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Resumen

La presente investigacion tiene como objetivo principal elaborar un estudio de
prefactibilidad para la producciéon de galletas saludables hechas de frambuesa con
pitahaya y fortificadas con harina de kiwicha en el departamento de Lambayeque, para
lo cual se realizé el correspondiente estudio de mercado y de, ademés se realiz6 el
analisis técnico y economico para determinar la factibilidad del proyecto. La
investigacion realizada es de tipo aplicada y descriptiva, en la que se ha tomado una
muestra de 153 personas del total de pobladores de Lambayeque pertenecientes a los
NSE A, B y C; las técnicas empleadas fueron encuesta, observacion y analisis
documentario con sus instrumentos correspondientes cuestionario, Check list y guia de
observacion.

La capacidad de planta propuesta es de 150 paquetes de galletas saludables diarios,
teniendo como materia prima principal la harina de kiwicha y trigo, pitahaya y
frambuesa; la planta estara localizada en la ciudad de Chiclayo por cumplir con los
factores determinantes para la localizacion; el proceso de elaboracion de las galletas
saludables sera artesanal por lo que no se empleara tecnologia avanzada. En cuanto a
la evaluacion econdmica y financiera se obtuvo un VANF de S/. 170 783.99 y un TIRF de
763%.

Por lo tanto, se puede concluir que, la produccion de galletas saludables en el
departamento de Lambayeque es factible porque existe una demanda para el producto y
segun el estudio de ingenieria se cuenta con los factores determinantes para el proceso
de produccioén, ademas los indicadores econdémicos financieros resultaron positivos para
tanto para el escenario conservador como para el pesimista.

Palabras clave: Prefactibilidad, pitahaya, frambuesa, harina de kiwicha, galletas
saludables, impacto ambiental

1 Adscrita a la Escuela Académico profesional de Ingenieria Industrial, Pregrado, Universidad
Sefior de Sipan. Pimentel, Pera, Cédigo Orcid https://orcid.org/0000-0002-2550-1819
2 Adscrita a la Escuela Académico profesional de Ingenieria Industrial, Pregrado, Universidad
Sefior de Sipan. Pimentel, Pert, Codigo Orcid https://orcid.org/0000-0002-1258-140X



https://orcid.org/0000-0002-2550-1819
https://orcid.org/0000-0002-1258-140X

Abstract

The main objective of this research is to develop a pre-feasibility study for the production of
healthy cookies made of raspberry with pitahaya and fortified with kiwicha flour in the
department of Lambayeque, for which the corresponding market study was carried out and,
in addition, carried out the technical and economic analysis to determine the feasibility of
the project. The research carried out is of an applied and descriptive type, in which a sample
of 153 people has been taken from the total population of Lambayeque belonging to SES A,
B and C; The techniques used were survey, observation and documentary analysis with their

corresponding questionnaire, Check list and observation guide instruments.

The proposed plant capacity is 150 packages of healthy biscuits per day, having as main
raw material kiwicha and wheat flour, pitahaya and raspberry; The plant will be located in
the city of Chiclayo because it complies with the determining factors for the location; the
process of making healthy cookies will be artisanal so no advanced technology will be used.
Regarding the economic and financial evaluation, a VANF of S /. 170 783.99 and a TIRF of
763%.

Therefore, it can be concluded that the production of healthy biscuits in the department of
Lambayeque is feasible because there is a demand for the product and, according to the
engineering study, there are determining factors for the production process, as well as
economic indicators. financial results were positive for both the conservative and pessimistic

scenarios.

Key Words: Prefeasibility, pitahaya, raspberry, kiwicha flour, healthy crackers,
environmental impact
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1.1.Realidad problemaética

En un estudio elaborado por Allemandi, Castronuovo, Tiscornia, Gutkowski,
Gijena y Nessier (2020) en Argentina sobre la influencia del marketing en la calidad
nutricional de los nifios se demostrd que la publicidad y el consumo de alimentos
no saludables estan directamente relacionados, esto se debe a que las grandes
empresas que producen alimentos altos en azlcar, conservantes, grasas trans,
entre otros productos que afectan a la salud de los consumidores invierten fuertes
cantidades de dinero en publicidad, captando asi la atencién del publico e
incrementando en gran manera el consumo de sus productos. Cabe resaltar que el
32% de los alimentos menos saludables tenian como imagen a celebridades muy
populares en la poblacion joven y el 40% de alimentos no mostraban su valor

nutricional real en el empaque causando asi confusion entre los consumidores.

Likewise, in Brazil a study was conducted on the diet of women in the rural Rio
Grande area, which found a higher than recommended consumption of unhealthy
foods and a lower consumption of healthy foods; This factor causes the rural
population of Brazil to be more prone to contracting chronic diseases; A problem
that has arisen since the late 1990s, when the increase in industrialized products
was replacing healthy foods with fast, highly processed and ready-to-eat foods,
which contain high levels of fats and sugars , this being one of the main causes of
overweight in this region. It was also pointed out that a large part of the population
does not have healthy eating habits, because most of them are unaware of the
nutritional value of the products they consume in their daily diet. (de Castro, Odeh
& Dalke, 2020)

México is no stranger to this problem, since its population also has a
considerable rate of consumption of processed foods with a low nutritional level, but
unlike the countries mentioned above, the rate of consumption of these foods is
lower, as pointed out by Romo & Ortiz (2019) in the article titled “Contribution of
Nova food groups to energy and nutrient supply in Mexican households”, families
headed by older people prefer to consume nutritionally balanced foods, in contrast
to families headed by young adults who have a greater tendency to consume of
sugary drinks, cookies, fast foods and processed foods. It was also shown that

countries with higher income prefer to consume ultra-processed products, middle-
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income countries processed products and countries with lower income opt more for
fresh products, Mexico is in the second category, so attention is still paid to value

nutritional status of the food they eat.

La revista espafiola Consumer (2018) realizé un estudio a las quince galletas
mas consumidas en Espafa, demostrando que la reconocida marca Oreo (bafiada
en chocolate blanco) presenta el contenido mas alto en azucares y calorias a
comparacion de otras marcas no muy reconocidas en el marcado internacional,
presentando un total de 255 kcal, un 24.5% de azlcar y 36.5 % de grasas saturadas
por racion. Estos resultados muestran que sobrepasan por mucho al porcentaje de
ingesta diaria recomendada por los expertos en nutricion (Cesnid), cada ciudadano
espafol consume en promedio 5.8 kg de galletas al afio, lo que representa una
ingesta diaria de 15.9 gramos, dato no muy alentador dado que las galletas por su
composicidén se encuentran en la parte mas elevada de la piramide alimenticia, esto
significa que su consumo debe ser ocasional; sin embargo, por su bajo costo y gran
gamma de variedades se ha convertido en una parte principal de la dieta diaria de

la poblacion espafiola.
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Figura 1. Cantidad de grasas y azUcares presentes en las doce galletas
estudiadas.

Fuente: Consumer (2018)

Esta problematica se debe en gran medida a que diversas marcas no reflejan
el valor real de sus componentes en su empaque, lo que genera una mala
informacion en los consumidores. En junio del 2019 el estado peruano establecié
que todas las marcas que sobrepasen el valor maximo establecido de algun
ingrediente coloquen en su empaque un octégono de advertencia, para que los
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clientes tengan conocimiento de lo que estan adquiriendo antes de consumirlo. Esta
medida genero una desaceleracion en las ventas de los productos que presentaban
octdégonos alcanzando un descenso del 4% de ventas en tiendas de auto servicios,
en los sectores econdémicos Cy D se empez6 a evitar el consumo de articulos como
gaseosas, cereales y yogurts; sin embargo, la compra de productos
complementarios como mantequilla, leche y queso se incrementd, el mercado de
embutidos también se vio afectado por ser altos en sodio y porque segun
declaraciones de la OMS el consumo de estos alimentos incrementa las
probabilidades de contraer cancer, esto origino el aumento del consumo de

productos organicos y de alto valor nutricional. (Peru Retail, 2019)

Entre un 70% y 80% de los nifios peruanos sufren obesidad debido a que
somos el cuarto pais con mayor derroche de calorias después de Argentina,
Ecuador y Colombia, segun datos oficiales de FAO en el 2004 el 7.7% de los nifios
presentaban obesidad y en el 2014 esta cifra se elevo al 14.8% generando que la
poblacidon mas joven del Per( sean propensas a contraer enfermedades como la
hipercolesterolemia, la nutricionista Karyn Reyna sefala que la causa de ello es
debido a que los padres por falta de tiempo prefieren brindarles a sus hijos
alimentos procesados o comidas rapidas aumentando sus ingesta de calorias,
azucares y grasas. El Dr. Huerta (2018) indica que cada peruano consume
aproximadamente 2030 calorias diarias de las cuales el consumo de galletas (no
saludables) y cereales representan el 2.62% causando que nifios de 6,8 y 10 afios
presenten altos niveles de colesterol y glucosa en la sangre, siendo en casos
extremos resistentes a la insulina o padeciendo enfermedades crénicas que hasta

hace unos afios solo eran diagnosticados en adultos mayores.

Una de las nuevas enfermedades que ha ido tomando fuerza es la denominada
“enfermedad de la leche con galletas” que como su mismo nombre lo indica es
causada por el mal habito de consumir leche con galletas antes de ir a dormir lo
gue genera problemas de digestion, reflujo, mucosidad nasal, alergias, irritacion de
garganta, rinitis y otitis; sin embargo, segun la Dra. Julie Wei todo esto puede ser
evitado si se decide realizar un cambio al estilo de alimentacion y lo recomendable
es ingerir la ultima comida dos horas antes de acostarse, claro que esto viene

acompafnado de alimentos que contribuyan con el correcto funcionamiento del
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sistema digestivo como lo es el kiwi, frambuesa, meldn, pitahaya, pifia, entre otros.
La Dra. Alvarado (2018) especialista en nutricion sefiala que entre mas se procese
un alimento méas dafino se vuelve, por tal razon las harinas de las galletas generan
tendencia a la obesidad, actualmente se las esté sustituyendo por harinas de frutos
andinos como la maca, kafiwa o kiwicha que tienen un mayor grado nutricional.
La poblacion lambayecana estd empezando a priorizar la alimentacion
saludable, pero aun las empresas locales no cuentan con una amplia gama de
variedades de este tipo de productos, por el contrario, siguen ofertando los mismos
productos a los que estan acostumbrados y con el objetivo de concientizar a las
empresas de Lambayeque se inauguré la “Tiendecita Andina” la cual ofrecera
productos de alto valor nutricional y promovera el consumo de frutos andinos como
la quinua, maca y kiwicha para que todos los individuos sin afectar la edad o estatus
socioeconémicos puedan adquirirlos, logrando asi que las empresas locales
empiecen a vender productos nutritivos y puedan llegar a competir en mercados

internacionales. (Agencia Peruana de Noticias, 2016)

Debido al desconocimiento de las propiedades que presentan algunos berries
como las frambuesas son pocos los agricultores Lambayecanos que se arriesgan
a sembrar estos frutos y al no haber demasiada competencia en el mercado de esta
fruta los precios de las frambuesas son muy elevados, esto ocasiona que las
empresas no lo consideren como materia prima viable para empezar a utilizarlas
en la elaboracion de nuevos productos; sin embargo, en Incahuasi los agricultores
han resuelto apostar por los berries y han sembrado mas de 45 hectareas de estos,
no obstante la mayor parte de la produccion seria destinada a la exportacion debido
a que actualmente no hay empresas que exijan tal demanda y para poder exportar
la produccion es necesario tener la certificacion Global G.A.P. que para los

pequefios agricultores no les es posible obtener. (Agro Ngocios Peru, 2016)

Bajo el contexto actual del Covid-19 una de las agro exportaciones que mas se
veria favorecida es la pitahaya fruto que contribuye al fortalecimiento del sistema
inmunoldgico, pero este fruto que presenta una buena demanda en el exterior es
vendida como materia prima a las empresas extranjeras para su posterior
industrializacion, esto es debido a que actualmente en Lambayeque no existe una

planta procesadora que utilice este fruto para producir productos alimenticios de
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alto valor nutricional, lo que genera de cierta manera pérdidas para la region ya que
al brindarles un valor agregado las ganancias de este codiciado fruto podrian

incrementarse. (Publimetro, 2020)
1.2.Trabajos previos

En un articulo, Suarez, Robayo y Pinilla (2018) llevaron a cabo una
investigacion titulada “Analisis de prefactibilidad para la construccion de una central
de café cereza en el municipio de la Palma, Cundinamarca, Colombia”, que tenia
por objetivo determinar si el proyecto de construccion de la central de
procesamiento de café cereza estaba correctamente ubicada o si se podian elegir
mejores alternativas, para ello se analiz6 la viabilidad técnica del proyectos y se
encuestaros a los cafetaleros que viven en zonas aledafias al lugar donde se
desarrollara el proyecto, de la encuesta se obtuvo que el 87.5% viven a menos de
15 Km del lugar y que tardarian aproximadamente 1 hora en transportar el producto
de la finca a la central dato que resulto muy alentador para el estudio; ademas el
100% de los encuestados afirmaron que el proyecto les resultaba beneficioso
porque no todos contaban con beneficiarios para el procesamiento de su café y los
gue lo hacian mencionaron que no tenian procesos estandarizados lo que bajaba
la calidad de sus granos y esto no pasaria si existiera la central. Finalmente, el
indice de Factibilidad Técnica obtenido en promedio fué de 0,73, sin embargo, el
mayor porcentaje de cafetaleros obtiene una evaluacién de 0,75, lo que indica un
alto indice de viabilidad técnica y permite concluir que desde un punto de vista

técnico la construccion de la planta de beneficio es viable.

Moreno Vaillant y Medrano (2019) realizé en Cuba un estudio titulado “Estudio
de prefactibilidad técnica del aprovechamiento del viento como recurso energético
en zonas pre — montafosas” en el trabajo surge la necesidad de reducir los costos
de electricidad y combustible lo cual se opta por tener una fuente renovable ha
tenido un impacto importante en el suministros de agua y energia eléctrica con
mayor razon en zonas aisladas, los resultados obtenidos para estimar la energia
producida por la turbina, se tuvo en cuenta el efecto de la turbulencia, obteniéndose
la nueva curva de potencia, cuando la maquina opera bajo las caracteristicas del
viento del sitio de emplazamiento (loma “El Salén”), obteniendo una reduccion de

un 7% en la produccion de energia.
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Valarezo, Victore y Vérez (2016) realizaron una investigacion denominada
“Estudio de factibilidad en el sistema de direccién por proyectos de inversion”, este
articulo estudia el crecimiento de la demanda con base en indicadores en el sector
de la construccion de viviendas, necesitan mejorar sus sistemas de gestion, con el
apoyo del estudio de factibilidad y sus indicadores, como una forma de obtener una
estrategia de implementacion de proyectos de inversion, con base en las
prioridades de la factibilidad. estudiar cual de ellos es viable y seguir determinando
el presupuesto del elegido. Los resultados obtenidos tienen flujo de caja, la grafica
para VPN = f (FC, n) se obtiene para r = 0.1, donde el valor de VPN paran =8 es
VPN =$ 7 191.40 con r = 0.1. Con esto como punto de partida de la curva NPV =f
(r) para n = 8, los diferentes valores de NPV se obtienen variando r, donde se
determina la interpolacion del valor de IRR = 0.35 en el momento en que NPV = 0.
Este es el procedimiento de interpolacion que utiliza el concepto de obtener una
TIR donde el VPN es cero.

Tezotto et at. (2018) ejecutaron un estudio denominado “Evaluacién del
comportamiento pos cosecha de Frambuesas en diferentes condiciones de
almacenamiento refrigerado”, este tuvo como objetivo evaluar el efecto del
almacenamiento en frio sobre la conservacion poscosecha de frambuesas 'Autumn
Bliss', las cuales fueron almacenadas a 0,5, 10y 15+ 1 ° C, con 90 + 5% de HR
durante 12 dias. Se evalué diariamente la actividad respiratoria, la produccion de
etileno y la pérdida de peso mientras que la firmeza de la pulpa, la acidez total
titulable, pH, soélidos solubles totales, pectinas, antocianinas y quercetina cada 2
dias, segun la temperatura de almacenamiento, frambuesas almacenadas a 0, 5,
10 y 15 ° C se mantuvieron en condiciones adecuadas para su comercializacién
durante 12, 10, 4 y 2 dias, respectivamente. Los resultados obtenidos en frutos
almacenados a 0 ° C mantuvieron el pH cercano a 3 desde el inicio del experimento
y hasta los 10 dias de almacenamiento, mientras que los frutos almacenados a
otras temperaturas alcanzaron valores de pH 3 al segundo dia. 05 mostrando

diferencias significativas con los de 0°C para los siguientes momentos de analisis.

Segun Godefroy y Bricefio (2019) realizé un articulo cientifico en Peru, titulado
"Consideraciones para la instalacion de una planta productora de un complemento

nutricional para nifios" busca demostrar la viabilidad social, técnica y econdmica de
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un producto de alto valor nutricional para el mercado infantil que utiliza una parte
de sus ganancias para financiar un programa de combate a la desnutricion cronica
infantil en el interior del pais. Se han utilizado herramientas de ingenieria industrial
para determinar la demanda del mercado, la formulacién técnica de productos, el
tamafo y el disefio de las instalaciones de fabricacion, el andlisis econémico y
financiero y el impacto social. En los resultados obtenidos de la estimacion
economica y financiera VNA es S/1 930 917 el TIR 48 % teniendo como resultado
beneficio/ costo de 2.55 lo cual estd siendo beneficioso el programa nutri y
financieramente rentable.

Con el titulo “Aplicacion de una metodologia a nivel de prefactibilidad para la
seleccién de proyectos de infraestructura vial. El caso de Manizales”, Valarezo,
Victore y Vérez (2015) en la investigacion se realiz6 la factibilidad social, técnica y
econdémica de un producto dirigido al mercado infantil con alto valor nutricional, que
utiliza parte de las ganancias para financiar un programa de combate a la
desnutricion cronica infantil en el interior del pais. Por ultimo, realizar el mismo
andlisis respecto al area variable demuestra que la Alternativa 4A genera un
porcentaje de ahorro del 0,72% vy la alternativa 6 llega al 0,87%., el porcentaje de
ahorro en TCA por estratos socioeconémicos y por alternativa en cuanto al variable
namero de hogares. Si se elige, la opcion 4A proporcionaria al estrato 3 0,82% y
estrato 5 con 0,79% de ahorro en ATT. Sin embargo, si elegida, la eleccion 6
proporcionaria al estrato 3 un 0,91% y estrato 5 con un ahorro del 0,81% en ATT.
En general, alternativa 6 muestra porcentajes de ahorro mas altos en ATT que la

Alternativa 4a.

Declercq (2017) realiz6 una investigacion denominada “Industrializacién del
algodon nativo peruano de color” se evalud la viabilidad técnica para obtener hilos
de calidad elaborados con algodén de color incorporado, algodon peruano que
crece en la costa norte y se caracteriza por estar pigmentado naturalmente con los
colores crema, marrén, verde, marron, Afo (morado), el intercambio de la
produccion de algodon evaluada en el pais, las parcelas comerciales superan los
2000 kg / ha. Asimismo, cabe sefialar que el algod6n blanco es el mas productivo,
con 2.680 kg / ha; seguido de crema, a 2615 kg / ha, y luego marrén, a 2412 kg /

ha. Los de menor rendimiento son los tejidos de algodon natural marron y Afo
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(violeta), con 2242 kg / ha y 2093 kg / ha respectivamente. Finalmente, se indico

gue se sembraron 2000 plantaciones por hectarea.

El estudio denominado "Elaboracion de galletas enriquecidas a partir de una
mezcla de cereales, leguminosas y tubérculos. Chachapoyas, region Amazonas"
de los autores Auquifivin y Castro (2015) el objetivo del estudio es poder Involucrar
a estudiantes, docentes e investigadores de la zona donde tienen mayor
oportunidad y los recursos necesarios para participar en enfoques innovadores que
cumplan con los estandares laborales, cada tratamiento consiste en una mezcla de
harina de trigo, harina de pajuro y pasta de oca, que conforma el 100%, lo que
significa 240 gr de masa. La proporcion de harina o pasta utilizada en cada
tratamiento y la diferencia en% de ceniza entre T1 y T9 de 0,97 y 3,03,
respectivamente, se debe al mayor contenido de harina de trigo y harina de pajuro
en ambos T9 Los componentes tienen un valor de ceniza significativo, la galleta
resultante tiene el mismo o mayor contenido de proteina que las galletas fortificadas

gue se venden en el mercado.
1.3.Teorias relacionadas al tema
1.3.1. Estudio de prefactibilidad

Es el andlisis que se realiza para determinar si el proyecto que se ha planteado
reine todos los requisitos técnicos, economicos, financieros, sociales y
ambientales para su ejecucién, en otras palabras, se analiza si el proyecto es viable
para realizar la inversion o no, por ello se realizan los siguientes estudios basicos:
Estudio de mercado, estudio experto o de ingenieria, estudio econdémico, estudio
de un administrador y estudio del impacto climatico. (Lopez, 2013)

Proyecto

Un proyecto esta compuesto por una serie de actividades organizadas en un
determinado periodo, las cuales se encuentran debidamente interconectadas para
lograr un uso 6ptimo de los recursos econdmicos y asi brindar mejores bienes y
servicios para la poblacién, contribuyendo de esta manera al desarrollo del pais.
(Medianero, Sanchez, Vigo y Vigil, 2018)

Para Meza (2016) un proyecto es una propuesta que busca satisfacer las

necesidades humanas, dada la realidad la politica, social y cultural de la comunidad
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en la que se desarrollard. Ademas, para que un proyecto se ejecute es necesaria
una inversion, por lo que es importante recopilar la informacion necesaria para

facilitar la toma de decisiones.

PREINVERSION —

Planeacion

: ——> | Administracién Operacion
INVERSION de la ejecucion — Control
Revision

Planeacion

) — Administracién —> Operacion
OPERACION de la operacion Control
Revision

Figura 2. Ciclo del proyecto.
Fuente: Rojas (2015).

Evaluacion de proyectos

Para Sapag (como se citdé en Rojas, 2015) la evaluacion de proyectos es una
secuencia de cuatro etapas fundamentales las cuales son: generacion de ideas,

estudios de pre inversion, Inversion para la ejecucion y puesta en marcha del
proyecto.

Producto

El producto es aquel bien que busca satisfacer la necesidad para el que fue
creado; sin embargo, en la actualidad los clientes no solo eligen los productos que
satisfagan sus necesidades, también buscan que estos sean de mejor calidad,
innovadores y de buen precio. (Kotler y Armstrong, 2012)

Galletas

Las galletas son un alimento elaborado con harinas de trigo finas que
actualmente se encuentran en crecimiento en el mercado mundial debido a su gran
consumo, su popularidad ha motivado a las empresas a implementar nuevas

variedades que se adaptan a los gustos y dietas de cada consumidor. (Cajamarca
y Criollo, 2012)
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Clasificacion

Se pueden clasificar a las galletas en dos grupos por su sabor que pueden ser
dulces, saladas o de sabores especias y por su presentacion que pueden ser
simples, rellenas o revestidas. (INACAL, 2016)

Galletas saludables

Echeverria (2017) son productos saludables que son elaboradas sin procesos
quimicos y no utilizan aditivos, ademas estas galletas contienen un alto valor
nutricional porque contienen alto nivel de vitaminas, proteinas, antioxidantes,

hidratos de carbono y minerales esenciales.
Materias primas principales

Para la elaboracion de las galletas organicas las materias primas base son la

pitahaya, frambuesa y harina de kiwicha.
Pitahaya

La pitahaya cuyo dicho cientifico es Hylocereus spp es una fruta que pertenece
a la familia de los cactus y es originaria de América, una de las variedades mas
cultivada a nivel internacional es la especie de Hylocereus undatus que presentan

un area de cultivo mundial del 71.5%. (Ochoa, et al., 2012)

Aunque la Pitahaya o fruto dragdn se produzca mayormente en las Amazonia
peruana actualmente existen cultivos en otros departamentos como Piura, Trujillo
Lambayeque e Ica debido a que son las regiones con condiciones 6ptimas para su
produccion, esta fruta tiene como estacionalidad los meses de abril y setiembre.
Ademas de ser un fruto con alto contenido de captina (tonificante natural para el
corazdn y relajante para el sistema nervioso) y vitaminas C y D contiene minerales

como fosforo, calcio, hierro y fortalece el sistema inmunolégico. (Publimetro, 2020)
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Tabla 1

Revistas referentes a las propiedades de la Pitahaya

PUBLICACION ANO TEMA
Presenta alto contenido de sodio, potasio y
Revista Caos, 2006 vitamina A, se pude utilizar los tallos, flor y fruto
Conciencia para aliviar enfermedades renales y
gastrointestinales.
Se estima que la pitahaya puede ser un sustento
Seminario de netracéutico lactante, porque ofrece un alcance
e 2009 , ) A
Agrociencia favorecedor de radicales libres idéntico al de las
bayas Vaccinium.
Agroindustrial Science itah . | .
_ 2013 Revista La pitahaya c_:fc_)ntlene en suI pulpa captina,
Cientifica de la 2014 sustancia tonificante para el corazon, y sus

Universidad Nacional
de Trujillo

semillas presentan aceites suaves que ayudan a
la digestién.

Fuente: Camarena, Chavez, David, Martinez y Orellana (2019).

Frambuesa

La frambuesa es una fruta perteneciente al grupo de los berries, se le considera
una fruta selecta por su apariencia, sabor y tamafio. También presenta importantes
beneficios para la salud, una taza de frambuesa proporciona el 40% de los

requerimientos diarios de vitamina C y el 32% de fibra recomendada para el

consumo humano. (Ramirez, 2012)

Este fruto originario de Creta contiene el 5% de hidratos de carbono y es rico
en vitaminas A, C, E y K, ademas es una excelente fuente de minerales como acido
félico, fosforo, calcio, fosforo, hierro, potasio, manganeso y hierro; asimismo brinda
un efecto protector al organismo porque secuestra sustancias nocivas como el
colesterol y acidos biliares, esto gracias a que aporta un 6.5% de fibra lo que

permite que dichas sustancias sean eliminadas por medio de las heces. (Garcia,

Gonzales y Ciordia, 2014)



Harina de Kiwicha

La harina de kiwicha es beneficiosa para las madres gestantes y nifilos en sus
primeros afos de edad debido a su contenido de lisana (enzima que contribuye al
desarrollo cerebral), fésforo, hierro y calcio. Por otro lado, esta harina aporta 428
calorias de las cuales solo el 7, 8% son grasas; por lo tanto, los pacientes que
padecen de colesterol elevado pueden consumir este tipo de harina. (VivaNaturalis,
2019)

Entre los componentes nutricionales por cada 100 gramos de harina de kiwicha
encontramos 12.9 gramos de proteinas, 247 gramos de calcio, 500 mg de fésforo,
3.4 mg de hierro, 55.1 gramos de carbohidratos, 3 mg de vitamina C, 6.7 gramos
de fibra y 358 Kcal. Todos estos nutrientes son beneficiosos para el correcto

funcionamiento del organismo humano. (VivaNaturalis, 2019)
Estudio de mercado

Segun Malhotra (como se cité en Alarcon et al. 2014) el estudio de mercados
consiste en identificar, recopilar, analizar, difundir y aprovechar Informacion para
mejorar el proceso de toma de decisiones, de esa manera se solucionaran los

problemas y se podran identificar nuevas oportunidades de manera mas eficiente.

