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Resumen

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo la implementacion de saborizantes
naturales en el proceso de produccién de chifles ‘Don Eloy’ en Piura, ya que se vio la
oportunidad de innovar el chifle tradicional y aumentar la competitividad de la microempresa
en el mercado de la ciudad de Piura, elaborando y afiadiendo saborizantes naturales de ajo,

picante y orégano.

Este documento esta constituido por 9 capitulos en los que se da a conocer los antecedentes
y situacion actual de la industria del platano y chifle, el marco tedrico y las metodologias
utilizadas. Ademas, se presenta la investigacion de mercado con la finalidad de conocer las
preferencias de los consumidores frente a los saborizantes naturales; el planeamiento
estratégico y comercial para la venta del producto. También, la ingenieria del proyecto que
describe el proceso de produccién, la redisposiciéon en planta de las areas de trabajo y los
manuales de procedimientos, operaciones y funciones. Asimismo, el analisis financiero que
contiene los presupuestos, punto de equilibrio, el flujo econémico, una evaluacién econémica
y financiera y el analisis de sensibilidad. Por altimo, la elaboracién y los resultados de la

degustacion del prototipo.
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Introduccion

El presente trabajo tiene como finalidad identificar el problema de la baja
competitividad en el mercado de la provincia de Piura, pues se ha observado que las exigencias
y expectativas de los consumidores en cuanto a calidad y variedad no son tomadas en cuenta.
Las empresas tienden a competir por precio bajo, ignorando al 45% de consumidores que
buscan innovacién en los productos (Jodar, 2019).

A lo largo de los afios, el chifle ha ido evolucionando en cuanto a presentaciones y
sabores, pero aun no tiene un proceso de produccién definido. Por ello, el desarrollo del
proyecto busca incrementar la competitividad del mercado a través de la estrategia
corporativa de crecimiento por innovacién; es decir, implementando saborizantes naturales
en el proceso de produccién de chifles en la microempresa “Don Eloy”, haciendo un correcto
uso de los recursos que le permitan diferenciarse de la competencia.

En la regidn Piura se pueden detectar al menos 50 empresas que producen este snack,
de las cuales, una sola puede llegar a producir mas de 70 000 unidades de chifles por afo, en
presentaciones de 90 gramos (Bonifacio et al, 2018). Si se considera que el 86% de los
consumidores compra snacks mas de una vez por semana (Jodar, 2018) producird un
crecimiento en las empresas, el cual, segin Kantar Worldpanel (2019) es de un 5% anual en
aquellas marcas que operan en una region.

En resumen, el trabajo estd orientado a poner en practica los conocimientos adquiridos
a lo largo de la carrera para resolver durante los préximos 9 capitulos la necesidad hallada,
con el objetivo de obtener una vision completa del tema a desarrollar. Por tal motivo, se
propone la “Implementacién de saborizantes naturales en el proceso productivo de chifles
‘Don Eloy’ en Piura”.






Capitulo 1

Antecedentes y situacion actual

Este capitulo se divide en dos partes. La primera parte trata de la industria del platano
en el Perq, la cual comprende el origen, la produccidon y comercializacion del platano. La
segunda parte trata de la industria del chifle en Piura, la cual incluye el origen del chifle y la
microempresa Don Eloy.

1.1 Industria del platano en el Pert

El cultivo de platano en el Peru se caracteriza por ser una fuente alimenticia valiosa
para el consumidor y un importante factor econémico para el productor. En los ultimos afios,
se viene registrando un crecimiento de la demanda a nivel nacional. Segun Diario Gestion
(2019), en el 2018 se registraron en el pais 162 971 hectareas de platano convencional, que
en aquel afio produjeron 2 194 876 toneladas de este fruto destinado al consumo interno.

1.1.1 Origen del platano

El cultivo del platano tiene origen en 1981, en el distrito de Querecotillo, provincia de
Sullana, la cual es considerada con el mayor potencial agricola del departamento de Piura
(Guzman, 2014).

Las actividades agricolas tradicionales se caracterizaban por el cultivo de arroz,
algoddn, maiz y café. Sin embargo, el Fendmeno El Nifio de 1983, ocasiond la pérdida de 113
000 hectareas de tierras agricolas, de las cuales se perdid 1 080 hectareas de arroz en Cerro
Mocho y Mallares. Debido a la imposibilidad de cubrir los costos de produccién, los
agricultores decidieron optar por cultivos alternativos como el platano, ya que tenia altos
rendimientos de hasta 350 dedos por racimo y buenos margenes de ganancia de 10 000
nuevos soles por hectdrea al afio (Castillo & Rodriguez, 2019)

Durante 1985 y 1992, el gobierno central otorgé diferentes tipos de ayudas para
beneficiar el desarrollo del agro en Salitral teniendo como recursos los créditos agrarios, la
magquinaria y la facilidad de acceso al uso del recurso hidrico por la ampliacién del canal Miguel
Checa. Esto generd el incremento del 40% del numero de hectdreas de platano (Guzman,
2014).

