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RESUMEN

La investigacion que se desarrolla en el presente proyecto, para la determinacion de la
factibilidad de implementacion del proceso de produccion y comercializacion de galletas en base
a Totora, pretende demostrar la autosostenibilidad y el potencial econémico del proyecto, el cual
se basa, en el desarrollo de galletas saludables a base de harina de totora, quinua y cacao, el cual
apunta a ser un alimento complementario para el mercado.

El componente principal de la galleta, que se pretende elaborar, es la totora, el cual se
empleara para la produccion de galletas, pues este elemento contiene gran cantidad de nutrientes
que pueden aportar a la alimentacion de los consumidores. Esta materia prima no requiere de
gran atencion debido a sus propiedades de expansion, por lo que adquirir esta materia prima no
resultara complicado. Se plasma el estudio de mercado donde se determina que los clientes
estaran entre las edades de 15 a 59 afios, que seran personas que se ubican dentro del sector
socioeconémico A, B y C, teniendo un total de 436.638 personas. Se conoce, por investigacion,
que el consumo de galletas por la clasificaciébn mencionada asciende a un valor de 14.130.972
paquetes de galletas anuales, por lo que se establece la demanda objetivo del proyecto, el cual
buscara producir 2.832.100 de paquetes de galletas.

El estudio técnico consta del célculo de tamafio del proyecto, en el cual se desarrolla la
capacidad de produccidn necesaria en funcion a la demanda del proyecto, esta es de 3.499.305
galletas al afo, es necesario la definicion del proceso de produccion, asi como la identificacion
de las distintas operaciones.

La capacidad de produccion estara dada por cada maquina, por lo que fue necesario

calcular el tipo de maquina requerida y la cantidad, para sostener la demanda del proyecto con



miras al 2026. La utilizacion de herramientas como el DAP y DAP detallado, muestran los
tiempos y procesos de produccion; para la localizacion de la planta se emplea la herramienta de
Ranking de factores, la cual establece criterios de evaluacion y factores que determinaran la
correcta y adecuada ubicacion de la planta, para ello se optd por considerar tres ubicaciones
posibles, las cuales son: Zona Industrial Umapalca, Zona Industrial Rio Seco e Irrigacion
Yuramayo, siendo esta ultima la ubicacién 6ptima para el desarrollo de actividades

Se determina el &rea de trabajo necesaria en relacion al nimero de maquinas, numero de
operarios, elementos estaticos y dimensiones de cada uno de ellos, considerando el Método de
Guerchet, el cual mostro un area requerida de 720 m2,

El planteamiento de la base filos6fica de la empresa supone una conducta de orden y
disciplina de la organizacion, identificandose la mision y vision de la empresa, planteando el
analisis estratégico que determina la evaluacion de la empresa internamente y externamente,
consecuentemente a ello se presenta el organigrama que muestra el orden de jerarquias de la
organizacion, dividiéndose en areas.

Se funda el estudio econémico financiero, en el que se detalla los ingredientes para la
produccion de galletas, mostrando asi un costo variable unitario de S/ 0,678, que se descompone
del costo de materia prima por paquete de galleta (S/ 0,516), la mano de obra directa de los
operarios (S/ 0,102), se considera los costos indirectos de fabricacién (mano de obra indirecta,
servicios y depreciaciones de maquinaria) obteniendo un valor de S/ 0,060.

Se determina los costos fijos, los que resultan de la sumatoria de la mano de obra de las
areas de administracion, ventas y produccion, las cuales son planteadas en el organigrama,

obteniendo un valor de S/ 139.093.



Se considera la inversion de S/ 1.747.586, por concepto de construccion, adquisicion de
terreno, compra de maquinaria, compra de muebles, equipos de computo, vehiculos,
herramientas y obtencion de asesorias; el 50% de este monto es financiado por una entidad
financiera y el resto de inversion es capital social.

La medicion de la rentabilidad del proyecto estard determinada por indicadores
financieros como el VAN, el cual arroja un valor de 1.076.626, TIR de 45%, PRI de 4 afios y el
indicador de B/C de 1.18, es decir estos resultados son éptimos para la factibilidad de la
propuesta de proyecto.

Se plantean objetivos relacionados a la conservacion ambiental, la cual es analizada
mediante la matriz CONESA, el desarrollo de esta herramienta busca identificar los aspectos,
impactos y consecuencias ambientales, obteniendo asi, que el 90% de los casos analizados son de
caracter bajo y el 10% es de caracter moderado, lo que representa, que los impactos producidos
son leves. El anélisis parte de la identificacion de las salidas y entradas del proceso, las cuales se
cuantifican mediante criterios plasmados, evidenciando las caracteristicas de los impactos.

Finalmente se propone planes y programas de mitigacion de los impactos.

Palabras claves: Factibilidad, Totora, Galleta, Proceso, Viabilidad, Inversion, Nutricion,

Complemento alimenticio



ABSTRACT

The research that is developed in this project, to determine the feasibility of
implementing the process of production and marketing of cookies based on Totora, aims to
demonstrate the self-sustainability and economic potential of the project, which is based on the
development of healthy cookies based on totora flour, quinoa and cocoa, which aims to be a
complementary food for the market.

The main component of the cookie, which is intended to be made, is the cattail, which
will be used to produce cookies, since this element contains a large amount of nutrients that can
contribute to the diet of consumers. This raw material does not require much attention due to its
expansion properties, so acquiring this raw material will not be complicated. The market study is
reflected where it is determined that the clients will be between the ages of 15 and 59, who will
be people who will be located within the socioeconomic sector A, B and C, having a total of
436,638 people. It is known, through research, that the consumption of cookies for the
classification decreased to a value of 14,130,972 packages of cookies per year, for which the
demand for the objective of the project is established, which will seek to produce 2,832,100
packages of cookies. biscuits.

The technical study consists of calculating the size of the project, in which the necessary
production capacity is developed based on the demand of the project, that is, 3,499,305 cookies
per year, it is necessary to define the production process, as well as the identification of the
different operations.

The production capacity will be given by each machine, so it was necessary to calculate

the type of machine required and the quantity, to sustain the demand of the project with a view to



2026. The use of tools such as the DAP and detailed DAP, show the times and production
processes; For the location of the plant, the Ranking of Factors tool is used, which establishes
evaluation criteria and factors that will determine the correct and adequate location of the plant,
for this it was decided to consider three possible locations, which are: Industrial Zone Umapalca,
Rio Seco Industrial Zone and Yuramayo Irrigation, the latter being the optimal location for the
development of activities

The critical work area is determined in relation to the number of machines, the number of
operators, static elements and dimensions of each of them, considering the Guerchet Method,
which showed a required area of 720 m2.

The approach of the philosophical basis of the company supposes a behavior of order and
discipline of the organization, identifying the mission and vision of the company, proposing the
strategic analysis that determines the evaluation of the company internally and externally,
consequently, the organizational chart that shows the organization's hierarchical order, divided
into areas.

The economic-financial study is based, in which the ingredients for the production of
cookies are detailed, thus showing a unit variable cost of S/ 0.678, which is broken down from
the cost of raw material per package of cookies (S/ 0.516), the direct labor of the operators (S/
0.102), indirect manufacturing costs (indirect labor, services and machinery depreciation) are
considered, obtaining a value of S/ 0.060.

The fixed costs are determined, which result from the sum of the workforce of the
administration, sales and production areas, which are raised in the organization chart, obtaining a

value of S/ 139,093.



The investment of S/ 1,747,586 is considered, for construction, acquisition of land,
purchase of machinery, purchase of furniture, computer equipment, vehicles, tools, and obtaining
advice; 50% of this amount is financed by a financial entity and the rest of the investment is
social capital.

The measurement of the profitability of the project will be determined by financial
indicators such as the NPV, which yields a value of 1,076,626, IRR of 45%, PRI of 4 years and
the B/C indicator of 1.18, that is, these results are optimal for the feasibility of the project
proposal.

Objectives related to environmental conservation are proposed, which is analyzed
through the CONESA matrix, the development of this tool seeks to identify the environmental
aspects, impacts and consequences, thus obtaining that 90% of the cases analyzed are of a low
nature and the 10% is moderate, which means that the impacts produced are slight. The analysis
is based on the identification of the outputs and inputs of the process, which are quantified
through established criteria, evidencing the characteristics of the impacts. Finally, impact

mitigation plans, and programs are proposed.

Keywords: Feasibility, Totora, Biscuit, Process, Feasibility, Investment, Nutrition, Food

supplement
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INTRODUCCION

La determinacién de factibilidad de proyectos busca fundamentar la importancia que
tienen estos elementos, mediante el analisis y evaluacion de diversos aspectos financieros y de
ingenieria, el cual, mediante el empleo de herramientas, evaluacion y diagnosticos ordenados, se
pueden plantear propuestas viables y sostenibles, buscando dar solucion a diversos problemas
que se pueden plantear y responder a hipdtesis que surgen en la propuesta de factibilidad.

Atender a la necesidad de la poblacién frente al planteamiento de propuestas saludables
que cooperen de manera indirecta con la nutricidn y alimentacion de las personas, resulta un
aspecto fundamental de valor agregado que se puede brindar al mercado, empleando productos
saludables y naturales que pueden ser aprovechados de forma adecuada y éptima.

La utilizacién de la totora, quinua y cacao surge como una propuesta innovadora para el
mercado, pues este primer recurso mencionado contiene gran capacidad nutricional y puede ser
empleado en forma de harina, proporcionando asi, diversos nutrientes que funcionen como
complemento alimenticio, ademas de ello, este producto natural puede surgir como una
propuesta innovadora de generacidn de recursos, pues se impulsa a los eslabones de la cadena a
que puedan producir esta materia prima y puedan generar ingresos.

El objetivo de la investigacion pretende demostrar la factibilidad econémica y técnica de
la produccion de galletas a base de harina de totora, harina de quinua y harina de cacao, con el
objetivo de brindar al mercado productos saludables e impulsar los beneficios de esta planta
natural, para lo cual se realizara la investigacion que contiene 7 capitulos que seran desarrollados

de la siguiente forma:
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Capitulo 1: Se presentan los detalles generales del proyecto abarcando los antecedentes y
alcance del proyecto, asi también, se evalla el problema y se trazan los respectivos objetivos a
demostrar con la evaluacién del proyecto. En este capitulo se muestra las delimitaciones que se
abarcaran en el desarrollo del proyecto.

Capitulo 2: En este apartado se mostraran los antecedentes historicos relacionados con el
tema de investigacion, considerando diversas tesis y articulos respecto al tema de estudio,
detallando los conceptos claves y fundamentales que sera necesario para la comprensién del
proyecto.

Capitulo 3: Se evalta el mercado mediante encuestas que son empleadas para el
conocimiento del comportamiento del mercado, conocimiento de gustos y preferencias; esta
informacion es relevante para la determinacion de la demanda, oferta, distribucion, precios y
comercializacion de galletas, obteniendo asi el requerimiento de la produccion que se pretende
atender.

Capitulo 4: Se desarrolla el estudio técnico del proyecto identificando el proceso
adecuado, el cual requiere del estudio de la composicion de la galleta; se identificara, también, el
tamarfio adecuado del proyecto en funcion a la capacidad de produccion, determinando la
cantidad de paquetes de galletas que se podran producir, asi como también, se demuestra la
cantidad de maquinarias requeridas y de area necesaria para la correcta ubicacion y distribucion
de planta.

Capitulo 5: Se plantea el estudio organizacional de la empresa, presentando el
organigrama, de la organizacion, asi también, se desarrolla el analisis estratégico y se considera

la base filosofica para el cumplimiento de las metas propuestas.
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Capitulo 6: Se desarrolla el estudio econémico financiero, determinado el desglose de
costos y gastos que presentara el proyecto durante el estudio de tiempo determinado, asi también
se evalUa los indicadores financieros que demostraran si la inversion que se realiza es factible
para los inversionistas. Determinando elementos importantes como el presupuesto de trabajo y la
determinacion del capital de trabajo, ademas de ello, se mostraran los estados de resultados y el
flujo financiero.

Capitulo 7: Se desarrolla el estudio de impactos ambientales mediante la identificacion
del proceso considerando las entradas y salidas de este, identificando aspectos, impactos y
consecuencias ambientales, mediante la aplicacion de matrices de diagnostico, proponiendo

planes que mitiguen las consecuencias producidas.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES
1.1.  Datos generales del proyecto
1.1.1. Nombre del proyecto
“Estudio de Factibilidad para la implementacion de un proceso de produccion y

comercializacion de galletas en base a Totora en Arequipa”

1.1.2. Antecedentes

Los paises andinos, entre ellos el Per(, gozan de riquezas como sus recursos naturales,
diferentes culturas, asi como su biogeografia, las cuales son una gran fuente de investigacion en
relacion a sus potenciales recursos. Una de ellas es la totora, llamado también junco,
Schoenoplectus californicus, entre otras denominaciones. Este recurso natural es de caracter
renovable, los terrenos en los cuales esta planta crece son en zonas con baja altitud y con la
caracteristica de contener gran cantidad de agua, situandose en diferentes partes a lo largo de
Perd, Bolivia y Ecuador que comparten caracteristicas como, humedales y zonas altoandinas,
estas zonas donde abunda dicha planta se denominadas “totorales”, las cuales pueden llegar a
medir hasta 4 metros de alto.

La totora es una planta acuatica muy antigua, sus utilidades datan de los 8000 afios antes
de Cristo y su uso se vuelve mas intenso en los 800 después de Cristo, relacionados a la
realizacion de objetos artesanales que faciliten la vida cotidiana, para construir estructuras, usos
decorativos, purificacion el agua, y también tiene como caracteristica natural de ser deposito de

huevos para aves locales, asi como proteger de la erosion del suelo de las orillas del lago; otra de
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sus caracteristicas principales es la concentracion de agua que posee la planta, pues alcanza hasta
80%. (Heredia, 2014)

El Schoenoplectus americanus, es considerado dentro del Catalogo Mundial de Plantas de
Importancia Econémica, la cual fue elaborado por Wiersemay Ledn. Asi mismo esta planta
viene siendo utilizada desde tiempos precolombinos y su tradicién sigue siendo conservada en la
actualidad por poblados que viven en zonas aledarias a humedales de la parte costera central del
Perd, ya que, es utilizada como materia prima en la elaboracién de artesanias. (Aponte Ubillus H.

, 2009)

1.1.3. Coberturay localizacion

El presente proyecto esta localizado en el departamento de Arequipa, en la provincia de
Arequipa, con la meta de abarcar 2,832,100 para el primer periodo o afio base, situando su
mercado objetivo en la provincia de Arequipa , esencialmente buscando aprovechar el mercado
del Sur del Peru, al ser un producto complementario de nutricién, por lo cual, se situara la
localizacion de planta en algin punto estratégico de acuerdo a la evaluacion que se realizara

mediante la implementacion de técnicas de Ingenieria.

1.1.4. Sectory tipo de proyecto

El presente proyecto esta basado en el sector industrial alimenticio y de servicio que se
adapta a las necesidades de complemento alimenticio, el tipo de proyecto es de profundidad de
caracter de factibilidad cuya area de influencia es la determinacion de la rentabilidad a nivel

nacional, identificando en primera instancia el sector regional al cual se direcciona.



31

1.2. Diagnéstico y Problema
1.2.1. Descripcion de la situacion actual del &rea de intervencién del proyecto

Hoy en dia las empresas industriales, se enfocan elaborar productos para el consumidor
de acuerdo a la tendencia del mercado, y una de ellas, es que se ha visto incrementado en los
ultimos afios, la preocupacion por la alimentacion saludable, este se volvié un elemento decisivo
para el consumidor, por tanto, las personas se han vuelto mas consciente de lo que consumen.
(Salazar Palacio y Duque Arredondo, 2014)

Las tendencias de los alimentos saludables varian de acuerdo a las edades, locaciones,
etc. En la investigacion realizada por parte de (Murillo Serna y Rodriguez, 2018), respecto a la
alimentacion saludable y tendencia, concluyen que la poblacion considera de gran importancia
cuidar su alimentacion para mantener y proteger su salud, como también con fines estéticos,
muestran también que hay un patrén de consumo saludable de lunes a viernes, en jornadas tipicas
de trabajo y estudio.

Per( es conocido por su riqueza en relacion a sus recursos naturales, muchos de ellos con
potencial para brindar una mejor calidad de vida, dentro de estas opciones aparece la Totora,
también conocida como Junco o por su nombre cientifico “Schoenoplectus californicus”. Es una
planta presente en los humedales de la costa central del Perd, a lo largo de los afios los estudios
sobre esta planta incrementaron, respecto a su Distribucidn, Biologia, Fisiologia y, sobre todo,

los usos que posee. (Aponte Ubillds H. , 2009)
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Figural

Totorales

Nota. Tomado de Dreamstime (Dreamstime, 2019) Extraido de

https://es.dreamstime.com/photos-images/de-totora.html

Schoenoplectus californicus, cominmente denominado como Junco o también conocido
como Totora, se distribuye en América desde el sur de los Estados Unidos hasta la Patagonia, en
Colombia se ha encontrado en los departamentos de Boyaca, Cauca, Narifio, Pasto y Putumayo,
desde el nivel del mar hasta 2700 msnm. Pertenece a la familia Cyperaceae, es una planta
rizomatosa (con tallos subterraneos desprovistos de hojas), puede alcanzar hasta los 3 metros de

altura, esta formada por raiz, tallo y flor; el grosor del tallo en promedio es de 3 cm desde la


https://es.dreamstime.com/photos-images/de-totora.html
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base, hasta 3 mm en el &pice, sin embargo, existe una variacion de acuerdo a su morfologia
segun la regién donde se encuentre. Su mayor crecimiento se da en época de lluvia. Es una
especie hidrofita emergente que crece en suelos poco profundos inundados de manera temporal o
permanente, de texturas finas y con un pH de 4 a 9, tolerante a intensidades de la energia, es
decir se puede encontrar en sistemas acuiferos tanto lenticos como loticos. (Diaz Ruiz, 2018)

La planta Totora cuenta con diferentes caracteristicas, dentro de estas esta que tiene alta
humedad, alrededor del 82.8% cuando esta en etapa tierna y 78.7% cuando esta en etapa madura,
presenta bajo nivel de grasa bruta, asi también su alto nivel de fibra y la presencia de proteina
cruda, pero en un nivel moderado. La composicion estimada de esta planta es de 26.7% de fibra
cruda, 2.1% de grasa bruta, 8.4% de ceniza total, 8.3% de proteina cruda y 54.5% de extracto
libre de nitrogeno. (Avalos Quispe, 2015)

Asi mismo su contenido mineral, como se muestra en la tabla 1.

Tablal

Micro y Macroelementos de la Totora

Macroelementos (%)  Microelementos(ppm)

Calcio 0.9 Hierro 950
Faosforo 0.2  Cobre 55
Magnesio 0.2 Manganeso 97
Sodio 2.5 Zinc 14.5
Potasio 5.8 Boro 160
Azufre 0.7 (Si02), % 0.8

Nota. Tomado de Dreamstime (Dreamstime, 2019) Extraido de

https://es.dreamstime.com/photos-images/de-totora.html
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La parte que es de interés, por su fin comestible, es la raiz y parte inferior del tallo, es
muy conocido como alimento, por o menos en las zonas donde esta crece, la textura tierna de
esta hace que sea una alternativa deliciosa, se le da diferentes tratamientos, entre los cuales est4,
deshidratar la raiz o la parte inferior de la planta para posteriormente molerlo y asi obtener
harina, la cual es utilizada por nativos de las zonas para preparar coladas y sopas. Asi mismo sus
propiedades no solo se limitan a lo alimentario, sino que cuenta con propiedades medicinales,
para dolores estomacales y cicatrizacion de heridas, de acuerdo al tratamiento de la planta.
(Villagréan Criollo, 2015)

Como todo producto, necesita de complementos los cuales ayudan a potenciar el
producto final, por ello la tendencia de utilizar productos ricos en valor nutricional, como el
Cacao la cual es una semilla, o también Ilamada granos o almendras, fue y es utilizada por
poblaciones antiguas ( indigenas mesoamericanos) como alimento, de igual forma, después de
ser procesada el cacao posee Grasa (53.05%), nitrogeno total (2.28%), agua (3.65%), nitrégeno
proteico (1.50%), teobromina (1.71%), cafeina (0.085%). Carbohidratos: Glucosa (0.30%),
sacarosa (1.58%), pectinas (2.25%), almiddn (6.10%), fibra (2.09%). Polifenoles (7.54%).
Acidos: Acético libre (0.014%), oxalico (0.29%). (Agricultor, 2021)

Por otro lado, la quinua (Chenopodium quinoa Willd.) posee caracteristicas intrinsecas
sobresalientes, entre ellas, su amplia variabilidad genética y sus propiedades funcionales. Su
diversidad conforma un acervo genético extraordinariamente valioso y se expresa en la
variabilidad de colores de la planta, inflorescencia y semilla, formas de planta, valor nutritivo,

performance productivo y ciclo de cultivo. Este conocimiento e informacion que contempla la
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diversidad genética de quinua debe ser utilizado para aprovechar ain més las bondades de la
quinua en el consumo y particularmente en la agroindustria. Desde el punto de vista nutricional y
alimentario, la quinua es una fuente natural de proteina vegetal de alto valor nutritivo, por la
mayor proporcion de aminodcidos esenciales, que le confieren un alto valor bioldgico superior al
trigo, arroz y maiz, y comparable solo con la leche, la carne y el huevo. Como fuente de proteina
vegetal, la quinua ayuda al desarrollo y crecimiento del organismo, conserva el calor y energia
del cuerpo, es facil de digerir y combinada con otros alimentos forma una dieta completa y
balanceada que pueden sustituir alimentos de origen animal. (Rojas, VVargas Mena, y Pinto

Porcel, 2016)

1.2.2. ldentificacion y formulacion del problema
1.2.2.1. Identificacion del Problema

Tomando como referencia el problema, el cual se determind mediante el arbol de
problemas ubicado en el Apéndice 1, se plantea este como una oportunidad, el cual es, el
desaprovechamiento de la totora como alternativa nutricional complementaria.

Se evaluaron las diferentes causas y consecuencias propias del problema planteado, asi se
logro detectar las siguientes: EI desconocimiento de los beneficios de la planta, que a su vez
tiene como causa la escasez de estudios relacionados al tema desde el punto de vista nutricional,
debido a que el estado no pone énfasis en el desarrollo de esta informacion, por otro lado no es
comun ver a la planta como consumo humano, mas que en zonas aledafas, en las cuales si se
consume, también tenemos que Peru es rico en la oferta de alimentos nutricionales, por lo que no

se ve la necesidad de recurrir a esta planta, otro punto es que se vive el paradigma en el cual es
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comun relacionar la planta con temas artesanales, turisticos o relacionado a alimento de ganado
vacuno.

La asociacién de la idea de utilizacion de la planta a temas turisticos nace a partir de que
las zonas donde se produce tienen como principal el atractivo turistico, por ende, su utilizacion
se asocia a artesanias; otro factor a considerar es que la totora no es producida como alimento a
nivel industrial por lo que provoca el desconocimiento de potencial rentable de este producto, y
esto es derivado a que no existen programas direccionados a su desarrollo comercial y de
produccion.

La falta de interés a nivel agroindustrial de la totora es originada por la replicabilidad de
la planta, ya que esta crece de manera natural y tiene un potencial de expansion, ya que muchas
veces se desestima su potencial econdmico. La carencia de proyectos orientados a la
comercializacion de la totora genera la falta de interés agroindustrial, ya que priorizan proyectos
orientados a otros temas de diferente envergadura y no de dicha planta, la cual cuenta con
potencial productivo. La falta de interés de la poblacién para instruirse en temas relacionados a la
produccion y explotacién a nivel industrial de la totora se ve reflejado en los habituales
pensamientos de uso artesanal y turistico.

Las consecuencias del desaprovechamiento de la totora como alternativa nutricional
complementaria son:

Perdida de la oportunidad comercial de la planta a nivel industrial, ocasiona que las zonas
de influencia, es decir donde se produce la planta, se desaproveche potenciales ventanas

comerciales, como la venta, tanto como materia prima o producto procesado.
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Asi también se desperdicia, la oportunidad de generacion de trabajo, pues si esta planta es
procesada a nivel industrial, tendria la oportunidad de abrirse a mercados nacionales e
internacionales, con ello, moveria varias areas de interés.

En caso sea procesada como alimento, perderian la oportunidad de que los involucrados
directamente (pobladores de zonas de interés) desechen la oportunidad de ser proveedores y, por
ende, la obtencion de puestos laborales, en la planta productora de este alimento, ocasionando
que no haya una mejora en la calidad de vida de los grupos de intereés.

Existe la perdida de oportunidad de conservacion de la planta, ya que esta se ha visto
disminuida producto del poco interés por conservarla, lo que provocaria la potencial extincion de
esta.

Se sabe también que, en las zonas de influencia, la totora es utilizada como opcion de
alimento, debido a sus caracteristicas propias naturales, por ello se recalca que esta planta tiene
un potencial como alternativa nutricional, dejando de lado el potencial de aporte de la planta para
con la disminucién del indice de malnutricion.

Las aplicaciones de la totora muestran diferentes beneficios, como alimento, como fuente
de materia prima para el armado de infraestructura y aislante térmico, pero el beneficio no solo
se limita en sus usos, sino también en la sustentabilidad econémica del recurso. Estudios
precedentes muestran indicadores econémicos positivos, los cuales nos hacen ver la
potencialidad del recurso, solo solo como beneficio ambiental y social, sino como econémico,
mostrando datos positivos como la tasa Interna de Retorno de 39.69, Periodo de recuperacion de
la inversion en 2 afios y 5 meses y Valor actual neto de $ 31118.92 para un proyecto de

fabricacién de canoas a base de totora.
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1.2.2.2. Formulacion del Problema
¢ Es factible la implementacion de un proceso de produccion y comercializacion de

galletas en base a Totora en Arequipa?

1.2.3. Sistematizacion del problema

o ¢Cudl es la oferta y demanda actual de galletas saludables?
o ¢Cual es el proceso productivo y de comercializacién adecuado al proyecto?
o ¢Cual es la capacidad, localizacion y tamafio de planta 6ptima para la produccion de

galletas en base a totora?
o ¢Cudl es la viabilidad econémica y financiera del proyecto?

o ¢ Cuales son los impactos ambientales y qué medidas correctivas se aplicaran?

1.2.4. ldentificacion y caracterizacion de la poblacién objetivo (beneficiarios)

El producto que se pretende brindar al mercado, el cual apunta a ser un complemento
alimenticio nutricional en forma de galleta, a base de totora, quinua y cacao, El cual busca
ingresar al mercado del sur del Pais, aportando su calidad proteica que mejorara las condiciones
sociales de la poblacidn, los cuales se veran beneficiados durante el desarrollo de la cadena de
suministro, siendo una posibilidad de mejora en los diversos hogares que intervengan durante el
desarrollo de este producto, las caracteristicas basicas de los stakeholders a los cuales se apunta

son clientes de clase social A y B, sin embargo durante el desarrollo del proyecto se veran
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beneficiados personas que pertenezcan a la clase social A, B y C, pues esto se fundamenta en que

durante del proyecto intervendran en diversos procesos de conversion y comercializacion.

1.3.  Objetivos
1.3.1. Objetivo general y objetivos especificos
1.3.1.1. Objetivo General
Determinar la factibilidad de implementacién de un proceso de produccion y

comercializacion de galletas en base a Totora en Arequipa.

1.3.1.2. Objetivos Especificos

Determinar la oferta y demanda actual de galletas saludables.

o Identificar el proceso productivo y de comercializacion adecuado al proyecto.

o Determinar la capacidad, localizacion y tamafio de planta 6ptima para la produccion de
galletas en base a totora.

o Determinar la viabilidad econémica y financiera del proyecto.

o Identificar los impactos ambientales y determinar las medidas correctivas pertinentes.

1.3.2. Indicadores de resultados
Los indicadores se basaran en los resultados obtenidos del andlisis financiero, que
determinaran indicadores importantes como el VAN, que permitira saber la rentabilidad del

proyecto monetariamente, asi también como el TIR, el cual debera ser un indicador que permite
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saber la rentabilidad del proyecto, que estara relacionado con el WACC y COK, que tomaran
aspectos del mercado, finalmente se establecera indicadores con PRI y el Costo Beneficio,

ambos tendran gran significancia para la decision de rentabilidad y factibilidad del proyecto.

1.3.3. Matriz de Marco Ldgico

Con el fin de definir los pasos a seguir en el proceso en el proyecto, abordando asi temas
como la conceptualizacion, disefio, ejecucion y evaluacion, la herramienta sirve de guia para las
partes interesadas o también conocidas como stakeholders, permitiendo el analisis, mas no

reemplaza el andlisis creativo. (Sanchez, 2007)
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MATRIZ DE MARCO LOGICO

Objetivos

Indicadores

Medios de verificacion

Supuestos

Aportar con una alternativa de complemento
alimenticio, saludable y viable.

Implementar un proceso de producciony
comercializacion de galletas en base a Totora en
Arequipa

Estudio de propiedades alimenticias

Estudio de mercado

FIN

PROPOSITO

Disefio de proceso

Disefio de planta

RESULTADO . —
Estudio Organizacional

Evaluacién econémico-financiera

Evaluacion de impacto ambiental

Evaluacion de impacto social

Analizar el comportamiento del cliente y potencial del

mercado objetivo.

Determinar la oferta y demanda actual de galletas

saludables.

Identificar el proceso productivo y de

comercializacién adecuado al proyecto.

Determinar la capacidad, localizacion y tamafio de

planta 6ptima para la produccion de galletas en base a
ACTIVIDADES totora.

Establecer la estructura organizacional requerida para

el proyecto.

Determinar la viabilidad econémica y financiera del

proyecto.

Calcular el nivel de riesgo frente a criterios de costo,

demanda y precio.

Identificar los impactos ambientales y determinar las

medidas correctivas pertinentes.

Disminucion de tasa de malnutricion
Volumen de ventas anuales

Incremento de las ventas proyectadas

Porcentaje de nutrientes y proteinas
Porcentaje de mercado objetivo

Porcentaje de OEE del proceso
Anélisis Brown Gibson

Capacidad de respuesta

Porcentaje de rentabilidad
Indice de liquidez

% de incidentes anuales
Nivel de satisfaccion de la poblacion

Participacion de mercado
Proyeccion de la oferta y demanda
Tiempo de proceso

Anélisis Brown Gibson
Capacidad de respuesta

Porcentaje de rentabilidad
Indice de liquidez

Resultados frente a los escenario pesimista y

optimista

% de incidentes anuales

INEI
Reporte de inventario de producto terminado

Flujo de caja

Andlisis de macro y micronutrientes

Resultado de segmentacion de mercado

Flujo de proceso, Mapa de Proceso, Diagrama de
Andlisis de Proceso

Matriz diagonal para disefio de proceso

Organigrama, Manual de Organizacion y Funciones,
Reporte de tiempo de respuesta

VAN, TIR, COK

Matriz de identificacion de Aspectos y evaluacion
de Impactos Ambientales
Gestion de programas sociales

Proyeccion de la demanda

Estudio de mercado

Flujo de proceso, Mapa de Proceso, Diagrama de
Anélisis de Proceso

Matriz diagonal para disefio de proceso, Anélisis
de capacidad de planta

Organigrama, Manual de Organizacion y Funciones,
Reporte de tiempo de respuesta

VAN, TIR, COK

Andlisis de sensibilidad

Matriz de identificacion de Aspectos y evaluacion
de Impactos Ambientales

Incremento de la participacion de mercado y aumento de la rentabilidad
Lograr la viabilidad del proyecto tomando en cuenta la realizacién del
proceso

Adecuado balance de nutrientes del producto terminado
Correcta proyeccion de la demanda del producto

Adecuado funcionamiento del proceso

Correcta ubicacion de areas en planta, en funcion a los indicadores de
evaluacion

ldéneo funcionamiento de las &reas de trabajo
Resultado positivo de indicadores financieros

Mitigacion adecuada de los impactos ambientales generados

Apoyo por parte de la poblacion.
Incremento de la participacion de mercado expresados en nivel de
ventas y ganancias

Adecuados prondsticos de demanda y oferta, hacia el mercado objetivo
Adecuado modelo de produccién y comercializacion de galletas
Localizacién idénea en un determinado punto central capaz de brindar

respuesta y soporte para las partes interesadas

Adecuada funcionalidad de la organizacion, mediante la estructura
organizacional y ordenada de la empresa

Resultados adecuados de retorno de inversion en tiempos pequefios,
generacion de ganancias a corto plazo

Resultados positivos en relacion a los diferentes escenarios presentados

Aplicacion correcta de los controles de impacto ambientales

Nota. Elaboracion Propia
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1.4.  Justificacién
1.4.1. Justificacion Préctica

El proyecto tiene como proposito fundamental la produccion de galletas a base de harina
de totora, cacao y quinua, asi como la comercializacion de este producto, procurando colocarse
en el mercado, siendo una alternativa complementaria de alimentacion, que se fundamenta en las
propiedades alimenticias de la totora, el cacao y la quinua, ademas de la implementacién de
compuestos alimenticios que ayuden a mejorar los beneficios del producto que se pretende
comercializar. Con la produccién de estas galletas se desea aprovechar la ventana comercial de
plantear un producto complementario o sustituto a base del compuesto de harina de totora, el
cual no suele aprovecharse en su totalidad, generando beneficios para la produccion de galletas.
A la vez se busca, darle valor agregado a la totora, ya que este elemento, debido a sus
propiedades productivas, el cual puede generar ahorro como materia prima, impulsara a otras

actividades comerciales a emplear este elemento como opcidn econdémica.

1.4.2. Politica, Econémica, Social y/o Ambiental.
1.4.2.1. Politica:

El proyecto busca enfocarse en el cumplimiento de la normativa legal presente y que
englobe la produccion de productos adecuados para el consumo humano, ademas que se
encuentren bajo normativa legal para evitar que pueda ser rechazado al momento de salir en el
proceso de comercializacion, asi mismo, busca dar y seguir el ejemplo de la alimentacion

saludable y adecuada hacia las personas, por ende, se posiciona bajo las siguientes normativas,
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en las cuales se englobaran su produccion y su comercializacion, siguiendo cada uno de los pasos
necesarios o pertinentes que se requieran.

o Ley general de Salud Ley N 26842

o Normas Sanitarias RM N 1020-2010/ MINSA.

. Normas de fortalecimiento de control sanitario RM N 491-2016/ MINSA
o Ley de inocuidad de alimentos DL N 1062 — 2008

o Norma técnica de salud RM N 245-2009 / MINSA

o Reglamento y control Sanitario DS 007-98 RSA

o Norma de Aplicacion se Sistema HACCP RM 449-2006/ MINSA

o Reglamento Sanitario para Mercados RM 282-2003- SA/DM

Se pretende seguir dicha normativa para el cumplimiento de los estandares establecidos
por el Estado y procurando tener un producto que este en 6ptimas condiciones para el consumo

de los clientes.

1.4.2.2. Econdémica:

La produccién de galletas, que se fundamenta en base a la harina de totora, cacao y
quinua, presume un proceso de bajo costo en la adquisicion de materia prima del compuesto
principal (totora), el cual generara rentabilidad en el mercado, siendo una adecuada opcion para
la realizacion de proyectos relacionados con este alimento, ya que se utilizara elementos que son

accesibles, los cuales no generaran sobrecostos de produccion; sin embargo la rentabilidad que se
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pretende obtener por la comercializacidn de este producto, generara el aprovechamiento de la
ventana comercial de ingreso en el mercado de complementos alimenticios. Por ende, las galletas
de Totora, cacao y quinua buscan ingresar al mercado y establecerse como una opcién
complementaria de alimentacion.

Este complemento alimenticio generara rentabilidad a las partes interesadas, pues se
busca desarrollar programas donde se incentive a la siembra y cosecha de la totora, mostrandose
como una oportunidad de negocios para los demas integrantes de la cadena de suministros,
mejorando la economia regional de los lugares donde se produce esta planta, se debe mencionar
también, que existen diversas actividades econémicas relacionadas con el uso de la totora, por lo

que el incremento en la produccion de esta planta generara nuevas opciones de negocio.

1.4.2.3. Social:

El presente proyecto, busca generar nuevas opciones de negocios para las partes
interesadas que pretendan ser parte del proyecto, pues se necesitara de proveedores, que
abasteceran dicha materia prima, que debido a sus propiedades naturales, no necesita de mayores
cuidados durante su proceso de siembra y cosecha, asi como también, se pretende incentivar a
otras actividades econémicas que hacen uso de esta planta, ya que de la totora no se utiliza en su
totalidad dicho compuesto y el desperdicio que se generara en la produccion de galletas, sirve
como materia prima para la produccion de artesania y de elementos medicinales, originando la
economia circular en beneficio otras actividades econdmicas, con ello se pretende generar
nuevas oportunidades para los ciudadanos que se encuentren relacionados directamente

involucrados.
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Por otra parte, se requerira de otros componentes como el cacao y la quinua, lo cual
originara ingresos para los productores de estas materias que se usaran en la produccion de
galletas. Al ser un producto nutritivo, se pretende colaborar con la mitigacion del indice de

desnutricion, por lo que se tomara en cuenta el mercado objetivo donde se penetrara.

14.24. Ambiental:

El compuesto principal de las galletas sera la totora, la cual se produce en zonas
pantanosas, pues mediante el proyecto, se busca que este elemento sea méas valorado y tenga
mayor cantidad de produccion, por lo cual, se pretende incentivar la siembra y cosecha de este
elemento, asi como también, se pretende impulsar el cuidado de la totora, ya que este elemento
es de vital importancia para algunas zonas protegidas por SENARP, a la vez, este elemento
representa una fuente de ingresos para muchas personas, como los pobladores de los Uros, por lo
cual, se incentivara la siembra de Totora con el propésito de mejorar la produccion de esta planta

y evitar que poco a poco sea depredada naturalmente.

1.4.3. Profesional, Académica y/o Personal.
14.3.1. Profesional:

El presente proyecto busca poner en préactica los conocimientos adquiridos a lo largo de
la formacion universitaria, pues se pretende buscar la oportunidad de negocio que se pueda
instaurar en el mercado, poniendo en practica diversas estrategias de produccion y
comercializacion considerando aspectos claves como la optimizacion en el proceso de desarrollo

de la galleta, asi como el disefio de planta que se efectuara para la ubicacion de esta, por otra
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parte se buscara encontrar el mejor modelo logistico que ayude a minorizar los costos de
aprovisionamiento de materiales e insumos, considerando los costos de produccion y
comercializacion. Se implementaran estrategias de marketing de ventas y formas para la venta
del producto terminado. Se tomara también como pilar, planes estratégicos para la mejora

continua del producto.

1.4.4. Académica:
El proyecto buscara servir como base de consulta y de apoyo para futuros trabajos de
consulta o implementacién de modelo de negocio, para estudios y proyectos futuros, pues se

buscara el planteamiento de opciones adecuadas que sean de gran utilidad para futuros proyectos.

1.4.5. Personal:

El proyecto se planteard como reto personal debido a la implementacion de diversas
herramientas aprendidas a lo largo de la carrera profesional, pues se buscara darle soluciones
optimas y reales al modelo que se plantea, pues se busca que se este planteamiento sea llevado a

la realidad y ejecutado en un periodo a mediano plazo.

1.5. Delimitaciones
1.5.1. Tematico.

El proyecto se basa en desarrollar los procesos de produccién y comercializacion de
galletas a base de Totora, Cacao y Quinua, con lo cual se requiere la instalacion de una planta

procesadora de galletas a partir de la recepcion de la materia prima hasta la venta del producto
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terminado, considerando el entorno y el enfoque de los clientes y del mercado, ademas de
considerar los requerimientos de las partes interesadas, con el fin de que no se afecten los

intereses del proyecto a nivel social, ambiental, de calidad y econdmicamente.

1.5.2. Espacial.
El proyecto se realizaré en la provincia de Arequipa, enfocandose a abarcar el mercado a

nivel Arequipa, y con potencial cobertura el mercado nacional.

1.5.3. Temporal
El presente proyecto se realiza desde el mes de mayo del 2021 y se pronostica que el

cumplimiento de las actividades del proyecto se efectte en un periodo de 3 afios.

1.6. Hipdtesis
La implementacion de un proceso de produccion y comercializacién de galletas en base a
totora es factible dado que existe un potencial de mercado y se cuenta con la viabilidad

econdmica, financiera y tecnolégica.
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CAPITULO Il: MARCO DE REFERENCIA

2.1.  Antecedentes del tema de investigacion

En el articulo de investigacion presentado por (Saez-Tonacca, Aravena-Narbona, y Diaz,
2018) el cual titula Uso de harina de hojas de quinua (Chenapodium quinua) como ingrediente
innovador, para la elaboracion de alimento de uso humano, presentada para la revista IDESIA,
donde se especifican las caracteristicas fundamentales del cereal “QUINUA” recalcando
fundamentalmente su variabilidad genética, adaptabilidad y bajo costo de produccion, lo cual
genera su gran importancia. Bajo este fundamento, surge la propuesta de deshidratar las hojas de
esta planta para poder utilizarla de manera distinta y diferente, procurando la obtencién de la
formulacion de nuevas ideas que podrian ser de gran ayuda en futuros proyectos. Durante la
evaluacion de este articulo se menciona los principales lugares de produccion de la quinua, asi
como también, se resalta fundamentalmente los lugares donde se aprovecha mayormente este
producto, brindando, incluso nuevas técnicas de aprovechamiento y mejoramiento de dicho
compuesto.

Esta investigacion se centra también, no solo en el aprovechamiento del producto en si, si
no que busca darle valor agregado a los derivados de esta planta, enfocandose basicamente en las
hojas, la cual, mediante implementacion de diversas herramientas y métodos, busca aprovechar
de mejor forma las propiedades de sus hojas, ofreciendo al mercado un producto altamente
nutritivo, con caracteristicas muy favorables para su utilizacion, incluso mejorando los niveles de
rendimiento y abriendo posibilidades de uso como producto alterno. Esta investigacion, también

incluyo analisis de procesos puestos en practica para facilitar la relevancia de las afirmaciones,
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poniendo en tela de juicio su rendimiento contratado con la materia prima principal, ademés de
su nivel de nutrientes, llegando la conclusion que estas hojas muestran un panorama adecuado y
alentador, incluso evaluando aspectos de caracteristicas como textura, color, olor, pigmentacion,
entre otros elementos, teniendo buen resultado en los grupos de evaluacion que se formularon.
Finalmente se concluye que la conversion de las hojas de quinua es un buen ingrediente que
puede aportar aspectos nutricionales y de solucion a los complementos alimenticios, resaltando
aspectos como el aprovechamiento y rendimiento de dicha materia, mostrando algunas
deficiencias sensoriales pero que se podrian mitigar mediante un adecuado proceso.

El siguiente antecedente, fue elaborado en la Universidad Privada del Norte, “Proyecto de
Inversion: produccion y comercializacion de galletas a base de Frutas Secas ubicado en la
Ciudad de Lima” elaborado por (Villegas y Campos; 2016), en su investigacion, plantean la
incorporacion de frutos secos en la elaboracion de galletas, apuntando a un mercado objetivo de
3 distritos y pretenden situarse mediante un local en un punto estratégico que sea cercano a sus
proveedores y clientes objetivos. Inicialmente realizan un estudio situacional de la realidad de
Lima, asi como también, el analisis del mercado de galletas a base de Frutos secos, tomando
como base de seguimiento la demanda proyectada que tendran para la continuidad de su
proyecto. Durante el desarrollo de su proyecto, se enfocan en el andlisis estratégico que llevaran
a cabo para la proyeccion de ventas y rentabilidad que desean obtener, como objetivo de la
viabilidad de proyecto, plasmando analisis de los entornos tanto internos como externos.

Toman como referencia el crecimiento del mercado de sus competidores directos, los
cuales plasman como principal objeto de competencia, incluso dandole mayor importancia que a

la variable de productos sustitutos, ya que sostienen que el mix de productos de los competidores
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resultara siendo el mayor impulso de competencia. En el anlisis que efectdan se basan en el plan
de marketing, asi como también, dan énfasis al sistema de distribucion y ventas, considerando el
plan de operaciones y produccién, tomando en cuenta la maquinaria y equipos pertinentes para la
elaboracion de las galletas, pues este analisis sera de gran envergadura para el anélisis de costos
que elaboraron, acompafado de ratios financieros para evaluar la factibilidad de su proyecto.
Finalmente concluyen que mediante la propuesta que pretenden implementar en funcion a costos,
y la financiacion del proyecto, es viable obteniendo ratios positivos y alentadores.

Tomando en cuenta el proyecto realizado en la Universidad Peruana de Ciencias
Aplicadas, “Galletas nutritivas para nifios elaboradas con productos andinos” presentado por
(Alanya et. al; 2018) en la cual realiza el estudio a jefes de hogares con nifios entre los 2 y 7 afios
que conforman los sectores socioeconomicos A y B de Lima Metropolitana, que tienen el
comportamiento de poder optar por alimentos saludables, debido a que no se encuentran
alimentos dirigidos a ese segmento, es que los autores plantean dicho proyecto con el fin de
suplir esa necesidad. Considerando aspectos relevantes como: precios y sabores no apetecibles
para los nifios. Para tal caso, las investigadoras proponen la creacion de una galleta basada em
alimentos andinos (granos andinos) cuya denominacion es “Andinita”, llevando a cabo diversos
andlisis considerando aspectos politicos, econémicos, sociales y tecnoldgicos.

Como andlisis de su investigacion, las autoras, resaltan y comprueban la importancia de
los problemas alimenticios que pasan los nifios, por lo que, al brindar este tipo de soluciones,
resultan favorables tanto para ellos como para el origen de ventanas comerciales, las cuales
pueden analizadas y tratadas bajo diversas soluciones, y una de ellas es la que plantean, la de

producir un alimento de carécter alimenticio y apetecible. De acuerdo a su investigacion y
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orientacion de mercado, resulta relevante el cuidado de los hijos pequefios, por lo cual se vuelve
una buena opcidn de ingreso de mercado, ya que los padres le dan gran valor a la alimentacion
de sus hijos. En el estudio que realizan consideran el plan de ventas y hacia el mercado donde
apuntan, asi como también, consideran la ubicacion y el programa de ventas que realizaran para
la evaluacion de costos.

Tomando datos importantes para la elaboracion del plan de marketing, los cuales los
extraen de fuentes confiables como el INEI, APEIM, NSE, entre otras instituciones, asi mismo,
para la elaboracion de su plan de operaciones, las autoras, se basan y toman como referencias
politicas operacionales, como calidad, procesos, planificacion e inventarios. Finalmente sitdan el
tema de costos, tomando como muestras datos, reales de cotizaciones realizadas, para la
implementacién de su centro de distribucién, procurando abarcar todos aquellos elementos y
maquinarias necesarias para la factibilidad de su planteamiento.

En el afio 2017, se presento la tesis de grado “Galletas Artesanales de arandanos y
cereales andinos” por (Bravo et. al; 2017) en la Universidad San Ignacio de Loyola, el cual
consiste en presentar al mercado el producto de galletas a base de arandanos acompafiados de
tres elementos (diferentes presentaciones), que son kKiwicha, quinua y cafiihua, dirigidos al
mercado de nivel socioeconémico de tipo A y B, de un determinado sector de Lima, tratando de
distribuirlos mediante supermercados Wong y Vivanda. Los autores presentan el proyecto
ARANDELI, disefiado a 3 afios, pretenden ingresar a un mercado cuya caracteristica sea el nivel
no reflexivo de compra, pues pretenden dar una propuesta de valor al cliente que ayude a que la

compra no sea lenta, afadiéndole caracteristicas visuales y de valor.
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Como pilar toman el ardndano deshidratado, debido a sus propiedades y caracteristicas,
también consideran las caracteristicas que pueden ofrecer los otros tres compuestos, que son
quinua, kiwicha y cafiihua. El proyecto se basaré en la presentacion de su producto, pues ponen
énfasis en la forma de como lo colocaran al mercado, brindandole valor agregado desde la
presentacion, el cual servira como dato fundamental en el anlisis de costos. Evaltan y
considerar pertinente el establecimiento de diversas estrategias de mercado con el objetivo de
incrementar y plasmarse planes de ventas, debido a la variedad de profesiones que conforman el
equipo de investigacion, consideran relevante el régimen de tributacion y de formalizacion de la
empresa que pretenden formar, obteniendo mayor validez dicho proyecto.

Por otra parte, la segmentacion del mercado, la justifican mediante el analisis que hacen
del mercado al cual apunta, y de acuerdo, al disefio de su producto, logran sesgar dicho mercado
de acuerdo o en base al producto que pretenden lanzar al mercado, dandoles como resultado que
su producto se orientara hacia personas que tengan mayor capacidad de pago, este analisis
también lo justifican mediante el uso de la herramienta, juicio de expertos en el cual basan su
estudio a efectuar preguntas a personas, profesionales y proveedores, ademas de la realizacion de
focus group y también mediante la realizacion de encuestas. La propuesta de packing que
utilizan, es de gran importancia, ya que sostienen que este factor ayudara en el incremento de sus
ventas, pues lo acompafian con la tabla y caracteristicas del producto, lo cual lo hace atractivo al
mercado.

