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Resumen

En el departamento de Piura existe 2 094 268 ha de bosques secos de algarroba representando el 65%
de la extension total en el norte del pais, seguido por los departamentos de Lambayeque con el 22.26%
y Tumbes con el 12.21%.

Cura Mori es uno de los distritos que posee el recurso de bosques secos de algarroba. Ademas de acuerdo
con el Compendio estadistico provincial realizado en el 2018, este distrito presenta una alta tasa de
desnutricion cronica y anemia infantil, siendo estas el 44.9% y el 49% respectivamente.

El presente trabajo tiene como finalidad, disefar el proceso de produccion de galletas artesanales a partir
de la harina de algarroba en el distrito de Cura Mori, Piura para aportar una idea sostenible para lograr
la reduccion de la desnutricion crénica y anemia infantil en dicho distrito.

Las galletas nutritivas denominadas NutriGalletas, es un producto innovador y altamente nutritivo ya
que la harina de algarroba, ingrediente principal, muestra una actividad anti proliferativa y apoptotica
contra las células cancerosas, se utiliza como antidiarreico, tiene efectos anti-hiperlipidemia y
antidiabéticos gracias a sus altos antioxidantes, polifenoles y presencia de fibras. Ademas no contiene
gluten.

Realizando un estudio de mercado se analizara con la finalidad de obtener informacion si tanto el publico
en general como los nifios optan por el consumo de galletas nutritivas.

De igual manera, mediante un analisis economico y financiero se verificara si poner en marcha este
proyecto es rentable.






Abstract

In the department of Piura there are 2,094,268 hectares of dry carob forests, representing 65% of the
total area in the north of the country, followed by the departments of Lambayeque with 22.26% and
Tumbes with 12.21%.

Cura Mori is one of the districts that has the carob dry forest resource. In addition, according to the
Provincial Statistical Compendium carried out in 2018, this district has a high rate of chronic
malnutrition and childhood anemia, these being 44.9% and 49% respectively.

The purpose of this work is to design the production process of artisan biscuits from carob flour in the
Cura Mori district, Piura, to provide a sustainable idea to achieve the reduction of chronic malnutrition
and childhood anemia in said district.

Nutritious cookies are called NutriGalletas, it is an innovative and highly nutritious product that carob
flour, the main ingredient, shows anti-proliferative and apoptotic activity against cancer cells, is used as
an antidiarrheal, has anti-hyperlipidemia and antidiabetic effects thanks to its high antioxidants,
polyphenols and presence of fibers. It also does not contain gluten.

Carrying out a market study, it will be analyzed with the determination to obtain information if both, the
general public and children, choose to eat nutritious cookies.

Similarly, through an economic and financial analysis it will be verified if this project is launched and
is profitable.
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Introduccion

El presente informe tiene como principal objetivo realizar el disefio de una linea de proceso para la
elaboracion de galletas artesanales, aplicando métodos de distribucion de planta y gestion de areas,
planteando ademas un estudio de mercado para las galletas de algarroba en los distritos de Piura y Cura
Mori. Asimismo, representa un analisis economico y financiero para la posible implementacion de una
planta productora para estas galletas artesanales, en el distrito de Cura Mori.

Nuestra region es abundante en arboles de algarroba, Prosopis pallida, que proporciona un fruto
amarillento y singular con alto valor energético ya que contiene minerales como calcio, fosforo y hierro
junto a un alto contenido de azucares y proteinas. Siendo una de las principales razones que motivo su
utilizacion en la elaboracion de un producto procesado que contribuya a mejorar la calidad de la
alimentacion de la poblacion piurana, ademas de ser el distrito de Cura Mori uno de lo que presenta
indices muy altos en desnutricion cronica y anemia en su poblacion infantil.

Este trabajo abarca también la realizacion de un estudio de los factores que favorecen, o no, la
disposicion de una linea de produccion para la elaboracion de galletas artesanal, evaluando si una
posterior implementacién de una planta productora, que adapta la linea de produccién realizada, es
viable para los inversores del proyecto.

En el capitulo 1 se introduce una breve descripcion del distrito de Cura Mori, que trata su historia,
geografia, y clima, los recursos naturales que posee, la topografia que exhibe, la distribucion politica del
distrito y finalmente la situacién en la que se encuentra actualmente. Continia exponiendo las
aplicaciones del fruto del algarrobo y la situacion actual del pais en cuanto a la harina de algarroba y
elaboracion galletas nutritivas en general. El capitulo concluye haciendo un resumen de los pasos a
seguir para el proceso de compra y contratacion que estipula el Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma.



En el capitulo 2 se abordan las cuestiones tedricas que sustentan el planteamiento. Refleja las
propiedades, fisicas y quimicas, de la algarroba, como también la disponibilidad de esta en la region
Piurana. También incluye una descripcion de las propiedades de la harina de algarroba, su
caracterizacion fisicoquimica y el sustituto parcial que la harina de algarroba puede ser frente a otros
productos, después abarca el proceso de produccion de la harina de algarroba junto al diagrama de flujo
detallado, arribando a las generalidades de las galletas nutritivas (caracteristicas, clasificacion,
propiedades, beneficios, etc.) para que, finalmente, se concluya con la normativa en técnicas de calidad
para las galletas nutritivas.

En el primer apartado del capitulo 3 se establece el planteamiento de la problematica y las oportunidades
generadas, tratando también las restricciones que genera el proyecto, luego se presenta las hipotesis que
surgieron durante la realizacion del proyecto para pasar a los objetivos generales y especificos definidos.
El capitulo concluye con la justificacion del proyecto y la descripcion de las herramientas y técnicas
utilizadas.

En el capitulo 4 se describe como se ha determinado la capacidad de la planta, ademas se visualizaran
los procesos de produccion de harina de algarroba y elaboracion de galletas artesanales, junto a los
diagramas de flujo que los representan. Es en este capitulo donde se realiza el manual de procedimientos
y se definen las maquinaria y equipos involucrados en ambos procesos de produccion, detallando sus
dimensiones. Continua con la justificacion de la localizacion de planta, ademas se hace un extenso
estudio para la distribucion de planta, comprendiendo un analisis P-Q, una tabla de interrelaciones,
diagramaciones en interrelaciones y en bloques, finalizando en una evaluacion multicriterio de las
opciones de disposicion de planta. Concluye definiendo el disefio de marca, del empaque
(biodegradable), y la etiqueta creada para este empaque.

En el capitulo 5 se indica el organigrama jerarquico, definiendo las areas constituidas dentro de la planta,
y concluye con el manual de organizacion y funciones donde se describen las operaciones que
desempefia cada trabajador.

En el primer apartado del capitulo 6 se exponen los objetivos generales y especificos del estudio de
mercado realizado, siguiendo con la estimacion de la demanda de los estudiantes empadronados en el
programa nacional Qali Warma. Continta plasmando las caracteristicas de las encuetas realizadas a
diferentes publicos, uno general y otro simil al publico objetivo, para pasar a plasmar los resultados
obtenidos y realizar el analisis de ellos.

En el capitulo 7 se tratan los temas econdmicos y financieros, que abarcan los presupuestos involucrados
en la gestion de gastos y costos, e inversiones. Ademas, se hace el calculo del punto de equilibrio, clave
para la determinacion de la rentabilidad del proyecto. Se continua con el calculo del VAN y TIR, ambos
pardmetros que también permiten determinar la viabilidad y rentabilidad del proyecto, finalmente se
realiza el analisis de la rentabilidad, que involucra los parametros antes mencionados, ademas de
incluirse las posibles fuentes de financiamiento del proyecto, una de capital propio, y la segunda
requiriendo un préstamo del 20% del capital total de la inversion a una entidad financiera local.



Capitulo 1
Antecedentes y situacion actual

En este primer capitulo se trataran temas relevantes para conocer la cultura y situacion actual del distrito
de Cura Mori, las aplicaciones de la algarroba, la situacion actual de la harina de algarroba y las galletas
nutritivas, cdmo es su produccion y las principales empresas productoras de este tipo de galletas en el
Peru.

1.1. Descripcion del distrito de Cura Mori

1.1.1. Historia

Cura Mori es un distrito de la provincia de Piura, fue creado por Ley N.° 15434 el 19 de febrero de 1965.
En su territorio incluye los centros poblados de Cucungara, Chato Grande, Chato Chico, Pueblo Nuevo,
Pozo de los Ramos, Buenos Aires, Santa Rosa, entre otros. El nombre de Cura Mori hace referencia al
sacerdote Juan de Mori, quien fue un parroco del distrito de Catacaos. La gran labor de este sacerdote
fue restituir las propiedades de las tierras a los indigenas durante la etapa de la colonia en el Peru, entre
las que se localizaba lo que en la actualidad es el distrito de Cura Mori (Municipalidad distrital de Cura
Mori, 2015).

Cura Mori tiene sus origenes en la cultura Tallan, ubicada durante el periodo prehispanico. Los tallanes®
eran agricultores reconocidos por usar la taglla, una herramienta agricola de aquel entonces.
Ancestralmente, Cura Mori ha tenido influencia de la Comunidad Campesina San Juan de Catacaos por

! Los Tallanes fueron habitantes de la cultura Tallan, son reconocidos por ser unos de los hombres mas antiguos
que habitaron la costa del Perq.



este motivo el desarrollo ha estado en funcion de la Comunidad (Municipalidad distrital de Cura Mori,
2015).

Actualmente la poblacién de Cura Mori es de origen costefio y mestizo. Ellos se autodenominan
herederos de los tallanes con su lema: “Tierra legendaria de la cultura Tallan”. En este distrito atn se
mantienen practicas culturales que la diferencian de otros, un gran ejemplo son las actividades culinarias.
La comida del distrito es reconocida en la provincia de Piura, el plato tipico es: el copus, que es una
especie de carnes (puede ser carnes rojas y de ave de corral) acompafiadas de platanos y camotes
horneados, que fueron puestos bajo tierra en una vasija de arcilla para su coccidon (Municipalidad distrital
de Cura Mori, 2015).

Las fiestas tradicionales en Cura Mori son Los Carnavales (febrero), La Semana Santa (abril) y Las
Velaciones (noviembre). En este distrito el uso de sombrero de paja toquilla por los hombres y la blusa
y polleras de algoddn por las mujeres es comun. Finalmente, sobresale la preparacion de la chicha de
jora, que es de consumo masivo y diario por los pobladores de Cura Mori (Municipalidad distrital de
Cura Mori, 2015).

1.1.2. Geografia

Cura Mori presenta una superficie territorial de 195.65 Km? y una altitud de 27 m.s.n.m.; latitud sur en
los 5°19" y 15" y longitud oeste en los 80° 39" 45°. Geograficamente se encuentra en el sur de la
provincia de Piura, en el centro del valle del Bajo Piura; sus limites son: por el norte y este con el distrito
de Catacaos, por el sur con El Tallan, y por el oeste con La Arena (Municipalidad distrital de Cura Mori,
2015).

1.1.3. Clima

En Cura Mori el clima es de tipo tropical, como en la mayor parte de distritos de la provincia de Piura,
con temperaturas que oscilan entre los 16°C a 35°C, con humedades relativas de 75 a 78%, presenta un
clima célido durante el verano y con sol radiante todo el afio (Municipalidad distrital de Cura Mori,
2015).

1.1.4. Recursos naturales

Cura Mori presenta diversos recursos naturales, tales como: zapote, faique, tierras agricolas y los
bosques secos de algarroba; los arboles frutales de mango, tamarindo, guayaba, limoén, platano y naranja;
granos como fréjoles, zarandaja, arveja; tubérculos como camote y yuca; ademas del zapallo, entre otros
(Municipalidad distrital de Cura Mori, 2015).

Se ha ocasionado la depredacion del bosque que servia de cortina natural y la extincion de la fauna
silvestre en la parte baja de Cura Mori. Con el pasar del tiempo el algodon y las tierras de cultivo se han
perdido por el mal uso del agua para el riego, de la misma manera las hierbas medicinales como el
yanten y la achicoria; silvestres como: ardilla, iguana, lechuza, rana, pacazo, entre otros (Municipalidad
distrital de Cura Mori, 2015).



1.1.5. Topografia

Por las caracteristicas topograficas de Cura Mori cada vez que ocurren fuertes lluvias siempre se ve
afectada, generando el desborde del rio Piura e inundando las extensiones de terreno. Ademas, los
centros poblados, la infraestructura de drenes, carreteras y los terrenos de cultivo y ganaderia local se
ven afectados terriblemente (Municipalidad distrital de Cura Mori, 2015).

En la actualidad lamentablemente no se ha dado una solucion certera para solucionar este problema que
se torna repetitivo (Municipalidad distrital de Cura Mori, 2015).

1.1.6. Distribucion politica

Cura Mori presenta 17 Centros Poblados, su capital: Cucungara, se encuentra a 18 Km. de la ciudad de
Piura. Los Centros Poblados mencionados son: Buenos Aires, Chato Grande, Chato Chico, Santa Rosa,
Pozo de los Ramos, Pueblo Nuevo, San Pedro, Nuevo san Pedro, Nuevo San Antonio, Nuevo Chato
Chico, Nuevo Chato Grande, Nuevo Zona More, Ciudad Noe, Zona Letigio, Nuevo Paraiso, San
Antonio, Nuevo san Antonio, Ciudad de Dios, Nuevo Buenos Aires, Nuevo Santa Rosa Km. 980, Cristo
Viene, Jests de Nazareth, Nuevo Eleuterio Cisneros, Tupac Amaru I, I1 y III (Municipalidad distrital de
Cura Mori, 2015).

1.1.7. Situacion actual de Cura Mori

De acuerdo con la Tabla 1, se observa que Cura Mori para el 2018 tuvo una poblacion de 18 671
habitantes, de la cual 17 878 de los habitantes pertenecen al area urbana y 793 pertenecen al area rural,
representando el 95.75% y 4.25% respectivamente.

Tabla 1. Poblacién censada por sexo, area urbana y rural en el distrito de Cura Mori, 2017

o Urbano Rural Total de la
Distrito i lacid
Hombre = Mujer  Total Hombre Mujer Total poblacion
Cura 9036 8842 17878 395 398 793 18 671
Mori

Fuente: (Municipalidad de Piura, 2018)

De acuerdo con la Tabla 2, se observa que Cura Mori para el 2018 tuvo un total de 5 382 escolares, de
los cuales 1 140 de los estudiantes pertenecian al nivel inicial; 2 488 pertenecian al nivel primaria, y 1
754 pertenecian al nivel secundaria, representando el 21.18%, 46.23% y 32.59% respectivamente.

Seglin la gestion educativa: 5 259 escolares en instituciones educativas publicas y 123 escolares en
instituciones educativas privadas, es decir el 97.71% de estudiantes de Cura Mori reciben educacion de
instituciones publicas y solo el 2.28% de instituciones privadas.

Seglin el area: 5 233 en area urbana y 149 en el area rural, representando el 97.23 y 2.77%
respectivamente.

Segun el sexo: 2 798 de sexo masculino y 2 584 de sexo femenino, representando el 51.99% y el 48.01%
respectivamente.



Tabla 2. Namero de escolares por gestién, area y sexo del distrito de Cura Mori

Distrito Gestion Area Sexo

Cura Mori  Publica Privada Urbana Rural Masculino  Femenino Total
Inicial 1101 39 1 096 44 577 563 1140
Primaria 2 404 84 2 463 25 1312 1176 2 488
Secundaria 1754 - 1674 80 909 845 1754
Total 5259 123 5233 149 2798 2584 5382

Fuente: (Municipalidad de Piura, 2018)

De acuerdo con la Tabla 3, se observa que Cura Mori para el 2018 tuvo un total de 43 instituciones
educativas.

Seglin la gestion educativa: 41 instituciones educativas pertenecen al sector publico y solo 2
instituciones educativas pertenecen al sector privado, representando el 95.35% y el 4.65%
respectivamente.

Segun el area: 37 instituciones educativas se ubican en el area urbana y 6 en el area rural, representando
el 86.05% y el 13.95% respectivamente.

Tabla 3. Namero de instituciones educativas del distrito de Cura Mori

Distrito Gestion Area

Total
Cura Mori  Publica Privada Urbana Rural
Inicial 23 1 20 4 24
Primaria 13 1 13 1 14
Secundaria 5 - 4 1 5
Total 41 2 37 6 43

Fuente: (Municipalidad de Piura, 2018)

En el distrito de Cura Mori, la desnutricion y anemia nutricional son las principales causas de
morbilidad?, representan el 4.4% y 2.9% respectivamente (Municipalidad de Piura, 2018).

Por lo que el 49% de la poblacion infantil menor a tres afios sufre de anemia (Radio Cutivalu, 2019) y

el 44.9% de los nifios menores de 5 afios sufre de desnutricion crénica (Gobierno Regional de Piura,
2010).

En el 2013 el Gobierno Peruano lanzé el Programa Nacional de Alimentacion Escolar “Qali Warma”,
con la finalidad de garantizar el servicio de alimentacion para los escolares de las instituciones publicas,
dando como resultado una mejor prestacion de atencion a las clases, como también mejorar los habitos
alimenticios. En Cura Mori, Qali Warma llega a 32 instituciones educativas del nivel inicial y primaria

2 Morbilidad: Cantidad de personas que enferman en un lugar y un periodo de tiempo determinados en relacion
con el total de la poblacion.



(Qali Warma, s.f.). Esta informacion se ampliara en el punto 1.5 Programa Nacional de la Alimentacion
Escolar Qali Warma .

1.2. Aplicaciones de la algarroba

Prosopis pallida®, es una especie originaria de las zonas costeras aridas de Perti, Colombia y Ecuador.
En Perq, constituye la especie mas abundante en los ecosistemas de los bosques secos de Tumbes,
Lambayeque y principalmente en el departamento de Piura representando el 65% de bosques secos de
algarrobo con una extension de 2 094 268 ha (Sanchez, Chiroque, Mendoza, Quiroga, & Samaniego,
2013).

A través de los afios, el algarrobo ha brindado una serie de usos, siendo el hombre el responsable de
aprovechar este recurso natural para usarlo de manera razonable. Actualmente se le va dando mucha
mas importancia econémica y usos (Diaz, 1995).

De acuerdo con el trabajo realizado por Diaz en su libro Los Algarrobos (1995), sefiala que los productos
de algarrobo se clasifican en dos tipos: No maderables y Maderables, teniendo diferentes aplicaciones
en la industria.

1.2.1. No maderables

1.2.1.1. Algarrobina

Es el producto con mayor volumen de produccion de las vainas de algarrobo en el Pert. Tiene derivados
tales como la miel de algarroba o jarabe utilizados en su mayoria en jugos, pastas, productos lacteos y
licores. A través del proceso de fermentacion y destilacion se obtiene alcohol absoluto, afiapa y aloja.
También el extracto en polvo de algarrobina es usado como reemplazo del café o cacao (Diaz, 1995).

Se distribuye mediante la venta en botellas, usado principalmente en preparacion de cocteles y
suplemento para las comidas como fortificante, afrodisiaco y estomacal (Diaz, 1995).

Figura 1. Botellas de algarrobina
Fuente: (Mercado Libre, s.f.)

3 Nombre cientifico de la algarroba.



1.2.1.2. Harina de algarroba

La harina de algarroba se obtiene a partir del secado y molienda de las vainas, utilizada generalmente
en panificacion, panificacion y reposteria sustituyendo a la harina de uso comun y del cacao (Grados,
Ruiz, Cruz, & Piucon, 2000).

Figura 2. Harina de algarroba
Fuente: (Mejor con salud, 2020)

1.2.1.3. Alcohol de algarroba

Obtenido de la fermentacion del extracto usando azucar extraido de la algarroba. Usado principalmente
en licores, bebidas, perfumeria, farmacologia, solvente, agente extractivo, anticongelante y combustible.
Se encuentra en estado liquido, sin color, volatil, aromatico, sabor ardiente y es soluble en agua (Diaz,
1995).

Figura 3. Alcohol de algarroba
Fuente: (Ibiza Carob Company, s.f.)

1.2.1.4. Café de algarroba

A través del proceso de tostado se obtiene el café de algarroba. La principal ventaja respecto al café
comun es que no es dafiino para salud y es mas nutritiva ya que no contiene cafeina y utiliza sus propios
azlcares naturales, su precio es menor, varia entre S/ 2.50 y S/ 4.00 la bolsa de 250 g (Cortez , 2010).
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Figura 4. Café de algarroba

Fuente: (La Nuestra , s.f.)

1.2.1.5. Forraje para alimento animal

Se usa como forraje para el ganado vacuno, equino, caprino y las aves domésticas pueden comer en
pequeiias porciones por el alto contenido en fibra. Las vainas tienen poder nutritivo muy alto y permite
reemplazar alimentos como el maiz y el trigo (Diaz, 1995).

4,£(:‘ K B N e 2 b

Figura 5. Algarroba troceada

Fuente: (Caroube, s.f.)