Por otro lado, Ferré y Ferré (1997) mencionan que el estudio de mercados esta
compuesto de cuatro aspectos primordiales que se deben seguir para facilitar la
toma de decisiones, en primer lugar es primordial diagnosticar que datos se
necesitaran para el estudio, luego se obtendran los datos de fuentes confiables y
fidedignas que permitiran un andlisis de la situacion actual, posteriormente se
utilizan los datos objetivos que reduciran el margen de error del Gltimo aspecto que

es la toma de decisiones.

a) Analisis de la demanda

Para Cardenas (2014) analizar la demanda es estudiar el comportamiento de
los consumidores durante todo el adquisicion de bienes o servicios para poder
determinar qué factores consideran al momento de realizar su compra, las
preguntas mas comunes que se utilizan para realizar el analisis del consumidor son

¢, Qué compra?, ¢ Cuando lo compra?, ¢ Por qué lo compran?, ;Cémo lo compran?
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y ¢Donde lo compran? estas interrogantes permiten comprender de manera

general la mentalidad de compra del consumidor.
Segmentacion de la demanda

La segmentacién consiste en la division de un mercado o demanda
heterogénea en grupos homogéneos para facilitar el estudio y evaluacion de los
habitos de compras de un grupo especifico de personas, para ello se deben tener
en cuenta las variables de segmentacion. Cardenas (2014) menciona las siguientes

variables para realizar la segmentacion.

Variables demogréficas — Estas variables ayudan a determinar el tamafio del
mercado y el perfil del consumidor, suelen ser variables de sexo, edad, sector
econOmico, estado civil, entre otros. En la tabla se muestra la clasificacion
socioeconémica del departamento de Lambayeque.

Tabla 2

Comercializacion de domicilios por departamento segun la NSE, Pera 2019

Personas - Nivel Socioeconémico - Urbano + Rural (%)
NSE NSE NSE

Departamento  Total NSE AB C D E Muestra  Error. (%)
Lambayeque 100% 8.7 25.2 38.3 27.8 1437 2.6
Loreto 100% 3.6 18.3 23.3 54.8 1488 2.5
Madre de Dios 100% 3.6 23.6 42.3 305 985 3.1
Moquegua 100% 10.1 31.4 32.8 25.7 997 3.1
Pasco 100% 1.4 11.3 31.3 56 1279 2.7
Piura 100% 4.2 22.2 36 37.6 1661 2.4
Puno 100% 1.8 9.5 22.6 66.1 1838 2.3
San Martin 100% 3.6 17 37.8 41.7 1342 2.7
Tacna 100% 12.6 34.9 39 13.6 1371 2.6
Tumbes 100% 5.4 28.1 446 219 864 3.3
Ucayali 100% 4.2 16.8 346 443 1168 2.9

Fuente: APEIM (2019)
Muestreo

Es practicamente imposible lograr estudiar un mercado en su totalidad, debido
a ello se selecciona una parte de la poblacion a la que se denomina muestra con la
finalidad de analizar y evaluar los patrones de comportamiento de la demanda. Para
realizar el muestreo lo primero es definir la poblacién que se desea estudiar, luego
se especifica el marco muestral (cuadro que contiene todas las unidades para

seleccionar una muestra); posteriormente se define método de muestreo y
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capacidad de la muestra para finalmente recopilar los datos necesarios. (Prieto,
2009)

En los estudios de mercado generalmente se considera un error estimado entre
2 y 5% para obtener un 95% de confiabilidad. Para calcular el tamafio de muestra

ideal de la poblacion finita, se utiliza la siguiente formula:

B 6’Np q
_eZ(N—1)+()pq

n

El error de muestreo permite compara la informacion obtenida con otros
resultados obtenidos anteriormente, ademas que es importante para brindar
confiabilidad a las personas interesadas en proyecto, para calcularlo se emplea la

siguiente formula:

b) Analisis de la oferta

La oferta es la suma de los productos que los fabricantes estan ofreciendo al
mercado y analizando la oferta intenta conocer las cantidades y condiciones de los
productos que ofrecen los demas comerciantes para de esa manera establecer
estrategias competitivas introducir exitosamente un producto al mercado. (Sy
Corvo, 2020)

c) Andlisis de los precios

Los precios son el valor cuantitativo que los consumidores estan dispuestos a
pagar para comprar un producto o servicio en particular., es decir la suma que se
cobra por lo que se esta ofreciendo. (Kotler y Armstrong, 2012)

Margen de contribucion — Se toman en cuenta los costos, gastos,
inversion, tiempo de recuperacién y ganancia deseada, este método es el mas
recomendable puesto que considera los aspectos que incurren en proceso de

produccion del bien, la formula se muestra a continuacion.
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Costo Variable

PV =
Margen de Contribucion

d) Andlisis de la comercializacién

Esta orientada a buscar las mejores estrategias de ventas para obtener los
mejores resultados posibles, el area de comercializacion y marketing es la
encargada de buscar las mejores vias posibles para la comercializacion y para ello
Kotler y Armstonrg (2012) en su libro “Fundamentos de Marketing” mencionan que
se deben tener en cuenta cuatro factores para la elaboracion de la estrategia
comercial los cuales son plaza, precio, promocion y producto, también conocida
como las 4P’s del marketing mix. Puesto que ya se definié el producto y el precio

el andlisis de la comercializacion se centra en la promocion y plaza.
Estudio de ingenieria

Los estudios de ingenieria son los pasos donde se realiza un cambio en los
procesos de un proyecto los cuales ayudan a planificar, sin este estudio no se
puede decir si un proyecto llevara a sus inversionistas al éxito. En esta etapa se
ayuda a identificar los recursos que se van a utilizar en el proyecto, su ubicacion, la
distribucién de planta, la maquinaria, equipos, la mano de obra, materia prima, entre
otros. (Tarradelles, 2020)

Ingenieria de procesos

En esta etapa, se identifican las materias primas, insumos, verificar que las
condiciones ambientales sean Optimas para que la planta no sea vea afectada,
también es importante enfatizar que el trabajo cuente con un ambiente laboral

favorables para realizar sus actividades de manera adecuada. (Tarradelles, 2020)
El Diagrama de Operaciones del Proceso (DOP)

Es una representacion grafica que muestra todas las operaciones e
inspecciones en el proceso de una mercancia o un servicio de manera ordenada,
también menciona los insumos y la cantidad que se estan utilizando para satisfacer
las necesidades de una poblacion, muestra todo el recorrido desde que ingresa el

material, como se esta manipulando, ademas el calcular el tiempo de cada actividad
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ayuda a identificar los tiempos muertos que pueden existir en un proceso. (Jileana,
2020)

El Diagrama de Analisis del Proceso (DAP)

Es una representacion grafica — simbdlica en la que se representa atreves de
simbolos un proceso que se ha realizado o que se planea realizar, especificando
cada ciclo por el que tiene que tiene que pasar las materias hasta convertirse en un
producto terminado, este diagrama ayuda a identificar el tiempo de procesos,
cantidad de materia prima a utilizar, la distancia que debe recorrer el operario para

realizar sus actividades, maquinas y equipos requeridos. (Jileana, 2020)
Tamafo optimo de la planta

El tamafio de una planta se mide por la cantidad de produccion que tiene lugar
durante un periodo determinado., siempre y cuando se produzca una cantidad que
no afecte los costos minimos unitarios, pero es importante sacar el maximo
beneficio de la capacidad que se puede obtener de la empresa que se esta

proyectando. (Castro, 2014)

Método de Lange

Este método fue creado por Oskar Lange en 1936, con la finalidad de realizar
calculo econémicos que con la identificacion de los factores para la maximizacion
de la produccién incurriendo en los menores costos, Lange ayuda a definir la
capacidad 6ptima de la nueva planta se basa en una produccién entre la capacidad
real y el monto invertido, para que sus costos de inversion sean minimos.
(Mifarcaja, 2018)

Férmula
n .
CT —Z Ci + 1
4o +f
=

Disposicion optima del proyecto

La ubicacion de un proyecto tiene como objeto aumentar el mayor porcentaje

de ganancias, con el mas bajo costo unitario que sea posible para que el proyecto
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tenga beneficios para ello se evalian entre las diferentes alternativas cual presenta
un mayor beneficio al menor costo, en el estudio de localizacion se evallen en

aspectos de macro y micro localizaciéon. (Campos, 2016)
Método Ranking de factores

Es también llamado el método de las ponderaciones, es una técnica subjetiva
para la evaluacion de factores que afectan la ubicacion de una empresa, el método
consiste en asignarles pesos a los factores que el gestor considera importantes
para el éxito de la empresa, posteriormente se fija una escala a cada factor lo méas
comun es de a 10, luego se evallan la localizacion consideran los factores y su
importancia, una vez realizado se multiplica la puntuacién que se le asigno por el
peso de cada factor obteniendo un ponderado total por cada localizacién de las
cuales se escoge la que presente mayor puntuacion. (Campos, 2016)

Distribucion de planta

La distribucion de planta consiste en la ordenacion de los elementos que forman
parte de una organizacion ya sea industrial o de servicios, donde se evaltan los
espacios donde se realizara el movimiento de las actividades continuas, el
almacenamiento, los encargados de poner en marcha el proyecto (colaboradores)
se sientan seguros y satisfactorios con el espacio en las instalaciones. (Salazar,
2018)

Método SLP (Systematic Layout Planning) o Muther

Fue considerada y perfeccionada por Richard Muther en la década de los 60 y
se utiliz6 constantemente para la solucién de aquellos que tenian problemas para
realizar su distribucién de planta, este método permite instituir una serie de fases
que indican, valoran y visualizan, las etapas que existen en un proyecto. (Diaz,
2018)

Estudio administrativo legal

Para Castro (2018) se trata de determinar el o los representantes de la
empresa, comprometiéndose a estar sujeta a las leyes que el marco legal peruano
exija; ademas se realiza la estructura organizacional que permitira a la empresa
alcanzar los objetivos planteados. Este estudio brinda un direccionamiento

estratégico, se realiza el disefio y asignacion de los cargos de manera oportuna, se
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definen los salarios, el tipo de contratacion, el manejo de personal y se

regularizarlos tramites legales para evitar inconvenientes administrativos o legales.

Marco legal

El marco legal peruano dispone en una organizacion segun los precios que
regulan la ley del decreto legislativo N° 1224 que ingreso en vigor en diciembre del
2015 y consecutivamente, mediante el decreto legislativo N° 1251 de la oferta y la
demanda que pertenecen a la inversion privada, también se identifica la libertad
gue tiene el comercio de la industria, es decir el tratado libre comercio (TLC) de las
exportaciones e importaciones es lo que trae beneficios a las empresas peruanas.
(Berckholtz, 2017)

Marco normativo

El marco normativo esta conformado por leyes, reglamentos normas que
identifican las acciones juridicas y econdémicas, donde se tiene en cuenta los
criterios, metodologias, lineamientos y sistemas, que son establecidos
dependiendo a la forma que se vienen desarrollando o que se desarrollaran las
acciones de las organizaciones para cumplir los objetivos propuestos. (Conamed,
2017)

Estudio del impacto ambiental

Hoy en dia el estudio de impacto ambiental se ha convertido en una de las
principales herramientas para proteger el medio ambiente, que viene siendo un
procedimiento administrativo para el control de los antiguos y nuevos proyectos,
donde dichos proyectos tienen que conformar un campo de conocimiento sobre la
prevencion de contaminar el medio ambiente con la idea de negocio que se tiene
como objetivo, esto llegara a tener una forma de instalaciéon mas moderna. (Gomez,
2003)

1.3.2. Estudio y evaluacion financiera

Estudio financiero

Un estudio financiero es muy importante para evaluar la situacion que viene
pasando una organizacion ya sea en el avance de su desempefio econémico y
financiero porque esta pasando, donde se puede identificar los indicadores

financieros como liquidez, solvencia, eficiencia, operativa y endeudamiento. El
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analisis financiero también se encarga en mejorar los procesos como usando mas
tecnologia (automatizacién), pero también las organizaciones deben estar
preparadas para recibir un desequilibrio financiero imprevisto, para ello es
importante hacer un estudio en cortos plazos y asi detectar los errores que
conllevan a una mala toma de decisiones, por ello Nava (2009) nos dice que es

mejor prever el futuro.
Evaluacion financiera

Los ingresos es el conjunto total de presupuesto que tiene una empresa en un
determinado periodo de acuerdo a sus ventas y a su precio en la que se esta
vendiendo sus productos, los cuales permiten a la empresa empezar a tomar
nuevas decisiones con la finalidad de optar mas beneficios para la empresa, donde
incluye todos los beneficios que trae la empresa. (Nava, 2009)

Ingresos

Los ingresos es el conjunto total de presupuesto que tiene una empresa en un
determinado periodo de acuerdo a sus ventas y a su precio en la que se esta
vendiendo sus productos, los cuales permiten a la empresa empezar a tomar
nuevas decisiones con la finalidad de optar mas beneficios para la empresa, donde

incluye todos los beneficios que trae la empresa. (Roldan, 2019)

Cantidad vendida X Precio = Ingresos

Costos

Los costos son técnicas de investigacion que permite a las organizaciones
analizar la cantidad que una persona o una organizacion invierten en algo para
después ser recuperado, de acuerdo con la cantidad de costos que se encuentran
en cada una de las actividades que se realizan para poder llegar a tener un producto

y/o servicio final. (Rojas, 2007)
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Costo primo = Materia Prima + Mano de Obra Directa

Costos de transformacion = Mano de Obra Directa +
Costos Indirectos

Costo de produccion = Costo Primo + Gastos
Indirectos

(astos de Operacion = Gastos de Distribucion +
Gastos de Administracion + Gastos de
Financiamiento.

Costo Total = Costo de Produccion + Gastos de
Operacion.

Precio de Venta = Costo Total + % de Utilidad
deseado.

Figura 3. Férmulas de los costos de produccién.

Fuente: Cruz (2011)

Gastos de venta

Los gastos de ventas en una organizacion son los aumentos creados por
vender u ofrecer al mercado un producto fijo, siempre y cuando las actividades que
se realicen en una empresa tengan un resultado efectivo en los aumentos de las
ventas de una empresa. Dentro de ellos podemos seleccionar el marketing que es
una estrategia que da resultados en el departamento de ventas para poder calcular
este gasto se tiene en cuenta los pagos de las personas encargadas de las ventas
las delegaciones asignadas y la publicidad. (Bencomo, 2019)

Punto de equilibrio

Segun Rivera (2020) es la correspondencia econdémica entre la produccion y
las ventas que existen en una organizacion, es el punto donde no hay ganancias ni
pérdidas para la empresa, donde solamente una cierta cantidad se debe de vender
para solventar los costos invertidos en la produccion.

Se calcula con la siguiente formula cuando los costos son iguales a los

ingresos:
(PXU)—(CvuXU)—CF=0
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Valor Actual Neto

El VAN es una cordura que ayuda a seleccionar las transformaciones, que
representan a una empresa las riquezas netas, (ingresos menos egresos en un
determinado tiempo) donde se tiene por conocimiento que cuando el VAN, es
mayor a 0 el proyecto esta apto para su realizacion de contrario es mejor darle
algunas especificaciones y ver donde esté el error para tener un proyecto 6ptimo.
(Brealey, Myers y Allen, 2020)

VAN = 10+Zn: P O
- L (1+K)¢ (1+K)? (1+K)"

Tasa Interna de Retorno o Rentabilidad

Es una guia que representa la tasa de interés de un proyecto en que se esta
planeando hacer una inversion, este permite comparar algunos resultados de otros
autores que también optan por el mismo rubro en que se esta ofreciendo. Donde
mas alto sea el interés mas posibilidades existen para que el proyecto se lleve a

cabo. (Brealey, Myers y Allen, 2020)

TIR = 10+Zn: . 10 + f + et fn___
B £ (1+TIR) B (1+TIR)? (1+TIR)»

Analisis de Sensibilidad

En el andlisis de sensibilidad la o las personas que estan haciendo el proyecto
de inversion, analizar cuales son los resultados que vienen teniendo, para tomar en
cuenta si el proyecto, puede realizarse o quizas haya algunos puntos que se debe
mejorar, acd también se analiza los cambios continuos que se van a presentar en
un corto, mediano o largo plazo, para asi poder prevenir con seguridad. (Lledo,
2003)

Evaluacioén financiera

Estudiando la relaciébn que existe entre las matematicas y evaluacién de
proyectos, se encuentra una herramienta fundamental para la toma de decisiones

en el area empresarial, para ello se tiene en cuenta el diagrama de flujo en los
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proyectos también en la evaluacion financiera se analiza el interés compuesto
dentro de ello tenemos (VA) valor actual (VF) valor final (NPER) Numero de
periodos y tipo de interés, con estos datos se puede llegar a tener los resultados de
un proyecto, en cuanto tiempo se termina el proyecto y en cuanto tiempo se

recupera el capital. (Ramirez, 2011)

Garcia (2015) sefiala que estudiar una evaluacion financiera, es el método
analitico el que méas se adecua para mejorar el financiamiento de una organizacion,
asi mismo el analisis sintético es el que se usa como complemento para la
clasificacion de los resultados obtenidos, también cabe resaltar que se puede
encontrar analisis cualitativos y cuantitativos dependiendo al tipo de datos que se
esta utilizando, para asi llegar a cumplir los objetivos propuestos en la realizacion
del proyecto y tomar las mejores decisiones.

Andlisis del riesgo asociado al proyecto

Andlisis de riesgos en relacién con un proyecto de inversion, se evaltan los
riesgos que se presentan continuamente, es decir las imaginarias probabilidades,
para poder identificarlos se tiene en cuenta algunos factores de riesgo que hacen
evidente tanto la necesidad como la oportunidad, en la que se esta haciendo una
inversion ya de corto largo plazo. Que vendria haber un riesgo de pérdidas
procedentes del movimiento de precios de los productos ofertados en el mercado,
y temer que la empresa tenga un desequilibrio y no pueda hacerse responsable de
sus obligaciones, riesgo es toda ocurrencia que puede dafar a todas las funcione
y actividades desarrolladas que se vienen ofreciendo en una empresa para cumplir

las necesidades de sus clientes. (Bazzaniy Cruz, 2008)
1.4.Formulacion del problema

¢, Sera factible producir galletas saludables hechas de frambuesa con pitahaya

y fortificadas con harina de kiwicha en el departamento de Lambayeque?
1.5.Justificacién e importancia del estudio

En la actualidad, la demanda de galletas ha ido en aumento debido a que son
un alimento facil de adquirir y a precios accesibles haciendo que estén presentes
en casi todos los hogares a nivel internacional, no obstante hasta el momento el

mercado se encuentra monopolizado por grandes marcas que ofrecen galletas de
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distintos sabores pero con bajo contenido nutricional y altos niveles de grasas y
azucares ocasionando que la poblacion sufra de obesidad o de alguna enfermedad
cronica por el consumo excesivo. Es por ello que nuevas empresas del rubro estan
apostando por ofrecer galletas con valor nutricional que contribuyan a erradicar la
anemia y desnutricion de nuestro pais.

Las empresas con mas posicionamiento en el mercado como Alicorp informan
que alrededor del 80% de la poblacion consumen galletas en forma individual es
decir fuera de su casa, el mercado de galletas se divide en saladas y dulces, de las
cuales un 60% que se consume son dulces y un 40% son saladas.

El mercado en general es cada dia mas exigente y los consumidores estan
buscando productos saludables, por lo que un nuevo lanzamiento de galletas de
tipo organico tendria un alto nivel de consumo debido a que ayudarian a prevenir
enfermedades como la obesidad, aumento los triglicéridos, sobreproduccion de
insulina, reduccion del apetito y aumento de caries en nifios.

La importancia que contiene esta informacién es sobre un producto nuevo
elaborado de materia prima de pitahaya y frambuesa, fortificadas con harina de
kiwicha; estos insumos ayudarian a los empresarios para que su producto (galletas)
tenga una demanda elevada desde su lanzamiento hasta un posicionamiento en el

mercado Y la identificacion de los beneficios que trae consumir galletas saludables.
1.6.Hipotesis

La produccion de galletas hechas con frambuesa y pitahaya, fortificadas con
harina de kiwicha en el departamento de Lambayeque, si es factible puesto que
cuenta con los factores necesarios para su produccion como mano de obra,
servicios basicos, cercania al mercado y vias de comunicacién por las cuales se

puede transportar la materia prima.
1.7. Objetivos
1.7.1. Objetivo general

Elaborar un estudio de prefactibilidad para la produccién de galletas saludables
hechas de frambuesa con pitahaya y fortificadas con harina de kiwicha en el
departamento de Lambayeque.
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1.7.2. Objetivos especificos

a) Analizar la oferta y la demanda para crear el precio del producto.

b) Estudiar las mejores vias de comercializacion para el producto.
c) Realizar el estudio de ingenieria del proyecto.
d) Evaluar economica y financieramente la viabilidad del proyecto.

e) Realizar un estudio del impacto ambiental del proyecto.
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MATERIAL Y METODO

40



2.1. Tipo y disefio de investigacion

Desde la linea orientada a la investigacion la presente tesis vendria a ser un
tipo de investigacion “aplicada” puesto que utiliza que hace uso de los instrumentos
de ingenieria para poder comprobar la viabilidad del proyecto propuesto. Asimismo,
también se le puede considerar como una investigacion “descriptiva” dado que para
su realizacion no se manipulan las variables solo se las describe sin realizar
manipulacion alguna. Ademas, debido a la utilizacion de datos numéricos como
indicadores econdmicos, porcentajes, rendimiento, etc. se considera también como

una investigacion “cuantitativa”.

Por otro lado, al referirnos al disefio de la investigacion viene a ser un proyecto
“no experimental - transversal” debido a que solo se observan las variables de
estudio sin necesidad de manipularlas, limitandose a describir lo observado y
transversal porque solo se realiza el estudio en un momento dado y no se prolonga

en el tiempo.
2.2. Poblacion y muestra
2.2.1. Poblacion

Para Lopez (2004) una poblacién es el conjunto de personas y / u objetos que
se desea conocer durante la investigacion, por lo tanto, considerando que la unidad
de analisis son todos los consumidores de galletas organicas del departamento de
Lambayeque el cual segun datos del INEI (2020) presenta una poblacion de 1 310
785 y al tratarse de un alimento de facil adquisicion el cual es consumido por
personas de cualquier edad y género para identificar la poblacién de estudio se esta
considerando el poder de adquisicidn; por lo tanto la poblacién de estudio son todas
las personas pertenecen a los estratos socioeconémicos NSE C y D que se

encuentren entre 5 — 25 afios y de 26 afos en adelante sin distincion de género.
2.2.2. Muestra

Segun Lépez (2004) es una parte en donde se quiere centrar la investigacion
con la finalidad de que tenga un resultado viable.

En la presente investigacion, la poblacion a estudiar son los habitantes
lambayecanos pertenecientes a los estratos socioeconémicos NSE AB y C que se

encuentren entre 5 — 25 y 26 afios en adelante; es decir que la poblacion a estudiar
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son 287 538 y al tratarse de una poblacion medianamente extensa se selecciona
una muestra para facilitar el estudio del mercado objetivo para lo cual se aplicara la

siguiente formula.

B 6°Np q
" e2(N—-1+6pgq

n

Donde:

N= Total de la poblacion
p= Proporcion esperada
g=1-p (0.97)

e2= Precision (3%)
6=1.97

El resultado obtenido de la formula es 153, entonces se aplicaran 153
encuestas a personas lambayecanas de entre 12 afios en adelante pertenecientes
a los estratos NSE C y D para poder realizar el estudio de mercado, considerando
que esa es la edad oportuna para que logren responder adecuadamente las
preguntas realizadas. Considerando un margen de error de 7% Yy una
heterogeneidad del 50%.
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2.3. Variables y operacionalizacion

Tabla 3

Operacionalizacion de variables — Variable dependiente

VARIABLES DIMENSION SUB - DIMENSIONES INDICADORES TECNICAS INSTRUMENTOS
Econdmica Rentabilidad econémica \_/I_'?FI:I
Viabilidad del ) ) . ) _ VAN Andlisis
proyecto (variable Financiera Rentabilidad financiera TIR doeumentatio Hoja de andlisis

dependiente
P ) Aspectos ambientales por

Ambiental cada actividad

Kg/m3

Fuente. Elaboracién propia
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Tabla 4

Operacionalizacion de variables — Variable independiente
VARIABLES DIMENSION SUB - DIMENSIONES INDICADORES TECNICAS INSTRUMENTOS
Disefio del producto Caracteristicas técnicas Observacion Check list
Andlisis de la Demanda Cant. de galletas demandadas Encuesta Cuestionario
anualmente
Andlisis de la oferta Cant. de galletas ofertadas anualmente  Observacion Check list
Mercado
Demanda para el Consumidores de galletas saludables
proyecto
e Medios actuales para la
Comercializacion AR
comercializacion
Andlisis de la materia I -
fima Caracteristicas técnicas
Estudio de _ p_ _
Prefactibilidad Localizacién de planta Cercania a los factores determinantes
~ (variable Tamarfio de planta Unidades producidas diariamente
independiente) Estudio de Capacidad instalada y plan de Analisi
udi o nalisis , .
o Ingenieria del proyecto 2
Ingenieria g proy produccién. documentario Hoja de analisis
Magquinarias y equipos Potencia, area y dimensiones
Orggn_lzacpn Numero de trabajadores
administrativa
Inversiones Adquisicion de equipos y materia prima
Aspectos Costos de produccien T recios de la materia prima e insumos
economicos 'y P por cada férmula
financieros : . ..
Presupuestos Materia prima, mano de obray servicios
Flujo de fondos netos Ingresos y egresos

Fuente. Elaboracion propia
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2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad
2.4.1. Técnicas e instrumentos

Las técnicas utilizadas para la recaudacion de busqueda referente al tema de

investigacion son:

Observacion - Se observd a las empresas dedicadas a la elaboracion de
galletas organicas para conocer de manera mas profunda su funcionamiento y
realizar el respectivo estudio de oferta. Se utilizé como instrumento el denominado
Check list.

Entrevista - Con la finalidad de obtener informacion sobre los contaminantes
permisibles emitidos por las industrias productoras de galletas se entrevist6 a
expertos con practica en el rubro de estudio del impacto ambiental, luego se analizo
la informacién y se aplico en el desarrollo del proyecto. Para esta técnica se aplico

como herramienta el cuestionario.

Andélisis documentario - Se recogid informacién de la poblacién y de las
empresas similares, luego se analiz6 para poder utilizarse en el proyecto. El

instrumento usado es la ficha de registro.