Finalmente, los autores de acuerdo al analisis financiero que efectdan concluyen que su
proyecto es viable mediante indicadores financieros, y el mercado objetivo apunta a personas que

tengan la capacidad de pago, asi como la valoracion del producto que mostraran al mercado.
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Segun la investigacion realizada por (Federico Heredia, 2014) en relacion a la “ Re-
significacion de la Totora, a través del disefio y la innovacion de técnicas, usos y formas” en la
Universidad Catolica de Cdrdoba, en el cual nos brinda informacion relacionada a la totora
desde el punto de vista de su revaloracion para sus diferentes usos, la investigacion se realizo en
la localidad de Zonda, provincia de San Juan, ya que en esta existe grandes plantaciones de
totorales, como resultado de la investigacion se abrié camino a un mayor conocimiento respecto
al uso y formas de trabajar la fibra, teniendo como objetivo de la investigacion, la reinsercion del
uso de la totora en un contexto propio, explorando y desarrollando nuevas técnicas y formas
innovadoras, de tal manera que colabore con el desarrollo cultural y econémico de los artesanos
de la localidad.

En la investigacion se recalca los problemas a consecuencia de esta desvalorizacion,
como es la reduccién de ingresos de artesanos que se dedican Unicamente a la explotacién de la
planta; el no control de la planta hace que se produzca el crecimiento y extension desmedida de
esta, lo que conlleva a la quema; la perdida de oportunidad de ingresar a mercados extranjeros
para la explotacion de esta; el sistema de negocio en cual tiene muchos intermediarios, lo cual
genera perdida para los productores y por ultimo el poco interés por parte de las autoridades
locales para potenciar el sector generando alianzas estratégicas. Partiendo de ellos, la
investigacién también nos brinda el proceso de produccién de la Totora, comenzando con la
limpieza y siembra, cosecha, secado y postcosecha. La investigacion llego a la conclusion en
relacion a una serie de exposiciones realizadas en Buenos Aires, en el 2014, se cumplieron con
los objetivos antes propuestos, transmitiendo la mejora en el trabajo manual de la totora,

llegando asi a la conclusion de que la investigacion contribuye a la revalorizacion la identidad y
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pone en evidencia el nivel competitivo relacionado con la produccién y comercializacion de
productos innovadores y potenciales.

En el afio 2017, se presentd el articulo de investigacion “Uso y manejo de la totora
(Schoenoplectus Califérnicus, Cyperaceae) en Ecuador” por Manuel J. Macia y Henrik Balslev
al (2014) de la revista Economic Botany, la cual nos habla de la importancia econémica y
cultural para las comunidades indigenas en Ecuador, donde el uso principal que le dan a la
planta, es para la elaboracion de tapetes de totora, las cuales se comercializan en Ecuador, asi
también se exporta Colombia, Estados Unidos y Peru. Asi también hace menciona los datos
respecto a las caracteristicas de la planta, como la cantidad de veces a cosechar anualmente, la
cual varia segun las condiciones ambientales a las cuales esta expuesta, por ejemplo, menciona
que en algunas se recolecta cada 7-8 meses y cada 6-7 meses en otras, dichas variaciones
dependen de variaciones de altitud, condiciones climéticas y temperaturas del agua, modos de
recoleccion, altura de tallo, la cual esta entre 1.5 a 4 metros.

Nos habla de la propagacién de esta planta y las condiciones dptimas en las cuales se
generan las plantas, los productos y aplicaciones, el mercado en el cual se comercializa, las
cuales estan relacionadas a la exportacién de artesanias y los costos relacionados a estos, segln
el lugar de destino. La importancia socioecondmica para los locales de su produccidn, ya que
finterés para la vida de los locales indigenas, es decir las comunidades de Ecuador, su
importancia econdémica radica en la fuente de ingreso que genera a las familias y para algunas la
unida fuente de ingreso, se resalta su importancia forrajera, también hace mencidn que no existe

regulaciones que manejen la recoleccion de totora, también se concluye que la totora es una
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planta con facilidad de propagacién, la cual no requieres muchos cuidados ni altos costos para su
produccion.

En el afio 2009, se presentd el articulo cientifico “El junco: Clasificacion, biologia y
gestion ” de la revista “Cientifica” por Héctor Aponte Ubillus en la Universidad Mayor de San
Marcos, esta investigacién nos muestra la biologia, fisiologia, conservacion, la descripcion y
taxonomia de la especie, inicialmente nos da una resefia de los antecedentes de la planta, asi
como las condiciones éptimas para su produccion, asi presenta el habita ideal para su
produccion, asi también las diferentes etapas, como es su produccion, fecundidad y crecimiento,
en relacion a los habitas en los cuales se presenta, presenta gran variedad en humedales de Lima,
asi como la costa, es un planta muy adaptable, asi también una de las caracteristicas que presenta
es su capacidad para resistir los cambios de estrés salino.

En relacién a los nutrientes que posee la planta, se menciona la existencia de pocas
investigaciones relacionadas al tema, entre ellas esta la demostracion de la variacion de
nutrientes relacionado con el crecimiento de la planta, asi también hace mencion que la
acumulacién de nitrégeno, potasio y calcio favorece a la Totora en niveles altos de nitrato, en
conclusidn, los nitratos son vitales para el crecimiento de la planta. La utilizacién del Junco, la
cual esté dedicada a lo artesanal, haciendo secar esta para construir estructuras, posterior a ello
nos habla de la ausencia de programas de manejo de la planta, lo cual no permite un control de
esta frente a suciedad creada en la extraccion, la expansion sin control de la planta, uno de las
propuestas que menciona la investigacion frente a este problema, es la parcelacion y control del

area de explotacion, para obtener una sincronizacion en el periodo de extraccion, se propuso la
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quema de estas zonas, asi también la coordinacion entre las autoridades locales, lo cual facilitaria
la gestion del producto.

Segun el articulo de investigacion realizada, (Pabon et. al; 2019) en relacion a la
“Morphological relationships in Schoenoplectus californicus (Cyperaceae) in high-Andean lakes
of Ecuador” en la Universidad de la Habana, en el cual nos brinda informacion relacionada a la
evaluacion de las variables morfoldgicas respecto a las zonas donde crece, es decir las
localidades donde se produce la planta, ya sea respecto altura de tallo, area fotosintetizador del
tallo, peso fresco y peso seco, llegando asi a detectar grandes variaciones en los resultados, en
relacion a las variables antes mencionadas, llegando a la conclusion de una relacion positiva
grande entre el &rea fotosintetizador del tallo y la biomasa de la planta, la relacion entre la altura
del tallo con la biomasa fueron analizadas en base a un analisis de regresion, obteniendo un
coeficiente de correlacién del 0.916, lo cual mostro alta relacion entre las variables, la
investigacion propone el causante de ello a las caracteristicas oligotroficas de las aguas.

En conclusién en las condiciones ambientales genera una alteracion entre la morfologia y
fisiologia de la totora, adicional a ello encontraron muchas mas diferencias, relacionadas
variables como, porcentaje de germinacion, dias requeridos para el inicio de germinacion,
duracidn de la latencia y tamafio de la semilla, la concentracion de nutrientes también varia de
acuerdo a la zona, asi se encontr6 una fuerte relacién entre el crecimiento de la totora con la
concentracion de nitrogeno, asi también la relacion directamente proporcional que existe entre el
estado trofico de los cuerpos de agua con la biomasa de la planta.

Segun la tesis de grado Respuesta de Schoenoplectus americanus (Pers.) Vol. ex Sch. y R.

Séll. (Cyperaceae) “junco’ a diferentes concentraciones de nutrientes, por (Héctor Alonso
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Aponte Ubillus; 2007), la cual nos habla del junco, como una especie muy presente en la costa
central peruana, las cuales se caracterizan por su concentracion de nitrégeno y fosforo, el estudio
realizado evalud la respuesta fisioldgica a los diferentes niveles de materia orgénica. En la
presente investigacion se comenzé con la recoleccion de fango en las diferentes zonas, materia
de investigacion, para asi determinar la concentracién de nutrientes, asi también se analiz6 las
diferentes variables como el numero de tallos, numero de tallos senescentes, numero de yemas,
produccion de biomasa y crecimiento. Se concluyo que la concentracion de nitratos fue vital para
la influencia en las variables como, fenologia, biomasa, crecimiento y concentracion de N, K,
Ca, cabe resaltar que la investigacion presentada muestra la no relacion respecto a la

concentracion de Fosforo. Se realiza un analisis de los métodos.

2.2.  Marco de Referencia Teorico:
2.2.1. Proyecto de Inversion:
2.2.1.1. Definicion:

Segun (Morales Castro y Morales Castro, 2009), un proyecto de inversion es un grupo de
diferentes planes los cuales se encuentran detallados, con la finalidad de acrecentar la produccion
de una empresa para poder aumentar las utilidades, ya sea por ventas o por la prestacion de algun
servicio, esto con un buen manejo de fondos en cierto plazo de tiempo.

Un proyecto de inversion tiene designado, para su ejecucion una determinada cantidad de
dinero que desempefia la funcion de capital y se le establece determinadas cantidades de dinero
que cumplen el papel de insumos con el fin de originar servicios o productos convenientes al ser

humano o hacia la sociedad en general.
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2.2.1.2. Caracteristicas

En el libro de (Morales y Morales; 2009), menciona las siguientes caracteristicas:

Beneficios: Al momento de brindar ya sea recursos o dinero a un proyecto, es una
inversion, y con ello se busca lograr un resultado mucho més beneficioso que en el caso que no
se hubiera realizado la inversion.

Tiempo: Todo tipo de inversién es realizada con la seguridad de que dicha inversion sera
recuperada en el tiempo mas corto posible.

Riesgo: Es importante tener en cuenta que en todo tipo de inversién se tiene un
porcentaje de probabilidad de que se pierda la inversion, esto puede ser influido por las tasas de
interés, rendimiento, etc.

Medio ambiente de las inversiones: El sector empresarial es un ambiente muy

competitivo, ya que una sola empresa no prestara un servicio o producira un producto en
especifico, también remarcar que todas las empresas estan expuestas al repentino cambio de

variables econdmicas esto dependiendo de su ubicacion y vulnerabilidad.

2.2.1.3. Tipologia

(Lorena Fernandez, 2020) Indica que se muestran los tipos de proyectos los cuales son de
nuevos mercados, expansion de productos, proyectos ambientales, desarrollo empresarial,
también puede ser un proyecto de sustitucion esto para poder reducir ciertos costos de la

empresa.
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Los tipos de proyectos varian segun diferentes caracteristicas, estas pueden estar
relacionadas a la dificultad, las cuales se clasifican en simples y complejas; relacionadas a la
procedencia del capital, estas se clasifican en proyectos publicos, privados y mixtos; en caso de
proyectos segun el grado de experimentacion y objetivos planteados, tenemos proyectos
normalizados, los cuales ya se cuenta con una investigacion previa o data previa, lo cual implica
que esta normalizado o estandarizado el proceso de ejecucion.

Por otro lado estan los proyectos experimentales, que implica un proceso de investigacion
nuevo, exploracion nueva en campos o areas que hasta el momento no se realiz6; la aplicacion
del proyecto también es fuente de diferenciacion, por ejemplo esta puede estar orientada al sector
construccion, mineria, energia, transformacion, medioambiente, industriales, servicios o
finanzas, pero no solo implica el lugar donde se aplica, también el &mbito en el cual se mueve el
proyecto, por ejemplo, proyectos relacionados a la ingenieria, econémicos, fiscales, legales,
médicos, matematicos, artisticos, literarios, tecnolégicos e informaticos; otra caracteristica esta
relacionada a su area de influencia, la cual puede ser proyectos con un &mbito de aplicacion

local, internacional, nacional, regional o hasta supranacional. (Perez A. , 2021)

2.2.2. Implementacion:

Es una parte importante de la gestion de proyectos ya que es una etapa en la cual se
ejecutan los diferentes esquemas que fueron considerados dentro de la planificacion. (Vigo et al.,
2018)

Por otra parte, se debe considerar que implementacion también se enfocara en la

ejecucion de determinados procesos, tomandolo como pilar para la ejecucion de actividades o
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procesos, siendo de caracter fundamental para la realizacion de diversas tareas que se ejecutaran
a lo largo de una accion o conjunto de acciones. De acuerdo a (Scheirer, 1981) nos afirma que
resulta complicado desarrollar un correcto esclarecimiento de implementacion pues ya que cada
autor o investigador desarrollan conceptos de acuerdo a su criterio o visualizacion de lo que

pretender dar a conocer.

2.2.2.1. Caracteristicas

(Vigo et al., 2018) indica que para poder lograr una correcta implementacion en la
empresa se debe tener un compromiso gerencial, también debe participar todo el personal, para
poder implementar se debe tener un diagnostico y luego se planifica lo que hard, luego de la
implementacién se debe buscar una mejora continua y creciente, para el final se debe hacer una
seguimiento y medicion, esto para poder identificar si la implementacién logr6 algin cambio o si
existen fallas.

La implementacion trae consigo diferentes variables o caracteristicas que influyen en
estas, entre ellas tenemos, las relaciones interpersonales entre el equipo de trabajo, la relacion
entre el grupo y su perspectiva hacia la innovacion, la cual beneficia a proyectos de desarrollo,
la vida del proyecto respecto a sus variables tacticas, la diferencias politicas entre las personas
involucradas en el proyecto, el ambiente de innovacion, como el ambiente interno de este,

influyen en la implementacion del proyecto. (Rivera, 1995)
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2.2.2.2. Tipologia

En la investigacion de (Vigo et al., 2018), se muestra algunos tipos de implementacion
como lo es el Bésico aqui se necesita 2 servidores para poder ejecutarlo, respecto al intermedio
en donde se abarca mayor personal y por ultimo la gran empresa, aqui se incluye servidores
adicionales ya se realizan mayores transacciones.

(Rivera, 1995) de acuerdo a lo que nos propone el autor, nos dice que la implementacién
puede ser considerada como proceso de cambio, situandose 4 niveles de cambio en los que se
resalta: De conocimientos, de actitudes, de conducta individual y de conducta de grupos donde se
fundamentan el enfoque participativo y la orientacion directiva; por otra parte se encuentra la
tipologia que se basa en el cambio social, donde se encuentran los siguientes aspectos: La

planificacion racional; Analisis estructural y Desarrollo organizativo.

2.2.3. Planta Productora
2.2.3.1. Definicion

De acuerdo con (Cuatrecasas, 2009), dice que es la parte vital, la mas importante de una
operacion manufacturera, aqui es donde se crean los productos, salen ya ensamblados pasando
los niveles de calidad necesarios para poder llegar a las manos del consumidor.

Planta productora es la responsable de que un conjunto de actividades, mediante factores
productivos transformen materia prima en productos terminados, mediante la suma de valor con

el fin de satisfaces las necesidades del cliente. (Canahui, 2018)
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Figura 2

Planta Productora

Nota. Tomado de El Economista (Canahui, 2018)

2.2.3.2. Proceso.

De acuerdo a los conceptos que dan otros autores asocian el proceso, como la accion de ir
avanzar en una direccion orientada que emplea herramientas técnicas e industriales, pero
conservando el sentido de orientacién de lograr una meta tangible o intangible, se orienta el
sentido de proceso cuando se tiene un estado inicial y un estado final, en el cual se dan cambios o

transformaciones, seguidas de desplazamientos o cambios de naturalezas.
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Algunos de los procesos internos de una planta productora son el manejo de materiales,
planeamiento, logistica, inventarios, manos de obra y por ultimo el seguimiento al mismo
proceso, estas areas mayormente son las originarias de los problemas de planta. (Cuatrecasas,
2009)

Finalmente se tiene como nocion de proceso al conjunto de fendmenos, coligados a la
naturaleza y al humano, el cual se desdoblan en un lapso finito o infinito, que como resultado de
estas fases sucesivas nos orientan hacia un fin especifico.

Figura 3

Linea Completa de Produccion Automatica de Galletas

Nota. Tomado de Linea de Produccion de Galletas (COSALTOR S.A. de C.V., 2018) Extraido
de https://www.cosaltor.com.mx/index.php/maquinaria-industrial/industria-

alimentaria/266-linea-completa-para-producir-galletas-qh230.html
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2.2.3.2.1. Tipo de procesos

Los procesos industriales traen consigo una serie de clasificaciones, las cuales tiene que
ver con diferentes variables, como el grado de intervencion, estos pueden ser, manuales, las
cuales son operaciones ejecutadas totalmente por personas; semiautomatica, las cuales son
realizadas entre maquinas y personas; automatica, las cuales son netamente realizadas por
maquinas. La clasificacion segun la continuidad del proceso productivo puede ser, continua, la
cual se opera sin interrupciones excepto por algun paro imprevisto o paradas por mantenimiento;
en serie, la cual es utilizada para produccidn en masa con interrupciones poco regulares. Proceso
de produccion intermitente, la cual se realiza con lotes de produccidn con cantidades limitadas y

paradas intermitentes. (Caba, Chamorro, y Fontalbo, 2015)

2.2.4. Totora

2.2.4.1. Definicion:

El nombre cientifico de la totora es Schoenoplectus californicus (totora) y es una planta
herbacea la cual vive en el agua especificamente que sean dulces y frescas o ligeramente
salobres, situdndose en zonas con climas templados y frios, se tiene tipos de totora ya que esta es
encontrada en la sierra y también costa peruana. (Aza, 2016)

Pertenece a la familia Typhacae del género Typha, se le considera como una especie de
caracter invasor, ya que su crecimiento no requiere de mucho tiempo y tiene la peculiaridad de

mover a otras especies de plantas, su crecimiento puede darse de tipo silvestre o también puede



65
ser cultivada, de acuerdo a diferentes fuentes afirman que esta planta puede crecer desde el nivel
del mar hasta los cuatro mil metros de altitud sobre el nivel del mar.

Figura 4

Morfologia de la Totora

e B G e Zas T
Morfenfirmiges Bart-Wied. 7 See-Stmre.

Nota. Tomado de Mondo Eco sostenible (Antropocene, 2020) Extraido de

https://antropocene.it/es/2020/09/04/schoenoplectus-lacustris/

2.2.4.2. Antecedentes:
Perl es uno de los paises con mayor diversidad de climas ya que tiene 27 de 37 de climas
que existe, la totora fue usada de manera artesanal ya desde hace mucho tiempo atras por los

pobladores para poder construir casas como embarcaciones. (Huanacuni Ajrota, 2012)
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La totora ha sido, de mucho interés por pobladores ecuatorianos, por diversas razones, ya

que representa una importante fuente de ingresos para aquellos que producen esteras, asi también

la produccion de artesanias en base a esta materia prima, si bien su produccion a comparacién de
otras es menor, cuenta con un gran potencial para su crecimiento econémico. (Macia y Balslev,

2000)

2.2.4.3. Usos:

En la investigacion de (Aza, 2016) indica que la totora es un recurso natural, y tiene
diversos usos como por ejemplo la alimentacién ya que cierta parte de la totora es considerada
alimento ya que contiene fibras y minerales, también es usado para el comercio y artesania ya
que se elaboran adornos a pequefia escala de animales y balsas tradicionales, y un uso muy
importante es en la elaboracion de balsas que son usadas como medio de transporte por los
pobladores.

Por otra parte, se puede emplear esta planta, para consumo alimenticio, ya que muchas
veces cumple el papel de verdura en lugares donde se le da este uso, gracias a su alto contenido
en Yodo; en las Islas flotantes de los Uros, este alimento es llamado “Chullu” y es un alimento
que lo consumen muy a menudo.

Otro uso que se le da a esta planta es el medicinal, pues cumple el papel como astringente
el cual puede ayudar en el control de diarrea. En otros pueblos es utilizado para mitigar los
efectos de la fiebre.

De acuerdo a (FLORECIDO, 2021), en la recopilacion de informacién que obtuvo,

afirma que los naturales americanos, emplearon esta planta en usos medicinales con el objetivo
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de anticiparse a rozaduras, ademas de ello, mitigaba los efectos que tenia el hecho de quemarse y
sobre todo depuraba célculos renales.

Actualmente es empelada en el lago Titicaca en la region de Puno, y colindante con
Bolivia, como elemento en el cual se puede habitar, pues fabrican casas encima de cafaverales
de esta misma planta que cumple el papel de islas flotantes, incluso siendo declaradas como
Patrimonio Cultural de la Nacion.

Figura 5

Diferentes Usos de la Totora

Nota. Tomado de Andina (Lezema, 2013) Extraido de: https://andina.pe/agencia/noticia-

declaran-patrimonio-cultural-practicas-ancestrales-del-manejo-totora-444934.aspx
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2.2.4.4. Composicion
En el estudio de (Gonzales Ramon, 2018), indica que la composicion interna esta
compuesta por tubulares porosos y cdmaras de aire, esto le permite ser liviano y con efectividad

en prestaciones acusticas y térmicas.

2.2.5. Quinua

2.2.5.1. Definicion:

La quinua es un grano alimenticio oriundo de los andes de nuestro pais (Per() y de la
region sur de América del Sur, fundamentalmente se desarrolla en microclimas y en diferencias
Altitudinales, planta herbacea perteneciente a la familia de las Chenopodiaceae y generalmente
llega a medir entre el medio metro hasta una altura de tres metros.

Es un cereal andino el cual es consumido desayunos y almuerzos, algunos de los nombres
que recibe son:

“kinua, quinua, parca, quiuna (idioma quechua); supha, jopa, jupha, jiura, aara, ccallapi y
vocali (aymara); suba y pasca (chibcha); quingua (mapuche); quinoa, quinua dulce, dacha, dawe

(araucana); jupa, jara, jupa lukhi, candonga, licsa, quifioa”. (Mujica & Jacobsen, 2006)
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Figura 6

Tipos de Quinua Producida en Peru

Nota. Tomado de Historia de la Quinua (Tapia, 2012)

2.2.5.2. Antecedentes:

La quinua es un planta y cereal andino la cual crece cerca del Lago Titicaca, fue cultivada
y usada por aquellas civilizaciones prehispanicas, luego fue reemplazado por cereales que
trajeron los espafoles. (Tapia, 2012)

Esta planta es un pseudocereal, el cual crece en paises andinos, la cual tiene bastante
adaptabilidad, gran variedad genética y su costo de produccion es bajo, su utilidad también esta

referida a usos como hortalizas, también esta puede pasas por un proceso de deshidratacion para
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obtener harina de quinua, la cual sirve de fuente para otros productos. (Saez-Tonacca, Aravena-
Narbona, y Diaz, 2018)

2.2.5.3. Usos:

Basicamente el consumo de la quinua se da alimento, teniendo diversas formas de
consumo, como grano cocido que es utilizado en diversas comidas, posee la capacidad de
conservacion, logrando almacenarse hasta un periodo de seis meses sin necesidad de ser
refrigerado. Ademas de ello es utilizada como medicina tradicional, gracias a sus propiedades
antiinflamatorias y desinfectantes, cabe resaltar que también cumple el papel de repeler insectos.

Los usos de la quinua no solo se basan en el aspecto alimenticio, también es incluido en
diferentes sectores de la industria como lo es la cosmética, medicinal, farmacéutica y tradiciones
culturales, agregar también que el subproducto del cultivo de la quinua sirve como alimento para

el ganado. (Aladi-Fao, 2014)

2.2.5.4. Composicion

Es rica en nutrientes y lo mas importante es que es considerado un alimento completo, ya
que aporta proteinas, minerales, acidos grasos insaturados, vitaminas y fosforo, también produce
una sensacion de saciedad. (Pereira et al., 2014)

La composicion de la quinua en relacion a sus contenidos nutricionales contiene, 382 kcal
de energia total, 4.22 g de grasas, 11.7 g de proteinas, 8.50 g de fibra alimentaria, 40.2 mg de

Fito esteroides. (Ruiz et al., 2017)
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2.2.6. Cacao

2.2.6.1. Definicion:

Especie endémica de Marica del Sur, perteneciente a la familia de Theobroma cacao, se
tiene por conocimiento que esta especie evidencio su cultivo por parte de los Mayas y los
Aztecas, quienes hicieron uso de este fruto como bebida y como moneda de transaccion. Es
producida por el arbol cuyo nombre es similar al fruto que deriva.Es un fruto de origen tropical
que procede de un arbol del mismo nombre “cacao”, es un componente importante para la
produccion del chocolate. Melespin, (1982) (Instituto Interamericano de Cooperacion para la
Agricultura, 1983)

Figura 7

Diferentes Formas del Cacao

Nota. Tomado de ABC (Alcolea, 2022) Extraido de: https://www.abc.es/bienestar/
alimentacion/abci -beneficios-cacao-mejora-estado-animo-y-aspecto-piel-

202207070814 _noticia.html


https://www.abc.es/bienestar/
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2.2.6.2. Antecedentes:

El PerG es uno de los productores de cacao, el cual es cultivado en la parte baja de las
vertientes orientales de la Cordillera de los Andes. El departamento con mayor produccién de
cacao es Cusco, que para el 2009 el MINAGRI informd que tenia el 33.1% de participacion.
Segun los datos del Censo Nacional Agropecuario (CENEGRO) en el Per0 se tiene una cantidad
de 144,232 hectareas de plantaciones de cacao. (Barrientos Felipa, 2015)

Este producto es muy apreciado a nivel mundial ya que es un insumo para la produccion
de chocolate con caracteristicas relevantes en sabor y nutricion, debido a ello es que cuenta con
una demanda significativa, ademas que su accesibilidad no distingue publico, este producto es
comercializado a diferentes mercados del mundo como Africa, Asia y América, a pesar de que

este proviene de América. (Barrientos Felipa, 2015)

2.2.6.3. Usos:

Los usos que se le pueden dar a este maravilloso fruto, es como remedio medicinal, que
de acuerdo a Eufic (Consejo Europeo de Informacion sobre la Alimentacion) se han desarrollado
muchos usos medicinales con este fruto, colaborando en la mitigacion del cansancio, ayuda
como un producto complementario para la delgadez, cumpliendo un papel transcendental para el
alivio de problemas cardiacos.

El uso méas conocido del caco es para la elaboracion de chocolate, para ello se debe
triturar el fruto, también es usado como un remedio medicinal artesanal y por tltimo como un
reparador cosmético, ayuda a tratar problemas como estrias, arrugas y hasta repara el cabello.

(Sosa-Romero et al., 2016)
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Por otra parte, funciona como cosmético, que sirve para ciertos problemas de la piel,

tratando bésicamente problemas como arrugas, estrias e incluso funciona como alternativa para

evitar la caida de cabello.

Figura 8

Cacao Molido Para la Preparacién de Chocolate

Nota. Tomado de Observatorio de Cacao (OBSCACAO, 2017) Extraido de:

http://www.observatoriodelcacao.com/2017/06/19/diferencias-cacao-chocolate/
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2.2.6.4. Composicion

El cacao estda compuesto por un alto indice de grasas, la mayor parte de ellas son las
saturadas, pero también contiene a las poli instauradas y monoinsaturadas en menos cantidad,
proteinas e hidratos de carbono, entre otros. (Calderon Upiachigua, 2017)

El cacao cuenta con una composicién en relaciéon a su composicion fresca, cuenta con
una humedad de 85% pp, 1.07 % pp de proteina, 1.41 % pp de minerales, 5.45% pp de fibra,
7.05% pp de carbohidratos, 0.17% pp de nitrégeno, 0.02% pp de fosforo, 0.54% pp de potasio y

0.89% pp de pectina. (Calderon Upiachigua, 2017)

2.2.7. Galletas
2.2.7.1. Definicion

Es una pasta de harina, mantequilla huevos y algunos otros ingredientes, esto
dependiendo que sabor o tipo de gallera se realizara. Luego pasa al horno en donde se termina de

cocinar y se puede repartir. (Lopez y Davila, 2002)
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Figura 9

Galletas Nutritivas de Avena

Nota. Tomado de Natursan (Perez C., 2018) Extraido de: https://www.natursan.net/3-recetas-

de-galletas-de-avena-nutritivas-y-deliciosas/
2.2.7.2. Antecedentes

De acuerdo con (Lazaro, 2008), la historia de este bocadillo comienza en el Siglo I11, en
Roma, cuando de uno de los cocineros coci6é una masa por ambas partes, primero fue Ilamado
como “Bis Coctum”, dicha palabra es muy parecida a galletas en inglés. Paso el tiempo y el
consumo aumento en la Edad Media.

La adquisicion de diferentes modos de alimento aborda nuevos temas en relacién a
materias primas debido a la necesidad de abordar nutricionalmente personas con obesidad, el

desarrollo de nuevos productos es constante debido a la necesidad de encontrar nuevas formas de


https://www.natursan.net/3-recetas-de-galletas-de-avena-nutritivas-y-deliciosas/
https://www.natursan.net/3-recetas-de-galletas-de-avena-nutritivas-y-deliciosas/
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optimizar ingredientes, esta investigacion trae consigo la prueba de diferentes materias primas

para su obtencion. (Yasmina, Patricia y Parra, 2016)

2.2.7.3. Tipologia
Respecto a los tipos de galletas se puede cocinar desde una masa dulce, salada, dietéticas,
saludables, etc., esto se define al momento de realizar la masa y sus acomparfiantes. (Lopez y

Dévila, 2002)

2.3.  Andlisis Critico

De acuerdo a la revision del marco teérico y al desarrollo de conceptos basicos para el
desarrollo del proyecto, se puede evaluar que existen diferentes variables que intervienen
directamente con el desarrollo del proyecto, brindando nociones mas claras acerca del desarrollo
de este, tomando enfoques tedricos y descriptivos de elementos que se iran desarrollando y
evaluando a lo largo del desarrollo de la presente investigacion.

Se debe considerar que estas definiciones ayudaran a comprender los componentes que
intervendran en la fabricacién del producto meta, asi como también ayudaran a tener en claro lo
que se realizara mediante la perspectiva de proyecto de inversién, diferenciando claramente la
orientacion hacia donde se pretende apuntar, por otra parte conocer cada uno de los elementos
que comprenden el fin del proyecto resulta pertinente, pues muchos factores se desconocen o no
se consideran del todo, por lo cual se desarroll6 ampliamente los conceptos.

La identificacion del problema y los objetivos planteados iran en torno a la descripcion de

estos insumos, asi como también se enfocaran en el proceso que se elegird, acompafado de
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variables que se iran desarrollando para el enfoque de este, cabe resaltar que se formulara la
viabilidad de un proyecto de inversion por lo cual resulta necesario poder diferenciar terminos
claves como implementacion, y diferenciacion del proyecto. Se procurara tomar el enfoque de
ventana comercial, puesto que dicho producto o elemento no se considera como un producto que
este en el mercado y que sea de facil acceso, por ende, se pretende ingresar al mercado mediante
el desarrollo de distintos sistemas y utilizando herramientas de diagndstico, de mejora, de gestion
y de implementacion que ayuden a lograr la meta trazada en los objetivos.

Darle principal énfasis a la totora 0 Schoenoplectus californicus resulta un reto ya que no
existen diversos estudios que se enfoquen a esta planta como alternativa complementaria de
nutricién, pues se conoce a este elemento y se le da otro tipo de usos bajo el enfoque de turismo,
resultando un atractivo para muchos turistas o visitantes, sin considerar que este elemento
contienen propiedades alimenticias asi como también medicinales, por lo cual es de carécter
fundamental poder desarrollar el presente proyecto para dar a conocer la importancia que podria
ser un factor fundamental en la contribucion a la mitigacion de la malnutricion que existe en el
Per(, ademas de ello, se pretende enfocar a ser una alternativa complementaria por lo que,
mediante las proyecciones de crecimiento de dicho producto resulte ser una alternativa
alimenticia; acompafado de productos altamente nutritivos como la quinua y el cacao, se
desarrollara compuestos alimenticios bajo la presentacion de galletas, el cual se busca que llegue

a muchos hogares y a diferentes sectores para el complemento nutricional.
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CAPITULO I11: INVESTIGACION DE MERCADO
3.1.  Definicion del problemay objetivo de la investigacion.

En la presente investigacion se diagnostica los sintomas del objeto de investigacion, con
el fin de desarrollar los puntos relevantes en relacion al problema de investigacion, todo entorno
al desarrollo de la factibilidad del proceso de implementacion y comercializacion de galletas en
base a totora. Se desarrollara esta con el planteamiento de las siguientes preguntas como: ¢ Cual
es el comportamiento del cliente y potencial del mercado objetivo?, ;Cual es la oferta y demanda
actual de galletas saludables?, ;Cual es el proceso productivo y de comercializacion adecuado al
proyecto?, ¢Cual es la capacidad, localizacion y tamafio de planta 6ptima para la produccién de
galletas en base a totora?, ; Cuél es la estructura organizacional requerida para el proyecto?,
¢Cudl es la viabilidad econdmica y financiera del proyecto?, ;Cudl es el nivel de riesgo frente a
criterios de costo, demanda y precio?, ;Cudles son los impactos ambientales y qué medidas
correctivas se aplicaran?.

Por ende, mediante la investigacion que se busca proponer soluciones ante el uso de este
producto como fuente nutricional complementaria, ya que como se menciona en la definicion del
problema, no se aprovecha adecuadamente los beneficios nutricionales de esta planta (totora),
cabe resaltar que este producto estara acompafiado de complementos alimenticios como el cacao,
que presenta diversos beneficios para la salud ademas de ser una adecuada alternativa para la
malnutricion, y también ira acompafiado de quinua, cuyos beneficios de este cereal se describen
en distintas investigaciones, aportando en gran magnitud para la salud del mercado o de los
clientes, por ello, bajo dicho sustento, se elabora un elemento que sea apetecible, agradable y

nutritivo, bajo el enfoque o presentacion de galleta, el cual resultara muy gustoso ante la nocién
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de alimentacion, procurando ingresar al mercado y ser una alternativa de alimentacion, logrando
asi, el fin de la investigacion y procurando ser parte de la mitigacion frente a la malnutricion que
en muchos sectores se da en la actualidad.

Basicamente el objetivo de la investigacion buscara englobar la acogida y la intencién de
compra que pueda proporcionar la propuesta de alimento que se formulara, asi como la

identificacion de clientes que se interesen por la compra de dicho complemento alimenticio.

3.2.  Desarrollo del Plan de Investigacion.
3.2.1. Obtencién de la informacion general del mercado en estudio.

Para el andlisis de la informacion pertinente que se requiere para el estudio del mercado
objetivo, orientado al consumo de personas que estén entre los niveles socioeconémicos A, B 'y
C, comprendidos fundamentalmente por el area de interés que sera la ciudad de Arequipa, se
formulara una determinada investigacion de tipo aplicada, pues se pretende que mediante el uso
de herramientas de investigacion poder acopiar la cantidad de datos necesarios para el analisis e
inferencia de datos, asi como también se utiliza la investigacién de tipo exploratoria, pues se
busca recolectar datos que sea Utiles para el desarrollo de la presente investigacion.

Se realizaré un estudio de tipo cualitativo, para que mediante la asignacion de valores y la
realizacion de resimenes estadisticos se pueda agrupar la informacion de manera adecuada para
su uso y analisis estadistico e inferencial. Segun el grado de manipulacion de la informacion se
llevaré a cabo la investigacion de caracter experimental debido a que las variables que se
considerara dentro de los métodos de obtencidn de informacidn seran controladas y conocidos

para el anélisis de dicha informacion.
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Se considerara la toma de informacion la obtencidn de datos necesarios que se
encontraron en diversas fuentes confiables, como en tesis, articulos, documentos oficiales del

INEI, MINAGRI, entre otros, que ayuden a la conceptualizacion de informacion.

3.2.2. Disefio de la muestra.

El disefio de proceso de muestreo que se ejecutara estd muy relacionado entre si y forma
una secuencia, la cual se sigue y que brindan aspectos relevantes al proyecto de investigacion, las
decisiones en relacién al muestro van de la mano con otras decisiones del proyecto, por ende, es
necesario que se tenga una idea clara del proyecto para comenzar con este punto, la secuencia de
pasos se detalla en la Figura 10.

Figura 10

Aspectos a Considerar en el Disefio de Muestra

Definicion de la poblacidon meta

v

Determinar el marco de muestreo

v

Seleccionar la técnica(s) de muestreo

¢

Determinar el tamafio de la muestra

v

Llevar a cabo el proceso del muestreo

Nota Tomado de Investigacion de Mercados (Malhotra, 2008)
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3.2.2.1. Definicion de poblacion meta
Segun (Malhotra, 2008), menciona que la poblacion meta tiene que ser antes definida
bajo los siguientes criterios, entre los cuales esta:
Tabla 3

Criterios Para Definir la Poblacién Meta.

ASPECTOS DE LA POBLACION META

Hombres y mujeres entre los 15 y 59 afios, del nivel

Elementos: . .
socioeconémico A, By C.

) Personas con los criterios presentados en el punto
Unidades de muestreo: P P

"Elementos™
Extension: Sector urbano de la provincia de Arequipa
Tiempo: dic-21
Nota. Elaboracién Propia
3.2.2.2. Determinacion del marco de muestreo

Esta consiste en la representacion de los componentes de la poblacion meta, es decir
todas las instrucciones para llegar a esta poblacion meta. (Malhotra, 2008)

Con dicho fin se contara con la siguiente informacion:



Tabla 4

Poblacién de Arequipa Segun Edades 2021.

P i A
15 21.583 16.027
16 21.810 16.549
17 22.100 17.006
18 22.357 17,340
19 22.736 17 586

20-24 126.251 97,023

25-29 130.767 102.524

30-34 120.760 96.945

35-39 115.751 92 54

40-44 109.966 89,674

45-49 97.441 80.242

50-54 89.530 24.346

55-59 76.903 64.240

Total 977.955 782.044

Nota. Tomado de GRA (Gobierno Regional de Arequipa, 2020) Extraido de:

https://www.saludarequipa.gob.pe
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En la tabla 4 se puede observar el total de poblacién, tanto del departamento de Arequipa

como la provincia de Arequipa, segmentado por las edades entre 15 y 59 afios, de la cual

tomamos la poblacion de 782,044 personas, cabe resaltar que en estas se incluye personas del

sexo masculino y femenino.
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Tabla b

Segmentacion Segun NSE de Personas, Sector Urbano

Distribucion de personas segun NSE 2020, poblacién Urbana.

Departamento Total NSEAB NSEC NSED NSEE Muestra Error (%)

Arequipa 100% 22,2% 43,9% 25,8% 8,2% 4418 1,50%

Nota. Tomado de Niveles Socioeconémicos (Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion

de Mercados, 2020)

En la tabla 5, se muestra los niveles socioeconémicos de la poblacion del departamento
de Arequipa, segmentado en NSE AB, C, D y E, las cuales fueron tomada de una muestra de
4418 unidades, con un margen de error del 1.50%, cabe resaltar que la informacién antes
presentada es del sector urbano del departamento de Arequipa.

Tabla 6

Segmentacion Segin NSE de Personas, Poblacién Total

Distribucion de personas segin NSE 2020, poblacién Total.

Total NSEAB NSEC NSED NSEE Muestra Error (%)
Departamento

. 100%  20,4% 41,7% 25,4% 12,6% 5.478 1,30%
Arequipa

Nota. Tomado de Niveles Socioecondmicos (Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion

de Mercados, 2020)
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En la tabla 6, se muestra el nivel socioeconémico de la poblacion del departamento de
Arequipa, considerando en esta los sectores urbanos como rurales, segmentado por los NSE AB,
C, Dy E, tomada de una poblacion de 5478 unidades, considerando un margen de error del
1.30%.
Tabla 7

Segmentacion Segin NSE de Hogares, Poblacion Total.

Distribucion de hogares segiin NSE 2020, poblacion Total.

0,
Departamento Total NSEAB NSEC NSED NSEE Muestra Error (%)

Arequipa 100%  18,0% 38,2% 27,6% 16,2% 1.560 2,50%

Nota. Tomado de Niveles Socioeconémicos (Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion

de Mercados, 2020)

En la tabla 7, se muestra el nivel socioeconémico de la poblacion del departamento de

Arequipa, considerando en esta, como unidad de evaluacion a familias.

3.2.2.3. Seleccion de técnica de muestreo

La técnica de muestreo estara dada segun una técnica de muestreo tradicional, en la cual
no hay una seleccion secuenciada, también se obtendra una muestra sin remplazo, dicha técnica
implica que no puede incluirse a un elemento en la muestra en més de una ocasion, finalmente se

escogera una técnica de muestreo no probabilistico, dentro de las cuales optaremos por una
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técnica de muestreo por conveniencia, ya que dada las caracteristicas de los medios a utilizar
para realizar el muestreo es el que mas se acopla a los medios que utilizaremos.

Se considera por conveniencia a los datos que se tomaran, de acuerdo al agrupamiento de
la informacion que se obtendré mediante el anélisis de datos, agrupando la informacion que se
adecue al comportamiento normal de datos estadisticos, pues se descartara valores atipicos o
datos sesgados que puedan resultar perjudiciales para la normal inferencia de los datos, lo cual
evitara que los datos tomados se vean perjudicados y por ende la descripcion estadistica e
inferencial se vea estropeada. Por fines practicos se tomaré equis datos efectivos, por lo cual se

recurrira a terminar con la toma de datos una vez que se obtengan los datos efectivos para el

analisis.
3.2.2.4. Determinacion del tamafio de muestra
3.2.2.4.1. Definicion de la poblacion objetivo:

En la tabla 8 podemos observar las variables correspondientes a la poblacion objetivo del
presente proyecto, considerando a la poblacién de la provincia de Arequipa, de ambos sexos, que
comprendan una edad entre los 15 y 59 afios, con un nivel socioeconémico de A, By C, y del

sector urbano, obteniendo asi una poblacién objetivo de 446 797 personas.
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Tabla 8

Célculo Poblacion Objetivo

Lugar Provincia de Arequipa 100,00% 1.196.636 100%
Masculino 52,00% 622.251 0
Sexo Femenino 48,00% 574385 100%
15 1,34% 16.027
16 1,38% 16.549
17 1,42% 17.006
18 1,45% 17.340
19 1,47% 17.586
20-24 8,11% 97.023
Edad 25-29 8,57% 102.524  65,35%
Variables 30-34 8,10% 96.945
35.39 7,73% 92.542
40-44 7,49% 89.674
45-49 6,71% 80.242
50-54 6,21% 74.346
55-59 5,37% 64.240
A/B 20,40% 244.114
C 41,70% 498.997 .
NSE D 25,40% 303946 ©210%
E 12,60% 150.776
. Rural 8,00% 95.731
Sector social Urbano 92,00% 1100905 “200%

Nota. Elaboracion Propia, extraida de data del INEI.

N=Poblacion objetivo= 446 797

3.2.24.2. Calculo de tamafio de la muestra:
Se calculara la muestra con la siguiente formula, la cual contempla un nivel de confianza
de 95%, equivalente a un Z de 1.96, probabilidad de éxito de 0.5, probabilidad de fracaso de 0.5

y un nivel de error del 0.05, donde N es la poblacion objetivo y n el tamafio de muestra.
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Figura 11

Férmula Para Calculo de Muestra

Z°pgN
n:
e?(N-1)+z%pq

Nota. Tomado de Investigacion de Mercados (Malhotra, 2008)

Tabla 9

Datos de Célculo de Tamarfo de Muestra

NC: 95%
Z: 1,96
p: 0,5
g 0,5
e: 0,05

Nota. Elaboracién Propia

n = 384 muestras



Tabla 10

Distribucion Muestral Poblacion Arequipa

384 NSE A/B C Total
Zona Urbana
Edad % 33% 67% 100%
15-29 36% 24 49 73
Hombres 52%
30-59 64% 42 85 127
Sexo
) 15-29 36% 22 45 67
Mujeres 48%
30-59 64% 39 79 117
Total 100% 126 258 384

Nota. Elaboracion Propia, extraida de encuestas.

3.2.3. Disefio del instrumento para el acopio de informacion.

Para la obtencion de la informacion pertinente para el estudio del proyecto, se pretende
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disefiar encuestas, las cuales servirdn como material para la recopilacién de informacién, pues se

formulara cuestionarios de diversas preguntas multi opcién de caracter cerrado, para evitar los

sesgos de la misma, con el objetivo de determinar, alinear y formular la orientacién de la

investigacion, dichas preguntas estaran alineadas con los objetivos y metas del proyecto, para la

determinacion y orientacion de las variables a tratar. Formulandose preguntas esenciales que nos

permitan aclarar y orientar los datos tomados, los cuales seran parte de la muestra representativa

a tomar.
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3.2.3.1. Determina la informacion que se desea obtener.

Mediante la aplicacion de los instrumentos de acopio de informacion, se pretende obtener
y conseguir informacion relevante que ayude a determinar diversas variables que ayuden a la
identificacion del mercado objetivo, asi como también, nos permitira obtener data importante
para el analisis de competidores y de precios, el cual nos resultara de ayuda para la
determinacion de los precios y de las estrategias que se emplearan para ingreso al mercado, pues
lo que se busca es que el producto sea autosostenible en el tiempo y pueda posicionarse
adecuadamente en el mercado, por ello también resultara un factor fundamental la obtencion de
la intension de compra del cliente. Mediante la adquisicion de esta informacion y procurando
seguir la linea de la mejora continua, la informacién que se obtendra, que seran variables sobre
las cuales se trabajaran, se seguird en funcion a la etapa de Planeacién, para el establecimiento de
objetivos y metas que se cumpliran en el periodo de plazos que se establecera bajo el esquema

propuesto en el presente proyecto de inversion.

3.2.3.2. Seleccién del tipo de cuestionario a disefiar.

El tipo de cuestionario seleccionado para la seleccién de esta investigacion es de caracter
particular, pues se formularan preguntas cuyas respuestas son de caracter cerrado, ya que se evita
tener preguntas de caracter abierto, pues se evitara tener sesgos diferentes, dentro de las
preguntas también se escogio la caracteristica mixta, pues para la resolucion e investigacion se

tomaron preguntas de caracter nominal, ordinal y por intervalos, ya que se necesitan estas



90
preguntas que fueron formuladas estratégicamente para poder determinar el comportamiento de

distintas variables las cuales seran resueltas parcialmente.

3.2.3.3. Definicion del contenido de las preguntas

Las preguntas planteadas responden a las variables que se pretenden abordar, asi como
también contemplan la respuesta parcial para determinar diversos factores que resultan
pertinentes para el estudio de la investigacion, se abordaron caracteristicas como determinacion
de precios, presentacion de producto, uso de materia prima, conocimiento de insumos, entre
otros aspectos que son relevantes para acercar a la nocién de la investigacién, como se

menciond, estas preguntas son de caracter cerrado, dicha encuesta se visualiza en él Apéndice 2.

3.2.34. Seleccidn del tipo de preguntas

La seleccion del tipo de preguntas se detall6 en el apartado 3.2.3.2., pues todas las
preguntas son de caracter cerrado y de comportamiento mixto, presenciandose preguntas
dicotémicas, monotémicos y en algunos casos se optd por considerar preguntas de caracter

politémicas.

3.2.35. Redaccién de los cuestionamientos

Para el facilitar y entender de las preguntas, se procura dar a conocer a los encuestados
preguntas precisas y concisas acerca de lo que interesa conocer del mercado, por lo cual se
establecen preguntas cortas utilizando un lenguaje sencillo sin necesidad de utilizar lenguaje

técnico ni variables que entorpezcan el normal desenvolvimiento de la encuesta, se procura
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utilizar preguntas directas, para poder entender al cliente, ademas de tener preguntas con 2 0 mas
alternativas que no resulten confusas para los encuestados con el objetivo de sesgar el estudio y
conocer el comportamiento de las variables a trabajar, ademas de ello se emplearon preguntas
con dos 0 mas alternativas para suministrar datos al estudio del proyecto, se utilizaron también
preguntas con intervalos, para saber el valor de alguna variable que resulte pertinente conocerla.
Mediante la utilizacion de esta encuesta se busca mejorar los indices del conocimiento del

proyecto y tener indicadores claves que ayuden al sustento de las posturas que se optara.

3.2.3.6. Validacion de la encuesta.

En cuestion de validacion de la encuesta realizada, se hara mediante una pequefia
encuesta a un grupo de personas, también conocida como prueba piloto, en esta evaluaremos que
los participantes entiendan correctamente la pregunta, con el fin de que cuando se lance la

encuesta, esta tiene que ser entendida por todos.

3.3.  Ejecucion del plan de investigacion.

La ejecucion del plan de investigacion se realizard conforme a la planificacion de la
investigacion que se realizara mediante el planteamiento de las diversas herramientas para la
ejecucion del plan, este analisis se realizara cuando se obtenga la informacion consolidada en el
trabajo que se realice al implementar dichas herramientas, ademas de ello, se analizara la data
histdrica que se pueda recopilar de distintas fuentes de investigacion. El procesamiento de la
informacion obtenida sera analizada mediante herramientas de software “ SPSS Statistics”, cuya

principal herramienta sera el uso de Excel, acompafiado de otros software en caso fuese
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necesario, para brindar el reporte de resultados y la concretizacion de elementos estadisticos que
nos ayuden a respaldar la informacion obtenida en el trabajo que se llevara mediante el uso de
encuestas y de focus group digitales, cabe sefialar que se procurara llegar a analizar a distintas

personas, de forma que la coyuntura sanitaria (COVID) lo permita.

3.4. Interpretacion y reporte de resultados.

Respecto a los resultados, se sintetizaran y se analizaran los datos obtenidos con respecto
a las herramientas utilizadas, las cuales se agruparan en tablas y graficas que describan
estadisticamente la informacion que brindaran las personas, de forma que se puedan agrupar y
sintetizar la informacion para el uso y el tratamiento de ellas, obteniendo informacion necesaria

que ayude a la inferencia y al reporte de resultados descriptivos y reflexivos.