1.2.1.6. Goma de garrofin

También conocido como E-140, usada como fuente proteica en personas llevando una alimentacion
estricta en dieta. Debido a sus propiedades tales como geleficante, espesante, estabilizante,
emulsionante, aglomerante, espumante y elastizante de geles, se utiliza en la formulacion de helados,
cremas pasteleras, en productos y derivados lacteos, sorbetes, bolleria, gelatinas, sopas y platos
preparados, salsas de tomate, mermeladas, conservas vegetales, farmacéuticas, jarabes y geles,
cosmeética, entre otros (Salazar, y otros, 2002).
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Figura 6. Goma garrofin
Fuente: (Salud Viva, s.f.)

1.2.2. Maderables

1.2.2.1. Lena

Usado generalmente para la coccion de alimentos y como combustibles. Denominado usualmente charin
o chara en hogares rurales (Diaz, 1995).

Figura 7. Lefia de algarrba
Fuente: (Clasf, s.f.)

1.2.2.2. Carboén

Se obtiene mediante la transformacion de la lefia obtenida de los &rboles. Mayormente se consume en
Lima, Trujillo, Chimbote y Chiclayo, siendo Lima en donde se usa en mayor volumen por la mayor
cantidad de industrias (Diaz, 1995).

Figura 8. Carbon de algarroba

Fuente: (Mercado Libre, s.f.)
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1.3. Situacion actual en el Peru de la harina de algarroba

La algarroba es el principal componente para obtener harina de algarroba, esta pasa por un proceso
llamado molienda de las vainas, se utilizan tamices adecuados, de manera que se obtengan particulas
menores a 0.15 mm.

La harina de algarroba es un producto que se comercializa para ser usado como ingrediente para galletas
y productos de panificacion y pasteleria. Los procesos para la obtencion de harina de algarroba han sido
analizados en funcion de obtener producto de calidad. Por otro lado, estos productos estin sujetos a una
normalizacién por un comité integrado por productores, consumidores y técnicos (Grados, Ruiz, Cruz,
& Piucon, 2000).

En Piura, la produccion de algarroba registrd un considerable aumento en el 2019, en comparacion con
los ultimos tres afios, y la tendencia es positiva para el 2020, informo el SERFOR*, entidad adscrita al
MINAGRP.

SERFOR que es la institucion que autoriza la explotacion de la algarroba a través de permisos de
autorizaciones de recoleccion, informé que en el 2019 la produccion de 495.37 toneladas, en el 2018
fue de 206.15, el 2017 de 42.25. Se ha podido recuperar el bosque gracias a las lluvias del Nifio Costero
(SERFOR, 2020).

En el bosque seco en Piura viven aproximadamente 35 mil familias, Sechura, Morropon — Chulucanas
y Piura (Tambogrande y Catacaos); gran parte de la poblacion se dedica a la produccion de algarrobina,
harina de algarroba, café y caramelos (SERFOR, 2020).

Los derivados de la algarroba son producidos por microempresarios, por lo general zonas rurales y
urbano-marginales, la gran mayoria son informales y muy dispersos. La produccién se caracteriza por
ser artesanal y con poca tecnologia, de bajo volumen para satisfacer la demanda local, también hay
micro y pequefias empresas formales, todos trabajan de manera aislada unos de otros, con bajos indices
de productividad y rentabilidad, esta situacion conlleva a una serie de dificultades como son
financiamiento, capacidades operativas y gerenciales asi como limitaciones en la comercializacion de
sus productos; este ultimo hace que haya escasas promociones y articulacion en el mercado, que se
acentlian al tratar de expandirse al ambito regional y nacional (Cruz, 2008).

En Sechura a la altura de kilometro 945 de la Panamericana Norte don Simén Purizaca Chavez es
responsable de su empresa familiar que produce harina de algarroba, trabaja en un terreno de 250
hectareas, la planta tiene por nombre Chutuque. La asociacion Santa Maria de Locuto, de Tambogrande,
fue considerada una empresa modelo y su forma de organizacion fue replicada en otros puntos de la
region, tiene como gerente a Albino Vicente Salcedo (Mendoza, 2011).

En la actualizad existen diversas empresas en el Pera que venden la harina de algarroba a mercado
nacional e internacional, se debe mencionar que la materia prima es obtenida del norte del Pert
principalmente Chiclayo, Ferrefiafe y Lambayeque y Piura. Algunas de estas empresas son Grupo Tek

4 Servicio Nacional Forestal y de Fauna Silvestre.

5 Ministerio de Agricultura y Riego.
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del Peru, Juanita la Espafiolita, Sacca Ingenieros; ubicadas en Lima; Hecho en Piura, Ecoandino en Junin
(QuimiNet, s.f.).

1.3.1. Evolucion de importaciones y exportaciones de la harina de algarroba

Entre enero y noviembre de 2004, las exportaciones de harina de algarroba se aumentaron en 40% en
comparacion con el afio anterior, informé6 el director ejecutivo del CITES, los beneficios que se
obtuvieron son la alta produccion y productividad alcanzada en el afio 2004 (Espinoza & Dias , 2014).

En la Tabla 4 se puede ver que las importaciones de harina de algarroba en el Pert son mayores que las
exportaciones haciendo que haya mayor oferta de esta.

Tabla 4. Evolucion de importaciones y exportaciones de la harina de algarroba
Afio 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Peso
neto 3.750 - 48.000  40.000 96.000 16.000 70.180

(Kg)
Peso
bruto 3.946 - 48.568 40430 97.630 16.445 71.727
(Kg)
Peso

neto 3.137 11.189  8.154 15.762 17.642 43.318 43.342
Exportaciones (Kg)

Importaciones

Peso
bruto 3426 11.730 8.993 16.804 19.346  46.792  46.459

(Kg)

Fuente: (Arias & Nohelia, 2017)

1.3.2. Usos de la harina de algarroba

Se ha realizado investigaciones del comportamiento geologico de las harinas de trigo y algarroba con
proporciones de 5 a 10% en pan; y hasta 23% en galletas logrando especificar que en el pan de la
algarroba aumenta su flexibilidad en la masa, pero le quita su vigor, el pan es blando, pero con menor
volumen de harina de Prosopis Pallida. El pan con un 5% de harina de algarroba fue el aprobado en el
sabor y en textura, reemplazar la harina de trigo por la de algarroba tuvo un resultado positivo (Loconi
& Silva, 2014).

La harina de algarroba no contiene cafeina ni acido oxalico, esta es un sustituto popular del cacao,
contiene menos calorias. Ademas, no interfieren con la asimilacion de calcio del cuerpo, a diferencia del
cacao y el chocolate (ECOCOSAS, 2019).

Actualmente, la harina de algarroba se usa para preparar algunos productos de pasteleria como flan de
algarroba, barritas de algarroba, natilla de algarroba, entre otros (ECOCOSAS, 2019).

6 Centro de Innovacidon Productiva y Transferencia Tecnoldgica.
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1.4. Situacion actual en el Peru de las galletas nutritivas

En el Perti la produccion de galletas nutritivas se ve con mayor frecuencia en trabajos de investigacion
académica.

Un caso resaltante es Nutri Hierro, la cual es una "galleta anti anémica" que fue creada por el ingeniero
agroindustrial de Ayacucho, Julio Garay. Ayacucho es una de las regiones del pais mas afectadas,
presentando niveles altos de anemia. En esta region la mitad de los menores de 3 afios padecen de esta
enfermedad, causando dafios irreversibles con el transcurrir del tiempo (Gestion Peru, 2019).

La formula disefada para esta galleta tiene como ingrediente “secreto” y principal a la sangre de res,
esta se encuentra presente en un 50% en cada galleta; por otro lado, la quinua esta presente en un 30%,
la harina de trigo en un 10% y el cacao en un 10% (Gestion Peru, 2019).

Asi, cada 100 gramos de galletas tienen 20 miligramos de hierro, cuando en la misma cantidad de
lentejas hay 7 miligramos y en la carne de res 3 miligramos. También tienen un 12% de proteinas, lo
mismo que en 100 gramos de huevos y muy por encima de la leche (3%), segln el Instituto Nacional
de Calidad (Inacal) (Gestion Peru, 2019, pag. 1).

Otro caso es el de la Universidad Nacional del Santa ubicada en Chimbote, cuando empez6 a producir
panes y galletas nutritivas a base insumos andinos peruanos como la harina de quinua, kiwicha y kafiiwa,
con el propdsito de mejorar la alimentacion y combatir la desnutricion con un producto nutritivo
(Andina, 2019).

La fabricacion de estos productos es posible debido a la ejecucion del proyecto denominado “Desarrollo
de productos de panificacion saludables con alto contenido de compuestos bioactivos y capacidad
antioxidante a partir de la harina de granos andinos germinados”, con un presupuesto de inversion de S/
251 160 y con fecha de inicio en enero del 2019 y fecha de fin en agosto del 2020 (Andina, 2019).

Luz Maria Paucar Menacho, docente de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, es quien
dirige el proyecto. Ella junto con su equipo de trabajo tienen como objetivo principal elaborar harinas
de granos germinados, como quinua, kafiiwa y kiwicha. También, busca optimizar el uso de la harina de
estos tres granos en la produccion de pan de molde y galletas (Andina, 2019).

Finalmente, el caso de la Escuela Profesional de Ingenieria de Industria Alimentaria de la Universidad
Catolica de Santa Maria (UCSM) en Arequipa. Los investigadores de esta escuela descubrieron que la
microalga espirulina presenta un alto contenido de minerales como el hierro y zinc. Ademas de las
vitaminas C, D y B2, motivo por el cual decidieron agregarlas como insumo principal en la elaboracion
de galletas (El buho, 2019).

En la elaboracion de las galletas para evitar que las vitaminas se pierdan, se desarrolld un proceso
cuidadoso de produccién permitiendo mantener el nivel nutritivo del producto final y pueda cumplir con
el objetivo de ser un alimento que combata la anemia de manera eficaz en el organismo del hombre
cuando se ingiera (Diario Correo, 2019).
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1.4.1. Produccion de galletas nutritivas

El 49% de peruanos cuida su salud con dietas bajas en grasas y carbohidratos, pero solo el 67% de
satisfacen parcialmente su ingesta de productos saludables y el 23% la satisface por completo, revelando
una oportunidad para la produccion de galletas nutritivas. El consumo de galletas es muy sostenible en
el Pert la ingesta de productos naturales ha ido en aumento, de igual manera la producciéon de galletas
nutritivas, esto es gracias a su contenido energético de sus macronutrientes, minerales y diversas
vitaminas que posee. Actualmente, personas juridicas y unipersonales que se dedican a la produccion de
galletas nutritivas peruanas de gran valor nutricional son la quinta parte de las MYPES producen galletas
(Quispe, Ramirez, Salazar, Ticse, & Vargas, 2017).

Las galletas nutritivas son elaboradas de distintos ingredientes, existen las que son a base de harina de
granos andinos como la quinua, kiwicha y kafiiwa; también tenemos galleta de germen, avena, coco,
linaza, maca, salvado, soya, yogurt, ajonjoli, algarrobina y en la actualidad como resultado de la
innovacion surgen galletas de distintos ingredientes saludables (Meneses, Leon, Cabellos, & Cayhualla,
2017).

Las galletas nutritivas pueden ser remplazadas por productos sustitutos de principales marcas de galletas
dulces, no saludables. En la actualidad existen empresas que tienen mayor aportacion en el mercado de
galletas, estas se han unido al comité de la Sociedad Nacional de Industrias. Las empresas que
pertenecen a este grupo estan presentes en aproximadamente el 80% del mercado de galletas en el Perq,
hay tres representativas Alicorp SA, Mondeles Internacional S.A, Nestlé Peru S.A (Arias & Nohelia,
2017).

El consumo de galletas nutritivas tienes distintos aportes energéticos de sus macronutrientes
dependiendo del consumidor (Instituto de la Galleta, s.f.):

e Adolescentes y nifios apoya en el crecimiento, favorecen su desarrollo y rendimiento intelectual.
e  Adultos: aportan mas energia y vitalidad.

o Tercera Edad: tienen beneficios para la salud y fortalecen sus huesos debido al calcio que
contienen las galletas. Son un alimento cardiosaludable por ser bajo en sodio, colesterol y en
calorias.

e Embarazadas: Ricas en acido folico del complejo B que pueden ayudar a prevenir defectos del
tubo neutral y de nacimiento en el cerebro.

e Deportistas: les permite un mayor rendimiento fisico, porque contienen carbohidratos ademas
de hipoglucemia ideal para después de hacer ejercicio. (Instituto de la Galleta, s.f.)

1.4.2. Principales empresas productoras de galletas nutritivas

Las principales marcas de galletas nutritivas presentes en el mercado peruano.
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1.4.2.1. Breza

Es una marca peruana en el rubro de productos saludables y nutritivos con altos estandares de calidad,

comprometidos con la alimentacion saludable y sostenida.

breza

Figura 9. Empresa Breza

Fuente: (Breza, s.f.)

1.4.2.2. Stefany Nutrilight
Se dedica a la produccion de galletas integrales de consumo nutritivo, con presencia en el mercado de
mas de 20 afios, es el principal fabricante de galletas integrales en el Pert.

TN

STEFANY
N %/17/ y/ >
“*.\\‘ Desde 1993 ,/_,_
Figura 10. Stefany Nutrilight
Fuente: (Stefany Nutrilight, s.f.)

1.4.2.3. Corpalen

Empresa productora peruana comercializadora de alimentos nutritivos, saludables e innovadores que
emplea los mejores insumos y cereales andinos para producir productos de alta calidad, logrando una

presencia nacional e internacional.

ﬁ
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Figura 11. Empresa Corpalen

Fuente: (Corpalen, s.f.)
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1.4.2.4. Bio Sunqu

Elaboran productos organicos y no organicos, como por ejemplo snacks saludables de maca o

algarrobina y extractos exoticos.

N
Biosunqu

Figura 12, Empresa Bio Sunqu

Fuente: (Bio Sunqu, s.f.)

1.4.2.5. Ekovida

Es una empresa que elabora alimentos organicos libres de gluten, lacteos y azucar; contribuyendo a

mejorar la calidad de vida de sus clientes.

Figura 13. Empresa Ekovida
Fuente: (Ekovida, s.f.)

1.4.2.6. Cuzco Mara

Esta empresa investiga, elabora y comercializa alimentos con ingredientes que se encuentran en la
biodiversidad andina del Cusco, dentro de sus componentes nutritivos esta la kiwicha, quinua, kafiiwa,

maices, habas y porotos.



Figura 14. Empresa Cuzco Mara

Fuente: (Cuzco Mara, s.f.)

1.4.2.7. Pecaditos Integrales

Es una empresa que elabora productos organicos, lo que mas resalta en sus productos organicos es que
son saludables y tienen un sabor peculiar dentro de su cartera de productos estan galletas, kekes y barras

de granola.

Figura 15. Empresa Pecaditos Integrales

Fuente: (Pecaditos Integrales, s.f.)

1.4.2.8. La Purita verdad

Brinda productos con ingredientes 100% naturales y sin procesar, generan una experiencia divertida y
placentera al consumir sus productos, son para toda la familia y para cualquier momento del dia.

Figura 16. Empresa La Purita Verdad
Fuente: (La Purita Verdad, s.f.)
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1.5. Programa Nacional de la Alimentacion Escolar Qali Warma

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAEQW), de sus siglas en espafol, es
un programa a nivel nacional que tiene como finalidad brindar un servicio alimentario durante todo el
afio a niflos y nifias en edad escolar, del nivel inicial y primaria, y del nivel de educacion secundaria de
las poblaciones indigenas de la Amazonia peruana, de acuerdo con sus caracteristicas (necesidades
alimenticias) y las zonas donde viven. Adicionalmente contribuye a mejorar la atencion de estos nifios
durante sus clases y promueve mejorar sus habitos alimenticios.

Este programas-del Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social (MIDIS), brinda servicios alimentarios
con complemento educativo a los nifios matriculados en instituciones educativas publicas de manera
eficaz y articulada, promoviendo el desarrollo humano en las comunidades locales (MIDIS, 2020).

La atencion programada para el presente afo alcanza la cifra de 4 008 583 nifios (designados como
usuarios por el PNAEQW) siendo 64 541 las instituciones educativas atendidas por el programa. Dentro
ubicamos a la region de Piura, que cuenta con 4 307 instituciones atendidas y 324 363 usuarios
beneficiados, siendo la segunda region a nivel nacional con mayor niimero de usuarios atendidos durante
el ano en curso (MIDIS, 2020).

Tabla 5. Meta de atencidn programada al afio 2020

Instituciones

Unidad Territorial Educativas Usuarios
1 Amazonas 2 535 107 836
2 Ancash 1 2519 91 741
3 Ancash 2 1 144 79 478
4 Apurimac 2025 82 875
5 Arequipa 1 645 126 562
6 Ayacucho 2 851 121 375
7 Cajamarca 1 3484 132 554
8 Cajamarca 2 3976 141 805
9 Cusco 4016 203 488
10 Huancavelica 2 563 74271
11 Huénuco 3376 152 187
12 Ica 893 113 862
13 Junin 3634 172 169
14 La Libertad 3659 271 057
15 Lambayeque 1 644 129 915
16 Ié;rﬁioMetmpOhtana y 2411 611 542
17 Lima Provincias 1 391 94 975
18 Loreto 4 436 279 960

19 Madre De Dios 389 38461
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Unidad Territorial Instituci.ones Usuarios
Educativas
20 Moquegua 340 22 812
21 Pasco 1372 55280
22 Piura 4307 324 363
23 Puno 4758 178 987
24 San Martin 2675 184 105
25 Tacna 491 39570
26 Tumbes 362 40 906
27 Ucayali 1 645 136 447
Total, General 64 541 4 008 583

Fuente: (Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 329-2019, 2019)

1.5.1. Proceso de compra y contratacion

Se realiza de manera electronica, a través de la plataforma virtual implementada por el Programa
Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (PNAEQW). Se desarrolla en tres etapas, que son las
siguientes:

1.5.1.1. Actos preparatorios

Los actos preparatorios marcan el inicio del proceso de compras para la prestacion del servicio
alimentario. Siguiéndose el orden logico descrito a continuacion:

a) Registro de participantes del proceso de compras

Las personas, naturales o juridicas, que estén interesadas en participar en el proceso de compras para la
contratacion de los bienes o servicios necesarios para la prestacion del servicio alimentario estan
obligadas a inscribirse en el registro de participantes del proceso de compras. El PNAEQW verifica la
informacién y los documentos presentados, determina su capacidad maxima de contratacion y publica
el registro de participantes en su portal web.

b) Requerimiento de contratacion del proceso de compras

El requerimiento para la contratacion debe especificar modalidades de atencion para la prestacion del
servicio alimentario, conteniendo: especificaciones técnicas de los alimentos, valor referencial por
items, documento que acredita la disponibilidad presupuestal, frecuencia de entrega y plazo de
distribucion por entrega; ademas, si es necesario el PNAEQW aprueba nuevos documentos normativos,
o actualiza los existentes, con la finalidad de implementar mejoras que contribuyan a brindar un servicio
alimentario de calidad.

c) Elaboracién y aprobacion de las bases estandarizadas del proceso de compras

En las bases estandarizadas se establecen las disposiciones generales y las reglas que orientan el
procedimiento de seleccion a cargo de los comités de compras asignados durante el proceso de compras.
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Para cada convocatoria, las bases del proceso de compras deben contener: datos de identificacion, objeto
de la convocatoria, marco legal, ambito del comité de compra (instituciones educativas y usuarios),
items respectivos, plazo de distribucion, requisitos para ser postores, cronograma del proceso de compra
(incluyendo el acuerdo de convocatoria aprobado en el registro de participantes), cronogramas para la
etapa de seleccion de proveedores, disposiciones sobre ejecucion contractual y sobre la forma de pago.

1.5.1.2. Seleccion de proveedores

La estructura de la etapa de seleccion de proveedores se subdivide de la siguiente manera:
a) Convocatoria y difusion de bases del proceso de compras

Se convoca a las personas, naturales o juridicas, que se encuentran inscritos en el registro de
participantes del proceso de compras para que presenten sus propuestas técnicas y econdmicas de
acuerdo con lo establecido en las bases del proceso de compras, anexos y demas documentos publicados
en el portal web del PNAEQW.

Adicionalmente, el PNAEQW puede disponer la publicacion de la convocatoria en otros medios,
mediante la colaboracion de otras entidades publicas en los niveles del gobierno.

b) Formulacion y absolucion de consultas u observaciones

Los participantes que se encuentran inscritos en el proceso de compras pueden formular consultas u
observaciones. Las consultas y observaciones se presentan por medio virtual y deben estar relacionadas
al proceso de compras, estas consultas y observaciones son absueltas por las unidades organicas de la
sede central del PNAEQW.

c) Presentacion de propuestas

Los postores deben presentar sus propuestas técnicas, una por modalidad de atencion, estas propuestas
se deben presentar a través de la plataforma virtual del PNAEQW, como lo establecen las bases del
proceso de compras.

