las regulaciones municipales y'
normas nacionales. Esta empresa en la actual idad labora con el 100%

de tecnificacidn y 80 % mecanizado.

Pero asimismo no podemos dejar de anotar que este fendmeno se
presenta en los camales clandestinos de cerdos, QUe en nuestro medio
existen en gran nimero, durante los dias feriados. En los cuales se
realiza el proceso de faenamiento en lugaresique no cumplen con las
normas sanitarias y lo que es ﬁés ;fn examinar el animal antes de -

ser sacrificado.

3. El control de calidad de los productos en estudio se realiza -

actualmente en forma empirica o sobjetiva.

Esta hipdtesis planteada en el inicio de nuestro estudio se ha
llegado a determinar que la mismaves verdadera, ya que en nues
tro medio en la empresa INAPESA, de lo que hemos podido obser-
| var y de una entrevista logfada con uno de los empleados, el
>Control de Calidad se lo hace sin usar las técnicas sefialadas_

por el INEN, se lo comprueba al producto por simple observa -
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cidn o probando el mismo. No cumplen con el anadlisis de labo-
ratorio; ya sea por muestreo o se lo puede hacer por lotes con

el fin de garantizar plenamente la bondad de los mismos.

La falta de tablas de precios por tipos de carne no incentiva
a los productorés ganaderos e impide la crianza de ganado de

carne.

" Esta hipotesis es aceptada, ya que de lo que hemos podido ob -
_serVar y conyersér con algunos émpresarios, como también ang-
nos productores Seﬁélan de que péf falta de estimulo de parte_
de las‘autoridadésfqué,gon,loﬁ encargados de regular le ”pre-
cios de la cérne.y de sus derivados, no les es posible empren-
der en la crianza He ganado de carne, ya que dicha tarea re -
quiere de mayores inversiones y gastos, lo ﬁismo que no se tra

duce en precios justos para sus productos.

Dicho estimulo serfa la fijacién de tablas de precios para que
estén vfgentes en todo-eI paTs de acuerdo a las diferentes ca-
lidades de carne con lo que se facilitaria el desarrollo de la
génader?a dé caine y as? un mejor aprovechamiento del mercado_

ampliado. -
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ANEXO # 1

Para demostrar la -formula mas adecuada que nos conduce a deter-
minar el tamafio de la muestra, partimos de la relacién entre la medjq;
de la poblacidn ;; y la distribucién en el muestreo de la media X , que

~ puede ser vista de nuevo mediante un bosquejo de la curva normal, como

‘la figura siguiente:

z0os W -E y E=2Zog (1)

. donde E-= el error muestral, o la diferencia entre una media -

mueéﬁ4il X y la media poblacional i ; es decir:

También la muestra que el recorrido del intervalo de confianza

es 2 (E); cuando o, es reemplazada por g /V m



Q

(2)

R

Reemplazando (2) en (1)

E = z 2
' v n
2 2
) = 52
. ZZ 2
T]. = o
g2
En donde:
n % tamafio de la muestra
Z = nivel de confianza

E = error muestral maximo

o = Desviacidn standar de la poblacién.



ANEXO

2

ORGANIGRAMA  ADMINISTRATIVO . DE CAFRILOSA

JUNTA DE ACCIONISTAS

| DEPARTAMENTO AOMINISTRATIVO

DIRECTORIO

]

GERENTE

I

SECRETARIA

CONTAmum@ IB_ODEGA CONSERJVE

1 |
1 . 1
JEFE SECCION JEFE SECCION]
| MANTENIMIENTO PLANTA
| | | [ i
CHOFER| |MECANICA| |susPropucTos| |euaroian] [ Faena

PLANTA
LALTA 13




ANEXO 3

INFESTACION ANUAL DE CISTICERCOSIS EN CAFRILOSA
% 4 ANOS 1978 - 1984 ’