Encuesta - Esta practica de recoleccién de datos fue aplicada a la muestra de
la poblacion de estudio obteniéndose de esta manera la indagacién necesaria para

el tratado y andlisis de mercado. El instrumento que se empleé es el cuestionario.
2.4.2. Validez y confiabilidad

Para la determinacion de la validez se empled el “coeficiente Alfa de Cronbach”
puesto que este método facilita el calculo del coeficiente sin la necesidad de dividir
los items del instrumento, ademas El juicio de expertos se utiliza para determinar

la validez de los instrumentos. con experiencia en el rubro de galletas organicas.

En cuanto a la confiabilidad esta se da con la certeza de que los instrumentos
y técnicas empleadas son validadas tanto interna como externamente conforme al

cronograma de investigacion cientifica establecido.

Para comprobar la confiabilidad del instrumento utilizado (encuesta) se realizé
el andlisis de Alfa de Cronbach, donde se mide la fiabilidad de una medida, que
forma parte de la escala.
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Tabla 5

Resultados del analisis Alfa de Cronbach

K 10
SUMA DE VARIANZA 14-093419
VARIANZA. T 35-42804
SECCION1 1-1111111
SECCION2 0.71;1754

Alfa de Cronbach 79.40%

Fuente. Elaboracién propia

2.5. Procedimientos de andalisis de datos

Al tratarse de un estudio no probabilistico, no se analizaron datos estadisticos,
por lo tanto, para el procesamiento de datos se utilizé las herramientas Microsoft
Word 2019 y Excel 2019.

2.6. Criterios éticos
Para la vigente investigacion se consideran los siguientes criterios:

Originalidad — Se respeta los derechos de autor, para ello se emplean citas de
fuentes confiables las cuales son referenciadas en su totalidad al final del

documento.

Veracidad — Para garantizar que la informacién expuesta en esta investigacion
sea veraz se consultaron fuentes especializadas en el tema las cuales se

encuentran correctamente referenciadas conforme a las Normas APA.

Confidencialidad — Proteger la integridad de los entrevistados que brindaron
informacion relevante para el desarrollo de la investigacion, no se hace mencion

alguna de su informacion personal.
2.7. Criterios de rigor cientifico

En cuanto a los criterios de rigor cientifico en esta indagacion se emplearon los
criterios que se consideran fundamentales para cualquier investigacion, los cuales

son:

46



Credibilidad - Se realizé transcripciones textuales de las entrevistas,
describiendo las situaciones tal cual se observaron y se ejecut6 un debate con otros
investigadores las interpretaciones obtenidas de los datos recolectados con la
finalidad de que los resultados que se obtenidos sean reales tanto para la poblacion

estudiada como para los investigadores.

Consistencia — Se emple6 una matriz de consistencia en la que se resumen
todos los elementos de la investigacion con el objetivo de que exista coherencia
entre el titulo y todos los puntos que se han desarrollado.

Confirmabilidad — Este criterio esta referido a la neutralidad del analisis e
interpretacion de los datos logrados, de tal manera que cualquier investigador
interesado en el tema pueda seguirle la pista a la investigacién sin problema alguno,
para ello se registré y documento las ideas y decisiones referidas a las variables de
estudio de ese modo otros investigadores podran llegar a conclusiones y resultados

similares a los obtenidos en esta investigacion.

Transferibilidad — Se indico lo tipico de las respuestas de los informantes y se
examiné la representatividad de los datos como un todo de tal forma que los
resultados obtenidos se puedan trasladar a otro contexto y asi se puedan ampliar

los resultados de estudios a otras poblaciones similares.
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lll. RESULTADOS
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Analisis estratégico

Visién

Ser una organizacion acreditada y posicionada en el ambito nacional, con un
producto de alto valor nutricional, satisfaciendo las necesidades y expectativas de
los clientes del mercado objetivo.

Misién

Somos una empresa dedicada a la elaboracion de galletas organicas hechas
con frambuesa, pitahaya y fortificadas con harina de kiwicha, interesados en la

promocion y el posicionamiento del producto ademas estamos comprometidos con

fijar nuevos estandares de excelencia para satisfacer las expectativas del cliente.
Valores
Vocacion de servicio

Brindarles a todos nuestros clientes el mejor servicio pre y post — venta, para
lograr que se fidelicen con nuestra marca y puedan contribuir en la expansion y

posicionamiento de nuestro producto en el mercado.
Trabajo en equipo

Nuestros colaboradores trabajardn en equipo para lograr el cumplimiento de
los objetivos planteados de la empresa, asimismo los lideres de equipo contaran
con la capacidad de liderazgo para guiar a todo el equipo al cumplimiento de las

metas alcanzando asi el éxito empresarial.
Transparencia

Los productos brindados cumplirdn con todos los estandares de calidad y
estaran sujetos a todas las normativas peruanas para la produccion y

comercializacion de productos alimenticios.
Compromiso

Estamos comprometidos con la sociedad generando fuentes de trabajos, con
el medio ambiente porque todos los procesos de produccion respetaran el cuidado
del medio ambiente y como empresa nos comprometemos a buscar

constantemente la mejora continua para satisfacer los requerimientos del mercado.
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Respeto

Respetamos a cada uno de nuestros clientes y colaboradores, haciéndoles
saber que su opinidn es importante para la mejora de nuestra empresa.

Honestidad

Este valor es fundamental para la actividad econdmica y comercial de la
empresa, ya qgue como empresa declararemos los impuestos correspondientes sin

manipulacion alguna.
Calidad

Tanto en servicio como en los productos brindarles la mejor calidad, buscando
siempre la manera de mejorarla para mantenernos a la vanguardia y no quedarnos

atrds en comparacion con las empresas de la competencia.
Innovacion

Apostaremos siempre por tecnologias y procesos innovadores para ofrecer

mejorar la calidad, reducir costos y ofrecer precios mas accesibles a los clientes.
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3.1. Estudio de mercado
3.1.1. Definicion comercial del producto

El producto que se estd ofreciendo son paquetes de galletas saludables
hechas con pitahaya, frambuesa y fortificadas con harina de kiwicha;
considerando la variedad del mercado se ofrece dos tipos de presentaciones

para cada sector del mercado.

Para el sector A, que va dirigido al publico joven de 5 a 25 afios, se brinda
la presentacion “mini” que consisten en bolsitas de 50 gramos cada uno y la

presentacion “normal” las cuales son bolsitas de 30 gramos cada unidad.

Para el sector B, dirigido al publico adulto de 26 afios en adelante, se ofrece
la presentacién “normal” las que consisten en bolsitas de 30 gramos cada
unidad y la presentacion “premium” que son cajas de galletas de 450 gramos
la unidad, en la presentacion premium las galletas estaran decoradas con glasa

para brindarle mayor atractivo al producto.

Las galletas del sector A estan elaboradas con azucar rubia mientras que las
del sector B son elaboradas con estevia. Las presentaciones normales se
venden en paquetes de 180 gramos, la presentacion mini se vende en paquetes
de 200 gramos y finalmente la presentacion premium se venderdn en cajas

individuales de 450 gramos cada una.

Para describir el producto se toman en consideracion tres niveles

fundamentales:

a) Producto basico — El producto tiene como principal objetivo satisfacer
una de las necesidades basicas que es la alimentacion.

b) Producto real — Las galletas elaboradas con pitahaya, frambuesa y
fortificadas con harina de kiwicha son galletas horneadas preparadas a
base de pitahaya, frambuesa, azucar (rubia o estevia), harina para pan,
harina de kiwicha, huevos, sal, bicarbonato, polvo para hornear, esencia
de vainilla y mantequilla sin sal. La combinacién de la pitahaya con la
frambuesa y la harina de kiwicha le brindan un peculiar sabor agradable
al gusto que a su vez lo diferencia de las otras galletas, ademas es una

fuente de fibra, vitaminas, proteinas y minerales. Las galletas se
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presentan en envases de polipropileno biorientado, que es muy utilizado
en la industria alimenticia por su doble capa que permite que el producto
se mantenga mejor conservado y en cajas de carton compacto las cuales
son usadas en este rubro porque sus caracteristicas permiten la
adecuada conservacion del producto. En el caso de la presentacion
normal cada paquete de 30 gramos contiene 6 galletas y cada bolsa 6
paguetes, en la presentacion mini cada paquete de 50 gramos tiene 13
galletas, cada bolsa 4 tiene 4 paquetes y para la presentacién premium
cada caja de 450 gramos contiene 10 galletas.

c) Producto aumentado — El producto sera libre de octégonos, ademas el
empaque para el publico del sector A presentard datos sobre la
importancia de mantener un estilo de vida saludable y para el sector B
tips de cdmo mantener una alimentacion saludable. Asimismo, se
brindara el numero de la central telefénica de atencion al cliente para
gue puedan realizar consultas, sugerencias o reclamos (la central estara
operativa 16 horas al dia) y en el empaque ademas de la tabla de valor
nutricional se brindara la pagina web y redes sociales de la empresa para
gue nuestros consumidores puedan conocernos mas y acceder a

promociones especiales.

Principales caracteristicas del producto

De acuerdo a la SUNAT la partida arancelaria de la pitahaya es
0810.90.40.00 también se tiene que tener en cuenta la partida arancelaria de la
frambuesa es 0810.20.00.00 finalmente tenemos de la kiwicha que es
1008.90.29.00, son los tres productos que nos ayudan a tener como resultado

las galletas saludables que tiene como partida arancelaria 1905.31.00.00.

También se tiene en cuenta el analisis de la estructura cuando hablamos del
sector industria se establecieron las siguientes agrupaciones que obedecen a los

objetivos de dicho proyecto.
El producto
Llega hasta el consumidor final.

Pertenece al sector de alimentos.
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Tienen tres presentaciones (mini, normal, premium).
La meta de venta sera el mercado local.

Sera consumido por toda la poblacion.
Usos y caracteristicas del producto

Las galletas saludables hechas a base de pitahaya frambuesa y fortificadas
con harina de kiwicha, se tiene como objetivo satisfacer las necesidades de los
clientes, es por ello las galletas Moon tienen un valor agregado ya que ayuda al
sistema digestivo a tener una buena digestion y tiene mas nutrientes que
combate la anemia.

Tabla 6
Propiedades organolépticas

COMPONENTES CARACTERISTICAS

Aspecto Uniforme
Aroma Intenso a kiwicha y vainilla
Sabor Dulce
Color Dorado

Fuente. Elaboracion propia.

Es importante mencionar que la harina de kiwicha hace que las galletas sean
mas nutritivas, acompafado de las proteinas que cuenta la pitahaya y la

frambuesa. Esta favorece a las personas como una fuente de energia.
Sustitutos y complementarios

Las galletas dulces tienen un alto porcentaje de competencia con marcas ya
reconocidas en el mercado. Un 80% de las galletas dulces son manejadas por 5
marcas (Oreo, Costa, Nestlé, Integrackers y Chips).

Productos sustitutos

Dependiendo el estudio del mercado realizado a la poblacion de
Lambayeque a traves de las encuestas, son productos que limitan las utilidades
en el sector industrial, es por ello se debe tener en cuenta una estrategia
competitiva en caso de las galletas de pitahaya con frambuesa fortificadas con
harina de kiwicha se considera como productos sustitutos a las galletas dulces

como oreo, costa, Nestlé, Integrackers, Chips y entre otras.
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Productos complementarios

Los productos complementarios entre las galletas se tienen las bebidas
gasificadas, cifrut, frugos, leche, yogurt entre otros ya que estos se pueden

consumir en cualquier hora del dia.
Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El presente proyecto se establecera en el departamento de Lambayeque,
provincia de Chiclayo, porque es la provincia de Lambayeque que cuenta con
mayor poblacion (segun datos de la INEI la poblacion asciende a 875 474
habitantes lo que representa el 66.79% de la poblacion lambayecana). Ademas,
como se muestra en la siguiente figura el 38.1% de la poblacién lambayecana
pertenece a los estratos AB y C que son a los que va dirigido el producto, ya que
segun datos de APEIM (2020) son los que disponen de un aproximado de entre
S/. 1500y S/. 1200 para gastos alimenticios mensuales y son el sector que presta
mayor cuidado a los alimentos que consumen, por ello su preferencia a adquirir

alimentos de alto valor nutricional.

7 ) I T e ey

LAM BAYEQUE 100% 82% 299% 32.3% 296% 1.3%
LIMA 100% 24.8% 43.5% 24.6% 7.1% 16732 0.8%
LORETO 100% 4.0% 203% 17.7% 57.9% 7214 1.2%
MADRE DE DIOS 100% 4.9% 29.0% 41.2% 249% 227 2.1%
MOQUEGUA 100% 13.7% 39.0% 24.7% 226% 2949 1.8%
PASCO 100% 1.8% 14.3% 29.8% 54.1% 3150 1.7%
PIURA 100% 4.9% 27.3% 32.4% 354% 6959 1.2%
PUNO 100% 28% 9.3% 252% 62.7% 3937 1.6%
SAN MARTIN 100% 4.3% 212% 28.4% 46.1% 5195 14%
TACNA 100% 14.6% 39.0% 33.0% 134% 4485 1.5%
TUMBES 100% 57% 352% 38.3% 208% 3119 1.8%
UCAYALI 100% 4.8% 16.3% 33.8% 45.1% 5266 14%

Figura 4. Distribucion de personas por departamento.

Fuente: APEIM (2020).
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3.1.2. Andlisis de la demanda

Para determinar la viabilidad del proyecto es necesario realizar previamente
un andlisis detallado de la demanda, ya que conocer el tamafio del mercado es
clave para poder determinar el tamafio de la planta y para realizar las

proyecciones de produccion para lograr satisfacer al mercado objetivo.
Demanda historica

En la actualidad no existe una produccion de galletas saludables hechas con
pitahaya, frambuesa y fortificadas con harina de kiwicha; por ello, para poder
realizar el analisis de la demanda historica se toman datos de la demanda de
galletas dulces. De acuerdo con estos datos las importaciones y exportaciones
que se van a hallar serén en base a la partida arancelaria de las galletas dulces,
con ello lograremos identificar las tendencias y comportamientos que nos van a

permitir el comportamiento del tamafio de mercado.

a) Importaciones

Las importaciones de galletas del afio 2014 al 2018 presentaron un
crecimiento estable; sin embargo, en el 2019 se presentd una leve caida, pero
en el 2020 se lograron aumentar las importaciones volviendo al indice de
crecimiento de los afos anteriores, lo que representa un escenario alentador
pese al estado de emergencia sanitario que azoté al Pert y al mundo durante

ese afo.

A continuacién, se muestra la tabla con las importaciones desde el afio 2014
hasta el 2020.

Tabla 7
Importaciones del 2014 al primer semestre del 2020.

Importaciones

Variables

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Valorgs";)('v'”es 4674 5517 5643 7220 8164 7.851 8,032
Peso Neto (TM) 1,341 1,820 1,861 2,702 3,400 3,039 3,112

Fuente. AGRODATAPERU (2020).
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En el siguiente grafico se puede observar cdmo han ido variando las

importaciones durante los ultimos siete aflos en el cual se logra observar

estabilidad en el comportamiento de las importaciones.

8164 ;851 8032
720 P wm m

r

5517 5,643
4674 A

3,112

,861

- e e d b e d e d e d

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
s Valor CIF (Miles USD) = 4,674 5,517 5643 @ 7,220 8,164 7,851 @ 8,032
e Peso Neto (TM) 1,341 1,820 1,861 2,702 3,400 3,039 3,112

mmm Valor CIF (Miles USD)  e=====Peso Neto (TM)

afnos.

Fuente: AGRODATAPERU (2019)

Figura 5. Comportamiento de las importaciones durante los ultimos 7

Para finalizar debemos mencionar que los principales paises de donde

provienen las importaciones son Bolivia, Italia, Espafia, Dinamarca, Argentina,

Colombia y Ecuador, en la siguiente figura se muestra la participacion de estos

mercados exportadores en las importaciones de Pert 2020.
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Figura 6. Participacién de en los mercados exportadores Peru
importador 2020.

Fuente: TradeMap (2020).
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b) Exportaciones

El volumen de las exportaciones por lo general es superior en comparacion
con las importaciones; no obstante, la tasa de crecimiento compuesto (CARG)
de las exportaciones de galletas dulces en Peru fluctia entre 2.3% y 4.2% en los
altimos siete afios, lo que representa que a lo largo del tiempo su crecimiento ha
sido lento e inestable en comparacion con las importaciones. A continuacion, se
muestra la tabla con los datos de las exportaciones de galletas dulces desde el
2014 al 2020.

Tabla 8

Exportaciones de galletas dulces del 2014 al 2020

Exportaciones

Variables

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Valor FOB
(Miles USD) 92790 38484 37,203 47252 49,356 60441 96,319
Pef%\?')eto 20,821 19247 20181 24811 28570 34,632 54,705

Fuente. AGRODATAPERU

Como se muestra en el siguiente grafico durante el periodo 2014 — 2017 ha
habido ligeras subidas y bajadas en las exportaciones; sin embargo, a partir del
2018 en adelante se logra percibir un considerable crecimiento de
aproximadamente 4.2% siendo el afio 2020 el que presenta mayores

exportaciones representando un escenario alentador para los afios futuros.
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96,319

60,441

47,252 49,356 54,705

42,790
a 38,484 37,293

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020
1 Valor FOB (Miles USD) 42,790 38,484 37,293 = 47,252 49,356 60,441 96,319
e Peso Neto (TM) 20,821 19,247 20,181 24,811 28,570 34,632 54,705

Figura 7. Comportamiento de las exportaciones peruanas de galletas
dulces durante el periodo 2014 — 2020.

Fuente: AGRODATAPERU (2020).

Por ultimo, cabe mencionar que los paises a los qgue mas se exporto durante
el periodo 2018 - 2020 son Colombia, Ecuador, Bolivia, Chile, Republica
Dominicana y Costa Rica, siendo los tres primeros los principales mercados

desde el 2004 y se han mantenido a lo largo de los afios.

15289741
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96 337%
4000 27 1952393221
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0

Colombia Ecuador Bolivia Chile Republica Costa Rica
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7241 61
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Figura 8. Exportacidon de galletas dulces durante el periodo 2018 — 2020
FOB US$ miles de ddlares.

Fuente: AGRODATAPERU (2020).

58




Demanda potencial

De acuerdo al estudio realizado por (Mendoza, 2021) en los ultimos afios el
mayor consumo de galletas dulces o saladas es en América del Sur
principalmente en el pais de Argentina se consume un 65% de galletas dulces
esto quiere decir que tiene el per capita mas alto del mundo. Los factores mas
influyentes para los consumidores estan entre el precio y el porcentaje de fibra 'y
azucar, también los clientes se fijan en la materia prima que se esta utilizando
para la elaboracion de las galletas saludables, es por ello que para las personas
que sufren de alguna enfermedad como la diabetes se estara ofreciendo galletas

dulces a base de estevia.
Estandares de consumo

Para poder identificar los estandares de consumo de las galletas dulces en
Peru de acuerdo a las fuentes como IPSOS encargado de realizar encuestas
anuales sobre los productos nos dice que el consumo de galletas dulces, en el
afo 2019 se llegd a tener un consumo de mas del 60%, sin embargo, para el afio
2020 bajo el consumo por cambiaron las cifras por las interrupciones que se
viene teniendo a causa de la pandemia coronavirus (COVID-2019). Esto viene

afectando a todos los negocios a nivel internacional. (Pumasunco, 2020)

Tabla 9

Frecuencia de consumo de galletas dulces 2019

Diario/
varias Semanal Quincenal Ocasional Nunca
veces por / mensual
semana
Paquete
de 45% 23% 15% 9% 8%
galletas
dulces

Fuente. IPSOS.
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De acuerdo al andlisis realizado por Ipsos en las encuestas realizadas en el
afio 2019 nos dice que la mayor poblacion del Pera consume galletas dulces a

diario.

PAQUETE DE GALLETAS DULCES

8%
9%

23%

Diario/ varias veces por semana Semanal

Figura 9. Frecuencia de consumo de galletas dulces en Perd.

Fuente: IPSOS (2019).

Como se muestra en la figura las galletas dulces tienen un alto porcentaje
de consumo diario con 45%, semanal se tiene un 23%, quincenal se tiene 15%
y ocasional un 9% y nunca con un 8% esto quiere decir que es un negocio

rentable ofrecer galletas saludables en el mercado.
Lugares donde se compra con mas frecuencia

Dependiendo a los sectores que se esta ofreciendo el producto que es el
sector A y sector B, las galletas se encuentran en las categorias de golosinas y
postres, y estos productos pueden ser ofrecidos en una bodega, supermercados,
minimarkets, y también en los mercados segun el Nivel Socio econémico (NSE)

gue se mostrara en la siguiente figura.
Proyeccion de la demanda y metodologia del analisis

De acuerdo con los datos de INEI (2019), el mercado de galletas se divide en
galletas dulces y saladas. Las galletas dulces tienen el 60% del mercado y el 40%
las saladas. ElI consumo per capita de galletas de Peru alcanza los 4.1 kilos, muy
cercano a Chile, solo por debajo de Argentina y Brasil, con 5y 6.7 kilos.
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6.7

4.5
4.1

Brasil Argentina Chile Peru

Figura 10.Paises con mayor consumo de galletas.

Fuente: INEI (2019).

Para nuestros productos, el mercado potencial son los distritos de la
ciudad metropolitana de Chiclayo y de la poblacion flotante que llega a la ciudad
diariamente. Del total de poblacion nuestro producto hacia los segmentos A, By

C asi como para toda edad.
3.1.3. Andlisis de la oferta
Oferta General

De acuerdo con los datos de AGRODATAPERU (2020) el mercado de
exportacion de galletas esta dominado principalmente por cuatro grandes
marcas, las cuales en conjunto poseen el 82% del mercado. En la siguiente

grafica se puede observar el porcentaje de participacion de cada una.
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Alicorp S.A.A.;
Otros; 14% 5%

Corporacion
Geronimo S.A.C.; 4%

Panaderia San
Jorge S.A.; 5%

Molitalig/

S.A.; 5%

Mondelez Peru
S.A.; 67%

Figura 11.Marcas de galletas mas Exportadas.

Fuente: AGRODATAPERU (2020)

Por otro lado, a nivel nacional el mercado de galletas esta dominado

principalmente por 3 marcas que en conjunto cuentan con el 69% de

participacion en el mercado tal como se muestra en la siguiente figura
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Alicorp S.A.A. Mondelez Nestle Perd  Empresas Grupo Galletera del Otros
Perd S.A. S.A. Carozzi S.A. NuestraS.A. Norte S.A.

" Cantidadde Marcas en el Mercado 1 % Partcipacion

Figura 12. Participacion de las principales marcas de galletas en el
mercado nacional.

Fuente: Euromonitor (2019).
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Si bien estas tres empresas abarcan el 78% del mercado de galletas es
importante tener presente que el 22% de participacion restante es mas
competitivo ya que buscan aumentar su participacion en el mercado nacional, y
el ofrecer un producto innovador y saludable como el producto que se esta

ofreciendo ya representa una ventaja competitiva para alcanzar el éxito.
Oferta real

Los datos anteriores corresponden a la oferta actual que se tiene en el
mercado de galletas en general; no obstante, este proyecto es sobre galletas
saludables por lo tanto debemos enfocarnos solo en este segmento para
identificar qué empresas son nuestra verdadera competencia, para ello se realizé
una detallada investigacion en los principales supermercados de la provincia de
Chiclayo como lo son Tottus, Plaza Vea, Metro, Macro, Precio Uno y el Super;
ademas se visité también la plataforma modelo donde se venden galletas al por
mayor para conocer qué marcas de galletas existen y a la vez conocer los precios
esta informacidén nos sirvié para poder realizar el analisis respectivo de los

costos.

A continuacion, se muestra la tabla con el resumen de las marcas de

galletas saludables que existen actualmente en el mercado.
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Tabla 10

Informacion recolectada del estudio de mercado en los principales supermercados de Chiclayo

MARCA

TIPO DE GALLETA

PRESENTACION

PRECIO MAS
BAJO

EMPAQUE

VALOR NUTRICIONAL

Nutri deli

Salmas

Salmas

Ligeritas

Artesanos Del
Paraiso

Quinoa
Cookies

Galletas de
Kiwicha -
Union

Loncheritas
Nutrideli

Galletas nutritivas de
algarrobina

Galletas saludables
de harina de maiz

Galletas de maiz,
mijo, quinoa, chiay
linaza

Galletas de kiwicha

Galletas de kiwicha

Galletas de Quinua
con arandano

Galletas de kiwicha
con sabor a naranja

Galletas de avena,
coco, kiwicha,
mashica, miel y polen

Bolsitas de 70 g

Cajas de 144 g contienen
8 bolsitas de 18 g c/u

Cajas de 126 g que
contienen 7 bolsitas de
18 gclu

Bolsitas de 150 g

Bolsitas de 100 g

Paquetes de 180 g que
contienen 6 bolsitas de
30gclu

Bolsitas de 195 g

Cajas de 180 g que
contienen 5 bolsas de
galletas de 36 g c/u

S/2.40

S/5.90

S/5.90

S/6.29

S/2.30

S/8.90

S/5.00

S/9.80

Bolsas de poliproleno, con
presencia de octégono "Alto en
grasas saturadas"

Cajas de cartdbn compacto de
bagazo de cafa de azucar, no
presenta octégonos

Cajas de cartdbn compacto de
bagazo de cafa de azucar, no
presenta octégonos

Bolsas simples de plastico, no
presenta octégonos

Bolsas simples de plastico, no
presenta octégonos

Bolsas de poliproleno de alta
densidad, no presenta
octdgonos

Bolsas de polipropileno plastico,
no presenta octégonos

Bolsas de polipropileno forradas
con cartulina, presenta
octégono de "Alto en grasas
saturadas"

No presenta informacién nutricional

Proteinas: 1.4 g

Proteinas: 1.7 g

No presenta informacion nutricional

No presenta informacion nutricional

(bajo en azucar)

Por porcién de 30 g contiene 135.4 g,
Carbohidratos totales: 0.4 g, Grasa total: 0.9 g,

Proteinas: 2.2 g Y Sodio: 89.9 mg

0 colesterol

Presenta 64 kcal, Contenido energético: 268 kJ,
Grasa: 0.6 g, 0 colesterol, Sodio: 62 mg,
Carbohidratos: 13.3 g, Fibra dietética: 1,59y

Contiene 75,2 kcal, Contenido energético: 315 kJ,
Grasa: 1.2 g, 0 colesterol, Sodio: 60.1 mg,
Carbohidratos: 14.4 g, Fibra dietética: 1,79y

Contiene 143.1 kcal, Grasas totales: 5.6 g,
Carbohidratos totales: 20.8 g y Proteinas: 2.5 g

Contiene 143.56 kcal, Proteinas: 2.22 g, Grasa
total: 5.48 g, Carbohidratos:21.56 g, Fibra: 1.18 gy

Fuente. Elaboracion propia.
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3.1.4. Demanda para el proyecto
Segmentacion del mercado

Para segmentar el mercado se tomaran en cuenta cuatro variables que son
principales para lograr obtener un segmento especifico; la primera es la variable
geografica, el presente proyecto se centrard en Chiclayo porque es la capital del
departamento de Lambayeque y es la provincia del departamento con mayor
cantidad de habitantes, ademas cuenta con un considerable porcentaje de
personas con mayor poder adquisitivo que es a quienes va dirigido principalmente

el producto.