Las propuestas técnicas y econdmicas deben presentarse de acuerdo con los requisitos y condiciones
establecidos en las bases dispuestas por el PNAEQW. De no cumplir estos requisitos y condiciones no
seran admitidas.

d) Evaluacion y seleccion de propuestas

Evalta y califica las propuestas técnicas y econdmicas enviadas por los participantes inscritos en el
proceso de compra. Se realiza una asistencia técnica por parte del supervisor de compras del PNAEQW.
Se inicia este proceso con una evaluacion técnica de los establecimientos, luego se realiza un evaluacion
y calificaciéon de la propuesta técnica, se continua con la evaluacion de la propuesta econémica. Para
cada factor de evaluacion debe establecerse los criterios, los medios de acreditacion y los respectivos
puntajes, siendo 100 puntos el puntaje maximo alcanzable de la propuesta técnica.

Los resultados del calculo del puntaje total de las propuestas son publicados a través del portal web del
PNAEQW, finalizandose el proceso con la adjudicacion y notificacion de postores en este medio web.
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e) Firma de contrato

Para la firma del contrato, el postor adjudicado debe presentar por mesa de partes, una carta simple
dirigida al comité de compras del PNAEQW, dentro de un plazo establecido, adjuntando los documentos
que sean solicitados en las bases del proceso de compras. El postor adjudicado o su representante legal
o representante comin, segin corresponda, debe dar seguimiento continuo a la suscripcion del contrato.

1.5.1.3. Ejecucién contractual

El contrato tiene vigencia a partir de su suscripcion hasta su liquidacion.
a) Obligaciones del proveedor

El proveedor debe cumplir con las disposiciones del manual y las bases del proceso de compras, debe
cumplir los requisitos, condiciones, especificaciones técnicas y plazos establecidos, debe garantizar la
calidad sanitaria de los alimentos y entregarlos dentro de cada institucion educativa correspondiente,
debe contar con los medios tecnologicos para el uso del aplicativo informatico proporcionado por el
PNAEQW, debe brindar facilidades para las supervisiones del PNAEQW, debe cumplir con la ejecucion
del plan de distribucion de materiales para la gestion de residuos solidos generados en las instituciones
educativas consecuencia de los alimentos entregados, debe cumplir con el plan de rastreabilidad y retiro
de productos no conformes, y debe cumplir sus obligaciones laborales conforme la normativa vigente.

b) Conformidad y supervision de la prestacion

Los comités de alimentacion escolar validan la conformidad de las prestaciones en la entrega de raciones
o productos a las instituciones educativas por los comités de alimentacion escolar, que otorgan esta
conformidad como primer paso para la transferencia de recursos financieros a los comités de compra y
posterior pago de los proveedores.

El PNAEQW esta facultado, directamente o a través de terceros contratados, de realizar acciones de
supervision y/o muestreo de alimentos en los establecimientos para la produccion y/o elaboracion y/o
almacenamiento. Esta facultad de supervision se puede realizar en cualquier momento de la etapa de
ejecucion contractual del proceso de compras.

La supervision debe verificar el cumplimiento del registro de las entregas por los proveedores, verificar
que los establecimientos para la produccion y/o elaboracién y/o almacenamiento de alimentos
mantengan las condiciones higiénicas sanitarias, operativas, de produccion y/o almacenamiento durante
la ejecucion contractual de acuerdo con lo establecido en las bases del proceso de compras y en los
documentos normativos aprobados por el PNAEQW.

c) Aplicacién de penalidades y de garantias

Las bases del proceso de compras establecen clausulas de incumplimiento y montos por penalidades,
estas clausulas y penalidades son fijadas dentro del contrato.

Las penalidades se aplican cuando ocurre una causal de incumplimiento prevista en las bases y/o en el
contrato, y que a su vez responde a circunstancias atribuibles al proveedor. Si la aplicacion de
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penalidades genera controversia se aplica unicamente la clausula de solucion de controversias, de no ser
controversiales se aplican las siguientes clausulas:

v' Clausulas para la suspension de actividades en el establecimiento del proveedor.
v" Clausulas de resolucion contractual.

EL PNAEQW esta facultado para ejecutar la garantia de seriedad de oferta y la garantia de fiel
cumplimiento.

d) Liquidacion del contrato

Procedimiento mediante el cual se comprueba el cumplimiento de ambas partes, de las obligaciones
adquiridas por el proveedor, inicial postor, y el comité de compra. Se da por finalizada la relacion
contractual entre partes.

Todas las etapas antes descritas se rigen a los lineamientos impuestos por el Manual del Proceso de
Compras del Modelo de Congestion para la Prestacion del Servicio Alimentario del Programa Nacional
de Alimentacion Escolar Qali Warma (MIDIS, 2019). Este manual describe de forma clara y detallada
las pautas a seguir para los postores, personas naturales o juridicas, que estén interesados en convertirse
en proveedores del PNAEQW.



Capitulo 2
Marco teorico

Este capitulo describe detalladamente los conceptos teoricos de como se realiza el proceso de produccion
de la harina de algarroba, las operaciones unitarias, la maquinaria y equipos necesarios para realizarla.
De la misma manera se dard a conocer la disponibilidad de la algarroba en Piura, las propiedades de la
algarroba y de su derivado, la harina de algarroba. Ademas, se explicara las caracteristicas, clasificacion,
propiedades, beneficios, los principales ingredientes y contraindicaciones de una galleta nutritiva, asi
como las normativas de calidad que debe tener para ser apta para el consumo humano.

2.1. Propiedades de la algarroba

La algarroba es el fruto del arbol Prosopis Pallida, comunmente llamado Algarrobo. Este arbol es
originario de las zonas costeras aridas de Perti, Ecuador y Colombia, crece en tierras secas a lo largo de
la costa del Pacifico. Entre muchas cualidades es poseedora de caracteristicas especificas que lo hacen
idoneo para la elaboracion de harinas y demas insumos aplicables en la industria alimentaria (Barreda,
2009).

2.1.1. Propiedades fisicas

El fruto de algarroba es alargado y comprimido, algo curvo y en ocasiones recto, de medida aproximada
16 a 28 cm de largo, de ancho se extiende entre 14 a 18 mm, con un espesor de 6 a 10 mm. Tiene los
extremos en forma de pico y presenta un color amarillento paja o amarillo marrén cuando ya alcanzo6 la
fructificacion, alrededor de tres meses luego de la floracion (Carina, Ugan, & Otaola, 2012).

La estructura interna de la algarroba esta formada por un exocarpo delgado, un mesocarpio grueso,
abundante, azucarado y pegajoso, que se seca en la madurez, y un endocarpio dividido en segmentos
uniseminados que visualizan en la Figura 17 (Carina, Ugan, & Otaola, 2012).
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Endocanpo
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Figura 17. Partes del fruto de algarroba
Fuente: (Carina, Ugan, & Otaola, 2012)

El exocarpo y mesocarpio representan la pulpa del fruto, que viene a ser el 56% del peso total del fruto.
Mientras que el endocarpio (carozo) es una cupula dura y fibrosa en la cual se encuentra sellada la
semilla que representa el 31% del peso del fruto, que, en su mayoria, 65%, es de naturaleza proteica
(Carina, Ugan, & Otaola, 2012).

2.1.2. Propiedades quimicas

La vaina de algarroba contiene un porcentaje de humedad del 14.1% y la materia seca abarca el 85.9%.
En base a célculos realizados a la composicion quimica de la vaina de algarroba (fruto), en un minucioso
estudio, se determino que cada 100 g de muestra cuenta con un porcentaje de proteinas, de grasas, ceniza,
carbohidratos, azucares totales y reductores (Loconi & Silva, 2014).

Dentro del porcentaje proteico, que asciende a los 7.8 puntos porcentuales existe una variacién que
resalta en los estudios. En algunas vainas se calcula un minimo de 1.55 g de proteinas por cada 100 g
de muestra, mientras que en otras vainas analizadas se alcanzaron los 7.5 g por cada 100 gramos de
muestra. Esto deja una constante de cambio de aproximadamente 6.25 g. Ademas de proteinas, las vainas
de algarroba cuentan con porcentajes grasos y cenizos que suman el 4.24% del total de la muestra, ¢/100
g (Loconi & Silva, 2014).

Los azucares totales representan el 33.5% y los azucares reductores el 4.11% de la composicion quimica
del fruto, mientras que los carbohidratos alcanzan el 56.06% (Loconi & Silva, 2014). Por lo que es justo
concluir que la mayor parte de la composicion total de una vaina de algarroba es de carbohidratos,
superando los 50 g por cada 100 g de muestra; independientes de la constante de cambio del porcentaje
proteico.
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Tabla 6. Composicion quimica del fruto de algarrobo

Componentes g/100g
Humedad 14.10
Materia seca 85.90
Proteinas™ 7.80
Grasa 0.88
Ceniza 3.36
Carbohidratos 56.06
Azucares totales 33.50
Azcares reductores 4.11

*Constante 6.25

Fuente: (Loconi & Silva, 2014)

2.2. Disponibilidad de algarroba en Piura

La algarroba, recurso abundante en el norte del Pert, es una planta emblematica de las regiones de
Tumbes, Piura y Lambayeque, convirtiéndose en la base de sustento econdmico de aproximadamente el
40% de las familias de dichas regiones (Andina, 2014).

El departamento de Piura cuenta con 2 094 268 ha. de bosques secos de algarrobo representando el 65%
de la extension total de la costa norte del pais, seguido por los departamentos de Lambayeque con el
22.26% y Tumbes con el 12.21% (Sanchez, Chiroque, Mendoza, Quiroga, & Samaniego, 2013)

De acuerdo con el Proyecto Algarrobo en Piura, en un drea de 216, 558 hectareas de bosque seco se
producen 136 446 toneladas de algarroba por afio (Cruz, 2008).

La Direccion Regional de Recursos Naturales de Piura informé que la region cuenta con mas de 1 millon
de hectareas de bosques secos de algarrobos entre las provincias de Piura, Morropon, Sullana, Ayabaca,
Paita y Talara (Diario El Tiempo, 2017), y en el Valle del Chira se encuentra la cuarta parte (Andina,
2014).

Juan Carlos Risco Navarrete, encargado de la Subgerencia de Gestion Productiva Urbano y Rural de la
Municipalidad Provincial de Sullana, afirma que de un algarrobo se puede producir 70 kg de algarroba.
La variedad que prevalece en el Valle del Chira es la denominada Prosopis pallida (Andina, 2014).

El Servicio Nacional Forestal y de Fauna Silvestre (SERFOR), entidad adscrita al Ministerio de
Agricultura y Riego informo¢ el incremento de la produccion de la algarroba en Piura en el 2019 respecto
a los ultimos tres afios, y para el 2020 se proyecta un incremento positivo. Ademads, registrd una
produccion de algarroba de 495.37 toneladas, 206.12 toneladas, 42.25 toneladas y 258.36 toneladas en
los afios 2019, 2018, 2017 y 2016 respectivamente (SERFOR, 2020).
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2.3. Propiedades de la harina de algarroba

La Norma Técnica Peruana — NTP 209.602 2007 informa que la harina de algarroba se obtiene por la
molienda de vainas de algarroba, previamente seleccionadas y lavadas, se elimina el carozo y las
semillas, se secan hasta llegar a una humedad adecuada, que permita la molienda hasta que se pueda
obtener una granulometria determinada (Avellaneda & Cubas, 2018).

La harina de algarroba tiene la apariencia y sabor a cacao puro en polvo, pero mas saludable, posee un
color marroén fuerte, es de sabor dulce caracteristico. Se puede combinar con canela, esencia de vainilla
o ralladura de citricos, esto resulta agradable (Vijande, 2019).

La harina de algarroba es un producto que puede promover la salud humana y puede ayudar a prevenir
enfermedades (Kokkinofta & Papaefstathiou, 2018).

T(—y':ﬂ A

Figura 18. Harina de algarroba
Fuente: (ECOCOSAS, 2019)

2.3.1 Propiedades saludables de la harina de algarroba

El porcentaje en grasas de la harina de algarroba es bajo. Contiene fibra importante para el sistema
digestivo. Esta clase de fibra regula la funcion intestinal y puede lograr reducir los niveles de colesterol
(Vijande, 2019).

El consumo de la harina de algarroba muestra actividad anti proliferativa’ y apoptotica® contra las células
cancerosas, se utiliza como antidiarreico, tiene efectos anti-hiperlipidemia® y antidiabéticos gracias a
sus altos antioxidantes, polifenoles'® y presencia de fibras. En la actualidad muchas empresas usan la
harina de algarroba en sus productos dietéticos, ademas la harina no contiene gluten (Kokkinofta &
Papaefstathiou, 2018).

" Proliferativa: Sustancia que impide la reproduccion celular, cominmente se refiere a sustancias que previenen la
reproduccion de células cancerosas, aunque pueden actuar sobre células normales.

8 Apoptosis: Es una via de destruccion o muerte celular programada por el mismo organismo, hace posible la
desnutricion de células dafiadas.

® Hiperlipidemia: Es un trastorno hereditario que provoca niveles de colesterol y triglicéridos altos en la sangre.

10 Ppolifenoles: Los efectos de los polifenoles son fundamentalmente consecuencia de sus propiedades
antioxidantes. Estos compuestos presentan efectos vasodilatadores, son capaces ademas de mejorar el perfil
lipidico.
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La harina de algarroba contiene azucares naturales (fructosa, glucosa, maltosa, y sacarosa) no necesita
adicionar otros azucares; en su composicion también hay minerales como el hierro, calcio, magnesio,
zinc, silicio, cobre y potasio, otros nutrientes importantes que contiene, son las proteinas y vitaminas
(A, Bl, B2, B3, C y D), estas caracteristicas hacen que este producto derivado de la algarroba sea
beneficioso para la salud humana, su consumo ayuda a prevenir enfermedades cronicas (Ortega Ramirez
,2013).

Si las semillas se muelen en el proceso de la obtencion de la harina de algarroba se puede obtener otros
nutrientes como Tiamina B1, Riboflavina, B2 Niacina, vitaminas A y calcio.

En general, por lo mencionado, la harina de algarroba evita enfermedades, mejora la digestion, mejora
la calidad de vida, puede ser sustituto parcial de otras harinas existentes, mejor sustituto del chocolate
contiene alto contenido energético (Ortega Ramirez , 2013).

2.3.2 Caracterizacion fisicoquimica de la harina de algarroba.

Como se observa en la Tabla 7, la harina de algarroba tiene un bajo porcentaje en grasa y en cenizas,
siendo el mayor porcentaje los carbohidratos con un 74.28%, ademas de un alto contenido en energia,
en la tabla se puede ver que la harina de algarroba tiene significativos aportes en el consumo humano.

Tabla 7. Caracterizacion fisicoquimica de la harina de algarroba

Componentes g/100g de harina de algarroba
Humedad 5.78

Proteinas 14.65

Grasa 2.19

Cenizas 3.1

Fibra 32.39

Carbohidratos 74.28

Energia en Kcal 375.43

Fuente: (Milagros & Edwin, 2014)

2.3.3 La harina de algarroba como sustituto parcial de otros productos.

Investigaciones realizadas determinan que la harina de algarroba puede sustituir algunos productos
como por ejemplo el polvo de cacao, que lo puede sustituir parcialmente, el porcentaje de sustitucion es
de 40% como maximo, con este porcentaje el consumidor no percibe la diferencia, teniendo en cuenta
que para alcanzar este porcentaje se debe agregar saborizantes y colorantes, si no se agrega estos aditivos
la sustitucion maxima es de 20%. La harina de algarroba se puede utilizar en otras industrias como
productos lacteos, bebidas instantaneas o helados (Pozo Barreda, 2009).

Otras investigaciones determinan que la harina de algarroba puede sustituir de manera parcial la harina
de trigo, mientras se aumentaba el porcentaje de sustitucion en los productos, mas aumentaba los
componentes de proteinas, cenizas y fibras, asi disminuyen también los porcentajes de grasa (Zavala
Chingay, 2016).
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La sustitucion de harina de trigo por harina de algarroba mejora la calidad de los productos que se
obtienen, en la preparacion de galletas, la harina de algarroba incrementa el aporte de minerales y fibra.
La harina de algarroba se puede usar en los productos de galleteria, se puede sustituir por el polvo de
cacao, no se presentan problemas en el proceso de produccion (Samame Peralta, 2015).

2.4. Proceso de produccion de la harina de algarroba

El proceso tradicional para obtener la harina de algarroba no ha variado con el paso de los afios y
basicamente se obtiene a partir de la molienda de las vainas y tiene un rendimiento de 42% respecto a
la materia prima. Este derivado de la algarroba se utilizara para la produccion de las galletas y otros
productos de pasteleria (Ortega Ramirez , 2013).

2.4.1. Operaciones unitarias

Para la produccion de harina de algarroba, se debe seguir una serie etapas importantes para obtener un
producto de calidad. En algunos procesos consideran la etapa de tostado, sin embargo mediante estudios
realizados por expertos concluyen que a mayor temperatura y tiempo de tostado, la capacidad de
adsorcion de las vainas es afectada reduciendo la eficiencia como ingrediente en la produccion de
galletas (Pozo Barreda, 2009). Por tal motivo no se considera tostado en este trabajo de investigacion.

Las etapas son las siguientes.

2.4.1.1. Acopio.

Se realiza el aprovisionamiento de materia prima de manera que no exista carencia de este durante todo
el tiempo de produccion. Generalmente los principales proveedores son los campesinos dedicados a la
recoleccion de la algarroba, su empacado y distribucion a las empresas productoras (Grados, Ruiz, Cruz,
Diaz, & Puicon, 2000).

2.4.1.2. Seleccion.

Se seleccionan las vainas que se encuentren en buen estado para cuidar la higiene del proceso, ya que
se recogen del suelo manualmente, caso contrario no tendria buen rendimiento el producto final.
Aproximadamente el 70% de vainas sirven para ser procesadas (Grados, Ruiz, Cruz, Diaz, & Puicon,
2000).

2.4.1.3. Almacenamiento

Se almacenan las vainas previamente seleccionadas y se les realiza un proceso de pre secado con la
finalidad de reducir de un 14% a un 12% la humedad, condiciones necesarias para que se conserven en
buen estado durante el tiempo de almacenamiento (Grados, Ruiz, Cruz, Diaz, & Puicon, 2000).

2.4.1.4. Lavado

Esta operacion se lleva a cabo en lavadoras con tambor giratorio para que la tierra adherida a la materia
prima sea retirada con agua (Grados, Ruiz, Cruz, Diaz, & Puicon, 2000).
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2.4.1.5. Secado

Se disminuye el contenido de humedad de las vainas en un secador estatico a 90°C durante 7 horas para
obtener un 6% de humedad y tener un mejor manejo en la operacion de la molienda, asi se evita la
acumulacion de la harina y el atascamiento de los martillos del molino (Grados, Ruiz, Cruz, Diaz, &
Puicon, 2000).

2.4.1.6. Molienda

Se desarrolla en dos etapas: se muelen las vainas enteras previamente secadas y se coloca en el molino
una malla de poro de 4mm, posteriormente el producto obtenido se muele por segunda vez, pero la malla
utilizada es de poro de Imm. Se obtiene un 45% de harina aproximadamente de la materia ingresada
(Grados, Ruiz, Cruz, Diaz, & Puicon, 2000).

2.4.1.7. Tamizado

El producto obtenido de la molienda se tamiza 3 veces en una malla N°100 (ASTM) para obtener la
harina fina (Grados, Ruiz, Cruz, Diaz, & Puicén, 2000).

2.4.1.8. Envasado

Se envasa la harina fina en bolsas de polietileno para evitar contacto con la humedad (Grados, Ruiz,
Cruz, Diaz, & Puicén, 2000).
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2000)
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2.4.2. Maquinaria y equipos

Para obtener una harina de algarroba de calidad, se requiere de maquinaria y equipos especializados. Se
tienen los siguientes:

2.4.2.1. Lavadora de vainas
e Energia (W): 4KW
e Ancho: 930 mm
e Capacidad: 2000-2300 kg/h

e Dimension (Longitud* Ancho*Altura): 4.3*0.93*1.48m

Figura 20. Lavadora de vainas

Fuente: (Alibaba.com, s.f.)

2.4.2.2. Secador estatico de bandejas

e Voltaje: 380 V220V
e Tamano: 1,55%0,8%¥2,2 m
e Capacidad: 70 kg/8 h

e Dimension (Longitud* Ancho*Altura): 1.55%0.8*2.2 m

Figura 21. Secador estatico de bandejas

Fuente: (Alibaba.com, s.f.)
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2.4.2.3. Molino pulverizador
e Material: acero inoxidable
e Capacidad: 5-30 kg/h

e Dimension (Longitud*Ancho*Altura): 0.96*0.65*1.75m

Figura 22. Molino pulverizador

Fuente: (Alibaba.com, s.f.)