6'5

5.7 5.7 5.6

5.23

S.14

4.62

1978 1979 1980 1981 1982 1983 1984 ANOS



LA

SEGUN

1978 - (984

DESDE

~ CISTICERCOSIS

PROCEDENCIA

Yo

4

ANEXO

vro1

VONVY020S

V100NIdS 3
o»m WYLV
VWYNYZNO9
09NVANd
<u}4mo
SY11vd
VYYIVA

VYOWVYZ

1.77
T7 1.01 ,
. — 0.88

3.58

5.17

5.61

7.12

1.38

SVAIVI -

12.20

SL.?3

60
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ANEXO # s

CALCULO DE LOS INDICES DE PRECIOS DE LA CARNE, TOMANDO COMO

BASE AL ARO.DE 1981

CARNE BOVINA

lp = — Afio Base: 1981
Po '
1981 2325, 400 - 1003
33,25 -
1982 LIS 00 - 123,76 3
33,25
1983 183 00 - 226,59 %
33,25
1984 89,06 100 - 267,85 3
33,25
1985 520 00 - 34346 %
33,25
1986 1308 100 = 393,65 3
) CARNE PORCINA
1981 LM 00 2 100 %
45,45 .
982 2L g L 23 g
. - 45 45
1983 588 00 - 166,51 %



_ - h5,45

.1985 144,93

. L5, 45
1986 168,67

CARNE .DE GALLINA

1981 35,31
1982 36,26
' . 35,31
1983 éé;ﬁi_
o84 85,94
35,31
1985 101,02
35, 31
121,94

1986
' 35,31

100
100

100

100

100

100

100

100

100

262,64 %
318,88 %

371,11 %

100,00 %

102,69 %
180,77 %
243,39 %

286,09 %

345,34 %



ARNEXO #. 6

PROYECCION DE LA POBLACION DE LA CIUDAD DE LOJA

(1982 - 1986)

AROS . POBLACION *4, 8%
1982 71.652.

1983 75.091

1984 - 78.695

1985 82.472
1986

86.431

FUENTE: 1V Censo de Poblacib6n 1982, INEC.
ELABORACION: Los Autores. ’

*

Tasa de crecimionto poblacional de £a ciudad de
Loja, tomada del Libro de nesumen del Cuarnto -
Censo Poblacional de 1982, de Los archivos ‘del
INEC.



g CONSUMO DE CARNE EN LA CIUDAD DE LOJA (LBS),

ANEXO No O

(1981-1986)

CARNE BOVINA

ANOS CARNE PORCINA TOTAL
1981 2' 143,050 1'0kk, 208 3'187.258
1982 2'189.250 1'091.275 3'280.525
1983 2'234.150 11128.718 3'362.409
1984 . 2'251.650 1'108.718 3'360.368
1985 2'353.557 1'071.478 3'425.035
1986 2'437.071 1'017.324 3454, 395
FUENTE: CAFRILOSA

ELABORACION: - Los Autones.

TASA DE CRECIMIENTO PROMEDIO DEL CONSUMO TOTAL DE CARNE

EN LOS ULTIMOS SEIS ANOS

i = (-
~ Diggs

. 1/5
(3145h. 395 _

L A1

© 3'187.258

0.0162275

1,62275 %



ANEXO 10

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL SACRIFICIO Y FAENAMIENTO DE GANADO BOVINO

BOVINO
[
RECEPCION

1
REPOSO

l

RECONOCIMIENTO SANITARIO

|

i
CORRAL ESPERA

I

ATURDIMIENTO

SANGRIA
[

ENFERMOS

i | R

SEPARACION DE CABEZA Y EXTREM

IDADE S

l B

 SANGRE f

DESCUERADO

—d

—

—

CUEROS

EVISCERACION

SALAR

b

CABEZA

[e_cerEBRO]

INSPECCION SANITARIA

‘ { |
LE. LEnGua)

|
|

DIVISION DE CANALES

—— |

- VISCERAS - LAVADO Y PESAUVE

~ DISTRIBUCION

l ~ I

LAVADO Y PREPARAC.

ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO ]

] , =

DISTRIBUCION DISTRIBUCION




ANEXO I

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL SACRIFICIO Y FAENAMIENTO DE GANADO PORCINO

[ Porcino ]
| |
|  RECEPCION |
I v
REPOSO

{
| RECONOCIMIENTO SANITARIO

" DISTRIBUCION

™1 ENFERMOS
CORRAL ESPERA .
]
| ATURDIMIENTO ]
|
SANGRIA
R ] = SANGRIA
AGUA:65°C R | : ,
| ESCALDADO | | _
[ ' MORCILLAS
[ DEPiLADO ]
- —4AGuA FRA|
[CAVADO OREG ] DISTRIBUCION
SEPARACION DE CABEZA Y PATAS
= - :
EVISCERACION . _ -
l CABEZA YPATAS
INSPECCION SANITARIA ‘ 4
T = LAVADO Y PREPARAC)
_ , [ LAVADO ] : .
VISCERAS
AGual ] : DISTRIBUCION
| FRIA : . PESAJE '
LAVADO Y PREPARAC -
[ . _I
DISTRIBUCION | LALMACENAMIENTO FRIGORIFICO




ANEXO 12 :

DIAGRAMA DEL PROCESO DEL RECORRIDO
Proceso de Fabricacion de Embutidos de Carne

\

OPERACION N/ ALMAC ENAJE O 0PERACION [ JINSPECCION T >> TRANSPORTE

INCIERTA

CARNE EN CANAL

@ INSPECCION ¥ PESAJE

A LA CAMARA FRIA _ ,
ENFRIAMIENTO ’ '

A LA MESA DE DESARME
3/ DESARMAR EN CUARTOS Y CLASIFICAR GRASA

FUNDIR

ENVASAR

. : M N
LOMOS Y PULPAS . ALMACENAJE

. B A LAS TERCENAS
-@IS' DE SHUESAR. : . VENTA AL CONSUMIDOR

HUESOS 26,

(8) CORTAR LA CARNE PESAJE

> A LA BASCULA

-

‘ fesaae |
SAL ’ - VENDER O BOTAR

A LA BODEGA O TERCENA

ALMACENAJE PARA

SALAR EN SECO
A LA CAMARA DE ENFRIAMIENTO
24 HORAS ENFRIAR '

AL MOLINO
12 MOLER

. ) ] . T
SALES Y CONDIME NTOS A LA MEZCLAOORA 0 A LA CUTTER

@ MEZCLAR(MEZCLADORA ) BATIR( CUTTER)

LAS EMBUTIOORAS

ENVOLTURAS PLASTICAS O NATURALES ;
: _ @9 EMBUTIR
CRUDOS cocio0s

AL CONGELADOR O AL HORNO DE 1
!
|
j

RAYOS ULTRAVIOLETAS

CONGELAR _O TRATAR CON:
RAYOS ULTRAVIOLETAS

1

A LOS HORNOS DE AHUMADO ]l
0.67 4 72 HORAS () - AHUMAR | S ' :
. ; o o :
CRUDOS [ - COCIDOS )
A LAS PAILAS 0 ARMARIOS DE
A LAS CAMARAS DE MADURACION COCIMIENTO
Y SECADO COCCION .
AL SITIO DE ENFRIAMIENTO
8 A 150 DIAS SECAMIENTO Y MADURACION ENFRIAR EN TINAS O DUCHAS DE
L AGUA FRIA.