3.4.1. Andlisis de los resultados

Una vez obtenida la informacion pertinente, se procedera a la evaluacion de esta para la
formacion de pardmetros requeridos bajo la perspectiva de los indicadores que se establecieron,
con el proposito de utilizarlos en las respuestas a los objetivos y metas planteadas , buscando dar
el soporte adecuado y necesario a la informacion, dando soluciones parciales y tomando
orientaciones necesarias para la resolucién del planteamiento mostrado, considerando el alcance
de la investigacion y del proyecto.

Esta informacion sera utilizada para la toma de decisiones parciales, medir y tomar

decisiones acerca de las estrategias que se empelaran para lanzar el producto y poder verificar



que el producto sea comercialmente atractivo, buscando la autosostenibilidad de proyecto, y
basicamente para ir formulando los resultados de los objetivos planteados.
Tabla 11

Estadistico Descriptivo de la Variable Edad

Estadisticos
Edad
| walido 384
FPerdidos 333
Media 30,83
Mediana 26,00
Moda 21
Minimo 15
Maximo 59
Fercentiles 10 21,00
2 21,00
30 22,00
40 24,00
50 26,00
50 29, 00
o 32,50
20 40,00
90 55,00

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Figura 12

Estadistico Descriptivo Expresado en Histograma de Frecuencias de la Variable Edad

Histograma

Medlia = 30,83
Desviacidn estandar = 12175
M =354

60

40

Frecuencia

20

a0 60

Edad

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

La informacion analizada, entre ella la variable Edad, establece que se tomaron como
dato minimo la edad de 15 y dato maximo la edad de 59, la cual esta dentro del rango de
muestreo establecido anteriormente, la edad la cual se repite en su mayoria es 21, también se
puede ver que la media o promedio de la data analizada es de 30.83, como se puede ver en la
figura, expresando los datos mediante un histograma, se ve un sesgo hacia la derecha positiva,
también se ve que el mayor cumulo de datos se encuentra entre los rangos del 20 al 30.
Relacionado a la desviacién estandar, al ser estos datos relacionados a la variable edad, se puede

ver que la variabilidad entre los datos es de 12.175, se puede interpretar que es regular.



Tabla 12

Estadistico Descriptivo de la Variable Distrito.

Distrito
Parcentaje FPaorcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido Jose Luis Bustamanta y 94 245 245
Rivero
Arequipa 32 8,3 328
Socahaya 62 13,5 46,4
Faucarpata 34 10,2 A6.5
Cayma 32 8,3 G648
Cerro Colorado 27 7.0 1.4
Alto Selva Alegre 24 6,3 781
Yanahuara a0 13,0 1.1
Fachacutec 3] 1,6 a27
Jacobo Hunter 15 3,9 96,6
Miraflores 11 2,9 995
Yura 2 kil 100,0
Tatal 384 100,0

Nota. Fuente Propia, producto de encuestas.
Figura 13

Cantidad de Personas Encuestadas por Distrito

Distrito

Yura

Miraflores

Jacobo
Hunter

Pachacutec

‘Yanahuara
Alto Selva
Alegre

Cerro
Colorado

Distrito

Cayma
Paucarpata
Socabaya
Arequipa

Jose Luis
Bustamante

Porcentaje

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Se identifico que hay una mayor proporcion de encuestados de José Luis Bustamante y
Rivero, Socabaya y Yanahuara, con un 24.48%, 13.54% y 13.02% respectivamente.
Tabla 13

Estadistico descriptivo de la Variable Sexo.

Sexo
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido  Masculino 144 KTRa 75
Femenino 240 62,5 100,0
Total 384 100,0

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
Figura 14

Grafica Porcentaje de Encuestados con la Variable Sexo

Sexo

Hhzsculino
WFemenino

Nota. Elaboracién propia, producto de encuestas.
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De la poblacion muestral se identifico que el 62.5 % de este son mujeres y el
complemento del 37.50 son hombres, del total de 384 muestras realizadas, esta variable esta
dentro de datos de control de la encuesta.
Tabla 14

Cantidad de Personas que Consumen Galletas

2.;Consume usted galletas?

Porcentaje Forcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido  Si 363 945 845
Mo 21 55 100,0
Total 384 100,0

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

Figura 15

Grafica Porcentaje de Personas que Consumen Galletas

2.;Consume usted galletas?

Porcentaje

Si INo

Variables

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Se identifico que el 94.5% de personas si consume galletas, dado que el 5.5% el cual
equivale a 21 personas de la poblacion muestral no consume.
Tabla 15

Personas que Conocen de Alguna Marca de Galleta con Alto Contenido Nutricional

3.;Conoce usted marcas de galletas naturales
con alto contenido nutricional?

Parcentaje Parcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido  Si 146 380 38,0
] 238 62,0 100,0
Total 384 100,0

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.
Figura 16

Personas que Conoce Alguna Marca de Galleta con Alto Contenido Nutricional

3.;Conoce usted marcas de galletas naturales con alto contenido nutricional?

Porcentaje

Variables

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Se identifico que, de la cantidad de personas, el cual era de las 384 personas, el 61.98 %
de personas no conoce una marca de galleta de alto contenido nutricional, por otro lado, su
complemento del 38.02% si conoce una marca de galleta de alto contenido nutricional.

Tabla 16

Cantidad de Personas que Consumi6 Galletas en las Ultimas 4 Semanas

4.;En las ultimas 4 semanas consumio dichas
galletas naturales con alto contenido nutricional?

Parcentaje Porcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido  Si 44 11,8 11,48
o 340 88,5 100,0
Total 384 100,0

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

Figura 17

Personas que Consumieron Galletas Nutricionales en las Ultimas 4 Semanas

4.;En las ultimas 4 semanas consumio dichas galletas naturales con alto contenido nutricional?

Porcentaje

Variables

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.



Se identifico que, de la poblacion muestral de 384 personas, el 11.46% si consumio

100

galletas nutricionales con alto contenido nutricional en las Ultimas 4 semanas, el complemento

del 88.54% por lo contrario,

Tabla 17

Marca de Galleta que Consume Actualmente

5.;Qué marca de galleta consume actualmente? (marque dos

opciones como maximo)

Respuestas Porcentaje de
I Parcentaje CaAs05

Marcas de galletas®  Soda Field 101 16,1% 26,3%
Riz 58 8,2% 151%

Vainilla 30 4,8% 7.8%

Margarita 52 8,3% 13,5%

Oreo 120 181% 3,3%

Casing 40 B.4% 10,4%

Morochas 52 8,3% 13,5%

Picaras 49 7.8% 12,8%

Otros 106 16,9% 27 6%

Mo consumo galletas 21 3,3% 5,5%

Total 629 100,0% 163,8%

a. Grupo

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Figura 18

Porcentaje de Marcas de Mayor Consumo

5., Qué marca de galleta consume actualmente? (marque dos opciones como maximo)

Leyenda
W Soda Field
MRtz
W Vainila
W Margarta
Creo
B Casino
Worachas
B Picaras
W Ctros
W No consumo gallstas

Porcentaje

Marcas de gallstas

Estadisticos

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Segun los datos analizados y graficos, se solicité que el encuestado marque como un
maximo de criterios o respuestas, dos, dando como resultado que las marcas de galletas que se
consume mas en el mercado actual estan con un 19.078% la galleta Oreo, asi también, Soda
Field con un 16.057%, galletas como Ritz, Vainilla, Margaritas, Casino, Morochas y Picaras
oscila entre los 4 y 9 % del mercado, todos los porcentajes en relacion a los encuestados que si

consumen galletas.



Tabla 18

Cantidad de Paquetes de Galleta Consumido por Mes.

6.;Cuantos paquetes de galleta usted consume en promedio
al mes?
FPaorcentaje FPaorcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido  Entre 1y 2 paguetes 226 589 589
Entre 3y 4 paguetes 50 234 823
Entre 5y 7 paguetes 23 6.0 88,3
Mas de 7 paguetes 24 6,3 4945
Mo consumo galletas 21 585 100,0
Total 384 100,0

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Figura 19

Porcentaje de Cantidad de Consumo de Galletas al Mes

6.¢,Cuantos paquetes de galleta usted consume en promedio al mes?

Porcentaje

Entre 1y2 Entre3y4  Entre5y7
paguetes paguetes paguetes

Variables

Masde 7 MNo consumo

paguetes

galletas

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Los datos analizados indican que la poblacién consume en su mayoria con un 58.85%
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entre 1 a 2 paquetes al mes, seguida de 3 a 4 paquetes con un 23.44%, el porcentaje de poblacion

que consume entre 5 a 7 paquetes al mes son el 12% de la poblacién.

Tabla 19

Distribucién de Preferencia del Consumidor

7.;.Donde o como adquiere usted galletas?

Forcentaje Forcentaje

Frecuencia valido acumulado
Valido  Bodega 215 56,0 56,0
Supermercados 138 3549 91,9
Mercado 3 8 927
Tienda naturista 2 A8 932
For pedido (delivery) 5 1,3 945
Mo consumo galletas 21 548 100,0

Total 384 100,0

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Figura 20

Canal de Distribucion Preferido del Consumidor

Porcentaje

7..Dénde o cémo adquiere usted galletas?

Bodega Mercado

Variables

Por pedido (delivery)

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Se identifico que la poblacion prefiere como canal de adquisicion del producto a la
bodega local con un 55.99%, seguida de supermercados como punto de compra con un 35.94%,
también cabe resaltar que, si bien hay puntos de compra en las deméas opciones, estas no son de
preferencia ya que en los resultados se muestra que no superan el 2% en ninguna.
Tabla 20

Criterios de Compra de Galletas

8.;Cuales de los siguientes criterios, usted considera que son
importante al momento de comprar una galleta?
Respuestas Porcentaje de
§| Porcentaje £asos
Variable®  Precio 132 207% 34,4%
Cantidad 64 10,0% 16,7%
Presentacion del 4 f,4% 10,7%
producto
Contenido nutricional 171 26,8% 44 5%
Sabor 10 32,9% 54 7%
Mo consumao galletas 21 3,3% 5,5%
Total 639 100,0% 166,4%
a. Grupo

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.



Figura 21

Porcentaje de Preferencia de Compra en Relacion a los Criterios.

Porcentajes

Estadisticos

Criterios de compra

8.;Cudles de los siguientes criterios, usted considera que son importante al momento de comprar una
galleta?

Leyenda
W Precio
W Cantidad
M Presentacion del producto
W Canteniclo nutricional
Sahor
M Mo consumo galletas

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

105

En la encuesta realizada se pretende identificar los principales criterios de compra que el

consumidor sigue para elegir un producto, en este caso una galleta, se le pidi6 al encuestado que

margue una o dos opciones como maximo.

Tabla 21

Cantidad de Personas que Conoce la Planta Totora o Junco

9.;iConoces la planta Totora o Junco?

Porcentaje FPorcentaje
Frecuencia valido acumulado
Valido  Si 184 479 479
Mo 200 52,1 100,0
Taotal 384 100,0

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.
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Figura 22

Porcentaje de Personas que Conocen la Planta Totora

9.;Conoces la planta Totora o Junco?

B0

Porcentaje

Variables

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

La encuesta analizada, con el propdsito de saber si la poblacion conoce la planta Totora o
Junco, se concluye que el 47.92 % de esta conoce la planta y su complemento, no tiene
conocimiento de esta.
Tabla 22

Cantidad de Personas Dispuestas a la Compra

11.iEstaria dispuesto a comprar una galleta con
contenido nutricional hecha a base de la planta
Totora, Quinuay Cacao ?

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia valida acumulado
Walido Si 3ve g8 .4 98,4
Mo 3 1.6 100,0
Total 384 1000

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.



Figura 23

Porcentaje de Personas que Comprarian el Producto

Porcentaje

11.;Estaria dispuesto a comprar una galleta con contenido nutricional hecha a base de la planta Totora,
Quinuay Cacao ?

Variables

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Los datos analizados nos muestran la disposicion de compra del consumidor en relacion a

la poblacion objetivo, dando como resultado que el 98.44 % de la poblacion esté dispuesto a

comprar el producto.

Tabla 23

Preferencia de Presentacién en Relacion a la Cantidad

12.;Cual seria su preferencia en la presentacion de la galleta

(cantidad)?

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia valido acumulado
Valido  Paguete por B unidades 235 61,2 61,2
Paquete por 4 unidades 121 31,5 827
Paguetes por 2 unidades 13 3.4 96,1
Paguete por unidad =) 2,3 98,4
Mo dispuesto a consumir & 1,6 100,0

Total 384 100,0

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Figura 24

Preferencia de Presentacion de la Galleta

12.;,Cudl seria su preferencia en la presentacién de la galleta (cantidad)?

Porcentaje

Paquete por  Paquete por Paquetes por Paquete por Mo dispuesto
8unidades 4unidades 2 unidades unidad a consumir

Preferencia de presentacion

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

Los datos analizados muestran la preferencia del consumidor en relacién a la cantidad de
galletas que prefiere en un paquete, el consumidor dio como respuesta que el 61.20 % de la
poblacidn opta por una presentacion con 8 unidades, seguida de un paguete con 4 unidades, por
lo que se piensa optar por una de ella como resultado.

Tabla 24

Preferencia de Consistencia de la Galleta

13.En relacion a la consistencia de la galleta, ; Que factor
prefiere?

Farcentaje Farcentaje

Frecuencia valido acumulado
Valido  Suave 143 arz arz
Crocante 235 61,2 98,4
Mo dispuesto a consumir 3] 1,6 100,0

Total 384 100,0

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Figura 25

Preferencia de Consistencia de la Galleta

13.En relacion a la consistencia de la galleta, ; Que factor prefiere?

Porcentaje

Suave Crocante Mo dispuesto a
consurmir

Variables de consistencia de la galleta

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Segun los datos analizados en relacion a la consistencia de la galleta, la encuesta
realizada muestra que la poblacion prefiere una consistencia crocante en un 61.20 %, con un

37.24 % consistencia suave de la poblacion encuestada.
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Tabla 25

Preferencia en Relacion al Sabor

14.En relacion al sabor, ;Queé tipo de galleta prefiere?
Porcentaje Poreentaje
Frecuencia valido acumulado
Validao Dulce M2 552 552
Salada 36 9.4 64,6
Mixta 130 33,9 98,4
Mo dispuesto a [} 1,6 100,0
consumir
Total 384 100,0

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
Figura 26

Porcentaje de Preferencia del Sabor

14.En relacion al sabor, ;Qué tipo de galleta prefiere?

Porcentaje

Dulce Salada Mixta Mo dispuesto a
consumir

Variables

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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La informacion adquirida por parte de la encuesta realizada muestra que un 55.21 % de la

poblacion encuestada tiene afinidad a un sabor dulce, un 33.85 % a un sabor mixto entre dulce y

salado, y solo un 9.38 % prefiere una galleta salada.

Tabla 26

Disposicion al Pago de la Galleta

15.; Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete de galletas
(30g), a base de harina de totora, quinua y cacao?

Forcentaje Forcentaje

Frecuencia valido acumulado
Valido  Entre S/ 0.50- 5/ 1.00 151 38,3 39,3
Entre S/.1.00- SI. 1.50 163 42,4 81,8
Entre S/.1.50- S/. 2.00 55 143 96,1
Mas de S/. 2.00 9 23 984
Mo dispuesto a consumir G 1,6 100,0

Total 384 100,0

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

Figura 27

Disposicién al Pago

Porcentaje

cacao?

15.¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete de galletas (30g), a base de harina de totora, quinuay

Entre S/. Entre S/ Entre Si.
050-5/ 100-9/ 150-8/
1.00 150 2.00

Mas de S/. Mo dispuesto
2.00 a consumir

Variables de precio

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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La informacion analizada de las encuestas muestra que la poblacion esta dispuesta a
pagar en un 39.32 % entre 0.50 -1.00 soles, el 42.45% dispuesto a pagar entre 1.00 - 1.50 soles,

solo el 14.32 % entre 1.50 y 2.00 soles y el restante dispuesto a pagar mas de 2.00 soles.

Tabla 27

Medio de Comunicacion de Preferencia

16.;Por qué medio le gustaria informarse acerca de la galleta de
Totora?
Respuestas Forcentaje de
I Forcentaje Casos

Variables®  Televisidn 103 20,9% 26,8%
Radio 20 41% 52%

FPublicidad en |a calle 41 8,3% 10,7%

Redes sociales 322 65,4% 839%

Mo dispuesto a consumir [i} 1,2% 1,6%

Total 492 100,0% 1281%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
Figura 28

Porcentaje de Medio de Comunicacion de Preferencia

16.¢Por qué medio le gustaria informarse acerca de la galleta de Totora?

Leyenda
W Television
M Radio
M Publicidad en la calle
W Redes sociales
Mo dispuesto a consumir

Porcentajes

Medios de comunicacion

Estadisticos

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.
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La informacién analizada da como resultado que en relacion al medio de comunicacién
de preferencia para saber del producto esta con un 65.45 % las redes sociales, seguida de
television con un 20.935, el porcentaje complemento prefiere medios como publicidad en las
calles y radio.
3.4.1.1. Tablas Cruzadas

Tabla 28
Tabla Cruzada Marca con Alto Contenido Nutricional - Edad

3.iConoce usted marcas de
galletas naturales con alto
contenido nutricional?
Si R[] Tatal

Edad 1519 FRecuento 10 ] 19
% del total 2 6% 23% 4,9%
20-29  Recuento 82 132 214
% del total 21,4% 34.4% 55,7%
30-39  Recuento 25 43 68
% del total 6,5% 11,2% 17,7%
40-49  Recuento 12 20 3z
% del total 31% 52% 8,3%
50-59 Recuento 17 34 51
% del total 4,4% 8,9% 13,3%
Total Recuento 146 238 384
% del total 38,0% 62,0% 100,0%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Figura 29

Marca con Alto Contenido Nutricional - Edad
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Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

De acuerdo al muestreo analizado, como indica la Tabla 28 y Figura 29, se evidencia que
la mayor cantidad de personas encuestadas se encuentran en las edades de 20 a 29, sin embargo,
el resultado que necesitamos saber es que en la mayoria de los rangos seleccionados de edades la

mayor cantidad de personas desconocen lo que es una galleta nutricional, por lo cual se debe

considerar este factor para el ingreso al mercado.



Tabla 29

Cantidad de Paquetes Consumidos al Mes - Edad
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f.¢Cuantos paguetes de gallsta usted consume en promedio al mes?
Entre 1y 2 Entre 3y 4 Entre 5y7 Mas de 7 Mo cansumo
paguetes paguetes paguetes paguetes galletas Total

Edad 1519  Recuento " g 0 i i 19

% el total 20% 21% 0.0% 0.0% 0,0% 4.5%

20-29  Recuento 1K) 46 15 9 13 214

% dl total 341% 120% 3,9% 23% 34%  55T%

30-39  Recuento kil 14 ] g g it

% del total 81% 36% 21% 23% 168%  17T%

40-49  Recuento 24 5 0 3 0 32

% el total 3% 13% 0.0% 08% 0.0% 83%

50-59  Recuento 29 17 0 3 2 il

% del total 7,6% 4,4% 0,0% 0,8% 05%  133%

Total Recuento 226 a0 3 21 N 384

% el total 580% 234% 6.0% £,3% 55%  1000%
Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

Figura 30
Paquetes de Galletas Consumidas al Mes - Edad
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Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.



116
Los datos analizados evidencian que, del total de encuestados entre la edad de 20 a 29
afios, el consumo de paquetes de galletas va entre 1 a 2 paquetes por mes, de la misma forma con
los siguientes rangos de edades, los cuales también consumen entre 1 a 2 paquetes al mes, el otro
dato relevante es el consumo de 3 a 4 paquetes al mes de personas entre los 20 y 29 afios de

edad, el cual equivale al 11% de la poblacién total, segln la tabla 29 y figura 30.

Tabla 30
Lugar Donde Adquiere Galletas - Distrito

7.¢Ddnde o como adguiere usted galletas?
Supermercad Tienda i Mo consumo
Bodega 08 Mercado naturista galletas Total

Distrito Jo_se Luis Bustamantey  Recuento 49 38 0 2 0 5 94
i3 %oeltotal 12,8% 99%  00% 05% 0,0% 12%  245%
Arequipa Recuento 18 1 3 0 2 0 32
% del total 4,2% 29% 08% 0,0% 0,5% 0,0% 8,3%

Socabaya Recuento 40 7 0 0 0 5 52
% deltotal  10,4% 1,8% 0,0% 0,0% 0,0% 13%  135%

Paucarpata Recuento 25 14 0 0 0 0 39
% del total 6,5% 36% 0,0% 0,0% 0,0% 00%  102%

Cayma Recuento 13 13 0 0 0 [ 32
% del total 3,4% 34% 00% 0,0% 0,0% 16% 83%

Cerro Colorado Recuento 13 12 0 0 2 0 b
% del total 3,4% 31% 00% 0,0% 0,5% 0,0% 70%

Alto Selva Alegre Recuento 20 1 0 0 1 2 24
% del fotal 5,2% 03% 0,0% 0,0% 0,3% 0.5% 6,3%

‘fanahuara Recuento 22 25 0 0 0 3 a0
% del fotal 5,7% 6,5% 0,0% 0,0% 0,0% 0,8% 13.0%

Pachacutec Recuento 4 2 0 0 0 0 G
% del total 1,0% 0,5% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 1,6%

Jacobo Hunter Recuento [ 4 0 0 0 0 15
% del total 1,6% 23% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 39%

Miraflores Recuento ] 5 0 0 0 0 1
% del total 1,6% 1,3% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 29%

Yura Recuento 1 1 0 0 0 0 2
% del total 0,3% 0,3% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,5%

Total Recuento 215 138 3 2 5 il 384
% deltatal  56,0% 35,9% 0,8% 0,5% 1,3% 55%  100,0%

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.



Figura 31

Donde Adquiere Galletas - Distrito
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Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Conforme al muestreo analizado, se evidencia que aproximadamente el 80% de
consumidores, distribuidos por diversos distritos de Arequipa, prefieren adquirir galletas o
productos de consumo nutricional en bodegas cercanas o en supermercados, lo cual es un

indicador clave para conocer donde se puede vender las galletas To-to Cockies.
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Tabla 31

Conocimiento de la Planta Totora - Edad
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9 ;Conoces la planta Totora o
Juncao?
i Mo Total
Edad 1519 Recuento g 1 19
% del total 21% 2,9% 4,9%
20-29  Recuento 105 108 214
% del total 27.3% 28,4% 55,7%
30-39  Recuento 28 40 68
% del total 7.3% 10,4% 17,7%
40-49  Recuento 15 17 a2
% del total 3,9% 4,4% 8,3%
50-59  Recuento 28 23 51
% del total 7.3% £,0% 13,3%
Total Recuento 184 200 384
% del total 47,9% 521% 100,0%
Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.
Figura 32
Conocimiento Planta Totora - Edad
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Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.



119

Segun la tabla 31 y figura 32, se evidencia que el conocimiento de las personas sobre la

plata totora radica entre personas de la edad de 20 y 29 afios con un 27.3 %, seguido de personas

entre los 30 y 39 aflos con un 7.3 %, cabe resaltar que entre los rangos de edades establecidos,

alrededor del 50% desconoce de la planta.

Tabla 32

Preferencia de la Presentacion de la Galleta - Edad

12.4Cudl seria su preferencia en la presentacién de 1a galleta (cantidad)?
Paguete por & Paquete por4  Paquetes por Paquete por Mo dispuesto
unidades unidades 2 unidades unidad aconsumir Total
Edad 1519 Recuento 10 6 0 0 3 19
9% del total 2,6% 1,6% 0,0% 0,0% 0,6% 4,9%
0-28  Recuento 122 70 13 6 3 214
9% del total 31,8% 18,2% 3,4% 1,6% 0,6% 557%
30-39  Recuento 47 21 0 0 0 68
9% del total 12,2% 5,5% 0,0% 0,0% 0,0% 17.7%
40-49  Recuento 18 1 0 3 0 3z
9% del total 4.7% 2,9% 0,0% 0,8% 0,0% 8,3%
50-59 Recuento 38 13 0 0 0 51
9% del total 9,0% 3,4% 0,0% 0,0% 0,0% 133%
Total Recuento 235 121 13 g i 384
9% del total 61,2% 31,5% 3,4% 2,3% 1,6%  1000%

Nota. Elaboracion Propia,

Figura 33

producto de encuestas.

Preferencia de Presentacion de la Galleta - Edad
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Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Analizadas las muestras que se obtuvieron en el cual se tiene que en todos los rangos de
edades se tiene una clara preferencia por la cantidad de la presentacion de galletas, mostrando asi
en la Figura 33, la clara preferencia por la presentacion de 8 galletas en todos los rangos de
edades respectivamente, seguidamente se prefiere la presentacion de 4 galletas, por lo cual se
debe fundar la presentacion final en base a esta cantidad de galletas por producto final
presentado.

Tabla 33
Preferencia Presentacion de la Galleta - Distrito

12.¢Cuadl serfa su preferencia en la presentacidn de |a galleta (cantidad)?
Paquetz por8  Paguete p Paquetes por - Paguetepor  No dispuesto
unidades unidades idade unidad a consumir Total

Distritn  Jose Luis Bustamante y Recuento 46 36 4 [ 3 a4
Rivero % el total 120% 4% 10% 13% 08%  245%
Arequipa Recuento 17 I8l 3 1} 1 32
% del total 4.4% 29% 08% 0.0% 03% 83%

Socabaya Recuento 32 9 6 4 1 52
% del total 83% 23% 16% 10% 03% 135%

Paucarpata Recuento 35 4 0 0 0 39
% del total 9,1% 1,0% 00% 0,0% 00%  102%

Cayma Recuento 26 i 0 0 0 32
% del total 6,8% 16% 0,0% 0,0% 0,0% 83%

Cerro Colorado Recuento 15 12 0 0 0 27
% del total 39% 31% 0,0% 0,0% 0,0% 70%

Alto Selva Alegre Recuento 14 10 1} 1} 1} 24
% del total 36% 26% 0.0% 0,0% 0,0% 6,3%

‘Yanahuara Recuento 38 12 0 0 0 50
% del total 9,9% 31% 0.0% 0.0% 0,0% 13.0%

Pachacutee Recuento 4 1 0 0 1 6
% del total 1,0% 03% 0.0% 0.0% 03% 1,6%

Jacoho Hunter Recuento 3 12 0 0 0 15
% del total 0,8% 31% 00% 0,0% 0,0% 3,9%

Miraflores Recuento g 6 0 0 0 1
% del total 13% 1,6% 0,0% 0,0% 0,0% 29%

Yura Recuento 0 2 0 0 0 2
% del total 0,0% 05% 0,0% 0,0% 0,0% 05%

Total Recuento 235 121 13 9 [ 384
% del total 61,2% 315% 34% 23% 16%  1000%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.



Figura 34

Preferencia de Presentacién de la Galleta -Distrito
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Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Se analizo la preferencia de la presentacion de la galleta frente a los distritos, asi de

121

concluyo que en José Luis Bustamante y Rivero es donde hay una preferencia mayor de paquetes

con 8 unidades, seguidas de paquetes de 4 unidades, en caso de Socabaya, Paucarpata,

Yanahuara y Cayma presenta la misma tendencia de preferencia de paquete de 8 unidades, como

se muestra en la tabla 33 y Figura 34.
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Tabla 34

Preferencia de Presentacion de la Galleta - Sexo

12.4,Cudl seria su preferencia en |a presentacion de 1a galleta (cantidad)?

Paguetepor8  Paguete pord  Paquetespor — Paquete por Mo dispuesto
unidades unidadas Zunidadss unidad aconsumir  Total
Sexo  Masculino  Recuento 82 48 10 4 0 144
% del total 4% 125% 26% 1,0% 00%  375%
Femenino  Recuento 183 73 3 5 6 240
% del total 398% 19,0% 08% 1,3% 16%  625%
Total Recuento 235 121 13 § g 384
% del total 61,2% 5% 34% 13% 16%  100,0%

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.
Figura 35

Preferencia de Presentacién de la Galleta - Sexo
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Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.
Desde otra perspectiva, es clara la inclinacion de ambos sexos por la cantidad de galletas,
por lo que una vez mas se concluye que la presentacion adecuada para nuestro producto debe

estar considerada entre las 8 y 4 galletas, también se puede afirmar que las mujeres tienen mayor



inclinacion por la presentacion de 8 galletas por paquete de producto final presentado, siendo

este factor un claro indice de que la mayor parte de clientas mujeres optaran por esta

presentacion.

Tabla 35

Consistencia Preferente de la Galleta - Edad

13.En relacidn a la consistencia de la galleta,

&Que factor prefiere?

Mo dispuesto

Suave Crocante a consumir Total
Edad 15-19 Recuento ] 11 3 19
% del total 1,3% 2,9% 0,8% 4,9%
20-29 Recuento 76 135 3 214
% del total 19,8% 35,2% 0,6% 557%
30-38 Recuento 27 41 0 Ga
% del total 7.0% 10,7% 0,0% 17.7%
40-49 Recuento 18 17 0 az2
% del total 3,9% 4,4% 0,0% 8,3%
50-59 Recuento 20 3 o 51
% del total 5,2% 8,1% 0,0% 13,3%
Total Recuento 143 235 [} 384
% del total 37,2% 61,2% 1,6% 100,0%
-, .
Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.
Figura 36
Consistencia Preferente de la Galleta - Edad
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Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.
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La consistencia de la galleta se analizo en relacion a la edad de los encuestados, dando

como resultado que hay una preferencia de consistencia crocante entre los diferentes rangos de

edades, como se muestra en la tabla 35 y Figura 36.

Tabla 36

Consistencia Preferente Galleta - Distrito

13.Enrelacidn a la consistencia de |la galleta,

& Que factor prefiere?

Mo dispuesto

Suave Crocante aconsumir Total

Distrito Jose Luis Bustamante y Recuento 40 51 k] 94
SATE % del total 10,4% 13,3% 08%  245%
Arequipa Recuento 11 20 1 32
% del total 2,9% 52% 0,3% 8,3%

Socabaya Recuento 21 30 1 62
% del total 5,5% 7,8% 0,3% 13,5%

Faucarpata Recuento 9 30 0 35
% del total 2,3% 7,8% 0,0% 10,2%

Cayma Recuento 14 18 0 32
% del total 3,6% 47% 0,0% 8,3%

Cerro Colorado Recuento 8 19 0 27
% del total 21% 4,9% 0,0% 7,0%

Alto Selva Alegre Recuento 3] 18 0 24
% del total 1,6% 47% 0,0% 6,3%

Yanahuara Recuento 28 22 o a0
% del total 7,3% 57% 0,0% 13,0%

Fachacutec Recuento 2 3 1 i}
% del total 0,5% 0,8% 0,3% 1,6%

Jacobo Hunter Recuento 3 12 0 15
% del total 0,8% 31% 0,0% 3,9%

Wiraflores Recuento 0 " 0 1"
% del total 0,0% 2,9% 0,0% 2,0%

Yura Recuento 1 1 0 2
% del total 0,3% 0,3% 0,0% 0,5%

Total Recuento 143 235 G 384
% del total 37,2% 61,2% 1,6% 100,0%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Figura 37
Consistencia Preferente Galleta - Distrito
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Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Conforme al resultado mostrado se puede afirmar que en la mayor parte de la Ciudad de
Arequipa, la consistencia que se prefiere es la presentacion de consistencia Crocante, que de
acuerdo a la Tabla 37, aproximadamente méas de la mitad de personas encuestadas tienen una
clara inclinacion por esta consistencia, 1o que se debe considerar para la produccion de nuestro
producto To-to Cockies, la cual debera tener este tipo de consistencia, sin embargo es un gran
porcentaje que prefiere la consistencia suave por lo que se debe considerar para futuros proyectos

de ampliacion de la cartera de producto.



Tabla 37
Consistencia de la Galleta - Sexo
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13.Enrelacidn a la consistencia de la galleta,
& Que factor prefiera?
Mo dispuesto
Suave Crocante a consumir Total

Sexo  Masculino  Recuento 46 98 0 144
% del tofal 12,0% 25,5% 0,0% 5%

Femenino  Recuento a7 137 G 240

% del tofal 25,3% 357% 1,6% 62,5%

Total Recuento 143 235 G 384
% del tofal 37,2% 61,2% 1,6% 100,0%

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

Figura 38

Consistencia de la Galleta - Sexo
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Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Segun la informacién analizada en la tabla 37 y figura 38, se muestra que la tendencia es

clara para un tipo de consistencia crocante por parte de ambos sexos, en menor proporcion para

consistencia suave.



Tabla 38

Preferencia de Sabor - Edad
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14 En relacidn al sabor, 4Qué tipo de galleta prefiere?
Mo dispuesto

Dulce Salada Mixta a consumir Total
Edad 1519 Recuento ] 3 8 3 19
% del total 1,3% 0,8% 2,1% 0,8% 4,9%
20-28  Recuento 140 14 57 3 214
% del tatal 36,5% 3,6% 14,8% 0,8% 56,7%
30-39  Recuento 26 G 36 0 68
% del total 6,8% 1,6% 9,4% 0,0% 17,7%
40-49  Recuento 17 6 ] 0 32
% del tatal 4,4% 1,6% 2,3% 0,0% 8,3%
50-59 Recuento 24 7 20 0 a1
% del total 6,3% 1,8% 5,2% 0,0% 13,3%
Total Recuento 212 36 130 [ 384
% del tatal 55,2% 9,4% 339% 1,6% 100,0%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Figura 39

Preferencia de Sabor - Edad
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128
Conforme a la cantidad de muestras obtenidas, se puede concluir que la preferencia por el
sabor de la galleta conforme a los rangos de edades es de sabor dulce, sin embargo se tiene un
porcentaje considerable que tiene inclinacion por degustar de un producto de sabor mixto, por lo
cual se vera la factibilidad de producir ambas presentaciones ya que las muestras obtenidas nos
argumentan que las preferencias estan distribuidas de acuerdo a la participacion que se tiene en
la cantidad de personas encuestadas y los rangos de edades.

Tabla 39
Preferencia de Sabor - Distrito

14.En relacion al sabor, §Qué tipo de galleta prefisre?
o dispuesto
Dulce Salada Mixta a consumir Total

Distrito  Jose Luis Bustamante y Recuento 62 3 26 3 94
Rivero % el fotal 161% 0,8% 6.8% 08%  245%
Arequipa Recuento 20 3 8 1 32
% del total 52% 0,8% 21% 0,3% 8,3%

Socabaya Recuento 29 ] 17 1 52
% del total 7,6% 1,3% 4.4% 0,3% 13,5%

Paucarpata Recuento 17 3 18 0 39
% del total 4,4% 0,8% 4.9% 0,0% 10,2%

Cayma Recuento 13 3 16 0 a2
% del total 3,4% 0,8% 42% 0,0% 8,3%

Cerro Colorado Recuento 11 3 13 0 27
% del total 2,9% 0,8% 3,4% 0,0% 7.0%

Alto Selva Alegre Recuento 16 2 [ 0 24
% del total 4,2% 0,5% 1,6% 0,0% 63%

Yanahuara Recuento 26 11 13 0 50
% del total 6,8% 2,8% 3,4% 0,0% 13,0%

Pachacutsc Recuento 2 0 3 1 4
% del total 0,5% 0,0% 0,8% 0,3% 1,6%

Jacoho Hunter Recuento 9 3 3 0 15
% del total 2,3% 0,8% 0,8% 0,0% 39%

Miraflores Recuento i 0 5 0 "
% del fotal 1,6% 0,0% 1,3% 0,0% 29%

Yura Recuento 1 0 1 0 2
% del total 0,3% 0,0% 0,3% 0,0% 0,5%

Total Recuento 212 36 130 i 384
% del total 55,2% 9,4% 33.9% 1,6% 100,0%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Figura 40
Preferencia de Sabor - Distrito
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Distrito

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

La tabla 39 y Figura 40, nos muestran que hay una tendencia a preferencia de sabor
dulces en las galletas, por lo que se optara por tomar el sabor como base del producto, la
poblacién de Paucarpata, Cayma, Cerro Colorado, muestran una tendencia de preferencia de
sabor Mixta, el sabor salado es desestimado por los valores mostrados.

Tabla 40

Preferencia de Sabor - Sexo

14 Enrelacidn al sabar, ;Qué tipo de galleta prefiere?
Mo dispuesto

Dulce Salada Mixta a consumir Total
Sexo  Masculino  Recuento 81 10 53 0 144
% del total 211% 2,6% 13,8% 0,0% 37.5%
Femenino  Recuento 13 26 77 6 240
% del total 341% 6,8% 20,1% 1,6% 62,5%
Total Recuento 212 36 130 G 384
% del total 55,2% 9,4% 33,9% 1,6% 100,0%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Figura 41

Preferencia de Sabor - Sexo
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Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

Conforme a los resultados obtenidos del muestreo total, se tiene que tanto hombres como
mujeres tienen una clara inclinacion por el sabor dulce, sin embargo se tiene una inclinacion
proporcional a la cantidad de personas encuestas que también tienen inclinacién por el sabor

mixto, por lo cual es un aspecto considerable a tener en cuenta como se hizo referencia en la

interpretacion de la Tabla 40 y Figura 41.



Tabla 41

Precio de Preferencia - Edad

15.¢Guanto estaria dispuesto a pagar por un paguete de galletas (30g), a base de
harina de totora, quinuay cacao?
Entre Si. 0.50 Entre S/.1.00 Entre S/, 1.50 Mas de Si. Mo dispuesto
-&1.1.00 -6 1.50 -&81.2.00 2.00 a consumir Total

Edad 1518 Recuento 3 10 3 0 3 19
% del total 0,8% 2,6% 0,8% 0,0% 0,8% 4,0%
20-28  Recuento 70 a5 40 [ 3 214
% del total 18,2% 24.7% 10,4% 1,6% 0,8% 55,7%
30-39  Recuento 27 35 6 1) 1) 68
% del total 7.0% 9,1% 1,6% 0,0% 0,0% 17,7%
40-46  Recuento 15 g i 3 0 a2
% del total 3,9% 2,1% 1,6% 0,8% 0,0% 8,3%
50-59  Recuento 36 15 1] 1] 1] a1
% del total 9,4% 3,9% 0,0% 0,0% 0,0% 13,3%
Tatal Recuento 151 163 55 9 6 384
% del total 39,3% 42,4% 14,3% 2,3% 1,6% 100,0%

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

Figura 42

Precio de Preferencia - Edad
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Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.
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Seguln la tabla 41 y figura 42, de la poblacién entre los 15 y 19 afios tiene una preferencia
de precio del producto entre 1.00 — 1.50 soles, de la misma manera de a poblacién entre los 20 a
39 afios, poblacién encuestada entre los 40 y 59 afios, tienen una preferencia de precio de 0.50 —
1.00 soles, entre ambas opciones de precio se determinard el precio ofrecido.

Tabla 42
Relacion de Preferencia de Precio - Distrito

18.;Cuanio estara dispuesto a pagar porun paguete de galletas (300), a base de
harina de totora, quinua y cacao?
Entre 5/.0.50 Entre 5/.1.00 Entre 5i.1.50 Mas de 5/ No dispuesto
-5.1.00 3115 -5L20 2 aconsumir Total

Distrito Jose Luis Bustamanta y Recuenta 36 43 9 3 3 94
AT % el fotal 9.4% 112% 2,3% 0,8% 0,8%  245%
Arequipa Recuento 15 12 4 0 1 12
% deltotal 39% 3% 1,0% 0.0% 0,3% 83%

Socabaya Recuento 12 26 9 4 1 52
% del fotal 1% 6,8% 2,3% 1,0% 0,3% 13,5%

Paucarpata Recuento 28 8 3 0 0 39
9% del total 7.3% 21% 0,8% 0,0% 0,0% 10,2%

Cayma Recuento 17 10 5 0 0 32
% del total 44% 2,6% 1,3% 0,0% 0,0% 8,3%

Cerro Colorado Recuento 3 15 9 0 0 27
% delotal 08% 3,9% 2,3% 0,0% 0,0% 7.0%

Alto Selva Alegre Recuento 12 12 0 0 0 24
% del fotal 1% 31% 0,0% 0,0% 0,0% 6,3%

Yanahuara Recuento 19 22 7 2 0 50
9% del total 45% 57% 1,68% 0,5% 0,0% 13,0%

Pachacutec Recuento 1 4 0 0 1 6
% del total 03% 1,0% 0,0% 0,0% 0,3% 16%

Jacobo Hunter Recuento G 3 3 0 0 15
% deltotal 16% 0,8% 1,6% 0,0% 0,0% 39%

Miraflores Recuento 2 6 3 0 0 1
% del fotal 05% 1,6% 0,8% 0,0% 0,0% 2,9%

Yura Recuento 0 2 0 0 0 2
9% del total 0,0% 0,5% 0,0% 0,0% 0,0% 0,5%

Total Recuenta 151 163 55 9 [ 384
% deltotal 39,3% 424% 14,3% 23% 1,6% 100,0%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Figura 43
Relacion de Preferencia de Precio - Distrito
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Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

Con respecto a los resultados obtenidos mediante las encuestas se puede afirmar que se
podra tener un precio promedio entre S/. 0.50 y S/.1.50 de acuerdo a la disponibilidad de pago de
los clientes, por lo que se debera tener en cuenta a la hora de plantear el costo del producto
considerando este factor, incluso podria servir como parametro para establecer alguin producto
derivado o alguna presentacion alterna que se brindara al mercado.

Tabla 43

Preferencia de Precio — Sexo

14.¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un pag
harina de totora, quinuay caca
Entre S/, 0.50 Entre S/, 1.00 Entre 5/.1.50 Mo dispuesto
-50.1.00 -501.50 - 50200 aconsumir Total
Sexo  Masculino  Recuento 65 55 22 2 0 144
% del total 16,9% 14,3% 57% 0,5% 0,0% 37,5%
Femenino  Recuento a6 108 33 7 i 240
% del total 224% 281% 8,6% 1.8% 1,6% 62,5%
Total Recuento 151 163 55 ] i 364
% del total 393% 424% 14,3% 2,3% 1,6% 100,0%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

La preferencia de precio acorde a la tabla 43 y Figura 44, se muestra que la poblacion
fémina esté dispuesto a pagar entre 1.00 a 1.50 soles, y en menor proporcion entre 0.50 a 1.00
soles, en caso de los hombres, estos en su mayoria estan dispuestos a pagar entre 0.50 a 1.00

soles, cabe resaltar que la diferencia de preferencia es poca.

Tabla 44

Medio de Comunicacién de Informacion - Sexo

preguntatéa’

Pubilicidad en Redes Mo dispuesto
Television ~ Radio la calle sociales aconsumir Tatal
Sexo  Masculing  Recuento 39 14 2 115 0 190
% del fotal 7,9% 28% 4,5% 234% 00%  386%
Femenino  Recuento fi4 i 19 207 i a0
% del fotal 13,0% 12% 39% 121% 12%  614%
Tatal Recuento 103 20 41 2 6 492
% del fotal 20,9% 41% 8,3% 65,4% 12%  1000%

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

134
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De acuerdo a la tabla 44, se tienen los resultados del medio de preferencia por el cual se

desea obtener resultados o informacion acerca del producto que se presenta, en funcion a las
preferencias de ambos sexos, por lo que se concluye que ambos sexos tienen una clara
inclinacion de que la forma de como obtener informacion es mediante television o redes sociales,
lo cual es un indicador para tener en cuenta a la hora de presentar el producto o del
planteamiento de campafias publicitarias.
Tabla 45

Medio de Comunicacién — Edad

preguntaléa®
Publicidad en Redes Mo dispuesto
Televisidn Radio la calle sociales a consumir Total

Edad 1519 Recuento 3 3 2 14 3 25
% del total 0,6% 0,6% 0,4% 2,8% 0,6% 5,1%

20-29  Recuento 52 ] 28 187 3 279

% del total 10,6% 1,8% 57% 38,0% 0,6% 56,7%

30-39  Recuento 17 3 11 62 o a3

% del fotal 35% 0,6% 2,2% 12,6% 0,0% 18,9%

40-49  Recuento 11 2 0 27 0 40

% del total 22% 0,4% 0,0% 55% 0,0% 8,1%

50-59  Recuento 20 3 0 3z 0 a5

% del total 41% 0,6% 0,0% 6,5% 0,0% 11,2%

Total Recuento 103 20 41 322 i 493
% del total 209% 4.1% 8,3% 65,4% 1,2% 100,0%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Segun la tabla 45, se contrasta la informacidn en relacién al medio de comunicacion de
preferencia respecto a la edad de los encuestados, se analiza que la poblacion entre la edad de 15-
19 afios, tienen una preferencia significativa para redes sociales como opcion principal, de la
misma manera entre personas de 20 a 29 afos, de las demas edades también tiene una clara
preferencia en las redes sociales pero con menor significancia, por ello se tomara esta como

principal fuente de comunicacion del producto.
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Tabla 46
Galleta de Preferencia de Consumo de Galletas — Edad

preguntas?
Mo consumo
Soda Field Riz Vainilla  Margarita Oreo Casino Morochas — Picaras Otros oalletas Total

Edad 1519 Recuento 2 9 2 3 6 3 3 3 7 0 38
% del fotal 0,3% 14% 0,3% 05% 1,0% 05% 05% 0,5% 1,1% 0,0% 60%

20-28  Recuento 55 28 13 19 83 17 32 40 52 13 352

% del fotal 8,7% 45% 21% 30%  132% 27% 51% 5,4% 8,3% 2% 56,0%

3038 Recuento 15 15 0 16 14 2 3 3 25 [ 105

% del total 2,4% 24% 0,0% 25% 22% 13% 05% 0,5% 4,0% 10%  167%

4043 Recuenio 9 3 [ 3 9 [ 11 3 5 0 55

% del total 14% 05% 1.0% 05% 14% 10% 17% 0.5% 0.8% 0.0% 87%

§0-58 Recuenio 20 3 9 1" 8 [ 3 0 17 2 79

% del total 3.2% 05% 14% 17% 13% 1.0% 05% 0.0% 2,7% 0.3% 126%

Total Recuento 101 58 30 52 120 40 52 49 106 21 629
% del total 16,1% 9,2% 4,8% 83% 19,1% 6,4% 83% 7.8% 16,9% 33%  1000%

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla 46 se puede observar claramente que los
gustos de las personas encuestadas, la cual corresponde a todos los clientes son variados por lo
cual expresa que el mercado no esta oligopolizado por lo que ingresar al mercado, sera una
buena opcion.

Tabla 47

Galleta de Preferencia Actual — Cantidad de Paquetes Consumido

preguntas®
Mo consuma
SodaField Rz Vainila  Margarita ~ Orao Casing  Morochas — Picaras  Otros galletas Total

6.4Cuantos paquetes de  Enre 1 y 2 paguetes  Recuento 88 40 19 33 73 25 28 29 64 0 369
g:"pe‘fnﬂ:‘;‘g;mf;e % del lotal 9% A% 30%  E2%  118%  40%  45%  46%  102% )
Entre 3y 4 paguetes  Recuento 28 18 11 16 27 ] 12 1 2 0 158

% del total 4,5% 29% 1,7% 25% 4,3% 14% 19% 1,7% 43% 0,0% 25,3%

Enfre 5y 7 paquetes  Recuento 3 0 0 0 " 3 9 [ [ 0 38

% del total 05% 0,0% 0,0% 0,0% 1,7% 05% 1,4% 1,0% 1,0% 0,0% 6,0%

Mas de 7 paquetes Recuento 12 0 0 3 9 3 3 3 9 0 42

% dlel total 1,0% 0,0% 0,0% 0,5% 14% 0,5% 0,5% 0,5% 1.4% 0,0% 6,7%

No consumo galletas — Recuento 0 0 0 0 0 0 0 0 0 21 il

% del total 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 33% 33%

Total Recuenta 101 8 30 42 120 40 52 49 106 21 629
% del total 16,1% 9,2% 4,8% 8,3% 19,1% 6,4% 8,3% 7,8% 16,9% 33%  1000%

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.
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Segun la tabla 47, entre las galletas preferidas por el consumidor en el mercado actual
esta la galleta Oreo, la cual se consume en su mayoria entre 1 a 2 paquetes de manera mensual, el
siguiente es Soda Field, la cual también es consumida entre 1 a 2 paquetes mensualmente.
Figura 45
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Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Tabla 48
Galleta de Preferencia Actual — Caracteristicas de las Galletas Consumidas

preguntas®
Ho eonsumo
SodaField  Riz Vainilla  Margarita  Oreo Casino  Morochas  Picaras  Otros gallstas Total

pregunta8®  Precio Recuento 4 30 1" 14 82 15 " 21 43 0 238
% del total 38% 28% 1,0% 1,3% 4,8% 14% 1,0% 19% 4.0% 00% 21.9%

Canfidad Recuento 16 8 i 6 27 i g 10 18 0 106

% del total 15% 07% 0,6% 06% 25% 0,6% 0,8% 0,5% 17% 0,0% 9,8%

Presentacion del Recuento 3 7 [ 1 2 6 9 3 3 0 2

e % el total 03%  06%  07%  10%  20%  06% 1% 0% 03% 00%  66%

Contenido nutricianal Recuento 62 18 19 3 a 1 28 19 61 0 282

% del total 57% 1.7% 17% 21% 3.8% 1,0% 26% 17% 5,6% 00% 259%

Sahor Recuento 46 33 10 30 74 34 29 a7 75 0 368

% del total 42% 3,0% 0,9% 28% 6,8% 3% 27% 34% 6,9% 0,0% 339%

No consumo galletas Recuento 0 0 0 0 0 0 0 0 0 21 il

% del total 00% 0,0% 0,.0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 19% 1,9%

Total Recuento 168 96 54 84 216 72 86 a0 200 2 1087
% del total 15,5% 88% 5.0% 7.7% 19.9% 6,6% 7.9% 83% 18.4% 18%  100,0%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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Esta tabla nos da muchas variables a considerar, por una parte gran parte de encuestados

no tiene preferencia absoluta por alguna galleta por lo cual el consumo de galletas en Arequipa

es diverso, por lo tanto considerando los aspectos por lo que se consume se tiene dos aspectos

importantes, el sabor, el contenido nutricional y el costo, por lo cual se estableceran estrategias

que apunten a estas variables, para que el producto que pretendemos presentar sea sostenible en

el tiempo.