2.4.2.4. Tamizador vibratorio

e Material: acero inoxidable
e Capacidad: 10Kg-10Tons/hora
o Pantallas cubiertas: 1-5 capas

e Dimension (Longitud* Ancho*Altura): 0.58*0.58*0.56m

Figura 23. Tamizador vibratorio

Fuente: (Alibaba.com, s.f.)
Camara de fermentacion industrial
e Material: acero inoxidable

e Energia (W): 6KW
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e Capacidad: 100 kg

e Dimension (Longitud* Ancho*Altura): 1.25%2.7*2.06m

T ——

Figura 24. Camara de
fermentacidon industrial

Fuente: (Alibaba.com, s.f.)

2.5. Generalidades de las galletas nutritivas

las galletas nutritivas en la actualidad son muy demandadas en el mercado pues poseen diversas
caracteristicas que las hacen ser las preferidas por nifios y adultos.

2.5.1. Caracteristicas

Las galletas nutritivas, como cualquier galleta, presentan una consistencia mas o menos dura y crocante,
de cualquier forma y tamano. Estas se obtienen por la coccion de masa preparada de harina, puede tener
o no leudantes, leches, sal, huevos, féculas, agua potable, mantequilla, azlicar, grasas comestibles,
colorantes, saborizantes, conservadores y otros ingredientes permitidos. Esta masa es enriquecida con
uno o mas alimentos nutritivos esenciales con la finalidad de otorgarle un valor agregado y obtener una
calidad superior en las galletas (Arroyo & Barrientos).

La caracteristica principal de las galletas nutritivas es que presentan un ingrediente con un alto valor
nutricional, también cuentan con una superficie ligeramente brillosa producto del horneado y una textura
crujiente, abierta al paladar del consumidor la cual la hace agradable. Existe una gran variedad de
galletas nutritivas, la gran mayoria son dulces, también hay saladas, de crema, entre otros. La
composicion de las galletas nutritivas supone una fuente caldrica para nifios, adultos y ancianos. Este
producto es aceptado por los consumidores, muchas veces este producto puede sustituir una comida
durante el dia (Arroyo & Barrientos).

2.5.2. Clasificacion

Las galletas nutritivas, siguen la misma clasificacion, que cualquier galleta (Arroyo & Barrientos):

2.5.2.1. Por su sabor

Dulces, saladas y de sabores especiales
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2.5.2.2. Por su presentacion

a) Simples: Cuando la galleta no se le agrega ningan insumo luego de la etapa de horneado.
b) Rellenas: Cuando el relleno es colocado en medio de dos galletas.

c) Revestidas: Cuando se coloca un revestimiento o bafio en la superficie de la galleta. Pueden ser
rellenas o simples.

2.5.2.3. Por su comercializacion

a) Galletas envasadas: Son comercializadas en paquetes sellados y de cantidad pequefia.

b) Galletas a granel: Se comercializan en cantidades grandes.

2.5.3. Propiedades

Las galletas nutritivas, como su nombre las describe, son un alimento que proporcionan nutrientes segun
los insumos que contiene. Los principales componentes de las galletas nutritivas son las proteinas,
hidratos de carbonos y grasas, por este motivo se les considera un componente deseado para mantener
una dieta saludable y equilibrada (Instituto de la galleta , s.f.).

Los nutrientes son compuestos quimicos necesarios para asegurar la conservacion y crecimiento del
metabolismo del cuerpo humano. El hombre necesita al menos 40 tipos de nutrientes para gozar de
buena salud y los obtiene de distintos alimentos, por eso, seguir una dieta variada es muy importante
(Instituto de la galleta , s.f.).

Este tipo de galleta pueden presentar los siguientes nutrientes (Instituto de la galleta , s.f.):

2.5.3.1. Nutrientes segiin su cantidad

a) Macronutrientes: este tipo de nutrientes son los que aportan energia y son necesarios con una
frecuencia diaria para conseguir una buena alimentacion, aporta nutrientes como las proteinas,
grasas e hidratos de carbono. Estos nutrimientos sirven como base para una alimentacion
equilibrada y saludable.

b) Micronutrientes: permiten la formacion y el crecimiento de los tejidos del cuerpo. Entre estos
se encuentran las proteinas como los hidratos de carbono y minerales.

2.5.3.2. Nutrientes segun su funcion

a) Energéticos: estos nutrientes entregan energia al cuerpo humano para que pueda desarrollar las
funciones requeridas: grasas o hidratos de carbono.

b) Estructurales: son los minerales y las vitaminas, estan presentes en cantidades pequefias en los
alimentos y son requeridos para el correcto funcionamiento del organismo y la digestion, ademas
de otras funciones.

c) Reguladores: son responsables del correcto funcionamiento del metabolismo. No cuentan con
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propiedades energéticas: algunos minerales y vitaminas.

2.5.4. Beneficios

Las galletas nutritivas forman parte de una dieta saludable, gracias al aporte energético de sus macro y
micronutrientes, las vitaminas y los minerales que presentan (Instituto de la galleta , s.f.).

La ventaja de las galletas nutritivas es su aporte energético. Razén por la cual se puede elegir en
cualquier momento del dia. Generalmente estas galletas van complementadas con otros alimentos:
leches, yogures, frutas, jugos, o chocolate (Instituto de la galleta, s.f.). En la siguiente tabla se muestran
los beneficios del consumo de galletas saludables.

Tabla 8. Beneficios de las galletas nutritivas

Consumidor Beneficios

Ninos y adolescentes Contribuye al crecimiento, también aporta energia,
para asi permitir el desarrollo y rendimiento
intelectual.

Adultos Otorgan vitalidad, reduce las ganas de comer, y
presentan los nutrientes necesarios para una dieta
equilibrada.

Tercera edad Otorgan beneficios para la salud y ayudan con el

fortalecimiento de los huesos, por el calcio presente.
Son alimentos que previenen enfermedades cardiacas
(bajas en sodio, colesterol, y calorias).

Embarazadas Contienen 4cido f6lico que ayuda a prevenir
malformaciones en el cerebro y la médula espinal en
un recién nacido.

Deportistas Ricas en energia (alto contenido en carbohidratos).
Mejorando el rendimiento fisico.

Fuente: (Instituto de la galleta , s.f.)

2.5.5. Principales ingredientes para una galleta nutritiva

Consumir galletas es parte de una dieta equilibrada, estas aportan energia debido a sus macro y
micronutrientes, las vitaminas y los minerales que presentan. Para la elaboracion de galletas nutritivas
se pueden emplear los siguientes ingredientes:

2.5.5.1. Kiwicha

Presenta un alto contenido de calcio, fosforo, hierro y lisina, esta Gltima permite la reduccion de los
niveles de colesterol en el organismo. Es una excelente proteina vegetal que mejora la salud cardiaca y
la salud pulmonar (Melara, 2019).
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Figura 25. Galletas de kiwicha
Fuente: (Deli diet, s.f.)

2.5.5.2. Arandanos

Alto contenido de antioxidantes y flavonoides que contribuyen a la buena circulacion, también, ayudan
a una mejor vision, previenen infecciones en las vias urinarias y alargan la juventud (Melara, 2019).

i
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Figura 26. Galletas de ardndanos

Fuente: (Cocina vital, s.f.)

2.5.5.3. Avena

Controla los niveles de glucosa en la sangre, ademas presenta calcio que ayuda a fortalecer los huesos y
dientes. Es usada para prevenir y aliviar el estrefiimiento, y disminuye los niveles de colesterol (Melara,
2019).

Figura 27. Galletas de avena
Fuente: (L6pez E. , 2020)
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2.5.5.4. Coco

Eleva las defensas del organismo, posee vitamina E que sirve para hidratar la piel, y controla los niveles
de glucosa. Por tltimo, controla la presion arterial (Melara, 2019).

2 e R R

Figura 28. Galletas de avena
Fuente: (Tabuenca, 2020)

2.5.5.5. Frutos secos

Contribuyen en energia y grasas buenas al organismo, presentan alto contenido en minerales y
antioxidantes e incrementa el colesterol bueno (Melara, 2019).

Figura 29. Galletas de frutos secos

Fuente: (Demos la vuelta al dia, 2017)

2.5.5.6. Granola

Contiene fibra, ayuda a la digestion, ayuda a controlar los niveles de glucosa y ofrece grasas buenas
(Melara, 2019).

Figura 30. Galletas de granola
Fuente: (Que rica vida, 2020)
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2.5.5.7. Trigo

Previene el estrefiimiento, disminuye los niveles de colesterol, es anticancerigeno, disminuye el riesgo
de diverticulitis' y funciona como antioxidante (Melara, 2019).

Figura 31. Galletas de trigo

Fuente: (Dreamstime, s.f.)

2.5.5.8. Yogur

Rico en calcio fortaleciendo asi los huesos y dientes, sirve de estimulante del sistema inmunologico y
tiene propiedades que ayudan a combatir algunos tipos de cancer, también sirve para construir y reparar

los musculos (Melara, 2019).

Figura 32. GIIe d yogur
Fuente: (L6pez V., s.f.)

2.5.5.9. Algarroba

Es rica en taninos, este es un poderoso antioxidante natural. Contiene vitaminas B, tales como Bl o
tiamina, ademas B2 o riboflavina y finalmente B3 o niacina (Melara, 2019).

1 Aparicion de pequefios sacos inflamados en el tracto digestivo.
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Figura 33. Galletas de algarroba

Fuente: (Ornela Recetas, s.f.)

2.5.6. Contraindicaciones

Aunque las galletas nutritivas se caractericen por emplear menor cantidad de azicar que las galletas
tradicionales. El exceso de estas puede ocasionar los siguientes problemas (Arriega, 2018):

e Aumento de triglicéridos.

e Aumento de insulina, la cual puede producir diabetes de tipo 2, algo que se esta volviendo
frecuente en la poblacion infantil.

e En algunos casos puede danar el pancreas.

e También puede producir obesidad, debido a la harina presente.
e Enfermedades cardiovasculares.

e Afecta a la salud bucal.

2.6. Normas técnicas de calidad para galletas nutritivas

Las normas vigentes que regulan la calidad de las galletas nutritivas en el Peru estan expuestas en
distintos puntos.

2.6.1 Caracteristicas

Las caracteristicas organolépticas de la galleta con respecto al color es estar libre de puntos quemados,
exento de olores extrafos ajenos a la naturaleza del producto, exento de sabores rancios, con una textura
suave y crocante, y debe estar libre de insectos vivos o muertos u otras materias extrafias.

Seglin la Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria, aprobada por Resolucion Ministerial N°1020-2010/MINSA, las galletas deben
contener un porcentaje maximo de humedad de 12% (Ministerio de Salud, 2010).

La Ley N.° 30021 “Ley de promocion de la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes y
su Reglamento”, establece que el porcentaje minimo de proteina debe ser de 8.5%; la cantidad de
azucares totales (g/100g) debe ser menos a 22.5; la grasa saturada (mg/100g) debe ser menos a 6; el
sodio (mg/100g) debe ser menor a 800 y finalmente las grasas trans (g de acido trans/100g materia
grasa), la especificacion maxima es de 5 (Ministerio de Salud, 2017).
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Las caracteristicas microbiologicas de las galletas nutritivas:

Tabla 9. Limites segln el agente microbiano

Limite por
.A gen.t N Categoria Clase n ¢ pors
microbiana m M
Mohos 2 3 5 2 100 1000
Bacilius Cereus 8 3 5 1 100 1000

Fuente: (Ministerio de Salud, 2010)

2.6.2 Presentacion

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente. Los envases de bolsa deben
ser los siguientes materiales, polipropileno biorientado (BOPP) metalizado o bilaminado o trilaminado
0 BOPP cristal y las cajas deben de ser carton corrugado (Ministerio de Salud, 2017).

Segtin el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas
aprobado por Decreto Supremo N.° 007-98-SA y la Ley de Promocion de la Alimentacion Saludable
para nifios, nifias y adolescentes, y su reglamento aprobado por Decreto Supremo N.° 017-2017-SA, el
rotulado debe estar presente en cada presentacion unitaria con la siguiente informacion (Ministerio de
Salud, 2017):

e Nombre del producto.

e Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion de las galletas.
e Peso neto.

e Nombre o razon social y direccion del fabricante.

e (Codigo de lote.

e Fecha de vencimiento.

e Condiciones de conservacion.

e (Codigo de Registro Sanitario.

e Informacidn nutricional.

Octogono de advertencia.

Los caracteres deben ser facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble. La
informacion del rotulado no debe inducir a engafio al consumidor. No se permite el uso de etiqueta
autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado, que pretenda reemplazar la informacion
consignada en el rotulado original, en ninglin caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria
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competente, siempre que no se refiera a la composicion original del producto y cuya disposicion no
reemplace ni oculte la informacion del rotulado original (Ministerio de Salud, 2017).

2.6.3 Certificacion obligatoria

La documentacion obligatoria, el Registro Sanitario del producto, modificaciones y ampliaciones, segun
corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto, envase y presentacion,
vigente durante el periodo de atencion y Resolucion Directoral que otorga la Validacion Técnica Oficial
del Plan HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del producto
requerido, vigente durante la fabricacion del producto (Ministerio de Salud, 2010).

Y un certificado o informe de inspeccion de lote, emitido por un Organismo de Inspeccion acreditado
ante INACAL-DA. (por cdodigo de lote), en donde ser realiza un analisis organoléptico, fisico quimico
y microbioldgico (Gerencia Regional de Salud, 2008).






Capitulo 3
Metodologia

Este capitulo describe detalladamente la necesidad que va a satisfacer el proyecto planteando el
problema principal y la oportunidad del proyecto, se utilizaran técnicas y herramientas para analizar y
solucionar el problema y las restricciones del proyecto. Se planteara los objetivos generales y especificos
del proyecto.

Se dard a conocer la Hipotesis, justificaciones y las herramientas y técnicas a utilizar segin los
requerimientos para el desarrollo del proyecto.

3.1. Planteamiento del problema y la oportunidad

El proyecto consiste en el estudio y la realizacion del disefio del proceso de produccion de galletas
artesanales a partir de la harina de algarroba en el distrito de Cura Mori, Piura. Este proyecto aportara
una idea sostenible para lograr la reduccion de la tasa de desnutricion cronica y la anemia infantil en
Cura Mori. Las galletas artesanales presentaran un insumo importante como lo es la harina de algarroba,
siendo esta una harina con un valor energético y nutritivo (Ver Tabla 10).
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Tabla 10. Informacion nutricional de la harina de algarroba

Energético Nutritivo
Minerales en la harina de
algarroba:

Potasio (827 mg)
100 g de harina de algarroba Calcio (348 mg) o Fosforo (79
contienen 222 calorias, esto mg).
equivale el 11% del total diario o

Vitaminas:

que se necesita.
Vitamina B-9 (29 mg)

Vitamina A (14 Ul) o Vitamina
B-3 (1.9 mg).

Fuente: (Informacion nutricional de Harina de algarroba, 2018)

Cura Mori cuenta con una poblacion de 18 671 habitantes (Municipalidad de Piura, 2018). El 49% de
los nifios menores de tres afios sufre de anemia (Radio Cutivala, 2019) y el 44.9% sufre de desnutricion
cronica (Gobierno Regional de Piura, 2010).

El servicio de educacion en Cura Mori es en su mayoria publica, para el 2018 existieron 41 instituciones
educativas publicas: 23 de nivel inicial, 13 de nivel primaria y 5 de nivel secundaria; por otro lado, se
encontraron 2 instituciones educativas privadas, estas cifras se mantienen en la actualidad. Los
beneficiarios potenciales de este proyecto son los 1 101 alumnos pertenecientes al nivel inicial y los 2
404 al nivel primaria (Municipalidad de Piura, 2018).

El Gobierno Peruano puso en marcha el Programa Nacional de Alimentacion Escolar “Qali Warma” en
el 2013, con el objetivo de velar por el servicio alimentario de los escolares de instituciones publicas,
para mejorar el rendimiento escolar e impulsar los buenos habitos alimenticios. Para el 2018, Qali
Warma brindaba este servicio a 32 instituciones educativas del nivel inicial y primaria (Qali Warma,
s.f.). Por lo que en el disefio del proyecto se planteara que este programa sea un canal de distribucion
del producto y llegando asi a los aproximadamente 3 500 escolares beneficiados.

Para combatir la anemia y la desnutricion se aprovechara la algarroba. En la costa norte del Peru se
encuentran los bosques secos de algarroba, el departamento de Piura representa el 65% de estos bosques
secos de algarrobo con una extension de 2 094 268 ha, seguido de los departamentos de Lambayeque
con el 22.26% y Tumbes con el 12.21% (Sanchez, Chiroque, Mendoza, Quiroga, & Samaniego, 2013).

La algarroba es un fruto representativo de Piura con un alto contenido de azicares naturales tales como
la fructuosa, glucosa, maltosa y sacarosa que evitan la adicion de azucar refinada a las preparaciones y
dan como resultado un producto mas saludable (Garau & Martinez, 2015). La harina de algarroba
presenta alto contenido de macronutrientes, entre los principales: hidratos de carbono, proteinas
vegetales y acidos grasos; y micronutrientes: vitaminas A, B, C y E, y minerales como el potasio, fosforo,
selenio, magnesio, zinc, calcio, hierro y yodo (Tienda Eco Agricultor , 2013).
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3.1.1. Restricciones del proyecto

Las restricciones presentadas para el desarrollo del proyecto son los siguientes:

e No realizar el prototipo de las galletas de algarroba debido a que este proyecto se desarrolla en un
contexto complicado, existe aislamiento social obligatorio en el Peru debido a la pandemia del
Covid-19.

e Dificil acceso, por el aislamiento social obligatorio, para realizar encuestas a los beneficiaros
potenciales de las instituciones educativas publicas.

e No llegar a una alianza estratégica con el programa Qali Warma y por lo tanto las galletas no se
encuentren dentro de su cartera de productos.

3.2. Hipotesis

Suposiciones las cuales seran comprobadas o rechazadas a medida que se recolecta la informacion
durante el proceso de investigacion del proyecto:

e Los costos y gastos del proyecto se mantendran dentro de los margenes establecidos, alcanzando
indicadores de rentabilidad positivos luego de los analisis econémicos y financieros.

e La Municipalidad de Cura Mori brindara informacion sobre planificacion urbana para la eleccion
de la mejor opcion de localizacion de planta.

e Un tiempo de 2 semanas para realizar el disefio de la planta, dentro de la ingenieria del proyecto,
sera mas que suficiente.

e Se cuenta con disponibilidad total del experto Dr. Ing. José Luis Calderdn para su asesoria por
medios virtuales.

e Las encuestas realizadas tendran resultados positivos, es decir, la idea del proyecto que se califica
en varias preguntas de opcion multiple donde se obtendra las respuestas que favorecen su
aceptacion.

e El proyecto contara con el respaldo del Jefe Territorial del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma, sede Piura. El otorgara la informacion respecto a las fechas y a las cantidades
distribuidas de alimentos en el distrito de Cura Mori.

3.3.  Objetivo general del proyecto

Disefiar el proceso de produccion de galletas artesanales a partir de la harina de algarroba en el distrito
de Cura Mori, Piura; en un tiempo aproximado de 64 dias con un presupuesto de 9 926.58 soles.
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3.4. Objetivos especificos del proyecto

Objetivos especificos que se desarrollaran en el proyecto como la ingenieria del proyecto, estructura
organizacional, estudio de mercado, y analisis econémico y financiero:

e Disefar las etapas del proceso de produccion de las galletas de harina de algarroba.

e Realizar un estudio de anélisis financiero de costos y gastos generales, se determinara VAN y
TIR, que indicaran la rentabilidad de la empresa.

e Desarrollar un manual de procedimientos (MAPRO).
e Desarrollar un manual de organizacion y funciones (MOF).
e Determinar la 6ptima localizacion y distribucion de la planta.

e Determinar la maquinaria y equipos requeridos tanto para para produccion de galletas a partir de
harina de algarroba.

e Determinar la capacidad de produccion diaria de la planta.
e Determinar la disponibilidad de materia prima en el distrito de Cura Mori.
e Evaluar y establecer las fuentes de financiamiento.

e Realizar una investigacion de mercado a través de las plataformas virtuales, dirigida a nifios de
nivel primaria (principalmente), por medio se los padres de familia y puiblico en general, para
identificar el grado de aceptacion de producto.

e Disefar la marca, empaque biodegradable y etiqueta de las galletas.
e Cumplir con las Normas de Tesis brindadas por la facultad de Ingenieria y Normas APA.
e Cumplir con las tareas encomendadas con responsabilidad.

e Obtener una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 15% o mayor y un periodo de recuperacion de la
inversion de 4 afios. Ademas, un Valor Actual Neto (VAN) positivo que justifique la rentabilidad.

e Disedar la distribucion de planta con un maximo de 10 areas.