Desde 1998 al 2000, se implemento el Programa de Banano Organico (PROBANOR),
antes conocido como Programa Nacional del Platano, el cual consistia en multiples



18

capacitaciones para los agricultores en temas como el cambio del banano convencional al
organico y uso del guano de la isla como fertilizante natural. El proyecto, estaba liderado por
el Ministerio de Agricultura (MINAGRI) y tenia como socios estratégicos a la Red Internacional
para el Mejoramiento del Banano y Platano (INIBAP) y a la empresa DOLE (Guzman, 2014).

A mediados del 2000, se consigue la calidad de cultivo organico del banano con la
certificadora OCIA Internacional, lo que permitio a la empresa DOLE y EXBANOR S.A.C., realizar
el primer envio de banano orgdnico de la provincia de Sullana a Estados Unidos. Un afio
después, empezaron las exportaciones a diferentes paises como Espafa, Francia y Reino
Unido por EXBANOR y COPDEBAN (Guzman, 2014).

A partir del 2002, se crearon multiples asociaciones conformadas por productores de
banano como la Asociacidn de Pequefios Productores Orgdnicos de Querecotillo (APOQ) vy la
Asociacion de Productores de Banano Organico Valle del Chira (APROBOVCH) (Guzman, 2014).

1.1.2 Produccion del platano

Desde el ano 2000, Peru es uno de los mayores exportadores de platano con
aproximadamente 160 000 hectareas de produccion, siendo, el 70% de la regién amazdnica.
En la Tabla 1 se puede evidenciar a Piura ocupando el cuarto lugar en la produccidn de platano
a nivel nacional, pero es la regién con mayor crecimiento en el periodo de 2017 a 2018; en
cuanto a las demads regiones, las cifras son constantes (Ministerio de Desarrollo Agrario y
Riego, 2020).

Tabla 1. Produccién nacional de platano en toneladas

Regién 2014 2015 2016 2017 2018 var. Crec.

(14/18) (17/18)
San Martin 463628 472629 385532 397624 423575 -1.79% 6.53%
Loreto 276301 268044 276148 274666 277459 0.08% 1.02%
Ucayali 280574 274380 262369 260955 276774 -027% 6.06%
Piura 242296 263809 274342 204984 313907 5.32% 53.14%
Huénuco 185217 207355 208460 211631 220091 3.51% 4.0%
Junin 197751 194963 191316 187799 194836 -03% 3.75%
Amazonas 132271 137369 137909 129744 131275 -0.15% 1.18%
Tumbes 128656 103642 114856 88520 120375 -1.32% 35.99%
Pasco 91575 95 683 93 202 93 023 90786 -0.17% -2.4%
Cajamarca 39170 38 892 39 061 35306 34575 -2.46% -2.07%
Otras regiones 88 399 88594 90 801 96 796 111 225 47% 1491 %
Total 2125838 2145360 2073996 1981048 2194878 0.64% 10.79%

Nota: Tomado de Ministerio de Agricultura y Riego (2020)

Asi mismo, segun el Ministerio de Agricultura y Riego (2020), se puede observar una
heterogeneidad entre la produccién de platano en toneladas de la Tabla 1y el rendimiento de
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platano en kilos de la Tabla 2. A nivel nacional, se evidencia que a partir del afio 2018 el
rendimiento ha ido en aumento, obteniendo una recuperacién del 3.55%. Por lo regular, en la
region de Piura los promedios por hectarea son mucho mayores, en comparacion con el resto
de las regiones con rendimientos estancados. Aunque, es cierto que los rendimientos bajaron
en el afio 2017, debido a factores como el fendmeno de El Nifo.

Tabla 2. Rendimiento de platano en kilos por hectarea

L, Var. Crec.
Region 2014 2015 2016 2017 2018
(14/18) (17/18)
San Martin 13055 13248 13074 12846 13619 0.86 % 6.02 %
Loreto 10470 11163 11479 11286 11536 1.96 % 2.22%
Ucayali 13002 12821 13323 13893 14239 1.83% 2.49%
Piura 20530 18791 19153 13318 20916 0.37%  57.05%
Huanuco 11533 11528 11599 11637 11664 0.23 % 0.23%
Junin 11571 11551 11431 11561 11275 -0.52% -2.47 %
Amazonas 11011 10597 10423 11342 11480 0.84 % 1.22%
Tumbes 27185 23625 23880 19521 23035 -3.26% 18.0%
Pasco 14349 15505 15091 15858 16862 3.28% 6.33%
Cajamarca 6 899 6883 71116 6 486 6100 -243% -5.95 %
Otras regiones 11162 11198 11167 11167 11045 -0.21% -1.09 %
Promedio nacional 12010 11878 11928 11518 11988 -0.04% 3.55%

Nota: Tomado de Ministerio de Agricultura y Riego (2020)

Segun Gilmar (2018) en la Guia Técnica denominada “Cultivo del platano” en el medio
ambiente existen condiciones que pueden afectar la siembra y cosecha del platano, los cuales
se describiran a continuacion:

e Altitud: La altitud deseada es entre 20 y 600 m.s.n.m., pero si se busca alargar el ciclo vida
en 45 a 76 dias, se recomienda de 70 a 100 m.s.n.m.