Tabla 49

Lugar de Distribucion — Factor de Compra

7.¢Dénde o camo adguiers usted galletas?

Supermercad Tienda P Mo consuma
Bodega 0s Mercado naturista galletas Total

preguntad®  Precio Recuento 92 36 o 2 2 1] 132
% del total 14,4% 5,6% 0,0% 0,3% 0,3% 0,0% 20,7%

Cantidad Recuento 34 24 3 0 3 0 64

% del total 5,3% 3,8% 0,5% 0,0% 0,5% 0,0% 10,0%

Presentacidn dal Recuenta 32 9 [t} 0 0 0 4

FIEERE % del total 5,0% 1,4% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 6.4%

Contenida nutricional Recuento 82 a7 0 2 0 0 171

% del total 12,8% 13,6% 0,0% 0,3% 0,0% 0,0% 26,9%

Sahor Recuento 15 93 0 0 2 0 210

% del total 18,0% 14,6% 0,0% 0,0% 0,3% 0,0% 32,9%

Mo consumo galletas Recuento 0 0 1] 0 0 2 21

% del total 0,0% 0,0% 0,0% 00% 0,0% 3,3% 33%

Total Recuento 355 249 3 4 7 21 638
% del total 65,6% 39,0% 0,5% 0,6% 11% 3,3% 100,0%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Segun la tabla 49, el lugar de distribucién de preferencia es una bodega local, la cual
implica como factor relevante el sabor y el contenido nutricional, como segundo lugar de

preferencia para adquirir el producto esta los super mercados, los cuales también prefieren los

factores de sabor y contenido nutricional como relevantes.



Tabla 50

Relacion de Costo — Cantidad de Galletas por Paquete

139

15.;Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paguete de galletas (30g), a base de
harina de totora, quinua y cacan?
Entre §/. 0.50 Entre 8/.1.00 Entre 50 Mas de S/, Mo dispuesto
-8L1.00 -8L1.50 -8L2.00 2.00 a consumir Total

12 aCué\_selia su Paquete por 8 unidades Recuento 105 102 25 3 0 235
E:z;ee'if;c'fuﬁ”df‘a % del total 27,3% 26,6% 65% 08% 00%  612%
galleta (cantidad)? Paquete por 4 unidades Recuento 42 a1 24 4 0 12
% del total 10,8% 13,3% 6,3% 1,0% 0,0% 31,5%
Paquetes por 2unidades  Recuento 0 10 3 0 0 13
% del total 0,0% 2,6% 08% 0,0% 0.0% 3,4%
Paquete por unidad Recuento 4 0 3 2 0 9
% del total 1,0% 0,0% 0,68% 0,5% 0,0% 23%
No dispuesto a consumir  Recuento 0 0 0 0 [ [
% del total 0,0% 0.0% 00% 0,0% 1,6% 1,6%
Total Recuento 151 163 55 9 6 384
% del total 39,3% 42,4% 14,3% 23% 16%  100,0%

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

Figura 46
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Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Como se evidencia en la Tabla 50 y Figura 46, los clientes de Arequipa tienen una clara

inclinacion y disposicion de pago entre S/. 0.50 y S/. 1.50 por una presentacion de 8 galletas por



140

paquete, sin embargo, también se conoce y se afirma que por una presentacion de galletas de 4

unidades por paquete la disposicion de pago es similar, por lo que se deberia considerar estos

aspectos para la cartera de productos a presentar.

Tabla 51

Factor Relevante de Compra - Edad

preguntad?®
Presentacidn Contenido MNo consumo
Precio Cantidad del producto nutricional Sahor galletas Total

Edad 1519 Recuento L} 9 0 7 14 0 35
% del total 0,8% 1.4% 0,0% 11% 2,2% 0,0% 5,5%

20-29  Recuento 95 40 29 76 114 13 367

% del total 14,9% 6,3% 4.5% 11,9% 17.68% 2,0% 57.4%

30-39  Recuento 21 9 3] 30 39 3] 111

% del total 33% 1,4% 0,9% 17% 6,1% 0,9% 17,4%

40-49  Recuento 9 0 [} 23 14 0 52

% del total 1,4% 0,0% 0,8% 3,6% 2,2% 0,0% 8,1%

50-59  Recuento 2 [i} 0 35 29 2 74

% del total 0,3% 0,8% 0,0% 5,5% 4,5% 0,3% 11,6%

Total Recuento 132 G4 41 171 210 21 638
% del total 20,7% 10,0% 6,4% 26,3% 32,0% 33%  100,0%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.

Segun la tabla 51, el factor relevante para la compra de personas entre 15 y 19 afios es el

sabor, seguida de la cantidad, en caso de personas de 20 a 29 afios, es el sabor y el precio, entre

30y 39 afios, el factor relevante es el sabor y contenido nutricional, respecto a edad superior a

40, también muestran preferencia a los factores de sabor y contenido nutricional.



Tabla 52

Caracteristicas de Compra - Distritos

preguntad®
Presentacidn Cantenido Mo consuma
Precio Cantidad del producto nutricional Sahor galletas Total

Distrito Jo_se Luis Bustamante y Recuento 23 3 12 61 46 5 155
LR % dlel fotal 7% 1,3% 1,9% 9,0% 7.5% 08%  252%
Arequipa Recuento ] 15 3 10 15 0 52
% del fotal 1,5% 2.4% 0,5% 1,6% 24% 0,0% 84%

Socabaya Recuento 15 7 11 24 20 5 82
% el total 24% 11% 18% 3,0% 32% 08%  133%

Paucarpata Recuento 21 g 0 12 27 0 69
% del total 3,6% 1,3% 0,0% 1,8% 44% 0,0% 1,2%

Cayma Recuento 1" 7 0 12 16 (3] 52
% del total 1,9% 11% 0,0% 18% 26% 1,0% 84%

Cerro Colorado Recuento 19 0 3 il 16 0 49
% deltotal 3% 0,0% 05% 1,8% 26% 0,0% 8,0%

Alto Selva Alegre Recuento 3 1 [ 10 ih 2 33
% del total 0,5% 0,2% 10% 16% 18% 0,3% 54%

‘Yanahuara Recuenio 12 15 i 16 34 3 86
% deltotal 1,9% 2,4% 1.0% 26% 55% 0.5% 14,0%

Pachacutec Recuento 2 3 0 2 4 0 "
% del total 0,3% 0,5% 0,0% 0,3% 0,6% 0,0% 1,8%

Jacobo Hunter Recuenio g 0 0 8 12 0 27
% deltotal 1,5% 0,0% 0.0% 1.0% 1,9% 0,0% 4.4%

Total Recuento 125 64 4 164 m 2 616
% del total 20,3% 10,4% 67% 26,6% 32,6% 34%  100,0%

Nota. Elaboracién Propia, producto de encuestas.
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En relacién al resultado de la Tabla 52, el distrito que tiene mayor cantidad de personas

encuestadas reporta que el factor que mas se observa es el contenido nutricional, en seguida se

tiene que el segundo factor a considerar importante es el sabor y finalmente se debe tener en

cuenta precio, por lo que como se indico anteriormente es basico considerar estas variables en la

elaboracion de To-to Cockies

3.4.2. Elaboracion del informe

La informacion que se tiene del estudio del mercado, se presenta como informe y tendra

sustento en funcion a la informacion mostrada, de manera resumida y detallada, para contar con
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evidencia necesaria que respalde las afirmaciones, comentarios y conclusiones a las cuales se
Ilegaron, de esta forma se plasmara la informacion mediante resimenes estadisticos, graficas,
resultados, entre otros factores diversos que permitan obtener la informacion de manera legible y
entendible, pues se considera que el informe de resultados es la informacion fehaciente que

necesita para el establecimiento de decisiones y estrategias.

3.5. Identificacion del producto o servicio
3.5.1. Clasificacion por su uso

El producto que se ofrece es una alternativa complementaria de nutricion, que se ofrecera
al cliente en forma de galleta, con valores agregados de nutricién donde se priorizara y resalta el
compuesto nutritivo de la totora, el cual seré& ofrecido con la utilizacion de alimento
complementario, por lo cual se argumenta que este producto sera de consumo, por ende se
pretende que este producto ingrese al mercado como producto de especialidad, debido a sus
propiedades alimenticias, pero que mediante estrategias comerciales y de promocion este
producto ingrese al mercado con la clasificacion de producto de compra, pues mediante la
implementacién de estrategias propias de venta sera una adecuada opcién de compra para el
cliente, que se pretende que sea el consumidor final o en el mejor de los casos que este, pueda
adquirir dicho producto para llevarlo a su hogar y poder llegar hasta el consumidor final.

Las formas de presentaciones, de etiquetado, de cantidad y de balance nutricional se
desarrollara y se ofrecera al cliente mediante el estudio que se realice, con respaldo de las

propiedades nutricionales y de la recomendacion de consumo que se efectue.
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3.6. Analisis de la demanda
3.6.1. Segmentacion de mercado
El producto esté orientado a personas entre mujeres y hombres de la provincia de
Arequipa, del nivel socioecondémico A, B y C, comprendida entre las edades de 15 y 59 afios,
teniendo en cuenta solo a la zona urbana de Arequipa, dichas personas cuentan con la

caracteristica de consumo de galletas saludables.

3.6.2. Factores que afectan la demanda
3.6.2.1. Tamaiio y crecimiento de la industria

La industria en relacién al consumo per cépita de galletas, expresado en kilogramos
consumidos por afio, en lima metropolitana muestra un 1.9 kilogramos por persona, en el resto
del pais un 1.7 kilogramos por persona, zonas urbanas las cuales son de interés para el presente
proyecto, muestra un 1.8 kilogramos por persona, como se muestra en la tabla 53.
Tabla 53

Consumo per Céapita de Galletas

Pera: Consumo promedio per capita anual de alimentos por ambito geogréafico, segun
principales productos alimenticios

(Kg. /persona o Lt/persona)

Principales Lima Area Region natural
aﬁmg#ggzs Total Metropolitana Resto Pals Urbana Rural Costa Sierra Selva
Productos de

panaderia 1,7 1,9 1,7 1,8 1,5 1,8 16 16

Galletas (Kg.)

Nota. Tomado de Produccion Anual (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2021)
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Dichos consumos nos muestran que en el pais una persona come 1.75 kilogramos al afio,
a nivel Perd, siendo més centralizados, el &rea en cuestion y que es materia de interés para el
presente proyecto, es Arequipa, la cual muestra un consumo 1.44 kilogramos por persona al afio,
tal como se muestra en la tabla 54.
Tabla 54

Consumo Per Capita de Galletas Arequipa

Per(: Consumo promedio per capita anual de galletas

(Kilogramos por persona)
Total, Nacional 1,75
Arequipa 1,44

Nota. Tomado de Panorama Econdémico (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2021)

La galleta como tal tendra complementos, estos brindaran soporte ya se en caracteristicas
de sabor y nutricion, asi tenemos al Cacao, el cual se puede constatar segun los estudios
realizados por el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica que la produccion en miles de
toneladas métricas para el mes de junio 2021 es de 20, a diferencia del afio 2020, el cual es de
20, podemos ver que no hubo un incremento en relacion a este mes. Respecto a la Quinua, esta si
tuvo un crecimiento en relacion del mes de junio del afio 2020, ya que se muestra que 13 TM de
Quinua fueron producidas en el afio 2020, y en el afio 2021, fueron 23.8 TM, tal y como se

muestra en la tabla 55.
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Tabla 55

Produccion Nacional junio 2021

Indicadores econémicos de produccidn: junio 2021

Unidad de Var. %
Producto medida 2020 2021 2021/2020
Cacao Miles de TM 20,0 20,0 0,0
Quinua Miles de TM 13,6 23,8 75,2

Nota. Tomado de Indicadores Econdémicos(Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2021)

Cabe también resaltar que la produccion nacional de Cacao registro 18950 TM, y en
relacion al afio anterior, en el mes de mayo supero el 2.4 %, a nivel departamental las
producciones de zonas como Huanuco, Ucayali y Ayacucho destacaron por su incremento de

produccion. (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2021)

3.6.2.2. Gustos y preferencias

Este es un factor relevante que considerar la demanda del proyecto, ya que esta
relacionada con el comportamiento del consumidor, es decir cuando una persona quiere adquirir
0 demanda un producto o servicio, para que a continuacion se proceda con el desecho de dicho
producto, por complimiento de la necesidad, o también la razén puede estar relacionada a un

cambio de gusto y preferencia. (Gomez y Sequeira, 2015)
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Segun estudios realizados en relacién a dichos gustos y preferencias, se produce el
cuestionamiento si es que dichos factores varian en el tiempo, lo cual afirman que esto no tiene
una relacion directa inicamente con el tiempo, los gustos y preferencias varian en relacion a un

sin numero de factores, como también el consumidor es orientado o persuadido a comprar
gracias a sus atributos, estos pueden ser intangibles o tangibles. (Gomez y Sequeira, 2015)

El consumidor actual, la poblacién, muchos de ellos jévenes, piensan o tienen una mayor
conciencia sobre los alimentos que compra o consume, lo cual es una ventaja ya que el producto
esta orientado a mejorar la calidad de alimentacion.

Segun los datos analizados en las encuestas realizadas a la poblacion Arequipefia, Tabla
26, muestra que el 55 % de la poblacién encuestada segun los rangos delimitados establecidos
tienen una preferencia al sabor dulce en las galletas, segun la tabla 25, el 61 % de la poblacion
encuestada tiene una preferencia crocante, en relacion a la consistencia de la galleta; tabla 21,
muestra que el factor relevante que incentiva a la compra de una galleta es con un 33 % el sabor,
seguido del contenido nutricional con 27%, finalmente respecto al mercado actual y la
preferencia por las marcas actuales de galletas, se encuentra oreo liderando el mercado con un
20%, seguida de Soda Field con un 16%, dichos datos mostrados en la tabla 17.

3.6.3. Comportamiento historico de la demanda

La demanda de la quinua tuvo un comportamiento sin muchas variaciones desde el afio
2000 al 2013, datos los cuales oscilaban entre 0.5 y 1.5 kilogramos por persona al afio en Perq,
pero para el afio 2014 alcanzd los 2.9 kilogramos por persona, lo cual representa la tendencia a

incrementarse.
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Tabla 56

Consumo Historico de Quinua en el Peru

Consumo per capita de Quinua en el Peru
(Kilogramos por persona al afio)

Afo Consumo
2000 1,30
2001 1,00
2002 1,31
2003 0,30
2004 1,20
2005 1,40
2006 1,21
2007 1,30
2008 0,20
2009 1,51
2010 0,50
2011 1,51
2012 0,50
2013 1,50
2014 2,90

Nota. Tomado de Produccién de Quinua (Instituto Interamericano de Cooperacion para la

Agricultura, 2015)

En relacién al cacao, segun (Agencia Agraria de Noticias, 2019), el consumo per cépita
para el 2021 ascendera a 1.5 kilogramos por persona al afio, aumentando a diferencia de otros
afios, como el del 2018, el cual alcanzo los 500 gramos por persona al afio.

Con respecto a la demanda historica de la totora, de esta no se cuentan con datos
fehacientes en relacion a lo que exactamente se consume, ya que la planta no esta debidamente

regulada.
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3.6.4. Demanda actual
3.6.4.1. Metodologia de la investigacion

Si bien en el mercado actual hay una gran variedad de galletas, entre ellas galletas

naturales nutritivas, la materia prima que se pretende utilizar es nueva, por lo que se tomaran
datos de referencia como el que nos brinda (The Nielsen Company, 2017), la cual nos indica que
el 59 % de peruanos prefieren comer alimentos bajo en azucares, 62% de peruanos prefieren
comer productos bajo en grasas y 68% de los peruanos prefieren comer productos frescos, por lo
que se considerara para el calculo de la demanda actual, asi también se tomara como base de
célculos los datos analizados producto de la encuesta realizada, asi se contrastara el consumo per

cépita obtenido con el investigado, asi se proyectara.

3.6.4.2. Demanda actual del proyecto

El célculo de la demanda esta teniendo en cuenta los criterios establecidos para la
segmentacion de mercado, tomando la provincia de Arequipa, sector urbano, hombres y mujeres,
dentro de la edad de 15 a 59 afios y del segmento socioeconémico A, B y C, dichos datos se
detallan en la Tabla 08.

El consumo per cépita expresado en Kilogramos anual por persona es calculado en
funcion a la investigacién y conclusiones de la encuesta realizada, siendo especificos la pregunta
06, respecto a la cantidad de paquetes que consume al mes, teniendo en cuenta que el peso por
paquete es de 0.0425 kg, se tienen los siguientes resultados, el consumo mensual de paquetes por
persona es de 2.68, consumo anual de paquetes por persona es de 32, consumo anual expresado

en kilogramos al afio por persona es de 1.3656, como se muestra en la tabla 57.



Tabla 57

Calculo Consumo per Cépita

Consumo
Paquetes Frecuencia Proporcion ProrFr:edm Paq
aquetes /

mes
01-02' 226 62% 15 0,93
03-04"' 90 250 35 0.87
05-07" 23 6% 5 038
08 a mas 24 7% 75 0.50
363 100% 2,68

Nota. Elaboracion Propia, tomado de encuesta.

Teniendo en cuenta los datos obtenidos por fuentes directas, se contrasta con la fuente
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indirecta obtenida de la INEI, la cual no indica que el consumo expresado en kilogramos al afio

es de 1.8, lo cual es mayor por ende mejor, pero cabe resaltar que este dato toma como poblacién

a la provincia de Arequipa, sin segmentacion conveniente.

Tabla 58

Poblacion Periodo 2016 - 2021

Afio Periodo Poblacion
X Y
2016 1 1.069.691
2017 2 1.080.635
2018 3 1.114.721
2019 4 1.146.418
2020 5 1.171.983
2021 6 1.195.086

Nota. Tomado de Produccion Nacional (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2021)
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Nota. Tomado de Produccion Nacional (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2021)

La poblacion a nivel de provincia de Arequipa como se muestra en la Tabla 58, dicha

tabla se tomard como informacién base para realizar el prondstico, cabe resaltar que en el afio

2020 y 2021, se presentaron condiciones fortuitas en los datos producto de los acontecimientos

generados por el Covid-19, a pesar de este acontecimiento no recurrente, se esta tomando en

consideracion por ende en dichos afios se le resto el nimero de decesos.

Para calcular el prondstico también se tomara como dato relevante la disposicion al

consumo de la galleta, dicha pregunta es la numero 11, en ella se concluye que un 98.43% de los

encuestados tienen disposicion a la compra del producto, este porcentaje se multiplica con la

Poblacion objetivo, la cual fue calculada anteriormente y es 446 797, teniendo una demanda

estimada de 439 782 personas para el afio 2021.
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3.6.4.3. Proyeccién de la demanda

Para el célculo de la proyeccion de la demanda es necesario establecer el método de
pronosticos, este serd Regresion Lineal Simple, dicho método establece dos variables, uno
dependiente representado por “y”, el otro independiente, representado por “x” y otros datos
como la pendiente, representado por “b” y la interseccion, representado como “a”, tanto como
“a” y “b” son constantes numéricas. (Cardona, Gonzales, Rivera, & Cardenas, 2013)

y = at+bx

Se calculo en base a la data historica presentada en la Tabla 58, mostrandonos asi la
proyeccion de la poblacién de la provincia de Arequipa, teniendo como variable “y” a la
poblacion, variable “x” a los periodos o afios, constante numérica “a” es 1000000, constante
numérica “b” a 26649, obteniendo como resultado los datos mostrados en la tabla 59.

y = 26649x + 100000
Tabla 59

Poblacion Pronosticada

Periodo

Afio Poblacion %

X Y Crecimiento
2022 7 1.186.543 -0,71%
2023 8 1.213.192 2,25%
2024 9 1.239.841 2,20%
2025 10 1.266.490 2,15%
2026 11 1.293.139 2,10%

Nota. Elaboracion Propia, tomado de INEI.
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Teniendo en cuenta el dato ya calculado de la poblacion objetivo y la disposicion a la
compra, obtenida por la encuesta para el afio 2021, se tiene el prondstico de la poblacion objetivo
para los periodos del 2022 al 2026, tabla 61, con el porcentaje de crecimiento poblacional ya
calculado en la tabla 60.
Tabla 60

Pronostico de la Poblacion Objetivo

Afio Poblacion %
Objetivo Crecimiento

2021 439.782

2022 436.638 -0,71%

2023 446.445 2,25%

2024 456.251 2,20%

2025 466.058 2,15%

2026 475.865 2,10%

Nota. Elaboracién propia, tomado de INEI.

El consumo per cépita en la cual se basa el prondstico, para su calculo de consumo
expresado en kilogramos y paquetes al afio, es producto de la informacion directa analizada que
es 1.3656 kg al afio por persona, segun la INEI indica un crecimiento promedio del 3.14% anual,

respecto al afio anterior, tomando esta informacion se realizo el calculo mostrado en la tabla 62.



Tabla 61

Pronostico Consumo Total
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) Poblacion Consymo Consumo  Consumo Total
Afo Objetivo Per cap~|ta Total Aflual Anua~l
Kg/afo Kg /afio Paq /afio

2021 439.782 1,37 600.566,30 14.130.972
2022 436.638 1,41 614.996,17 14.470.498
2023 446.445 1,45 648.553,18 15.260.075
2024 456.251 1,50 683.611,21 16.084.970
2025 466.058 1,55 720.231,44 16.946.622
2026 475.865 1,59 758.477,40 17.846.527

Nota. Elaboracién propia, tomado de encuesta.

En el andlisis que se muestra en la tabla 61, se considera como factor fundamental de
decision la tabla 16, la cual asume que solo el 38% de las personas consumen galletas saludables
por lo que se obtiene un valor de 5.369.769 de paquetes de galletas que las personas podrian
consumir.
3.6.4.4. Empresas
En el mercado actual en el departamento de Arequipa, encontramos varias empresas
posicionadas en el mercado, las cuales, durante largos periodos se posicionaron en la mentalidad
de los clientes, identificando diversos tipos de galletas, dentro de las cuales se tienen diversas
presentaciones.

Las principales empresas que producen galletas son Pepsico, Alicorp, Molitalia, entre
otras, la produccion de estas empresas se divide en dos tipos, las que aportan valor nutricional y

las que no aportan valor nutricional, dentro de sus principales competencias son la calidad de
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produccion a nivel industrial, capacidad de produccién en relacion al volumen de produccién y la

cobertura en relacion a la fuerza de ventas, ya que apunta a diferentes puntos de distribucion.

3.6.4.5. Sector alimento

La industria de alimentos se vio incrementada a lo largo de los afios en relacion al
incremento de poder adquisitivo de la poblacion ya que solo en el 2018, incremento un 2.6 por
ciento el PBI, respecto al afio 2017. Respecto a la produccion de manufactura esta se vio
incrementada en 3.8 por ciento respecto al afio 2017, lo cual muestra el potencial del sector.

Cabe resaltar que la economia en general se vio afectada por un tema coyuntural que es el
COVID, pero el sector alimento no fue influenciada negativamente, por el contrario, el diario “El
Economista” muestra que la tasa de crecimiento en el sector panaderia y horneado es del 7%
anual, teniendo en cuenta que la poblacion muestra tendencia por el consumo de productos con
valor nutricional agregado.

El diario “El Peruano” muestra que el mercado en una proyeccion del 2021 al 2025
mostrara un crecimiento del 14% en el sector confiteria y snack, dentro de los cuales esta

incluido la galleta.

3.7.  Andlisis de la oferta
3.7.1. Clasificacion de la oferta

Considerando el mercado en el cual se pretende ingresar, y los factores que intervienen
en este mercado, se considera que el mercado esta determinado por una oferta de tipo

competitiva, pues existen productos alternos que cumplen dicha funcidn, sin embargo se
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pretende ingresar al mercado manteniendo la competencia como un punto estratégico a tratar,
ademas de ello, este factor permite que el ingreso al normal comportamiento del consumidor no
resulte complicado al momento de la verdad, cuando el cliente pueda optar por probar dicho
elemento, mitigando este factor mediante la implementacion de estrategias comerciales las cuales
ayudaran a poder vender el producto de manera adecuada, como resultado de ello, se pretende
minorizar el riesgo y esperar prontos resultados positivos. Se considera también que en este
mercado existe la presencia de organizaciones de gran tamafio y de organizaciones que buscan
ingresar al mercado, encontrandose asi, diversas marcas que buscan posicionarse o ampliar

territorio comercial.

3.7.2. Factores que afectan la oferta
3.7.2.1. Tamario de mercado

Para el conocimiento adecuado del tamafio del mercado, se emplearon encuestas, las
cuales se realizaron al publico objetivo al cual el proyecto apunta ingresar, elaborando diversos
andlisis y estudios que nos proporcionaron informacién pertinente para la determinacién del
tamario de mercado, es asi como, mediante la interpretacion de diversos los resultados obtenidos,
se obtiene que:

Los resultados que se evaluaron fueron tomados del analisis realizado mediante las
encuestas, tomando el mercado de conveniencia de la ciudad de Arequipa, pues se plantea que el
mercado objetivo este determinado por la cantidad de personas que conformen el nivel
socioecondémico y adquisitivo de Nivel A, B y C, tomando este valor como margen referencial el

cual es usado como tamario de la poblacion, sin embargo, se tomara como poblacion efectiva, la



156
cantidad de personas que en funcion a los resultados, afirmaron su tendencia por el uso y

consumo de galletas.

3.7.2.2. Nivel tecnoldgico incorporado en las empresas

La automatizacion y el incremento de nuevas tecnologias a nivel industrial es un factor
fundamental que afecta a la oferta, pues mediante el crecimiento de la industria alimentaria, las
grandes empresas mejoran constantemente sus procesos, lo cual genera que la oferta que se tiene
como data historica, de la cual, se basan los estudios, se vea afectada y origine diversos efectos
que entorpecen el normal prondstico de dicho indicador, minorizando costos 0 mejorando
eficiencias, por lo cual se considera importante este factor al momento de determinar la oferta del

mercado al cual se pretende ingresar.

3.7.3. Comportamiento historico de la oferta

La importancia que ha adquirido la nutricion en las personas, debido a la Pandemia,
origina la aparicion de nuevas empresas que se dediquen a la produccién de productos con alto
contenido nutricional, sin embargo, son pocas las empresas que den a conocer sus productos
hacia un mercado autosostenible, por lo cual se procede a la investigacion de empresas
posicionadas que estén en el mercado en la produccion de galletas nutricionales a base de
cereales, 0 compuestos alimenticios que enriquezcan la salud de las personas.

El comportamiento historico de la oferta de galletas, estara situado mediante el analisis
que se realiza al mercado, donde se obtiene datos fundamentales como el ingreso de datos

estadisticos que se recolectaron de fuentes como el INEI, es asi que se analiza las variaciones de
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precios que recibid el mercado durante los ultimos afios, considerando que la variacion de estos

resultados son producto de la pandemia que se atravesé durante inicios del afio 2020 y finales del

2021, por lo cual se analiz6 informacion sesgada a la realidad

Se conoce la existencia de empresas que se dedican a la venta de galletas en base a

alimentos nutricionales, sin embargo, la aparicion de nuevos competidores en el mercado, pero

con la caracteristica de que sean pequefias empresas, delimitan el comportamiento historico de la

oferta, por lo cual se estableceran cantidades en base a la participacion historica de otras

empresas que ya estén posicionadas dentro del mercado.

Tabla 62

Participacién Histérica de Principales Empresas

Afio Molitalia Alicorp Pepsico Otros Total

2012 6.402.550 8.345.843 1.284.565 9.876.530 25.909.488
2013 6.761.093 8.726.413 1.314.826 10.129.369 26.931.701
2014 7.045.059 8.952.078 1.389.091 10.488.455 27.874.683
2015 7.256.410 9.655.372 1.452.795 10.714.586 29.079.163
2016 7.506.010 10.292.472 1.503.642 11.094.611 30.486.735
2017 7.846.445 10.227.987 1.574.259 12.103.873 31.752.564
2018 8.196.145 10.683.827 1.644.420 12.643.317 33.167.709
2019 8561.430 11.159.983 1.717.708 13.206.804 34.645.925
2020 8.942.995 11.657.360 1.794.263 13.795.403 36.190.021
2021 9.341.565 12.176.904 1.874.229 14.410.235 37.802.934

Nota. Tomado de Produccion Nacional (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2021)
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3.7.4. Oferta actual

No se encuentra evidencia de algun competidor directo en el mercado que se dedique a
produccion y comercializacion de galletas en base a totora, quinua y cacao, sin embargo para la
resolucion de este apartado se pretende tomar en cuenta la data histérica de empresas y
competidores que realicen galletas nutricionales en base a complementos nutricionales, ademas
de ello se considera los resultados obtenidos en las encuestas, que al ser una muestra
representativa se puede inferir que es el comportamiento del mercado.

Se establece un estudio puntual de competidores que se dediquen a la produccion de
galletas cuyas caracteristicas se centren en la alimentacion y complemento alimenticio para las
personas, afladiéndoles compuestos en base a cereales en forma de harina.

También se establecera el levantamiento situacional de galletas que sean distribuidas en
cadenas de comercializacién, para lo cual se establecera en funcion a los resultados obtenidos en
las encuestas, pues de acuerdo al mercado que se apunta se podra conocer las preferencias de

lugares de adquisiciones de los clientes y en funcion a ello, se establecera el estudio.

3.7.5. Proyecciones de la oferta

Para el establecimiento de la proyeccién de la oferta, se considera la proyeccion de la
demanda, la cual se dard y se fundamentara en Tabla 59. De acuerdo a lo especificado en los
calculos proyectados, esto se basara también en funcion de las estrategias que se estableceran

para la comercializacion.



Tabla 63

Proyeccion de la Oferta

Ao Periodo X Oferta Y

2012 1 25.909.488
2013 2 26.931.701
2014 3 27.874.683
2015 4 29.079.163
2016 5 30.486.735
2017 6 31.752.564
2018 7 33.167.709
2019 8 34.645.925
2020 9 36.190.021
2021 10 37.802.934
2022 11 31.000.000
2023 12 32.000.000
2024 13 33.000.000
2025 14 34.000.000
2026 15 35.000.000

Nota. Elaboracién Propia, analisis de data INEI.
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Figura 48
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Figura 49
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El célculo de la oferta en funcidn a la proyeccion realizada, tomara en cuenta los datos

obtenidos en las encuestas, la cual se asume que, del total de personas encuestadas, el cual

representa a la poblacién, se tiene que en funciona la Tabla 11, el 38.02% de la poblacion conoce

de galletas nutricionales, esta informacion se obtiene de la tabla 15, sin embargo de este total de

personas, solo el 11.5% de personas consumieron galletas en las ultimas 4 semanas como se

indica en la tabla 16..

En funcion a este resultado se opta que, la oferta que mostrara el proyecto sera del 20%

de participacion de este mercado obtenido como se mostrara en la Tabla 64.

Tabla 64

Céalculos Establecidos de la Oferta

Conocimiento Consumo de Mercado

Afio Total de de galletas galletas objetivo
galletas
38.02% 11,50% 20%

2018 33.167.709  12.610.363 1.450.192 290.038
2019 34645925  13.172.381 1.514.824 302.965
2020 36.190.021  13.759.446 1.582.336 316.467
2021 37.802.934  14.372.676 1.652.858 330.572
2022 31.000.000  11.786.200 1.355.413 271.083
2023 32.000.000  12.166.400 1.399.136 279.827
2024 33.000.000  12.546.600 1.442.859 288.572
2025 34.000.000  12.926.800 1.486.582 297.316
2026 35.000.000  13.307.000 1.530.305 306.061

Nota. Elaboracion Propia, andlisis de data INEI.
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De acuerdo a los fines del proyecto se determina que la oferta debera ser considerada

desde el afio 2022, y se optara por considerar el 1% del mercado para los célculos, redondeando

asi el valor de 310.000 paquetes de galletas, como valor de oferta del mercado actual.

3.8. Determinacién de la demanda insatisfecha

La demanda insatisfecha se calculara en funcidn a los resultados que se obtendréa entre la

diferencia de la demanda y de la oferta, calculando valores cercanos a la realidad, ademés de

basarnos en la data historica que se tenga, por lo cual este item depende de los resultados que se

calculen en funcion de puntos anteriores, se cree que el producto tendra buena acogida.

Tabla 65

Participacion en Funcion a la Proyeccion de la Oferta

Afo Oferta Participacion
X Y 1%
2022  31.000.000 310.000
2023  32.000.000 320.000
2024  33.000.000 330.000
2025 34.000.000 340.000
2026  35.000.000 350.000

Nota. Elaboracion Propia, andlisis de data INEI.
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Tabla 66

Participacion en Funcion a la Demanda Insatisfecha

Participacion de la Demanda

Demanda Oferta . De”.‘a”da Insatisfecha (Paquetes anuales)
insatisfecha
15%
14.470.498 310.000 14.160.498 2.124.075
15.260.075 320.000 14.940.075 2.241.011
16.084.970 330.000 15.754.970 2.363.245
16.946.622 340.000 16.606.622 2.490.993
17.846.527 350.000 17.496.527 2.624.479

Nota. Elaboracién Propia, tomado de encuesta.

3.9. Canales de distribucion

El producto se distribuird mediante estrategias que se estableceran mediante el analisis y
evaluacion de los medios que se tengan, es asi que se llevara a cabo en funcion a los socios
estratégicos con los cuales se formula diversos planes de distribucién, tratando siempre de
mitigar costos y optimizar recursos, incluso con el fin de la reduccion de eslabones de
comercializacion, para lo cual, se toma los resultados obtenidos en la encuesta, pues se analiza y
se evalua el costo que podrian traer cada una de las ventanas que se escogeran para que el
producto pueda llegar al cliente, se pretende lograr gran acogida entre los clientes, por lo cual se
analiza la idea de colocar un almacén que ayude en la logistica de distribucion de los productos,
con el fin de llegar a diversos clientes y poder crecer y abarcar de manera rapida el mercado
objetivo que se tiene y plasmar planes de crecimiento y mejora, con el fin de extender el

mercado.
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El objetivo de los canales de distribucion es abarcar el mercado de manera rapida y
sencilla a los puntos de mayor influencia, que de acuerdo a los resultados obtenidos en la Tabla
30 y Figura 31 correspondientemente la intencion de compra en la mayoria de distritos esta
direccionada al abastecimiento de bodegas y supermercados, por lo cual el aseguramiento de
mercaderia en estos dos referentes resultara de suma importancia para el crecimiento

organizacional por lo cual se establece que el reparto hacia estos lugares sea de manera rapida.

3.9.1. Cadena de distribucion

La funcion de la cadena de distribucion permitira que el producto se pueda mercantilizar
de la mejor manera posible, es asi como, la importancia de este factor estara determinado por la
factibilidad que se sustentara para determinar que este elemento sea correcto y se utilice de
manera Optima para este proyecto.

Si bien se puede clasificar en los distintos tipos de cadena a de distribucion, se
especificara que la funcion que se cumplira para este proyecto, estara dado por la necesidad de la
optimizacion de recursos, procurando la eliminacion de eslabones que entorpezcan o inflen el
precio del producto final, ya que como plan estratégico se busca que este producto no llegue
sobrevalorado a los bolsillos de los clientes o consumidores finales, sin embargo se maneja
estrategias comerciales de planes estratégicos con los colabores indirectos de comercializacion
quienes estaran conformados por minoristas y mayoristas, brindandoles diversos beneficios que
eviten la inflacion de precios, por lo cual se propone la utilizacién de una cadena corta de

distribucion donde los intermediarios buscaran el abastecimiento rapido y proporcion rapida del
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producto a los centros de abastecimiento. Se propone que se cumpliré de la siguiente forma como
indica la Figura 50:

Figura 50

Cadena de Distribucion Para Toto-Cookies

PRODUCTOR » MAYORISTA

— > MINORISTA

|

CONSUMIDOR
FINAL

Nota. Elaboracién Propia

Se elige este tipo de cadena de distribucion donde el papel de Productor, sera
directamente la planta productora de Industria Productiva de Alimentos Nutritivos S.A.C., y se
abastecera directamente a los mayoristas 0 minoristas, que desean adquirir el producto o a los
cuales se les proporcionara el producto, se sabe que los mayoristas estaran conformados
directamente por los supermercados y por socios estratégicos que ayudaran a repartir el producto
a los minoristas que seran los duefios o socios estratégicos que conforman las bodegas de los

distritos de Arequipa, de acuerdo como indica el estudio de mercado. Finalmente, los
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consumidores finales, seran los clientes que deseen adquirir el producto, el cual podran realizarlo
directamente de los mayoristas o de los minoristas, como se menciond, se buscara la
estandarizacion de precios para los socios estratégicos con el fin de no incrementar el precio del
producto final y este pueda ser consumido de manera masiva y que logre posicionarse en el

mercado.

3.10. Analisis de precios

Para la realizacion de la determinacion de precios se tomaran en cuenta muchas variables
que influirdn basicamente en fijacion de precios, asi como también se analizaran los costos que
tiene netamente el producto, pues se partira de este fundamente para poder plasmar un precio que
sea asequible y apetecible para el cliente, se debe aclarar que el cliente muchas veces no seré el
consumidor final por lo cual se deberé tener en cuenta que no resulte un aspecto negativo dentro
de la organizacidn. Se procedera a fijar estrategias de precios que estan en funcion de la
competencia y de los productos sustitutos que estén en el mercado, por otra parte, se considera el
mercado en el cual se pretende ingresar, ademas se considerara pertinente los datos obtenidos en
el INEI, el cual nos indican datos fundamentales en el planteamiento de precios, pues se
considera el consumo per cépita de las personas y ademas se considera el ingreso promedio por

cada persona, se analizara la competencia y se emplearan estrategias de aceptacion.
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Tabla 67.

Data Histdrica de Precio por Kilogramo 2016-2021

Nuevos soles por Kilogramo

Afio 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Enero 1424 1453 14,81 15,2 1541 15,71

Febrero 14,24 14,67 14,81 15,2 15,42 15,85
Marzo 14,29 14,67 14,8 15,2 15,42 15,86

Abril 14,29 14,72 148 15,22 15.42 15,85
Mayo 14,38 14,72 1498 15,26 15.42 16,06
Mes Junio 14,48 14,72 15,03 15,26 15.42 16,28
Julio 14,53 14,72 15,03 15,26 15.42 16,39

Agosto 14,48 14,77 15,03 15,3 15,51 16,5
Setiembre 14,48 14,79 15,12 15551 1553 16,82
Octubre 14,48 14,81 15,12 1542 1561 17,06
Noviembre 1453 1481 1516 1541 1565 17,22
Diciembre 1453 1481 15,18 1541 15,66 17,27

Nota. Tomado de Produccion Nacional (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2021)
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Figura 51

Comportamiento Histdrico de los Precios

Comportamiento del precio
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Nota. Elaboracion Propia,tomado de INEI (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2021)

Como se muestra en el grafico y tabla precedentes el comportamiento del precio en el
mercado van en crecimiento desde el 2016 al 2021, dicha data se toma como referencia como
fuente secundaria para la determinacion del precio, el incremento va desde los 14.4 soles por
kilogramo a los 16.4 soles por kilogramo, mostrando un incremento del 13.9 % en el afio 2021,
respecto al afio 2016, todo expresado anualmente.

Nuestro producto tiene un peso de 40.25¢g por paquete, teniendo en cuenta ello y tomando
como referencia el precio de 16.4 soles / kilogramo, se tiene un precio del 6.50 soles por paquete,
eso si tenemos en cuenta el mercado, si bien es un punto de referencia, también se considera con

mayor interés la fuente primera, la cual se muestra en cuadro:
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Tabla 68.

Precio Promedio de Galletas de Acuerdo a Encuestas

Frecuencia Porcentaje Precio
Respuestas Valido Paq 30g
151 0,399 0,75
163 0,431 1,25
55 0,146 1,75
9 0,024 2,25
378

Nota. Elaboracién Propia, tomado de encuestas.

Realizando el célculo de proporcionalidad en funcion a los resultaos obtenidos, se obtiene
un precio del 1.15 soles por paquete de 30g, pero nuestro producto tendra un peso de 42.5
gramos, lo cual equivale a un precio del producto de 1.13 soles por paquete, en funcion a
compradores que adquieren por mayor, y a los compradores de a pie, se ofrecera al precio de

1.20 soles.

3.11. Comercializacion
3.11.1. Estrategia de precios

Los precios se establecen tomando en consideracion la evaluacion de costos que se
realizara en el disefio del producto, empaque, y elementos que se consideren en el coste del
producto, ademas de agregarle el margen de ganancia, por otra parte, se consideran los resultados
obtenidos mediante la encuesta que se realizo al publico objetivo, mediante la seleccion aleatoria

de los clientes que consuman el producto.
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Por lo cual para el establecimiento de precios se considera en especifico, se realizara el
andlisis de costos en los apartados siguientes, los cuales nos permitira saber el egreso por unidad
de producto y el margen de ganancia estimado, teniendo asi el minimo precio a proponer; se hara
una comparacion de precios en relacion a los precios del mercado con galletas con similares
caracteristicas, con el fin de tener un idea de movimiento actual del mercado; por ultimo se
considera los resultados de la encuesta formulada, considerando como pilar fundamental los

precios que el cliente objetivo esta dispuesto a pagar.

3.11.2. Estrategia de promocion

Al establecer una adecuada estrategia de promocion, nos remitimos directamente a la
publicidad que se realizara en el mercado para que mediante, las herramientas usadas, el
producto pueda posicionarse en el pensamiento del cliente, e influenciara directamente en su
decision de compra, captando diversos clientes del publico objetivo con pretensiones de mejorar
la participacion del mercado; es asi que, se formulan estrategias que busquen que el cliente se
pueda decidir sobre la propuesta que se propondrd, basandose en la capacidad de influencia sobre
otras alternativas, asi como en la incidencia de la capacidad de persuasion que se tenga sobre el
cliente.

Se partira de las encuestas que se formularon para ver las preferencias de conocimientos
de los clientes, por lo cual se recurre a la Tabla 27, donde se conoce la preferencia de
comunicacion o informacion sobre el producto brindando, por lo que se obtienen como fuente
principal que el medio principal de conocimiento son las redes sociales y la publicidad

televisada, por lo cual se establecen estrategias sobre todo en esos dos pilares de conocimiento.
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Si bien, las estrategias deben estar alineadas a un presupuesto de publicidad o marketing
se estableceran opciones las cuales pueden ser tomadas, planificadas, costeadas y ejecutadas, con
el proposito de atraer cliente.
o Estrategia E-commerce: estrategia promocional con gran repercusion en redes sociales,
donde se busca que, mediante la publicidad electronica via redes sociales, el cliente pueda
conocer el producto, ofreciendo las Galletas a base de Totora, Quinua y Cacao, mediante:

> Realizacion de Compras con un click: invertir en la compra de publicidad donde el

producto pueda ser repartido por un area de ventas, mediante mayoristas o grupos
estratégicos de reparto, de acuerdo, al apartado de la cadena de distribucion, con lo cual
permitira adquirir el producto al por mayor o por menor, de acuerdo a variacion de
precios y de recargo de entrega, esta herramienta se utilizara con el fin de reducir los
eslabones de la cadena de suministro

> Descuentos promocionales: aprovechando las redes sociales, se propondra horas y ofertas

especiales de compras, con el proposito de que el cliente se vea motivado a probar el
producto y pueda distinguir las opciones que se brindara al mercado, con el fin de
difusion de informacion

> Respuesta pronta: se destinara en un primer periodo de la estrategia respuesta or parte del

equipo de ventas, posteriormente se grabara videos de la cadena productiva de como se
realiza el producto y de los beneficios que se tiene, lo cual sera difundida en las redes
sociales, donde el cliente pueda conocer los beneficios del producto

> Promocidn de paginas webs: siguiendo la utilizacion de redes sociales, se propondra la

creacion de la pagina web con el fin informativo y con opciones de compra, las cuales
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podran ayudar al impulso de la marca y del producto.
Cdbdigo QR: se propone esta herramienta para el direccionamiento de informacion y
compra del producto, para que el cliente mediante el compartimiento de informacion
obtenga promociones, con lo cual la difusion de las galletas sea masiva y la intencion de
compra incremente

Sorteos en redes sociales: establecer socios estratégicos, los cuales mediante, la uniony

difusion de informacion mediante “etiquetado y compartimiento de informacion” se
ingresara a sorteos mensuales o por camparias, con el fin de atraer clientes nuevos.
Participacion de Ferias Artesanales: se buscara participar en ferias artesanales las
cuales se realizan a menudo, que son promovidas por gobiernos locales o provinciales, lo
cual permitira brindar informacion al cliente y se brindara paquetes promocionales de
socios estratégicos minoristas y mayoristas, brindandoles el respaldo de la empresa,
mediante la estrategia de minorizar los margenes de utilidad, pero de maximizacion de
produccién sin perder la calidad del producto.

Tiendas mdviles: Se propone la solicitud de permisos para el establecimiento de médulos
de ventas pequefios en espacios publicos con el fin de vender el producto, adaptacién de
socios estratégicos, y ofrecimiento de informacion para que el cliente pueda conocer el
producto de la mejor manera, ademas de ello se brindara la opcidn de ser parte del equipo
de ventas, con el fin de penetracion de mercado y posicionamiento de marca en el
mercado local, por periodos medianamente largos, ya que también se pretende recibir
informacion de criticas y comentarios, con el fin de establecer planes de mejora 'y

benchmarking.
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3.11.3. Estrategia de producto

Respecto a la estrategia del producto se formularan diversos aspectos que caractericen al

producto, y se desarrollara la estrategia que se empleara para que el producto pueda llegar a los

diversos clientes con los que se pretende trabajar, es asi que, se establecen variables de diversa

indole que se desarrollaran y explicaran con la importancia y repercusion que se tendra en las

ventas.

Caracteristicas y especificaciones del producto: El producto que se pretende brindar
al mercado estaran compuestas de la principal caracteristica ofrecida que sera a base
de harina de totora, harina de quinua y harina de cacao, ademas de ello, se buscara
brindar algunas vitaminas y proteinas que complementen la tabla nutricional de
acuerdo a la evaluacién que se realice al producto piloto, ya que de acuerdo al ensayo
preliminar de las propiedades de la totora como se muestra en el Apéndice 6, el
objetivo de esta estrategia es suplir el papel fundamental brindando en el alcance del
producto, que es la de complemento nutricional para una alimentacion diaria.

Sabor y Textura: Se tomara como base la informacion recolectada mediante las
encuestas como referencia para las preferencias del consumidor, ya que mediante los
resultados del estudio del mercado se establecen los gustos de los clientes y las
intenciones de compra que tienen frente a un producto que se presentara al mercado, es
asi que considerando los resultados de la Tabla 24 y la Tabla 25, es asi que el sabor
escogido para la produccion del producto es de caracteristica, crocante, y de sabor
dulce, pues los clientes en su mayoria optaron por dicha preferencia apoyados del

sabor que brindara el cacao, el cual serd una buena caracteristica que tendra.
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e Cantidad de producto: de acuerdo al estudio de costos y tomando en consideracion
las encuestas realizadas en el estudio de mercado se establecera la cantidad optima que
se brindara sin embargo se tomara en cuenta las encuestas realizadas, por otra parte,
mediante la evaluacion del estudio de calorias que brinda el producto se estableceran
los niveles éptimos de consumo.

e Packing: Se considera que este factor determina un gran impacto en los clientes por lo
cual, el disefio de la marca y de la envoltura serd encargado a un equipo de disefio de
publicidad, ya que este factor no se deberia dejar de lado, puesto que toda impresion
del cliente partira mediante el conocimiento del producto, y la primera impresion se
realizara en base a lo que vea, posteriormente si le parece adecuado o apetecible
juzgara el sabor, color, entre otros aspectos que considere el cliente.

Figura 52

Packing o Empaquetado de Producto

Nota. Elaboracién Propia
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3.11.4. Estrategia de plaza

La formulacién de estrategias para la distribucion se basara en funcién al analisis
estratégico que se planteara, ya que la formulacion y creacion de esta galleta se llevara a cabo en
una determinada planta de produccion de acuerdo a la mejor ubicacién que se analizara, por cual
resultara optimo el planteamiento de estrategias que acerquen este producto hacia los
consumidores y también hacia los clientes finales, mediante almacenes cross docking o
tercerizando el servicio de distribucion, también se pretende idear estrategias de distribucion
intensiva, pues se considera, que a mayor cantidad de canales de distribucién, acompafiado de la
estrategia de promocion se llegara a muchos consumidores.