Asimismo, se toma en cuenta como Vvariable psicografica el nivel
socioecondmico, en la cual se define que el estudio se orientard a los NSE ABy C
ya que son estos los que al contar con mayor poder adquisitivo no solo se guian
del precio a la hora de comprar, sino que buscan adquirir alimentos con valor

nutricional, aunque esto represente pagar un precio mayor.

Para finalizar, como variable demogréfica solo se tomard como publico objetivo
a las personas de 5 afios en adelante, a su vez estos se dividiran en dos sectores
Sector A de 5 — 25 afios y Sector B de 25 afios a mas, se procede a realizar esa
divisién porque se estan ofreciendo dos tipos de galletas las que van dirigidas al
sector A seran elaboradas con azucar rubia mientas que las del sector B seran
elaboradas con estevia, en cuanto al género es indistinto ya que estas galletas
presentan un aroma y sabor agradable, y al ser un producto saludable lo pueden

consumir personas de cualquier sexo.
Todo lo anterior se puede resumir de la siguiente manera:
Variable geogréafica — Pert, Lambayeque — Chiclayo.
Variable psicografica— NSE ABy C.
Variable demografica — De los 5 afios en adelante; ambos sexos.

Variable conductual — personas que busquen probar un sabor diferente y que

les interese comprar productos saludables e innovadores.
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Seleccion del mercado meta

De acuerdo al INEI en el afio 2020, la poblacion del departamento de

Lambayeque asciende a 1 310 785 personas entre hombres y mujeres.

Tabla 11

Estudio de la demanda en Lambayeque

Poblacién del departamento de Lambayeque 2020

Distrito Poblacién Porcentaje
Chiclayo 875 474 66.79%
Ferrefiafe 106 567 8.13%

Lambayeque 328 614 25.07%
Total 1310785 100.00%

Fuente: INEI del afio 2020.

La poblacion de estudio por sectores para nuestro producto se debe tener en
cuenta la poblacion del departamento de Lambayeque con un nivel socioecondmico

AB y C, se mostrara en la siguiente tabla.

Tabla 12

Niveles socioecondmicos de Lambayeque

Estructura socioecondmica del departamento de Lambayeque

Departamento  Poblacion Estructura socioecondmica
Total AB C D E
1310 785 142 349 979.6 399 789.43 418 140.42
Lambayeque 875.56

100.00%  10.90% 26.70% 30.50% 31.90%

Fuente: Estimaciones y proyecciones de poblacién por departamento INEI.

La poblacién actual de Lambayeque segun INEI es de 1 310 785 habitantes lo
cual tenemos en el nivel socioeconémico “AB” (10.9%) que equivale 142 875
habitantes y C (26.70%) que equivale a 349 980 habitantes siendo un total de 492
855 habitantes.
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Proyeccion de la poblacién

P = Poblacion del afio base

r = Tasa de Natalidad = 1.5%

Px = Poblacion Proyectada

Ecuacion: Pobx= Pob afio base (1+r) n
Luego: Pob (2020) = 492 855 x (1.015) 2
Pob (2020) = 507 751 Habitantes

Muestra

Donde:

N = total de la poblacién (507 751)
Z = nivel de confianza, 93%= 1.93
E = margen de error, 7% = 0.07

o = Desviacion Estandar = 0.5

7% x g?N
- e?(N—-1)+Z? * o2
(1.93)2 x 507 751 (0.5)(0.5)
n= (0.07)2(507 751 — 1) + (1.93)%2 « (0.5)(0.5)
n = 189.98~190 encuestas

n

Luego determinamos el nUmero de encuestas que realizaremos en la provincia
de Chiclayo, para ello como poblacion total de Chiclayo consideramos la poblacion
actual la cual es de 875 474 habitantes més la poblacion flotante, esta poblacion se
refiere a las personas que llegan diariamente a Chiclayo para realizar sus compras,
las cuales son aproximadamente un 20% de la poblacién actual, es decir que
estamos hablando de 175 095 habitantes més, obteniéndose un total de 1 050 569
habitantes de Chiclayo.

0 Poblacién de Chiclayo * n
N
1 050569 * 190

"= TT1310785
n = 152.3 ~ 153 encuestas
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Resultados de la encuesta de estudio de la demanda

Para realizar el correcto analisis de la demanda de proyecto fue necesario
obtener datos reales de fuentes primarias directas, para ello luego de haber
calculado el tamafio de la muestra se procedid a realizar una encuesta a 153
personas que fue el resultado que arroj6 el calculo respectivo para el tamafio de la
muestra. El instrumento utilizado para la encuesta fue el cuestionario el cual antes
de ser aplicado fue validado por tres expertos, para asi garantizar su validez,
ademas se realizo el alfa de Cronbach que nos brindé la certeza de que el

instrumento es confiable.

A continuacién, se muestran los resultados de la aplicacion de la encuesta para

el estudio de mercado.

Tabla 13

Personas de consumen galletas

DESCRIPCION CANTIDAD PORCENTAJE

Si 151 99%
No 2 1%
Total 153 100%

Fuente: Elaboracién propia.

Como se muestra en la tabla 13 el 99% de las 153 personas encuestadas
consumen galletas, lo que nos brinda la claridad que, si existe una importante
demanda de galletas en Chiclayo, los siguientes resultados se proyectan sélo con

las 151 personas que si consumen galletas.
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TIPO DE GALLETA MAS CONSUMIDO

45%

31.2%

13.8%
10.1%

Industriales Organicas Saludables Otras

Figura 13. Tipos de galletas con mayor consumo.

Fuente: Elaboracion propia.

La figura 14 muestra los resultados a la pregunta realizada ¢Qué tipo de
galletas consume? Se obtuvo que la mayoria de personas (45%) consumen
galletas industriales; sin embargo, existe una demanda del 31.2% de galletas
saludables que es el tipo de galleta que se esta ofreciendo, lo que representa un

escenario alentador para el proyecto.

FRECUENCIA DE CONSUMO
0.9%

Semana

m 3 - 4 veces por

. semana
\ e m Todos los dias

Figura 14. Cantidad de veces que consume galletas.

Fuente: Elaboracion propia.
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Segun la figura 15 se muestran los porcentajes a la pregunta realizada ¢ Con
gue frecuencia consume la galleta? De la cual se obtuvo que solo el 0.9% de los
encuestados consumen galletas diariamente, mientras que la mayoria suele

consumirlas de 2 — 3 veces por semana.

CARACTERISTICA QUE ANALIZAN
ANTES DEL CONSUMO

Calorias 14.7%
Cantidad 20.2%
Nutrientes 21.1%
El estado del empaque 44%

Figura 15. Factor que toman en cuenta antes de comprar galletas.

Fuente: Elaboracion propia.

A la pregunta realizada ¢Qué analiza primero a la hora de consumir
galletas? el 44% de los encuestados respondieron que lo primero que analizan es
el estado del empaque, mientras que solo el 14.55 analizan la cantidad de calorias,
de lo que se puede concluir que se debe prestar mayor atencion a que empaque
se mantenga en buenas condiciones para que nuestros clientes opten por comprar

nuestros productos.
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Tabla 14

Presentacion de galletas que mas prefieren

DESCRIPCION PORCENTAJE

Pequefias, pero en

0,
mayor cantidad 60.6%
Grandes (4 por 39 4%
sobre)
Total 100%

Fuente: Elaboracion propia.

En el mercado existen diversas presentaciones de galletas, por ello con la
finalidad de conocer cuél tiene mayor grado de aceptacion se realizé la siguiente
pregunta ¢Como prefiere las galletas? Tal como se muestra en la tabla 15 el
60.6% respondieron que prefieren que las galletas sean pequefias pero que
contengan mayor cantidad, estos datos se tomaran en cuenta para las
presentaciones que se ofreceran.

Tabla 15
Tipo de galletas preferidas

DESCRIPCION PORCENTAJE
Cubiertas por un bafio de 62 4%
determinado sabor
Sin cuble_rta, pero con 37 6%
determinado sabor
Total 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Con respecto al item “Le gustaria probar galletas...” la mayoria de los
encuestados (62.4%) prefieren galletas con bafio de algun sabor, aunque el
producto que se estéa ofreciendo no cuenta con ninguna cubierta en la presentacion
premium contara una cubierta de glasa y en relacion con los resultados se espera

una buena aceptacion por parte del mercado.
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SABOR DE GALLETA PREFERIDO

7.3%

15.6%

41.3%

35.8%

Chocolate Sabores frutales Vainilla Sin sabor caracteristico

Figura 16. Sabores de galletas que mas prefieren los consumidores.

Fuente: Elaboracion propia.

Ante la pregunta ¢Qué sabor de galleta prefiere? Solo existe de 5.6% entre
el primer y segundo lugar de los sabores preferidos, aunque el sabor de chocolate
ocupe el primer lugar por esta leve diferencia el porcentaje de aceptacion de las
galletas frutales (las cuales son similares a las que se estan ofreciendo) presentan

también buena aceptacion ante el mercado objetivo.

FACTOR DECISIVO PARA LA COMPRA

36.7%
33.9%

29.4%

Precio Valor Nutricional Presentacién

Figura 17. Factores que consideran antes de realizar su compra.

Fuente: Elaboracion propia.
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Las respuestas a la pregunta ¢ Qué factor decide su compra? Estuvieron muy
parejas, separandose una de la otra en menos del 5% a diferencia de las respuestas
anteriores donde se podia decir claramente cudl era la tendencia, en este caso al
tratarse de una diferencia de menos del 5% entre ellas se puede decir que lo que
los clientes buscan son productos con buena presentacion, alto valor nutricional a

precios accesibles, que es lo que les estamos ofreciendo con el nuevo producto.

CONSISTENCIA PREFERIDA

24.8%

Crocantes
Suaves

Figura 18. Consistencia que prefieren en las galletas.

Fuente: Elaboracion propia.

Cuando se les preguntdé ¢Cémo prefieren las galletas? la mayoria
respondieron que prefieren que sean crocantes, lo que quiere decir que las galletas
gue se ofrecen tienen que cumplir con esta caracteristica ya que es la que presenta

mayor aceptacion en el mercado.
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FORMA DE GALLETA PREFERIDA

39.4%
33%

9.2% 8.3% 10.1%

Redondo Cuadrado Estrella Media Me es
Luna indiferente

Figura 19. Formas que prefieren que tengan las galletas.

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo a los datos obtenidos ante la pregunta ¢ Prefiere alguna forma de
galleta? Se puede concluir que si bien existe un 33% de personas que prefieren
que las galletas sean redondas la mayoria lo considera indiferente, entonces este
factor no se considera importante al momento de comprar, asi que se pueden variar

las formas con la intencion de hacer mas llamativo el producto.

LUGAR DE COMPRA MAS FRECUENTE

39.4%

18.3%
0.9%

42.3%

Bodegas = Supermercados  Minimarkets = Plataforma del modelo

Figura 20.Lugar donde suelen comparar galletas.
Fuente: Elaboracion propia.
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Con la finalidad de saber donde serian los mejores puntos de venta para el
producto se realizé la siguiente pregunta ¢Ddénde compra sus galletas
generalmente? A lo que el 81.7% de los encuetados respondieron que prefieren
comprar en bodegas y supermercados, de lo que se puede concluir que estos son

los mejores lugares para ofertar nuestro producto.

Tabla 16
Caracteristica por la que elige su lugar de compra

DESCRIPCION PORCENTAJE
Hay mayor variedad 43.1%
Me re'sulta mas 41.3%
cémodo
Menor precio 15.6%
Total 100%

Fuente. Elaboracion propia.

Una vez conocido el lugar de compra preferido es necesario saber la razén por
la que decide comprar en este lugar, para ello se hizo la siguiente consulta “Con
respecto a la pregunta anterior ¢Por qué prefiere comprar en este lugar?”y
las respuestas que se obtuvieron se puede concluir que los clientes suelen elegir
su lugar de compra por la variedad y comodidad que el centro ofrezca, con esa
informacion podemos seleccionar a nuestros socios comerciales teniendo en

cuenta estos factores.
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PUBLICIDAD MAS INFLUYENTE EN LAS
COMPRAS

0.9%

47.7%
51.4%

Anuncios televisivos
Anuncios por internet (Redes sociales y otros)
Radio
Figura 21. Publicidad que motiva a la compra de productos.

Fuente: Elaboracion propia.

Considerando la etapa en la que nos encontramos actualmente era predecible
que sean los anuncios por internet quienes atraigan mas clientes con un marcado
51.4%, pero no debemos descuidar la publicidad televisiva que ha logrado
mantener a lo largo de los afios como uno de los principales medios para captar
nuevos consumidores.

PRESENTACION PREFERIDA

50.5%

16.5% 22%

11%

Paguetes  Paquetes Individuales Otras
de 6 de 4
bolsitas bolsitas
Figura 22. Tipo de presentacion que presenta mayor demanda.

Fuente: Elaboracién propia.
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Como se muestra en la figura 22 el 77.5% de los consumidores prefieren
comprar paquetes que contengan 6 bolsitas de galletas o bolsas individuales, esta
informacion sera clave al momento de definir la presentacion que se ofrecera al

mercado.

INFLUENCIA DEL COLOR DE EMPAQUE
EN LA INTENCION DE COMPRA

47.7% S|
52.3%

\ g -

Figura 23. Importancia del color de empaque en la decision de compra.

Fuente: Elaboracién propia.

Considerando que en los resultados anteriores se encontrd que gran parte de
los consumidores prestan bastante importancia a la presentacion y empaque del
producto, los resultados a la pregunta ¢Influye en su compra el color de
empaque? Las respuestas se encontraron divididas separandose entre si en 5.4%
por lo que se puede decir que si bien el color del empaque no es decisivo al
momento de comprar si se debe tener en cuenta para poder captar mas la atencién

del publico objetivo.
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INTENCION DE COMPRA DEL
NUEVO PRODUCTO OFRECIDO

95.4%

4.6%

Si No

Figura 24. Intencidn de compra ante las nuevas galletas.

Fuente: Elaboracion propia.

Esta es la pregunta mas importante del estudio de mercado, ya que de acuerdo
a los resultados obtenidos a la pregunta ¢ Estaria dispuesto a probar una nueva
marca de galletas saludables hechas con pitahaya, frambuesa y fortificadas
con harina de Kiwicha? podremos determinar el grado de aceptacion que tendria
nuestro producto al salir al mercado. Como se muestra en la figura 24 el 95.4% di
estarian dispuestos a probar este nuevo tipo de galleta saludable lo que nos brinda

una vision optimista para el producto.

Tabla 17

Tipo de galletas preferidas

DESCRIPCION PORCENTAJE

S/. 5.00 58.7%
S/. 5.90 16.5%
S/. 5.60 14.7%
S/. 8.90 10.1%

Total 100%

Fuente. Elaboracion propia.
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Luego de saber si estan o no dispuestos a probar nuestras galletas se procedio
a preguntar ¢ Cuanto estarian dispuestos a pagar por un paquete que contenga
6 bolsitas de estas galletas? al tratarse de un producto nuevo los precios no
pueden ser muy altos y los resultados obtenidos demostraron que mas de la mitad
pagarian S/. 5.00 por paquete resultado alentador considerando que los precios de

la competencia oscilan entre los S/. 5.90y S/. 8.90 por paquete.

La encuesta anterior fue realizada con la intenciébn de conocer mejor nuestra
demanda; sin embargo, los datos mas importantes para la investigacion resultan de
la segunda encuesta. De los 153 encuestados se selecciono al 20% de ellos para
realizar una degustacion de las galletas y poder realizarles otra breve encuesta para
conocer su opinion acerca del producto, a continuacion, se muestran los resultados

obtenidos.

PRESENTACION DE LA GALLETA

10,0%

0 ioé 0 gr:ﬁ

Muy buena Buena Regular Deficiente Muy
Deficiente

Figura 25. Opinion sobre la presentacion de las galletas.

Fuente: Elaboracion propia.

La primera pregunta que se realiz0 luego de la degustacion de las galletas fue
¢, Qué le parece la presentacién de las galletas? a lo que 89.3% contestaron de
manera positiva mientras que un 10.7% consideraron que aun se debe mejorar la

presentacion.
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Tabla 18
Opinion sobre el color de las galletas

DESCRIPCION PORCENTAJE
Claro 33.3%
Oscuro 16.7%
Pardo 8.3%
Dorado 41.7%
Total 100%

Fuente. Elaboracion propia.

Como se muestra en la tabla 19 el 75% consideran que las galletas tienen un
color entre dorado y claro, lo que presenta buena aceptacion por parte de los
consumidores; mientras que un 16.7% las considera oscuras, pero no presentan

rechazo ante este color ya que es caracteristico de la frambuesa.

AROMA DE LA GALLETA

00% _ 00%

8.3%

Muy bueno ®Bueno  Regular ' Malo Muy malo

Figura 26. Opinion sobre el aroma de las galletas.

Fuente: Elaboracion propia.

Cuando se realizé la pregunta ¢Qué opinas sobre el aroma de la galleta?
Solo el 8.3% de las personas que las probaron respondieron que les parecia

regular, mientras que el 58.3% se mostraron complacidos con el aroma y afirmaron

gue era bueno.
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SABOR DE LA GALLETA

Muy Malo §0.0%
valo 110.0%

Regular l8-3%

Bueno J33.3%

Muy Bueno l8-3%

Figura 27. Opinion sobre el sabor de las galletas.

Fuente: Elaboracion propia.

Al igual que las respuestas anteriores, cuando se les pregunto su opinidn sobre
el sabor de las galletas los resultados fueron positivos ya que a mas del 90% les
parecié buena o muy buenas indicador positivo para el lanzamiento de las galletas,

ya que presenta un alto grado de aceptacion.

Tabla 19
Opinidén sobre la contextura de las galletas.

DESCRIPCION PORCENTAJE
Crocante 58.3%
Suave 25.0%
Dura 0.0%
Ligera 16.7%
Total 100%

Fuente. Elaboracion propia.

Tomando como referencia los resultados obtenidos en la encuesta de estudio
de mercado, la mayoria prefieren las galletas crocantes y cuando se les pregunto

acerca de la contextura de las galletas que habian degustado el 58.3%
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respondieron que les parecieron crocantes, lo que indica que las galletas van

acordes con las preferencias del mercado.

PRESENTACION QUE PREFIERE PARA LAS

GALLETAS
4.4%
5.6%

19.0%

71.0%

Paquetes que contengan 4 - 6 Cajitas que contengan de 4 - 6
bolsitas bolsitas

Bolsitas de 30 - 50 gramos Cajitas de 450 gramos

Figura 28. Opinién sobre cual seria mejor presentacion para las galletas.

Fuente: Elaboracién propia.

La competencia ofrece galletas por paquetes que contienen entre 4 y 6 bolsitas
y el mercado se siente comodo con esas presentaciones, por esto tanto en el
estudio de mercado como en la encuesta de satisfaccion se expres6 que la mejor

presentacion para las galletas “Moon” serian paquetes de 4 a 6 bolsitas.

COMPARACION CON LAS GALLETAS DELA
COMPETENCIA

50.0%
33.3%
16.7%
0.0%

Mas Similares Menos Es la primera
agradables agradables vez que
consumo
galletas
saludables

Figura 29. Opinion sobre nuestras galletas frente a la competencia.

Fuente: Elaboracion propia.
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Actualmente en el mercado existen pocas marcas de galletas saludables, por
tal motivo la mejor estrategia de posicionamiento es brindar un mejor producto que
la competencia, por ello se les pidié su qué compararan nuestras galletas con las
de la competencia y el resultado fue alentador, ya que la mitad de los entrevistados
las consideraron mejor que las de la competencia y un 33.3% dijeron que eran

similares, ese indicador sefiala que el producto tiene potencial.

INTENCION DE COMPRA

0.0%

M Si
M No

M Tal vez

Figura 30. Resultados a la pregunta para medir la intensidad de compra.

Fuente: Elaboracién propia.

Una vez degustadas las galletas y conociendo su opinibn sobre las
caracteristicas organolépticas del producto, se realiz6 la pregunta de rigor ¢ Estaria
dispuesto a comprar las galletas? y el 91.7% afirmaron que, si estarian
dispuestos a hacerlo, el 8.3% expresaron que tal vez lo harian, pero ninguno

considero no hacerlo.
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Tabla 20

Precios que estarian dispuestos a pagar por las galletas

DESCRIPCION PORCENTAJE
4 - 7 soles para presentaciones de 58.3%
1809
7 - 10 soles para presentaciones 8.3%
mayores a 200 g
10 - 15 soles para presentaciones 0
"Premium" de 450 g 33.3%
Mayor a 15 soles por presentaciones 0.0%
especiales
Total 100%

Fuente. Elaboracion propia.

En la tabla 20 se muestran los resultados sobre el precio que estarian
dispuestos a pagar por las galletas dependiendo de la presentacion, el rango de

precios que se brindaron como alternativas se establecieron previo el analisis de
precios de la competencia.

SABOR QUE DEBE RESALTAR

Una mezcla de estos sabores '41.7%

Kiwicha |8.3%

Frambuesa l8.3%
Pitahaya l41.7%

Figura 31. Sabor que les gustaria que resalte mas.

Fuente: Elaboracion propia.

Finalmente, se les realizo una pregunta para tener una referencia para realizar

las mejoras correspondientes al producto, para ello se les pregunto ¢Qué sabor le
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gustaria que resalte mas? En el que origino un doble empate entre pitahaya y una
mezcla de todos los sabores y entre kiwicha y frambuesa, dado que la opinion es
muy variada se optd por intensificar el sabor a frutas para que la mezcla de estos
sabores sea mas apetecible al gusto.

Determinacion de la demanda para el proyecto

La determinacion de la demanda para nuestros productos, ha seguido la

siguiente metodologia:

a. Determinacion de la poblacion metropolitana de la ciudad de Chiclayo

proyectada al 2021 a partir del Censo de poblacién y vivienda 2017 INEI.

b. Agregar a ello, la poblacion flotante diaria que tiene Chiclayo.

Determinar el nimero de familias proyectadas al 2021.

d. Determinar el consumo de galletas dulces que representa el 60 % del

consumo de galletas.

e. Determinar el consumo de los sectores AB y C para determinar el consumo

total de galletas.

f. Relacionar el consumo total de galletas con nuestra propuesta de

produccion para determinar nuestra participacion en el mercado.

Tabla 21
Determinaciéon de la demanda para el proyecto
item Datos
Poblacién de Chiclayo 2021 875,474
Poblacion flotante diaria 175,095
Total, poblacion 2021 1,050,569
Promedio de personas por familia 4
Numero de familias proyectados 2021 262642.25
Consumo de galletas al afio x unidades INEI 27
Consumo de galletas dulce 60 % 4254804.45
Segmento AB ciudad de Chiclayo INEI 8.20%
Poblacion AB ciudad de Chiclayo 348893.96
Segmento C ciudad de Chiclayo INEI 29.90%
Poblaciéon C ciudad de Chiclayo 1272186.53
Consumo de mercado objetivo Unidad / familia - afio 1621080.50

Fuente. INEI (2020)
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La demanda de galletas para la ciudad de Chiclayo en los sectores ABy C
representa 1621080.50 de unidades o paquetes por afio. Nuestro plan de
produccion proyecta ofertar 54,000 paquetes por afio lo que representa el 2.7 %
por ciento de la demanda de galletas a nivel de la ciudad metropolitana de Chiclayo.

3.1.5. Comercializacion

En la comercializacion se busca aumentar la rentabilidad de la forma mas
Optima, proponiendo destacar nuestra galleta saludable como la mas rica y nutritiva
entre las demas galletas que ofrece la competencia. Se tendra en cuenta las

siguientes caracteristicas.
Nombre de la empresa

Karm & Cozy S.A.C. es una empresa dedicada a la produccion y
comercializacidon de galletas dulces saludables los cuales tiene dos sectores para
ofrecer los productos se tiene el sector Ay el sector B donde el sector A esta dirigido
para personas de 5 a 25 aflos donde se tiene las galletas normales de 30 gry la
mini de 50 gr y para el sector B que esté dirigido a las personas de 25 a méas edad.

Marca de las galletas

Nuestra empresa “Warm & Cozy” comenzara a competir con las galleas dulces
saludables: las normal de 30 gr, las mini de 50 gr, y las Premium de 450 gr en el
mercado pensando asi en las expectativas de los clientes, el nombre de nuestra
marca “Moon” tiene que crear deseo y atraccién, por ello se contara con una
etiqueta personalizada y Unica disefiada por la empresa; dando la facilidad para el
posicionamiento de nuestro producto en el mercado real podra reconocerlo con
facilidad y obtener el producto. Se ha disefiado un logo, con la finalidad de
diferenciar el negocio de la competencia, de esta manera el publico en general

podr& reconocerlo con facilidad y hacerlo suyo.

Slogan - “Suena sin limites”
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Figura 32. Logo para galletas del sector A

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 33. Logo para galletas del sector B.

Fuente: Elaboracién propia.

Politicas de comercializacién y distribucién

Respecto a la politica del precio se manejara un capital prestado de una entidad
financiera la cual permitira dejar a crédito en determinados clientes con un maximo
de 30 dias ya que si los dias de crédito aumentan habra mayor riesgo de pérdida y
utilizar capitales adicionales

87



En la distribucion se utilizaran estrategias donde seremos los mismos

distribuidores y se colocaran en puntos de venta donde no pueda ser remplazado

por la competencia. También contara con una tienda para la venta directa al

consumidor.

Publicidad y promocién

Con la publicidad y promociéon se impulsara con ayuda de las principales

herramientas virtuales como paginas web, redes sociales asegurando la lealtad de

la marca.

La estrategia de posicionamiento se realizara mediante la creacion de nuestras

galletas nutritivas a base de pitahaya, frambuesa y harina de kiwicha. Cuyo objetivo

sera ingresar al mercado de Lambayeque.
Andlisis de precios

Se realizara un andlisis detallado para el precio final.

Tabla 22
Andlisis de precios de los principales competidores.
PRECIO PRECIO PRECIO PRECIOS
PRESENTACION MAS BAJO POR 180 POR 200 POR 450
GRAMOS GRAMOS GRAMOS
Bolsitas de 70 g S/ 2.40 S/ 6.17 S/ 6.86 S/ 15.43
Cajas de 144 g contienen8 o, 5 S/7.38 S/8.19 S/ 18.44
bolsitas de 18 g c/u
Cajas de 126 g que
contienen 7 bolsitas de 18 S/ 5.90 S/ 8.43 S/9.37 S/21.10
gclu
Bolsitas de 150 g S/ 6.29 S/ 7.55 S/ 8.39 S/ 18.87
Bolsitas de 100 g S/ 2.30 S/ 4.14 S/ 4.60 S/ 10.35
Paquetes de 180 g que
contienen 6 bolsitas de 30 S/ 8.90 S/ 8.90 S/9.89 S/ 22.50
gclu
Bolsitas de 195 g S/ 5.00 S/ 4.62 S/5.13 S/ 11.54
Cajas de 180 g que
contienen 5 bolsas de S/9.80 S/8.90 S/10.89 S/ 24.50

galletas de 36 g c/u

Fuente. Wong (2019).
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Las galletas fortificadas han mantenido un precio promedio de s/ 12/kg. En los
5 afos, son consideradas como galletas mas nutricionales, en las que se
encuentran varios sustitutos y los consumidores tienen la opcion de elegir el

producto por eso los precios deben ser competitivos.