3.5. Justificacion

La realizacion del proyecto “Disefio del proceso de produccion de galletas artesanales a partir de harina
de algarroba en el distrito de Cura Mori, Piura”, esta justificado por las siguientes razones:

e Este proyecto aportara una idea sostenible para lograr la reduccion de la tasa de desnutricion
crénica y la anemia infantil en Cura Mori.

e Disponibilidad de algarroba como materia prima, en la costa norte del Pert, especialmente en la
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region de Piura, permitiendo desarrollar y producir nuevos productos, con el fin de impulsar el
crecimiento economico de los productores de la region para lograr una mejora en su calidad de
vida.

o Las galletas nutritivas de harina de algarroba poseen un alto valor nutritivo, ver Tabla 10, ya que
contienen vitaminas y minerales los cuales aportan beneficios a la salud. Al ser muy saludable y
agradable, seria un snack ideal para agregar a las loncheras de los nifios beneficiarios del
programa Qali Warma.

3.6. Herramientas y técnicas

Define las técnicas y herramientas concretas que se utilizan en el estudio del mercado, ingenieria del
proyecto, disposicion y localizacion de la planta, analisis economico y financiero y la estructura
organizacional.

3.6.1. Estudio de mercado

El estudio de mercado se realizara estimando la oferta y la demanda de galletas que se tendra para las
galletas de harina de algarroba, para ello se realizaré las investigaciones sobre las principales empresas
productoras de galletas nutritivas a nivel nacional y la cuota que satisface el mercado. De igual manera,
se utilizara la herramienta Formularios de Google para realizar las encuestas al publico en general para
analizar y evaluar los resultados sobre el grado de aceptacion del producto.

3.6.2. Ingenieria del proyecto

En la Ingenieria del proyecto, se determinara la capacidad de produccion de la planta de galletas
considerando la tecnologia, recursos y demanda; se describe el proceso de elaboracion de las galletas
artesanales de harina de algarroba haciendo uso de los diagramas del proceso incluyendo cantidades y
condiciones de cada proceso, en base a la informacion obtenida de repositorios de tesis, investigaciones
anteriores, etc.

Para la determinacion de la disposicion y localizacion de la planta se consultara al experto Ing. José
Calder6n para una mejor seleccion de las areas y proceder a determinar la ubicacion de cada area
haciendo uso de la herramienta Tablas y diagramas de interrelaciones, estableciendo las diferentes
relaciones de proximidad entre cada area de la planta. Finalmente se utilizara la técnica de decision
multicriterio para seleccionar la distribucion mas conveniente de la planta.

3.6.3. Analisis econdmico y financiero

Para el desarrollo del Analisis econdmico y financiero, se realizard el presupuesto de inversion del
proyecto, los costos y gastos para la produccion tales como mano de obra, gatos de insumos, equipos,
entre otros, que varian de acuerdo con el tiempo de produccion.

Ademas, se realizard los flujos de caja economicos considerando los flujos de inversion y
financiamiento. Se evaluara la rentabilidad, VAN y TIR.
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3.6.4. Estructura organizacional

Para la Estructura organizacional se utilizara la herramienta Organigrama donde se definira la jerarquia
dentro de la empresa, identificando cada puesto y a quien reporta dentro de la organizacion.

Ademads, para detallar las funciones de todo el personal se utilizard el Manual de Organizaciéon y
Funciones (MOF), documento donde se plasma la descripcion detallada de las funciones y el perfil de
cada puesto presentada en el organigrama.



Capitulo 4
Ingenieria del proyecto

En este capitulo, se describen las caracteristicas técnicas de la planta a disefiar, las cuales son: la
capacidad de produccidn, la descripcion del proceso productivo completo para la elaboracion de galletas
representado por un diagrama de flujo y el manual de procedimientos (MAPRO). Ademas, la seleccion
de la maquinaria y los equipos que se necesitan con sus respectivas especificaciones técnicas.

También, se justifica la ubicacion de la planta en Cura Mori y su respectiva distribucion de las areas,
para ello se plantean dos alternativas, empleando criterios para la evaluacion y la seleccidon de solo una.

4.1. Determinacion de la capacidad de la planta

Segtin el Capitulo 6 item 6.2, la demanda estimada del consumo de galletas por los estudiantes de
instituciones publicas en el distrito de Cura Mori en la actualidad es de 281 880 paquetes al afio. La
planta pretende abastecer toda la demanda de galletas que requiere el programa social “Qali Warma”.

La capacidad diaria de produccion sera de 1 305 paquetes de galleta por dia, trabajando en una jornada
de 8 horas diarias, 24 dias laborables por mes a 1 turno.

La produccion sera en 9 meses del afio, considerando que el producto debe estar listo justo cuando se
inician las clases de los escolares, es decir, para el mes de marzo hasta el mes de diciembre.

La ubicacion de la planta es en el distrito de Cura Mori, la cual cuenta con un area disponible de 509.13

m>.
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4.2. Descripcion del proceso de elaboracion de las galletas artesanales de algarroba

La elaboracion de las galletas artesanales a base de algarroba se compone de dos procesos, el primero
conjuga las etapas para la produccion de harina de algarroba, y el segundo requiere de las etapas
necesarias para la elaborar las galletas artesanales a partir de la harina de algarroba producida. Ambos
procesos pueden realizarse en simultaneo, siempre que exista suficiente produccion de harina de
algarroba para la elaboracion de las galletas.

Dentro del proceso de produccion de la harina de algarroba debemos considerar el rendimiento de la
vaina de algarroba, que ingresa al proceso, siendo esta de un 42% del total de la materia prima (Grados,
Ruiz, Cruz, Diaz, & Puicén, 2000).

4.2.1. Proceso de produccion de harina de algarroba

Se ha dispuesto utilizar un proceso tradicional en la produccion de harina de algarroba, generdndose un
42% de rendimiento respecto al total de materia prima involucrada (Ortega Ramirez , 2013). La harina
obtenida al finalizar el proceso sera el insumo principal para utilizarse en la elaboracion de las galletas
artesanales.

En el Capitulo 2 item 2.4 se detalla el proceso completo para la produccion de la harina de algarroba
junto al diagrama de flujo que le corresponde.

4.2.2. Proceso de elaboracion de las galletas artesanales

Para la elaboracion de las galletas artesanales se hara uso de harina de trigo, manteca, azucar, leche en
polvo, esencia de vainilla, polvo de hornear, huevos, y como base para la masa se usara la harina de
algarroba obtenida del proceso descrito en el apartado 4.2.1.

El proceso de elaboracion de las galletas sigue una serie de operaciones que se describen a continuacion
(Ibérico, 2003):

4.2.2.1. Pesado

Los insumos son pesados cumpliéndose lo requerido en la siguiente tabla:
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Tabla 11. Ingredientes para la elaboracion de galletas

Ingredientes Cantidad
Harina de algarroba 150 g
Harina de trigo 50g
Manteca 60 g
Azucar 20g
Leche en polvo 5¢g
Esencia de vainilla 5 gotas
Polvo de hornear 1 cucharada
Huevos 1 unidad

Fuente: (Vitti, Oliveira, & Correa, 1988)

La exactitud en el pesado es rigurosa. Las cantidades que se mencionen en la tabla permiten elaborar
aproximadamente 30 galletas.

4.2.2.2. Mezclado

Esta operacion tiene como objetivo unir los ingredientes, es realizada de tal manera que permite que la
pasta que se va formando se oxigene. Finaliza cuando la pasta es homogénea.

4.2.2.3. Fermentacion

Se transforman los almidones y azucares, presentes en las harinas, en azucares fermentables. Empieza
un proceso de elevacion de la masa, obteniéndose un producto esponjoso y ligero, facil de manejar.

4.2.2.4. Laminado

La masa fermentada pasa a través de rodillos lisos para obtener una masa delgada.

4.2.2.5. Cortado

Se cortarda manualmente las laminas de masa obtenidas de la operacion anterior, se hace uso de moldes
que perforan la masa con ayuda de la presion ejercida sobre estos. Se le da forma circular, obteniéndose
piezas de masa.

4.2.2.6. Horneado

Durante este proceso se les transferira calor a las piezas de masa para lograr la coccion. El horno debe
estar precalentado en 180°C, las piezas de masa son horneadas durante 15 minutos a temperatura
constante.

4.2.2.7. Enfriamiento

Es el momento mas importante del proceso de elaboracion de las galletas. Las piezas horneadas
presentan una pequefia cantidad de humedad en su interior que debe ser transferida al exterior antes de



52

ser empaquetadas, almacenarlas sin enfriarlas produce que las galletas se fisuren dentro del empaque.
Se dejan enfriar a temperatura ambiente durante 20 minutos.

4.2.2.8. Envasado

Se envasan manualmente las galletas previamente enfriadas, en empaques biodegradables y se sellan
utilizando una selladora de acero inoxidable. Dentro de cada empaque se introducen 4 galletas.

Ingredientes
(harina de algarroba)

300 gr.
Y
Pesado
Balanza digital
Y
Mezclado
Batidora industrial
Y
I Fermentado I
A
| Cortado |
Y
Horneado 180°C
Horno industrial 15 min
- 25°C
| Enfriado | ]
20 min
Y
60 und
Y
Envasado
Selladora
Y

Paquetes de galletas
artesanales

15 und

Figura 34. Diagrama de flujo del proceso
de elaboracién de las galletas artesanales

Fuente: Elaboracion propia
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4.3. Manual de Procedimientos (MAPRO)

El manual de procedimientos (MAPRO) es un documento donde se describen las actividades a realizarse
segun las funciones de cada unidad de la empresa, para el desarrollo de este trabajo de investigacion se
orienta hacia el area de produccion. El manual incluye también los puestos que participan en los procesos
detallando su colaboracion y responsabilidad.

El MAPRO tiene como objetivo direccionar los procesos que se llevan a cabo en la empresa hacia la
eficiencia y eficacia. Como consecuencia de lo anterior permite un correcto funcionamiento dentro de
la empresa, optimizando el tiempo y recursos disponibles.

4.3.1. Recepcion y almacenamiento de la materia prima

Los encargados del desarrollo de esta operacion son el jefe de produccion de la planta, el supervisor de
almacén y el asistente de recepcion y despacho realizan las tareas de acopio, seleccion y almacenamiento
de la algarroba, verificando que las cantidades sean las pedidas al proveedor, para posteriormente ser
enviadas al almacén de materia prima.

e Laalgarroba llega a la planta y el encargado de produccion recibe la cantidad pedida al proveedor.
e Serevisa si la cantidad de algarroba recibida es la correcta al pedido realizado.

e Luego de asegurarse que la cantidad es la correcta, se selecciona la algarroba que esta en buen
estado, se descarta cerca del 30%.

e Una vez que se ha seleccionado la algarroba, es llevada al almacén de materia prima para
mantener su conservacion en las condiciones necesarias.

e Finalmente, la algarroba colocada en almacén, se ingresan los datos correspondientes al
inventario, este contiene la fecha de pedido, fecha de entrega y cantidad.
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Recepcidn

Verificacion

Almaceén

Ingreso a
inventario

Figura 35. Recepcion y
almacenamiento de la
materia prima

Fuente: Elaboracion propia

4.3.2. Recepcion y almacenamiento de insumos

Similar al proceso anterior, el jefe de produccion, el supervisor, el asistente de recepcion llevan a cabo
las tareas de recepcion, verificacion de cantidades de insumos segun la cantidad de galletas a producir
y almacenamiento de estos en el almacén.

e Los insumos son descargados en la planta y el encargado de produccion recibe los pedidos al
proveedor.

e Se verifica que las cantidades recibidas son las correctas con los pedidos realizados.

e Luego de la verificacion que las cantidades son las correctas, los insumos son llevados al almacén
para su conservacion, es necesario mantenerlos en condiciones necesarias.

e Finalmente, en el almacén, se ingresan los datos de los insumos en el inventario: fecha de entrega,
cantidad, fecha de vencimiento.
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Recepcion

Verificacion

Almacén

Ingreso a
inventario

Figura 36. Recepcion y
almacenamiento de
iNsumos

Fuente: Elaboracion propia

4.3.3. Preparacion de la harina de algarroba

Este proceso es realizado por dos operarios del area de produccion, bajo la supervision del jefe de
produccion. La algarroba es transformada en harina fina, insumo principal de las galletas.

e La algarroba es transportada del almacén hacia el area de produccion para dar inicio al proceso
productivo.

e Las vainas de algarroba son lavadas para eliminar cualquier bacteria u organismos que pueden ser
perjudiciales para el consumidor.

e Estas vainas de algarroba humedas son llevadas en bandejas hacia un secador con el objetivo de
reducir el contenido de humedad de las vainas.

e A continuacion las vainas previamente secadas son molidas dos veces para obtener una harina
con caracteristicas similares del producto final esperado.

e La harina molida pasa por un tamizador, donde se pasa por un filtro, para obtener la harina fina
requerida para la elaboracion de las galletas.

e La siguiente tarea es poner la harina en sacos, ahora si esta lista para ser integrada al proceso de
produccion de las galletas.

e Finalmente, la harina es llevada al almacén.
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De almacén a
produccion

De produccion a
almacén

Figura 37. Preparacion de la
harina de algarroba

Fuente: Elaboracion propia
4.3.4. Preparacion de los insumos

Este proceso es realizado por un del area de produccion, y es supervisado por el jefe de produccion.
Como paso principal los insumos e ingredientes seran agregados en las cantidades, caracteristicas, y en
el momento en que son requeridos para la elaboracion de galletas.

e Los insumos son trasladados desde el almacén al area de produccidon para dar inicio al proceso
productivo.

e Luego, los insumos son pesados y se determinan las cantidades necesarias para el volumen de
produccion planeado.

e Estos ingredientes son mezclados en una batidora industrial, esta sera la masa homogénea de las
galletas de algarroba y podra ser utilizada como base en el posterior proceso.
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De almacén a
produccion

Pesado
mezclado

De produccion a
almacén

Figura 38. Preparacion de los
insumos
Fuente: Elaboracion propia

4.3.5. Preparacion de las galletas

Este proceso se realiza por cuatro operarios del area de produccion, bajo la inspeccion del jefe de
produccion y el supervisor de calidad. En este proceso se realiza la elaboracion de las galletas.

e Alinicio del proceso la masa ya mezclada se deja fermentar, aumentado su volumen.

e Luego, la masa homogénea se corta en cantidades pequefias, de acuerdo con el tamafio de las
galletas.

e Las pequefias masas de forma circular son llevadas al horno para iniciar la coccion de las galletas.

e Después de hornearse se retiran del horno y pasan a ser enfriadas con temperatura ambiente,
alrededor de los 25 °C.

¢ Finalmente, las galletas son envasadas y empaquetadas de acuerdo con el disefio del producto.
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Envasadoy
empaquetado

Figura 39. Preparacion de las
galletas

Fuente: Elaboracion propia

4.3.6. Almacenamiento del producto

Este proceso se realiza por el supervisor de almacén, consiste en almacenar el producto en las mejores
condiciones posibles.

e El producto empaquetado es llevado del area de produccion al area de almacén de productos
terminados.

e Los datos del producto son ingresados al inventario, estos son: fecha de ingreso al inventario,
cantidad, fecha de vencimiento.

e Finalmente, son ubicados en el almacén de productos terminados.
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De produccion™s
almacén

Registro en
inventario

Figura 40. Almacenamiento del
producto
Fuente: Elaboracion propia
4.4. Maquinaria y equipos
Para el proceso de elaboracion de las galletas se necesita de la siguiente maquinaria y equipos
4.4.1. Balanza digital
e Tipo de visualizacion: LCD/LED

e C(Celda de carga: 100-200 kg

e Dimension (Longitud*Ancho*Altura): 0.3*0.3*0.7m

Figura 41. Balanza mecénica

Fuente: (Alibaba.com, s.f.)
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4.4.2. Batidora industrial
e Material: acero inoxidable
e Capacidad: 201

e Dimension (Longitud*Ancho*Altura): 0.61*0.48*0,92m

Figura 42. Batidora industrial

Fuente: (mercadolibre.com, s.f.)
4.4.3. Camara de fermentacion industrial
e Material: acero inoxidable
e Energia (W): 6KW
e (Capacidad: 100 kg

e Dimension (Longitud* Ancho*Altura): 1.25%2.7%2.06m

Figura 43. Camara de fermentacién
industrial

Fuente: (Alibaba.com, s.f.)
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4.4.4. Horno industrial
e Material: acero inoxidable
e (Capacidad: 100 Kg/hora
e Fuente de alimentacion: Eléctrico

e Dimension (Longitud*Ancho*Altura): 1.9%1.72*1.14m

Figura 44. Horno industrial
Fuente: (Alibaba.com, s.f.)
4.45. Selladora

e Material: acero inoxidable

e Dimension (Longitud*Ancho*Altura): 0.84*0.38*0.32m

Figura 45. Selladora

Fuente: (Alibaba.com, s.f.)
4.46. Rodillos

e Material: acero inoxidable

Figura 46. Rodillo largo profesional
de acero

Fuente: (Amazon.es, s.f.)
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4.47. Cortadoras

e Material: acero inoxidable

~4 N
%

o o )
Figura 47. Cortadores de
galletas
Fuente: (Ebay.com, s.f.)
4.4.8. Mesas de acero
e Dimension (Longitud*Ancho*Altura): 1.84*%0.62*1.16m

e Material: acero inoxidable

Figura 48. Mesa de trabajo
de acero
Fuente: (Alibaba.com, s.f.)
4.4.9. Montacarga
e Dimension (Longitud* Ancho* Altura): 2.73*1.23*2.12m

e Capacidad: 3 toneladas

e Altura de elevacion: 6 metros

Figura 49. Montacarga

Fuente: (Alibaba.com, s.f.)
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4.5. Localizacion de la planta

La localizacion de la planta productora de galletas artesanales a base de harina de algarroba sera en la
region Piura, ya que el departamento de Piura cuenta con 2 094 268 ha de bosques secos de algarrobo
que representa el 65% de la extension total en el norte del pais (Sanchez, Chiroque, Mendoza, Quiroga,
& Samaniego, 2013).

Para la ubicacion de la planta se ha elegido el distrito de Cura Mori por dos principales razones:

e Recursos Naturales: Su principal recurso principal son los bosques secos de algarroba, materia
principal para la elaboracion de las galletas nutritivas (Municipalidad distrital de Cura Mori,
2015).

e Tasa de morbilidad: La principal causa de morbilidad de la poblacién infantil en Cura Mori son
los altos niveles de anemia y desnutricion cronica, siendo estas el 49% y 44.9% respectivamente
(Gobierno Regional de Piura, 2010).

4.6. Disposicion de la planta

El principal objetivo es representar la metodologia utilizada para la elaboracion del respectivo layout
para el disefio de la planta y se realizard seglin el proceso productivo, considerando los factores de
maquinas, personas, materia prima, almacenes, medios de acarreo y servicios.

4.6.1. Analisis P-Q

El proceso productivo de las galletas nutritivas a partir de harina de algarroba sera un proceso
semiautomatizado, ya que la cara y descarga de la materia prima y parte de la elaboracion de las galletas
se realizaran manualmente.

De la misma manera, se ha establecido 24 dias laborales por mes a 1 turno de 8h/dia, durante 9 meses
en el aflo, desde la quincena de febrero a la quincena de noviembre, fechas donde las instituciones
publicas de Cura Mori se encuentran en clases.

4.6.2. Areas necesarias

De acuerdo con las investigaciones y consultas realizadas a expertos a lo largo del desarrollo del
proyecto, se determino las siguientes areas a considerar:

4.6.2.1. Patio de carga y descarga

Se ha considerado para esta area espacio para una camioneta (5.3 m x 1.9 m) para embarcar y enviar el
producto terminado a las instituciones publicas, también se considera un espacio para un camioén (7.5 m
x 2.1 m) que serd el que transporte la materia prima hasta la planta. Se ha previsto un area de 85 m?.

4.6.2.2. Oficinas administrativas mas Servicios Higiénicos

Se ha considerado el area para oficinas del Gerente General, Jefe de Produccion, Logistica, Finanzas y
Contabilidad, y Recursos Humanos. Se estima un area aproximada de 80 m?.
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4.6.2.3. Almacén de materia prima

Esta area se ha considerado para almacenar la materia prima, como las vainas de algarroba, la harina de
algarroba y otros insumos para la produccion. Se estima un 4rea aproximada de 80 m?.

4.6.2.4. Area de produccion

Para calcular el area del proceso de produccion se ha utilizado el Método de Guerchet seglin las
maquinas necesarias en el area de produccion. La metodologia es:

e Superficie estatica: Ss = Largo x Ancho

e Superficie de gravitacion: Sg= Ss x N

e N: # de lados laterales a partir de los cuales la maquina o mueble deben ser utilizados
e Superficie de evolucion: Se = (Ss + Sg) * k

e k: Coeficiente que depende de la altura promedio ponderada de elementos moéviles y estaticos

e k=hgy/(2*hgg)

__ X(Ss*nxh)
* Nem = Sem

__ X(Ss*nxh)
* hee =Toem

e n= Numero de elementos moviles o estaticos
e Superficie total: St =n (Ss + Sg + Se)

Después de colocar las ecuaciones, se ponen las dimensiones de las maquinas, como se muestra en la
Tabla 12.
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Tabla 12. Datos de la maquinaria

Maquinaria Largo Ancho Altura
(m) (m) (m)
Lavadora de vainas 43 0.93 1.48
Secador estatico de bandejas 1.55 0.8 2.2
Molino pulverizador 0.96 0.65 1.75
Tamizado vibratorio 0.58 0.58 0.56
Balanza digital 0.3 0.3 0.7
Batidora industrial 0.61 0.48 0.92
Camara de fermentacion industrial ~ 1.25 2.7 2.06
Horno industrial 1.9 1.72 1.14
Selladora 0.84 0.38 0.32
Mesa de acero 1.84 0.62 1.16
Montacarga 2.73 1.23 2.12

Fuente: Elaboracion propia

Finalmente, en la

Tabla 13, se les asignan los valores a las variables y se estima el area de produccion seria de 109.13 m?.