Basados en la informacién directa producto de la encuesta realizada se toma en cuenta
para la mejor decisién en relacién al canal de distribucion adecuado para el producto, en la
ilustracion 18, nos muestra la preferencia del consumidor respecto al canal de distribucién,
teniendo como resultado que un 91.9 % de la poblacion prefiere adquirir este tipo de productos
mediante una bodega o supermercado, en su mayoria en una bodega con un 56% de la poblacién,
en base a ello se buscara poner a la venta el producto en diferentes bodegas de la ciudad con el

fin de abarcar mejor el mercado.
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CAPITULO IV: ESTUDIO TECNICO
4.1. Tamafo del proyecto

Una vez evaluada la necesidad del mercado y la informacion obtenida mediante el
estudio realizado, se procede a detallar el tamafio de planta el cual estara sujeto a la eleccion de
los elementos y factores a utilizarse, donde prevaleceran variables que se consideran pertinentes
para la eleccion del tamafio y la factibilidad de la ubicacion y localizacion. El objetivo principal
es la proyeccién de la planta para la duracion a largo plazo, sin tener que reubicarla, por ello se
consideran todos los factores que determinen la factibilidad de ubicacion sin reubicacion.

Se procede a determinar que la planta tendra que cumplir con el abastecimiento de
148720 Kg, expresado en unidades serian 3 499 305 paquetes para el afio 2026, considerando los
factores determinantes de mano de obra, el cual estard determinado por las horas de trabajo, la
cual serd de 48 horas semanales.

Po otra parte se propone los dias laborales que se requieren para la produccion efectiva de

estas unidades, las cuales se establece que se trabajaran durante 1958.4 horas anuales.

4.1.1. Factores determinantes del tamafio
4.1.1.1. Mercado

Factor concluyente fija la cantidad de clientes lo cual permite la proyeccidn y disefio del
tamario de planta que se escogera mediante el analisis, es pertinente considerar los factores de
diferenciacion a los cuales se apuntd mediante la segmentacion dada en los capitulos anteriores
donde se apunta que el producto estara determinado para un sector de consumo determinado por

las clases sociales, A, B 'y C. Se refuerza este factor brindando las propiedades alimenticias que
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proporciona la totora, la quinua y el cacao, los cuales seran brindados al cliente con el objetivo
de complementar su dieta diaria, cumpliendo asi, su caracter fundamental de creacién, de suplir
las caracteristicas de opcién de complemento nutricional.

Es necesario recurrir a la demanda insatisfecha que existe en el mercado para direccionar
el requerimiento hacia este factor, por lo tanto, el lanzamiento de este producto es propicio al
mercado, buscando la penetracion necesaria del producto dentro de tiendas y supermercados
como indica el estudio de mercado realizado en el capitulo numero 3, que, de acuerdo, al estudio
efectuado, la intencion de compra estara dada en tiendas y supermercados, es por ese motivo, que
la ubicacién y localizacion de planta debe estar situada en un punto estratégico que cumpla con
la demanda y se optimice costos en funcion a transporte y almacenamiento, buscando la
factibilidad de la mejor distribucién hacia el cliente.

Como se muestra en el punto 3.8 se toma como referencia la demanda insatisfecha, la
cual es del proyecto.

Tabla 69.

Demanda Para los Afios Proyectados

" Demanda del proyecto Demanda del proyecto
Aho ~
Provectado Paquetes/afio 0,0425kg/paquete

v (Paquetes) (kg)

2022 2.832.100 120.364

2023 2.988.015 126.991

2024 3.150.994 133.917

2025 3.321.324 141.156

2026 3.499.305 148.720

Nota. Elaboracion Propia, tomado de encuestas.



178
El tamafio de la planta no debe ser menor a la capacidad pronosticada, en este caso son

148720 Kg, lo que equivale a 3 499 305 paquetes para el afio 2026.

41.1.2. Disponibilidad de recursos financieros

La disponibilidad de recursos monetarios resulta ser un factor fundamental de ubicacion y
de factibilidad de autosostenibilidad del proyecto, ya que se necesitan recursos para poder poner
en marcha el proyecto desde el punto de vista de contratacion de personal, compra de
maquinaria, estudios de factibilidad, compra de materia prima, construccion de proyecto, entre
otros factores fundamentales que determinaran el seguimiento del proyecto, especificamente en
este apartado se debe considerar el recurso monetario ya que se requiere adquirir, alquilar o
tomar el terreno para la localizacién de planta, por lo cual manejar créditos con el banco o tener
dinero dispuesto a ser invertido por los socios capitalistas, resulta ser un factor fundamental.

Asegurar la factibilidad del proyecto es un aspecto importante para iniciar propuesta de
inversion o de solicitud de préstamo con financiamiento bancario, por lo cual resultara

importante analizar diversos factores y ratios financieros que se realizan en el capitulo siguiente.

4.1.1.3. Economias de escala

De acuerdo al estudio preliminar se pretende tener una planta de produccion que sea
autosostenible durante periodos muy largos por lo cual se apunta a conseguir un espacio con una
distribucion adecuada capaz de producir mayor cantidad que la planeada de acuerdo a la
demanda insatisfecha o la demanda del mercado, distribuyéndola de acuerdo a la mejor

orientacion que indique el estudio de layout, con el fin de producir en un futuro, productos que
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minoricen los costos y no generen costos adicionales, es asi, que de acuerdo a este apartado se
busca priorizar la calidad total del proyecto con el fin de no tener que redistribuir la planta o
movilizarla ya que esto entorpeceria en los resultados de utilidades futuras.

Sin embargo, la localizacion de planta debe apuntarse a los espacios disponibles o
factibles dentro de las propuestas que se mostraran, por lo cual no se puede exigir aspectos que
no calcen con los lineamiento existentes, por lo tanto se apunta en primer lugar, a la penetracion
del mercado, posteriormente en el posicionamiento y finalmente se buscara la fabricacion de
economias de escala, tanto de productos terminados como de adquisicién de materias primas,
orientandose bajo la optimizacion de recursos y espacios, empleando las estrategias de mejora

continua constantemente.

4.1.2. Optimizacion del tamafio del proyecto

Se evalUa este aspecto como importante ya que influird y sera un aspecto importante para
la decisidn que se realice sobre la disposicidn de tamafio de planta que se realice, considerando el
aspecto principal de reduccién de costos, lo cual se llevara a tela de juicio en el estudio
financiero el cual mediante resultado de ratios o resultados monetarios se podra reducir el
tamano planteado tratando de minimizar los costos en los que se pueda exceder.

Se manejara internamente diferentes tamafios de planta donde se apunta que el mejor
escenario se direccione a maximizar la cantidad de espacio y distribucion sin exceder gastos de
operacion o de ingenieria, también se considera las dimensiones que se tiene como opciones, y

las posibles ubicaciones también seran analizadas, ya que la optimizacion puede ser
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malinterpretada por ubicaciones que involucrara variables no controladas que entorpezcan el
crecimiento organizacional a largo plazo.

Para considerar la variable de optimizacion de tamafio de proyecto se debe considerar
importante la capacidad de produccion, la cual sera determinada mediante el estudio de demanda
insatisfecha y sobre la necesidad que el mercado demande, ya que este factor sera fundamental
para partir en todo tipo de optimizacion ya que se considerara como una restriccion en la
optimizacion de recursos o espacio; para la evaluacién de optimizacion de espacio es pertinente
considerar las proyecciones que se tiene de crecimiento por lo cual, plantear panoramas de

crecimiento es indispensable para la optimizacion del tamafio de planta.

4.1.3. Definicion de la capacidad de comercializacion

La definicidn de la capacidad de comercializacion del presente proyecto se analizé desde
la perspectiva de incremento en ventas a los clientes, mediante los beneficios brindados a los
diversos consumidores finales a los cuales se apunta llegar, estableciendo diferentes estrategias
de marketing y de ventas con el fin de asegurar la cantidad de ventas establecidas en los periodos
de tiempo, con el fin de asegurar el margen de ganancias previstas durante los periodos y
maximizar la cantidad de ventas posibles durante los siguientes periodos, posicionandose en el
mercado como un producto que sea capaz de autosostenerse en el mercado y ser una opcién facil
de consumo para los clientes y sobre todo llegar a todos los clientes potenciales, ademas de
evalUa la opcion de poder incrementar la cartera de negocios que se tiene brindando productos

complementarios y ligados al producto principal que son las galletas a base de totora, quinua y
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cacao, para ello se buscara poner en el mercado de forma eficiente y saludable el producto que se
pretende brindar al mercado,

También se apunta a incrementar la tecnologia que se tenga para lograr alcanzar la
automatizacion en la mayoria de los procesos, para ampliar el mercado objetivo al cual se apunta
en primera instancia. Finalmente, para el argumento de este factor se apunta que las areas
pertinentes apunten a la solicitud y aprobacion de estandares de calidad internacionales como las
ISOS, las cuales estandarizaran la produccion y mejoraran los requerimientos de calidad de

nuestro producto con el fin de crecer a nivel organizacional.

4.2.  Localizacion del proyecto

La localizacion del proyecto determinara la ubicacién de la planta productiva en un punto
central que maximice los beneficios monetarios que se pretende recibir, ademas de ello, buscara
minorizar los gastos que se pueda generar por sobrecostos que no estén contemplados dentro del
margen de ganancias, por lo que establecer diferentes opciones y analizarlas es el principal pilar
de este capitulo, es asi que la localizacién de la planta se evaluara mediante la implementacion
de herramientas aprendidas las cuales se emplearan para el analisis y factibilidad de viabilidad de
ubicacidn de la planta, esperando resultados que influyan y tengan la debida repercusién sobre el
proyecto que se analiza, con el objetivo de incremento de ganancias y optimizacion de recursos.

La ubicacion sera determinada a través de la evaluacion y utilizacion de métodos que
permitan escoger un espacio y ubicacion optimo y adecuado para los fines del proyecto, por lo
que se debe encontrar una adecuada localizacion que pueda mejorar la capacidad de respuesta en

los resultados del producto a producir, conservando la calidad y optimizando recursos.
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Dicha ubicacidn sera obtenida mediante el método de ranking de factores los cuales
evaluaran diversos aspectos considerables para el producto que se deban considerar para la

mejora en la ubicacion de la planta productiva.

4.2.1. Micro localizacion

La micro localizacion de la planta estara determinada en la ciudad de Arequipa
Metropolitana, en la cual se determinaran las opciones que reinan las condiciones adecuadas de
produccion, para que los productos estén fabricados de manera adecuada y con condiciones

adecuadas, para que pueda llegar al consumidor y a los mercados.

4.2.1.1. Localizacién de planta.

Alternativas de Localizacion

La localizacion de planta se efectuara mediante el método de Ranking de factores como
se menciona en los puntos anteriores, los cuales determinaran la mejor ubicacion que se
encontrara dentro del departamento de Arequipa, optando por escoger opciones indicadas.
Mediante el estudio y sondeo de las opciones se escogieron tres ubicaciones que retnen las
condiciones dptimas para escoger el lugar de ubicacidn las cuales son:

Opcidn 1: Irrigacion Yuramayo, ubicado en el distrito de San Juan de Siguas, conformada
por cuatro irrigaciones destinadas a la agricultura, ubicacion apta por condiciones de ubicacion y

climatoldgicas.
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Figura 53

Ubicacion de la Irrigacion Yuramayo

I E. CerritoBu
<

Nota. Tomado de Google Maps (10 de setiembre de 2022). Ubicacion geografica Irrigacion

Yuramayo. https://goo.gl/maps/xaizSYPZ8pbmwHjf9

Opcion 2: Zona Industrial Umapalca, ubicado en el distrito de Sabandia, que mediante su
instauracion esta determinada al aporte de MYPES para el desarrollo de actividades de

emprendimiento e innovacion.
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Figura 54

Ubicacidn de la Zona Industrial Umapalca

Socabaya ;

Nota. Tomado de Google Maps (10 de setiembre de 2022). Ubicacion geografica Zona Industrial

Umapalca https://goo.gl/maps/ZLDeWKQd19cfD8Hb6.

Opciodn 3: Zona Industrial Rio Seco, ubicado en el distrito de Cerro Colorado, poligono industrial

con fines productivos, ubicado en una zona estratégica de comercializacion.
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Figura 55

Ubicacion de la Zona Industrial Rio Seco

URBAVILLEA Aeropuerto

EAU CEiTeT; Internacional
Alfredo

Rodriguez...
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Nota. Tomado de Google Maps (10 de setiembre de 2022). Ubicacion geografica Zona Industrial

Umapalca https://goo.gl/maps/ZLDeWKQd19cfD8Hb6

Factores de Localizacion

Se considera determinados factores de localizacion que seran evaluados de acorde a cada
criterio con el objetivo de contrastar con las ubicaciones y proceder a la toma de decision de la
planta, se debe considerar que estos factores relevantes son tomados de acuerdo a un aspecto

critico de evaluacién que se define de acuerdo a la mayor importancia de las cosas.
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Factores de Localizacion de Posibles Ubicaciones

Factor de localizacion

Criterio de evaluacion

1. Abastecimiento de agua y
energia

2. Abastecimiento y
distribucion

3. Cercania al mercado

4. Clima

5. Costo y disponibilidad de
terreno

6. Disponibilidad de mano
de obra

7. Reglamentos fiscales y
legales

La disposicion de agua y luz permite que las actividades se
efectlen de manera ordenada y optima siendo un factor
fundamental para que se pueda realizar la planta, ya que este
aspecto es vital para el funcionamiento.

La accesibilidad, costo y facilidad del abastecimiento de la materia
prima e insumos resulta ser un aspecto considerable para la
eleccion de la ubicacion, asi también de la distribucion del

producto final es un aspecto importante.

Se tomara en cuenta la distancia entre la ubicacion de planta y los
mercados principales, ya que la produccidn tendra que abastecerse
a los clientes de manera rapida y oportuna, de acuerdo a su
requerimiento.

Se considerara el tipo de clima para realizar las pruebas de cultivos
y almacenamiento y conservacion de la materia prima, aspecto
considerable para la conservacion de los insumos y el producto

final.

Se tomard en cuenta el costo por metro cuadrado del terreno y la

disponibilidad segun la zona, pues este aspecto es importante para

la decision de inversion y de presupuesto, se considerara aspectos

que optimicen recursos y sobre todo la disponibilidad de terrenos
que estén cercanos a vias de transito.

De debe considerar el personal apto para poder realizar las
funciones asignadas, con el objetivo de optimizar recursos en mano
de obra, o traslado, sin embargo, es un aspecto poco importante.

Se tomara en cuenta los permisos de ley para ejecutar las
actividades del proyecto, mitigando los problemas legales o multas
que se pudieran tener, aspecto considerable para la tranquilidad de

la empresa, con el fundamento de evitar problemas futuros.

Nota. Elaboracion Propia
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Ponderacion de Método

Tabla 71.

Ponderacién de Método

Costoy  Disponibili

Factores de Abastecimien - Abastecimien ~ Cercani . disponibili  dad de Reg!ament Sumato Porcentaj Porcentaj
o to de aguay toy aal Clima os fiscales .
localizacion : R dad de mano de ria e e
energia distribucién mercado y legales
terreno obra
A. de aguay 0 1 1 1 0 1 4 13% 13
energia
Ay 0
distribucion ! . 1 1 ! 1 6 19% 19
Cercaniaal 1 1 1 1 0 1 5 16% 16
mercado
Clima 1 0 1 1 0 1 4 13% 13
Costo y
disponibilida 1 0 0 1 0 1 3 10% 10
d de terreno
Disponibilida
d de mano de 1 1 1 1 1 1 6 19% 19
obra
Reglamentos
fiscales y 1 0 0 1 1 0 3 10% 10
legales
Total 31 100% 100

Nota. Elaboracién Propia,
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Con referencia a la ponderacion obtenemos factores que resultan més importantes que

otros por lo cual se procede a la puntuacion considerando las ubicaciones que se seleccionaron,

para poder escoger la mejor ubicacion.

Tabla 72.

Puntuacion de Método

Parque Industrial Rio

Y |
Factores de Pondera uramayo Umapalca Seco
localizacion cion Calificaci Puntuaci Calificaci Puntuaci Calificaci Puntuaci
on on on on on on

1. Abastecimiento 5 6 78 10 130 10 130
de aguay energia
2. Abastecimiento g 8 152 6 114 8 152
y distribucion
3. Cercania al 16 8 128 6 96 8 128
mercado
4. Clima 13 10 130 6 78 6 78
5. Costoy
disponibilidad de 10 10 100 8 80 4 40
terreno
6. Disponibilidad 19 6 114 3 152 P 152
de mano de obra
7. Reglamentos 10 8 80 4 40 6 60
fiscales y legales

Total 782 690 740

Nota. Elaboracion Propia
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Elecciéon de Localizacién

La localidad con mayor puntuacion producto de sus condiciones y aspectos determinantes
es Yuramayo, obteniendo asi la mejor ubicacion del proyecto, por lo cual se colocara la
ubicacion exacta del terreno, ubicada en la Primera Pampa de la Irrigacion Yuramayo, como se
muestra en la Figura.

Figura 56

Ubicacion de Localizacion de Zona Escogida

Nota. Tomado de Google Maps (10 de setiembre de 2022). Ubicacion geografica Irrigacion

Yuramayo. https://goo.gl/maps/xaizSYPZ8pbmwHjf9

Dicho cuenta con un area de 3333.33 m?, este terreno tiene un precio de compra de
$25.000, el cual esté dispuesto a la compra. Esta ubicacion es escogida, pues en funcion a los

reglamentos fiscales y disponibilidad de terreno cumple de manera adecuada por encima de las
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ubicaciones escogidas como alternativas, en funcion al clima, cumple con la mejor puntuacion ya
que se cuenta con un clima templado y adecuado para la conservacion de materia prima y
producto terminado, en cuanto al abastecimiento de agua y energia no obtiene un puntaje muy
adecuado por la disponibilidad de agua potable, sin embargo este aspecto serd mitigado y
controlado con la creacion de una planta de tratamiento que podra abastecer de 3 a 4 litros por
segundo, el cual sera incluido en la inversion

En el aspecto de cercania a mercados, cumple con un buen puntaje ya que esta ubicada en
una zona donde la afluencia de vehiculos es muy alta y debido a sus caracteristicas se tienen
adecuados lugares para compra de insumos y repuestos si es que se necesitaran. En el aspecto de
mano de obra también sera mitigado con el traslado de personal de ubicaciones proximas, aun

asi, obtiene el mayor puntaje por la reunion de todas las condiciones.

4.3. Ingenieria del proyecto

El proceso productivo esta compuesto por diferentes maquinas, dichas maquinas se
requiere informacion tanto del espacio que ocupara, la capacidad y el nGmero de maquinas
necesarias para asi poder afrontar la demanda pronosticada.

En el cuadro siguiente se muestra la demanda para el afio 2026, la cual es de 148 720 kg,

lo que equivale a 3 499 305 paquetes al afio.
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Tabla 73.

Demanda Proyectada que se Abastecera

Demanda del proyecto  Demanda del proyecto

Afo
Paquetes/afio 0,0425kg/paquete
Proyectado
(Paquetes) (kg)

2022 2.832.100 120.364
2023 2.988.015 126.991
2024 3.150.994 133.917
2025 3.321.324 141.156
2026 3.499.305 148.720

Nota. Elaboracion Propia, producto de encuestas.

4.3.1. Proceso productivo
El proceso productivo para la puesta en marcha de la linea de produccién consta de
diferentes actividades, las cuales se detallan a continuacion:

e Recepcion de materia prima: Toda la materia prima, asi como insumos seran
recepcionados y verificados, para que estas cumplan con los criterios, como
cantidad, condicion y calidad, cuando la materia prima no cumple con dichos
criterios, se procedera a una devolucion o negociacion. La materia prima pasara
por un proceso de limpieza previo al ingreso del proceso de produccion como
medida que contribuye a la calidad del producto que se pretende ofrecer.

e Deshidratado: Este proceso esta conformado principalmente por la totora, la
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cual, contiene aproximadamente el 80% de humedad, en su estado inicial (en su
habitad natural); sin embargo, cunando se extrae e ingresa al proceso de
deshidratado tiene 40% de humedad.

Molienda: Este proceso recepciona la totora deshidratada, la cual se procede a
moler hasta crear una consistencia harinosa. El proceso tiene como ingrediente, la
harina de quinua, la cual ingresara a la molienda, para obtener esta consistencia.
Batido: El proceso de batido consta de mezclar de manera uniforme todos los
ingredientes para crear una sola masa

Amasado: Luego de que se produce la mezcla correcta en cantidades e insumos
adecuados, se procede a utilizar la amasadora, la cual permite crear una masa
moldeable, eléstica y consistente.

Moldeado: El proceso de moldeado, con ayuda de los rodillos permite crear una
lamina de masa previamente calibrada, seguidamente pasa por moldes, como
resultado de ello se tienen excesos los cuales seran reprocesados.

Horneado: Una vez finalizado el proceso de moldeado y corte, ingresara al horno
a 180°C, producto de ello se obtendra la consistencia adecuada. Las bandejas son
retiradas del horno con cuidado dejando las bandejas en espacio para que puedan
reducir la temperatura, finalmente procederan a transportarse al proceso de
envasado.

Envasado y Empaquetado: Cuando la temperatura de la galleta descienda, se

permitira su correcto envasado en paquetes de 4 unidades, estas a su vez ingresara
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en paquetes los cuales se agruparan en 6 unidades de paquetes de galletas, que se
aglomeraran en una determinada caja.

e Almacenado: El almacenado es parte final de la produccién, pero previo a ello
hay una inspeccion de las galletas envasadas, con el fin que cumplan con los

criterios de calidad propios del proceso de produccion.

4.3.1.1. Diagramas de flujo (Flow sheet, DAP, DAP detallado, DR)

El diagrama de flujo nos brinda la informacion del proceso a grandes rasgos, comenzando
por la recepcion de materia prima la cual es inspeccionada de acuerdo a las condiciones de la
misma, si en caso esta no cumple con los criterios minimos de calidad, no ingresa al proceso
productivo y se procede con la devolucion con el proveedor. La materia prima en 6ptimas
condiciones pasa por un proceso de inocuidad previa al ingreso al proceso; la tota se comienza a
deshidratar con el fin de obtener una masa facil de triturar y asi obtener harina de totora, el
proceso de molienda también aplica para la quinua, después de esto el proceso de batido y
amasado es necesario para obtener una masa consistente y elastica, que permita el moldeado para
su posterior horneado y envasado.

El diagrama de analisis de proceso posee simbologia mas detallada respecto a las
actividades de cada proceso e ingreso de insumos, por tanto, se diferencia las diferentes
operaciones, inspecciones, traslados y almacenaje, asi también las salidas e ingresos de materia

prima, como se observa en la Figura 57.



Figura 57

Diagrama de Flujo del Proceso Productivo de Galletas

Nota. Elaboracién Propia.
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Figura 58

Diagrama de Anélisis de Proceso (DAP)

DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESO
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Nota. Elaboracion Propia
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Diagrama de Anélisis de Proceso Detallado (DAP)
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RESUMEN CANTIDAD | TIEMPO (MIN)
@) OPERACIONES 10 335
£ TRANSPORTE 2 30
0 INSPECCION 4 80
D ESPERA 0 0
\V4 ALMACENAMIENTO 1 20
TOTAL 17 465
PROCESO PRODUCTIVO DE GALLETA DE TOTORA
N Descripcion de Actividad O D |D |O |V | Tiempo (min) Observacién
1 Recepcion de totora y quinua o_| 30
2 |Inspeccion de totora y quinua [ re 20
3 |Limpieza de totora y quinua | 40
4 Transporte ) 10
5 |Deshidratado ,/ 120
6  [Molienda + 30
7 [Batido 8 15
8  |Amasado + 30
9 Moldeado ‘\ 10
10 |Inspeccion producto en proceso 20
11 |Homeado .</ 30
12 |Inspeccion producto en proceso - 20
13 |Envasado ,/ 20
14 [Empaquetado L 10
15 |Inspeccion producto cn proceso \) 20
16  [Transporte o 20
17 [Almacenaje e 20
Total 100201 4 1 465

Nota. Elaboracion Propia
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4.3.1.2. Requerimiento de mano de obray equipos
La realizacion del proyecto requiriere de mano de obra de personal obrero que realiza las
distintas funciones como se indica en el proceso, ademas de personal técnico que estara
encargado de diversos aspectos considerables para la realizacion de la fabricacion de productos,
en otro aspecto se requiriere maquinaria que permitira la fabricacion de las galletas.

Mano de obra

En la realizacién del proceso productivo se requiere de mano de obra que permita que la
produccion del producto se realice de forma ordenada y adecuada, contando con puestos de
trabajo donde se requiera necesariamente la mano de obra, por lo que se detallaran los puestos
del personal.

Area Administrativa.

e Gerente General (1):

Responsable de la industria productora, quien se encargara de la toma de
decisiones y contratos que se efectuaran durante el desarrollo de la fabrica, ademas
dara parte a los duefios e inversionistas que estén involucrados

e Secretaria (1):

Aprovisionara de informacion a las areas pertinentes ademas de la recepcion

de documentos que llegara a la gerencia, también tendra como funcién realizar los

tramites documentarios que le encargue su jefe inmediato que sera el gerente general.
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e Administrador (1):

Las funciones del administrador seran vitales para el desarrollo de las
operaciones, ademas de realizar las planificaciones que se llevan a cabo en la
gerencia, su funcion también radicara en la ejecucion de contratos y en la captacion
de informacion provenientes de las areas continuas.

e Encargado Logistico (1):

El encargado logistico tendra como funcion la realizacion de las compras y el
control del almacén, el cual proporcionara a las areas la materia prima que sea
necesaria para la realizacion del proceso, asi como también la recepcion de materia
prima y de producto terminado, controlando los movimientos diarios que se efectien
a lo largo de los periodos de rotacién de materiales y producto terminado.

e Responsable de Recursos Humanos (1):

Esta area estara encargada a un profesional que cumpla con el perfil necesario
para realizar funciones de contrataciones y despidos de personal, asi como también
llevaré a cabo planes para capacitaciones y especializaciones del personal técnico y

operario que cumplan con los mejores perfiles.

Como resumen del area administrativa se tiene la siguiente tabla resumen que detalla los
salarios del personal que estara en esta area, teniendo asi los sueldos que se asignaran al personal

responsable



Tabla 74.

Remuneracion del Area Administrativa
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CANTIDAD PUESTO DE TRABAJO

REMUNERACION

TOTAL DE
REMUNERACION

GERENTE GENERAL
SECRETARIA
ADMINISTRADOR
LOGISTICO

L O S Y

ENCARGADO DE RRHH

s/
S/
S/
S/
S/

3.000
1.200
1.500
1.500
1.500

S/ 3.000
S/ 1.200
S/ 1.500
S/ 1.500
S/ 1.500

Nota. Elaboracién Propia

Area de Ventas.

e Jefe comercial (1):

Responsable del control y ejecucion en el area de ventas, su funcién es

vital para la toma de decisiones en las campafias de marketing ademas de la

fiscalizacion y control del nivel de ventas y de la rotacién de inventarios, por otra

parte, controlara la demanda y verificara la llegada de nuevos mercados

emergentes y la captacion de clientes.

e Encargado de Marketing (1):

El encargado de marketing tendra como funcion principal la motivacion de

campanas publicitarias como el objetivo de que el producto llegue a los distintos

clientes que deseen consumir el producto ademas tendra como meta fundamental

incrementar la cantidad de ventas mediante los movimientos estratégicos que



proponga, por otra parte verificara la imagen empresarial y tratara de proponer
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productos nuevos mediante las evaluaciones de mercado que realice; se le pedira

también, a los responsables, la mejora visual de los empaques y de la

organizacion.

e Encargados de Ventas (2):

Los responsables de ventas seran 2 colaboradores que controlaran la

rotacion de producto y tendran contacto con los clientes, despachando el producto

con los clientes mayoristas, menoristas y clientes que acuden a la fabrica, otra de

sus funciones sera la rotacion de ir a visitar a los clientes potenciales, con el

objetivo de presentarles diversas ofertas estratégicas que se vean por conveniente.

Como resumen del area de ventas se tiene la tabla 75 el cual muestra los salarios del

personal que conforman esta area.
Tabla 75.

Remuneracion del Area de Ventas

CANTIDAD PUESTO DE TRABAJO

REMUNERACION

TOTAL DE
REMUNERACION

1 JEFE COMERCIAL
1 MKT
2 VENTAS

S/ 1.000
S/ 1.050
S/ 1.000

S/ 1.000
S/ 1.050
S/ 2.000

Nota. Elaboracién Propia
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Area de Produccion.

e Jefe de produccién (1):
Responsable del area de produccion, quien emitira los informes que le
Ileguen de los colaboradores que le rinden cuentas, su funcion es vital para el
normal desarrollo de las actividades, controlando la ejecucion del proceso y
tomando vital atencion en caso de que se suscite algin problema para el area de
mantenimiento, tendra como obligacion, la emision del requerimiento de materia
prima, de personal y de rendimientos de la empresa, por lo cual tendra que estar
constantemente involucrado con el proceso productivo.
e Supervisores de produccion (2):
Las funciones de los supervisores, radicara, en el control de tiempos de
operacion de los trabajadores con el fin de evitar problemas de reproceso o
imperfecciones en el transcurso del proceso, los colaboradores recorrerén el
proceso y tomando medidas correctivas en caso ocurriese algun desperfecto,
también tendran que emitir informes diarios del comportamiento de la produccién
durante las jornadas de trabajo.
e Operarios responsables del proceso de deshidratado (3):
En esta determinada area sera necesario que 3 operarios sean responsables de
esta funcion, pues la ocupacion principal de ellos sera el manejo de 6 maquinas
deshidratadoras, para lo cual tendran que programar las maquinas y colocar la

materia prima que llegara a esta area en bandejas y pallets; en esta area se trabajara
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con la totora, el cual serd el insumo principal de la galleta que se producira,
finalmente el personal tendré la funcidn de recoger el producto de este proceso para
que pase al siguiente proceso, que sera el molido
e Operario responsable del proceso de molido (1):

El proceso de molido estara a cargo de 1 operario el cual recepcionara el
producto del proceso anterior, y lo colocara a la maquina de molido, ademas de ello
colocard la quinua en otra maquina moledora, por lo cual debera supervisar el normal
funcionamiento de dichas maquinarias, por ello es necesario que este operario esté
dispuesto al proceso.

e Operarios responsables del proceso de batido y mezclado (3):

Esta area tendré a 3 operarios que seran responsables de la ejecucion de los
trabajos que se efectlien en esta area, es asi que en esta area se tendra 1 maquina
batidora y 2 maquinas amasadoras, por ende los operarios tendran que verificar los
trabajos, programar los tiempos y realizar el abastecimiento y recojo del producto de
cada maquina, para que continue el proceso, el calculo de esta maquinaria estara
determinada por el método de Guerchet, como se detallara en el punto 4.3.2.

e Operarios responsables del proceso de moldeado (2):

Esta area procesara el producto de la actividad anterior, la cual obtendra la
masa uniformemente combinada y que serd moldeada por una maquina, que tendréa a
cargo 1 operario que programara y supervisara los trabajos, y 1 operario que sera el

nexo entre las actividades, el cual recepcionara materia prima producto de la
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actividad anterior y se encargaréd de movilizarla ademés de abastecer al carrito de
bandejas que lo movilizara al proceso de horneado, por lo cual su funcidn sera vital
para el ordenamiento de las actividades del proceso.

e Operario responsable del proceso de horneado (1):

Operario encargado del horneado o también denominado como maestro
panadero, pues esta area estara a cargo de 1 operario que se encargara de hornear las
galletas controlando los tiempos y temperatura ademas de evitar fallos en esta parte
final del procesamiento de las galletas, este operario también se encargara de la
movilizacion del carrito de bandejas para abastecer al proceso anterior y movilizar
carritos con méas contenido de galletas.

e Operarios responsables del proceso de empaquetado y sellado (2):

En la parte final del proceso de elaboracién de galletas se encontraran 2
operarios que se encarguen de la maquina de empacado y del ordenamiento del
producto del proceso, el cual agrupara en cajas y las ordenara en los pallets para que
puedan ser ordenados y llevados al almacén de producto terminado, este proceso
finaliza la produccién de galletas y estaran listas para el consumo y distribucion.

e Operario de soporte en almacén (1):

Finalmente se encontrara a 1 operario el cual dara soporte y brindara ayuda

en el area de almacén, el cual también cumplira la funcién de traslado del proceso

final y de apilado en el area de almacén, su funcidn también sera la contribucién en
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el abastecimiento de materia prima ya que tendra como funcién el ordenamiento de
la materia prima.

e Jefe de calidad (1):

El jefe de calidad emitird aprobaciones del producto, pues mediante los
reportes de sus colaboradores brindara informacion importante al area de ventas, al
area productiva, al area administrativa y a la gerencia general; corroborando la
aprobacion que reciba del asistente de calidad, asumira como funcién vital, la
revision de tiempos y la calidad del producto, también tendra que estar presente
frente a los cambios que se susciten en la planta productiva, ya que emitira
aprobaciones de las acciones que se realicen.

e Asistente de calidad (1):

El asistente de calidad tendra como funcidn vital la visualizacion e inspeccion
aleatoria de los productos que se van realizando a medida que avanza el proceso,
emitira avisos a su jefe inmediato ayudando a la toma de decisiones de aceptar o
rechazar la produccién, por otra parte, controlara el normal funcionamiento del plan
de comunicaciones, que involucrara a las demas areas.

e Encargado de mantenimiento (2):

Este puesto de trabajo estara a cargo de 2 personas, las cuales velaran por
control de las maquinarias, por lo que estaran en constante comunicacién con el area
productiva ya que ejerceran controles predictivos y proactivos, para evitar tener

problemas al momento de la produccion.
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e Encargado de investigacion y desarrollo (1):

El area de Investigacion y desarrollo estara a cargo de 1 especialista que
buscara las mejoras constantes en la produccién y en el producto con el fin de mitigar
costos y reducir los diversos gastos que involucre el proceso, ademas de ello
buscaran constantemente la innovacion de productos y sabores, pues se pretende
ampliar la cartera de negocios.

Tabla 76.

Remuneracion del Area Productiva

TOTAL DE

CANTIDAD PUESTO DE TRABAJO REMUNERACION REMUNERACION

1 JEFE DE PRODUCCION s/ 2.000 S/ 2.000
2 SUPERVISOR s/ 1.800 S/ 3.600
13 OPERARIOS s/ 1.025 S/ 13.325
1 JEFE DE CALIDAD s/ 1.500 S/ 1.500
1 ASISTENTE s/ 1.000 S/ 1.000
2 MANTENIMIENTO s/ 1.000 S/ 2.000
1 1+D s/ 1.200 S/ 1.200

Nota. Elaboracién Propia
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Maguinaria.

Para la determinacion del nimero de maquinas, se evaluaron a distintos proveedores,
priorizando factores importantes como la disponibilidad, economia, facilidad de entendimiento,
maniobrabilidad, entre otros factores que determinaron escoger la maquinaria necesaria para la
realizacion del proceso. Especificamente la utilizacion de la maquinaria se usaré en los procesos
que requiera el uso de estas, es asi como se empieza con el detallado de los procesos.

El nimero de maquinas es hallado mediante las formulas

_(TXP)
T (HXO)

D
a-hn

P
Donde:
N : Numero de maquinas requeridas
T : Tiempo estandar de operacién por unidad
H: Horas disponibles al afio por factor de correccion
C : Total de horas de funcionamiento / (Total de hrs. de funcionamiento + horas perdidas)
P : Numero de articulos a procesar ( # de unidades por producir)
D: Demanda, produccién buena requerida
f: Fraccion de defectuosos en la operacion

F: Factor de correccion (Descansos, refrigerios, otros)

Q = Horas de mantenimiento al afio
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Empleando las formulas se procede a calcular el nimero exacto de maquinas con
respecto al balance de materia y con respecto a la demanda requerida, es asi que, se tiene el
siguiente resumen de maquinarias:
Tabla 77.

Resumen de Cantidad de Maquinaria.

RESUMEN DE MAQUINARIA

CANTIDAD

MAQUINARIA  1'oj apa CANTIDAD
DESHIDRATADORA 5,82 6
MOLIENDA 0,48 1
BATIDORA 0,71 1
AMASADORA 2,35 3
MOLDEADORA 0,28 1
HORNO 0,81 1
EMPAQUETADORA 0,41 1

Nota. Elaboracién Propia



Figura 60

Diagrama de Andlisis de Proceso (DAP)
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DESHIDRATADO MOLIENDA AMASADO MOLDEADO
TOTORA | TOTORA ] Modelo:K15Nova | |  Modelo: Farmipack [ |
Modelo: MQ-DH20 Modelo: MQ-DH20 ’
T=h/kg0,10 T=h/kg0,0125
f= %1,50% f= %0,00%
P = Kg/ af0104516
F =85%

H = Hrs/afi01958,4

F =85%
Q= Hrs/afio 192

P =Kg/ afo 61142

T=h/kg 0,027777778

T=h/kg 0,003333333
f= 9%0,00% = 9%0,00%
P = Kg/ afi0147950 P = Kg/ aii0147950
F=85% F =85%
H = Hrs/ afi01958,4 H = Hrs/ afi01958,4 H = Hrs/afi01958,4
Q = Hrs/afio 192 Q = Hr9/afi0192 Q = Hry/afiol92
Hrs Maquina = Hrs Maquina = Hrs Maquina = Hrs Maguina =
Hrs/afio2112 Hrs/afo2112 Hrs/afio2112 Hrs/afio2112
— = 0 — 0, = 0,
C'?l 315,6;2% CN 216373& L BATIDO CN 3126;9@ (?\‘ :91(?;;3 HORNEADO EMPAQUETADO :> DEMANDA
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MOLIENDA P = Kg/ af10153276 AMASADO MOLDEADO P = Kg/ afi0151743 P = Kg/ af0150985
QUINUA F =85% L REPROCESO — REPROCESO ] F =85% F=85%
Modelo: MQ-DH20 H = Hrs/afi01958,4 Modelo: K15 Nova Modelo: Farmipack H = Hrs/ afio1958,4 H =Hrs/afi0 19584
Q = Hrg/afiol92 Q = Hr/afio192 Q= Hrs/afo 192
Hrs Maquina = Hrs Maquina = Hrs Func. Mag. =
T=h/kg 0,0125 Hrs/afio2112 Hrs/afio 2112 Hrs/afio 2112
f=960,00% C=91,67% T=hikg 0,027777778 T=hikg 0,003333333 C=91,67% C=9167%
P =Kg/ afio 7725 N=0,71 9%0,00% 9%0,00% N =081 N=0,41
F =85% P = Kg/ aiio 37%4 P = Kg/ afio 3794
H = Hrs/afi01958,4 F=85% F =85%
Q= Hrs/afio192 H = Hrs/ afi01958,4 H = Hrs/ afi01958,4
Hrs Func. Mag. = Q= Hrs/afiol92 Q= Hrg/afiol192
Hrs/afio2112 Hrs Maquina = Hrs Magquina =
C=91,61% Hrs/afi02112 Hrs/afio2112
N=0,05 C=91,61% C=91,67%
N= 0,06 N= 001
Nota. Elaboracion Propia
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e Proceso de Deshidratado:

El proceso de deshidratacion incluira maquias, en la cual ingresara la materia
prima que en este caso serd la totora, que mediante la ayuda de un operario ingresara
la materia prima y tendra como funcion deshidratar el producto para que pueda pasar
al siguiente proceso de molido. En este proceso se obtendra la totora deshidratada,

que sera el componente principal del producto que se pretende fabricar.

Ficha Técnica de la Deshidratadora

FICHA TECNICA MAQUINARIA

MAQUINA: Deshidratador
FABRICANTE: Maquina Electro Peru

MARCA: Henkel
MODELO: MQ-DH20
PRECIO: 8000 PEN

CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 80 kg
ANCHO: 0,51 m
LARGO: 0,62 m
ALTURA: 0,72 m

FUNCION: \

Deshidratacion de materia prima.

CARACTERISTICAS TECNICAS: |

CAPACIDAD: 20 rejillas acero inox (10Kg/hr)
RANGO TEMPERATURA: 35°C - 70°C
ENERGIA: 220V / 50 Hz

Nota. Elaboracién Propia, tomado de (GLAZER, 2020)
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e Proceso de Molienda:

El proceso de molienda incluird maquias, en este proceso ingresara el
producto del proceso anterior que seria la totora deshidratada, asi como, ingresara la
quinua, con el objetivo de obtener harina de totora y harina de quinua, los cuales son
componentes principales del producto que obtendremos; se requiere calcular el
numero de maquinarias necesarias para el cumplimiento de material para el siguiente
proceso

Figura 62

Ficha Técnica de la Moledora

‘ FICHA TECNICA MAQUINARIA

MAQUINA: Molino Industrial
FABRICANTE: CopperChef
MARCA: CopperChef
MODELO: Mix-B30GA

PRECIO: 3153 PEN

CARACTERISTICAS GENERALES |

PESO: 57 kg
ANCHO: 0,29 m
LARGO: 0,30 m
ALTURA: 0,58 m

| FUNCION: |

Moler alimentos deshidratados.

| CARACTERISTICAS TECNICAS: |

CAPACIDAD: 80 Kg/hr
VOLTAJE: 220 V/60 Hz

Nota. Elaboracion Propia, tomado de (GLAZER, 2020)
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e Proceso de Batido:

La batidora de este proceso cumplira un rol fundamental en el proceso, pues
es aqui donde ingresaran toda materia prima, insumo y otros elementos que
conformen una aglomeracion de los productos, este compuesto serd mezclado y se
obtendra la masa que continuara el proceso y seguira a la siguiente maquinaria.

Figura 63

Ficha Técnica de la Batidora

FICHA TECNICA MAQUINARIA

MAQUINA: Batidora Industrial

FABRICANTE: CRT
MARCA: CRT
MODELO: Mix-B30GA

N° SERIE: NA
AREA FABRICACION:
NA

PRECIO: 6143 PEN

CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 88 kg
ANCHO: 45 cm
LARGO: 50 cm
ALTURA: 80 cm

\ FUNCION: |

Mezclado de insumos

| CARACTERISTICAS TECNICAS: |

CAPACIDAD: 120 Kg/hr
VELOCIDADES: 125/204 /430 rpm

Nota. Elaboracién Propia, tomada de (GLAZER, 2020)



212

e Proceso de Amasado:
La amasadora que se adecua al requerimiento de este proceso es de la marca
NOVA la cual la podemos encontrar en Pert y su mantenimiento puede facilitar a los
colaboradores del area de mantenimiento, la capacidad de esta maquina es la
adecuada para el area y por ende se requiere 2 de este tipo, para la realizacién del
normal proceso. En este proceso se busca la homogenizacion de la masa, la cual es la
que se obtiene del proceso anterior, con el fin de que esté lista para proceder con el
cortado.
Figura 64

Ficha Técnica de la Amasadora

| FICHA TECNICA MAQUINARIA

MAQUINA: Amasadora Industrial

FABRICANTE: NOVA
MARCA: Nova
MODELO: K15 Nova
N° SERIE: NA
PRECIO: 4490.00 PEN

| CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 105 kg
ANCHO: 05 m
LARGO: 0,92 m
ALTURA:1,13m

| FUNCION: |

Amasado de insumos .L

| CARACTERISTICAS TECNICAS: | A L

CAPACIDAD: 36 Kg’'h

Nota. Elaboracion Propia, tomada de (GLAZER, 2020)
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e Proceso de Moldeado:

La maquinaria de este proceso cumplira el rol importante de laminar la masa
homogenizada y de cortarla con el fin de poder obtener la cantidad de galletas
necesarias calculadas, en este proceso se recibira gran ayuda de parte de los operarios
y del personal de calidad, pues tendran que velar porque la capacidad de maquina
pueda ser usada adecuadamente, esta maquina sera la mas grande del proceso y la

mas costosa dentro de las maquinas.

Ficha Técnica de la Moldeadora

| FICHA TECNICA MAQUINARIA

MAQUINA: Moldeadora Rotativa
FABRICANTE: Farmipack
MARCA: Farmipack

MODELO: Farmipack

N° SERIE: NA
PRECIO: 10490,00 PEN

CARACTERISTICAS GENERALES I

PESO: 120 kg
ANCHO:5m
LARGO:13m
ALTURA:145m

| FUNCION: |

Disefiada para formacion de laminas y corte

|  CARACTERISTICAS TECNICAS: |

CAPACIDAD: 300 Kg/'h

Nota. Elaboracién Propia, tomada de (GLAZER, 2020)
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e Proceso de Horneado:
Esta maquinaria determinara los productos terminados, dejando pendiente el
tema de empacado, es aqui donde se tendra que tener mucho cuidado, pues las
galletas horneadas seran el principal componente del proyecto, para lo cual se

requiere de un especialista que visualizara y controlara el normal funcionamiento de
la maquina, se cotizo un horno de marca NOVA

Figura 66

Ficha Técnica del Horno

| FICHA TECNICA MAQUINARIA

MAQUINA: Horno Industrial
FABRICANTE: NOVA

MARCA: Nova
MODELO: Max 2000
N° SERIE: NA
PRECIO: 29000,00 PEN

CARACTERISTICAS GENERALES |

PESO: 150 kg
ANCHO: 1,5m
LARGO:2m
ALTURA:25m

| FUNCION: |

Cocinado mediante calor y presion constante

|  CARACTERISTICAS TECNICAS: |

CAPACIDAD: 104 Kg/h
Potencia: 1,95 W

Nota. Elaboracion Propia, tomada de (GLAZER, 2020)
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e Proceso de Empacado:

La empacadora cerrara el proceso productivo de la galleta pues mediante este
proceso se determinara el producto final que sera vendido a los clientes, esta maquina
debera tener la debida capacidad para el cumplimiento del requerimiento de la
demanda que se calculo, por lo que se determind que la maquina de marca Ocpack,

cumple con todas las caracteristicas debidas.

Figura 67

Ficha Técnica de la Embaladora

FICHA TECNICA MAQUINARIA

MAQUINA: Maquina de embalaje multifuncion
FABRICANTE: OCPACK

MARCA: OCPACK
MODELO: OC-250X
PRECIO: 17550,00 PEN

CARACTERISTICAS GENERALES

PESO: 45 kg
ANCHO: 0,67 m
LARGO: 3,77 m
ALTURA: 1,45 m

| FUNCION:

Sellado e impresion

| CARACTERISTICAS TECNICAS: |

CAPACIDAD: 4800 Paquetes/ hr
VELOCIDAD SELLADO: 0-13m/ min

Nota. Elaboracion Propia, tomada de (GLAZER, 2020)
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Estimacion de la inversién
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Para la estimacion de la inversion se recauda las inversiones que se realizaran y el dinero

que se requiere para la colocacion de la planta, es asi que los costos se clasificaran los elementos

tangibles y los elementos intangibles:

Elementos tangibles:

Los elementos tangibles requeriran inversiones para diversos aspectos como se detallara

en las siguientes tablas:

e Construccion:

En este aspecto se considerara la compra del terreno, el cual, se explica en los

apartados anteriores, que mediante el método de Ranking de Factores se vio por

conveniente la ubicacion de planta en la Irrigacion Yuramayo, también se considera

el costo de construccion, el cual se determind mediante la consulta con Ingenieros

civiles y mediante la consulta del costo por metro cuadro segun la norma técnica

peruana.
Tabla 78.

Inversion de Elementos Tangibles.

Precio Unitario

Precio Unitario

Construccion Cantidad Total
(UsD) (s/.)

Terreno 333333 m2  $ 7,50 s/ 2926 S/ 97.533,24
Construccién total 650 m2 S 500,00 s/ 1.950,00 S/ 1.267.500,00
Planta de 1 UND ¢  20000,00 S/ 78.000,00 S/ 78.000,00
tratamiento de agua

Portén corredizo 1 UND S 1.743,59 s/ 6.800,00 S/ 6.800,00

Total S/ 1.449.833,24

Nota. Elaboracion Propia.



e Maquinaria:
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Como se especifica detalladamente en el apartado anterior se tiene el resumen

de la inversion en maquinaria.

Tabla 79.

Inversion de Maquinaria.

Maquinaria Cantidad Precio Unitario (USD)  Precio Unitario (S/.) Total
Deshidratadora 6 UND S 2.051,28 S/ 8.000,00 S/ 48.000,00
Moledora 1 UND S 808,46 S/ 3.153,00 S/ 3.153,00
Batidora 1 UND S 1.577,69 S/ 6.153,00 S/ 6.153,00
Amasadora 3 UND S 1.151,28 S/ 4.490,00 S/ 13.470,00
Moldeadora Rotativa 1 UND S 2.689,74 S/ 10.490,00 S/ 10.490,00
Horno 1 UND S 7.43590 S/ 29.000,00 S/ 29.000,00
Empaquetadora 1 UND S 4.500,00 S/ 17.550,00 S/ 17.550,00

Total S/ 127.816,00

Nota. Elaboracion Propia, (GLAZER, 2020)

e Transporte:

La inversion en transporte corresponde a la compra de camionetas las cuales

seran usadas para el traslado de gerencia, personal técnico, personal de

mantenimiento y se utilizara para el aprovisionamiento de algin elemento de

emergencia.



Tabla 80.

Inversion de Equipos de Transporte.
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Transporte Cantidad Preci(c:Jleg;tario Precio Unitario (S/.) Total
Camionetas 3 UND § 20.000,00 S/ 75.600,00 S/ 75.600,00
Traspaleta manual (stocka) 3 UND S 125,00 S/ 487,50 S/ 1.462,50
Apilador Manual 1 UND $ 312,00 S/ 1.216,80 S/ 3.000,00

Total s/ 80.062,50

Nota. Elaboracién Propia.

e Equipos de codmputo:

Se determina por conveniente la compra de 13 computadoras laptop las

cuales seran asignadas al personal técnico y responsables para la emision de informes

y elementos necesarios que se requiera, asi como también es necesario la compra de

impresoras para el manejo de la informacion documentada.