INSPECCION FINAL
AL ALMACEN DE PRODUCTOS TERMINADOS

EN ALMACEN PARA EL DESPACHO




ANEXO I3

DIAGRAMA DEL PROCESO DEL RECORRIDO

Proceso de Fabricacion de Jamones Crudos y Cocidos

CARNE DE PORCINO EN CANAL

DESARMAR Y CLASIFICAR A
TODAS LAS CARNES EXCEPTO PIERNAS Y BRAZOS

DESHUESAR DIVERSOS USO0S

|
INSPECCION Y PESAVE
A LA MESA DE DESARME
o SACAR LA GRASA
) © GRASA

HUESOS 8%

PESAR

SAL MUERA

(]

ALMACENAR PARA LA
VENTA
SALMUERA Y AJO( OPCIONAL) DE INYECCION

Q INYECTAR SALMUERA

INYE CTAR SALM
€ CTAR SALMUERA | () A LAS TINAS DE SALMUERA

3 A 60148 0 SALAZON

‘A LAS TINAS DE DESAGUE

DESAGUAR EN TINAS CON
AGUA NATURAL

SALAZON EN SECO . 12 HORAS

‘ ESCURRIR EL EXCESO DE AGUA
A LAS TINAS DE DESAGUE ‘

A LOS HORNOS DE
AHUMADO

f AHUMAR

[ aL sanco o€ erensapo

. DESAGUAR CON AGUA
NAT URAL

; MOLDEAR Y PRENSAR
A LDS HORNOS DE )
AHUMADO

A LAS CAMARAS
DE SECADO

A LAS PAILAS O ARMARIOS
DE COCIMIENTO

1/2 HORA: OCC10ON
SECAMIENTO A LA N 3 1/2 HORAS @ coccio
TEMPERATUR A m ARUMAR =\ ENFRIAMIENTO NATURAL( 12 HORAS )
AMBIENTE

O ACELERADO EN MENOR TIEMPO




ANEXO 14

 FLUJOGRAMA DE LOS SISTEMAS DE COMERCIALIZACION

DE LA CARNE EN LA CIUDAD DE LOJA

CAFRILOSA

y

TERCENAS

A /

y A 4 .
[TIENDA S| |[MICROME RCADOS]

4

| GONSUMIDOR|
o FINAL

FUENTE : CAFRILOSA
Elaboracion : Los -qutores



ANEXO 15

FLUJOGRAMA DE LOS SISTEMAS OE COMERCIALIZACION

DE LOS PRODUCTOS .-ELABORADOS DE INAPESA.

INAPESA

Y

* Mayoristas |

y

Minoristas

Y

Consumidor
Final

¥ .Solo en las ciqudes de: Q_u.ito. Guayaquil "y
Sto. Domingo.

FUENTE : INAPESA,

Elaboracion: Los Autores



ANEXO # 16

- TOTAL DE CARNE (BOVINA-PORCINA) EN EL PERIODO _

1981 - 1985
ARNOS , . - TOTAL EN KILOSV
' (x) '
1981 o 11448, 754
1982 - 10511.034
1983 ~ 1'706.897
1984 ' ' 1'687.092
1985 ‘ . o 11887.231
T X =8'241,008
x = LX , § . B8'241.008 _ 1'648.201,6
n . 5
[t x2 X 2
S =\ - )
! N N

AY

s - v[1.3703529 X 10!% _ 0§'2u1’008)2
> >

s = Qé,7ho7os9 x 1012 - 2.7165685 x 1@12

S =/ 2,13738 x 1019

S = 155h362,1f

Ver Cuadroi# 18 . El consumo medio mensual por familia -



multiplicado por 12 meses, obtenemos el consumo medio antal de la -

muestra.

CONSUMO MEDIO ANUAL DE‘LA‘ MUESTRA = ”’% Ks.x 12 = 136,08 Kilo/afio



ENCUESTA DIRIGIDA AL JEFE DEL HOGAR

Fecha.. v iiiiiiiviinnineasnnnes Ceeaen .o cene Bdad.......vcove i .
1 Domicilio: ....... . eaaseess eeeieaneessene .
Canto Parroquia Barrio
2, Sexo? I [ Masculino l I Femenino
- ) . - -
3. Nivel de Instruccidn: Primaria |~

Secundaria ||
Superior ]
Ninguna ]

b Profesién: .......... Usted eé?l:] Trabajador piblico
" | _ l:l De. 'la pequefia industria
I_—:] Agricultof
I___—l Operario de artesania
l:] Comerciante
lj Otros