Tabla 13. Céalculo del area de produccion

Fuente: Elaboracion propia

Elementos Mdviles L A h N | n | Ss | Sg | Se St Ssxn | Ssxnxh | hEE
Montacarga 2731123 212 | O 1 1336 | O 0 0] 3.36 7.12 1.43
Operarios X X 160 | O 7 1050 0O 0 0 3.50 5.60 hEM
Elementos Fijos L A h N Ss | Sg | Se St Ssxn | Ssxnxh | 1.85
Lavadora de vainas | 4.30 {0.93| 1.48 | 1 1 |14.00|4.00|5.18 | 13.17 | 4.00 5.92 k
Secador estaticode |4 5g |08 | 220 | 1 | 2 |124|124|1.60| 817 | 248 5.46 0.65
bandejas
Molino pulverizador | 0.96 | 0.65| 1.75 | 1 1 ]10.62]0.62|081| 2.06 0.62 1.09
Tamizado vibratorio | 0.58 | 0.58 | 0.56 | 4 1 1034]135|1.09| 2.77 0.34 0.19
Balanza digital 0.30(0.30| 0.70 | 3 1 10.09]0.27]0.23| 0.59 0.09 0.06
Batidora industrial 0.61(048] 092 | 1 1 10.29]0.29]0.38| 0.96 0.29 0.27
Céamara de
fermentacién 125|1270| 206 | 1 1 1338|338|4.37| 11.12 | 3.38 6.95
industrial
Horno industrial 190|172| 114 | 1 1 1327|327 |423| 10.77 | 3.27 3.73
Selladora 0.84(038] 032 | 1 3 1032|032 |041| 3.15 0.96 0.31
Mesa de acero 1841062| 116 | 4 6 |1.14]456 |3.69| 56.37 6.84 7.94

109.13 n?
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4.6.2.5. Control de calidad

Para esta area se considerado tener un mueble grande con cajones, un escritorio (1.51 mx 1.17 m) y dos
sillas, ademds de una mesa larga (1.8 m x 0.6 m) para la inspeccion de la materia prima y el producto
terminado, se estima un 4rea de 25 m?.

4.6.2.6. Almacén de producen terminados

Se considera esta area para que se almacene el producto terminado, las galletas de harina de algarroba,
se estima un 4rea de 60 m>.

4.6.2.7. Comedor

Esta area se ha considerado para ser usada por los 17 trabajadores de la planta, se tendra 2 mesas (3 m
x 1 m) con 20 sillas en total, se estima un area de 30 m?.

4.6.2.8. Mantenimiento

En esta drea se encuentran un estante de herramientas y repuestos para las maquinas y equipos de
produccion, también, una mesa y silla para el supervisor de mantenimiento, se estima un area de 25 m?.

4.6.2.9. SS. HH de trabajadores

Los servicios higiénicos son usados por los trabajadores de planta, existen un total de 2 retretes, 2
lavatorios y un urinario. Se estima un area de 15 m?.

4.6.2.10. Almacén de limpieza

En esta area se colocan los productos necesarios en un estante para la limpieza de la planta, ademas hay
un espacio para materiales como escobas, recogedores, trapeador y demds. Cuenta también con un
lavatorio, se estima un area de 10 m?.

4.6.3. Tabla de interrelaciones

Enla Tabla 14 se observa el cdigo de proximidades para la disposicion de las areas de manera ordenada,
esencial para realizar el diagrama de interrelaciones segun el nivel de proximidad de cada érea.
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Tabla 14. Cédigo de proximidades

CODIGO PROXIMIDAD COLOR  N°DE LINEAS

A Absolutamente necesario  Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario 3 rectas

I Importante Verde 2 rectas

O Normal Azul 1 rectas

U Sin importancia

X No deseable Morado 1 zigzag
XX Altamente no deseable Negro 2 zigzag

Fuente: Elaboracidn propia
En la Tabla 15, se muestran las razones que determinan el nivel de proximidad entre las areas.

Tabla 15. Tabla de razones

N° Razones

Mucho ruido
Rapida colocacion
Menor acarreo de materiales
Contaminacion cruzada
Peligro de incendio
Control administrativo
Menor recorrido

Mejor flujo de informacion

O 0 9 O »n B W D o~

Control frecuente

—
=

Relacion no frecuente

Fuente: Elaboracion propia
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En la Tabla 16, se observa el diagrama de interrelaciones, donde ya se establecen las relaciones entre las

areas con el nivel de proximidad y razones correspondientes.

Tabla 16. Tabla de interrelaciones

N° Areas 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 Patio de carga y descarga 010 A2 O10 E2 A3 U X5 U U
2 Oficinas administrativas + SS. HH om0 6 x4 X1 07 X1 X1 Ol10
3 Almacén de Materia prima A3 E9 A3 XX4 X5 O7 U
4 Area de produccion A9 A3 XX4 17 XX4 XX4
5  Control de Calidad A9 XX4 12 XX4 XX4
6  Almacén de productos terminados XX4 U 010 X4
7  Comedor XX4 XX4 X4
8  Mantenimiento U U
9  SS. HH de trabajadores 07

—_
=

Almacén de limpieza

Fuente: Elaboracion propia

4.6.4. Diagrama de interrelaciones

Elaborar los diagramas de interrelaciones es el siguiente paso de la disposicion de la planta, permite

graficar los niveles de proximidad las areas de acuerdo con la Tabla 16.

4.6.4.1. Propuesta 1 del diagrama de interrelaciones

En la Figura 50, se muestra la primera propuesta del diagrama de interrelaciones.

Figura 50. Diagrama de Interrelaciones |

Fuente: Elaboracion propia
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4.6.4.2. Propuesta 2 del diagrama de interrelaciones

En la Figura 51, se muestra la segunda propuesta del diagrama de interrelaciones.

10

Figura 51. Diagrama de Interrelaciones |1

Fuente: Elaboracion propia

4.6.5. Diagrama de bloques

Elaborar los diagramas de bloques permite representar las areas necesarias de la planta, de acuerdo con
la Tabla de interrelaciones y el Diagrama de interrelaciones realizados anteriormente.

Consiste en armar mediante bloques cuadrados con las dimensiones respectivas a escala de cada area
necesaria. Para ello se ha propuesto 2 diagramas de bloques. Ver Figura 52 y Figura 53.
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4.6.5.1. Propuesta 1 del diagrama de bloques

En la Figura 52, se muestra el diagrama de bloque de la propuesta 1.

;10 |

Figura 52. Propuesta 1 del diagrama de bloques
Fuente: Elaboracion propia

4.6.5.2. Propuesta 2 del diagrama de bloques

En la Figura 53, se muestra el diagrama de bloque de la propuesta 2.

Figura 53. Propuesta 2 del diagrama de bloques
Fuente: Elaboracion propia

; 1
3 6
5 8 9 ‘
4 ¢ 10
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4.6.6. Evaluacion multicriterio

Luego se hacer la evaluacion multicriterio, como se describe en la Tabla 17. Se obtiene segun los
puntajes asignados que la mejor opcidn es la Propuesta 1 del diagrama de interrelaciones.

Tabla 17. Evaluacién multicriterio

Propuesta 1 Propuesta 2
N°  Criterio Peso
Puntaje Valor  Puntaje Valor
1 Menor recorrido 30 5 150 4 120
2 Mejor ajuste a las interrelaciones 20 4 80 5 100
3 Menor éarea total 20 4 80 3 60
4 Comodidad para los trabajadores 15 5 75 3 45
5 Mayor seguridad 15 4 60 4 60
Total 100 445 385
Fuente: Elaboracion propia
4.6.7. Layout
El disefio de la planta se aprecia en la siguiente imagen:
|
| I |
=

(a]a)]

——
H: IR ﬁ =
ndiil

[T

=)
[IL]

Figura 54. Disefio final de la planta

Fuente: Elaboracion propia

4.7. Diseiio de la marca de las galletas de algarroba

Disefiar el producto y la marca es parte fundamental para garantizar el éxito y aceptacion del producto.
La algarroba como materia prima pasa a través de procesos de produccion para obtener la harina de
algarroba, ingrediente principal de las galletas nutritivas.
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Se disefi6 la marca de las galletas de algarroba con la finalidad de llamar la atencion de los nifios y
mostrar a través del logo la materia prima de las galletas de forma animada. Se eligié el nombre de
NutriGalletas y el logo tal como se observa en la Figura 55.

Figura 55. Logo de NutriGalletas

Fuente: Elaboracion propia

4.8. Diseiio del empaque biodegradable y etiqueta de galletas de algarroba

Para el disefno del empaque se ha considerado los siguientes aspectos:

e Como se puede observar en la Figura 56 las dimensiones estimadas del empaque seran de 16.5
cmx 18.5 cm.

18.5 cm

Figura 56. Dimensiones del empaque

Fuente: Elaboracion propia
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e En la Figura 57 se observa la parte frontal del empaque, estd compuesta por el logo de
NutriGalletas y la advertencia del octogono.

4
Figura 57. Parte frontal del empaque

Fuente: Elaboracion propia

e En la Figura 58 se observa una tabla con datos referenciales de las galletas nutritivas, parte
importante y necesario para la comercializacion, contiene informacion nutricional como el valor
energético y cantidad de nutrientes.

Figura 58. Ingredientes e informacion de NutriGalletas

Fuente: Elaboracion propia (Datos referenciales)

e Enla Figura 59 se observa la fecha de produccion y de vencimiento, son datos importantes, porque
permitira asignar una vida 1til a las galletas nutritivas. El nimero de lote facilitara la elaboracion
de inventarios y el control de estos.

Figura 59. Fecha de produccion y vencimiento /
Numero de lote

Fuente: Elaboracion propia (Datos referenciales)
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e En la Figura 60 se observa el logotipo de “Hecho en Pert” y de botar empaque en el tacho de
basura.

Figura 60. Logotipos

Fuente: Elaboracién
propia

e En la Figura 61 se observa la lista de ingrediente, acompafados del respectivo peso en gramos
con respecto al contenido total de la galleta nutritiva, recomendaciones de almacenamiento,
conservacion y registro sanitario.

Figura 61. Ingredientes (galleta de 40g)

Fuente: Elaboracion propia (Datos referenciales)

e En la Figura 62 se observa los datos de contacto de NutriGalletas, para cualquier consulta o
sugerencia por parte del consumidor.

Figura 62. Datos de contacto de NutriGalletas

Fuente: Elaboracion propia
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En la Figura 63, se observa el empaque completo de las galletas de harina de algarroba
“NutriGalletas”.

Figura 63. Empaque de NutriGalletas

Fuente: Elaboracion propia






Capitulo 5
Estructura organizacional

En este capitulo se determina la estructura organizacional de la planta a través de un organigrama,
identificando y diferenciando las diferentes areas y respectivos encargados. Ademas, se describe las
funciones de cada uno de los encargados haciendo uso de la herramienta MOF.

5.1. Organigrama

La planta de produccion de galletas de algarroba presenta el siguiente organigrama:

Gerente General

Area de
Operaciones

Area
Administrativa

Jofe de _Jefe de Jefe de Jofe de
Logistica Finanzas y Recursos Produccién
Contabilidad Humanos
Asistente de Asistente de s isor d s isor d S isor d
Compras y Recepcion y upervisor de upervisor oe upervisor de Operarios
Calidad Mantenimiento Almacenes
Ventas Despacho

Figura 64. Estructura organizacional de la planta

Fuente: Elaboracion propia
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Para cada puesto de trabajo sefialado en el organigrama se necesita una persona, con la excepcion en el

area de produccion, ahi se necesita a mas de un operario. El personal para esta area se muestra en la
Tabla 18.

Tabla 18. Requerimiento del personal

Operarios Cantidad
Operarios de la harina de algarroba 2
Operarios para insumos 1
Operarios para las galletas y almacén 4

Fuente: Elaboracion propia
5.2. Manual de Organizacion y funciones (MOF)

El MOF es una representacion de la estructura organizacional de una empresa, donde se encuentra el
area de operaciones, areas administrativas y la funciéon que desempefia cada trabajador en la empresa,
ademas describe los requisitos y funciones de cada persona para ese puesto.

5.2.1. MOF de Gerencia General

Tabla 19. MOF de Gerencia General

Puesto Gerencia General

Planificar, dirigir, liderar y gestionar correctamente todas las areas
Detalle del puesto de la empresa, cumplir con los objetivos planeados para obtener
beneficios para la empresa.

e Titulo profesional en Ingenieria Industrial y Sistemas,
Administracion o carreras afines.

e Tener como experiencias minimo 3 afios en aras de gerencia.
Requisitos . gy

q ¢ Contar con nivel de inglés avanzado.
¢ Dominio de MS Office avanzado.

e Tener conocimiento en SAT.

e Liderazgo.

¢ Proactividad.

e Capacidad de analisis.

o e Capacidad de negociacion.
Habilidades
e Comunicacion asertiva.

e Capacidad de toma de decisiones.

e Compromiso.

e Motivacion.

e Establecer objetivos y metas para beneficio de la empresa,
Funciones ademas trabajar para cumplir correctamente con la mision y
vision de la empresa.
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Puesto Gerencia General

e Planificar, organizar, gestionar, dirigir las principales
actividades diarias de la empresa.

e Elaborar un reglamento interno de la empresa.

e Tomar decisiones importantes, que aseguren el ¢éxito y
continuidad de la empre.

Fuente: Elaboracion propia

5.2.2. MOF del jefe de Logistica

Tabla 20. MOF del jefe de Logistica

Puesto Jefe de Logistica

Gestionar las etapas del proceso de produccion, con el objetivo de
Detalle del puesto abastecer todos los insumos requeridos para la fabricacion del
producto, coordinar una buena distribucion.

e Titulado en Ingenieria industrial y Sistemas o Administracion.

Requisitos e Ingles Intermedio.
e Dominio de MS Office.
e Honestidad.
¢ Confianza.
Habilidades e Capacidad de negociacion.

e Capacidad para trabajar en equipo.

e Responsabilidad.

e Mapear los procesos logisticos que se realizan en la empresa

e Gestionar el registro de proveedores y evaluarlos
constantemente.

Funciones e Establecer y gestionar el sistema de inventarios y almacenes.

e Gestionar la compra de materia prima e insumos para la
produccion.

o Gestionar la distribucion del producto a los puntos de venta.

Fuente: Elaboracion propia
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5.2.3. MOF del asistente de compras y ventas

Tabla 21. MOF del asistente de compras y ventas

Puesto Asistente de compras y ventas

Gestionar la venta del producto ademas de realizar la compra de
Detalle del puesto materia prima, insumos y entre otras necesidades para la
produccion de la planta.

o e Bachiller en Administracion o Ingenieria Industrial.
Requisitos

e Experiencia minima de 1 afio.

e Comunicacion.
. e Proactividad.

Habilidades
e Puntualidad.

e Responsabilidad.

e Elaborar planes de gestion para de venta del producto.
Funci e Elaborar planes de marketing con el fin de ganar mercado.
unciones

e Evaluar la demanda, pronosticar las ventas y beneficios de la
empresa.

Fuente: Elaboracidén propia

5.2.4. MOF del asistente de recepcion y despacho

Tabla 22. MOF del asistente de recepcion y despacho

Puesto Asistente de recepcion y despacho

Gestionar, planificar y coordinar la llegada de materia prima;
Detalle del puesto ademas de gestionar y controlar el despacho de los productos
terminados en la planta.

e Bachiller en Administracion o Ingenieria Industrial.
Requisitos e Nivel de inglés Intermedio.

e Manejo de MS Office intermedio.

e Responsabilidad.

e Proactividad.

Habilidades e Capacidad para trabajar en equipo.
e Puntualidad.

e Capacidad para trabajar bajo presion.

e Encargado de planificar la llegada de la materia prima en la

) semana, verificar que llegue la cantidad exacta que se pidio.
Funciones

e Encargado de realizar la entrega del producto a proveedores,
verificar que se estd enviando la cantidad requerida.

Fuente: Elaboracion propia
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5.2.5. MOF del jefe de finanzas y contabilidad

Tabla 23. MOF del jefe de finanzas y contabilidad

Puesto Jefe de finanzas y contabilidad
Elaborar, valuar y ejecutar estrategias que permitan que la
Detalle del puesto empresa tenga rentabilidad, analizar ingresos y egresos de la
empresa.
e Titulado en Economia o Contabilidad.
. e Contar con experiencia minima de 2 afios en puestos similares
Requisitos
e Ingles Intermedio.
e Dominio de MS Office avanzado.
e Honestidad.
e Comunicacion.
. e Capacidad de analisis.
Habilidades
o Capacidad para trabajar en equipo.
e Responsabilidad.
e Proactividad.
e Llevar el buen control de las finanzas en la empresa.
e Controlar con responsabilidad y honestidad la contabilidad de
Funciones la empresa.
e Elaborar una planificacion de pagos a los proveedores y
trabajadores de la empresa.

Fuente: Elaboracion propia

5.2.6. MOF del jefe de recursos humanos

Tabla 24. MOF del jefe de recursos humanos

Puesto Jefe de recursos humanos
Gestionar el talento humano de la empresa, como son los contratos,
Detalle del puesto . o .
beneficios, capacitaciones, vacaciones, etc.
eTitulado en Ingenieria Industrial, Recursos humanos,
Administracion o carreras afines.
Requisitos e Experiencia minima 2 afos.

e Ingles Intermedio.

e Dominio Intermedio de MS Office.
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Puesto

Jefe de recursos humanos

Habilidades

e Resolucion de conflictos.

e Responsabilidad.

o Seguridad en si mismo.

e Capacidad para trabajar en equipo.

e Conflanza.

Funciones

e Capacitar al personal en los derechos que les corresponden o de
alguna informacion importante para ellos.

e Elegir al personar adecuado para los puestos de trabajo.

e Gestionar, planificar, comunicar de vacantes disponibles en la
empresa.

e Diseflar un sistema de beneficios y reconocimientos para los
trabajadores.

e Apoyar en resolver conflictos, reclamos o necesidades de los
trabajadores de la empresa.

e [ncentivar al buen ambiente de trabajo.

Fuente: Elaboracion propia

5.2.7. MOF del jefe de produccion

Tabla 25. MOF del jefe de produccion

Puesto

Jefe de produccion

Detalle del puesto

Controlar el area de produccion, asegurando la calidad del
proceso y el producto final.

Requisitos

eTitulo Técnico en Ingenieria Industrial o Industrial
Alimentarias.

o Tener como minimo 2 afios de experiencia en puestos similares.
¢ Nivel de inglés Intermedio.

e Dominio de MS Office avanzado.

Habilidades

e Liderazgo.

¢ Comunicacion.

e Eficiencia.

¢ Proactividad.

e Capacidad de analisis.

e Capacidad para trabajar en equipo.

Funciones

e Analizar el desempeiio de los operarios con indicadores de
productividad con la finalidad de controlar el proceso de
produccion.
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Puesto

Jefe de produccion

e Incentivar a los operarios a realizar un buen trabajo para cumplir
con los objetivos planeados.

o Tomar decisiones importantes ante cual problemas presentados
en la produccion.

e Gestionar propuestas de mejora continua en el proceso de
produccion.

Fuente: Elaboracion propia

5.2.8. MOF del supervisor de calidad

Tabla 26. MOF del supervisor de calidad

Puesto

Supervisor de calidad

Detalle del puesto

Supervisor de la calidad en toda la linea de produccion, proponer
mejoras que ayude a la mejora continua de la calidad.

Requisitos

e Titulado en Ingenieria industrial y Sistemas o Titulado Técnico
en Calidad.

e Experiencia minima de 2 afios en puestos similares.
e Dominio de Ingles Intermedio.

e Dominio de MS Office Intermedio.

Habilidades

e [iderazgo.

e Comunicacion.

e Eficiencia.

e Proactividad.

e Capacidad de analisis.

¢ Capacidad para trabajar en equipo.

Funciones

e Asegurar la calidad del producto desde la recepcion de materia
prima hasta el despacho del producto terminado.

e Capacitar al personal para que colabore con el mejoramiento de
la calidad.

e Manegjar indices de calidad para el producto.

e Proponer continuas mejorar para incrementar la calidad del
proceso.

e Realizar analisis estadisticos de la calidad del producto.

e Realizar muestreo diario del producto en la recepcion, proceso
y empaque.