Tabla 81.

Inversién de Equipos de Cémputo.

Precio Unitario Precio Unitario
Equipos de computo Cantidad Total
quip P (USD) (s/.)
Laptop 13 UND S 384,62 S/ 1.500,00 S/ 19.500,00
Impresora 3 UND S 133,33 S/ 520,00 S/ 1.560,00
Total S/ 21.060,00

Nota. Elaboracién Propia.



e Mobiliario:
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Para la determinacion del mobiliario se evaluo el requerimiento por area.

Tabla 82.

Inversion de Mobiliario.

Precio Unitario

Precio Unitario

Mobiliario Cantidad (USD) (s/.) Total

Silla regulable oficina 14 UND S 64,10 S/ 250,00 ¢/ 3.500,00
Escritorio 14 UND § 86,92 S/ 33898 g/ 4.745,72
Mesa de aluminio 3*1,2 7 UND $ 1.153,85 S/  4.500,00 s/ 31.500,00
Mesa de aluminio 1,5*%0,6 2 UND § 974,36 S/  3.800,00 s/ 7.600,00
Rack para almacenaje 6 UND $ 143,20 S/ 558,47 g/ 3.350,83
Mesa comedor 5 UND S 43,46 S/ 169,49 g/ 847,45
Silla de comedor 28 UND S 567 S/ 22,11 g/ 619,08

Total S/ 52.163,08

Nota. Elaboracidon propia.

e Herramientas:

El célculo de las herramientas es determinado mediante la evaluacion de las

diversas areas que componen el proceso productivo, por lo que sera necesario la

compra de estos elementos para el normal funcionamiento de las areas y de los

procesos.



Tabla 83.

Inversion de Herramientas.
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Precio Unitario

Precio Unitario

Herramientas Cantidad (USD) (s/.) Total
Pallets madera 82 UND S 10,26 S/ 40,00 s/ 3.280,00
Carrito de bandejas 2 UND S 100,00 S/ 390,00 s/ 780,00
Refrigerador 1 UND $ 384,62 S/ 1.500,00 s/ 1.500,00
Horno microondas 1 UND S 89,74 S/ 350,00 s/ 350,00
Balanza gramera 3 UND § 205,13 S/ 800,00 s/ 2.400,00
Balanza digital 500 kg 2 UND $ 128,21 S/ 500,00 s/ 1.000,00
Etiquetadora de fecha 2 UND $ 640,00 S/ 2.432,00 s/ 4.864,00
Total S/ 14.174,00

Nota. Elaboracién Propia.

Elementos intangibles:

e Intangibles:

Se determina el uso de estos elementos los cuales son factores considerables

para el funcionamiento de la planta productiva, es asi que la inversion inicial

requerird indispensablemente de estos elementos.



Tabla 84.

Inversion de Elementos Intangibles.
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Precio Unitario

Precio Unitario

Intangibles Cantidad Total
& (USD) (s/.)

Inspeccion Técnica de Seguridad (ITSE) 1 GLB S 61,54 S/ 240,00 S/ 240,00

Obtencion de licencia de 1 UND $ 59,93 S/ 233,73 S/ 233,73

funcionamiento

Disefio y creacidn de pagina web 1 UND S 410,26 S/ 1.600,00 S/ 1.600,00

Fumigacién 12 UND S 64,10 S/ 250,00 S/ 3.000,00

Capacitacién 1 GLB S 1.370,69 S/ 5.345,71 S/ 5.345,71

Programas Office 1 GLB S 12,18 S/ 47,50 S/ 47,50
Total S/ 10.466,94

Nota. Elaboracién Propia

e Otras inversiones:

Sera necesario recurrir a las asesorias de especialistas en el rubro para

mejorar aspectos que queden flotando o inconclusos con el fin de mejorar los

beneficios que se pretenden obtener.



Tabla 85.

Inversion en Asesorias.
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Precio Unitario

Precio Unitario

Asesoria Cantidad (USD) (s/.) Total
Asesoria Ingeniero Alimentario 1 S 384,62 S/ 1.500,00 S/ 1.500,00
Asesoria Ingeniero Industrial 1 S 512,82 S/ 2.000,00 S/ 2.000,00
Asesoria Nutricionista 1 S 256,41 S/ 1.000,00 S/ 1.000,00
Total S/ 4.500,00

Nota. Elaboracién Propia

Como se observa el detalle de cada inversion se procede a colocar la siguiente tabla que

mostrara el resumen de la inversion que se realizara en la planta.

Tabla 86.

Resumen de Inversiones.

INVERSION VALOR EN SOLES
TERRENOS S/ 97.533,24
CONSTRUCCION S/ 1.352.300,00
MAQUINARIA S/ 127.816,00
EQUIPOS DE COMPUTO S/ 21.060,00
MUEBLES Y ENSERES S/ 52.163,08
VEHICULOS S/ 80.062,50
HERRAMIENTAS S/ 14.174,00
INTANGIBLES S/ 14.966,94

TOTAL s/ 1.760.075,76

Nota. Elaboracién Propia
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Figura 68
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4.3.2. Disefio y distribucion de planta

Para la organizacion y distribucion del layout de la planta productiva se empleara el
método de Guerchet el cual podra evaluar el espacio que se necesita por area y por proceso,
determinando la mejor opcidn y por ende poder distribuir adecuadamente el plano de
distribucion de la organizacion. En el disefio de planta se considerara &reas que son importantes
para el desarrollo productivo, ademas de considerar los almacenes y el &rea de las oficinas
administrativas, esta distribucion se llevara a cabo en el terreno que se considera en la
localizacion de planta ubicandose en la Irrigacion Yuramayo y contara con un area disponible de
3333.33 metros cuadrados en el cual se podra construir el rea que se defina.
Tabla 87

Requerimiento de Areas de la Planta

AREA CANTIDAD
ALMACEN DE MATERIA PRIMA

ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO
PROCESO 1
PROCESO 2
PROCESO 3
PROCESO 4
PROCESO 5
PROCESO 6
COMEDOR
AREA DE VENTAS
ADMINISTRACION
COMEDOR
SSHH VARONES
SSHH MUJERES
Nota. Elaboracién Propia

R R R R R R R R R R R R R R
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Considerando la necesidad de estas areas mencionadas, se aplicara el método de Guerchet

en el cual se definira de acuerdo a las caracteristicas de cada area y de acuerdo a las medidas de

las maquinarias y de los equipos complementarios que se necesitaran, por lo que se procede al

calculo por procesos.

e Proceso 1:

El proceso de deshidratado requiere de una determinada area que permita la

adecuada manipulacién de la maquinaria que involucra este proceso, ademas de

contar con una adecuada area donde se ubiquen dos mesas en las cuales se depositara

la materia prima que sera la totora fresca, ademas se requiere de un espacio estatico

donde se depositaran los contenedores que se utilizaran para el traslado de la totora

desde el almacén de materia prima, el cual sera transportado por una traspaleta.

Tabla 88

Requerimiento de Area del Proceso de Deshidratado

DESHIDRATADO Dimensiones Superficies
Elemento K n N Im) a(m) h(m) Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) St(m2)
Deshidratadora 6 1 062 051 0,72 0,32 0,32 0,11 4,44
Mesa 2 2 3 1,2 0,5 3,60 7,20 1,84 25,27
Pallet 017 2 1 12 1 0,2 1,20 1,20 0,41 5,62
Operario 3 1,65 0,50
Traspaleta 1 1,36 0,68 1,22 0,92
Area
Total (m2) 35,33

Nota. Elaboracion Propia.
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e Proceso 2:
El proceso de molienda estd compuesto por 1 maquina la cual funcionara para
moler la totora deshidratada y la quinua, con el fin de obtener harina de ambos
compuestos, que serd el ingrediente principal del proceso.

Tabla 89

Requerimiento de Area del Proceso de Molienda

MOLIENDA Dimensiones Superficies
Elemento K n N Im) a(m) h(m) Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) St (m2)
Moledora 1 1 03 029 0,58 0,09 0,09 0,22 0,40
Mesa 128 1 2 3 1,2 0,5 3,60 7,20 13,82 24,62
Operario 1 1,65 0,50
Area Total
(m2) 25,02

Nota. Elaboracién Propia.

e Proceso 3:

Este espacio estara compuesto por dos procesos; por fines practicos se
considera que estas maquinas deben ir juntas para evitar el traslado del producto de
cada proceso, por lo que se requiere de 1 batidora y de 3 amasadoras, también sera
necesario el uso de 3 mesas y 3 pallets que funcionaran como espacios para depdsito

de recipientes, es necesario el uso de 1 traspaleta para el traslado de materiales.
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Tabla 90

Requerimiento de Area del Proceso de Batido y Mezclado

MBI?ZEEEDYO Dimensiones Superficies
Elemento K n N I(m) a(m) h(m) Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) St(m2)
Batidora 1 1 0,5 0,45 0,8 0,23 0,23 0,30 0,75
Amasadora 3 1 0,92 0,5 1,13 0,46 0,46 0,16 3,23
Mesa 3 2 3 1,2 0,5 3,60 7,20 7,24 54,11
Pallet 0,67 3 1 1,2 1 0,2 1,20 1,20 1,61 12,02
Operario 3 1,65 0,50
Traspaleta 1 1,36 0,68 1,22 0,92
Area
Total 70,11
(m2)

Nota. Elaboracién Propia.

e Proceso 4:

El moldeado del producto que se fabricara serd determinado en este proceso
el cual requiere de 1 maquina que se encargara de realizar el corte y la formacion de
las galletas, ademas en esta area es indispensable un espacio para un carrito de

bandejas el cual tendra el producto que estara listo para el proceso de horneado.



Tabla 91

Requerimiento de Area del Proceso de Moldeado
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MOLDEADO Dimensiones Superficies
Elemento K n N Im) am) h(m) Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) St(m2)
Moldeadora 1 1 5 1,3 1,45 6,50 6,50 9,10 22,10
Mesa 0.7 1 2 3 1,2 05 3,60 7,20 7,56 18,36
Carro de bandejas ’ 1 2 1,2 1 2 1,20 2,40
Operarios 2 0 1,65 0,50
Area
Total 40,46
(m2)

Nota. Elaboracién Propia.

e Proceso 5:

El proceso de horneado consta esencialmente de un Horno, el cual sera

controlado por un operario que controlara la temperatura y el horneado del producto

evitando problemas en el producto terminado.

Tabla 92

Requerimiento de Area del Proceso de Horneado

HORNEADO Dimensiones Superficies
Elemento K n N I(m) a(m) h(m) Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) St(m2)
Horno 1 1 2 1,5 2,5 3,00 3,00 9,00 15,00
Carrito de bandejas 15 2 2 1,2 1 2 1,20 2,40
Operario 1 1,65 0,50
Area
Total 15,00
(m2)

Nota. Elaboracion propia.



e Proceso 6:
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Finalmente se tiene que el proceso termina en el proceso de empaquetado y

sellado, obteniendo asi el producto terminado, por lo que requiere de una maquina y

dos operarios los cuales controlaran y verificaran el producto terminado.

Tabla 93

Requerimiento de Area del Proceso de Empaquetado y Sellado

EMPAQUETADO . . .
Y SELLADO Dimensiones Superficies
Elemento K n N Im) am) h({m) Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) (nS]tZ)
Empaquetadora 1 1 3,77 0,67 1,45 2,53 2,53 1,36 6,42
Mesa 2 2 15 0,6 0,5 0,90 1,80 0,73 6,86
Pallet 027 2 1 1,2 1 0,2 1,20 1,20 0,65 6,10
Traspaleta 1 1,36 0,68 1,22 0,92
Operarios 2 1,65 0,50
Area
Total 19,37
(m2)

Nota. Elaboracién Propia.

e Oficinas administrativas:

El espacio requerido para las oficinas administrativas sera acondicionado para

todas las areas que componen la organizacion, teniendo asi, un espacio requerido de

60 metros cuadrados que se necesitan para el desarrollo de actividades
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Tabla 94

Requerimiento de Area de Oficinas Administrativas

OFICINAS . . .
ADMINISTRATIVAS Dimensiones Superficies
Elemento K n N Im) a(m) h(m) Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) St(m2)
Personal Administrativo
Area Total
(m2) 60,00

Nota. Elaboracién Propia.

e Area de ventas:

El area de ventas sera un espacio orientado a la venta de productos para los
clientes que visiten la fabrica, optando por tener un area de 25 metros cuadrados
donde se exhiben los productos que se brindaran a la clientela.

Tabla 95

Requerimiento de Area de Ventas

AREA DE VENTAS Dimensiones Superficies

Elemento K n N Im) alm) h(m) Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) St(m2)

Personal de ventas

Area Total

(m2) 25,00

Nota. Elaboracion Propia.
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e Almacén de producto terminado y almacén de materia prima:

Los almacenes estaran determinados por un espacio que se dividira e dos
diferentes tipos, los de materia primay los de productos terminados, donde sera
necesario la presencia de racks de almacenamiento y encargados que pueda abastecer
lo requerido.

Tabla 96

Requerimiento de Area de Ventas

ALMACEN Dimensiones Superficies
Elemento K n N I(m) a(m) h(m) Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) St (m2)
Rackde 3 1 5 12 45 6,00 6,00 0,12 36,36
almacenamiento
Pallets 18 1 1 1,2 0,2 1,20 1,20 0,02 43,63
Enc?rgado de 1 165 0,50
Logistica 0,01
Operario 1 1,65 0,50
Traspaleta 1,36 0,68 1,22 0,92
Elevador 1 13 08 2 1,04

semieléctrico

Area Total (m2) 79,99

Nota. Elaboracién Propia.

e Comedor:
El comedor tendréa el requerimiento de area para la colocacion de mesas,
sillas y el transito de las personas, las cuales requieren de un espacio determinado

para poder movilizarse



Tabla 97

Requerimiento de Area Destinada a Comedor
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COMEDOR Dimensiones Superficies
Elemento K n N Im) a(m) h(m) Ss(m2) Sg§m2 Se(m2) (rﬁg)
Mesa comedor 4 1 1,4 09 0,71 1,26 1,26 1,01 14,11
Silla 12 1 041 0,33 084 0,14 0,14 0,11 4,55
Refrigerador 04 1 1 067 0,56 1,58 0,37 0,37 0,30 1,04
ngno 1 1 0,70 0,70 0,71 0,49 0,49 0,39 1,37
microondas
Area
Total 19,69
(m2)

Nota. Elaboracién Propia.

e Servicios Higiénicos de Varones:

Tabla 98

Requerimiento de Area Para Servicios Higiénicos de Hombre

SS.HH. HOMBRES Dimensiones Superficies

Elemento K n N Im) am) h(m) Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) St(m2)
Inodoro 2 1 07 037 098 0,26 0,26 0,19 1,41
Lavado 1 1 037 046 09 0,17 0,17 0,12 0,46
Duchas 036 2 1 1,22 08 2,18 0,98 0,98 0,70 5,31
Banca de vestuario 1 2 198 0,35 0,42 0,69 1,39 0,75 2,83
Are(zr;]lq'lz'())tal 1001

Nota. Elaboracion Propia.



e Servicios Higiénicos de Mujeres:

Tabla 99

Requerimiento de Area Para Servicios Higiénicos de Mujeres
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SS.HH. MUJERES Dimensiones Superficies
Elemento K n N I(m) a(m) h(m) Ss(m2) Sg(m2) Se(m2) St(m2)
Inodoro 2 1 0,7 037 098 0,26 0,26 0,19 1,41
lavado 1 1 0,37 046 0,9 0,17 0,17 0,12 0,46
Duchas 036 > 1 1,22 08 218 0,98 0,98 0,70 5,31
Banca de vestuario 1 2 198 0,35 0,42 0,69 1,39 0,75 2,83
Area Total
(m2) 10,01

Nota. Elaboracién Propia.

Como se determind la cantidad de espacio requerido por cada area, se procede a formular

el layout brindando una posible ubicacién de areas, esta posible ubicacion debera ser revisada

por un especialista en el area, para identificar las mejoras y poder conceptualizarlo en un area

real y un plano. La distribucién de areas sera adecuada conforme se ve por conveniente, tomando

en cuenta la circulacion del personal y el avance del proceso, por ende como se visualiza en la

posible ubicacion los procesos productivos tendran un recorrido en forma de U. Los almacenes

irdn juntos ya que existira una zona de circulacion de vehiculos o traspaleta los cuales podran

abastecer a los almacenes de materia prima y por ende cargar la mercaderia terminada en el

almacén de producto terminado. Por otra parte se ubicaran los bafios continuos al comedor y el

area administrativa ira conjunta al area de ventas.
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Se considera el &rea total del terreno de 3333.33 m2 como se indica en puntos anteriores,
en los cuales se distribuird las &reas, como se verifica en los puntos anteriores, se ve por
conveniente de realizar la construccion en un espacio de 720 metros cuadrados los que
involucrard el &rea construida, patio de maniobras y area libre. El &rea construida tendra un total
de 390 metros cuadrados en las que estardn involucradas todas las &reas productivas, almacenes,
oficinas, comedores y servicios higiénicos, en estas areas se verifico el espacio adecuado de
circulacion y de posiciones, el patio de maniobras incluird un &rea de 160 metros cuadrados
donde ingresaran vehiculos que descargaran material y recogeran producto terminado de los
almacenes, también se incluira en el disefio de fabrica, una determinada area libre la cual servira
para la normal tramitacion de personas.
Figura 69

Layout Propuesto Para Toto-Cokies

Proceso 1 Proceso 2
Proceso 3
Almacén
Materia Prima

Comedor

Proceso 4

FreEEe @ Proceso 5

Area de

ventas

Almacén
Producto
terminado ZONA DE MANIOBRAS
Administracion

Nota. Elaboracién Propia
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Mediante la consulta de expertos, se verifica que el disefio del layout es el
adecuado, respetando los espacios adecuados para la transitabilidad del personal que
labore en esta organizacion, ademas se ve por conveniente que la construccion tenga
una altura de 5 metros, para que los vehiculos puedan circular y cargar
adecuadamente, ademas esta altura ira de acorde con los tamarfios de las maquinas y
los racks de almacenamiento de los almacenes.

Se determina que el techo tendra forma de bdveda, para la circulacion de aire
y tener un ambiente ergondmico y adecuado de trabajo, por lo que se visualizara en

la Figura 70.



Figura 70

Calendario de Ejecucion de Proyecto
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Continuamente se procede al prototipado de disefio de planta en 3D, en las que se podra
apreciar la distribucion de areas, espacios, iluminacion, rutas de salida, accesos, entre otros
aspectos propios del disefio de planta, como se mostrara en las figuras siguientes, se verifica el
espacio requerido por proceso, ademas se expondra una determinada vista donde se refleje la
distribucion del espacio.
Figura 71

Modelo 3D del Disefio de Planta sin Techo

Nota. Elaboracién Propia
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Figura 72

Modelo 3D del Disefio de Planta con Techo Abovedado

[

N

Nota. Elaboracién Propia

Figura 73

Modelo 3D del Disefio de Planta Vista de Ingreso (Fachada)

Nota. Elaboracién Propia
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Figura 74

Modelo 3D del Disefio de Planta Vista de Fachada con Detalles

Nota. Elaboracién Propia
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CAPITULO V: ESTUDIO ORGANIZACIONAL
51. Laempresa
5.1.1. Nombre o razén social

El presente proyecto estara orientado al mercado con la siguiente denominacion de
empresa, Industria Productiva de Alimentos Nutritivos S.A.C., la cual tendra que seguir con el
normal cumplimiento de los lineamientos estipulados, en la separacion de nombre y constitucion
de la empresa, conformando la minuta que seré establecida por los socios capitalistas que se
detallaran en el siguiente apartado (5.1.2.), consecuentemente se apertura la cuenta corriente a
nombre de la empresa, para su correcta inscripcion en Registros Publicos (SUNARP), también
debera contar con su debido Registro Unico de Contribuyente (RUC), respetando la normativa
legal y transparente para con el Estado, SUNAT, bancos, entidades y compafiias para la
realizacion de tramites.

Cabe resaltar que, si bien la empresa tendré un determinado nombre, el producto por el
cual ingresaremos al mercado tendra la siguiente denominacion, To-to cookies, la cual sera
inscrita en Indecopi, pues se intentara obtener la patente de la Invencion del producto, con el
objetivo de conseguir dicho permiso por los siguientes 20 afios, de acuerdo como indica la
normativa de Patentes (INDECOPI, 2011), con el objetivo de posicionar dicha marca y apuntar
al crecimiento organizacional y del producto que se lanzara al mercado.

Estos procedimientos se realizaran respetando la ley N° 26842, Ley General de Salud, la
cual hace mencion a la produccion, comercializacion de alimentos y bebidas destinadas al

consumo humano y de acuerdo a las normativas de la RM N° 1020-2010/MINSA, (Norma
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Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y

Pasteleria) y rectificada en la RM_012-2016-MINSA.

5.1.2. Titularidad de la propiedad de la empresa

La empresa estara constituida por dos socios capitalistas los cuales seran los dos
integrantes del presente proyecto, pues el enfoque es la realizacion del proyecto mediante
distintos concursos o programas del Estado, por lo cual se apunta a la concretizacion de dicho

proyecto de Inversion.

5.1.3. Tipo de empresa

La empresa serd inscrita como persona juridica, de acuerdo a lo estipulado en la Ley
General de Sociedades (Ley N° 26887), pues sera responsabilidad exclusivamente de la
organizacion el cumplimiento de toda la normativa establecida por el Estado, haciéndose
responsable en su totalidad de las obligaciones la cual involucraré su patrimonio.

Por lo cual, respetando la Ley Marco para el Crecimiento de la Inversion Privada,
Decreto Legislativo N° 757, la empresa Industria Productiva de Alimentos Nutritivos sera
establecida bajo el tipo de empresa de Sociedad Andnima Cerrada (S.A.C.) , pues se tendra un
méaximo de 20 accionistas, que debido a la idea inicial de conformacion de negocio no se desea
llegar a tal nimero de accionistas, sin embargo sera iniciada con dos socios capitalistas como
figura en el apartado 5.1.2.; por lo cual se establecera la Junta de accionistas de acuerdo a las
disposiciones generales del Estado, y se optara por la formacion de un directorio para mejorar el

flujo de informacion, se tendrd como normativa, que cuando un accionista desea transferir o
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vender sus acciones, debera comunicar y ser aprobado por el directorio de acuerdo como
respalda la Normativa Legal.

5.2. Base filoséfica de la empresa
5.2.1. Mision, visién
MISION:
“Brindar a los consumidores el complemento nutricional adecuado de alto valor
alimenticio que mejorara la calidad de vida de cada miembro de sus hogares, aportando

beneficios en funcién de la calidad de nuestro producto”

VISION:
“Divulgar nuestros productos bajo la calidad caracteristica de cada uno de los elementos
que se brinda al cliente, con el objetivo de posicionarse en el mercado al finalizar los dos

primeros afios de creacion”

5.2.2. Planteamiento estratégico
5.2.2.1. Andlisis estratégico

ANALISIS FODA:

Se formulara el analisis FODA, para determinar los aspectos internos y externos de la
organizacion, los cuales serviran para el establecimiento de la direccion de la empresa mediante
el uso de herramientas estratégicas, cuyos resultados serviran para la direccion del negocio, con

el sustento de que sea autosostenible en el tiempo.



Figura 75

Andlisis FODA
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Fortalezas (F)

Debilidades (D)

1. Organizacién debidamente estructurada y ordenada
2. Se emplearan procesos innovadores bajo filosofias lean

3. La organizacién tendr& como pilar fundamental el &rea de calidad

4. La materia prima, tendra varios controles previos antes del
ingreso al proceso de elaboracion

5. Se emplearan alianzas estratégicas con los proveedores de
materia prima

1. Direccién de mercado en la mentalidad de los clientes

2. Empresas que buscan la oligopolizacion del mercado,
absorbiendo a pequefias empresas.

3. La capacidad de inversion es limitada, y las formas de
financiacién son de poca ayuda

4. Productos perecederos, producto de la baja cantidad de
conservantes que se pretende utilizar

5. Crecimiento de mercado lento, debido al pensamiento del
consumidor final.

Oportunidades (O)

Amenazas (A)

1. La competencia en el mercado, esta direccionada hacia otro tipo
de clientes

2. Producto que ofrece diversas caracteristicas alimenticias que
ayudan en la salud de las personas

3. Inexistencia de productos similares en el mercado a base de
harina de Totora

4. Diversos programas del Estado que permitirian una expansion
del producto a Programas sociales, producto de sus caracteristicas

5. Tendencia favorable en el mercado de acuerdo a las encuestas
realizadas

1. Entes reguladores del Estado que buscan minorizar las utilidades

2. Inestabilidad politica, provoca el incremento de la materia prima

3. Inadecuado apoyo a programas de sembrios, lo cual repercute
netamente en la materia prima requerida

4. Mercado de tipo reflexivo, el cual complica el pago por el
producto final brindado

5. Intervencién de gremios en ambientes de trabajo, lo que provoca
inestabilidad en los campos laborales

Nota. Elaboracién Propia
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MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES INTERNOS:

Se examinan los factores internos que involucra a la organizacion, considerando aspectos
de las fortalezas y debilidades de la organizacion, con el proposito de asignar puntajes de
acuerdo a la Tabla 76, donde se colocan el nivel correspondiente el cual serd asignado a las
fortalezas y debilidades asignadas, con su debida ponderacién de acuerdo a la evaluacion
realizada, obteniendo asi los resultados en la Tabla 77.

Figura 76

Puntuacion de Matriz de Evaluacion (MI)

NIVEL PUNTUACION
Debilidad menor 1
Debilidad mayor 2

Fuerza menor 3
Fuerza mayor 4

Nota. Elaboracién Propia
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Figura 77

Puntuacion de Evaluacién de Factores Internos de Matriz

MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES INTERNOS

Factores Peso Valor  Ponderacion
FORTALEZAS
1  Organizacion debidamente estructurada y ordenada 15,00% 4 0,6
2 Se emplearan procesos innovadores bajo filosofias lean 8,00% 3 0,24
3 La_orgamzamon tendré como pilar fundamental el &rea de 9.00% 4 0,36
calidad
4 _La materia prima, tendra varlo_s’ controles previos antes del 8.00% 3 0,24
ingreso al proceso de elaboracion
5 Se em_plea_ran alianzas estratégicas con los proveedores de 15.00% 3 0,45
materia prima
DEBILIDADES
1  Direccion de mercado en la mentalidad de los clientes 7,00% 1 0,07
5 Empre_sas que buscarj la oligopolizacion del mercado, 12.00% 5 0,24
absorbiendo a pequefias empresas.
3 L_a capac_u?lad de inversion es limitada, y las formas de 12,00% 5 0,24
financiacién son de poca ayuda
4 Productos perecederos, productg_de la baja cantidad de 6.00% 1 0,06
conservantes que se pretende utilizar
5 Creum@nto qle mercado lento, debido al pensamiento del 8,00% 1 0,08
consumidor final.
Total 100% 2,58

Nota. Elaboracién Propia

De acuerdo al andlisis se tiene que la organizacion muestra una posicion interna de

caracter fuerte, lo que es favorable para el estudio y el planteamiento de las estrategias.
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MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES EXTERNOS:

Se examinan los factores externos que intervienen con el andlisis buscando el
aprovechamiento de las oportunidades que se presentan, direccionando las estrategias hacia estos
factores, y buscando mitigar cada una de las amenazas, en especial las que tienen mayor puntaje
o valor, valoracién que estara en funcién de la Tabla 78, y repercutiré en la tabla 79, como se
muestra en los resultados del analisis.

Figura 78

Puntuacion de Matriz de Evaluacion (ME)

NIVEL PUNTUACION
Responde mal 1
Responde Promedio 2
Responde bien 3
Responde muy bien 4

Nota. Elaboracién Propia
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Figura 79

Puntuacion de Evaluacién de Factores Internos de Matriz

MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES EXTERNOS

Factores Peso Valor  Ponderacion

OPORTUNIDADES

La competencia en el mercado, esta direccionada hacia otro tipo

1 . 10,00% 3 0,3
de clientes

2 Producto que ofrece diversas caracteristicas alimenticias que 15.00% 4 0.6
ayudan en la salud de las personas

3 Inexistencia de productos similares en el mercado a base de 15.00% 4 0.6

harina de Totora

Diversos programas del Estado que permitirian una expansion
4 del producto a Programas sociales, producto de sus 11,00% 2 0,22
caracteristicas

Tendencia favorable en el mercado de acuerdo a las encuestas

5 . 8,00% 1 0,08
realizadas
AMENAZAS
1  Entes reguladores del Estado que buscan minorizar las utilidades 10,00% 2 0,2
2 Inestabilidad politica, provoca el incremento de la materia prima 9,00% 2 0,18

Inadecuado apoyo a programas de sembrios, lo cual repercute

3 Lo . 9,00% 1 0,09
netamente en la materia prima requerida
4 Mercado d_e tipo lreflexwo, el cual complica el pago por el 6.00% 5 0,12
producto final brindado
5 Intervenc_lon de_gremlos en ambientes de trabajo, lo que 7.00% 9 0,14
provoca inestabilidad en los campos laborales
Total 100% 2,53

Nota. Elaboracion Propia
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MATRIZ DE INTERNA-EXTERNA:

Se usard las ponderaciones calculadas mediante el analisis obtenido, en las matrices de
evaluacion interna y externa, las cuales se plantean estrategias para la mejora de la posicion del
producto que se pretende brindar al mercado. Como resultado de la Figura 80, se debe desarrollar
el producto selectivamente para obtener resultados mejores, lo cual involucrara el planteamiento
de estrategias que aborden diversos aspectos con el objetivo de aprovechar las oportunidades y
fortalezas.

Figura 80

Ubicacion de la Matriz Interna - Externa

Matriz Interna-Externa

4
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4 3 2 1
TOTAL PONDERADO EFI

Nota. Elaboracién Propia
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5.2.2.2. Estrategia empresarial

Se formularan estrategias desde dos perspectivas, desde el punto de vista de la
Perspectiva Intensiva, cuyo objetivo es mejorar la posicion competitiva de los productos, se
efectuard la estrategia empresarial de Desarrollo de Producto, el cual involucrara exigencias en
investigacion y desarrollo (I1+D), pues procura ingresar al mercado con aumentos de venta
mediante la mejora de productos, por lo cual se pondra énfasis en la mejora de la calidad del
disefio inicial del producto, ya que las caracteristicas principales por las cuales se deberd emplear
esta técnica es cuando la competencia directa ofrecen productos de adecuada calidad y precios
comprables de competitividad, ademas que el ingreso de las galletas To-to Cokies se encuentra
en una industria de alto crecimiento, que finalmente sus principales competidores invierten
grandes cantidades en | + D ya que buscan resaltar las propiedades de los alimentos que se busca
vender.

Por otra parte, hay que considerar que se utilizara la estrategia desde la perspectiva de
diversificacion especificamente se optara por la diversificacion relacionada la cual agregara
productos nuevos pero no relacionados con los presentes ya que su principal motivo de creacién
es la de la creacion de un complemento productivo mediante el uso de alimentos que son pocos
usados o con caracteristicas adecuadas no utilizadas en general< por lo cual resultara una buena
estrategia el poder emplear este alimento en el mercado buscando mejorar las rentabilidades de la
empresa.

Para poder fundamentar las estrategias de la empresa se utilizara la herramienta de cuadro

de Mando Integral el cual utilizara los objetivos estratégicos que se fundamentaron en funcion de
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las cuatro perspectivas (Financiera, Procesos Internos, Clientes y Aprendizaje y Desarrollo), con

el objetivo de dar a conocer a cada colaborador la estrategia empleada.

Tabla 100

Desarrollo de Cuadro de Mando Integral

CUADRO DE MANDO INTEGRAL (CMI)

Objetivos .
Componente J L Indicador Meta Responsable
Estrategicos
Lograr una tasa de Porcentaje de Incrementar las Area Comercial y
crecimiento en crecimiento de Utilidad  utilidades anuales en Ventas
utilidades. = (Utilidad pronosticada 10% por afio.
o) / Utilidad real) * 100
@
= Desarrollarse en el % de Rentabilidad = Mejorar el nivel de Area Comercial y
% mercado Nacional (Utilidad / Inversion) *  ventas en 5% mensual Ventas
< buscando el 100 durante el primer afo.
= incremento de ventas
L en un periodo de tres
afnos.
Simplificar los % de efectividad= Asegurar la efectividad

procesos productivos  (Productos defectuosos / de la produccion en un
w en el primer afio de  Productos Efectivos) %. 80% del total de
% elaboracion del produccion.
14 producto.
L
|_
P Optimizar la cantidad ~ Tiempo Productivo=  Minorizar la merma en
w de materia prima, Tiempo Operativo - 5% anual durante los
8 minorizando la Tiempo muerto. procesos productivos
L merma.
O
©)
x
o
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Mejorar la cuota del
mercado durante el
primer afio de creacion

indice de clientes
adquiridos.

Abarcar el 40% del
mercado en el primer
afio de ingreso a la

de la marca, competitividad

L
E Incrementar la indice de satisfaccion, Llegar al 80% del
w satisfaccion del cliente  indice de intencion de  cumplimiento de cada
d mediante el servicio recompra del cliente, indicador.

de ventas. indice de fidelidad,

indicador de grado de
recomendacion de la
marca.
Mantener bajo el Niveles de satisfaccion ~ Mantener un nivel de  Area de Recursos
porcentaje de rotacion  de los colaboradores.  satisfaccidn general de Humanos

E del personal durante  Promedio del indice de  al menos 90% con el
pd periodos anuales. participacion en fin de conservar al
L decisiones, personal actual.
= reconocimiento del
O trabajo, acceso a
'6':" informacion, libertad de
O creatividad e iniciativa.
>_
L-IﬁJ Incrementar el Nivel de motivacion.  El nivel de motivacion  Area de Recursos
,<\E, rendimiento del Promedio del indice de general debera Humanos
o) personal resultados de: encontrarse dentro de
Z compensacion, un rango entre el 85% -
H:J seguridad en el empleo 90%.
% y oportunidades de

desarrollo

Nota. Elaboracién Propia

5.2.3. Objetivos estratégicos

Para el planteamiento de los Objetivos Estratégicos, se daran en funcion a los factores

que se menciona en el libro de (David, 2013), en el cual menciona que debe prevalecer aspectos

como el riesgo de las acciones, la ética empresarial, la necesidad de preservar el medio ambiente

y social.
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Estos objetivos se formularan de acuerdo a las perspectivas de la Herramienta de Cuadro

de Mando integral teniendo en cuenta los aspectos Financieros, Procesos Internos, Clientes y

Aprendizaje y Crecimiento. (Martinez & Milla, 2012)

>

5.2.4.

Lograr una tasa de crecimiento en utilidades de por lo menos 10% anual desde el inicio
del proyecto

Desarrollarse en el mercado Nacional buscando el incremento de ventas a nivel de
Arequipa y con miras al Sur del Pais en un periodo de tres afos.

Simplificar los procesos productivos durante la evaluacion de las actividades en el primer
afio de elaboracion del producto.

Optimizar la cantidad de materia prima durante el desarrollo del proceso, minorizando la
merma existente en el desarrollo del proceso en 5% anual.

Mejorar la cuota del mercado en 10% anual durante el primer afio de creacion de la
marca, con miras al mercado del Sur del Per.

Incrementar la satisfaccion del cliente mediante el servicio de ventas.

Mantener menos de 10% de porcentaje de rotacion del personal durante periodos anuales,
garantizando el confort del ambiente de trabajo.

Incrementar en 5% semestral el rendimiento del personal mediante la implementacién de

estrategias de motivacion de los colaboradores.

Principios y valores

Los principios y valores corporativos que se desarrollaran para la empresa Industria

Productiva de Alimentos Nutritivos S.A.C. seran desarrolladas con el objetivo del desarrollo de
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las creencias y convicciones que se buscara desarrollar en los colaboradores de las distintas
areas, para que cada participante de la organizacién pueda interpretar los problemas y tomar las
adecuadas decisiones.

Principios:

o Igualdad: sostenida como una misma condicion y/o posicion de ciudadanos,
indiferentemente de su condicidn social, politica, etnia.

o Excelencia: como plena autonomia de la voluntad de una persona, el derecho que tiene
cada persona bajo lo licitamente este permitido.

o Justicia Social: Debe prevalecer la equidad entre los colaboradores y cada una de las
partes interesadas siendo mediador de conflictos en caso fuese necesario

Valores:

o Transparencia: Brindar servicios y productos que no sean adulterados o con informacion
equivoca acerca de sus propiedades, ademas de respetar los normales lineamientos de
produccion y credibilidad de acuerdo a los lineamentos establecidos tanto internos como
externos.

o Responsabilidad: Brindar productos en el tiempo establecido y con los parametros
acordados, cumpliendo en el tiempo y con la calidad debida, brindando el compromiso de
tomar acciones correctivas cuando se amerite.

o Liderazgo: El compromiso de toda la organizacion debe ser transmitida por todas las
areas de la organizacion, comprometiendo a cada uno de los colaboradores en las tareas

encomendadas, asumiendo el papel de compromiso e identidad.



254
o Calidad: Brindar el producto en el momento exacta, con las especificaciones optimas, de
acuerdo a las especificaciones del cliente y de la organizacion, brindando lo que el
producto necesita para cubrir las expectativas de cada parte interesada.
o Confianza: Ser parte del proceso de produccion y de compra en conjunto con el cliente,
para brindarle el apoyo durante todo el proceso productivo y de compra, comprometiendo

a los colaboradores para que sean parte de toda la cadena de suministro.

5.2.5. Laorganizacion

La organizacién estara conformada por diversos puestos de trabajos en los que se
organiza al personal de acuerdo al requerimiento que sea necesario para que pueda funcionar de
manera adecuada, estableciendo asi diversas jefaturas y por ende personal que pueda colaborar
de la mejor manera a dicha organizacion.

Se estructura la organizacion de tal forma que la comunicacion entre las areas mediante
los encargados pueda fluir de manera éptima y ordenada, teniendo asi, el compromiso de cada
colaborador y trabajador de la organizacion mediante el liderazgo que emplearan cada uno de los
encargados de jefatura. La estructura organizacional es de caracter horizontal, pues los
colaboradores se deben a un determinado jefe, quien toma las decisiones y posteriormente las
comunica con el fin de optimizar todo tipo de decisiones y mejorar el proceso del intercambio de

informacion.



Figura 81

Organigrama de la Organizacion
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Nota. Elaboracién Propia
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CAPITULO VI: ESTUDIO FINANCIERO
6.1.  Presupuestos
El desarrollo del proyecto considerara un determinado presupuesto en relacion a la
cantidad de dias que son necesarios para el movimiento y rotacion de dinero de caja durante
periodos anuales, con los que se debera considerar la cantidad de dias y con ello poder elaborar
el presupuesto adecuado para el normal funcionamiento de la planta. Se meditara los siguientes

lineamientos de tiempo.

Tabla 101
Ciclo de Caja
CICLO DE CAJA
C?N'\QEIF\*AAOES’E PRODUCCION VENTAS COBRANZA ROTACION DE CAJA
(DIAS) (DIAS) (DIAS)  (DIAS) (DIAS)
15 7 7 15 a

Nota. Elaboracién Propia

Se considera la compra de insumos cada 15 dias lo que permitira el normal
funcionamiento y abastecimiento de la planta para efectuar la produccion, con ello se evitard que
se provogue demoras o desabastecimientos en la fabricacion. Por otro lado, se considera 7 dias
de respuesta en produccion, en tal caso si es que se tiene una orden de compra, se tendrd como

politica, una capacidad de respuesta de acuerdo a los dias mencionados.
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La rotacion de inventario de producto terminado tendra una variacion de existencias en
un periodo de 7 dias, es decir que el producto terminado estard en almacén de despacho hasta 7
dias, sin embargo, por fines de planificacion se medito que el almacén podré considerar una
capacidad de producto terminado para almacenarlo durante un periodo de 15 dias. La
organizacion podra soportar un apalancamiento de hasta 15 dias, pues se considera que es un
tiempo adecuado de espera. Por lo tanto, se considera que la rotacion de caja en términos
monetarios debera ser de 44 dias, por lo que cada periodo de rotacion se debera tener materia
prima nueva, productos terminados nuevos, cuentas por pagar nuevas y cuentas por cobrar

nuevas. Es asi que cada 44 dias serd necesario S/ 78.496 para poder conllevar la organizacion.

6.1.1. Presupuesto de inversion inicial

La inversion inicial esta dado por conceptos como, terreno, construccion, maquinaria,
equipos de computo, muebles, enseres, vehiculos, herramientas varias e intangibles, obteniendo
un total de S/ 1,747,585.76 , los cuales se depreciaran de acuerdo a la tasa de depreciacion en
relacion a factores de referencia de SUNAT durante los periodos establecidos, por lo que se
establece un escenario de 5 afios proyectados hasta el afio 2026, considerando el afio base en el
2021, iniciando operaciones a partir del afio 2022; es asi que, mediante los célculos y la
evaluacion de estos datos, se obtiene el valor de recupero para el afio 2026 de S/ 1,320,006 , lo

cual corresponde al 80 % de la inversion inicial.



Tabla 102

Inversion Proyectado en los Siguientes 5 Afios
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INVERSION ~ VALOREN TAS 909 2023 2024 2025 2026 oA APEOR
TERRENOS S/ 9753324 0% S/ s . sl - sl . s - .S/ 9753324
CONSTRUCCION S/1.352.300,00 5% S/ 67.61500 S/67.61500 S/67.61500 S/67.61500 S/67.61500 S/338.075,00 S/1.014.225,00
MAQUINARIA S/ 11532600 10% S/ 11532,60 S/ 1153260 S/11532,60 S/11532,60 S/11532,60 S/ 57.663,00 S/ 57.663,00
e OF S/ 2106000 25% S/ 526500 S/ 526500 S/ 526500 /526500 S/579150 S/ 26.851,50 S/ 17.374,50
> Y S/ 5216308 10% S/ 521631 S/ 521631 S/ 521631 S/521631 /521631 S/ 26.081,54 S/ 26.08L54
VEHICULOS S/ 8006250 20% S/ 1601250 S/16.01250 S/16.01250 S/16.01250 S/16.01250 S/ 80.062,50 S/ 88.068,75
HERRAMIENTAS S/ 1417400 10% S/ 1417,40 S/ 141740 S/ 141740 S/141740 S/141740 S/ 7.087,00 S/  7.087,00
INTANGIBLES S/ 1496694 20% S/ 299339 S/ 299339 S/ 299339 /299339 /299339 S/ 14.96694 S/ 11.97355

TOTAL S/1.747.585,76 $/110.052,20 S/110.052,20 S/110.052,20 S/110.052,20 S/110.578,70 S/ 1.320.006,58

Nota. Elaboracion Propia
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Para fines financieros se debe considerar la recompra de diferentes elementos de la
inversion inicial, ya que las diferentes tasas de depreciacion se encuentra en el periodo
pronosticado; para los equipos de computo se tiene una tasa de 25% de depreciacion anual, por
lo cual en un periodo de 4 afos, afio 2025, se debe realizar la recompra de este elemento,
considerando un valor de recompra del 10% sumado a la inversién inicial; de la misma forma
para los vehiculos, se debe de realizar una recompra de S/88,068.75 para el afio 2026, e
intangibles que tendra una tasa de 20%, por ende la inversion de recompra seré de S/11,973.55
para el afio 2026. En total, se tiene un valor de recompra de S/23,166 correspondiente al afio
2025 y el valor de S/100,042 para el afio 2026, estos valores estaran incluidos en presupuesto
financiero proyectado a los 5 afios que se encuentra en la tabla 103.
Tabla 103

Valor de Recompra de Activos Depreciados

RECOMPRA
INVERSION  VALOREN SOLES 2022 2023 2024 2025 2026

TERRENOS SI 9753324 s/ - S/ - S| - S/ - s i
CONSTRUCCION S/ 135230000 S/ - S/ - S/ - s/ - s/ i
MAQUINARIA S/ 11532600 S/ - S/ - S/ - s/ - s/ i
cQVPOS OF s/ 2106000 S/ - S/ - S/ - $/23.16600 S/ i
i s/ 5216308 S/ - S/ - S| - s/ - s/ i
VEHICULOS s/ 80.06250 S/ - S/ - S/ - S/ - S/ 8806875
HERRAMIENTAS S/ 1417400 S/ - S/ - S/ - S| - s i
INTANGIBLES s/ 1496694 s/ - S/ - S/ - s/ - s/ 1197355

S/ - S/ - S/ - 5/23.166,00 S$/100.042,30

Nota. Elaboracién Propia
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6.1.2. Activos fijos
6.1.2.1. Capital de trabajo

El capital de trabajo estd dado de acuerdo a los ingresos producto de la demanda, durante
5 afios proyectados y los costos planeados para los 5 afios mencionados, previamente se calculo
que se tiene requerimiento de dinero de S/78,496 cada 44 dias, tomando en cuenta dicha
informacion se considera que el porcentaje de caja producto de la diferencia entre el ingreso y
costo, debe ser superior a la rotacion de dinero requerida, por lo cual se establece el 2.4% del
dinero recibido, segun los calculos mencionados.

Las cuentas por cobrar se requeriran cada 15 dias, por lo que se considera el 4.7% de los
ingresos que seran las cuentas por cobrar; para los inventarios se considera el factor de compra
de insumos y rotacion de produccion, los cuales tendrén una variacion de 22 dias que
corresponde al 6.11%; las obligaciones de pago se efectian cada 30 dias, lo que demuestra que
cada mes se cumplira con los pagos establecidos.

Mediante el calculo del periodo del afio 1, se requerira S/177,412 para poder llevar la
normalidad en la produccion, consecuentemente los afios posteriores tendran valores similares o
préximos, llegando a tener un promedio necesario de dinero de S/220,220

Como se muestra en la tabla 104, en el afio 1 se tiene un valor negativo de S/ 42.809, que
representa cuanto dinero se deberia incrementar para cubrir el requerimiento durante los periodos
siguientes, sin embargo los afios siguientes tiene valores positivos, que representan la cantidad de

dinero que se tiene para afrontar las necesidades de dinero para la normal produccion.



Tabla 104

Capital de Trabajo Presupuestado Para los 5 Afios de Proyecto
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CAPITAL DE TRABAJO

CONCEPTO ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
INGRESO S/ 3.453.817 S/3.826.158 S/4.236.596 S/4.688.890 S/5.187.163
COSTO TOTAL S/2.222.511 S/2.453.427 S/2.707.576 S/2.987.233 S/3.294.892
% DE CAJA 2,40% S/ 82.892 S/ 91.828 S/ 101.678 S/ 112.533 S/ 124.492
CTASPOR COB 15 S/ 143909 S/ 159.423 S/ 176.525 S/ 195.370 S/ 216.132
INVENTARIOS 22 S/ 135.820 S/ 149.932 S/ 165.463 S/ 182,553 S/ 201.355
CTAS POR PAGAR 30 S/ 185.209 S/ 204.452 S/ 225631 S/ 248936 S/ 274.574

RESULTADO S/ 220.220 S/ 177.412 S/ 196.730 S/ 218.035 S/ 241.521 S/ 267.404
ANUAL
S/ 220.220 -S/ 42.809 S/ 19.319 S/ 21.304 S/ 23.486 S/ 25.883

Nota. Elaboracién Propia

6.1.2.2. Resumen de inversiones

El resumen de inversion se puede visualizar en la Tabla 102, que se encuentra en el

apartado 6.1.1 en el que se indica el monto que se debe considerar como presupuesto inicial de

inversion, proyectado en un periodo de 5 afios, en el que también se indica las recompras de

inversiones producto de sus depreciaciones.