Segun el precio de las galletas dulces se han mantenido en un promedio de S/.
12/Kg. en los 5 afios, ya que en el mercado se puede encontrar una variedad de

sustitutos.
Precios actuales

Los precios del producto pueden variar segun el tamafio y composicion.

Tabla 23
Precio de galletas dulces 2018
N° MARCA GRAMOS PRECIO PRECIO
(60gr)
Galletas de avena 130 8.5 3.5
Trikis 150 8.5 3.2
3 Galletas naturales de_algarroblna - Nutri 50 27 58
deli
Galletas naturales de avena - Nutri deli 50 2.7 2.8
5 Galletas integrales Fibra Light 200 7 2.5
6 Galletas integrales -,Coco Cosecha del 80 35 293
paraiso
7 Galletas integrales - I\!aranja Cosecha 80 35 53
del paraiso
Gran cereal - costa 140 5.5 2.3
Galleta Energética de Ajonjoli 140 5.5 2.3
10 crackers 170 5 1.8
22 Charada 140 1 0.6

Fuente. Wong (2019).
Para concluir el valor del producto se usaron estrategias de precios, teniéndose

en cuenta el valor sugerido por el cliente que se realizé en las encuestas.

El precio por paquete de las galletas de pitahaya, con frambuesa fortificadas
con harina de kiwicha para 4 distintas presentaciones seran de S/ 5.8 paquete
normal 30gr A, s/ 5.6 paquete normal 30gr B, s/5.9 paquete mini 50 gr y s/12.20
paquete premium 450 gr.
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3.1.6. Andlisis de los insumos principales
Caracteristicas principales de la materia prima

El producto que se esta ofreciendo en el presento proyecto son galletas
saludables elaboradas con pitahaya, frambuesa y fortificadas con harina de kiwicha,
por lo tanto tenemos como materia prima a la pitahaya, frambuesa y harina de
kiwicha; no obstante para que la masa de las galletas tenga la consistencia
adecuada un insumo muy importante es la harina de trigo que se adquirird de
Incahuasi de los mismos productores de trigo para asegurarnos que este sea libre
de trans y obtengamos galletas saludables. A continuacién, se detallan las
caracteristicas de estos cuatro insumos principales para la elaboracion de estas
galletas, los datos expuestos han sido obtenidos de fuentes confiables para

garantizar la confiabilidad de la investigacion.
a) Pitahaya

Pitahaya o también conocida como fruto dragon, es una fruta exética originaria
de Centroamérica, existen 3 variedades, diferentes entre si por sus caracteristicas
fisicas, propiedades fisicoquimicos y leves diferencias en sus componentes
nutricionales, considerando que el proyecto se llevara a cabo en Chiclayo se ha
preferido utilizar la variedad amarilla ya que es la mas conocida y la que se produce
en mayor cantidad en el departamento de Cajamarca que es de donde se traera

esta fruta. En las siguientes tablas se detallan las caracteristicas de la pitahaya

amarilla.
Tabla 24
Propiedades fisicas de la pitahaya por cada 100 g
VARIABLE UNIDAD CANTIDAD
Peso del fruto 222.81
Peso de la cascara gramos 77.6
Peso de la pulpa 34.56
% de pulpa % 62..64
% de cascara 34.56
Calibre 12.15

Fuente. Cafiar, Caetano y Bonilla (2018).
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Tabla 25
Propiedades quimicas de la pitahaya por cada 100 g

VARIABLE UNIDAD CANTIDAD
Solidos solubles °Brix 14.29
Acidez titulable A. 1.35

Citrico/100g '
pH pH 4.72
indice de madurez °Brix/Acidez 11.08

Fuente. Cafiar, Caetano y Bonilla (2018).

Tabla 26
Propiedades proximales de la pitahaya por cada 100 g de pulpa
VARIABLE UNIDAD CANTIDAD
Materia seca 15.2
Humedad 84.8
Minerales 0.32
Extracto etéreo % 0.43
Proteina 0.65
Fibra total 0.77
Carbohidratos 13.38

Fuente. Cafiar, Caetano y Bonilla (2018).



Tabla 27

Valor nutricional de la pitahaya por cada 100 g de pulpa

VARIABLE CANTIDAD
Calorias (Kcal) 54
Agua (%) 84.4
Hidratos de carbono (g) 13.2
Proteinas (%) 1.4
Grasas totales (Qg) 0.4
Fibras (g) 0.5
Vitamina C (g) 8
Calcio (mg) 10
Hierro (mg) 1.3
Fésforo (mg) 26

Fuente. Abangares (2019).
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Figura 34. Beneficios saludables de la pitahaya.

Fuente: Nutrivive (2018).

b) Frambuesa

La frambuesa es un fruto silvestre que crece en los paises de con clima
templado, este fruto es también conocido como fresa del bosque, pertenece a la
familia de las Rosaceas y cuenta con muchas propiedades nutricionales, hasta
hace unos afos este fruto no era muy reconocido en el mercado peruano; sin
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embargo, en los ultimos 2 afios ha ido ganando mayor popularidad, la mayor parte
de la produccion peruana de frambuesa se destina a la exportacion y a restaurantes
ya que este fruto suele ser muy demandado por los chefs para la elaboracién de
diferentes postres por su caracteristico aroma, color y sabor, aunque es un fruto
muy perecedero se puede mantener por varios dias sin perder propiedades si es
almacenada en un lugar frio y con las condiciones adecuadas. A continuacion, se

detallan las propiedades, valor nutricional y beneficios de la frambuesa.

Tabla 28
Propiedades fisicoguimicas de la frambuesa por cada 100 g

VARIABLE UNIDAD CANTIDAD
Firmeza N 1.55+0.03 ab
Solidos solubles totales °Bx 10.62 £ 0.02 ab
Acidez titulable % 2.12 £ 0.06 abc

pH pH 3.75+0.00 b
Capacidad antioxidante % 62.67 £0.11 a
Acido elagico ug g* 3.07+0.13 ab

Fuente. Fitutec.(2019).

Tabla 29
Propiedades organolépticas de la frambuesa

DESCRIPCION CARACTERISTICAS

Pequefia, conica o redondeada

Aspecto con piel aterciopelada
Caracteristico de la frambuesa,
Aroma -
es muy aromatica
Color Rojo o amarillento
Sabor Agridulce

Fuente. Interempresas media (2019)
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Tabla 30
Valor nutricional de la frambuesa por cada 100 gramos

CONCEPTO VARIABLE CANTIDAD

Calorias (Kcal) 37.53

Agua (%) 84

Valores generales Hidratos de carbono (g) 7

Proteinas (%) 1.2

Grasas totales (g) 0.52

Fibra Fibras (Q) 6.7
Vitamina A (ug) 1.67

Carotenos totales (ug) 30

Alfa-caroteno (ug) 13

Beta-caroteno (ug) 16

Criptoxantina (ug) Tr

Tiamina (Vitamina B1) (mg) 0.03

Vitaminas

Riboflavina (Vitamina B2) (mg) 0.04

Niacina (mg) 0.5

Vitamina B6 (mg) 0.06

Folatos (ug) 40

Vitamina C (mg) 25

Vitamina E (Tocoferol) (mg) 0.2

Calcio (mg) 22

Hierro (mg) 0.7

Fésforo (mg) 29

Minerales Magnesio (mg) 20

Zinc (mg) 0.3

Sodio (mg) 3
Potasio (mQ) 220
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Kaempferol (mg) 0.001

Quercetina (mg) 2.9
Acido cafeico (ug) 800
Acido citrico (mg) 1720
Acidos organicos Acido clorogénico (mg) 3.1
Acido ferulico (mg) 1
Acido malico (mg) 400
Acido oxalico (mg) 16
Acido p-cumérico (ug) 1.4
Purinas totales (mg) 18
Otros componentes Acido ferulico (mg)3 0.3
Acido malico (mg)3 940
Acido p-cumérico (ug)3 9

Fuente. Frutas y hortalizas frescas 5 al dia (2019)
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Figura 35. Beneficios saludables de la frambuesa.
Fuente: Remedio casero natural.




c) Harina de Kiwicha

La harina de kiwicha es un polvo homogéneo obtenido 100% de la molienda
granos de kiwicha, no contiene ningun tipo de aditivos o conservantes, esta harina
es de color cremay presenta un olor y sabor caracteristico de la kiwicha. Esta harina
es considerada un super alimento peruano porque contiene lisina que es un
aminoécido muy importante para la composicion de todas las proteinas del cuerpo,
ademas la presencia de este aminoacido no es comun en los alimentos de origen
vegetal. Este alimento presenta mayor contenido proteico en comparaciéon con la
harina de trigo, ademas contiene minerales como calcio, fésforo, hierro, potasio,
zinc e importantes vitaminas como lo son vitamina A, C, E y complejo de vitamina
B.

La fibra de la harina de kiwicha en comparacion con las otras harinas es mas
fina y suave, los granos de almidén varian de 1 a 3.5 micrones y su diminuta
estructura hace que sea mas Util para su uso industrial. En las siguientes tablas se

muestran las propiedades de la harina de kiwicha por cada 100 gramos de

producto.
Tabla 31
Propiedades fisicoquimicas de la harina de kiwicha
COMPONENTES VALORES MEETN%[A)gg E
Humedad (%) Maximo 12 NTP 209.264
Proteinas (%) 15-18% NTP 209.262
Cenizas (%) Méaximo 5.9 NTP 209.265
Grasa (%) Minimo 3.5 NTP 209.263
Fibra cruda (%) Minimo 4 AOAC 945.18
Aflatoxinas totales mcg/kg Menor a 20 AOAC 99.07, C49

Fuente. INDECOPI (2019).

97



Tabla 32

Propiedades organolépticas de la harina de kiwicha

CARACTERISTICAS

DESCRIPCION
Polvo homogéneo, sin grumos y granos
Aspecto expandidos
livianos.
Aroma Propios de los expa_ndldos de granos de
kiwicha.
Depende de la variedad utilizada como
Color )
materia.
Caracteristico del grano de la kiwicha
Sabor molida, debera estar exento de sabores

desagradables y extrafos.

Fuente. INACAL (2020)

Tabla 33
Composicion de la harina de kiwicha

Componentes Principales
(por cada 100 g)

Minerales (por cada 100 g)

Vitaminas (por cada 1009)

Proteinas 129¢
Carbohidratos 65.19g
Grasa 729
Cenizas 25¢g
Fibra 6.79
Fosforo 500 mg
Calcio 247 g
Hierro 3.4 mg
Lisina 0.85 mg
Riboflavina 0.32 mg
Niacina 1.0 mg
Tiamina 0.14 mg
Vitamina C 3.0 mg

Valor Energético

Fuente. Peru Info (2019).
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Cuando hablamos de galletas fortificadas nos referimos a que a la harina de
trigo convencional le afladiremos un porcentaje de harina de kiwicha con la
intencion de aumentar su valor nutricional y pasen de ser galletas normales a
galletas saludables. Generalmente los productos fortificados suelen mezclar un
80% de harina de trigo con un 20% de harina de kiwicha o de otro tipo de granos
andinos, con este porcentaje ya le estamos aumentando el valor proteico al
producto, pero en este proyecto considerando los componentes de la harina de
kiwicha mencionados en las tabla anteriores, emplearemos un 75% de harina de
trigo y el 25% de harina de kiwicha con ello elevamos aun mas el valor nutricional
lo que nos brinda una mayor ventaja competitiva porque actualmente las personas

buscan adquirir productos beneficiosos para su salud.

wicha

Promueve la bueng
salud de| Corazpn,

Contribuye a fortalecer
huesoc y dientec,

\ I : > Ag“dﬂ a Co"bat_r
BIEN PUEDES | i
E)':lsun\a KIWICHA EN a depresin,
WARINA O EN HOJUELAS. = |

Figura 36. Beneficios saludables de la Harina de kiwicha.
Fuente: Dr. Perez Albela (2018).
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d) Harina de trigo

La harina de trigo es un polvo homogéneo que se puede clasificar en tres tipos
especial, extra o morena, dependiendo del color y componentes que contenga, este
tipo de harina es muy empleado de la industria panadera siendo el ingrediente
principal en la mayoria de los productos como panes, galletas, tortas, entre otros;
esto se debe a que su estructura facilita el uso industrial, ademas que se puede
mezclar facilmente con otro tipo de harinas para aumentar su valor nutricional. En
las siguientes tablas se detallan las caracteristicas principales de la harina de trigo
por cada 100 gramos de producto.

Tabla 34
Propiedades fisicoquimicas de la harina de trigo.

COMPONENTES VALORES
Humedad (%) Maximo 15
Proteinas (%) 13
Cenizas (%) Méximo 1.17

Grasa (%) Maximo 2

Carbohidratos (%) 73.5

Acidez (%) 0.15

Fuente. INDECOPI (2019).
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Tabla 35
Propiedades organolépticas de la harina de trigo.

COMPONENTES CARACTERISTICAS

Polvo homogéneo, sin grumos y exenta de

toda sustancia y cuerpo extrafio a su

Aspecto
naturaleza.
Caracteristico, sin indicios de rancidez o
Aroma L
enmohecimiento.
Color Blanco cremoso
Sabor Neutro
Fuente. INDECOPI (2019)
Tabla 36
Composicion de la harina de kiwicha
Proteinas 10.33 g
Carbohidratos 76.31 g
Componentes Principales
(por cada 100 g) Grasa 098¢
Azlcares 0.27 g
Fibra 2749
Fosforo 108 mg
. Magnesio 22 mg
Minerales (por cada 100 g) _
Hierro 1.17 mg
Zinc 0.7 mg
Potasio 107 mg
Acido foélico 26 ug
Vitaminas (por cada 100q) Niacina 1.25mg
Tiamina 1.12 mg
Vitamina B6 0.04 mg
364 kcal

Valor Energético

Fuente. DEHESA EI Milagro (2017).
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Peter Reinhart autor de “El aprendiz panadero” asegura que el mayor desafio
para los panaderos es encontrar la harina correcta ya que de esta dependera, es
sabor, consistencia, aroma y valor nutricional del producto, teniendo es en cuenta
para la elaboracion de las galletas se empleara harina de trigo especial (color
cremoso) ya que si bien tiene menos valor nutricional en comparacion con la
integral cuanta con mayor vida util y le brinda las galletas las caracteristicas

organolépticas deseadas.

. (Energizante

SN GRS Nutritivo
IR
., Diabetes

leduce la absorcion
de la glucosa

No contieney
Glaten

Figura 37. Beneficios saludables de la Harina de trigo.
Fuente: Molino verde (2018).

Disponibilidad de insumos

Los insumos claves de las cuatro formulas saludables como: frambuesa,
pitahaya, harina de kiwicha y trigo, son productos que se producen en nuestra

region y en las regiones vecinas. Se les encuentra en el mercado mayorista de
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Moshoqueque sin ningun problema durante todo el afio variando ligeramente los

precios.

Potencialidad del recurso en la zona de influencia del proyecto

Como se menciona en el item previo, los insumos claves se producen en
nuestra region y en las regiones vecinas por lo que los recursos necesarios para
cumplir con nuestros objetivos se encuentran en la abundancia suficiente para

cumplir con nuestro pequefio plan de produccion.
Costos de la materia prima

Tabla 37
Costos de la materia prima

Materia prima UNIDADES Costo

Pitahaya Kilogramo 7.00
Frambuesa Kilogramo 15.00
Harina de Kiwicha Kilogramo 3.60
Harina para pan Kilogramo 1.80
Mantequilla sin sal Kilogramo 3.50
Polvo para Hornear gramos 0.22
Vainilla ml 0.08
Huevos caja 11.00

Fuente. Elaboracion propia.
3.2. Estudio de Ingenieria
3.2.1. Localizacion de planta

La localizacion de la planta tiene que ser una buena seleccion para que los
costos de trasporte tanto para la produccion y comercializacion ya sea de producto
final o de ingreso de materia prima sean comodos y de una buena estrategia, ya
qgue una mala decisiéon de donde se quiera ubicar una empresa puede que no

supere sus proyecciones.
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Identificacidn y andlisis detallado de los factores de localizacion

a) Disponibilidad de la Materia Prima

Es importante tener en cuenta la cercania con la que cuenta la materia prima
para ser transportada a la planta ya que dependiendo a ello se minimizaran costos
y eso favorece a los costos de produccion para realizar el producto.

b) Disponibilidad de Mano de Obra

Los colaboradores con los que va contar la planta de produccion deben ser de
la zona para evitar el tiempo de espera que puede haber entre el traslado a su
centro de trabajo, esto también quiere decir que se debe tener en cuenta la
experiencia, criterio, empatia, responsabilidad, para poder desempefarse en sus
funciones de la organizacion.

c) Servicios basicos

Los servicios basicos son muy importantes en una planta industrial ya que se
necesita la energia eléctrica para la maquinaria y equipos, el agua y desagie es
fundamental para el lavado de materiales, maquinaria, equipo y materia prima, ya
que el producto que se esta elaborando (galletas) es indispensable la higiene por
eso se debe tener en cuenta este factor.

d) Disponibilidad de Insumos

La disponibilidad de los insumos es una ventaja para la empresa que estén en
una zona cercana ya que gracias a ello en no habra retrasos de produccion y asi
se quedara bien con los clientes.

e) Cercania al Mercado

La comercializacién que se encuentre cerca al mercado objetivo con la finalidad
y asir reduce el costo de transporte para el producto ya que es este caso es
importante tener en cuenta el comportamiento del mercado dependiendo al
producto que vamos ofreciendo para poder satisfacer las necesidades de la
poblacion.

f) Vias de comunicacion

Las vias de comunicacion es un factor muy importante para estar en
comunicacién constante con los proveedores, colaboradores y clientes mayoristas,

intermediarios y finales.
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g) Condiciones Climaticas y Ambientales

Es importante tener en cuenta un clima variado ya sea invierno y variado, en

invierno es donde mas se consumen porque las personas mas consumen, y en

verano es mas consumido las bebidas.

3.2.2. Ponderaciones de los factores de estudio

Para cada ponderacion de los factores de localizaciones se debe tener una gran

importancia para ello se utilizard un método de ponderacion y en esta calificacion

se tiene tener en cuenta las siguientes condiciones:

Si F1 es mas importante que F2 entonces se le califica con 1

Si F1 es menos importante que F2 entonces se le califica con O

Si F1 es de igual importancia que F2 entonces se califica con 1

Tabla 38
Factores en estudio para determinar la localizacion de planta

FACTORES F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 TOTAL

%

F1 1 0.22
F2 1 0.18
F3 1 0.14
F4 1 0.07
F5 1 0.18
F6 1 0.11
F7 0.01

Total 27 1.00

Fuente. Elaboracion propia.

Se asignara la calificacion y el puntaje que le corresponde a cada lugar elegido

de acuerdo a los analisis de los factores de las localizaciones en cada zona, que

se asignaran valores que se mostraran en la siguiente tabla.

105



Tabla 39
Ponderacion segun el nivel

Nivel Ponderacién
Excelente 5
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Deficiente 1

Fuente. Elaboracion propia.

Evaluacion y seleccién de Macro Localizacion

Los departamentos en estudio seleccionados de acuerdo al analisis detallado
son 3 departamentos con los que se cuenta con la cercania la materia prima,
servicios basicos, cercania al mercado e insumos y teniendo en cuenta también las
vias de comunicacion dentro de ellos tenemos a Lima, Piura y Lambayeque para

determinar la macro localizacion.

Tabla 40
Estudio de factores para determinar la mejor localizacién.
Peso Lambayeque Piura Lima
Factores ] _ ]
Calif. Pond. Calif. Pond. Calif. Pond.
Fp  Disponibilidad o0 g 11 5 11 1 0.22
materia prima
o Disponibiidadde 40 = g 0.9 5 09 3 0.54
mano de obra
F3 Servicios basicos 14% 5 0.7 3 0.42 4 0.56
F4 Disponibilidadde o0 4 0.2 3 021 3 0.21
insumos
F5  Cercaniade 18% 5 0.9 4 072 5 0.9
mercado
= Vias de 11% 5 0.55 4 044 2 0.22
comunicacion
Condiciones
F7 climéaticas 7% 4 0.2 3 0.21 1 0.07
ambientales
Total 100% 455 4 2.72

Fuente: Elaboracion propia (2021)
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En la tabla 40 los factores mas importantes que determinan el negocio de

galletas dulces saludables son los que tienen mayor puntaje en la clasificacion, de

acuerdo a la tabla analizada la empresa Warm & Cozy estar4 ubicada en el

departamento de Lambayeque ya que cuenta con todos los factores que se

necesitan.

Evaluacion y seleccién de Micro Localizacion

Teniendo los resultados del estudio realizado de la macro localizacion, se pudo

concluir que la mejor alternativa con un mas alto puntaje es el departamento de

Lambayeque, la cual nos conlleva a tomar una decision de elegir ente tres ciudades

de que pertenecen a dicho departamento que se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 41
Ciudades de Lambayeque en estudio.
Chiclayo
Departamento de ~
Ferrefiafe
Lambayeque
Lambayeque

Fuente. Elaboracion propia.

Identificacion de factores de localizaciones

Es importante tener en cuenta los siguientes factores para obtener la ubicacion

especifica de nuestra planta, a continuacion, se especifican los 7 factores que se

deben tener en cuenta.

F1:
F2:
F3:
F4.
F5:
F6:
F7:

Disponibilidad de la Materia Prima

Disponibilidad de Mano de Obra

Servicios basicos (agua, desagle, energia eléctrica)
Disponibilidad de Insumos

Cercania al Mercado

Vias de comunicacion

Condiciones Climéaticas y Ambientales

Factores de localizacion utilizando el método de ponderacidon

La ponderacion consiste en adecuar un valor a los factores de acuerdo al grado

de importancia que tengan, se realizara con el siguiente método, para esta

calificacion hay que tener en cuenta las siguientes condiciones:
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Si F1 es mas importante que F2 entonces se le califica con 1.

Si F1 es menos importante que F2 entonces se le califica con 0.

Si F1 es de igual menos importancia que F2 entonces se califica con 1.

Tabla 42

Cuadro de resultados de la ponderacion de factores.

FACTORES F1 F2 F3 F4 F5

F6

F7 TOTAL %

F1 1
F2
F3
F4
F5
F6
F7

o O O o +— O

Total

6 0.22
5 0.18
4 0.14
2 0.07
5 0.18
3 0.11
2 0.01
27 1.00

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 42 se encuentran los 7 factores en estudio con sus respectivos

puntajes para poder determinar la mejor micro localizacién de sus factores y asi el

producto sea mas rentable y la organizacion logre su mision.

Tabla 43
Evaluacién de alternativas de micro localizacion
Nivel Ponderacion
Excelente 5
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Deficiente 1

Fuente. Elaboracion propia

En la tabla 43 se muestra la ponderacion y el nivel para poder determinar con

claridad donde se va a ubicar el lugar de negocio.
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Tabla 44
Evaluacion de distritos para una buena localizacién del departamento de
Lambayeque

Chiclayo Ferrefafe Lambayeque
Factores Peso _ _ _
Calif. Pond. Calif. Pond. Calif. Pond.
F1 Disponibilidad 22% 4 0.88 3 0.66 5 11
materia prima
F2 Disponibilidad 18% 5 0.9 3 0.66 5 0.9
de mano de
obra
F3 Servicios 14% 4 0.56 4 0.56 3 0.42
béasicos
F4 Disponibilidad 7% 4 0.28 3 0.21 3 0.21
de insumos
F5 Cercaniade 18% 5 0.9 5 0.9 4 0.72
mercado
F6 Vias de 11% 4 0.44 2 0.22 4 0.44
comunicacion
F7 Condiciones 7% 4 0.28 1 0.07 3 0.21
climéaticas
ambientales
Total 100 4.24 3.28 4

%
Fuente. Elaboracion propia.

En la tabla 44 nos dice que el analisis de los factores mas importantes se
determina que el negocio de las galletas de la empresa “Warm & Cozy” se debe
instalar en el departamento de Lambayeque, ciudad de Chiclayo para obtener

mayor puntaje y cumplir con los factores que se requieren con los mas bajos costos.
3.2.3. Tamafo de planta
Relacion — Mercado

El tamafio del negocio, corresponde a una micro empresa con una facturacion
de S/ 350,000 soles por afio y nivel de produccion de 4,500 paquetes mensuales
para satisfacer una pequefia porcion de los mas o menos 650,000 clientes

potenciales de nuestros productos lo que equivale al 0.7 %.
Relacion tamafio — recursos productivos

Nuestro proceso es artesanal con innovacion tecnologica, para lo cual solo requiere
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de una batidora industrial de 15 litros de capacidad, una batidora de pedestal de 1.5
litros de capacidad, un horno eléctrico de panaderia de 10 bandejas de capacidad y
tecnologias de comunicacion.

Seleccion del tamafio de planta

Por la caracteristica de nuestra produccion artesanal, por el niumero de etapas
del proceso (6) y por el numero de trabajadores (5) asi como, las ofertas de predios

se ha seleccionado el tamafio de 120 m? para la planta.
3.2.4. Ingenieria del proyecto
Definicion del producto basado en sus caracteristicas de fabricacion

Se presentan cuatro productos alimenticios bajo la denominacion de “galletas
saludables” que tienen como caracteristica principal el ser de fabricacién artesanal con
innovacion de tecnologias. A continuacion, pasamos a describir las caracteristicas de

los productos
Especificaciones técnicas del producto

Por ser alimentos, las especificaciones técnicas esta referidos a las caracteristicas
que dan la denominacion de galletas saludables: caracteristicas organolépticas,

caracteristicas nutritivas y las implicancias en la salud humana.
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Tabla 45
Especificaciones técnicas de las galletas Moon saludables.