Fuente: Elaboracion propia
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5.2.9. MOF del supervisor de mantenimiento

Tabla 27. MOF del supervisor de mantenimiento

Puesto Supervisor de mantenimiento
Gestionar, y controlar el mantenimiento de la maquinaria de la
Detalle del puesto planta y areas de trabajo, supervisar que se encuentren en buen

estado para que se pueda realizar el trabajo diario.

Requisitos

e Bachiller en Ingenieria Industrial o administracion.

e Dominio de MS Office intermedio.

Habilidades

e Responsabilidad.
¢ Puntualidad.
e Organizacion.

¢ Trabajo en equipo.

Funciones

e Elaborar planes de mantenimiento para la maquinaria de la
empresa.

e Gestionar servicios de mantenimiento de maquinaria,
mantenimiento de areas de trabajo y limpieza.

e Elaborar cronogramas de mantenimiento mensual.

Fuente: Elaboracion propia

5.2.10. MOF del supervisor de almacenes

Tabla 28. MOF del supervisor de almacenes

Puesto

Supervisor de almacenes

Detalle del puesto

Supervisar y coordinar el producto que llega a almacén tanto de
materia prima, insumos y producto terminado. Controlar la
entrada y salida de los almacenes.

Requisitos

¢ Bachiller en Ingenieria Industrial, o carreras afines.

e Manejo de MS Office nivel Intermedio.

Habilidades

¢ Responsabilidad.
¢ Puntualidad.
e Capacidad de trabajo en equipo.

e Capacidad para trabajar bajo presion.

Funciones

e Controlar las existencias de productos terminados, la materia
prima e insumos.

e Supervisar y controlar la entrada y salida de existencias en cada
almacén.

e Realizar reportes diarios e las existencias en almacén.

Fuente: Elaboracion propia




5.2.11. MOF de operarios

Tabla 29. MOF de operarios
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Puesto Operarios
Elaborar las galletas artesanales bajo la supervision de los
Detalle del puesto supervisores, ayudar al desembarque de la materia prima y el

embarque del producto terminado.

e Estudios secundarios.

Requisitos o
¢ Conocimientos en panaderia o pasteleria (deseable).
e Responsabilidad.
. ¢ Puntualidad.
Habilidades
e Proactividad.
¢ Trabajo en equipo.
o [Los operarios seran los encargados de elaborar las galletas de
harina de algarroba, desde el inicio hasta el final del proceso.
. e [Los operarios estaran en las areas de fermentacion, cortado,
Funciones

horneado, enfriado, envasado, empaquetado entre otras.

e Se encargaran de seguir con los diagramas de procesos para la
elaboracion de las galletas artesanales de harina de algarroba.

Fuente: Elaboracion propia







Capitulo 6
Estudio de mercado

Este presente capitulo muestra el estudio de mercado realizado en el departamento de Piura, en el distrito
de Cura Mori, con la finalidad de analizar la aceptacion del producto. Se plantea el objetivo general y
los objetivos especificos del proyecto. De igual manera se estima la demanda para poder realizar el
numero de encuestas correctas para el publico general y pubico objetivo, ademas de mostrar y analizar
los resultados de aceptacion de NutriGalletas.

6.1. Objetivos del estudio de mercado

El objetivo del estudio de mercado es conocer las principales caracteristicas de los posibles
consumidores, sus habitos de consumo en productos similares, preferencias y gustos, y su opinion
respecto a las galletas artesanales de algarroba.

6.1.1. Objetivo general

Determinar la aceptacion del proyecto, referido a la elaboracion de galletas artesanales a base de harina
de algarroba para el consumo de los nifios y adolescentes, matriculados en instituciones educativas del
estado, del distrito de Cura Mori, en la provincia de Piura.

6.1.2. Objetivos especificos

e Determinar claramente el tamafio de la demanda para el consumo de las galletas artesanales en el
distrito de Cura Mori.

e Realizar encuestas virtuales para un publico objetivo, que debera hacerse en la ciudad de Piura
incluyéndose jovenes y adultos; que permita medir la aceptacion de las galletas artesanales.
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Realizar encuestas virtuales para un publico objetivo similar, que debera hacerse en la ciudad de
Piura incluyéndose solo nifios y adolescentes en edad escolar; que permita medir la aceptacion de

las galletas artesanales.

Determinar el nivel de aceptacion del logotipo creado para el proyecto.

Representar en graficos circulares, o de pastel, los resultados obtenidos de las encuestas a

realizarse.

Realizar un analisis de los resultados y presentar conclusiones de las modalidades de encuestas

realizadas.

Estimacion de la demanda

El proyecto tiene como principales consumidores a los estudiantes de instituciones publicas del distrito

de Cura Mori, Piura; el producto llegara a los nifios gracias al programa social “Qali Warma”. Se pudo

obtener la informacion de las instituciones educativas que reciben este beneficio, son 4 618 nifios en
total que consumen los productos que les entrega el programa social; dentro de ellos hay 1 126 nifios en

inicial, 2 458 nifios en primaria y 1 034 en secundaria; se puede ver en la Tabla 30.

El consumo de galletas de todos los estudiantes de instituciones publicas del distrito de Cura Mori es de

31 320 paquetes de galleta al mes, y 281 880 paquetes al afo, considerando un mes de 24 dias y un afio
9 meses, esta es la demanda estimada del proyecto.

Tabla 30. Instituciones Publicas de Cura Mori beneficiarias de “Qali Warma”

CC.PP. NOMBRE NIVEL N.° DE USUARIOS
San pedro Lluvia de esperanza Inicial 10
Cucungara Rebaiitos de Jesus Inicial 23
Santa rosa 14 051 Primaria 27
Chato Chico 14 055 Primaria 38
Pozo de los Ramos Juan Manuel More Primaria 260
Buenos Aires Huellitas de amor Inicial 10
Zona Letigio Joyitas de Jesus Inicial 11
Nueva Santa Rosa 20 878 Primaria 121
Nueva Zona More 15333 Primaria 65
Chato Chico 77 Inicial 12
Cucungara 82 Inicial 85
Buenos Aires 411 Inicial 10
Cucungara CRFA las Capullanas Secundaria 93
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CC.PP. NOMBRE NIVEL N.° DE USUARIOS
Ciudad Noe 20 469 Inicial 162
San Pedro 448 Inicial 19
Nuevo Paraiso 14 003 Primaria 11
Nuevo Chato Grande Poeta Cesar Vallejo Secundaria 135
Cucungara Federico Villarreal Secundaria 806
Nueva Santa Rosa 491 Inicial 102
Santa Rosa 722 Inicial 56
Zona litigio 20099 Primaria 20
Chato Grande 14 054 Primaria 37
Monte Verde 20 162 Primaria 175
Nuevo San Anto 20 234 Primaria 5
Almirante Grau Coronel José Andrés Inicial 180
Almirante Grau Coronel José Andrés Primaria 380
Ciudad Noe 20 469 Primaria 397
Nuevo Chato Grande Poeta Cesar Vallejo Primaria 147
Nuevo Chato Grande Poeta Cesar Vallejo Inicial 53
Cucungara 963 Inicial 27
Pozo de los Ramos 386 Inicial 52
Eleuterio Cisneros 1 026 Inicial 84
Chato Grande 14 054 Inicial 15
Cucungara 14 053 Primaria 775
Cucungara 1151 Inicial 50
Pozo de los Ramos 1154 Inicial 14
Cucungara 1269 Inicial 40
Monte verde 1152 Inicial 84
Zona more 1332 Inicial 27
TOTAL 4618

Fuente: (Programa Qali Warma, 2020)
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6.3. Encuestas virtuales

La encuesta virtual es la principal herramienta para llegar a un publico similar al objetivo, y un publico
general. Se dice que es un publico similar al objetivo porque el contexto en el que se desarrolla este
trabajo de investigacion ocurre la pandemia del Covid-19, motivo por el cual dificulta el acercamiento
con este publico: los nifios escolares de las instituciones publicas de Cura Mori. Entonces, se busca
encuestar a nifios entre 7 a 15 afios de la region Piura que puedan acceder a la encuesta virtual.

El propdsito de esta encuesta virtual es recolectar datos y transformarlos en informacién util para
determinar el nivel de aceptacion que tendrian las galletas de algarroba en el mercado.

6.3.1. Encuesta virtual para el ptblico general

La encuesta es dirigida a nifios, jovenes y adultos, con el objetivo de determinar la percepcion del
producto, la posible frecuencia de consumo, el empaque y el logo de las galletas de algarroba. El
contenido de la encuesta se puede apreciar en el Anexo A.

6.3.1.1. Perfil del encuestado

La encuesta es dirigida a un publico general, que incluye al ptblico similar al objetivo del producto,
para evaluar la percepcion y el nivel de consumo del producto en un posible mercado objetivo. Se
determina la edad, el género y la frecuencia de consumo de galletas tradicionales por parte de los
encuestados, respondiendo las preguntas 1, 2, 3 y 4 del Anexo A.

6.3.1.2. Consumo de las galletas de algarroba

En este punto se busca identificar la percepcion del consumidor respecto a galletas de algarroba, en
cuanto a el interés por el producto, el posible consumo y la frecuencia. Se responde a las preguntas 5, 6,
7y 9 del Anexo A.

6.3.1.3. Presentacion de las galletas de algarroba

Finalmente se busca identificar la percepcion del consumidor respecto a la presentacion de las galletas
de algarroba, evaluando el logo de la marca y el disefio eco-amigable del empaque. Los encuestados
responde a las preguntas 8 y 10 del Anexo A.

6.3.2. Encuesta virtual para el puablico similar al objetivo

Se realiza una encuesta tanto para el publico general como para el publico similar al objetivo, este
cuestionario se observa en el Anexo A. Se emplean diversas preguntas que ayuden a determinar la
percepcion de las galletas de algarroba por parte de los encuestados y a conocer la aceptacion en el
mercado.
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Primero se determina el tamafio de la muestra que debe ser encuestada, se calcula utilizando la siguiente

ecuacion:
N * 72 % p*q
n=
ehax*(N—=1) +Z2xp=xq
Ecuacion 1. Tamafio de muestra
Fuente: Elaboracion propia
Donde:

n = Tamafio de la muestra a encuestar

N = Tamaio de la poblacion

Z = Valor estandar de la distribucion probabilistica normal

p = Probabilidad de éxito

q = Probabilidad de fracaso

emax = Precision (error maximo admisible en término de proporcion)
Valores de las variables:

a) Tamaiio de la poblaciéon

En 2018, segun cifras de la Municipalidad Provincial de Piura, en Cura Mori hubo alrededor de 5 259
escolares pertenecientes a instituciones educativas publicas: 1 101 en inicial, 2 404 en primariay 1 754
en secundaria (Municipalidad de Piura, 2018).

Actualmente, el programa Qali Warma abastece a la mayoria de los escolares del nivel inicial y primaria,
y con menor presencia en secundaria. Seglin su reporte de la primera entrega de alimentos en este 2020,
fueron 39 las instituciones educativas que recibieron este beneficio en Cura Mori. El numero de
escolares beneficiarios es de 4 618, siendo este el tamafo de la poblacion (Programa Qali Warma, 2020).

b) Valor estandar de la distribucién probabilistica normal

El valor estandar de la distribucion tiene relacion con el nivel de confianza; es decir, es la probabilidad
que una muestra se encuentre dentro del intervalo de confianza. Para el desarrollo de la encuesta virtual
se asigna un nivel de confianza del 95%, para este valor le corresponde un Z igual a 1.96.

c) Probabilidad de éxito

Debido a que es un producto nuevo en Cura Mori y en la region Piura, se determina una probabilidad
de éxito del estudio del 50%.

d) Probabilidad de fracaso

Se determina una probabilidad de fracaso del estudio del 50%.



92

e) Precision (error maximo admisible en término de proporcion)

Se establece como error maximo admisible el 10%, debido a que no se logra encuestar a los nifios
escolares de Cura Mori. En lugar de ello se encuesta a nifios de cualquier parte de la region de Piura, no
existe mucha variacion en las respuestas de la encuesta pues Cura Mori pertenece a la region Piura,
teniendo iguales costumbres entre los encuestados.

Después de definir el valor de cada variable, se reemplaza en Ecuacién 1 y se determina el nimero de
nifios escolares a encuestar, siendo 95 el resultado:

3 4618 % 1.96% % 0.5 x 0.5
T 0.102 % (4618 — 1) + 1.962 % 0.5 % 0.5

n

n=94.10 =~ 95
6.4. Resultados

e (Género

Respecto al género de los encuestados, seglin la Figura 65 se observa que de los encuestados 199 son
hombres y 188 son mujeres.

387 encuestados

® Hombre

m Mujer

Figura 65. Resultados del género de los encuestados

Fuente: Elaboracion propia

e Edad

Segun la Figura 66, 64 personas tienen menos de 13 afios, 51 personas tienen entre 13 a 19 afios, 183
personas de 19 a 31 afios, 23 personas de 31 a 40 afos y 66 personas mas de 50 afios.

387 encuestados

® Menos de 13 anos
m13-19

4 m19-31
31-40

Figura 66. Resultados de las edades de los encuestados

6%

Fuente: Elaboracion propia
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e ;Usted consume galletas?

En la Figura 67 se observa que 361 personas si consumen galletas y 26 personas no las consumen.

7%

387 encuestados

mSi

® No

Figura 67. Resultados sobre el consumo de galletas en los encuestados
Fuente: Elaboracion propia
e ;Con qué frecuencia las consume?

Respecto a la frecuencia con que es consumida las galletas, en la Figura 68 se tiene que 256 personas la
consumen de 1 o0 2 veces a la semana, 89 personas 3 o0 4 veces a la semana y 16 personas mas de 4 veces
a la semana.

4%,

\

387 encuestados

m 10 2vecesalasemana
m 3 04 veces alasemana
m Mas de 4 veces a la semana

Figura 68. Resultados sobre la frecuencia del consumo de galletas en los encuestados

Fuente: Elaboracion propia

e ;Qué le parece este producto?

Seglin la Figura 69, 155 personas les parecen interesante el producto, 221 personas les parece muy
interesante y a 11 personas les parece regular.

3%

|

387 encuestados

m Regular
m [nteresante
® Muy interesante

Figura 69. Resultados de la opinion de los encuestados sobre nuestro producto

Fuente: Elaboracion propia
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e ,Consumiria este producto?

En la Figura 70 se observa que 305 personas si consumirian el producto, 76 personas tal vez y 6 personas
no lo consumirian.

387 encuestados

m Si
® No

m Tal vez

Figura 70. Resultados de la aceptacion de nuestro producto en los encuestados

Fuente: Elaboracion propia

e ;Con qué frecuencia consumiria este producto?

Respecto a la frecuencia con la que seria consumido el producto, en la Figura 71 se observa que de los
305 encuestados que dijeron que si, 223 personas la consumirian de 1 o 2 veces a la semana, 135
personas 3 o 4 veces a la semana y 23 personas mas de 4 veces a la semana.

6%

305 encuestados

B 10 2vecesalasemana
m 3 04 veces alasemana

®m Mas de 4 veces a la semana

Figura 71. Resultados de la frecuencia con la que consumirian nuestro producto los encuestados
Fuente: Elaboracion propia
e ,Le interesa que este producto se distribuya en empaques biodegradables?

En la Figura 72, se observa que a 357 personas les interesa que los empaques sean biodegradables, 26
personas tal vez y a 4 personas no les interesa.

1% 7%
387 encuestados \
mSi
® No
m Tal vez

Figura 72. Resultados del interés por los empaques biodegradables en los encuestados

Fuente: Elaboracion propia
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e ;Qué tan probable es que recomiendes este producto?

Segtlin la Figura 73, 181 personas recomendarian el producto, 194 personas probablemente y 12 personas
muy poco probable recomendaria el producto.

3%

387 encuestados

‘ m Muy problable
m Probable

m Muy poco probable

Figura 73. Resultados de la recomendacion de nuestro producto en los encuestados

Fuente: Elaboracion propia

e ;Qué opinas de Algarrobito?

Respecto a la aceptacion de Algarrobito, en la Figura 74 se tiene que a 137 personas les parece agradable
Algarrobito, 201 personas muy agradable y 49 personas no les agrada y desagrada.

387 encuestados

m Agradable

m Muy agradable (innovadory
creativo)
m Ni me agrada, ni me desagrada

Figura 74. Resultados de la opinion de Algarrobito en los encuestados

Fuente: Elaboracion propia
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6.5. Analisis de los resultados

Por la coyuntura actual no se tiene acceso a dicho publico por lo cual se ha decidido seleccionar las
respuestas de la encuesta realizado de los nifios entre los 7 y 15 afios para realizar el analisis

correspondiente.

e De acuerdo con la encuesta, de los 95 niflos el 7% pertenece a niflos de 7 afios al igual que los
ninos de 8 anos, el 13% sin nifios de 9 afios, el 15% nifios de 10 afos, el 10% nifios de 11 afios,
el 6% nifos de 12 afios, el 9% nifios de 13 afios, el 15% nifios de 14 y el 18% nifios de 15 afios.
Ver Figura 75.

NINOS Y ADOLESCENTES ENCUESTADOS

7 anos
15 afios 7%
18%

8 anos
7%

9 afnos
13%
14 afos
15%
13 afios
9%
12 afios 11 afios
6% 10%

Figura 75. Nifos y adolescentes encuestados

Fuente: Elaboracién propia

e De acuerdo con Figura 76, el 91% de los nifios encuestados consume galletas, indicandonos que
probablemente NutriGalletas tenga una buena aceptacion por parte de los nifios.

¢USTED CONSUME GALLETAS?

No
9%

—~——

\Sl’

91%

Figura 76. Resultados del Consumo de galletas

Fuente: Elaboracion propia
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e De acuerdo con la Figura 77, El 58 % de los nifios le parece muy interesante y el 42% de los nifios
le parece interesante, por lo que NutriGalletas tiene una buena percepcion por parte del ptblico
objetivo.

¢QUE LE PARECE ESTE PRODUCTO?

Interesante
42%
\

Muy
|__interesante
58%

Figura 77. Resultados de la apreciacion de NutriGalletas

Fuente: Elaboracidn propia

e De acuerdo con Figura 78, el 65% de los nifios encuestas después de saber cuales son los
beneficios de consumir NutriGalletas consumirian 1 o 2 veces a la semana, el 21% las consumiria
3 0 4 veces a la semana, el 4% las consumiria mas de 4 veces a la semana, sin embargo, el 10%
no las consumiria. Estos resultados muestran que NutriGalletas seria consumido con alta
frecuencia durante la semana, indice que nos indica que NutriGalletas tendra una alta demanda.

¢CON QUE FRECUENCIA CONSUMIRIA LAS
GALLETAS?
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Figura 78. Resultados del futuro consumo de NutriGalletas

Fuente: Elaboracion propia
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e De acuerdo con Figura 79, el 38% de los niflos encuestados es muy probable que recomiendan
NutriGalletas, el 60% es probable que la recomienden y solo el 2% muy poco probable. Estos
resultados muestran que NutriGalletas tendra una buena aceptacion por parte de los nifios,
logrando el éxito del proyecto.

¢QUE TAN PROBABLE ES QUE RECOMIENDES
ESTE PRODUCTO?

Muy poco

probable_\

29 Muy problable

38%

Probable _ -~
60%

Figura 79. Resultados de la recomendacion de NutriGalletas

Fuente: Elaboracion propia

Figura 77. Resultados de



Capitulo 7
Analisis economico y financiero

Este ultimo capitulo describe detalladamente el andlisis econdmico y financiero del proyecto. Se
presentan los presupuestos de inversion, costos y gastos, e ingresos. También, el punto de equilibrio y
depreciacion. Para asi determinar el flujo econoémico y financiero, con los indicadores del VAN y TIR,
y las posibles fuentes de financiamiento que tendra el proyecto.

7.1. Presupuesto de inversion

Hace referencia a los distintos tipos de activos y tiene por objetivo proveer las condiciones necesarias
para que la fabrica funcione. Estos activos son tangibles y se deprecian con el paso del tiempo.

En la Tabla 31, se muestra el presupuesto de infraestructura dando un monto total de 82 000 soles.

Tabla 31. Presupuesto de infraestructura

Valor Unidades

Infraestructura e . Total
unitario totales

Terreno 20 000 520 m2 20 000
Construccion de la planta 50 000 400 m2 50 000
anstrulr Almacén de Materia 10 000 R0 m2 7000
Prima

Cons'trulr almacén de Productos 5000 40 m2 5000
terminados

Total 82 000

Fuente: Elaboracion propia



100

En la Tabla 32, se observa el presupuesto de maquinaria y equipos con un monto total de 59 975 soles.