6.1.3. Cronograma de inversiones

Figura 82

Cronograma de Inversion del Proyecto

id Modo de|NumbrE de tarea Duracion Comienzo Fin [sep 21 [eet™21 [nov21 [dic 21
tarea 15 | 22 | 20 | 05 | 12 | 19 | 26 [ o2 | 10 | 17 | 24 | 31 [ o7 | 14 | 21 | 28 | 05 | 12 |
o B CRONOGRAMA DE INVERSION 92 dias lun 16/08/21 mar 21/12/21 |1
1 = Planificacion y ejecucion de inversion 92 dias  lun 16/08/21 mar 21/12/21 | T
2 =2 Estudic economico financiero 15dias  hm 16/0821 wie 03/09/21 )
3 =] Estudic de factibilidad de proyecto 7 dias hm 06/0921  mar 140921 P ~
4 = Prestamo financiero 5 dias mié 15/09/21  mar 21/0%21 3
5 = Licencia de funcionamiento 9 dias  mié 22/09/21  jun 04/ 1V21 >
] = Registros sanitarios 6 dias nuig 22/09/21  mié 20921 >
7 =B Compra de termeno 14 dias  mié 22/09/21  lun 111021 L )
E = Compra de maquinaria y equipo Tdias  mié 2270921 jue 30/0%21 ¥ —
g = Compra de muebles y enseres 7dias  mar 12/10/21  mié 201021
o = Compra de equipos 7dias  mar 12/1021 mie 20/10/21 Ly ‘J
n = Elaboracion de la infraestmactura 37dias  jue 21/10/21  wvie 10112721 ¥
12 = Implementacion de planta 24 dias | jue 2171021 mar 23111/21 ES - I
3 = Prueba de vacio de fimcionamiento 7 dias mar 21/12/21
Tarea Tareas extemas Tarea manual ¥ 1 Salofin a
Divisién D Hite externc o Sdlo duracién Facha limite +
Proyecio: CRONOGRAMA DE INVERSION .
Fecha: vie 16/08/22 Hito. * Tarea inactiva Informe de resumen Manual e— Frogreso
Resumen =1 Hito inactivo Resumen manual =1 Progresc manual
Resumen del proyecto r 1 Resumen inactive ] 1 Sélo el comienzo C

Pagina 1

Nota. Elaboracién Propia
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6.1.4. Presupuesto de operacion
6.1.4.1. Presupuesto de ingresos

El presupuesto de ventas esta constituido por la demanda, la cual representa el 20% de la
demanda insatisfecha, la cual es obtenida del producto de la diferencia entre la oferta 'y la
demanda del mercado, por fines de evaluacion se considera el 20% de la demanda insatisfecha la
cual representa 2,832,100 de paquetes anuales para el periodo del afio 1 que es el 2022, debido a
la potencialidad del mercado; los célculos de la determinacion de la demanda se definieron de la
segmentacion del mercado para el sector socioeconémico A, B y C. En referencia a este sector se
la segmentacion es considerada como complemento alimenticio, sin embargo, para los sectores
como el D y E es considerado un suplemento alimenticio, debido a este factor es factible el
ingreso al mercado con el fin de abastecer a este mercado. Como se muestra en la tabla XX la
proyeccion de la demanda en paquetes al afio para los 5 afios requeridos y los ingresos
pronosticados.
Tabla 105

Presupuesto de Ingresos

PRESUPUESTO DE INGRESOS

ANO

BASE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

UNIDADES 2.832.100 2.988.015 3.150.994 3.321.324 3.499.305
PV S/1,13 S/ 1,22 S/ 128 S/ 1,34 S/ 141 S/ 1,48

INGRESOS S/3.453.817 S/3.826.158 S/4.236.596 S/4.688.890 S/5.187.163

Nota. Elaboracion propia



6.1.4.2.

COSTOS VARIABLES

e Materia Prima:

Presupuesto de egresos
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Los costos en los que se incurrirdn para la realizacion del producto a fabricar,

es la sumatoria de costos de los componentes que forman parte de la estructura de la

galleta, es asi que definira una determinada receta la cual tendra como ingrediente

principal la harina de totora y quinua. Los costos que se definen en el cuadro estan

relacionados al mercado actual.

Tabla 106

Costo Unitario de Materia Prima

MATERIA PRIMA

INGREDIENTES PRO;SRC' 42,5 precio ca"dtida s0les/1000 11l DE COSTO MP
HARINA DE TOTORA  39,89% 1695 S/ 10 1000 g S/ 0,1695
HARINADE QUINUA  504% 2,14 S/ 3 1000 g S/ 0,0056
HARINA DE CACAO  5,04% 2,14 S/ 12 200 g S/ 0,1286
HUEVO 504% 2,14 S/ 6 1050 g S/ 0,0122
MANTECA 21,27% 9,04 S/ 2 100 g S/ 0,1808
AZUCAR 1595% 6,78 S/ 2 1000 g S/ 0,0136
SAL 0,40% 017 S/ 1 1000 g S/ 0,0002 S 0516
f/ifsﬁ'&DE 025% 011 S/ 2 106 g S/ 0,0015 / ’
LECHE 1,41% 060 S/ 2 1000 g S/ 0,0009
HARINADE ARROZ ~ 0,25% 0,11 S/ 1 500 g S/ 0,0001
HARINA DE TRIGO 025% 011 S/ 0 1000 g S/ 0,0000
AGUA 504% 2,14 S/ 1 1000 g S/ 0,0021
BICARBONATO DE 015% 006 S/ 6 1000 g S/ 0,0004

SODIO

Nota. Elaboracion Propia
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e Mano de Obra:
Los costos relacionados a la mano de obra estaran sujetos al trabajo que
realicen los operarios en las diversas areas, para esto se establecié que por proceso
irdn una determinada cantidad de operarios los cuales ocuparan un espacio que se

debera considerar para su normal transito en el area.

Tabla 107

Costo Unitario de Mano de Obra Directa

MANO DE OBRA DIRECTA

SUELDO N. SUELDO PAGO PAGO PAGO PAGO PQTS. cosTo
PERSONAL BASE TRABAJA MENSUAL DIA HORA TOTAL DIARIO DIARIOS POR
OPERARIOS OPERARIOS PAQUETE

OPERARIOS S/1.025 13 S/1384 S/ 46 S/ 5,77 S/17.989 S/ 600 5900 S/O,lOZ

Nota. Elaboracién Propia

e Costo Indirecto de Fabricacion:
Se considera los costos indirectos al personal de mantenimiento y al personal
de investigacion y desarrollo ya que ellos no estaran involucrados directamente con

el coste del proceso sin embargo se tendra que afrontar dichos sueldos.
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Tabla 108

Costo Unitario de Mano de Obra Indirecta

Mano de obra Indirecta

Area cantid SUELDO SUELDO OBLIGACION TOTAL DE PAGA PAQUETES COSTO POR
ad BASE MENSUAL DE PAGO REMUNERACION  DIARIA DIARIOS PAQUETE

Mantenimiento 2 S/1.000 1350 S/2.700,00

o estipacis $/4320,00  S/14400 5900  $/0,024
nvestigaclony 1 s/1200 1620 $/1.620,00

Desarrollo

Nota. Elaboracién Propia

Se considera también, los servicios incurridos durante el proceso productivo
pero que se engloba en un periodo mensual, independientemente de la produccion

por lo que costear estos valores resultara relevante para el costeo variable unitario del

producto.

Tabla 109

Costo Unitario de Mano de Obra Indirecta

SERVICIOS
TOTAL
GASTOS MONTO TOTAL EFECTIVO PAQUETES PAGO DIARIO PAGO POR
MENSUAL MENSUAL DE PLANTA DIARIOS DE SERVICIOS PAQUETE
gasto de luz S/ 5.000
gasto de agua S/ 300
S/8.050 S 5.635 5900 S 187,83 2

gasto deinternet S/ 300 / / / s/ 0,03
seguridad S/ 1.500
limpieza S/ 950

Nota. Elaboracion Propia
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Tabla 110

Costo Indirecto de la Depreciacion

Depreciacion

TASA DEPRECIA DEPRECIA PAQUET DEPRECIA
MAQUINARIA CI;\:I;I COSTO IL?I::;I[(;I:\I DE IIJ:;I:)E; CION CION ES CION POR
DEPRE. MENSUAL  DIARIA DIARIOS PAQUETE

Deshidratadora 3 S/ 24.000

Moledora 2 S/ 6.306
Batidora 1 S/ 6.153
Amasadora 2 S/ 8980 S/87.429 10% S/8.743 'S/ 729 S/ 24 5900 S/0,004
Moldeadora 1 S/ 10.490
Horno 1 S/ 29.000

Empaquetadora 1 S/ 2.500

Nota. Elaboracién Propia

Definidos los valores del costeo variable se procede a la suma de estos
factores que intervienen en el costeo, con el fin de determinar el costo variable
unitario por paquete de galletas, el cual estara compuesto por 4 unidades, teniendo
una sumatoria de peso de paquete de 42.5 gramos, el cual corresponde a un promedio

estimado de los paquetes de galletas que componen el mercado.
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Tabla 111

Costo Variable Unitario Total

COSTO VARIABLE UNITARIO

CONCEPTO COSTO

COSTOS DIRECTOS
MATERIA PRIMA S/ 0,52
MANO DE OBRA DIRECTA S/0,10

COSTOS INDIRECTQOS

MANO DE OBRA INDIRECTA S/0,02
SERVICIOS S/0,03
DEPRECIACION S/0,00

TATAL DE COSTO INITARIO S/ 0,68

Nota. Elaboracién Propia

Por lo tanto, se tiene que el costo variable unitario es de S/0.68, lo cual

representa el costo de producir galletas de totora.

COSTOS FIJOS

e (Gastos de sueldo de personal:
Los costos del personal se deberan sumar de acuerdo al organigrama que
componen el equipo técnico y gerencia, se debe considerar el factor de 1.35 que

corresponde a obligaciones de pagos.



Tabla 112

Gasto de Personal de las Areas
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GASTOS DE ADMINISTRATIVOS

1% 1,50% 2% 1,50%
PUESTO DE FAC TOTAL  TOTAL ~ SERV.
N TRABAJO SUELDO 15 sueLDO MES ANO OCDG ~ UESCR  phgico  OTROS
, GERENTE
GENERAL $/3.000 1,35 S/4.050 S/4.050 S/48.600 S/486  S/729  S/972 S/ 729
1 SECRETARIA $/1.200 1,35 S/1.620 S/1.620 S/19.440 S/194  S/292  S/389  S/292
| ADMINISTRADO
R S/1.500 1,35 S/2.025 S/2.025 S/24.300 S/243  S/365 S/486  S/365
1 LOGISTICO $/1.500 1,35 S/2.025 S/2.025 S/24.300 S/243  S/365 S/486  S/365
ENCARGADO DE
1
RRHH $/1.500 1,35 S/2.025 S/2.025 S/24.300 S/243  S/365 S/486  S/365
S/140.940 S/1.409 S/2.114 S/2.819 S/2.114
TOTAL DE GASTO ADMINISTRATIVO S/ 149.396
GASTO DE VENTAS
PUESTO DE FAC TOTAL  TOTAL By SER
N TRABAJO SUELDO 15  sueLDo MES ANO 0ocba UESC  gasico ©TROS
1 JEFECOMERCIAL S/1.100 1,35 S/1.485 S/1.485 S/17.820 S/178 S/267 S/356  S/267
1 MKT $/1.050 1,35 S/1.418 S/1.418 S/17.010 S/170 S/255  S/340  S/255
2 VENTAS $/1.000 1,35 S/1.350 S/2.700 S/32.400 S/324 S/486 S/648  S/486
S/67.230 S/672  S/1.008 S/1.345 S/1.008
TOTAL DE GASTO DE VENTAS S/ 71.264
COSTO DE PRODUCCION
PUESTO DE FAC TOTAL  TOTAL By SER
N TRABAJO SUELDO 15  sueLDO MES ANO 0ocba UESC  gasico ©OTROS
, JEFEDE
PRODUCCION $/2.000 1,35 S/2.700 S/2.700 S/32.400 S/324 S/486 S/648  S/486
2 SUPERVISOR S/1.800 1,35 S/2.430 S/4.860 S/58.320 S/583 S/875  S/1.166 S/875
13 OPERARIOS $/1.025 1,35 S/1.384 S/17.989 S/215.865 S/2.159 S/3.238 S/4.317 S/3.238
1 JEFEDECALIDAD S/1.500 1,35 S/2.025 S/2.025 S/24300 S/243 S/365 S/486  S/365
1 ASISTENTE $/1.000 1,35 S/1.350 S/1.350 S/16.200 S/162  S/243  S/324  S/243
S/131.220 S/1.312 S/1.968 S/2.624 S/1.968

TOTAL DE GASTO DE VENTAS

S/ 139.093

Nota. Elaboracién Propia
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Como se verifica en la tabla anterior, se refleja la carga de pago que debe considerar la
empresa para el cumplimiento de personal de mano de obra especializada, necesaria para la
moral produccién, por lo tanto la empresa debera afrontar un pago anual de S/359,753, el cual

servira para el cumplimiento de obligaciones de todo el personal que compone la fabrica.

6.1.4.3. Estructura de financiamiento

La estructuracion del financiamiento que se determina para la efectuacién de funciones
estard dada por el 50% de aporte de capital propio y 50% de financiamiento por parte de una
entidad financiera, como se resumen en la Tabla 113, se verifica la cantidad de dinero que se
requiere.
Tabla 113

Total de Inversion Para el Proyecto

INVERSION TOTAL

CONCEPTO % MONTO
TATAL DE INVERSION 100% S/1.967.806
APORTE PROPIO 50% S/983.903
FINANCIAMIENTO 50% S/983.903

Nota. Elaboracién Propia

Definido la cantidad de dinero que se pedira o se recurrird a la entidad financiera, se

procede a evaluar la cantidad de periodos para gque el préstamo no perjudique el estado de
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resultados, por lo que se pretende cancelar el préstamo en un periodo de 3 afios y se considerara
una tasa de 18%, la cual es una tasa promedio para el inicio de inversion en un proyecto,
considerando esta tasa como referencial, ya que en el mercado estas tasas fluctlan entre estos
valores. En la siguiente tabla se verifica el cuadro de pagos y amortizaciones considerando 3
afios de pagos durante dichos periodos.

Tabla 114

Total de Inversion Para el Proyecto

ANOS ESTIMADO DE PROYECTOS

ANOBASE  ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO4 ANOS5
PRESTAMO S/983.903 S/708.485 S/ 383.492 S/0 S/0 S/0
AMORTIZACION S/275.418 S/324.993 S/ 383.492 S/0 S/0
INTERESES S/177.103 S/127.527 S/ 69.029 S/0 S/0
CUOTA S/ 452520  S/452.520  S/452.520 S/0 S/0

Nota. Elaboracién Propia

6.1.5. Punto de Equilibrio

Se calcula el punto de equilibrio para determinar cuantas unidades se deben crear para
evitar tener perdidas, este calculo nos dara un valor que representa cuando la empresa no
representa ganancias ni perdidas, para ello se debe considerar los factores como precio de venta,

costo variable y costos fijos.

PE — CF
 Pv—cvu
359753
PE anol =

1.13 - 0.68
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PE afiol = 796485
Este valor sera comparado con la produccion de acuerdo a la demanda que se tendra, para
ver si los resultados son adecuados o no, sin embargo, se tiene como resultado que este valor
expresado en paquete esta incluido en el pronostico de participacion que se atacara en funcion a
la demanda insatisfecha. Se procede a calcular los siguientes periodos y contrastarlos con la
demanda a satisfacer.
Tabla 115

Determinacion del Punto de Equilibrio

ANO BASE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
UNIDADES 2.832.100 2.988.015  3.150.994  3.321.324  3.499.305
PV s/ 1,13 8/ 122 S/ 128 S/ 13 S/ 141 S/ 148
CVvU S/ 0,68 S/ 073 S/ 077 S/ 08 S 08 S/ 089
mcu S/ 0,45 S/ 049 S/ 051 S/ 054 S/ 056 S/ 059
COSTOFIO S/ 359.753 S/ 388.534 S/407.960 S/428.358 S/449.776 S/ 472.265
PE 796.485 796.485 796.485 796.485 796.485

Nota. Elaboracién Propia

Como se observa en la tabla, el punto de equilibrio sera de 796,485 paquetes, sin

embargo, se pretende producir 2,832,100 paquetes durante el afio 01, por lo cual queda

ampliamente cubierto, el punto de equilibrio.



6.2. Estados de pérdidas y ganancias

Tabla 116

Estado de Ganancias y Perdidas
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ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS PROYECTADO

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
VENTAS S/ 3.453.817 S/ 3.826.158 S/ 4.236.596 S/ 4.688.890 S/ 5.187.163
COSTO DE VENTAS S/ 2.222511 S/ 2.453.427 S/ 2.707.576 S/ 2.987.233 S/ 3.294.892
UTILIDAD BRUTA S/ 1.231.306 S/ 1.372.732 S/ 1.529.020 S/ 1.701.657 S/ 1.892.271
GASTOS
ADMINISTRATIVOS S/ 436,766 S/ 494.409 S/ 561.378 S/ 186.781 S/ 196.120
GASTOS DE
VENTAS S/ 197.849 S/ 214729 S/ 233.135 S/ 253.208 S/ 275.102
UTILIDAD
OPERATIVA S/ 596.692 S/ 663.594 S/ 734507 S/ 1.261.669 S/ 1.421.049
INGRESOS NO
RELACIONADOS s/ - s/ -5/ 6.318 S/ 40.031 S/ -
EGRESOS NO
RELACIONADOS S/ - S - S - S - S -
INGRESOS
FINANCIEROS S/ - S - S - S - S )
EGRESOS
FINANCIEROS S/ 177.103 S/ 127527 S/ 69.029 S/ - s -
UTILIDAD ANTES
DE IMPUESTOS S/ 419589 S/ 791.122 S/ 797.218 S/ 1.221.637 S/ 1.421.049
IR S/ 224807 S/ 259.168 S/ 297.344 S/ 339.727 S/ 386.589
UTILIDAD NETA S/ 194782 S/ 531.954 S/ 499.873 S/ 881.910 S/ 1.034.461

Nota. Elaboracion Propia



6.3.  Flujo de fondos

6.3.1. Flujo de fondos del proyecto

Tabla 117

Flujo de Caja de la Organizacién
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FLUJO DE CAJA

INFLACION 8% 5% 5% 5% 5%
ANO BASE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
UNIDADES 2.832.100 2.988.015 3.150.994 3.321.324 3.499.305
PV s/ 113 S/ 122 S/ 128 134 S/ 141 1,48
cVU s/ 0,68 S/ 073 S/ 077 S/ 081 S/ 085 S/ 0,89
Mcu 40%
INGRESOS S/ 3453817 S/ 3826158 S/ 4236596 S/ 4.688.890 S/ 5.187.163
cVU S/ 2072290 S/ 2295695 S/ 2541.957 S/ 2.813.334 S/ 3.112.298
CF S/ 139003 S/ 150221 S/ 157.732 S/ 165618 S/ 173.899 S/ 182594
UTILIDAD BRUTA S/ 1231306 S/ 1372732 S/ 1.520.020 S/ 1.701.657 S/ 1.892.271
GASTOS ADMI S/ 149396 S/ 161348 S/ 169416 S/ 177.886 S/ 186781 S/ 196.120
GASTOS VENTAS S/ 71264 S/ 76965 S/ 80813 S/ 84854 S/  89.096 S/ 93551
\C/ng'igNEs DE 15% S/ 51807 S/ 57392 S/ 63549 S/ 70333 S/ 77.807
ggSTTROISSCEI oN 2% S/ 69.076 S/ 76523 S/ 84732 S/ 93778 S/ 103.743
EBIDTA S/ 872110 S/ 988587 S/ 1.117.999 S/ 1.261.669 S/ 1.421.049
DEPRECIACION S/ 110052 S/ 110052 S/ 110052 S/ 110052 S/ 110.579
EBID S/ 762057 S/ 878535 S/ 1.007.947 S/ 1151616 S/ 1.310.471
IR 2050% S/ 224807 S/ 250168 S/ 297.344 S/ 339727 S/ 386589
DEPRECIACION s/ 110052 S/ 110052 S/ 110052 S/ 110052 S/ 110.579
NOPAT S/ 647303 S/ 729419 S/ 820655 S/ 921.942 S/ 1.034.461
CAPEX S/ 1.747.586 S/0 S/ 0 S/0 .$/23.166  -S/100.042
VALOR RECUPERO $/1.320.007
CAPITAL TRABAJO  -S/220.220 S/ 42.809 -$/19.319 s/ 21.304 .S/ 23.486 S/ 25.883
RECUPERO CT S/ 220.220
FLUJO CAJA
AN S/1.967.806  S/690.111  S/710101  S/799.350 /875200 S/ 2.448.762
PRESTAMO S/983.903
AMORTIZACION /275418 -S/324.993  -S/383.492
INTERES /177103 -S/127.527 S/ 69.029
FLUJO DE CAJA
e eiERe S/983.903  S/237591  S/257.580  S/346.830  S/875290 S/ 2.448.762

Nota. Elaboracion Propia
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Como se muestra en la Tabla 117; se muestra el flujo de caja, el cual contiene valores que
fueron determinados mediante el célculo realizado en los anteriores apartados, obteniendo
valores positivos en utilidades durante los afios de inversion del proyecto, en base a estos

factores se procede a calcular los indicadores financieros.

6.3.2. Flujo de fondos del inversionista

Se mostrard el flujo de fondos que se tiene por parte del inversionista que como se indicd
sera una organizacion financiera que por fines de seguridad, se trabaja con un banco, en los que
se tiene los siguientes valores:
Tabla 118

Flujo de Fondos del Inversionista

ANOBASE  ARNO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
PRESTAMO S/983.903  S/708.485 S/ 383.492 S/0 S/0 S/0
AMORTIZACION S/I0 S/275.418  S/324.993  S/383.492 S/0 S/0
INTERESES S/0  S/177.103  S/127.527  S/69.029 S/0 S/0
CUOTA S/0  S/452.520  S/452.520 S/ 452.520 S/0 S/0

Nota. Elaboracién Propia

Estos calculos son tomados en base a los datos especificados en el apartado 6.1.4.3. en

los que se detallan datos fundamentales como la tasa y el periodo de financiacion de este.



6.3.3. Balance proyectado

Se presente el balance proyectado de los siguientes periodos, el cual demostrara como
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avanzara la organizacion en funcién al avance del tiempo y como se demuestran las ganancias y

pérdidas de la empresa
Tabla 119

Balance Proyectado de la Organizacion

BALANCE PROYECTADO

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

ACTIVO TOTAL S/1.967.806 S/2.095.345 S/2.242.873 S/2.479.650 S/3.244.888 S/5.583.071
ACTIVO CORRIENTE S/220.220 S/457.811 S/715.391 S/1.062.221 S/1.937.511 S/4.386.273
EFECTIVO S/0 S/237.591 S/495.171 S/842.001 S/1.717.291 S/4.166.053
CAPITAL DE TRABAJO S$/220.220 S/220.220 S/220.220 S/220.220 S/220.220 S/ 220.220
ACTIVO NO CORRIENTE S/ 1.747.586 S/1.637.534 S/1.527.481 S/1.417.429 S/1.307.377 S/1.196.798
CAPEX S/ 1.747.586 S/1.747.586 S/1.747.586 S/1.747.586 S/1.747.586 S/1.747.586
DEPRECIACION -S/110.052 -S/220.104 -S/330.157 -S/440.209 -S/550.787
PASIVO TOTAL S/983.903 S/916.660 S/532.234 S/269.138 S/152.465 S/1.456.188
PASIVO CORRIENTE S/0 S/208.174 S/ 148.742 S/269.138 S/ 152.465 S/1.456.188
CUENTAS POR PAGAR S/208.174 S/ 148.742 S/ 269.138 S/ 152.465 S/1.456.188
PASIVO NO CORRIENTE S/983.903 S/708.485 S/ 383.492 S/0 S/0 S/0
DEUDAS LARGO PLAZO S/983.903 S/708.485 S/383.492 S/0 S/0 S/0
PATRIMONIO S/983.903 S/1.178.685 S/1.710.639 S/2.210.512 S/3.092.423 S/4.126.883
CAPITAL SOCIAL S$/983.903 S/983.903 S/983.903 S/983.903 S/983.903 S/983.903
UTILIDADES

ACUMULADAS S/0 S/194.782 S/ 726.736 S/1.226.609 S/2.108.520 S/3.142.980
PASIVO + PATRIMONIO  S/1.967.806 S/2.095.345 S/2.242.873 S/2.479.650 S/3.244.888 S/5.583.071
CONTROL S/0 S/0 S/0 S/0 S/0 S/0

Nota. Elaboracién Propia
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6.4.  Determinacion de tasas del proyecto
6.4.1. Tasa de descuento del proyecto
Se establece que la tasa de descuento del proyecto estara determinada por el Costo
Promedio Ponderado de Capital o también denominado WACC, el cual sera calculado y utilizado
para el calculo de los indicadores propuestos como el VAN. Este valor sera hallado mediante la

férmula propuesta.

WACC=(Ke>< )+(Kd><(1—T)><

E+D E+D)

Por tanto:

Ke: estara determinado por el costo de recursos propios
E: expresado como el patrimonio de la organizacion

D: valor dado por los pasivos totales

Kd: tasa de financiamiento de la entidad que presta capital

T: dada por la tasa de impuesto a la renta

El valor para el calculo de Ke o costo de recursos propios estara fundando bajo variables
que repercuten en el valor de esta variable por lo que se tiene que el valor de Ke estara dado por
la formula siguiente:

Ke = Rf + ((Rm — Rf) x B) + Rpais

Donde:

Rf: rentabilidad del activo sin riesgo

Rm: rentabilidad media del mercado
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B beta apalancada
R pais: riesgo de pais
Tabla 120

Calculo del WACC y COK (Ke)

CALCULO DEL COSTO PROMEDIO DE CAPITAL

WACC = Ke * [E/(E+D)] + Kd * (1-T) * [D/(E+D)]

VARIABLE VALOR VARIABLE VALOR

Ke 9%  Deuda a corto plazo 0
E S/983.903 Deuda a largo plazo S/983.903
E+D S/1.967.806  Capital social S/983.903
Kd 18%  Capital de trabajo S/ 220.220
D S/983.903 CAPEX S/1.747.586
E+D S/ 1.967.806

T 29,5%

Ke = Rf + (Rm - Rf) * p + R pais

VARIABLE VALOR
Rf 6,80%
Rm 20,08%
B 2%
Rpais 1,84%
DESARROLLO

Ke 8,91%

Ke practico 9%

WACC politica 10,8%

WACC + inflacion 18,8%

Nota. Elaboracién Propia
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6.5.  Criterios de evaluacion
6.5.1. Valor actual neto

El célculo del Valor anual neto dara a conocer la situacion de inversion del proyecto,
determinando si sera factible la inversion en el periodo estimado de 5 afios o0 no daré resultados
positivos, para lo cual se empleara la tasa del WACC, anteriormente calculado.

Se procede a la actualizacion, de los valores de los afios, en el presente utilizando la tasa
del WACC y adicionando la inversion inicial propuesta en el afio base, teniendo asi el siguiente
resultado

VAN = 1.076.626
Como se verifica, este resultado es positivo por lo que se puede afirmar que la inversion y

puesta en marcha d este proyecto tendré resultados positivos

6.5.2. Tasa interna de retorno
Se calcula la tasa Interna de retorno, con el fin de asegurar de que el resultado de este
indicador sea mayor al costo de oportunidad y al WACC, por ende se procede a calcular este
indicador obteniendo:
TIR = 45%
Se tiene que la tasa interna de retorno equivale al 45%, por lo que el proyecto es

adecuado y rentable.
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6.5.3. Relacion costo/beneficio
Se procede a realizar un analisis en funcion a los flujos de ingresos y egresos del
proyecto, el cual se procede a utilizar estos factores para el calculo de este indicador, obteniendo
asi:
B/C =1.18

Se tiene que el proyecto muestra una rentabilidad del 18%

6.5.4. Periodo de recuperacion de inversion:

Se demostrara en cuanto tiempo se podré recuperar la inversion con la determinacion de
este indicador, lo que permitira saber cuanto tiempo demandaré recuperar la inversion realizada.
Como resultado se obtiene que en el afio 4 se recuperara el capital obteniendo incluso un monto
adicional al cierre del afio 4, de 43.764.

PRI = 4 ANOS

6.5.5. Andlisis de sensibilidad

Se considerara dos escenarios posibles, en los que se cambiaran determinadas variables,
lo cual afectara al flujo de caja de cada uno de los escenarios, para lo cual se extrae los resultados
o indicadores importantes para poder afirmar resultados frente al analisis de sensibilidad, es asi
que se procede a cambiar algunas variables obteniendo como respuesta la tabla XX, en la que se

muestran los resultados de los indicadores.
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Tabla 121

Analisis de Sensibilidad de Acuerdo a Escenarios

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

VARIABLES ESCENARIOS
PESIMISTA NORMAL OPTIMISTA

PRECIO S/ 1,00 S/ 1,13 S/ 1,20
COSTOS VARIABLE S/ 0,75 S/ 0,68 S/ 0,68
COSTO FIJO S/ 139.093 S/ 139.093 S/ 139.093
DEMANDA 2832100 2832100 2832100
PRESTAMO 60% S/ 983.903 60%
TIEMPO 5 3 4
TASA 18% 18% 18%
VAN -S/482.120 S/ 1.076.626 S/ 1.413.986
TIR 4% 45% 65%
B/C 0,17 1,18 1,26
PRI 5 ANOS 4 ANOS 3 ANO

Nota. Elaboracién Propia

De acuerdo a los escenarios se visualiza, los resultados de los indicadores obtenidos,
mostrando valores que van de acuerdo con el aumento o disminucion de gastos o costos

relacionados directamente al proceso.



282
CAPITULO VII: ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL
7.1.  Objetivos del EIA
El estudio de Impacto Ambiental es una herramienta de gestion que se necesita realizar
en diversos proyectos con el fin de asegurar al Estado que se cuenta con diversos elementos que
son necesarios para manipular los efectos negativos sobre el ambiente, por lo cual el presente
proyecto propone la realizacion de este capitulo situando los esfuerzos necesarios para la
mitigacion de efectos negativos que vayan en contra de la naturaleza; buscando reforzar los
efectos positivos que se tengan con el propdsito de prevenir, mitigar, reducir, eliminar y que
mejor si fuese el caso, de compensar, los impactos negativos que se produzcan sobre
determinado espacio o ambiente. (GOB, 2022)
> Determinar la sustentabilidad econémica y de beneficio social para la utilizacion de
recursos que permitan el desarrollo y produccion del producto terminado (Galletas a base
de Totora).
> Evaluacion de impactos negativos y positivos que se tenga frente a la naturaleza, en el
proceso de elaboracién de las galletas a base de Totora.
> Elaborar informes de resultados que los impactos negativos.
> Elaborar conclusiones de posibles efectos o consecuencias realizadas a la naturaleza,
planteando planes de contingencia o de solucidn frente a los problemas determinados.
> Identificar la magnitud de los impactos que se tendra sobre la naturaleza, al realizar el

proceso productivo de galletas.
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7.2. Base legal
En funcion a la base legal, el ente regulador medio ambiental al cual se estara sujeto es al
SEIA (Sistema Nacional de Evaluacion de Impacto Ambiental) el cual es un ente Gnico
coordinado de identificacion, prevencion, supervision y correccion anticipada de los impactos
ambientales negativos que se puedan suscitar en la naturaleza, en las cuales involucra diversos
planes de contingencia que deberian ser significativos con el fin de envolver las politicas, planes
y programas que generen un involucramiento con respecto a la naturaleza (MINAM, 2015).
Estas funciones son otorgadas mediante el marco normativo correspondiente a:
> Ley General del Ambiente, el cual funda que el SEIA es dirigido por la Autoridad
Ambiental Nacional, el MINAM mediante el Decreto Legislativo N.° 1013
> Ley N.° 28245, Ley Marco del Sistema Nacional de Gestion Ambiental
> Decreto Supremo N° 008-2005-PCM Decreto que aprueba la Ley Marco del Sistema
Nacional de Gestion Ambiental
> Ley N.° 26410, Ley del Consejo Nacional del Ambiente
> Conformidad con normas Internacionales ISO 9000 e 1ISO 14000
> R.M. N° 052.2012: aprueba la directiva para la concordancia entre el SEIA y el
Sistema Nacional de Inversion Publica (SNIP)
> En funcion al Informe de la Comision Multisectorial encargada de elaborar
propuestas normativas y politicas orientadas a mejorar condiciones ambientales y
sociales Resolucion Suprema N° 189-2012-PCM
> La Norma sanitaria para la fabricacion, elaboracion y expendio de productos de

panificacion, Galleteria y pasteleria RM N° 1020-2010/MINSA
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7.3.  Metodologia

Se comenzara con la realizacion del mapeo del proceso con relacion a las actividades de
estas, asi como los ingreso y salidas de cada uno de ellos, para lo cual se realizara el diagrama de
blogues en el que se mostrara todas las actividades que involucran algin impacto ambiental,
posteriormente se identificara los aspectos ambientales.

Los impactos ambientales pueden ser positivos 0 negativos, asi como también reales o
potenciales. Se considera dos actividades que no intervienen directamente en la produccion sin
embargo son necesarios para la correcta evaluacion, estos procesos son: el proceso de limpieza
de locales y el uso de los servicios higiénicos.

Se empleara el analisis de manera cualitativa y cuantitativa mediante la Matriz Conesa
definida como una matriz de impacto ambiental, dicha matriz nos permite signarle una

importancia a cada uno de los impactos ambientales.
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Figura 83

Diagrama de Blogques del Proceso

PROCESO
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|
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|

Horneado

|
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|
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|

Almacenado v Despacho

Nota. Elaboracion Propia
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7.4.1. Medio fisico y bidtico

Se analiza el medio fisico y bidtico considerando las entradas y salidas de los procesos y

Caracterizaciéon del ambiente

actividades, con el fin de determinar los componentes que estan relacionados.

Figura 84

Entradas y Salidas del Proceso
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¢ Energia Electrica
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Restos de sacos

Restos de cajas

Restos de plasticos
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Agua residuales de lavado de
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Nota. Elaboracién Propia
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7.4.2. Aspectos sociales, econémicos y culturales

En proyecto involucra aspectos de impacto social, econémico y cultural, por ende, se

considera a los principales involucrados en la actividad de la empresa, que estos aspectos estaran

directamente involucrados con los stakeholders.

Clientes: en relacion a este factor, se busca que el cliente pueda contar con niveles de
calidad, tanto en el proceso como en la seleccién de la materia prima, logrando asi,
que el consumidor obtenga producto final de calidad y en las mejores condiciones.
Proveedores: Se impulsara la produccion de la totora, con el fin de que incrementen
proveedores o productores, convirtiéndose en un aspecto de oportunidad para las
personas de que puedan mejorar sus condiciones laborales, con ello buscamos evitar
problemas de abastecimiento. Asumiendo el compromiso de responsabilidad social
se contribuira con ensefarles las mejores maneras de optimizar su proceso de
produccion, a los involucrados del abastecimiento.

Trabajadores: La empresa brindara puestos laborales para diferentes tipos de mano
de obra, ya sea mano de obra especializada y no especializada, en lo que se busca el
desarrollo profesional y humano de cada colaborador que esté involucrado en la
organizacion.

Distribuidores: El proyecto involucra el trabajo de distribuidores y vendedores, los
cuales estaran adecuadamente capacitados para llegar al consumidor final, mediante
campafias que fomenten la imagen de la marca, asi como del producto, ademaés de

ello, la organizacién buscara asegurar la calidad del producto.
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7.5. ldentificacion y evaluaciéon de impactos
7.5.1. ldentificacion de impactos

La identificacion de impactos ambientales se realizard en funcion a los procesos antes
sefialados, en base a las entradas y salidas que se identificacién anteriormente, con ello se
identificada los aspectos, impacto y consecuencias ambientales, producto de lo sefialado en el
proceso, a continuacion, se muestra la tabla detallando lo dicho.
Tabla 122

Identificacién de Impactos por Procesos

ASPECTOS IMPACTOS
PROCESO  AMBIENTALES  AMBIENTALEs  CONSECUENCIA

Afectacion de
Consumo de energia Agotamiento de recursos  generaciones futuras

Recepcion y eléctrica naturales Afectacion de
Almacenamiento ecosistemas
Materia Prima e Generacion de Afectacion a la

Cambio en la calidad del

Insumos residuos sélidos no .
suelo, agua, aire y

microfauna del suelo,
peligrosos (sacos,

cambio de composicion

. N aisaje
cajas, plasticos) paisa del suelo
Afectacion de
Consumo de aaua Disminucion de la generaciones futuras
g disponibilidad hidrica Afectacion de
ecosistemas
» ) ) Cambio de pH
Generacion de agua  Cambio en la calidad de .
Limpieza con quimicos cursos de agua y suelo Afectamqn_ a fauna
Materia Prima e acuatica
Insumos Afectacion de flora y/o
cultivos
Generacion de Cambio en la calidad de .
i s Cambioen la
residuos solidos no suelo, cursos de agua, L
i ; . composicion del suelo
peligrosos aire y paisaje.

Afectacion de
microfauna del suelo
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Deshidratado

Consumo de energia
eléctrica

Consumo de agua

Generacion de Ruido

Agotamiento de
recursos Naturales

Disminucién de la
disponibilidad hidrica

Alteracion del nivel
sonoro

Afectacion de
generaciones futuras
Afectacion de
ecosistemas
Afectacion de
generaciones futuras
Afectacion de
ecosistemas

Afectacion de fauna

Afectacion a personas
externas

Consumo de energia

Agotamiento de

Afectacion de
generaciones futuras

eléctrica recursos Naturales Afectacion de
Molienda de ecosistemas
INSUMos B
B ) Afectacién de fauna
. . Alteracion del nivel
Generacién de Ruido »
Sonoro Afectacion a personas
externas
Afectacion de
Consumo de energia Agotamiento de generaciones futuras
eléctrica recursos Naturales Afectacion de
) ecosistemas
Batido
» ) Afectacion de fauna
. . Alteracion del nivel
Generacion de Ruido »
sonoro Afectacion a personas
externas
Afectacion de
Consumo de energia Agotamiento de generaciones futuras
eléctrica recursos Naturales Afectacion de
ecosistemas
Amasado

Generacion de Ruido

Alteracion del nivel
sonoro

Afectacion de fauna

Afectacion a personas
externas
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Consumo de energia
eléctrica

Agotamiento de recursos
Naturales

Afectacion de
generaciones futuras

Afectacion de
gcosistemas

Moldeado
y ) Afectacion de fauna
., . Alteracion del nivel
Generacién de Ruido .
Sonoro Afectacion a personas
externas
Afectacion de
Consumo de energia  Agotamiento de recursos generaciones futuras
eléctrica Naturales Afectacion de
gcosistemas
Horneado
y ] Afectacion de fauna
., . Alteracion del nivel
Generacion de Ruido B
Sonoro Afectacion a personas
externas
Afectacion de
Consumo de energia  Agotamiento de recursos generaciones futuras
eléctrica Naturales Afectacion de
Envasado ecosistemas
Generacioén de Afectacioén a la
residuos sélidos no  Cambio en la calidad del microfauna del suelo,
peligrosos (sacos,  suelo, agua, aire y paisaje  cambio de composicion
cajas, plasticos) del suelo
Generacién de Afectacion a la
residuos sélidos no  Cambio en la calidad del microfauna del suelo,
peligrosos (sacos,  suelo, agua, aire y paisaje  cambio de composicién
cajas, plasticos) del suelo
N ) Afectacion de fauna
Generacion de Ruido Alteracion del nivel
Empaquetado sSonoro

Consumo de energia  Agotamiento de recursos
eléctrica Naturales

Afectacion a personas
externas

Afectacion de
generaciones futuras

Afectacion de
ecosistemas
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Afectacion a la
Cambio en la calidad del microfauna del suelo,
suelo, agua, aire y paisaje  cambio de composicion
del suelo

Generacion de
residuos solidos no
Mantenimiento peligrosos.
local
Generacion de aguas  Cambio en la calidad del ~ Afectacion a la flora'y
residuales suelo, agua, aire. fauna.

Reciclaje de Equipos  Agotamiento de recursos Afectacion a generaciones

Seguridad de Proteccion Personal naturales futuras

Nota. Elaboracién Propia

7.6.  Plan de manejo ambiental
Con el fin de poder mitigar los impactos ambientales se implementan acciones con
relacion a las consecuencias que provocan los impactos ambientales, por ende se procede con el
desarrollo e implementacion del Método CONESA, el cual se propuso en el apartado de
metodologia; con la utilizacion de este método se podra determinar la importancia de evaluacion
de cada impacto ambiental bajo el criterio de variables como:
e Naturaleza o Signo (+/-): Indica si las Acciones Susceptibles a Producir Impacto son

beneficiosos o perjudicial, representado como positivo o negativo, segun sea el caso.

Tabla 123
Representacion de la Naturaleza del Impacto
NATURALEZA
Beneficio +
Perjudicial -

Nota. Elaboracién Propia
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e Periodicidad (PR): Analiza la regularidad con la que se presenta la consecuencia del
impacto.
Tabla 124

Representacion de la Periodicidad del Impacto

PERIODICIDAD (Pr)
Irregular o discontinuo 1
Periddico
Continuo

Nota. Elaboracién Propia

e Momento (MO): Es referente al periodo de tiempo entre la aparicion de la accién y

comienzo de la consecuencia sobre el factor ambiental analizado.

Tabla 125

Representacion del Momento del Impacto

MOMENTO (MO)

Largo Plazo 1

Medio Plazo 2

Intermedio 4
Critico (+4)

Nota. Elaboracién Propia

e Reuversibilidad (RV): En referencia a la posibilidad de retornar a las condiciones iniciales

por medios naturales.



293
Tabla 126

Representacion de la Reversibilidad del Impacto

REVERSIBILIDAD (RV)
Corto Plazo

Medio Plazo
Irreversible

Nota. Elaboracién Propia

e Recuperabilidad (MC): Es referente a la posibilidad de retornar a las condiciones iniciales
por medio de la intervencion humana.
Tabla 127

Representacion de la Recuperabilidad del Impacto

RECUPERABILIDAD (Mc)
Recuperable inmediato
Recuperable a mediano plazo

Mitigable o compensable
Irrecuperable

o B~ N P

Nota. Elaboracién Propia

e Intensidad (IN): Es referente al grado de influencia de la accion sobre el factor ambiental.
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Tabla 128

Representacion de la Intensidad del Impacto

INTENSIDAD (MO)

Baja 1
Media 2
Alta 4
Muy alta 8
Total 12

Nota. Elaboracién Propia

e Extension (EX): Es referente al area de influencia tedrica del impacto respecto entorno
del proyecto donde se manifiesta.
Tabla 129

Representacion de la Extension del Impacto

ENTENSION (EX)

Puntual 1
Parcial 2
Extensa 4
Total 8
Critica (+4)

Nota. Elaboracién Propia

e Persistencia (PE): Es referente al tiempo de permanencia del efecto desde que aparecid,
sumado el tiempo desde que el factor regresa a sus condiciones iniciales ya se por efecto

natural o por intervencién humana.



Tabla 130

Representacion de la Persistencia del Impacto

PERSISTENCIA (PE)
Fugaz

Temporal
Permanente

Nota. Elaboracién Propia

e Sinergia (SI): Es referente al reforzamiento de dos o mas efectos simples.
Tabla 131

Representacion de la Sinergia del Impacto

SINERGIA (SI)

Sin sinergismo 1
Sinérgico
Muy sinérgico 4

Nota. Elaboracién Propia

e Acumulacion (AC): Se refiere al incremento gradual de la manifestacion del efecto,

cuando se produce la accion de forma reiterada.

295
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Tabla 132

Representacion de la Acumulacion del Impacto

ACUMULACION (AC)
Simple 1

Acumulativo 4

Nota. Elaboracién Propia

e Efecto (EF): Es referente a la causalidad, es decir causa y efecto, como se manifiesta por
consecuencia de la accion.
Tabla 133

Representacion del Efecto del Impacto

EFECTO (EF)
Indirecto 1
Directo 4

Nota. Elaboracién Propia

e Importancia (IMP): Una vez analizado en base a las variables anteriores, se procede a

dividir en relacion al siguiente criterio:



Tabla 134

Representacion del Rango de Importancia del Impacto

Rango de Importancia

Clasificacion

Categoria

<25 Bajo
26<50 Moderado
51<75 Severo
76 <100 Critico

impacto nulo

Los valores con signo + se consideran de

]
o

Nota. Elaboracién Propia

7.6.1. Matriz CONESA

297

Se emplea la Matriz CONESA, la cual es un método analitico que evaluara y asignara valores

de importancia, en funcion al analisis que se emplee en funcion de los impactos ambientales,

considerando las condiciones mencionadas tomando en cuenta la evaluacion que podria suceder

La utilizacién de esta matriz dard a conocer que aspectos son considerables y cuales se

deben mitigar en primera instancia y con la debida importancia, pues esto ayudara al

establecimiento de mejoras que permitan suprimir cualquier incidente ocurrido en el desarrollo

de funciones de la organizacion.
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Tabla 135
Matriz CONESA
ASPECTOS IMPACTOS CALIFICACI
PROCESO AMBIENTALES AMBIENTALES CONSECUENCIA NAT PR MO RV MC IN EX PE SI AC EF IMP ON
Rece pcién_ y Consum9 d(? energia Agotamiento de gengl;i?::égr;uczjras ) 4 1 5 2 1 2 2 2 1 1 18
Almacenamient eléctrica recursos naturales ., K
o Materia Afectacion de ecosistemas
Prima e Generacion de residuos Cambioenla Afectacion a la microfauna
InsuMmos sélidos no peligrosos  calidad del suelo, del suelo, cambio de - 2 2 4 2 4 2 2 2 1 1 22
(sacos, cajas, plasticos) agua, aire y paisaje  composicion del suelo
Disminucioén de la Afectacion de
Consumo de agua disponibilidad generaciones futuras - 4 1 4 2 4 4 4 2 4 4 33 Moderado
hidrica Afectacion de ecosistemas
Generacién de agua con Cambio enla Cambio de pH
. - calidad de cursos ., ” - 2 1 2 2 1 2 2 2 4 4 22
Limpieza quimicos Afectacion a fauna acuética

X . de agua y suelo
Materia Prima quay

Afectacion de flora y/o
e Insumos

Cambio enla cultivos
Geln?ramon de re3|duos calidad de suelq, Cambio en la composicién ) 5 5 4 2 4 2 5 2 1 1 29
sélidos no peligrosos  cursos de agua, aire del suelo
y paisaje. Afectacion de microfauna
del suelo
c p B A i q Afectacion de
onsumf) g energia gotamiento de generaciones futuras ) 4 1 2 2 1 2 2 2 1 1 18
eléctrica recursos Naturales . K
Afectacion de ecosistemas
Disminucion de la Afectacion de
Deshidratado Consumo de agua disponibilidad generaciones futuras - 4 1 4 2 4 4 4 2 4 4 33 Moderado
hidrica Afectacion de ecosistemas
Alteracion del nivel Afectacion de fauna
Generacion de Ruido SONoro Afectacion a personas - 2 2 1 1 1 1 1 2 4 4 19
externas
N . Afectacion de
Consumo de energia Agotamiento de R
P g g generaciones futuras - 4 1 2 2 1 2 2 2 1 1 18
. eléctrica recursos Naturales . X
Molienda de Afectacion de ecosistemas
insumos Alteracion del nivel Afectacion de fauna
Generacion de Ruido Sonoro Afectacion a personas - 2 2 1 1 1 1 1 2 4 4 19

externas




Batido

Consumo de energia
eléctrica

Generacién de Ruido

Agotamiento de
recursos Naturales

Alteracion del nivel
sonoro

Afectacion de
generaciones futuras
Afectacion de ecosistemas
Afectacion de fauna
Afectacion a personas
externas

Amasado

Consumo de energia
eléctrica

Generacion de Ruido

Agotamiento de
recursos Naturales

Alteracion del nivel
sonoro

Afectacion de
generaciones futuras
Afectacion de ecosistemas
Afectacion de fauna
Afectacion a personas
externas

Moldeado

Consumo de energia
eléctrica

Generacion de Ruido

Agotamiento de
recursos Naturales

Alteracion del nivel
sonoro

Afectacion de
generaciones futuras
Afectacion de ecosistemas
Afectacion de fauna
Afectacion a personas
externas

Horneado

Consumo de energia
eléctrica

Generacion de Ruido

Agotamiento de
recursos Naturales

Alteracion del nivel
sonoro

Afectacion de
generaciones futuras
Afectacion de ecosistemas
Afectacion de fauna
Afectacion a personas
externas

Envasado

Consumo de energia
eléctrica

Generacion de residuos

soélidos no peligrosos

(sacos, cajas, plasticos)

Agotamiento de
recursos Naturales

Cambio en la
calidad del suelo,
agua, aire y paisaje

Afectacion de
generaciones futuras
Afectacion de ecosistemas
Afectacion a la microfauna
del suelo, cambio de
composicién del suelo

Empaquetado

Generacion de residuos

sélidos no peligrosos

(sacos, cajas, plasticos)

Generacion de Ruido

Consumo de energia
eléctrica

Cambio en la
calidad del suelo,
agua, aire y paisaje

Alteracion del nivel
sonoro

Agotamiento de
recursos Naturales

Afectacion a la microfauna
del suelo, cambio de
composicion del suelo
Afectacion de fauna
Afectacion a personas
externas
Afectacion de
generaciones futuras
Afectacion de ecosistemas

Mante nimiento
local

Generacion de residuos

sélidos no peligrosos.

Generacion de aguas
residuales

Cambio en la
calidad del suelo,
agua, aire y paisaje
Cambio en la
calidad del suelo,
agua, aire.

Afectacion a la microfauna
del suelo, cambio de
composicién del suelo

Afectacion a la floray
fauna.

Seguridad

Reciclaje de Equipos de

Proteccién Personal

Agotamiento de
recursos naturales

Afectacion a generaciones
futuras

18

19

18

19

18

19

18

19

18

22

22

19

18

22

33

23
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Moderado

Nota. Elaboracién Propia.
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7.6.2. Medidas de mitigacion
El establecimiento de acciones de mitigacion de los impactos ambientales se da mediante
el anélisis de los impactos y de la clasificacion de acuerdo al rango de importancia, pues se
establece medidas para minorizar las consecuencias que pueda representar la severidad de los
impactos ambientales.
Tabla 136

Medidas de Mitigacion de Impactos Ambientales

ASPECTOS IMPACTOS CALIFICACI
PROCESO AMBIENTALES AMBIENTALES CONSECUENCIA ON MEDIDAS DE MITIGACION
. . Afectacion de o . .
N Consume de. energia  Agotamiento de recursos generaciones futuras Mantenimiento P.rgven.n’VO y Correctn{o. Programa
Recepcion y eléctrica naturales de planificacion de uso efectivo.