Especificacion Técnica Normal 30 gr A Normal 30 gr B Mini 50 gr A Premium 450 gr A-B

Caracteristica organoléptica

Frutados, ligeramente Frutado, dulce y

Sabor Frutados - dulces Frutados dulces

amargo ligeramente amargo
Color Dorado claro Dorado oscuro Dorado claro Dorado oscuro
. - Aroma a kiwicha con ligera . - Aroma a kiwicha con ligera
Aroma Fragancia a vainilla Fragancia a vainilla

fragancia a vainilla fragancia a vainilla

Caracteristicas nutritivas considerando las caracteristicas de la MP: Harina de kiwicha (HK), Harina de trigo (HT), Pitahaya
(P) y Frambuesa (F)

Proteinas HK: 1299, HT: 10.33,P: 1.4% y F: 1.2%
Carbohidratos HK: 65.1 g, HT: 76.31 g, P: 13.2gy F: 0.52 g
Grasas HK:7.29,HT:098¢9,P:13.2gyF: 749

Vitaminas y minerales HK: 247.59, HT: 0.24 g, P: 8.03gyF: 0.4
Energia HK: 358 Kcal, HT: 364 Kcal, P: 54 Kcal y F: 37.53 Kcal

Implicancia sobre la salud humana

Contenido de azlcar 1.60. 0 0.83¢g 0.56 g

Libre de grasas trans y triglicéridos

Fuente: Elaboracion propia
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Tecnologias existentes y procesos de produccién

Nuestra produccion es artesanal, pero utiliza innovacion tecnologia para algunos
procesos como el amasado, horneado y empaque, para ello se utilizan tecnologia como

las que se detallan a continuacion.

a) Tecnologias existentes

Utilizamos tres tipos de tecnologia: tecnologia alimentaria para las actividades de
seleccion, batido, horneado y empaque de productos compuesta por: balanza
electronica, batidoras, horno semi industrial y empacadora para produccion artesanal.
Un segundo tipo de tecnologia son las TICs o de telecomunicaciones, principalmente
para todo el proceso de distribucion, marketing, mantenimiento de stocks, pagos a
proveedores, pagos de clientes e impuestos. Un tercer tipo de tecnologia son las
ambientales como filtros, extractores y recipientes para residuos.

b) Proceso de produccion

Son cuatro tipos de productos para una misma linea de produccion. El proceso
industrial tiene las siguientes etapas: seleccion y limpieza de materia prima, batido de
materia prima, amasado, horneado y empacado.

c) Naturaleza de la tecnologia requerida

El proceso de produccién es de naturaleza artesanal que se apoya en tecnologia
para produccién de alimentos como batidora y horno semi industrial, asi como de las

TICs para el proceso de distribucion y marketing.
Procesos de produccién
Descripcién del proceso

El proceso de produccion inicia con la recepcion de la materia prima y la verificacion
de que esta cumpla con todos los estandares establecidos, el material que sera
recepcionando son los siguientes: pitahaya, frambuesa, harina de kiwicha, harina de
trigo, mantequilla sin sal, huevos, esencia de vainilla, polvo para hornear, azlcar rubia,
Stevia, azUcar glass, colorantes alimentarios y bicarbonato, una vez recepcionada la
materia prima se proceda a medir todo en las cantidades establecidas previamente en

la férmula para dar inicio al proceso de elaboracion de las galletas.
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Batido

Se agrega los huevos, azlcar rubia o Stevia (dependiendo de la presentacion que
se esta preparando), mantequilla sin sal, bicarbonato y esencia de vainilla en la batidora
industrial y se lo deja batiendo por 15 min para que todos los ingredientes se integren.

Mezclado

A la mezcla se le agregan los ingredientes faltantes los cuales son harina de
kiwicha, harina de trigo, pitahaya y frambuesa y se las deja mezclar por 20 min hasta

que alcance la contextura adecuada que requiere la masa.
Moldeado

Una vez mezclado todos los ingredientes re retira la masa y se la traslada a la mesa
de trabajo donde ser moldeada por los operarios para luego cortar la masa, el tiempo
de esta actividad puede llegar a tardar de 20 a 30 min dependiendo de la cantidad de

masa que se esté trabajando.
Horneado

Las galletas ya cortadas se colocan en las bandejas en las que se colocaron papel
manteco previamente para evitar que las galletas se peguen en las bandejas, luego de
colocarlas todas galletas en las bandejas se llevan al horno para su coccién en las se
hornearan durante 20 min a 180°C. dentro de los 20 min se consideran los 5 min de

preparacion de horno y del portabandejas.
Enfriado

Al terminar el horneado, se retiran las bandejas y se las transporta al area de
enfriamiento para dejarlas reposar por 30 min para evitar que las galletas se quiebren
0 no alcancen la contextura adecuada, de igual manera antes de pasar a la siguiente
actividad se debe realizar una verificacion para ver que las galletas cumplan con los

estandares establecidos.
Empaquetado

Cuando las galletas ya estan frias se las transporta al area de empaquetado, en
esta area se realiza primero el embolsado de las galletas por medio de la selladora, se
embolsara de acuerdo a su presentacion (30 g, 50 g o 450 g), posteriormente se rotula

la bolsa colocando la fecha de fabricacion, la fecha de vencimiento y el lote de
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produccion, seguidamente se empaquetan las bolsas en paquetes de 6 o 4 unidades
de acuerdo a la presentacion y se rotula. Es importante que se empaqueten las galletas
apenas terminen los 30 min de enfriamiento para evitar que las galletas se ablanden;
los paquetes son colocados en las cajas para ser llevados al &rea de almacén de

producto terminado.

Asi mismo, considerando el diagrama de flujo de procesos se identificaron las
actividades a desarrollar para cada etapa del proceso y sus puntos criticos. Por lo tanto,
se identificaron 11 puntos criticos dos de ellos con riesgos altos en seguridad por ser

de naturaleza eléctrica tal como se puede ver en el siguiente plan.
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Figura 38. Plano de Riesgos de la empresa Warm & Cozy.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 39. DOP del proceso de elaboracion de galletas Moon A A

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 40. DOP del proceso de elaboracion de galletas Moon B

Fuente: Elaboracion propia.
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Capacidad instalada

Considerando el tamafio de empresa y los requerimientos para cada etapa del
proceso de produccién se requiere solo dos maquinas industriales (batidora y horno
panadero), una balanza, una congeladora y una batidora casera como se ha

establecido previamente.
Resguardo de la calidad

La calidad es uno de los factores mas solicitados en todo proceso de produccién
en las industrias manufactureras y en este caso al tratarse de una industria alimenticia
garantizar la calidad es fundamental para el éxito de la empresa y cuidado de nuestros

clientes.
Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto

El producto que se esta ofreciendo son galletas hechas con pitahaya, frambuesa y
harina de kiwicha, por lo tanto, para iniciar con el resguardo de la calidad se debe tener
en cuenta que se tiene como materia prima principal a la pitahaya, frambuesa, harina
de kiwicha y harina de trigo (harina panadera); consiguientemente se realizar4 una
inspeccién a todos nuestros proveedores de estos ingredientes. Esta inspeccion
consistira en visitar a las empresas mas reconocidas en la regién que ofrecen estos
productos, con la finalidad de verificar que cumplan con todos los estandares y politicas
de calidad y seguridad que se requieren; una vez evaluado tanto sus procesos como
maquinarias, equipos e insumos se seleccionaran a los proveedores con los que se
trabajard, pero si en el transcurso del tiempo se empieza a recibir materia prima
defectuosa o que supere algun limite establecido en hasta tres ocasiones, se procedera

inmediatamente a cambiar de proveedor previa homologacion.

De igual manera para los otros ingredientes se inspeccionaran cuidadosamente a
los proveedores, pero durante la recepcion se realizara una inspeccion extra de control
de calidad la cual constara de una verificacion visual e inspeccién de que todos los
materiales e insumos se encuentren en éptimas condiciones para que ingresen a la
empresa, ademas como garantia se tomara una muestra de lo que se esta
recepcionando para realizar las pruebas que aseguren que cumplen con los estandares

de calidad establecidos.

En cuanto al proceso de produccién se realizara un cuidados control de calidad en
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las actividades de mezclado para asegurar que la masa cuente con la textura,
consistencia y pH adecuados, ademas de verificar que la mezcla sea homogénea de
esta manera se evitaran futuros problemas en el proceso productivo. Durante el
horneado, se va a controlar constantemente la temperatura para que la coccion sea la

correcta y el producto terminado no presente defecto alguno.

De igual manera, en el enfriamiento se estara verificando que la textura, color y
forma de las galletas cumplan con los estdndares de calidad establecidos, como altimo
punto critico de control serd la verificacion del producto ya empacado, este control al
igual que el de enfriamiento se realizara mediante la verificacion visual para revisar que

los productos estén en dptimas condiciones para su venta.

Con respecto a los ambientes tanto el almacén como el area de produccion
contaran con el acondicionamiento adecuado para conservar la materia prima, el
producto terminado y que los colaboradores tengan un grato ambiente donde realizar
sus labores, ademas se revisaran periddicamente que las maquinaria y equipos no

presenten fallas o defectos que puedan afectar al proceso.

Para finalizar, cabe sefalar que para que todos los procesos de verificacion,
inspeccion y todos los procesos relacionados con el resguardo de calidad se realicen
de manera adecuada, los instrumentos que se utilizaran seran calibrados e

inspeccionados periddicamente, para asi no obtener datos erroneos.
Medidas de resguardo de la calidad de produccion

Previo a iniciar el proceso productivo, uno de los registros a obtener es el registro
sanitario que certifica la calidad de la produccién. Para obtener el registro sanitario, uno
de los compromisos que adquiere toda organizacién que procesa alimentos es la
aplicacion del plan HCCP o plan de buenas practicas de manufactura de la
Organizacion Mundial de la salud. La certificacion del registro sanitario lo realiza la

Direccion General de Salud de Lambayeque DIGESA.

Para la gestion del plan de buenas practicas de manufactura se parte por la

identificacion de los puntos criticos y de riesgos descrito en el plano de riesgos.

Otro compromiso es, para el tema sanitario la aceptacion de supervision periodica

de la DIGESA y para el tema ambiental la supervision de la EFA municipal.

Ademas, la empresa se compromete a realizar como parte del plan de buenas
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practicas de manufactura dos actividades internas para el resguardo de la calidad de la
produccion: la primera es la evaluacion y monitoreo del proceso operativo de
produccion de manera cotidiana y como segunda medida una auditoria interna cada

seis meses para el proceso productivo, administrativo y gestion empresarial.
3.2.5. Maquinarias y equipos

Se ha determinado que la planta de produccion y los equipos requeridos consideren
el tamafio de la micro empresa. Por lo tanto, tanto el nimero de equipos como las

caracteristicas de las instalaciones se han definido en funcién de ello.
Seleccién de la maquinaria y equipo
a) Batidora Industrial

Este equipo cumple con la funcién de batir, amasar y mezclar insumos secos y
hamedos, ademés tiene la capacidad para amasar hasta 15 litros. Entre sus
especificaciones técnicas tiene una potencia de 1.1 Kw, 3 velocidades y un peso de 80
Kg.

b) Batidora de pedestal

Al igual que la batidora industrial esta batidora cumple con las mismas funciones,
la diferencia es el tamafio y por ende capacidad, esta batidora se utilizara para laboras
sencilla como la preparacién de la glasa para la cubierta de las galletas premium. Sus
especificaciones técnicas contienen 6 velocidades, potencia de 600 W y una capacidad
de 4L.

¢) Horno Industrial

El horno cuenta con tecnologia de coccidn vertical, que permitira que la coccion se
realice de arriba hacia abajo, es decir desde la bandeja superior hasta la inferior. Cuenta
con una potencia de 1.95 W, capacidad de 12 bandejas, cuenta con un mando control

y programacion electrénica digital y funciona a corriente.
d) Selladora

La selladora cumple con la funcion embalaje de los productos terminados. Como
especificaciones técnicas tiene una potencia de 600 W, velocidad de 230 bolsas/min y

una capacidad de 35 — 130 paquetes por min.
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e) Balanza electronica

Este equipo de medicidon se emplea para poder medir la materia prima e insumos
que ingresan al proceso de produccién, esta hecho de acero inoxidable, al ser de tipo
industrial suelen contar con un una interfaz y software que garantiza un peso exacto,
ademas de permitir introducir valores limites que indicaran por medio de una alarma

gue estan siendo sobrepasados.
f) Congeladora

La congeladora se ubicara en el area de almacén para mantener la materia prima
(pitahaya y frambuesa) en 6ptimas condiciones, considerando que se comparan las
cantidades suficientes para la produccion de una quincena, es necesario que estos

frutos se conserven para garantizar la calidad del producto.

Especificaciones de la maquinaria

FICHA TECNICA BATIDORA INDUSTRIAL

Marca: GRONDOY

Modelo: QJH-B20A Tecnologia Alemana

Potencia: 1.1 Kw/ Voltaje: 220 monofasico
50~60Hz

Velocidades: 130, 190 y 390 Rpm

Peso: 80 Kg

Material: Aleacién de aluminio, acrilico
resistente y acero inoxidable.
Contiene tres paletas: batido, amasado y
mezclado.

Figura 42. Ficha técnica de la batidora industrial.
Fuente: Babadilla (2019).
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FICHA TECNICA

BATIDORA DE PEDESTAL

Marca: RECCO

Modelo: RBP - BISCOTTO6N

Potencia: 600 W

Velocidades: 6

Capacidad: 4 Lt.

Material: Acero Inoxidable

Contiene: Gancho para amasar, mezclador,
batidor y tapa para el bowl

Figura 43. Ficha técnica de la batidora de pedestal.

Fuente. Babadilla (2019).

FICHA TECNICA

HORNO INDUSTRIAL

Marca: Industrias Mapan

Modelo: Max 600 Nova

Intercambiador: Alta transferencia 'y
durabilidad

Vaporizador: Bomba de agua incorporada,
manteniendo presién constante

Capacidad: 12 bandejas de 65 x45 cm

Sistema Rotor: Motor reductor 0,12 Hp, 220
Voltios, 60 Hz, 1/60

Potencia: 1.95 W

%

Figura 44. Ficha técnica del horno industrial.

Fuente: Bobadilla (2019).
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FICHA TECNICA

SELLADORA DE BANDA CONTINUA
CON IMPRESION

Marca: SAMMI

Modelo: FR770

Potencia: 600 W / Voltaje: 220 V /60 Hz

Velocidad: 230 bolsas/min

Capacidad: 35 - 130 paquetes/min

Material: Acero Inoxidable

Peso: 30 Kg

Figura 45. Ficha técnica de la selladora.

Fuente: SIMAG INDUSTRIAL PERU S.A.C (2019).

FICHA TECNICA

BALANZA ELECTRONICA

Marca: PrimeMatik

Modelo: 7630

Precision: 10 g.

Plataforma: 560 mm x 460 mm x 76 mm

Tiempo de respuesta: 2 -4 seg

Peso: 16 Kg

Trabaja a corriente y a bateria recargable

Figura 46. Ficha técnica de la balanza.
Fuente: SUMINCO S.A. (2017).

127




FICHA TECNICA CONGELADORA

Marca: COLDEX

f /
Modelo: CH40 / / /

1 g - i - |
Ancho: 136 cm/Alto: 96 cm/ — 4{
Profundidad: 72 cm M‘”f R
Peso: 73.21 Kg
S3018

Capacidad Neta: 339 Lt S

muLT!
AcTioN

Color: Blanco o ) @

Con control de temperatura

Figura 47. Ficha técnica de la congeladora.
Fuente: Ripley.com (2021).

Seguridad y salud ocupacional
Sistema de seguridad frente a un incendio y salud ocupacional

Claudy Dedios-Cérdova (2015) la OIT, define los SGSSO como “conjunto de
herramientas logicos caracterizado por su flexibilidad, que puede adaptarse al tamafio
y a la actividad de la organizacion, y centrarse en los peligros y riesgos generales o

especificos asociados a dicha actividad”.

En el Peru, la Ley de 29783 (y sus modificatorias) ley de Seguridad y Salud en el
trabajo promueve una cultura de prevencion de riesgos laborales. Para ello, decidimos
aplicar el ciclo Deming o de mejora continua adaptado al tamafio de la empresa
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Establecer
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Figura 48. Ciclo de Deming para emplear en seguridad y salud
ocupacional en el trabajo

Fuente. Claudy Dedios-Cordova (2019).

P - Planificacion del sistema de produccion de galletas: metas de control de riesgos
laborales en cada etapa del proceso y métodos de control.
H - Produccidn de galletas: incluye capacitacién continua y ejecucién de actividades

de produccién aplicando el control de riesgos.

V - Verificacion continla y periédica de los procesos de producciéon y control de

riesgos laborales. Informe de incumplimientos y medidas de correccién

A - El actuar hace referencia al levantamiento de las medidas de correccién y
al cumplimiento de los protocolos de trabajo y cumplimiento de las normas laborales,

sanitarias y ambientales
Sistema de seguridad frente a un incendio

Nuestro sistema de seguridad contra incendios y otros factores de riesgo estable
dos tipos de elementos de proteccion: elementos de proteccion individual (EPI) como
cascos clase A y zapatos dieléctricos, asi como elementos de proteccion colectiva
(EPC) como sefializacidbn de ambientes y medidas de prevencién, sefalizaciéon de
extintores y tomas de agua, tal como se observa en el plano de riesgos y el item

seguridad industrial
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Sistema de salud ocupacional

Los riesgos para la seguridad y salud en el trabajo es una combinacion de la
probabilidad que ocurran eventos 0 exposiciones peligrosos relacionados con el trabajo
y la severidad de la lesidn y deterioro de la salud que pueden causar los eventos o

exposiciones

La higiene en el trabajo y la prevencion de enfermedades ocupacionales estan

relacionadas con dos variables directas: el hombre y el ambiente de trabajo.

Para tener el control de las dos variables anteriormente mencionadas, es necesario
realizar un plan de higiene y salud ocupacional en el trabajo que tiene los siguientes
componentes: el campo general de prevencion, el ambiente y entorno fisico y las

condiciones de salud humanas tanto fisicas como psiquicas.

CAMPO GENERAL ACCIDENTE DE ENFERMEDAD DISCONFORT
DE LA PREVENCION TRABAJO PROFESIONAL
AMBIENTE Y ENTORNO FiSICO SEGURIDAD . ERGONOMIA
INDUSTRIAL
CO':EI'ELCS’NES MEDICINA DEL TRABAJO
HOMBRE /
MUJER CONDICIONES PSICOSOCIOLOGIA APLICADA, MOTIVACION,
PSIQUICAS FORMACION, ADIESTRAMIENTO

Figura 49. Prevencién de seguridad y salud ocupacional
Fuente. Claudy Dedios-Cérdova (2015).

Sistema de mantenimiento

Para la pequefia empresa, el sistema de mantenimiento esta enfocado en dos

subsistemas: mantenimiento de planta y mantenimiento de equipos 0 maquinas.

Mantenimiento de planta
La adecuacion, limpieza y el mantenimiento de planta es cotidiano y periédico ya

gue se debe seguir los protocolos del plan de buenas practicas de manufactura.
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Mantenimiento de maquinas o equipos

La adquisicion de las dos maquinas industriales tiene una garantia por cinco afios
que incluye un mantenimiento anual por parte de las empresas proveedores. La
batidora pequefia, cuenta con una garantia de dos afios y con un mantenimiento anual.
Asi mismo, como parte de los protocolos del plan de buenas practicas de manufactura

la limpieza de los equipos es diaria.

Programa de produccion para la vida util del proyecto

Consideraciones sobre la vida util del proyecto

El proyecto se plantea para productos nutritivos procesados con una vida util

de cinco afios

Programa de produccion para la vida util del proyecto

Tabla 46
Programa de produccion diaria, mensual y anual
Produccién Produccién Produccién Anual
Producto Diaria de mensual de
de paquetes
paquetes paguetes
Normal 30 gr A 50 1500 18000
Normal 30 gr B 50 1500 18000
Mini 50 gr 40 1200 14400
Premium 450 gr 10 300 3600
Total 150 4500 54000
Total, 270000
proyecto

Fuente. Elaboracion propia
Requerimientos de insumos, personal y servicios (todo el 3.4)
Materia prima, insumos y otros materiales

La empresa ofertard cuatro tipos de productos que tienen como insumos
principales a productos nativos como pitahaya y kiwicha, asi como produccién local
de frambuesay de harina de trigo de la zona andina de Lambayeque. La descripcion

de formulas saludables y nutritivas se presentan en las tablas siguientes:
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Tabla 47

Para el producto Sector A presentacion "mini" peso neto 50 g.

CANT. PARA 1 kg de

CONCEPTO UNIDADES
masa
Pitahaya 500 gramos
Frambuesa 150 gramos
Harina de Kiwicha 250 gramos
Harina para pan 750 gramos
Mantequilla sin sal 500 gramos
Polvo para Hornear 20 gramos
Vainilla 15 mi

Huevos 4 unidad
Bicarbonato 16 gramos
Azucar Rubia 500 gramos
Bolsitas 20 unidad

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 48

Para el producto sector B presentacion "normal” peso neto 30 g.

CANT. PARA 1 kg de

CONCEPTO UNIDADES
masa
Pitahaya 500 gramos
Frambuesa 150 gramos
Harina de Kiwicha 250 gramos
Harina para pan 750 gramos
Mantequilla sin sal 500 gramos
Polvo para Hornear 20 gramos
Vainilla 15 ml

Huevos 4 unidad
Bicarbonato 16 gramos
Stevia 46.15 gramos
Bolsitas 33.33 unidad

Fuente. Elaboracion propia

132



Tabla 49
Para el producto sector A presentacion "normal” peso neto 30 g.
CANT. PARA 1 kg

CONCEPTO UNIDADES
de masa

Pitahaya 500 gramos
Frambuesa 150 gramos
Harina de Kiwicha 250 gramos
Harina para pan 750 gramos
Mantequilla sin sal 500 gramos
Polvo para Hornear 20 gramos
Vainilla 15 mi

Huevos 4 unidad
Bicarbonato 16 gramos
Azucar Rubia 500 gramos
Bolsitas 34 unidad

Fuente. Elaboracion propia

Tabla 50
Para el producto sector B presentacion "premium" peso neto 450 g
CANT. PARA 1 kg de

CONCEPTO UNIDADES
masa

Pitahaya 500 gramos
Frambuesa 150 Gramos
Harina de Kiwicha 250 Gramos
Harina para pan 750 Gramos
Mantequilla sin sal 500 Gramos
Polvo para Hornear 20 Gramos
Vainilla 15 Ml

Huevos 4 Unidad
Bicarbonato 16 Gramos
Stevia 46.15 Gramos
Glasa 200 Gramos
Bolsitas 2 unidad

Fuente. Elaboracion Propia

Servicios: Energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.

Micro empresa con una produccion de naturaleza artesanal, con bajo consumo
de agua y de electricidad. Para disminuir costos de electricidad, se ha de utilizar el
sistema trifasico para todo el sistema de produccion. Para el control del consumo
del agua, se utilizara mangueras reductoras y filtros atracadores de restos

organicos.
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Determinacion del nUmero de operarios y trabajadores indirectos

Los trabajadores en planta, estd compuesto por dos maestras galleteras y dos
asistentes operarios. Un tercer asistente para la distribucién de los productos bajo
la modalidad de pedido y delivery.

Servicios de terceros

Para el llevado de la contabilidad, se cuenta con un contador externo colegiado.
Asi mismo, publicidad radial y en redes, asi como nuestra pagina web de la

empresa. También se cuenta con el servicio de impresion y venta de envases.
Caracteristicas fisicas del proyecto
Factor edificio
Disefio de materiales

Considerando que el lugar donde se ubicaré la planta sera rentado, se deberan
tomar en cuenta que materiales se emplearan para el acondicionamiento de la
planta para que esta cumpla con los requisitos de instalaciones que se demandan

para el funcionamiento de una industria alimentaria.
Numero de pisos

Se determino que para un mejor transporte de materiales y adecuada

supervision de la produccion la planta debe ser de un nivel.
Forma de la planta

La planta sera de forma rectangular porgue es la forma que mas se adecuan al
flujo de materiales y personas y por ende contribuyen de manera positiva a la

productividad.
Vias de acceso y salida

Se sefalizaran las vias de entradas y salidas como medida de regulacion para
el orden y seguridad en la planta de produccion, ademas las ventanas y puertas
deben estar ubicadas estratégicamente para que todos los colaboradores puedan

cumplir con sus labores de manera Optima.
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Techos

Los techos estaran disefiados de manera que los procesos que no se
encuentren a la intemperie, otorgando seguridad y comodidad a las personas que
se encuentran realizando sus labores. Estos deben estar por lo menos a 3 metros

del piso.
Desagues y alcantarillado

Deben estar ubicados lo mas lejos de los puntos criticos de produccion para

evitar que se produzca algun tipo de contaminacion.
Areas para almacenamiento

Al momento de disefar la distribucion de la planta se debe asignar un area para
el almacenamiento separada del area de produccion, ya que esta area debe contar
con las caracteristicas de temperatura, humedad e iluminaciéon necesarios para el
que tanto la materia prima como el producto terminado se encuentren bien

preservados.
Ubicacién de fuentes luminarias

Se toman en cuenta tanto fuentes de iluminacién natural como artificial las
segundas no deberan superar los 300 luxes para evitar accidentes laborales,
ademas las paredes se pintaran de blanco para potenciar la iluminacién y se

realizara un control periédico de las fuentes eléctricas.
Accesibilidad

Los pisos deben ser antideslizantes, con superficies uniformes vy fijas, las
gradas deben tener dimensiones uniformes, las vias de ingresos deben ser
accesibles por las veredas y si existiera algun desnivel se colocara una rampa o

escalera.
Pasadizos

Los pasadizos deben tener las dimensiones que minimamente permitan el giro

de una silla de ruedas.
Puertas

Las puertas principales deben tener de ancho un 1.20 m como minimo, las de
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garaje 3 my las otras 0.9 m.
Bafnos

Se consideraran dos bafios, uno para dama y otro para caballeros los cuales
deben estar adaptados para personas con discapacidad tal como se indica en la

norma.
Factor servicio
Los servicios que se brindaré al personal son:
Vias de acceso

Se adecuard las instalaciones de la planta para que esta cuente con el espacio
suficiente para que todas las personas que laboren en ella puedan movilizarse sin

problema dentro de la planta.
Proteccién contra incendios

Como se trabajara con fuentes de calor como el horno, se debe contar con

extintores y sefializaciones para las vias de evacuacion adecuada.
Calefaccion y ventilacion

La ventilacién de las instalaciones debe ser las adecuadas para que el personal

no se vea afectado.
Botiquines de emergencia

Se colocaran estos botiquines tanto en las zonas administrativas como en el

area de produccion como preventiva en caso de accidentes laborales.
Disposicion de planta

La planta se encuentra ubicada en zona urbanizada colindante a zonas rurales
y al mismo tiempo cerca a nuestro mercado destino. En el mapa siguiente podemos
observar la localizacion de planta en el area metropolitana de Chiclayo colindante

al parque industrial.
Determinacion de las zonas fisicas requeridas

La planta de produccién, cuenta con un predio que posee un area de 120 m?

suficiente para la micro empresa. Las zonas fisicas requeridas se han determinado
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de la siguiente manera:

- Zona de recepcion de la materia prima

- Habitacion para la seleccion y limpieza de la fruta
- Area de batido de la materia prima

- Area de amasado de la materia prima

- Zona de moldeo y preparacion de la masa

- Area de horneado

- Zona de etiguetado

- Zonade almacén

- Area de servicios higiénicos

- Area de administracion y atencion al publico

Célculo de areas para cada zona

En funcion a los procesos que requiere la pequefia industria, las areas de
trabajo han quedado distribuidas de la siguiente manera, lo que se puede observar

en el plano de planta y distribucion fisica:

- Zona de recepcion de la materia prima: 12.5 m?

- Habitacion para la seleccién y limpieza de la fruta: 12.5 m?
- Area de batido de la materia prima: 12.5 m?2

- Area de amasado de la materia prima: 12.5 m?