Tabla 32. Presupuesto de maquinaria y equipos

Valor Unidades

Maquinaria y equipos unitario totales Total
Lavadora de vainas 6 000 1 6000
Secador estatico de bandejas 5 000 2 10 000
Molino pulverizador 3500 1 3500
Tamizador vibratorio 1 000 1 1 000
Balanza digital 75 1 75
Batidora industrial 1 500 1 1 500
Céamara de fermentacion 8 000 1 8 000
Horno industrial 10 000 1 10 000
Selladora 300 3 900
Montacarga 10 000 1 10 000
Total 59 975

Fuente: Elaboracion propia
En la Tabla 33, se observa el presupuesto de las herramientas con un monto de 576 soles.

Tabla 33. Presupuesto de herramientas

Valor Unidades

Herramientas unitario totales Total
Rodillos 15 8 120
Cortadores manuales 7 8 56
Mesa de acero 100 4 400
Total 576

Fuente: Elaboracion propia
En la Tabla 34, se muestra el presupuesto de muebles y ensere, dando un monto de 600 soles.

Tabla 34. Presupuesto de muebles y enseres

Valor Unidades

Muebles y enseres unitario totales Total
Mesa de trabajo 50 2 100
Sillas 20 5 100
Escritorios 80 5 400
Total 600

Fuente: Elaboracion propia
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Finalmente, en la Tabla 35 se observa el presupuesto de capacitaciones con un monto de 2 000 soles.

Tabla 35. Presupuesto de capacitaciones

Capacitaciones V'alm: Unidades Total
unitario totales

Mesa de trabajo 500 4 2 000
Total 2 000

Fuente: Elaboracion propia

El monto total para el presupuesto de inversion es de 136 151 soles.

7.2. Presupuesto de costos y gastos

El presupuesto de costos y gastos se ha estimado en base al disefio del proceso productivo, MAPRO y
MOF, organigrama, materia prima e insumos necesarias para la elaboracion de las galletas. En la Tabla
36 se observa el presupuesto de costos directos conformado por la materia prima e insumos donde se
especifica el valor unitario, las unidades totales por mes y sus respectivos costos variables; y la mano
de obra conformada por los 7 operarios en planta, los cuales su costo fijo es de acuerdo al sueldo minimo
peruano. El costo total es de 132 256 soles y se ha calculado durante los 9 meses de funcionamiento de
la planta.

Tabla 36. Presupuesto de Costos Directos

Materia Prima e Valor Costo Costo Costo
insumos unitario Unidades totales Fijo Variable anual
(S) (S) (S)
Algarroba 0.6 2118 kg - 1271
Harina de Trigo 5.00 209 kg - 1 045
Manteca 5.00 251 kg - 1254
Azlcar 2.00 84 kg - 167
Huevo 0.3 3729 u - 1119
Esencia de Vainilla 0.7 15 90 ml - 10
Polvo de hornear 0.7 30 20g - 21
Leche en polvo 3.5 21 kg - 73
Caja de carton 0.3 313 u - 94
Egg:gfﬁables 005 31320 " - 1566
Etiquetas 0.05 31320 u - 1 566
Mano de Obra
Operarios 930 7 operarios 6510 -
Costo Total 6510 8185 132 256

Fuente: Elaboracion propia
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En la Tabla 37 se observa los Gastos administrativos de acuerdo con el organigrama de la planta
productora de galletas. De igual manera se ha calculado durante los 9 meses de funcionamiento, dando
como resultado 91 755 soles.

Tabla 37. Presupuesto de gastos administrativos

Valor Unidad Costo Costo
Gastos o . .
Administrativos unitario es Variable anual
(S)H totales (S)H
Mantenimiento 1, 000 1 1 000
Gerente General 1, 700 1 1700
Sglud de Personal 1, 200 4 1200
directo
Salud de Personal 2
Administrativo 1,200 1200
Materiales de Oficina 50 1 50
Arbitrios 150 1 150
Impuesto predial 75 1 75
Costo Total 10 175 91 575

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo con los calculos anteriores de la Tabla 36 y Tabla 37 el costo total mensual sera de 24 870
soles. El costo fijo unitario y el costo variable de acuerdo con la produccion de 31 320 galletas mensual,
sera de 0.53 soles y 0.26 soles respectivamente.

En la Tabla 38, se observa los gastos preoperativos realizados antes del primer afio de puesta en marcha
la planta, dando un total de 3 500 soles.

Tabla 38. Presupuesto de gastos preoperativos

Gastos Operativos Valor Unitario
Gastos de Constitucion 1 000
Licencia de funcionamiento 2 000
Estatutos 500
Total 3500

Fuente: Elaboracion propia
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7.3. Presupuesto de ingresos

Segun la demanda de los estudiantes de instituciones publicas del distrito de Cura Mori, la cantidad mensual de paquetes de galletas es de 15 660. Considerando
una demanda constante en los siguientes meses podemos obtener que al finalizar el afio tenemos una cantidad total de 281 880 paquetes de galletas nutritivas.

Tabla 39. Cantidad mensual de las NutriGalletas

Cantidad de paquetes Feb Mar Abr May Jun Ago Sep Oct Nov Dic Total
de galletas mensuales
NutriGalletas 15 660 31320 31320 31320 31320 31320 31320 31320 15660 281 880

Fuente: Elaboracion propia

El precio establecido para un paquete de galletas es de S/ 1, puede ser relativamente caro respecto a las galletas tradicionales, pero es un producto de calidad
con altos valores nutricionales. También, es importante decir que este producto solo esta orientado hacia los colegios de Cura Mori, aplicando economia de
escala se puede producir mas unidades a un menor precio.

Tabla 40. Precio venta de las NutriGalletas

Precios Ene Feb Mar Abr May Jun Ago Sep Oct Nov Dic

NutriGalletas 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Fuente: Elaboracion propia
En la Tabla 41 se observa los ingresos de NutriGalletas que han obtenidos de la multiplicacion de la cantidad por precio.

Tabla 41. Ingresos de las NutriGalletas

Cantidad x Precio Ene Feb Mar Abr May Jun Ago Sep Oct Nov Dic Total
NutriGalletas 15 660 31320 31320 31320 31320 31320 31320 31320 15660 281 880
Ingresos 15 660 31320 31320 31320 31320 31320 31320 31320 15660 281 880

Fuente: Elaboracion propia
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7.4. Punto de equilibrio y depreciacion

El punto de equilibrio es una herramienta estratégica clave para determinar la rentabilidad del proyecto.
Para NutriGalletas el nivel necesario para cubrir los costes totales es de 22 588 unidades, en otros
términos, el nivel de ingresos cubre los costes fijos y costos variables.

Depreciaciones

Para calcular las pérdidas de valor de los muebles tangibles, las depreciaciones han sido calculadas
mediante la siguiente formula:

Vcompra — Vventa

Tiempo de vida

En la Tabla 42 se observa la depreciacion individual de cada mueble tangible y la sumatoria de estas
da como resultado la depreciacion total.

Tabla 42. Depreciacion

Muebles tangibles
Edificio 8200
Magquinas 10 195
Muebles 120
Depreciacion total 18 515

Fuente: Elaboracion propia

7.5. Flujo econémico y financiero

Para realizar el analisis del flujo economico y financiero se ha tomado desde el afio 0 del proyecto hasta
el afo 5, como se puede observar en la Tabla 43, en el afo 0 el flujo econémico es negativo debido a
que la inversion que se tiene es mayor que el capital de trabajo, para los siguientes afios el flujo
econdomico va aumentando de manera creciente, los ingresos aumentan haciendo que haya mayor

liquidez.
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Tabla 43. Flujo econdmico y financiero

Rubro Aifio 0 Aiio 1 Aifio 2 Aifio 3 Aifio 4 Aifio 5
(Inversion) 136 151

(Capital de trabajo) 24 870

Ingresos 281 880 290336 299046 308018 317258
(Costos directos) 132 256 134901 137599 140351 143 158
(Gastos preoperativos) 3500

(Gastos 91575 92491 93416 94350 95293
administrativos)

(Gastos de ventas) 0 0 0 0 0
Utilidad bruta 54 549 62945 68 032 73 317 78 807
(Depreciacion) 18 515 18 515 18 515 18 515 18 515
udD 36 034 44430 49517 54 802 60 292
(Impuestos) 12612 15 551 17331 19 181 21102
UdDdI 23 422 28880 32186 35622 39190
Depreciacion 18 515 18 515 18 515 18 515 18 515
Flujo Econémico -161 021 41 937 47395 50701 54 137 57705

Fuente: Elaboracion propia

7.6. VAN

Calcular el Valor Neto Actual permite predecir los efectos de la inversion sobre el valor de la planta. Se
sabe que para que negocio sea rentable el valor de VAN siempre debe ser mayor a cero (Universidad de
Barcelona, 2020). El VAN para la planta productora de NutriGalletas sera de S/ 4 262.71.

Formula para calcular:

VAN = I+Z i
-0 (1+k)t

41937 47 395 50701 54137 57 705

AN = —161 021
VAN =—161 021+ 00 ey Y W 0152 T (015 T (A +015)* T (1 +0.15)5

VAN = 4 262.71
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7.7. TIR

Calcular La Tasa Interna de retorno permitira saber en cuanto tiempo la planta recuperara la inversion
inicial (Universidad de Barcelona, 2020). De acuerdo con los célculos la tasa interna de retorno sera del
16%.

Fy
VAN = —lo + Z—
© (1+ TIR)

41937 47 395 50701 54137 57 705

VAN = —161 021 + + + + +
(1+TIR)  (1+TIR)2 ' (1+TIR)®  (1+TIR)*  (1+TIR)S

TIR = 16%
7.8. Analisis de rentabilidad

De acuerdo con los calculos anteriores, el VAN para la planta productora de NutriGalletas sera 4 262.71
soles con una tasa de retorno del 16%, siendo un impulso para que los inversionistas apuesten por este
proyecto y demostrando que el proyecto es rentable econdmicamente y la inversion inicial generara
beneficios econdmicos.

7.9. Fuentes de financiamiento

Para que el proyecto se ponga en marcha, existen dos formas de financiamiento: financiamiento propio
al 100% tal como se observa en la Tabla 44 y financiamiento propio al 80% y 20% de entidad financiera
como se muestra en la Tabla 45.

Tabla 44. Fuentes de financiamiento propia

Rubro Aporte Propio  Aporte Banco Total
Infraestructura 82, 000 0 82, 000
Magquinaria y equipos 50, 975 0 50, 975
Herramientas 576 0 576
Muebles y enseres 600 0 600
Capacitaciones 2,000 0 2,000

Total 136, 151 0 136, 151
Cobertura 100% 0% 100%

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 45. Fuente de financiamiento propia y del banco

Rubro Aporte Propio  Aporte Banco Total
Infraestructura 65 600 16 400 82, 000
Magquinaria y equipos 40 780 10 195 50, 975
Herramientas 460.80 115.20 576
Muebles y enseres 480 120 600
Capacitaciones 1600 400 2, 000

Total 108 920.8 27 230.2 136, 151
Cobertura 80% 20% 100%

Fuente: Elaboracion propia

Si se opta por el financiamiento bancario, la Tasa de interés de efectivo anual sera de 45.08% otorgada
por la Caja Piura para Pymes dando como plazo méaximo hasta 7 afios y pagos flexibles (Caja Piura,
2020).

e Se calcula el factor de recuperacion de capital (FRC) con la siguiente formula:

TEAx (1 + TEA)"
FRC =
(1+ TEA)» — 1

Donde:
TEA: tasa efectiva anual = 45.08%
n: nimero de cuotas (# de afios para cancelar el préstamo recibido)

Para cancelar el préstamo recibido sera en Safios:

0.4508x (1 + 0.4508)°

FRC = (14 04508)° — 1 = 0.5338 = 0.53

e Para calcular la cuota se aplica la siguiente formula:
CUOTA ANUAL = MP x FRC
Donde:
MP: Monto a pagar anual
CUOTA ANUAL = 27 230.20x0.53 =S/14537.10

De acuerdo con los datos obtenidos en las anteriores ecuaciones, se realiza los gastos financieros si se
opta por el financiamiento de Caja Piura, tales como se muestra en Tabla 46.
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Tabla 46. Amortizacion con cuota

Afio  Deuda (S/) Cuota (S/) Interés(S/) Amortizacion (S/)

0 27230.20 14 537.10

1 24 968.47 14 537.10  12275.3742 2,261.73
2 21 687.16 14 537.10  11255.7879 3,281.31
3 16 926.63 14 537.10  9776.5722 4,760.53
4 10 020.06 14 537.10  7630.52604 6,906.57
5 0 14 537.10 4517.04226 10,020.06

Fuente: Elaboracion propia



Conclusiones y Recomendaciones

La linea base del alcance, que contiene al enunciado del alcance, el EDT y el diccionario del EDT,
permite determinar los objetivos que se deben cumplir, las limitaciones que tiene el proyecto. De
esta manera se pueden priorizar algunas actividades y entregables en todo el desarrollo del
proyecto.

El proyecto se llevo acabo dentro del periodo de tiempo planificado (64 dias), durante el
desarrollo de este hubo pocas actividades que no se llegaron a realizar a tiempo, aun asi no

presentaron inconveniente alguno, motivo por el cual el proyecto es entregado en la fecha
sefialada (27/06/2020).

Para determinar la salud del proyecto se debe recurrir a los indicadores de la gestion del valor
ganado. Especificamente para el desarrollo de este proyecto el monto ejecutado estd dentro del
presupuesto planificado, es decir no presenta sobrecosto y con un CPI > 1.

Para que el proyecto tenga éxito es importante hacer una adecuada gestion de riesgos para evitar
retrasos en el cronograma y aumento en costos.

Se estudio, reforzo, y aplicd conocimientos ingenieriles adquiridos a lo largo de la carrera
universitaria, principalmente en temas de investigacion, gestion y disefio de operaciones.

La distribucion de planta seleccionada asegura la disminucion de las distancias a recorrer por los
trabajadores, materiales y herramientas.

El estudio de mercado es una parte importante de un proyecto, porque ayuda a recoger
informacion tanto cuantitativa como cualitativa, que es la que permitird tomar decisiones que
ayuden a mejorar el disefio del producto.
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Al realizar el analisis economico y financiero se determino que el proyecto es rentable, y tiene un
impacto social y econdémico, generando puesto de trabajo en el distrito de Cura Mori.

Los representantes del Programa Social “Qali Warma” presentaron gran interés por el proyecto,
y se recomendo que con el tiempo no solo se puede distribuir en el distrito de Cura Mori, sino
también en toda la region Piura.

Con este proyecto se logra beneficiar primordialmente a los estudiantes de colegios estatales del
distrito de Cura Mori, llegando a ellos por medio del programa Social “Qali Warma”, mejorando
su alimentacion y asi disminuir el porcentaje de desnutricion.

Para un completo conocimiento de las operaciones de produccion que se deben desarrollar en la
produccion de galletas, es recomendable realizar correctamente el Manual de procesos (MAPRO),
asi se evitaran perdidas de dinero y materia prima.

Realizar el juicio de expertos, aportd ideas para el desarrollo correcto del proyecto, ya que
brindaron recomendaciones ttiles que permitié mejorar la calidad del trabajo.

Para la optima seleccion de distribucion de planta, es necesario tener definidas las areas, tablas y
diagramas de interrelacion para facilitar la evaluacion multicriterio de las propuestas de
distribucién de planta.

De acuerdo con el analisis de la encuesta realizada al publico, se llego a la conclusion que la idea
de elaborar galletas nutritivas a base de harina de algarroba no solo es atractiva para los nifios,
sino también para jovenes y adultos. La realizacion de este proyecto en un futuro asegura una
gran aceptacion en el mercado.

Para que el proyecto sea rentable el precio venta de las NutriGalletas debe ser igual a 1 sol, esto
puede reducirse aplicando economias de escalas. Ya que al producir una cantidad mayor los costos
seran menores.

Estos tipos de proyectos (sociales) buscan se sostenibles a lo largo del tiempo. Por ello en este
trabajo la inversion se recupera en el curto afio.

Es recomendable enlazar una relacién confiable y asertiva con los diferentes interesados el
proyecto con la finalidad de garantizar el éxito de este.

Es recomendable buscar informacion de fuentes confiables y con una vigencia minima de 10 afios
de antigiiedad, para asi entregar el producto del proyecto con la calidad requerida.
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Anexos
Anexo A. Encuesta acerca del estudio de mercado sobre las galletas de algarroba

NutriGalletas de algarroba

La presente encuesta tiene como objetivo recoger informacion que ayude a conocer los intereses y
preferencias de los consumidores de galletas nutritivas.

En caso tenga nifios pequefios en casa cursando el nivel inicial y primaria, ayudarlos a llenar esta
encuesta.

TODA PERSONA EN CASA POR FAVOR LLENARLA.
Agradecemos seas muy sincero en tus respuestas.

iMUCHAS GRACIAS POR TU AYUDA!

1. Género
e  Mujer
e Hombre

2. Edad

3. ¢Usted consume galletas?
e Si

e No
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4. ¢Con qué frecuencia las consume?
e 102 vecesalasemana
e 304 vecesalasemana
e Mas de 4 veces a la semana
POR FAVOR LEER LA DESCRIPCION:

Las "NutriGalletas" son un producto a base de harina de algarroba con ALTO VALOR NUTRICIONAL,
una de sus principales caracteristicas es la de combatir la DESNUTRICION CRONICA y la ANEMIA.
También ayuda a superar el CANSANCIO excesivo, el BAJO RENDIMIENTO fisico y mental, refuerza
el SISTEMA INMUNOLOGICO, disminuye las incidencias en el desbalance de COLESTEROL.

5. ¢Qué le parece este producto?
e Muy interesante
e Interesante
e Regular
e Nada interesante

6. ¢;Consumiria este producto?

e Si
e Tal vez
e No

7. ¢Con qué frecuencia consumiria este producto?
e 102 vecesalasemana
e 304 veces alasemana
e Mas de 4 veces a la semana

8. ¢(Le interesa que este producto se distribuya en empaques biodegradables?

o Si
e Tal vez
e No

9. ;Qué tan probable es que recomiendes este producto?
e Muy probable
e Probable
e  Muy poco probable

e Nada probable
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ALGARROBITO

10. ;Qué opinas de Algarrobito?
e Muy agradable (innovador y creativo)
e Agradable

e Nime agrada, ni me desagrada
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Anexo B. Cantidad liberada de galletas por Qali Warma

MODALIDAD PRODUCTOS

CANTIDAD LIBERADA DE LA PRIMERA ENTREGA PARA 24 DIAS DE ATENCION
ITEM PRESENTACION (kg/Bolsa-Pqt )
PRODUCTO 0.030 KILOGRAMOS 0.048 KILOGRAMOS 0.030 KILOGRAMOS
TAMBO GRANDE GALLETA 45293
GALLETA 12650
TAMBO GRANDE 1 GALLETA 54666
COLAN GALLETA 50250
GALLETA 2895
GALLETA 45550
CATACAOS GALLETA 3065
GALLETA 480
LANCONES GALLETA 12380
GALLETA 780
EL CARMEN DE LA GALLETA 14450
FRONTERA GALLETA 2845
GALLETA 640
GALLETA 29345
HUANCABAMBA GALLETA 10055
GALLETA 855
GALLETA 21920
SONDORILLO GALLETA 3685
GALLETA 520
GALLETA 26150
CURA MORI GALLETA 5170
LA ARENA GALLETA 38810
GALLETA 15160
VEINTISEIS DE OCTUBRE GALLETA 49025
PIURA GALLETA 49605
GALLETA 44310
HUARMACA GALLETA 3685
GALLETA 2925
GALLETA 21445
SAN MIGUEL DE EL FAIQUE|  GALLETA 3015
GALLETA 670
CASTILLA 1 GALLETA 39210
LA UNION GALLETA 44215
GALLETA 9785
PIURA 1 GALLETA 48685
SECHURA GALLETA 44700
VICE GALLETA 26380
GALLETA 10040
CASTILLA GALLETA 43460
GALLETA 37975
AYABACA GALLETA 1800
GALLETA 3390
GALLETA 19100
PAIMAS GALLETA 3580
GALLETA 1955
BELLAVISTA GALLETA 45780
PAITA GALLETA 55180
PARINAS GALLETA 43240
PARINA 1 GALLETA 42965
GALLETA 35505
QUERECOTILLO GALLETA 3330
SALITRAL GALLETA 16510
GALLETA 2915
GALLETA 25489
FRIAS GALLETA 1750
GALLETA 2635
GALLETA 33625
PACAIPAMPA GALLETA 3570
GALLETA 2350
CHULUCANAS GALLETA 35210
GALLETA 4345
CHULUCANAS 1 GALLETA 37545
GALLETA 3920
LA MATANZA GALLETA 25020
GALLETA 7310
MARCAVELICA GALLETA 40210
GALLETA 3845
SULLANA GALLETA 49650
SULLANA 1 GALLETA 49855
SUYO GALLETA 22643
GALLETA 3890
GALLETA 41200
LAS LOMAS GALLETA 6025
GALLETA 3455
GALLETA 15140
SAPILLICA GALLETA 1470
GALLETA 950
TOTAL DE CANTIDIE\’I: KPgR PRESENTACION 1422471 120800 20825

Fuente: Qali Warma