; Afectacion de ecosistemas
Almacenamiento

i i - . . . L . Identificacion de porcentaje de merma mensual
Materia Prima e - Generacion de residuos ~ Cambio en la calidad ~ Afectacion a la microfauna P '

. - - . mediante indicadores, Plan de mejora en la
Insumos solidos no peligrosos  del suelo, agua, aire y del suelo, cambio de i Clande mey .
h - e ) reduccién de merma, Clasificacion de los residuos,
(sacos, cajas, plasticos) paisaje composicion del suelo -
Reciclaje.
o Afectacion de Identificacion de consumo de agua mensual,
Disminucion de la A - - L
Consumo de agua . - - generaciones futuras Moderado Elaboracion de indicadores de eficiencia de
disponibilidad hidrica .. ) ..
Afectacion de ecosistemas consumo y desperdicio.
. . . Cambio de pH Identificacion de consumo de agua mensual
Generacion de agua con Cambio en la calidad de - P - - 9 o
- P Afectacion a fauna Elaboracion de indicadores de eficiencia de
Limpieza quimicos cursos de agua y suelo s .
o acuatica consumo y desperdicio.
Materia Prima e -
Afectacion de flora y/o
Insumos . e .
. . cultivos Identificacion de porcentaje de merma mensual
- . Cambio en la calidad de . o . - .
Generacion de residuos Cambio en la composicion mediante indicadores, Plan de mejora en la
) . suelo, cursos de agua, L P .
sélidos no peligrosos . . del suelo reduccién de merma, Clasificacion de los residuos,
aire y paisaje. . ) S
Afectacion de microfauna Reciclaje.
del suelo

Afectacion de

Consumo de energia  Agotamiento de recursos A
generaciones futuras

Mantenimiento Preventivo y Correctivo. Programa

eléctrica Naturales ! X de planificacién de uso efectivo.
Afectacion de ecosistemas
Disminucion de la Afectacion de Identificacion de consumo de agua mensual,
Deshidratado Consumo de agua . - P generaciones futuras Moderado Elaboracion de indicadores de eficiencia de
disponibilidad hidrica - R i
Afectacion de ecosistemas consumo y desperdicio.
L, . Afectacion de fauna Mantenimiento preventivo y correctivo de
) . Alteracion del nivel C - .
Generacion de Ruido SONoro Afectacion a personas maquinaria, Implemento de Tapones u Orejeras
externas segln el nivel de exposicién y desniveles del ruido.

Afectacion de

Consumo de energia  Agotamiento de recursos A
generaciones futuras

Mantenimiento Preventivo y Correctivo. Programa

. electrica Naturales . . de planificacion de uso efectivo.
Molienda de Afectacion de ecosistemas P
insumos - . Afectacion de fauna Mantenimiento preventivo y correctivo de
-, . Alteracion del nivel z o .
Generacion de Ruido JO Afectacion a personas maquinaria, Implemento de Tapones u Orejeras

externas segln el nivel de exposicion y desniveles del ruido.
Afectacion de
generaciones futuras

Consumo de energia  Agotamiento de recursos Mantenimiento Preventivo y Correctivo. Programa

electrica Naturales . X de planificacion de uso efectivo.
Batido Afectacion de ecosistemas
) ) Afectacion de fauna Mantenimiento preventivo y correctivo de
- : Alteracion del nivel L, L .
Generacion de Ruido Afectacion a personas maquinaria, Implemento de Tapones u Orejeras

Sonoro . ) o ) ]
externas segln el nivel de exposicion y desniveles del ruido.
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Afectacion de

Consumo de energia  Agotamiento de recursos .
generaciones futuras

Mantenimiento Preventivo y Correctivo. Programa

electrica Naturales - . de planificacion de uso efectivo.
Amasado Afectacion de ecosistemas
Alteracion del nivel Afectacion de fauna Mantenimiento preventivo y correctivo de
Generacion de Ruido - Afectacion a personas maquinaria, Implemento de Tapones u Orejeras
externas segun el nivel de exposicidn y desniveles del ruido.
; ) Afectacion de - . .
Consumo de energia  Agotamiento de recursos . Mantenimiento Preventivo y Correctivo. Programa
) generaciones futuras L .
electrica Naturales - . de planificacion de uso efectivo.
Afectacion de ecosistemas
Moldeado L - ) .
Alteracion del nivel Afectacion de fauna Mantenimiento preventivo y correctivo de
Generacion de Ruido S . maquinaria, Implemento de Tapones u Orejeras
Afectacion a personas segin el nivel de exposicion y desniveles del ruido.
externas
. ) Afectacion de - . .
Consumo de energia ~ Agotamiento de recursos . Mantenimiento Preventivo y Correctivo. Programa
- generaciones futuras L .
eléctrica Naturales ) . de planificacion de uso efectivo.
Horneado Afectacion de ecosistemas
Alteracion del nivel Afectacion de fauna Mantenimiento preventivo y correctivo de
Generacion de Ruido - Afectacion a personas maquinaria, Implemento de Tapones u Orejeras
externas segun el nivel de exposicion y desniveles del ruido.
. . Afectacion de - . .
Consumo de energia ~ Agotamiento de recursos . Mantenimiento Preventivo y Correctivo. Programa
- generaciones futuras L .
eléctrica Naturales - . de planificacion de uso efectivo.
Afectacion de ecosistemas
Envasado - . . . - } Identificacion de porcentaje de merma mensual
Generacion de residuos ~ Cambio en la calidad ~ Afectacion a la microfauna mediante in dica%ores PJIan de meiora en la
solidos no peligrosos  del suelo, agua, aire y del suelo, cambio de - L ) .
. " e . reduccién de merma, Clasificacion de los residuos,
(sacos, cajas, plasticos) paisaje composicion del suelo -
Reciclaje.
- . . . . ] Identificacién de porcentaje de merma mensual
Generacion de residuos ~ Cambio en la calidad  Afectacion a la microfauna mediante in dica%ores PJIan de meiora en la
solidos no peligrosos  del suelo, agua, aire y del suelo, cambio de - R ) .
. - e L reduccion de merma, Clasificacion de los residuos,
(sacos, cajas, plasticos) paisaje composicion del suelo -
Reciclaje.
Empaguetado Alteracién del nivel Afectacion de fauna Mantenimiento preventivo y correctivo de
Generacion de Ruido o Afectacion a personas maquinaria, Implemento de Tapones u Orejeras
externas segun el nivel de exposicion y desniveles del ruido.
. ) Afectacion de o . .
Consumo de energia ~ Agotamiento de recursos ) Mantenimiento Preventivo y Correctivo. Programa
- generaciones futuras o .
eléctrica Naturales . . de planificacién de uso efectivo.
Afectacion de ecosistemas
Cambio enlacalidad  Afectacion a la microfauna Idenificacién de porcentaje de merma mensual
Generacion de residuos del suelo. aqua aire del stelo. cambio de mediante indicadores, Plan de mejora en la
- s6lidos no peligrosos. . g_ ey L reduccion de merma, Clasificacion de los residuos,
Mantenimiento paisaje composicion del suelo o
local Reciclaje.
» . . - Identificacion de consumo de agua mensual,
Generacion de aguas ~ Cambio enlacalidad ~ Afectaciona lafloray L g L
. . Moderado Elaboracion de indicadores de eficiencia de
residuales del suelo, agua, aire. fauna. .
consumo y desperdicio.
Sequridad Reciclaje de Equipos de Agotamiento de recursos Afectacion a generaciones Control de renovacion de EPPS, control de
g Proteccion Personal naturales futuras

reutilizacion y reciclaje

Nota. Elaboracién Propia.
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7.6.3. Programa de monitoreo
El plan de monitoreo estara relacionado con las medidas de mitigacion que se
propusieron, estos planes seran:
e Plan de monitoreo y control de ruido
e Plan de monitoreo y control de agua
e Plan de monitoreo y control de energia

e Plan de monitoreo y control de residuos no peligrosos

Cada plan de monitoreo y control ambiental contara de un formato con la siguiente

informacion:
e Proceso
e Actividad

e Aspecto ambiental

e Impacto ambiental

e Consecuencia producto del impacto ambiental
e Responsable del proceso

e Responsable del monitoreo

e Medidas de control

e Indicadores de control

e Obijetivos a corto y largo plazo

e Acciones de mitigacion
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e Cronograma de acciones de mitigacion
e Firmas de las personas involucradas y gerencia.

e Oportunidad de mejora.

Plan de contingencias
¢ Plan de contingencia frente a incendios

Todo material utilizado producto del proceso de empaquetado sera reducido en
cantidad y volumen como medida preventiva, ya que este proceso emitira plasticos,
cartones y otros productos,

El producto de los procesos de empaquetado sera reducido en cantidad y volumen
como medida preventiva, en caso se presente accidentes como explosiones, incendios, se
activara el plan de contingencia frente a incendios.

Se contara con personal capacitado frente a acciones de prevencion de incendios,
las cuales son las brigadas, las cuales orientaran al personal en la evacuacion de las
instalaciones, asi también se contara con brigadas de primeros auxilios las cuales
brindaran soporte frente a casos de accidentes.

La brigada contra incendios contara con capacitacion frente al uso de extintores;
instrucciones frente al correcto uso de la alarma contra incendios, las cuales se
posicionaran en lugares estratégicos de las instalaciones.

Toda comunicacion o notificacion se realizara al personal supervisor o

responsables del plan de contingencia; una vez finalizado el incendio se debe verificar



7.8.

304
que no haya focos de reinicio de fuego, con el fin de minorizar los riesgos que se puedan
ocasionar; finalmente el equipo de trabajo estara debidamente capacitado para la

realizacion de trabajos de primeros auxilios.

¢ Plan de contingencia frente a sismos

En el caso de que ocurriese algin movimiento telurico, se procedera a la reunién
en los puntos de concentracion del primer nivel, los cuales estaran marcados de color
amarillo, sin embargo, en el ¢ aso de que no se llegue a los puntos mencionados, se
utilizara areas seguras como las columnas las cuales deberan estar debidamente
sefializadas, por otro lado también se recurre a ubicarse en esquinas, debajo de escritorios
0 mesas, zonas libres de cables o escombro, evitando en todo momento la ubicacion en
ventanas o puertas que sean fragiles y puedan provocar problemas de salud ajenos al
movimiento sismico. Si la condicion lo requiere se solicitara apoyo especializado como

los bomberos

Plan de abandono de area

El abandono de area se realizara segun el siguiente procedimiento, toda conclusion se

realizara en base a la decision de gerencia, la cual debera comunicar de forma oportuna y

adecuada el fin de la zona a desocupar.

El proceso de abandono y desmontaje de la instalacion de producira con relacion inversa,

las etapas son las siguientes:



Desinstalacion y desmontaje de la maquinaria.
Retiro de componentes y mobiliario.
Demolicidn de las instalaciones.

Retiro y disposicion final de material (escombros).

Presentacion de informe con las actividades realizadas.

305
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CONCLUSIONES

o Se demostrd la viabilidad técnica y econdmica de la produccion y comercializacion de
galletas a base de totora, quinua y cacao con la aplicacion econdmica financiera indicada
en el capitulo 6 mediante los indicadores financieros como el VAN, TIR y PRI, los cuales
seran consumidos por diferentes sectores econdmicos, los cuales tendran la funcion de
suplemento y complemento alimenticios, debido a la capacidad nutritiva que aportan a los
consumidores,

o Mediante el estudio de mercado analizado en el capitulo 5, se determiné la demanda y
oferta considerando los datos propios del mercado, como la data histérica y evaluacion
del estudio de mercado, empleando las encuesta; en ellos se establece que el producto que
se ofrecerd al mercado ira orientado al sector socioeconémico A,B y C, considerando las
edades entre 15 y 59 afios, que habiten en el sector urbano, estableciendo el afio 2021
como afio base; consecuentemente, el afio de inicio de operaciones es el 2022, obteniendo
una demanda de 2.832.100 paquetes, los cuales equivalen al 20% de la demanda
insatisfecha, y la oferta de 310.000 paquetes anuales.

o En el analisis del Capitulo 4, se identifico el proceso productivo el cual consta de 7
procesos gue inicia en el deshidratado de materia prima, seguidamente de la molienda,
que dara como producto la harina de totora y quinua, los cuales ingresaran al proceso de
batido, donde se mezclara con todos los componentes de la galleta; posteriormente al
amasado y moldeado para obtener una mezcla uniforme, que ingresara al horneado y

finalmente al empaquetado. Estos procesos constan de 14 maquinas las cuales haran
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posible la creacion del producto.
Mediante la evaluacion realizada en el Capitulo 3, estudio de Mercado, y Capitulo 4,
determinacion de capacidad de Planta, se determina que la capacidad, podra abastecer el
requerimiento proyectado, el cual es 2.832.100 paquetes de galletas, necesitando de 14
maquinas y 13 operarios, los cuales estaran supervisados y controlados por el personal
técnico; se escogio como mejor ubicacion de localizacion, producto de la evaluacion de
alternativas, la irrigacién Yuramayo, la cual cuenta con beneficios adecuados para la
correcta produccion de galletas, optando por la compra de un érea total de 3333.33 m?,
sin embargo se tendréa un espacio requerido de 720 m2.
Mediante el analisis econdmico financiero, se establecid la factibilidad y viabilidad
econodmica del proyecto, que requiere de una inversion total de S/1.747.585,76, la cual
estard conformada por el aporte de capital social o aporte propio del 50%, el resto sera
financiado por una entidad financiera durante un periodo de 3 afios; se considera también
los costos unitarios y los gastos que involucra la produccion de la galleta, las
depreciaciones, obligaciones, entre otros factores importantes, obteniendo resultados
medibles mediante los indicadores como: VAN, el cual muestra un valor de 1.076.626 lo
que muestra que el proyecto es adecuado y rentable; TIR de 45%, que al contrastarse con
el WACC, este valor es 6ptimo para la inversion y factibilidad; PRI de 4 afios, cuyo
resultado es adecuado suponiendo 5 afios de proyeccion; finalmente se tiene el indicador
de B/C el cual da un resultado de 1.18.

Empleando los analisis medioambientales, Se identifico y evalud los impactos, mediante
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la aplicacion de la matriz CONESA, obteniendo la clasificacion de impacto bajo en el
90% de los casos identificados, y 10% de la clasificacion para impacto moderado; en
funcion a esta clasificacion se implementara medidas de mitigacion, como planes y
programas de seguimiento, los cuales sustentan la viabilidad ambiental del proceso de

produccion de la planta, por ende, la implementacion del proyecto.
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RECOMENDACIONES

o Se recomienda ingresar a otro tipo de clientes, mediante la propuesta de una determinada
presentacion alternativa, se propone ingresar al mercado del sector socioeconomico de
tipo D y E, debido a las propiedades alimenticias de la galleta que se ofrece,
especificamente buscando ingresar a los programas del estado como Qali Warma.

o Se recomienda ampliar la cantidad de clientes, pues no solo buscar a consumidores entre
los 15 a 59 afios, pues el sector de nifios que pueden consumir un producto nutritivo
elaborado con estandares de calidad podria contribuir en la alimentacion de nifios,
actuando como complemento alimenticio

o Se recomienda fijar alianzas estratégicas con proveedores de materia prima,
especificamente de la totora, brindandoles oportunidades para el desarrollo de esta
actividad, con el fin de favorecer al aspecto social al brindar una oportunidad de negocio,
y de parte de la organizacion obtener mayor cantidad proveedores que puedan abastecer a
la organizacion sin ningun problema

o Se recomienda elaborar pruebas piloto con otro tipo de producto que contengan valor
nutricional, pues mediante el estudio se determind que el mercado desatendido de galletas
nutritivas es elevado.

o Se recomienda actualizar constantemente la matriz Conesa, cuando surjan cambios en el
proceso de produccién o cuando se efectle una nueva evaluacion de los impactos
ambientales, la cual debe ser actualizada anualmente. Se recomienda dar seguimiento

constante a las medidas de mitigacion implementadas para continuidad del proyecto.
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Cuestionario

7.
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CUESTIONARIO

Buen dia, somos Bachilleres de la carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad Catdlica San Pablo, se esta
realizando una encuesta con fines de investigacion en funcidn a la Elaboracion de un Proyecto, que se basa en
creacion de galletas naturales en base a la planta Totora, con complementos de Cacao y Quinua, por lo cual le

solicitamos que pueda colaborar con nosotros:

Datos de control
Sexo :
Edad :
Distrito :
¢{ Consume usted galletas?
- 1si
- 2No
(Si su respuesta es No, pasar a la pregunta 9)
;Conoce usted marcas de galletas naturales con alto
contenido nutricional?
- 1Si
- 2No
(Si su respuesta es Si, responder pregunta 4, caso contrario
pasar a pregunta 5)
(En las ultimas 4 semanas consumié dichas galletas
naturales con alto contenido nutricional?
- 1.Si
-  2.No

(Qué marca de galleta consume actualmente? (mmarque dos
opciones como mdximo)

- 1.Soda Field

- 2.Ritz

- 3.Vainilla

- 4.Margarita

- 5.0reo

- 6.Casino

- 7.Morochas

- 8.Picaras

- 9.0tros

{ Cuantos paquetes de galleta usted consume en promedio al
mes?

- 1.Entre 1 y 2 paquetes

- 2.Entre 3 y 4 paquetes

- 3.Entre 5 y 7 paquetes

- 4.Mas de 7 paquetes

(Doénde o como adquiere usted galletas?
- 1.Bodega

- 2.Supermercados

- 3.Mercado

- 4.Tienda naturista

- 5.Por pedido (delivery)

(Cuales de los siguientes criterios, usted considera que son
importante al momento de comprar una galleta?
(Seleccione como mdximo 2 factores).

- 1.Precio

- 2.Cantidad

- 3.Presentacién del producto

- 4.Contenido nutricional

- 5.Sabor

{Conoces la planta Totora o Junco?
- Lsi
- 2No

10.

12.

13.

14.

16.

Informacién: Es una planta, comestible en la parte de la raiz,
con alto contenido en calcio, sodio, potasio, etc. Dicha planta
es conocida por sus otros usos, tales como, aislante térmico,
material de construccion, medicina y forraje.

. (Estaria dispuesto a comprar una galleta con contenido

nutricional hecha a base de la planta Totora, Quinua y Cacao
o

- Lsi

- 2o

(Si su respuesta es Si, responder pregunta 12, caso
contrario aqui finaliza la encuesta)

(Cual seria su preferencia en la presentacion de la galleta
(cantidad)?

- 1.Paquete por 8 unidades

- 2.Paquete por 4 unidades

- 3.Paquetes por 2 unidades

- 4.Paquete por unidad

En relacién a la consistencia de la galleta, ;Que factor
prefiere?

- 1.Suave

- 2.Crocante

En relacion al sabor, ;Qué tipo de galleta prefiere?
- 1. Dulce
- 2.Salada
- 3.Mixta

. (Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete de galletas

(30g), a base de harina de totora, quinua y cacao?
- 1.Entre S/. 0.50 - S/. 1.00

- 2.EntreS/. 1.00- S/. 1.50

- 3.Entre S/. 1.50 - S/. 2.00

- 4Masde S/.2.00

(Por qué medio le gustaria informarse acerca de la galleta
de Totora?

- 1.Televisiéon

- 2.Radio

- 3.Publicidad en calle

- 4.Redes sociales
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Cotizacion de laboratorio BHIOS

sSIHIOS Las20RaT orRIOS

COTIZACION DE SERVICIOS DE ANALISIS
Pagina 1de2
CODIGO : A-2314-2021

SOLICITANTE :  JAFET JOSE PAREDES LAZO
ATENCION :  JAFET JOSE PAREDES LAZO
EMAIL : Jafet. 3093@gmail com

FECHA : 090772021

Es grato dingirle la presente para saludaro(a), a la vez hacerle llegar la cotizacion solicitada:

320

PRODUCTO: TOTORA DESHIDRATADA CANTIDAD: 1
L M # Determinaciones Método Vias Heto IGv Precio
FQ V" 2103 Analists de Composician Proximal Lab BHIOS 1 180,88 3432 225,00
[Humedad, Proteina, Grasa, Fibra, Ceniza, Carbohidratos, Enengl
a)
FQ W 324 Metales Totales por ICP-MS Lab EPA 60208 1 22248 40004 282,50
FQ W 1400Veamina C (Acido Ascorbice) Lab ADAC 96721 1 T1.61 12,88 E4.50
Costo Unitario 372,00
Total por 1 muestrais) Soles §/ {ingl. IGV) 372,00
TIEMFOS ¥ MUESTRAS
Tiempo de Entrega ] Dizs habiles después de recibida la muestra en e laboratoric
. _ . 1700 Gramos Envase onginal del producto o BolsaFrasco de primer uso cemado a
Cantidad minima de muesira necesaria 1 fura de 15-27 *C (FQ)
Ceondicicnes de envio En contenedor isotémico sdlo o con loe Packs de acuendo a la temperatura indicada

*Las cantidades minimas indicadas son referenciales para conocamiento del Cliente. En los casos en que BHIOS LABORATORIOS proporciona los

envases, las cantidades de muestra estan aseguradas para los requenimientos de los ensayos. Ante cualquier duda peor favor contactarse con el Area de
Atencion al ciente. (273320 - 274515 - 0B3TEEEE] - #054085110).

Gastoa Operativos Cant. Precio (S/)
Gastos Operativos 01
TOTAL Soles S/ (Incl.IGV) 35,00
RESUMEN
DESCRIPCION CANTIDAD FRECIO UNITARIO PRECIO TOTAL
(31} (50
TOTORA DESHIDRATADA 001 572,00 572,00
GASTOS OPERATIVOS 001 35,00 35,00
TOTAL Soles S/ (Incl. IGV) 607,00
DETALLE DEL TOTAL NETO (5§ IGV (50) TOTAL (57
514,41 9259 607,00

Importante: El costo total ofertado estd calculado con e total de muestras indicadas, asi mismo se considera la recepcian de muestras en
el horario de atencidn regular {L-V 9:00 a 18:00 hrs v § 5:00 a 13:00 hrs.) En caso de recibir las muestras fuera del horario indicado, BHIOS
LABORATORIOS actualizard el sobrecosto de dicha recepcién fuera del horario regular.
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Cotizacion de laboratorio Certifical

o . . COTIZACION DE SERVICIO
=erti f 1 Cd I N° 05850 - 2021 Fecha - DBOT/2021
Moneda : Soles

Certificacinnes y Calidad 5AC

Solicitante :
Contacto : USCAMAYTA PIZARRO CHRISTIAN PACLO
R.LLC. : 20802573312
Correo :
Teléfono :
Servicio : Ensayos Microbiologicos [ ) Ensayos Fisico Quimices {x ) Ensayos Fisico Sensorial (| ) Oftros({ )
Tipo de Documento Solicitado - Informe de Ensayo
DESCRIPCION DEL PRODUCTO HOJAS DE TOTORA - 1 MUESTRA
DETALLE DEL SERVICIO METODOLOGIA CANT.
Carbohidratos ICalculo 1
Ceniza FACQ Food and Mutrition Paper Vol 14/7 Pag. 228- 1928 1
Grasa FAQ Food and Nutrition Paper Vol 14/7 Pag. 212- 1986 1
Humedad FAQ Food and Nutrition Paper Vol 14/7 Pag. 205- 1986 1
Froteinas FAQ Food and Nutrition Paper Vol 14/7 Pag. 221-223 - 1988 1
Energia total ICalculo 1
(1} Ensayos/Zenicios Acreliados
{2} Ensayos acredtados - Subcontrats
Cantidad de |a Muestra(requernda) » 50D GRAMOS
Condicienes de pago : CONTADO
Tiempo de entrega - 7 dias contados a partir de la recepcion de la muestra SUB-TOTAL 114.00
en el laboratona. LGV (18 %) 20.52
TOTAL 134.52
BANCO MONEDA N* DE CUENTA CORRIENTE CODIGO CUENTA INTERBEANCARIO
Banco de Crédito del Perl Soles 183-1745248-0-68 002-183-001745248086-12
Banco de Crédito del Perl Dolares 183-1787917-1-T5 002-183-001787917175-13
BBVA Banco Continental (+) Soles 0011-0148-01-00050833 011-148-000100050833-41
{*) CUENTA|CORRIENTE DE DETRACCIONES [12%)
Banco de la Nacién Soles 00-024-012005

(") Sistema de papgo de obfigaciones Tributarias D.L. N° 940 (12%). Aplicable por ingresos mayores a 50 700.00
De cancelar con cheque cbsérvess que se encusnire certificads
[+) 51 DEPOSITA POR VENTANILLA REALIZAR CON CODIGO DERECAUDO N® - 40435

Observaciongs
El periodo de wvalidez de 30 dias a parir de la fecha de cotizacidn. La empresa se reserva el derecho de actualizar la tarifa posterior al periodo

antes indicado.

Todos los servicios de CERTIFICAL SAC son prestados de acuerdo en los terminos condiciones generales .

Al firmar este documents el CLIENTE confirma gue acepta los terminos y condiciones generales.

AL MOMENTO DE REALIZAR EL DEPOSITO SiRVANSE A IDENTIFICARSE CON EL RUC DEL DEPOSITANTE PARA LA CORRECTA

EMISION DE LA FACTURA, CAS0 CONTRARIO SE EMITIRA UNA BOLETA DE VENTA Y NO HABRA LUGAR A CAMEIO.
- ENSAYOS SOLICITADDS POR EL CLIENTE

Atentamente,

Flor Huallpa 5.

Asistente Comercial Agroalimentos
CERTIFICAL S.A.C.

R.UL.C. : 20516620324

Ay, Suere 1340 - Magdalena

Telef. B37-4779 Fax 461-1036
fhuallpai@icertifical.com.pe
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Cotizacion de laboratorio La conformidad S.A.C.
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COTIZACION DE SERVICIO: 20210707-05

CENTRD FERUAND EVALUADDR DE

LA COMFORHIDARD S5.R.C

1. DATOS DEL CLIENTE

Solicitante : JAREF PAREDES Fecha 7/o7/2021
Atencion a : JAREF PAREDES Teléfono 059 237 793
RUC - Correo -
Diireccion -
2. DATOS DEL PEDIDO
Facturar a - RUC -
Documento Cobranza Factura Moneda Soles
Forma de pago Contado Orden de sarv. 00-2021
Referencia :
3. SERVICIOS SOLICITADODS
Documento: Inspeccion: - NCA: —

Mombre de producto/ Servicio Cantidad

(1) TOTORA 1

4. DESCRIPCION DE PRODUCTO(S)/ PROCESO(S) /SERVICIO(S)

ProductofProceso/Servicio  Tipo(*) Actividad/Parametro M° Muestra(s) Precio Unitario Sub-Total
Proteinas
v |Grazas
ev | Fésforo (F)
ev | Potasio (K),
v |Azuire (5)
ev |Calcio (Ca)
v |Magnesio (Mg)
ev  |Boro (B)
ev | Cloro (CI)
(1) TOTORA - s/. 800.00 s/. B00.00
v |Cobre (Cu
ev  |HierroiFe)
v |\Vitamina A
v |Vitamina D
v |Vitlamina B12
v |Yedo
e |dinc
ev |Emision de Informe de Enzayo
SUB-TOTAL 5. 800.00
GV [18%) 5/.144.00
TOTAL s/. 944,00
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Resultados de analisis de la Totora

INFORME DE ENSAYOS N-©°

SOLICITANTE
DIRECCION
PRODUCTO DECLARADO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO
CODIFICACION / MARCA

DATOS DECLARADOS POR EL
CLIENTE

TAMANO DE MUESTRA RECIBIDA

PRESEN'I:ACIC)N, ESTADOY
CONDICION

CONDICIONES DE RECEPCION DE
LA MUESTRA

CONTRAMUESTRA Y PERIODO DE
CUSTODIA

FECHA PRODUCCION
FECHA DE VENCIMIENTO

CONTRATO N°

FECHA DE RECEPCION

5280- 2021
PAGINA

:NICOL ARTURO COAQUIRA MAMANI
:AV. JOSE CARLOS MARIATEGUI 309 - 4 DE OCTUBRE - SOCABAYA - AREQUIPA
:TOTORA

: Tallos grandes de color verde
:No especificado
: Fecha de muestreo: 22/09/2021

:01 muestra de 1200 g aprox. para anélisis FQ.

:En bolsa de rafia de colores. En contenedor isotérmico a temperatura
ambiente

:Recogida y transportada por BHIOS LABORATORIOS (Desde las
instalaciones del cliente)

:Ninguna (por ser muestra Unica)

:No especificada

:No especificada
: 1640-2021

:122/09/2021

CONDICIONES DE USO DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS:

-El presente Informe de Ensayos tan sélo es valido Unicamente para la Muestra analizada/ el

Lote muestreado , segun sea el caso.

-No deben inferirse a la Muestra analizada o al Lote muestreado otros parametros que no estén consignados en el presente Informe de

Ensayos.

-En caso de que el producto haya sido muestreado por el cliente (Muestra recibida en laboratorio), BHIOS LABORATORIOS no se

responsabiliza si las condiciones de

muestreo no fueron las adecuadas, los resultados se aplican a la muestra tal como se recibié.

-En caso de que el producto haya sido muestreado por BHIOS LABORATORIOS , la presentacion, estadoy condicion del lote
corresponden a las encontradas al momento del muestreo.

-Los datos declarados por el cliente son consignados a solicitud expresa del mismo cliente y no son necesariamente verificados por el

Laboratorio, por lo que BHIOS LABORATORIOS no asume responsabilidad por el uso de los mismos.

-El Periodo de Custodia es dependiente del tipo de ensayo y de la disponibilidad de la Muestra.

-BHIOS LABORATORIOS no guarda contramuestras de productos perecibles o de productos cuyas caracteristicas pudieran variar

durante el almacenamiento.

-El presente Informe de Ensayos no es un certificado de conformidad, ni certificado del sistema de -calidad del productor.
-Esta terminantemente prohibida la reproduccion parcial de este Informe de Ensayos sin el conocimiento y la autorizacion escrita  de

BHIOS LABORATORIOS.

-Cualquier modificacion, borrén o enmienda, anula el presente Informe de Ensayos.

PRP-08-F-05-IE Version: 01 Fecha de Emision: 27/03/19 Elaborado por: GT / Revisado por: CAC / Aprobado por : GG
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INFORME DE ENSAYOS N° 5280- 2021
PAGINA 2 DE 2

RESULTADOS
TOTORA
LAB DETERMINACION Mojespecificaco UNIDADE
FQ Vitamina C (Acido Ascorbico) 0.28 [ % |
ABREVIATURAS:
% Expresado en porcentaje
METODOS UTILIZADOS :
Vitamina C (Acido Ascorbico) : AOAC Official Method 967.21 Chapter 45 Subchapter1:45.1.14 Ascorbic Acid inVitamin Preparations and Juices. 2,6 Dichloroindo Phenol

Titrimetric Method. 20th Ed. Rev. Online 2019.

Analisis de Composicion Proximal
(Humedad,Proteina,Grasa, Fibra,Ceniza,Carbohidratos, Energia)

TOTORA
LAB DETERMINACION No especificado UNIDADES

FQ Carbohidratos 7.72 %

FQ Cenizas 0.70 %

FQ Energia 33.96 Kcal/100g

FQ Fibra Cruda 211 %

FQ Grasa N 0.08 %

FQ Humedad 90.91 %

FQ Proteina (F=6.25) 0.59 %
ABREVIATURAS:
% Expresado en porcentaje
Kcal/100g Kilocalorias por 100 gramos

METODOS UTILIZADOS :

Analisis de Composicion Proximal : Manual de Métodos para el Andlisis de Alimentos

(Humedad,Proteina,Grasa,Fibra,Ceniza,
Carbohidratos,Energia)

FECHAS DE EJECUCION DE LOS ENSAYOS :

FQ

22/09/2021 al 01/10/2021

FECHA DE EMISION DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYOS : 01/10/2021

Fin del Informe

PRP-08-F-05-IE Version: 01 Fecha de Emision: 27/03/19 Elaborado por: GT / Revisado por: CAC / Aprobado por : GG

Blgo. Miguel Valdivia Martinez

Gerente Técnico

Pagina 2 de 2



Apéndice 7.

Cronograma de ejecucion de Plan de tesis.

325

Id Modo de Nombre de tarea Duracion |Comienzo Fin Predece tri 2, 2021 tri 3, 2021 tri 4, 2021
0 tarea mar abr may jul ago sep oct
1 - 1 CRONOGRAMA DE ELABORACION 97 dias  mié 28/04/21 vie 10/09/21 I T 1
2 v 9w 1.1 Definicién del tema y eleccién 14 dias mié 28/04/21 lun 17/05/21 —
3 W = 1.1.1 Revision e investigacion de temas 6 dias mié 28/04/21 mié 05/05/21
4 v mg 1.1.2 Determinacién del tema de trabajo y 3dias jue 06/05/21 Ilun 10/05/21 3
modalidad
5 W mg 1.1.3 Investigacion del tema de trabajoy 5 dias mar 11/05/21 lun 17/05/21 4
definicién del tema de investigacion
6 | my 1.2 Determinacién de asesor 7 dias mar 18/05/21 mié 26/05/21
7 & wmg 1.2.1 Aceptacion de asesor 7 dias mar 18/05/21 mié 26/05/21 5
8 | my 1.3 Definicién del problema 12 dias vie 28/05/21 lun 14/06/21 —
9 W/ w3 1.3.1 Identificacion y descripcion del problema 2 dias vie 28/05/21 lun 31/05/21 =
10 v =y 1.3.2 Realizacién de Matriz de marco légicoy 2 dias mar 01/06/21 mié 02/06/21 9 *
Arbol de problemas
1 & mg 1.3.3 Determinacion del problema, objetivoy 2 dias jue 03/06/21 vie 04/06/21 10 }
sistematizacion
12 v w3 1.3.4 Formulacién y validacion del problema 3dias lun 07/06/21 mié 09/06/21 11
13 | mg 1.3.5 Determinacion de los objetivos 1dia jue 10/06/21 jue 10/06/21 12 F
14 1.3.6 Realizacion de las delimitaciones 2 dias vie 11/06/21 lun 14/06/21 13 i
15 & my 1.4 Realizacién del Marco Teérico 20 dias  lun 14/06/21 vie 09/07/21 | p— |
16 & mg 1.4.1 Investigacion y recopilacion de informacior 6 dias lun 14/06/21 lun 21/06/21
17 & mg 1.4.2 Revision y filtrado de informacion 2 dias mar 22/06/21 mié 23/06/21 16
18 1.4.3 Revisién de antecedentes de investigacién 5 dias jue 24/06/21 mié 30/06/21 17 L
19 v =g 1.4.4 Definicién de estructura de Marco Tedrico 2 dias jue 01/07/21 vie 02/07/21 18 "n
20 & wmm 1.4.5 Definicion de conceptos 3dias lun 05/07/21 mié07/07/21 19 ‘}
21 & wmg 1.4.6 Realizacion de analisis critico 2 dias jue 08/07/21 vie 09/07/21 20
22 - 1.5 Realizacién de dologi: 27 dias  lun 12/07/21 mié 18/08/21 e
23 E - 1.5.1 Identificacién de variables 6 dias lun 12/07/21 lun 19/07/21
24 -y 1.5.2 Realizacion en Marco Metodolégico 14 dias  lun 19/07/21 vie 06/08/21 23 L%
25 -y 1.5.3 Revision final por parte del Asesor 4 dias lun 09/08/21 jue 12/08/21 24
26 - 1.5.4 Levantamiento de observaciones 4 dias vie 13/08/21 mié 18/08/21 25
27 - 1.6 Presentacién del Plan de Tesis 2 dias jue 19/08/21 vie 20/08/21
28 - 1.6.1 Turnitin de Plan de Tesis 1dia jue 19/08/21 jue 19/08/21 26
29 -y 1.6.2 Presentacion Plan de tesis 1dia vie 20/08/21 vie 20/08/21 28
30 - 1.7 Aprobacién de plan de tesis 15 dias lun 23/08/21 vie 10/09/21
31 -y 1.7.1 Evaluacion y aprobacién de Plan de Tesis 15 dias  lun 23/08/21 vie 10/09/21 29
Tarea I Resumen del proyecto "1 Tarea manual I solo el comienzo Fecha limite L 4
Proyecto: Cronograma Division Cooneniooonoon Tarea inactiva solo duracién solo fin Progreso
Fecha: dom 22/08/21 Hito * Hito inactivo Informe de resumen manual = Tareas extemas Progreso manual
Resumen =——""""1  Resumen inactivo I Resumen manual ——————""1 Hito externo
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Apéndice 8.

Consumo de Energia de Maquinaria.

CONSUMO DE ENERGIA MAQUINARIA
DESHIDR
MAQUINA ATADO MOLIENDA BATIDO AMASADO MOLDEADO HORNEADO EMPAQUETA
TOTORA DO
TOTORA
Numero Maquinas 6 1 1 3 1 1 1
Horas Efectivas de 2112 2112 2112 2112 2112 2112 2112
Funcionamiento
Potencia consumo (Watts) 3500 2200 400 500 2500 3500 450
Consumo Anual (KWh) 44352 4646,4 844.,8 3168 5280 7392 950,4
Consumo Mensual (kwh) 3696 387,2 70,4 264 440 616 79,2
Precio por Kwh (S/.) S/0,85 S/0,85 S/0,85 S/0,85 S/0,85 S/0,85 S/0,85
Costo Energia en Soles (S/.) S/3.126,82 S/ 327,57 S/ 59,56 S/ 223,34 S/ 372,24 S/521,14 S/ nfikp67,00
Costo Total Energla_ S/ 4698
Maquinarias Mensual:

Costo_Toth Energla_ S/ 56.372
Maquinarias Anual :



Apéndice 9.

Propiedades de la galleta de Totora.
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;aﬁ?:t c\;?c':lcr)irc S;Stzjarzaéisa mon(?i;iﬁzrada polﬁgziﬁiada Carbogidrato Azu:are Protsel’na aliggrzz;‘ari COIGIS tero S%di Agu
a(9) 0 S S S a
INGREDIENTE  PROPORCIO  ,,c o1

S N : g g g g g g g mg g g
harina totora 39,89% 16,95 0 0 0 0,9 0,1 0,2 0,8 0 01 158
harina quinua 5,04% 2,14 0,1 0,1 0,1 0,6 0,1 0,1 0,3 0 01 21
harina cacao 5,04% 2,14 12 0,2 0,1 0,1 2,5 2 0,2 0,1 0 01 01
huevo 5,04% 2,14 4 0.1 01 0.1 01 01 0,4 0 11,2 01 23

manteca 21,27% 9,04 81 3,5 41 1 0 0 0 85 0 0
azticar 15,95% 6,78 27 0 0 0 7 0 0 0 01 01

sal 0,40% 0,17 0 0 0 0 0 0 0 0 04 1
esencia vainilla 0,25% 0,11 3 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0 0 01 05
leche 1,41% 0,60 1 0,1 01 0,1 05 01 0,3 0 0,2 01 18

harina arroz 0,25% 0,11 4 01 0,1 01 0,8 0,1 0,6 0,2 0,2 0 0
harina trigo 0,25% 0,11 3 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0 01 01

agua 5,04% 2,14 0 0 0 0 0 0 0 0 0 01 3

blczg%(i)gato 0,15% 006 0 0 0 0 0 0 0 0 0 03 0
;aelfgt (:\;Iac':(r)izz ssastﬁirsaiisa monc()si;izatllsjrada poli(rslgﬁfada Carbogidrato Azuscare Proteina aIirFr:Igrr]?ari COIEIS tero S%di Agu

TOTOCOKIES a 0 s s s a

g Kcal g g g g g g g mg g g

425 143 43 48 15 12,3 2,7 2 15 20,1 1,6 268
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Apéndice 10.

Vitaminas de la galleta de Totora.

Peso  Vitamin Vitamin Vitamin Vitamin Vitamin  Vitamin Vitamin Vitamin

Vitamin  Vitamin Vitamin Vitamin

%agf)t Z Bal Ball BiZ aB2 aBs3 aB5  aB6 é |a3 E Ii
INGREDIENTE PROPORCIO 425 mg mg mg mg mg mg mg mg
S N mg mg mg mg

harina totora 39,89% 16,95 0 0,1 0,1 0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0 0 0,1

harina quinua 5,04% 2,14 0 0,1 0,1 0 0,1 0,1 0 0,1 0 0 0,1 0

harina cacao 5,04% 2,14 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0 0,1 0,1

huevo 5,04% 2,14 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0 0,1 0,1 0,1

manteca 21,27% 9,04 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,1 0,1 0

azlcar 15,95% 6,78 0 0 0 0 0,1 0 0 0 0 0 0 0

sal 0,40% 0,17 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

esencia vainilla 0,25% 0,11 0 0,1 0 0 0,1 0,1 0,1 0,1 0 0 0 0

leche 1,41% 0,60 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0 0,1 0,1 0

harina arroz 0,25% 0,11 0 0,1 0,1 0 0,1 0,3 0,1 0,1 0 0 0,1 0

harina trigo 0,25% 0,11 0 0,1 0,1 0 0,1 0,1 0,1 0,1 0 0 0,1 0,1

agua 5,04% 2,14 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

bicarbonato sodio 0,15% 0,06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
;aﬁ:t Vitz;min Vita;lmin Vitaamin Vita;lmin Vitamin  Vitamin  Vitamin  Vitamin Vitaamin Vitzmin Vitaamin Vitzmin

TOTOCOKIES a A B1 B11 prp  2B2 aB3 aBS  aBb C D E K

g mg mg mg mg mg mg mg mg mg mg mg mg

425 0,3 0,8 0,7 0,3 0,9 1 0,7 0,8 0,2 0,3 0,7 0,4




Apéndice 11.

Minerales de la galleta de Totora.
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ggﬁz(:a Calcio Cobre Hierro Magnesio Manganeso Fésforo Potasio selenio cinc
(9)

INGREDIENTES PROPORCION 42,5 mg mg mg mg mg mg mg mg mg
harina totora 39,89% 16,95 9,2 0,1 0,2 10,7 0,1 7,7 52,5 0,1 0,1
harina quinua 5,04% 214 0,5 0,1 0,1 19 0,1 46 52 0,1 0,1
harina cacao 5,04% 2,14 4 0,1 0,1 25 0,1 9,4 21,4 0,1 0,1

huevo 5,04% 2,14 1,7 0,1 0,1 0,4 0,1 5,9 4,1 0,1 0,1
manteca 21,27% 9,04 0 0 0 0 0 0 0 0,1 0,1
azucar 15,95% 6,78 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0 0,1 0,1 0,1
sal 0,40% 0,17 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1 0 0,1 0,1 0,1
esencia vainilla 0,25% 0,11 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 15 0 0,1
leche 1,41% 0,60 2,4 0,1 0,1 0,2 0,1 0,2 31 0,1 0,1
harina arroz 0,25% 0,11 1 0,1 0,1 0,3 0,1 1 0,8 0,1 0,1
harina trigo 0,25% 0,11 0,3 0,1 0,1 1,4 0,1 3,6 3,6 0,1 0,1
agua 5,04% 214 0,4 0 0 0 0 0 0 0 0
bicarbonato sodio 0,15% 0,06 0 0 0 0 0 0 0 0,1 0
gZﬁth)a Calcio Cobre Hierro Magnesio Manganeso Fosforo Potasio selenio cinc
TOTOCOKIES
g mg mg mg mg mg mg mg mg mg
42,5 19,9 1 11 17,7 1 32,5 88,8 11 11




Apéndice 12.

Flujo de caja de escenario optimista.
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FLUJO DE CAJA
INFLACION 8% 5% 5% 5% 5%
PBI
ANO BASE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

UNIDADES s/ 2.832.100 S/ 2.988.015 S/ 3.150.994 S/ 3.321.324 S/  3.499.305
PV s/ 1,20 S/ 1,30 S/ 136 S/ 1,43 S/ 1,50 S/ 1,58
CcVU S/ 0,68 S/ 0,73 S/ 0,77 S/ 081 S/ 0,85 S/ 0,89
mcu 56%

INGRESOS S/  3.670.401 S/ 4.066.091 S/ 4.502.266 S/ 4.982.923 S/  5.512.442
CcVU s/ 2.072.290 S/ 2.295.695 S/ 2.541.957 S/ 2.813.334 S/  3.112.298
CF s/ 139.093 S/ 150.221 S/ 157.732 S/ 165.618 S/ 173.899 S/ 182.594
UTILIDAD BRUTA s/ 1.447.890 S/ 1.612.664 S/ 1.794.690 S/ 1.995.690 S/  2.217.550
GASTOS ADMI S/ 149.396 S/ 161.348 S/ 169.416 S/ 177.886 S/ 186.781 S/ 196.120
GASTOS VENTAS s/ 71.264 S/ 76.965 S/ 80.813 S/ 84.854 S/ 89.096 S/ 93.551
COMISIONES DE VENTAS 1,5% S/ 55.056 S/ 60.991 S/ 67.534 S/ 74.744 S/ 82.687
GASTOS DE DISTRIBUCION 2% S/ 73.408 S/ 81.322 S/ 90.045 S/ 99.658 S/ 110.249
EBIDTA s/ 1.081.113 'S/ 1.220.122 S/ 1.374371 S/ 1.545.411 S/ 1.734.944
DEPRECIACION s/ 110.052 S/ 110.052 S/ 110.052 S/ 110.052 S/ 110.579
EBID s/ 971.061 S/ 1.110.070 S/ 1.264.319 S/ 1.435358 S/  1.624.365
IR 29,5% S/ 286.463 S/ 327.471 S/ 372,974 s/ 423.431 S/ 479.188
DEPRECIACION s/ 110.052 S/ 110.052 S/ 110.052 S/ 110.052 S/ 110.579
NOPAT s/ 794.650 S/ 892.652 S/ 1.001.397 S/ 1.121.980 S/  1.255.756
CAPEX -S/ 1.747.586 S/0 S/0 S/0 -S/ 23.166 -S/100.042
VALOR RECUPERO S/ 1.320.007
CAPITAL TRABAJO -S/220.220 S/ 42.809 -S/19.319 -S/ 21.304 -S/ 23.486 -S/ 25.883
RECUPERO CT S/ 220.220
FLUJO CAJA ECONOMICO -S/ 1.967.806 S/ 837.459 S/ 873.333 S/ 980.093 S/ 1.075.328 S/ 2.670.058
PRESTAMO S/1.180.684

AMORTIZACION -S/ 226.383 -S/ 267.132 -S/ 315.215 -S/ 371.954 -S/ 438.906
INTERES -S/ 212.523 -8/ 171.774 -5/ 123.690 -S/ 66.952 S/0
FLUJO DE CAJA FINANCIERO -S/ 787.122 S/ 398.553 S/ 434.427 S/ 541.187 S/ 636.422 S/ 2.231.152




Apéndice 13.

Flujo de caja de escenario pesimista.
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FLUJO DE CAJA

INFLACION 8% 5% 5% 5% 5%
PBI

ANO BASE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
UNIDADES S/ 2.832.100 S/2.988.015 S/3.150.994 S/3.321.324 S/ 3.499.305
PV S/1,00 S/1,08 S/1,13 S/1,19 S/1,25 S/1,31
CvU S/0,75 S/0,81 S/0,85 S/0,89 S/0,94 S/0,98
mcu
INGRESOS S/ 3.058.668 S/3.388.409 S/3.751.888 S/ 4.152.436 S/ 4.593.702
cvu S/2.294.001 S/ 2.541.307 S/2.813.916 S/3.114.327 S/ 3.445.276
CF S/139.093 S/150.221 S/157.732 S/165.618 S/173.899 S/182.594
UTILIDAD BRUTA S/ 614.446 S/ 689.371 S/ 772.354 S/ 864.210 S/ 965.831
GASTOS ADMI S/149.396 S/161.348 S/169.416 S/177.886 S/186.781 S/196.120
GASTOS VENTAS S171.264 S/ 76.965 S/80.813 S/ 84.854 S/ 89.096 S/93.551
COMISIONES DE VENTAS 1,5% S/ 45.880 S/50.826 S/56.278 S/ 62.287 S/ 68.906
GASTOS DE DISTRIBUCION 2% S/61.173 S/ 67.768 S/ 75.038 S/ 83.049 S/91.874
EBIDTA S/ 269.080 S/320.548 S/378.298 S/ 442.997 S/515.381
DEPRECIACION S/110.052 S/110.052 S/110.052 S/110.052 S/110.579
EBID S/159.028 S/210.495 S/ 268.245 S/332.945 S/ 404.802
IR 0 S/ 46.913 S/ 62.096 S/79.132 S/98.219 S/119.417
DEPRECIACION S/110.052 S/110.052 S/110.052 S/110.052 S/110.579
NOPAT S/ 222.167 S/ 258.451 S/299.165 S/344.779 S/'395.964
CAPEX -5/ 1.747.586 S/0 S/0 S/0 -S/ 23.166 -5/ 100.042
VALOR RECUPERO S/1.320.007
CAPITAL TRABAJO -S/ 220.220 S/ 42.809 -5/19.319 -S/21.304 -S/ 23.486 -S/ 25.883
RECUPERO CT S/ 220.220
FLUJO CAJA ECONOMICO -S/1.967.806 S/ 264.975 S/239.133 S/ 277.861 S/298.127 S/1.810.266
PRESTAMO 1.180.684
AMORTIZACION -5/ 165.033 -S/194.739 -S/229.793 -S/ 271.155 -5/ 319.963
INTERES -S/ 212,523 -5/ 182.817 -S/ 147.764 -S/106.401 -S/ 57.593
FLUJO DE CAJA FINANCIERO -S/ 787.122 -5/ 112.581 -S/138.424 -5/ 99.696 -S/79.430 S/1.432.709