- Zona de moldeo y preparacion de la masa: 7.5 m?

- Area de horneado: 14 m?

- Zona de etiquetado y almacén: 15 m?

- Area de servicios higiénicos: 2.5 m?

- Area de administracién y atencion al publico: 15 m?2

- Pasaje comun a todas las areas: 16 m?
Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

La naturaleza de nuestra industria es artesanal con innovacion tecnoldgica. La
seguridad industrial la analizamos siguiendo el criterio de la valoracion de la
situacion del puesto de trabajo como se observa en el siguiente diagrama.
(Gonzales, 2018)
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[ CONTAMIN ANTE ]

IDENTIFICACION

MEDICION

VALORACION Criterio de
valoracién

SITUACION SITUACION
SEGURA PELIGROSA
CONTROL CORRECION DEL
PERIODICO PUESTO DE
TRABAJO

Figura 50. Diagrama de seguridad industrial con el criterio de valoracion.
Fuente. Gonzales.

Ademas, se analiza la criticidad del riesgo, utilizando para ello la matriz de
tolerancia. En nuestro caso, se identifican dos actividades que tienen riesgo alto y
nivel de tolerancia 3: la primera de ellas es el en el batido de la materia prima y la
segunda es en el horneado. Los riesgos son de naturaleza eléctrica por el tipo de
equipo gue se van a emplear para el proceso industrial. El resto de actividades,

tienen riesgo bajo y nivel de tolerancia 1.
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CRITICIDAD DEL RIEESGO

Bajo

CRITERIO DE TOLERABILIDAD

No 5@ necests moderr & socon comachva. Se requeean hace
COMprotacsnes DeNOOCas Dara 3egusrar Jue e matere o

jeficaca de lss maddas de comol

Medano

Se ceben hacer esfuerzos pera reducr el respo. delermirando

MErSOnes Mecsas & Un mamentn Oslermnade

"o cebe comensane & abap. NashE Qe sehays reducioo 3 nesgo
Casndo of nesgo cormeeponds a un Fabao quo e esie reskzando

Jebe remedarse & probiema &n un Sempo rfesor o de ks nesgos

Execivamente alto

TO0EC3008

IND date conzanse nf coninedy o tabao Nesta que se redurca &
resgo Sinoes posbie reducr & nesgo. debe pronbrse & Pa0ao

Figura 51. Nivel de riesgos con su respectiva tolerancia.

Fuente: Gonzales.

Se utilizaran equipos de proteccion individual (EPI) destinados a proteger la

cabeza de posibles impactos horizontales y verticales, asi como derrame de acidos

y descarga eléctrica. Por el tipo de industria, casco clase A (trabajos en general),

calzado de seguridad aislante o dieléctrico.

Sefalizacién

Asi mismo, como parte de la seguridad industrial se han de utilizar equipos de

proteccion colectica (EPC) como sefalizacion para minimizar la posibilidad de

accidentes de trabajo.
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Figura 52. Equipos de proteccion preventiva

Fuente. Elaboracion propia

Sefal de Dispositivos contraincendios que dan la informacion sobre este tipo

de dispositivos que si deben estar presentes.

B S BS

Figura 53. Extintores

Fuente: Elaboracidn propia.

Disposicion general

La disposicién general la industria se presenta en el plano de planta con una
disposicion a dos alas con un area comun intermedia a ambas. El ala superior del
plano o de ingreso de materia prima y el ala inferior o de salida de productos y
atencion al publico, cada una de ellas tienen un frente de 2.5 m lineales y un fondo
de 20 m lineales. Entre las dos alas, se tiene un area comun con un frente de 1 m
lineal y un fondo de 16 m lineales. A continuacion, presentamos el plano de planta
y su disposicion general.

140



- E —— > —— > —— 2 -

I RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA $ LAYVADO Y DESINFECTADO AREA DE BATIDO DE MATERIA PRIMA AMAZAD DE LA MATEFIA FRIMA
o (12 m2) (12 m2) (12 m2) i (12 m2)
53]
2
=
— 3
cg -
N TIENDA ‘2 ALMACEN ETIQUETADD HORNEADO g §
: $ AREA DE ADMINIS TRACION E".r $ kot $‘m_,,,_,__ _$.N_.._ 2
o (7.5 m2) $ (75m2) |[Z (7.5 m2) (5 m2) (15 m2) &it

JI

3 I 3 |1 3 »{_2 ’}‘

g‘ UNIVERSIDAD SEROR DE SIPAN ]
"?“"l‘il\' ESTUDIO DE PRE-FACTIBILIDAD PARA LA ELABORACION DE I% UNIVERSIDAD
.':h;h.iﬁlj GALLETAS SALUDABLES UTILIZANDO PULPA DE SENDR DE SIPAN

FRAMBUESA CON PITAHAYA Y FORTIFICADAS COM HARINA

Eﬁéﬂ PLANO DE PLANTA Y PROCESOS N° Sﬁﬂilﬂnﬂ
Revisado [Mg. IngArias Salcedo R. V. F.| 15/06/21 | Dibujado | ESTUDIANTES DE USS 15/06/21

Figura 54. Diagrama de distribucién de la planta

Fuente. Elaboracion propia
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3.2.6. Organizacion administrativa
Organizacion empresarial

El proyecto de investigacion estudiado se precisarda a una estructura
organizacional de la parte funcional para que como empresarios nos facilite llegar

a cumplir las siguientes ventajas.

Tener una mejor comunicacion entre los colaboradores ya sea de la misma area

o de &reas distintas que faciliten los procesos de las galletas Moon.

Desarrollar las actividades de manera eficiente con los profesionales

requeridos, todas las areas de la empresa Warm & Cozy.
Requerimiento de personal directivo, administrativo y de servicio

Cuando se esta empezando una organizacién se tendrd en cuenta un equipo
de trabajo completo para cada area de la empresa Warm & Cozy, contara con un
gerente general, que se encargara de representar a la empresa, un administrador,
que velara por la documentacién que se necesita en la organizacion, el contador
interno, el cual estard evaluando las finanzas para analizar el estado en la que se
encuentra la organizacion seguidamente se contara con 2 asistentes para el area
de produccidén, que se encargaran de producir las galletas saludables Moon con la
mejor calidad, también se contara con un colaborador encargado en distribucién el
cual serd encargado de trasladar y satisfacer las necesidades de los clientes en
diferentes zonas del Peru, también estard una persona encargada del area de
marketing, que ara reconocida nuestra marca a nivel nacional, utilizando redes

sociales, pagina web, volates, radio, etc.

A continuacion, se detalla los colaboradores con los que contara la empresa
Warm & Cozy y sus respectivas funciones.

Gerente general

El gerente general es la persona que representa a una organizacion, es el
maximo responsable de que el funcionamiento de una empresa sea el mejor,
tomando las mejores decisiones que favorezcan a la empresa ya sea en planificar

nuevos proyectos para la organizacion.
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Administrador

Este encargado de supervisar las organizaciones, gestionar operaciones que

se realizan dentro de la empresa, desde los recursos hasta un producto final.
Contador

Es el encargado de ver las finanzas de la organizacion el cual da el visto bueno

o malo, es decir los problemas financieros son vistos primero por el contador.
Asistentes

Los asistentes son los encargados de ver los procesos de las galletas moon,

para si ofrecer un producto de calidad y satisfacer las necesidades de los clientes.
Distribuidor

Es la persona encargada del almacén de los productos terminados y de la

materia prima utilizada para los procesos y realizar los inventarios todos los dias.
Marketing

Es la persona encargada de promocionar las galletas para ser reconocidas en
el mercado con la finalidad de aumentar la produccion y asi generar mas utilidad
para la empresa.

Estructura organizacional

Cuando se habla de estructura organizacional se es donde graficamos el

organigrama dependiendo a la jerarquia e importancia con las que se cuentan.

143



Gerente general

/\

Administrador Contador
Asistente 1 Asistente 2 Distribuidor Marketing

Figura 55. Organigrama de la empresa Warm & Cozy.

Fuente: Elaboracion Propia.

3.3. Aspectos econdmicos y financieros
3.3.1. Inversiones

Se estima realizar dos tipos de inversiones: adquisicion de equipos semi
industriales y materiales para una produccion semi artesanal de galletas

saludables, tal como se puede observar en el cuadro siguiente.

Tabla 51
Costos de equipos y materiales
CONCEPTO UNIDADES COSTO S/
Horno 1 7000
Batidora semi industrial 1 2249
Selladora 1 1590
Batidora pequefia 1 500
Balanza electronica 2 180
Mesa de trabajo 1 3500
Nevera 1 2000
Lavatorios 1 500
Moldes 2 50
Rodillos 2 20
Mostradores 1 1000
Computadoras 2 3000
Impresoras 1 600
Escritorios 1 500
Sillas 5 150
Estantes 2 300
Subtotal 23639

Fuente. Elaboracion propia
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Capital de trabajo

Para el inicio de operaciones se cuenta con dos lineas de financiamiento:
Capital de trabajo propio equivalente a S/ 15,000 aporten de las socias que

contribuird a la constitucion de la empresa, registros y licencias, adecuacion del
local y materia prima inicial

Una segunda linea de financiamiento equivalente a S/ 20,000 soles para la

adquisicion de los equipos y materiales previstos.

Tabla 52
Capital de inversion
Ingresos Soles
1. Capital propio 15000
2. Prestamos 20000
Total 35,000

Fuente. Elaboracion propia.

3.3.2. Costos de produccién

Costos de materias primas, insumos y otros materiales

Como se menciona se ofertara cuatro tipos de productos, de acuerdo a cada
formula de produccién se presentan los costos estimados de las materias primas,

insumos y otros materiales en los cuadros siguientes.
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Tabla 53

Sector A presentacion “mini” peso neto 50 gr.

CANT. PARA 1 COSTO
CONCEPTO kg de masa UNIDADES COSTO UNITARIO
Pitahaya 500 gramos 3.5 0.18
Frambuesa 150 gramos 4 0.2
Harina de Kiwicha 250 gramos 0.9 0.05
Harina para pan 750 gramos 1.35 0.07
Mantequilla sin sal 500 gramos 1.75 0.09
Polvo para Hornear 20 gramos 0.22 0.01
Vainilla 15 ml 0.08 0
Huevos 4 unidad 1.04 0.05
Bicarbonato 16 gramos 0.08 0
Azlcar Rubia 500 gramos 0.94 0.05
Bolsitas 20 unidad 2.7 0.14
TOTAL 16.56 0.83
Costo paquete 200 gr 3.311
Fuente. Elaboracion propia.
Tabla 54
Sector B presentacion “normal” peso neto 30 gr.
CANT. PARA 1 COSTO
CONCEPTO kg de masa UNIDADES COSTO UNITARIO
Pitahaya 500 gramos 3.5 0.11
Frambuesa 150 gramos 4 0.12
Harina de Kiwicha 250 gramos 0.9 0.03
Harina para pan 750 gramos 1.35 0.04
Mantequilla sin sal 500 gramos 1.75 0.05
Polvo para Hornear 20 gramos 0.22 0.01
Vainilla 15 Ml 0.08 0
Huevos 4 unidad 1.04 0.03
Bicarbonato 16 gramos 0.08 0
Stevia 46.15 gramos 1.846 0.06
Bolsitas 33.33 unidad 4.49955 0.1
TOTAL 19.26 0.58

Costo paquete 180 gr

3.2

Fuente. Elaboracion propia.
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Costos de planta

Los costos de planta, tienen dos momentos: antes del inicio de operaciones
donde se espera realizar algunas adecuaciones valorizadas en el afio 0 y
posteriormente los gastos estan referidos al alquiler de local, los servicios

eléctricos, agua y desagie y el mantenimiento de local por mes.

Tabla 55
Costos de planta
Rubro Unidad / mes
Alquiler de local 500
Adecuacion de local Afio O 2500
Servicios eléctricos 180
Servicios de agua 40
Mantenimiento de local 50
Total, costos de planta 1770

Fuente. Elaboracion propia.

Gastos administrativos

Los gastos administrativos estan referidos a los gastos de propios de la
contabilidad externa y de la administracién del negocio a cargo de las socias. Se
cuenta para el area operativa dos tipos de asistentes principalmente practicantes
pre profesionales provenientes de convenios interinstitucionales: asistentes para el
area de produccion y asistente para el area de distribucién, en todos los casos

remunerados. Como se puede observar en la tabla siguiente

Tabla 56
Gastos administrativos
Rubro Unidad / mes

Contabilidad y administracion 1300
Personal asistente 2 2000
Distribucion 1000
Marketing 250
Total, gastos administrativos 4550

Fuente. Elaboracion propia.
3.3.4. Flujo de ingresos y egresos
Los ingresos y egresos se establecen a partir del plan de produccion para los

cuatro tipos de productos. Por ser una micro empresa, los egresos se determinan
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con los costos de equipos y materiales, flujo de costos de produccion, el flujo de
costos de planta y el flujo de gastos administrativos. Los ingresos se determinan
considerando en plan de produccién, la estrategia de definicion de precios, el flujo
de ventas y el capital de trabajo constituido por el aporte propio y el préstamo

bancario.
Plan de produccion

Con el capital inicial con el que cuenta nuestra empresa, proponemos un plan
de produccion conservador de nuestros cuatro productos de bandera. Nuestra
meta, es una produccién sostenida de 4500 paquetes mensuales durante los cinco
afios en el que se espera habernos posesionados solidamente en el mercado.

Nuestro plan de produccion se presenta en la siguiente tabla.

Tabla 57
Plan de produccion por paquetes, diaria, mensual y anual
Produccion Diaria de Produccion Produccion
Producto mensual de Anual de
paquetes
paguetes paguetes
Normal 30 gr A 50 1500 18000
Normal 30 gr B 50 1500 18000
Mini 50 gr 40 1200 14400
Premium 450 gr 10 300 3600
Total 150 4500 54000
Total, proyecto 270000

Fuente. Elaboracion propia.
Flujo de costos de produccion

Para establecer nuestro flujo de costos de produccion, consideramos dos
criterios: nuestro plan de produccion conservador definido en la tabla 49 y los costos
de produccion para cada tipo de producto establecidos en las tablas 46 y 45. La
relacion de estos dos criterios nos permite construir el flujo de costos de produccion

para los cinco anos, que se puede observar en la tabla siguiente.
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Tabla 58

Flujo de produccion de los productos

Costo | Produccién e
Producto Unidad paquetes 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Afno 4 Ano 5
anual

NorgT‘Z' 30 321 18000 0 577817 577817 57781.7 577817 57781.7
Nog‘;‘%’ 30 307 18000 0 55335 55335 55335 55335 55335
Mini50 gr  3.31 14400 0 47678.4 A47678.4 A7678.4 A7678.4 A47678.4
ng'grm 8.7 3600 0 31321.8 31321.8 31321.8 31321.8 31321.8
Flujo de

costos 0 192116.9 192116.9 192116.9 192116.9 192116.9
produccion

Fuente: Elaboracion propia
Flujo de costos de planta

Constituido principalmente por el alquiler del local, los servicios y el
mantenimiento mensual del local. Previo al inicio del proyecto se observa la
necesidad de realizar algunas adecuaciones menores para la implementacion de la

planta tal como se observa en la tabla 51.

Tabla 59
Implementacién de la planta para la produccién de las galletas
Rubro U”n'qdeid/ Afi0c0  Afol Afo2 Afio3 Afio4 Afo5
A'qllé"czrl de 500 0 6000 6000 6000 6000 6000
Adecuacion 2500 0 0 0 0 0
de local
Servicios 180 0 2160 2160 2160 2160 2160
eléctricos
Servicios de 40 0 480 480 480 480 480
agua
Mantenimiento 0 600 600 600 600 600
de local
Flujo de
costos de 3270 2500 9240 9240 9240 9240 9240
planta

Fuente. Elaboracion propia.
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Flujo de gastos administrativos

Los gastos administrativos descritos previamente nos permiten construir
nuestro flujo de gastos muy conservador para los cinco afios, con una participacion
decidida de las socias y un nimero pequefio de asistentes, asi como los gastos de

constitucion de la micro empresa, lo que se observa en la tabla continua.

Tabla 60
Flujo de gastos administrativos
Rubro Unidad /mes Afio 0 Afol Afo2 Aio3 Afo4 Afo5

Contabilidad y

labiiicad 1300 0 15600 15600 15600 15600 15600
administracion
Personal 2000 0 24000 24000 24000 24000 24000
asistente 2
Distribucion 1000 0 12000 12000 12000 12000 12000
Marketing 250 0 3000 3000 3000 3000 3000
Constitucion 0 2500 0 0 0 0 0
o QEELE 4550 2500 54600 54600 54600 54600 54600

administrativos

Fuente. Elaboracion propia.
Definicidén de precios de ventas

Los precios los hemos definido luego de relacionar nuestro plan de produccién
con todos los costos, gastos y nuestra propuesta de utilidad por producto o paquete
equivalente a S/ 0.5 soles bastante austera. Es asi, que incluido el IGV nuestros
precios son muy accesibles ya que en general los precios por paquete son menores
a S/ 6.00 soles y en general una bolsita de galletas varia entre S/ 1.00 sol a S/ 1.50
soles para peso entre 30 a 50 gramos. Las galletas Premium que tienen un peso
de 450 gramos son la excepcion y se ofertan por unidad como se observa en la

tabla siguiente.
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Tabla 61

Precios de venta en el mercado.

CP por C. C. Sub Sub pl:c/|3:tre PV por
Presentacion total gr Paqsl;ete GA Planta Equipos CF total Utilidad total inc.IGV Unid. S/
s/
NO”“Z' 08 g0 321 08 039 009 01 492 05 542 59')9 1
NO”“""B' 308r g9 307 08 039 008 01 444 05 494 5:',,8 1
Mini50gr 200 331 08 039 008 01 468 05 518 6i1 1.5
Premium 450 450 87 08 039 008 01 1007 05 1057 12 12,5

gr 47

Fuente. Elaboracion propia.

Es asi que, los precios de venta inc. IGV quedan definidos de la siguiente
manera para cada uno de nuestros productos. Tabla 54.

Tabla 62
Precios de los productos incluyendo el IGV

Precio venta Precio venta

Presentacion /

Producto aquete paquete inc. unidad inc.
paq IGV S/ IGV S/
Bolsitas ncg;rrrgales de 30 180 gr S/ 5.99 1
Bolsitas ncg;rrnéales de 30 180 gr S/ 5.83 1
Bolsita Mini de 50 gr 200 gr S/.6.11 1.5
Bolsita premium 450 gr 450 gr S/. 12.47 12.5

Fuente. Elaboracion propia.

Flujo de ventas

Para construir el flujo de ventas, relacionamos el plan de produccion para los
cinco afos con los precios identificados para cada uno de los productos. Nuestra
estrategia de ventas es mantener nuestros precios durante todo el periodo de

evaluacion, los resultados se pueden observar en la tabla siguiente.
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Tabla 63
Flujo de ventas en los 5 primeros afios

Producto Afo O Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Normal 30 gr A 0 107896.35 107896.35 107896.35 107896.35 107896.35
Normal 30 gr B 105014.1 105014.1 105014.1 105014.1 105014.1

Premium 30 gr 44903.48 44903.48 44903.48 44903.48 44903.48

0

Mini 50 gr 0 88035.55 88035.55 88035.55 88035.55 88035.55
0
0

Total, ventas 345849.48 345849.48 345849.48 345849.48 345849.48

Fuente. Elaboracion propia.

3.3.5. Flujo de fondos netos

A partir de una visién conservadora, para la evaluacion econdmica y luego la
evaluacion financiera procedemos a construir primero los respectivos flujos de caja,
tanto el econdmico como el financiero y en segundo término los indicadores de

rentabilidad tanto econémicos y financieros.
Flujo de caja economica (FCE)

La construccion del flujo de caja econdmico pasa por la relacién entre los
ingresos totales y egresos totales a lo largo de los cincos en evaluacion. Los
ingresos se constituyen en primer término por el capital propio y un préstamo
bancario ambos al inicio del primer afio y en segundo término por el flujo de ventas

propuesto.

Por otro lado, los egresos totales estdn constituidos por los gastos de
constitucion y adecuacion de planta en el afio 0; asi mismo, los costos de
produccién para los cinco afios en concordancia con el plan de produccion, los
costos de planta y gastos administrativos para los cinco afios. El resultado, es un
flujo de caja econdmico conservador y accesible para una micro empresa y se

puede observar en la tabla 56.
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Tabla 64
Flujo de caja econémico

Ingresos Ao O Afo 1 Afio 2 Ao 3 Afio 4 Afio 5
Capital propio 0 15000 0 0 0 0
Prestamos 0 20000 0 0 0 0

Venta producto

Normal30grA 0  108061.5 108061.5 108061.5 108061.5 108061.5
Normal 30 gr B 0  105014.1 105014.1 105014.1 105014.1 105014.1
Mini 50 gr 0 880356 880356 880356 88035.6 88035.6
Premium 30 gr 0  44903.5 449035 449035 449035 449035
Total, ingresos 0 381014.7 346014.7 346014.7 346014.7 346014.7
Egresos
procgj::cc):isén 0  192116.85 192116.85 192116.85 192116.85 192116.85
C:;&?;oze 0 23639 0 0 0 0
Costo de planta 2500 9240 9240 9240 9240 9240
Gastos administ. 2500 54600 54600 54600 54600 54600
Subtotal 5000 279595.85 255956.85 255956.85 255956.85 255956.85
IGV 0  50327.3 460722 460722 460722 460722

Total, egresos 5000 329923.1 302029.1 302029.1 302029.1 302029.1

Flujo de caja

. -5000 51092 43986 43986 43986 43986
economico

Fuente. Elaboracion propia.

Flujo de caja financiero (FCF)

El flujo de caja financiero, los obtenemos al relacionar el flujo de caja econémico
con los gastos financieros producto de la devolucion de los aportes propios y del
préstamo bancario. Para la construccion del flujo de caja financiero nuestra
estrategia es la siguiente: para la devolucién del aporte propio se realiza en cuotas
anuales equivalentes a S/ 3000 soles y un interés del 5 %; asimismo, para la
devolucion del préstamo bancario cuotas anuales equivalentes a S/ 4000 soles y
una tasa de interés del 25 % anual. El flujo de caja financiero resultante, se puede

observar en la tabla siguiente.
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Tabla 65
Flujo de caja financiero

Flujo de caja 5000  51091.6 43985.6 43985.6 43985.6 43985.6

econdmico
Devolucion aporte 0 3000 3000 3000 3000 3000
propio
interés 5 % anual 0 250 250 250 250 250
Devolucién préstamo 0 4000 4000 4000 4000 4000
interés 25 % anual 0 5000 4000 3000 2000 1000
Total, egresos 0 12250 11250 10250 9250 8250
financieros
Flujo de caja 5000 38841.6 32735.6 337356 347356 35735.6
financiero

Fuente. Elaboracion propia.
3.4. Evaluacién econdmicay financiera del proyecto

El analisis previo, nos muestra flujos de caja tanto econémico como financiero
conservadores y positivos. Los flujos resultantes nos permiten determinar los
indicadores de rentabilidad econémica y financiera tanto el valor actual neto (VAN)

como la tasa interna de retorno (TIR).

3.4.1. Evaluacion econdmica

Los resultados de la evaluacion economica arrojan resultados muy positivos
para la VANE y equivalente a S/ 222,033.99 soles para el periodo de evaluacion.
Asi mismo, la rentabilidad medida por la tasa interna de retorno muestra un rango
alto de rentabilidad lo que fortalece el plan de negocio como se observa en la tabla

siguiente.

Tabla 66

Evaluacion econémica del proyecto

VANE S/. 222,033.99

TIRE 1009%

Fuente. Elaboracion propia.
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Evaluacién financiera

Para nuestro planteamiento de rasgo conservador, la evaluacion luego de la
devolucion de los capitales tanto del propio como del préstamo bancario, presentan
resultados positivos para el valor actual neto financiero equivalente a S/ 170,783.99
soles y una tasa interna de retorno financiera (TIRF) muy acogedora para nuestra

inversibn como se observa en la tabla 67.

Tabla 67

Evaluacion financiera del proyecto

VANF S/. 170,783.99
TIRF 763%

Fuente. Elaboracion propia.

3.4.2. Andlisis de resultados econdémicos y financieros del proyecto

Teniendo como estrategia de negocio, un plan de produccién conservador para
una micro empresa que oferta cuatro tipos de productos de galletas saludables
apoyado por un régimen de lucro muy austero, obtencién de la materia prima en
chacra y trabajo eficiente de las socias ha permitido obtener indicadores muy

aceptables tanto para la evaluacién econémica como la evaluacién financiera.

Con estos resultados, procedemos a realizar una nueva evaluacién que permita

ajustar aun mas nuestro negocio como es el analisis de sensibilidad.
Andlisis de sensibilidad del proyecto

Para esta nueva evaluacion, se asume como criterio pesimista la reduccion en
el plan de produccion en 20 % manteniendo la estrategia precios. El nuevo plan,
considera una produccion diaria de 120 paquetes para los cuatro tipos de

productos.
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Tabla 68
Produccion de criterio pesimista con una pérdida de 20%

Produccién Produccion Produccién Precio del
Producto Diaria de Anual de paquete inc.
mensual
paquetes paquetes IGV
Normal 30 gr A 40 1200 14400 6
Normal 30 gr B 40 1200 14400 5.8
Mini 50 gr 32 960 11520 6.1
Prem'srm 450 8 240 2880 12,5
Total 120 3600 43200
Total, proyecto 216000

Fuente. Elaboracion propia.
Flujo de costos de produccién pesimista

El plan de producciéon pesimista, afecta directamente el flujo de costos de
produccion. El nuevo flujo se observa en la tabla siguiente.

Tabla 69
Flujo de costos de la produccion pesimista

Costo / Produccién Afio
Producto ; paguetes Afio 1 Afio 2 Afio 3 Ano 4 Afno 5

Unidad 0

anual

Normal
g A 32 14400 0 46225.3 462253 462253 46225.3 46225.3
ggr;r‘&g 3.1 14400 0 44268 44268 44268 44268 44268
Mini50 gr 3.3 11520 0 381427 381427 38142.7 38142.7 38142.7
Pfsrg';rm 8.7 2880 0 25057.4 25057.4 25057.4 25057.4 25057.4

Flujo de costos produccién 0 153693.5 153693.5 153693.5 153693.5 153693.5
Fuente. Elaboracion propia.

Flujo de ventas pesimista

El plan de produccion pesimista, también afecta el flujo de ventas y por ende

los ingresos futuros. El nuevo flujo de ventas se observa en la tabla.
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Tabla 70
Flujo de ventas pesimista
Producto Ao O Afo 1 Afo2 Aifo 3 Afio 4 Ao 5

Normal308r o g6317.1 863171 86317.1 86317.1 86317.1
Normal308r o 84011.3 840113 84011.3 84011.3 840113
Mini50gr O  70428.4 704284 704284 70428.4 70428.4
Prem'grm 40 g 350228 350228 350228 35922.8 35922.8

Total, ventas 0 276679.6 276680 276679.6 276679.6 276679.6

Fuente. Elaboracion propia.