5. Su vivienda es? I: Propia
. v | "] Arrendada

|1 oOtras |

6. Nimero de personas que conforman su familia: ..........c.0uuns
7. Cudntos miembros de su familia dependen de su ingreso: .......
8. Cudl es el ingreso mensual que Ud. recibe? ............. ...t

|™] Menos de 10.000
|™"] 10.000 |
| ] 10.001 - 15.000
| ] 15.001 - 20.000



] 20.001 - 30.000
=] 30.001 - 40.000
7] Mas de  40.000

9.. Otros m‘i.embros de su familia contribuyen con valan'fng_res_o mep,’
sual ‘para gastos del hdga'r..: ] si ] No
, |:l Cényuge. | | |
Ij_ .Hijos

|__] otros parientes

10.  Cuadnto de su i-hgreso mensual asigna Ud. para:

~ Alimentos| | Menos de 3.000
|1 3.001 - 4,000
|— 1 4.001 - 5,000
] 5.001 - 8.000
|1 8.001 -12.000
7] 12.001 -20.000
|:] més de 20.000
Vivienda [T Menos de 2.000
| 7] 2.000 - 4.000
’i: | 4,001 - 6.000
| ] 6.001 -10.000

| ] 'mas de 10.000

.'Vest'i‘do.!"e-_s'ir‘»dum‘en‘ta‘r.i‘a I_—__:] Menos de 1.000
] 1.000 - 20000
7] 2.001 - 4,000

;|1  Mas de 4.000



Misceléneoé‘(salud, recreacién | | Menos de 2,000

turismo, ete).uveuninnnnnnn.. ,
| ™™ 2.000 a 3.000

7] 3.001 a 4,000

7] 42001 a 5.000

|T] Mas de 5.000

11. Consume Ud?.

[E::] Carne

] } Productos elaborados

]:::] Ambos
| ] Ninguno

12, Con mas frecuencia Ud. consume:

| ] Carne o |777] Productos elaborados
13. Cuédntos dias a la semana consume o= ol 1 =
Cudntas libras diarias: ..uveeeereunonnunnnnnn.
14. Cuantos dias al mes consume Carne: .............
Cuantas libras por dfa: ..... e e
15. Habitualmente Ud. consume carne de: | | Res

|”] Chancho
T] ovino
T caprino
l:::] Pollo
| ] Otras

16.  Dénde compra la carne?: |71 En Inapesa

,[::] En supermercados



I:::] En mercado piblico

] En tiendas del barrio

17, Qué vproducto.s elaborados consume: Cantidad Mensual( Kilos
' o lib)

7] ‘Jamén : - R R P PP RREE

| ] Pastel mejicano ...
| ] Chuleta e U
| ]  Vienesa especial e
[::j Vienesa cérriente I
|:i:] Mortadela especial P .
| ] Mortadela Corrienfe e
I:::] - Salchicha de freir et
|:i] Chorizo ahumado . - TR

] Tocino . . e,

18. Qué le parece los productos fabricados por INAPESA, comparados

con los de La Europea o de otras fabricas?......... v eereaeans

19. Tiene alquna recomendacidén en cuanto a higiene o comercializa-.
cidn de los productos carnicos .que son vendidos para el consu-
mo humano?....... ..o, Cedreraseaisacreacenne .

..............................................................

....................................................................
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Cuadro

Cuadfo
Cuadfo
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Cuadro
Cuadfo
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INDICE DE CUADROS

Uso actual y potencial del suelo en la pro-

vincia de Loja e il iiiieinnnnninnan,

Superficie total de pastos naturales y arti

ficiales dé‘la provincia de Loja (1985)....

Estimacién de la poblacién ganadera en la -

provincia de Loja.......ovvuiiinn, e e
Existencia de ganado: vacuno, porcino, ovi-
no y caprino en los cantones de la provin -
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