Flujo de caja econdémico pesimista

Para la construccién del flujo de caja econémico pesimista, relacionamos los
ingresos pesimistas con los egresos pesimistas. Los ingresos pesimistas los
constituyen el aporte propio, préstamo bancario y el nuevo flujo de ventas
pesimista. Los egresos pesimistas, los constituyen los costos de produccion
pesimistas mas los demas costos. Los resultados muestran un flujo de caja

econémico muy aceptable tal como se puede observar en la tabla 71.
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Tabla 71

Flujo de caja pesimista

Ingresos Ano 0 Ano 1 Afo 2 Ao 3 Ao 4 Afno 5
Capital propio 0 15000 0 0 0 0
Prestamos 0 20000 0 0 0 0
Venta producto 0 0 0 0 0 0
Normal 30 gr A 0 86317.1 86317.1 86317.1 86317.1 86317.1
Normal 30 gr B 0 84011.3 84011.3 84011.3 84011.3 84011.3
Mini 50 gr 0 70428.4 70428.4 70428.4 70428.4 70428.4
Premium 450 gr 0 35922.8 35922.8 35922.8 35922.8 35922.8
Total, ingresos 0 311679.6 276679.6 276679.6 276679.6 276679.6
Egresos
Costos produccién 0 153693.5 153693.5 153693.5 153693.5 153693.5
Costos de equipos 0 23639 0 0 0 0
Costo de planta 2500 9240 9240 9240 9240 9240
. dmci?]?ssttgsﬂvos 2500 54600 54600 54600 54600 54600
Subtotal 5000 241172.5 217533.5 217533.5 217533.5 217533.5
IGV 0 49802.3 49802.3 49802.3 49802.3 49802.3
Total, egresos 5000 290974.8 267335.8 267335.8 267335.8 267335.8
AP EE CElR 5000 20704.8 9343.8 9343.8 93438 934338

econdmico

Fuente. Elaboracion propia.

Flujo de caja financiero pesimista

Manteniendo los mismos gastos financieros que en la evaluacion conservadora

se obtienen resultados alentadores para el flujo de caja financiero como se puede

ver en la tabla siguiente.
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Tabla 72
Flujo de caja financiero pesimista

Afo O Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Flujo de caja 5000 20704.8 93438 9343.8 93438 93438
economico
Devolucion aporte 0 3000 3000 3000 3000 3000
propio
interés 5 % anual 0 250 250 250 250 250
Devolucion 0 4000 4000 4000 4000 4000
préstamo
interés 25 % anual 0 5000 4000 3000 2000 1000
Total, egresos 0 12250 11250 10250 9250 8250
financieros
Flujo de caja 5000  8454.8 -1906.2  -906.2 93.8 1093.8

financiero

Fuente. Elaboracion propia.

Evaluacion econOmica pesimista

El plan de produccién pesimista, apoyado por un régimen de lucro austero y un

trabajo muy eficiente de las socias permite lograr indicadores econdmicos

muy

aceptables tanto para el valor actual neto (VANE) como de la tasa interna de retorno

(TIRE) como se observa en la tabla siguiente.

Tabla 73

Vane del proyecto pesimista

VANE S/.53,079.91

TIRE 365%

Fuente. Elaboracion propia.

Evaluacion financiera pesimista

Por ultimo, los resultados obtenidos por la evaluacién financiera pesimista si

bien muestran indicadores de rentabilidad menores que los del plan de produccion
conservador son positivos y alentadores para el negocio haciendo factible nuestra

inversion, tal como se puede observar en la tabla 66.
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Tabla 74
TIRF del proyecto pesimista

VANF S/. 1,829.9

TIRF 38.80%

Fuente: Elaboracion propia.

Evaluacion social del proyecto
Identificacién de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

Nuestra zona de trabajo, es el area metropolitana de la ciudad de Chiclayo. Una
de nuestras estrategias es la vinculacion interinstitucional con Universidades
locales para que alumnos que deseen hacer sus practicas profesionales
remuneradas formen parte de nuestra empresa. Por lo tanto, la comunidad

beneficiada es la universitaria.
Impacto de la zona de influencia del proyecto

Presentamos productos alimenticios, saludables y nutritivos a precios menores

a la competencia en todo el mercado regional de la ciudad de Chiclayo.
Impacto social del proyecto

Asumiendo que un estudiante requiere 6 meses de practicas, al afio nuestra
empresa aceptara hasta 6 estudiantes. Por lo tanto, al final de la evaluacion del
proyecto al menos 30 futuros profesionales habran pasado por nuestras
instalaciones, ganando capacidades y competencias, asi como su primera

remuneracion formal.

Por la calidad del producto al ser un alimento sano y nutritivo, se van a
beneficiar un nimero de 216,000 personas que consuman al menos un paquete de

galletas saludables.

A pesar de ser una micro empresa, tiene un gran impacto en el mercado laboral

para jovenes con escasa experiencia.
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3.4.3. Evaluacion ambiental

Politica ambiental

Conjunto de normas gque una persona, una empresa 0 una organizacion acoge

para realizar una determinada accién sobre el medio ambiente.

Es asi, que la ley N 28611, Ley General del Ambiente, dice que el objetivo de
la Politica Nacional del Ambiente es mejorar la calidad de vida de las personas,
ecosistemas saludables, viables y funcionales; desarrollo sostenible con
prevencion, proteccién y recuperacion del ambiente y sus componentes. Por lo
tanto, es nuestro deber adoptar una politica ambiental saludable en concordancia

con la politica nacional ambiental y la ley general del ambiente.
Evaluacion de impactos ambientales y medidas de mitigacién

La evaluacion ambiental, se realiza considerando que el tamafio de la
empresa es micro y es asi que se han evaluado todas las actividades que contienen
riesgo de probables impactos ambientales y construyendo nuestra matriz de
aspectos ambientales, impactos y medidas preventivas tal como se puede observar

en la tabla 75 y en el plano de riesgos.
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Tabla 75

Medidas para los impactos ambientales

Etapa proceso

Actividad

Aspecto ambiental

Probable impacto

ambiental

Medidas de mitigacién

Ingreso de productos

Seleccion y limpieza

Batido

Amasado

Moldeado

Recepcion de materia

prima

Descarte y lavado de

materia prima

Batido de materia
prima seleccionada y

lavada

Preparacion de masa

para moldeado

Moldeado de galletas y

preparacion para

Generacion de residuos
organicos y residuos

biodegradables

Generacion de residuos

organicos

Generacion de residuos

organicos

Generacion de residuos
organicos y
biodegradables

Generacion de residuos

organicos y

Contaminacion del

suelo

Contaminacion del

suelo y aguas

Contaminacion del

suelo y agua

Contaminacién de

suelo y agua

Contaminacion de

Limpieza y disposicion de tachos
para residuos organicos y residuos

biodegradables

Limpieza, disposicion de filtros y
tachos para residuos organicos y

biodegradables

Limpieza y disposicion de filtros
para agua y tachos para residuos

organicos

Limpieza y disposicion de filtros
para agua y tachos para residuos
organicos y biodegradables

Limpieza y disposicion de filtros

para agua y tachos para residuos
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horneado

Horneado Horneado de galletas
Envasado y etiquetado
Envasado
de galletas
Almacén para
productos terminados,
Almacenado materiales y

refrigeracion de

materia prima

o o Limpieza y servicios
Servicios higiénicos
personales

biodegradables

Generacion de gases 'y
calor. Generacion de

residuos organicos

Generacion de residuos

organicos e inorganicos

Generacion de residuos

organicos e inorganicos

Generacion de aguas
servidas y residuos

inorganicos

suelo y agua

Contaminacion del

aire, suelos y agua

Contaminacion de

suelo

Contaminacion de

suelo

Contaminacién de

agua

organicos y biodegradables

Extractores de gases y calor.
Limpieza y disposicion de filtros
para agua y tachos para residuos

organicos

Limpieza y tachos para residuos

organicos e inorganicos

Limpieza y tachos para residuos

organicos e inorganicos

Limpieza y disposicion de filtros
para agua y tachos de residuos

inorganicos
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o y Generacion de residuos S o .
o y Administracion y . o Contaminacion de Limpieza y tachos para residuos
Administracion ,, o inorgénicos y . , o
atencion al publico ' suelo biodegradables e inorganicos
biodegradables

Fuente. Elaboracion propia.
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3.5. Discusion de resultados

En la investigacion realizada, se llegé a los siguientes resultados, se logré tener
una capacidad de produccion de 150 paquetes de galletas saludables diarios, para
los cuales se hacen seis procesos y se necesitan cinco personas para realizar
cumplir todas las actividades. La empresa Warm & Cozy procesadora y
comercializadora de galletas Moon estar4d ofreciendo galletas saludables
fortificadas para dos sectores, sector A y sector B, dependiendo a los estudios
realizados y a las encuestas la localizacion de planta sera en la ciudad de Chiclayo
(la Pradera) con un area total de 120 m2. Y se ha realizado una evaluacion
econOmica financiera de las cuales si es rentable comparando con el articulo de
Suarez, Robayo y Pinilla (2018) en su proyecto titulado “Analisis de pre factibilidad
para la construccién de una central de café cereza en el municipio de la Palma,
Cundinamarca, Colombia”, lo cual llegaron a la conclusion del TIRF de un 75 %
mientras que el proyecto en estudio tiene un resultado de TIRF optimista de 763%
y el pesimista con una proyeccion menor del 20% a lo planteado de 365%.

También comparando los resultados con el proyecto de investigacion de
Moreno Vaillant y Medrano (2019) en su estudio realizado de pre factibilidad para
aumentar la energia edlica, obtuvieron los siguientes beneficios como empresa
aumentar la produccién de energia bruta de 2623, 7 MWh (millones de vatio-hora)
y también una produccion de energia real de 2438.9 MWh que esto equivale a un
factor de capacidad de un 30% a favor de la empresa, mientras para este proyecto
de galletas saludables hechas a base de frutas y fortificadas con harina de kiwicha
los resultados del VANE e S/. 222.033,99 y el TIRF es de 763%, lo cual se puede
también decir que se tiene una mejor rentabilidad que Valarezo, Victore y Vérez
(2016) en su estudio de factibilidad en inversion de proyectos donde obtuvieron
como resultados de su investigacion los siguientes datos una factibilidad de 7

191.40 y un porcentaje de rentabilidad del 30% para la empresa.

Por otro lado, se tiene en cuenta los resultados de otros articulos como de
Tezotto et at. (2018). Que hicieron un estudio para ver la factibilidad que existe en
la cosecha de las frambuesas, lo cual llegaron a obtener los resultados rentables a
favor de su estudio realizado es decir que nos sirvio para determinar la humedad,

el valor nutricional que contiene la frambuesa que lo estamos utilizando como
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materia prima principal para la elaboracién de las galletas Moon. La frambuesa
tiene una duracion de 12 sin ningun conservante quimico solo si se tiene que
mantener en un habiente fresco de 10 a 15 °C el cual nos ayud6 a determinar que
con la mezcla de los mas productos las galletas pueden durar hasta 15 dias sin
conservantes y que se utilizara un bajo porcentaje de quimicos para mantener el
producto en buen estado y consumible. Para Godefroy y Bricefio (2019) en su
proyecto de instalacién de una productora de complemento nutricional para nifios
llego a tener buenos resultados, el VANE esta en S/1 930 917 mientras que el TIRF
llega a un 38% llegando a una produccién maxima mientras que en este proyecto
el VANE estd en S/ 222,033.09 produciendo un total de 150 paquetes de galletas
diarias y un TIRF de 763%. Pero también se ha estudiado una situacién pesimista
para la empresa con una caida del 20% donde se tiene un VANE de S/. 53,079.91
y un TIRF 38.80% de esto quiere decir que el proyecto aun con pérdidas sigue

siendo rentable.

Valarezo, Victore y Vérez (2015) en su investigacion de pre factibilidad para la
infraestructura vial obtienen como resultados la reduccion de costos donde
obtuvieron un TIRF de 72% mientras que a la empresa Warm & Cozy como TIRF
tiene 763%. También se ha tenido como referencia el articulo de Declercq (2017)
en su estudio industrializacién del algodon nativo peruano a color que resulto ser
rentable dependiendo a su estudio llego a obtener lo siguiente a producir mas de
2000 Kg/ ha esto da una sefializacion que los productos peruanos son faciles de
poder ofrecer al mercado. Y también se tiene en cuenta el proyecto de Auquifiivin
y Castro (2015) titulado Elaboracion de galletas enriquecidas a partir de una mezcla
de cereales, leguminosas y tubérculos. Chachapoyas, regibn Amazonas, el cual
seria una competencia en el mercado con las galletas fortificadas “Moon” y tiene
sus resultados econdémicos son los siguientes TIRF es de 97% mientras que el de
Warm & Cozy es de 763% como se viene comparando los trabajos realizados los

mas altos VANE Y TIRF que se tiene son los del estudio de este proyecto.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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4.1. Conclusiones

Luego de haber realizado el respectivo estudio de mercado para analizar la
oferta y demanda para el proyecto se puede concluir que, si existe competencia
para las galletas saludables en la ciudad de Chiclayo, ya que se encontré que la
empresa “Sanisimo” es la Unica empresa que ofrece una marca de galletas bajo la
denominacion saludable. Ademas, los resultados de las encuestas realizadas para
el analisis de la demandan demuestran que si existe demanda para el proyecto.

Segun las encuestas y estudios in situ que se realizaron para esta
investigacion se puede concluir que las mejores vias de comercializacion para las
galletas saludables “Moon” son los supermercados de la ciudad de Chiclayo porque
son los lugares donde las personas de los estratos A, B y C suelen comprar con
mas frecuencias sus productos. Por lo tanto, al ser ellos nuestro publico objetivo se
comercializaran por medio de supermercados ademas se contara con una pagina
web y redes sociales por las que se podran realizar los pedidos para entregas a

domicilio.

El plan de produccion propuesto se caracteriza por ser un proceso artesanal,
gue se ubica en la ciudad de Chiclayo principal centro comercial del Peru, nuestro
plan de produccién tiene como objetivo producir entre 120 y 150 paquetes de
galletas de galletas saludables por dia, bajo el modelo de ingenieria conservador.
Por ser artesanal no se empleara tecnologia costosa, pero si hacemos una

innovacion tecnoldgica.

El proyecto concluye en una evaluacion econoémica y financiera positiva en
el modelo conservador VANE de S/. 222 033.99, TIRE 1009%, VANF S/. 170
783.99 y TIRF 763%. Asimismo, en el escenario pesimista se obtiene que los
indicadores VANF y TIRF (S/. 1 829.9 y 38.80%) contintan siendo positivos, lo que

hace prever una rentabilidad econémica y financiera prometedora para el proyecto.

La produccion es artesanal, ambientalmente amigable, sin ningun riesgo
para generar impactos ambientales y eso debido a que los impactos ambientales
seran mitigados desde el inicio con la adecuacion del local de planta, finalmente

cabe resaltar que el presente proyecto tendrd un impacto social positivo porque
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generara nuevos puestos de trabajo para los pobladores de la zona ademas de que

estariamos forjando nuestro propio puesto de trabajo como ingenieras.

4.2. Recomendaciones

Recomendamos el consumo de nuestras galletas saludables acompafiando su
bebida preferida ya sean fria o calientes para toda edad, las mismas que no

contienen octégonos.

Para mejorar la comercializacién se recomienda potenciar el marketing digital
y televisivo para que la poblacion en general opte por consumir alimentos

saludables como nuestras galletas.

Invocamos a los emprendedores a innovar y formalizar sus planes de
produccién artesanales con alimentos saludables, libres de azucara y grasas trans,
para asi poder ofrecer mayor variedad de alimentos saludables al mercado y

contribuir con el cambio en los habitos alimenticos de la poblacion.

Se recomienda la implementacion del plan de negocio de las galletas “Moon”

por ser factible tanto econémica como financieramente.

Finalmente recomendamos a todos los productores artesanales que
implementen politicas ambientales a su plan de produccion teniendo en cuenta los

protocolos exigidos por la politica nacional del ambiente.
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ANEXOS

Anexo 1. Validacién de instrumentos (Encuestas)

s3]

UNIVERSIDAD
SENOR DE SIPAN

Universidad Sefior de Sipan

Escuela Académico Profesional de Ingenieria Industrial
FICHA DE OPINION DE EXPERTOS

Apellidos y nombres del experto: Armas Zavaleta Jose Manuel

Grado Académico: Maestro en Supply Chain Management

Maestro en Gestion Publica

Cargo e Institucion: DTC/Coordinador de Investigacion y RSU, Escuela de

Nombre del instrumento a validar: Encuestas

Ingenieria Industrial, Universidad Sefior de Sipan

Autores del instrumento: Avellaneda Pérez Seyli Erlita y De la cruz Olano

Yaritza Massiel

Titulo del Proyecto de Tesis: ESTUDIO DE PRE-FACTIBILIDAD PARA LA
ELABORACION DE GALLETAS SALUDABLES UTILIZANDO PULPA DE
FRAMBUESA CON PITAHAYA Y FORTIFICADAS CON HARINA DE

KIWICHA.
Calificacion
Indicadores Criterios Deficiente | Reqular | Bueno | Muy bueno
De0a5 De6a10  De11a15 De 16 a 20
Claridad Los items estan
formulados con X
lenguaje apropiado y
comprensible
Organizacién | Existe una
organizacion légica en X
la redaccién de los
items
Suficiencia Los items son
suficientes para medir X
los indicadores de las
variables
Validez El instrumento es
capaz de medir lo que X
se requiere
Viabilidad Es viable su
aplicacioén X
Valoracion
Puntaje: (De 0 a 20): 14
Calificacion: (De Deficiente a Muy bueno): bueno
Observaciones
Fecha: 02/05/2021
Firma
José Man s Zavaleta
ING. | TRIAL
R. CIP. N* 221101
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5]

UNIVERSIDAD
SENDK IE SIPAN

Universidad Senor de Sipan

Escuela Académico Profesional de Ingenieria Industrial

FICHA DE OPINION DE EXPERTOS
Apellidos y nombres del experto: Rodriguez Girén Marco

Grado Académico: Ingeniero Industrial
Cargo e Institucion: Independiente
Nombre del instrumento a validar: Encuestas

Autores del instrumento: Avellaneda Pérez Seyll Erlita y De la cruz Olano

Yaritza Massiel

Titulo del Proyecto de Tesis: Estudio de pre-factibilidad para la elaboracién
de galletas saludables utilizando pulpa de frambuesa con pitahaya y

fortificadas con harina de kiwicha.
Calificacién
Indicadores Criterios Deficiente | Regular | Bueno | Muy bueno
De0as De6atd | Det1a15 | De16a20
Claridad Los  items  estan
formulados con X
lenguaje apropiado y
comprensible
Organizacion | Existe una
organizacion  logica X
en |a redaccidn de los
itoms
Suficlencia Los items  son
suficientes para medir
los indicadores do las X
vartiables
Validez El instrumento es
capaz de medir lo que X
50 reguiere
Vaabilidad Es viable sy
apicacdn X
Valoracion
Puntaje: (De 0 a 20): 17
Calificacion: Muy bueno
Observaciones
Fecha: 02/05/2021
o ,L‘P

Firma:

= jpatt 1
e
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UNIVERSIDAD
SENOR DE SIPAN

Universidad Senor de Sipan
Escuela Académico Profesional de Ingenieria Industrial
FICHA DE OPINION DE EXPERTOS
Apellidos y nombres del experto: Arias Salcedo Ricardo Victor Felipe
Grado Académico: Master en Disefo, gestion y Direccion de proyectos

Cargo e Institucion: Empresario, consultor y docente principal en la
universidad Peruana Union

Nombre del instrumento a validar: Encuestas

Autores del instrumento: Avellaneda Pérez Seyli Erlita y De la cruz Olano
Yaritza Massiel

Titulo del Proyecto de Tesis: Estudio de Pre-factibilidad para la elaboracion
de galletas saludables utilizando pulpa de frambuesa con pitahaya y fortificadas
con harina de kiwicha.

Calificacion

Indicadores Criterios Deficiente | Regular Bueno Muy bueno

De0Oas5 De6a10 | De11a 115 De 16 a 20

Claridad Los items estan
formulados con X
lenguaje apropiado y

| comprensible

Organizaciéon | Existe una
organizacion  logica X
en la redaccion de
los items
Suficiencia Los items son
suficientes para
medir los indicadores X

de las variables

Validez El instrumento es
capaz de medir lo X
que se requiere
Viabilidad | Es viable su
aplicacion X
Valoracion

Puntaje: (De 0 a 20): 18
Calificacion: Muy bueno

Observaciones sin observaciones

Fecha: 02/05/2021 - T

Firma: p.

AGRONOMO
Reg. CIP N® 54861
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Anexo 2. Estudio de mercado, analisis de la competencia

Figura 57. Empresa “Union” galletas de harina de kiwicha.
Fuente: Elaboracidn propia (2021)

 PARAISO GALL. SAL :
% um%@gaﬁh" SALVADO CON M1

¥.2.30

|

Figura 58. Empresa “Artesanos DEL PARAISO” galletas de kiwicha
Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 59.“Quinoa Cookies” galletas de quinua.
Fuente: Elaboracién propia (2021).
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Figura 60. Galle saludables “Salmas” principal competencia.
Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Anexo 3. Estudio de mercado, analisis de la demanda

Encuesta para el Estudio de Mercado de Galletas Saludables

La siguiente encuesta se realiza con el objetivo de recolectar datos para un estudio de pre factibilidad de
galletas saludables hechas con pitahaya, frambuesa y fortificadas con harina de kiwicha, se le pide responder
con la mayor sinceridad para poder tener datos confiables. Gracias por su tiempo.

;Consume Galletas?
Si

No

Figura 61. Encuesta para conocer el publico objetivo.

Fuente: Elaboracion propia (2021).

NEEFwe
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Encuesta de Satisfaccion

Luego de haber probado las galletas saludables elaboradas con pitahaya, frambuesa y fortificadas con harina de
kiwicha responda las siguientes preguntas, lo mas objetivamente posible.

¢Como considera la presentacion de la galleta?

Muy buena
Buena
Regular
Deficiente

Muy Deficiente

Figura 62. Encuesta para conocer el grado de aceptaciéon de las galletas “Moon”.

Fuente. Elaboracion propia (2021).
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Anexo 4. Cuestionarios de encuestas

Encuesta para Estudio de Mercado

¢Consume galletas?

Si

No

¢, Qué tipo de galletas consume?
Industriales

Organicas

Saludables

Otro

¢,Con que frecuencia Consume galletas?
1 - 2 veces por semana

3 — 4 veces por semana

Todos los dias

¢, Qué analiza primero a la hora de consumir galletas?

Calorias

Nutrientes

Cantidad

El estado del empaque

¢,Como prefiere las galletas?
Pequefias, pero en mayor cantidad
Grandes (4 por sobre)

Le gustaria probar galletas...

Cubiertas por un bafio de determinado sabor
Sin cubierta, pero con determinado sabor
¢,De qué sabor prefiere sus galletas?
Chocolate

Vainilla

Sabores frutales

Sin sabor caracteristico

¢, Qué factor decide su compra?

Presentacion
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b) Valor nutricional

c) Precio

9. ¢Como prefiere sus galletas?

a) Suaves

b) Crocantes

10.¢Prefiere alguna forma de galleta?

a) Estrella

b) Media luna

c) Cuadrado

d) Redondo

e) Me es indiferente

11.¢,Do6nde compra sus galletas generalmente?

a) Supermercados

b) Minimarkets

c) Bodegas

d) Plataforma del mercado

12.Con respecto a la pregunta anterior ¢Por qué prefiere comprar en este
lugar?

a) Menor precio

b) Hay mayor variedad

c) Me resulta mas coémodo

13.¢Qué publicidad influye mas en su compra?

a) Anuncios televisivos

b) Anuncios por internet (redes sociales u otros)

c) Radio

14..;Qué presentacion prefiere?

a) Paquetes de 4 bolsitas

b) Paquetes de 6 bolsitas

c) Individuales

d) Otros

15.¢Influye en su compra el color de empaque?

a) Si

b) No
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16. ¢ Estaria dispuesto a comprar una nueva marca de galletas saludables
hechas con pitahaya, frambuesa y fortificadas con harina de kiwicha?

a) Si

b) No

17.¢Cuénto estaria dispuesto a pagar por un paguete que contenga 6 bolsitas
de galletas?

a) S/.5.00

b) S/.5.60

c) S/.5.90

d) S/.8.90

190



Encuesta de Satisfaccion (luego de probar el producto)

. ¢Como considera la presentaciéon de la galleta?
a) Muy buena

b) Buena

c) Regular

d) Deficiente

e) Muy deficiente

. ¢Qué te parece el color de la galleta?

a) Claro

b) Oscuro

c) Pardo

d) Dorado

. ¢Cual es su opinion sobre el aroma de la galleta?
a) Muy bueno

b) Bueno

c) Regular

d) Malo

e) Muy malo

. El sabor de la galleta le pareci6 ...

a) Muy bueno

b) Bueno

c) Regular

d) Malo

e) Muy malo

. ¢Qué le parece la contextura de la galleta?
a) Crocante

b) Suave

c) Dura

d) Ligera

. ¢Quétipo de presentacion le agradaria?

a) Paquete que contengan de 4 — 6 bolsitas
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b) Cajitas que contengan de 4 — 6 bolsitas
c) Cajitas de 30 — 50 gramos
d) Cajitas de 450 gramos
7. ¢Qué le parece nuestras galletas en comparacion con otras galletas
saludables?
a) Mas agradables
b) Similares
c) Menos agradables
d) Es la primera vez que consumo galletas saludables
8. ¢Estaria dispuesto a comprar nuestras galletas?
a) Si
b) No
c) Talvez
9. ¢Cudl de los siguientes precios considera mas accesibles?
a) 4 —7 soles para presentaciones de 180 gramos
b) 7 — 10 soles para presentaciones mayores a 200 gramos
c) 10 -15 soles para presentaciones premium de 450 gramos
d) Mayor a 15 soles para presentaciones especiales
10.¢Cuél de los siguientes sabores le gustaria que resaltara mas?
a) Pitahaya
b) Frambuesa
c) Kiwicha

d) Una mezcla de estos sabores
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Anexo 5. Galletas saludables “Moon”

Figura 63. Materiales necesarios para la preparacion de las galletas.
Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 64. Preparacion de la masa de las galletas saludables.
Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 65. Amasado de la mezcla para su posterior corte.
Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 66. Moldeado de las galletas dependiendo de la presentacion.
Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 67. Horneado de las galletas saludables “Moon”.

Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 68. Galletas horneadas “Moon” presentacién normal y mini.
Fuente: Elaboracion propia (2021).
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Figura 69. Prototipo de las galletas saludables Moon “Mini”.
Fuente: Elaboracién propia (2021).

Figura 70. Prototipo de las galletas saludables Moon “Normal” sector A 'y
Fuente: Elaboracién propia (2021).

B.
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Figura 71. Bolsitas de galletas Moon Mini peso neto 50 gramos.
Fuente: Elaboracion propia (2021).

Figura 72. Empaque para las galletas Moon Mini.
Fuente: Elaboracion propia (2021).
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