e Temperatura: Lo ideal es entre los 20y 30°C. En caso sea menor a 20°C o superior a 30°C
causa retraso en el desarrollo organico de la planta. Si es menor a 10°C, el crecimiento se
detiene. Para altas temperaturas se ocasionan quemaduras en las hojas.

e Agua: Para el correcto desarrollo se requiere de grandes cantidades de agua,
mensualmente necesita de 150 a 180 milimetros.

e Radiacion: Requiere mayor luz, si esta disminuye el ciclo vegetativo dura cerca de 14
meses y para aumentar la actividad fotosintética necesita de 2 000 y 10 000 lux (hora

luz/afio).

e Humedad relativa: Lo ideal es 75-80%, pero facilita la aparicion de enfermedades foliares

como las de procedencia fungosa
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¢ Luminosidad: Esencial para el crecimiento de las yemas o brotes laterales.

e Viento: Si son mayores de 20 km/h causa desgarre en las hojas de la planta, si son mayores
de 50 km/h pueden doblar la planta con una pérdida de cosecha del 20 al 30%.

e Suelos: Se recomiendan con una profundidad no menor a 1.2 metros y con texturas desde
franco arenosas hasta franco arcillosos. Asi como, contener entre el 40% y 20% de arcilla,
un pH ideal entre 5.5y 7.0 y deben ser abundante en materia organica.

1.1.3 Comercializacion del platano

Los sistemas de comercializacion locales son: venta en chacra, venta directa al
mercado, venta del intermediario mayorista al minorista, venta a supermercados y venta a
procesadores industriales.

Segun Cardenas (2009) la produccion de platano se comercializa en un 63% a través de
intermediarios, mientras que el 31%, en forma directa del productor al mercado y solo el 6%
de la produccidn se dedican al autoconsumo. Se puede apreciar estos valores en el siguiente
grafico.

Figura 1. Grafico en porcentajes de comercializacidn

Sistema de comercializacion

Autoconsumo
6%

Directo al mercado
31%

Intermediario
63%

m Intermediario = Directo al mercado Autoconsumo

Nota: Adaptado de Estudio del mercado de la cadena de platano, de Frida Cardenas (2009).
De dominio publico.

El comercio de platano bellaco ha incrementado desde el 2009, esto se puede
evidenciar en la proyeccidn de la demanda de platano bellaco en Lima que era de 18 826.11
toneladas y en el 2010 fue de 39 203.98 toneladas (Cardenas, 2009).

En el ultimo ano, los productores del distrito de Yuyapichis en el departamento de
Huanuco que comercializaron mas de 800 toneladas de platano bellaco hartén que ascendio
a un valor de 700 000 nuevos soles entre los meses de enero y agosto del 2020.
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También en este departamento, cuatro asociaciones plataneras! realizaron ventas de
forma quincenal por mds de 600 toneladas de platanos hacia la ciudad de Lima que fueron
enviados en javas de 22 kilogramos generando un ingreso de 490 900 nuevos soles (Comisidn
Nacional para el Desarrollo y Vida sin Drogas, 2020).

En Ucayali, se firmd un convenio entre la presidenta de la cooperativa agraria y el
representante legal de la empresa FORTRESS GROUP S.A.C, Clarisa Pacheco y Frank de la Cruz,
respectivamente, que contempla envios semanales de 45 millares de platano bellaco hartdn,
lo que significa un total de 180 millares al mes, generando un ingreso diferenciado mensual
de 66 600 nuevos soles (Comisidon Nacional para el Desarrollo y Vida sin Drogas (DEVIDA),
2021).

Segun una nota del diario El Peruano (2021), el estado peruano fomenta la
comercializacion de diferentes productos oriundos, entre ellos el platano bellaco, a través de
mercados “De la Chacra a la Olla”2 en los departamentos de Amazonas, Apurimac, Arequipa,
Cajamarca, Cusco, Huancavelica, Ica, La Libertad, Lambayeque, Loreto, Moquegua, Piura,
Puno, San Martin, Tacna y Tumbes, Huanuco, Pasco, Lima Metropolitana y Lima Provincias
(Diario Oficial El Peruano, 2021).

1.2 Industria del chifle en Piura

Los chifles son categorizados como snacks saludables y para efectos de este proyecto,
se presentard la Figura 2 en el cual se evidenciara la evolucién que ha tenido la Industria de
los Snacks saludables entre los aflos 2005 al 2010 en lo que respecta a la produccion.

! Asociacion de Productores Agropecuarios Flor de Platano (APAFLOR), Asociacién de Productores Agropecuarios
de las CC.NN. Guacamayo, Santa Isabel y Chivitari (APAHUSACHI), Asociacién de Productores Agropecuarios
Andino Amazonicos de Yuyapichis (APAAY) y la Asociacién de Productores Agropecuarios Emprendedores de
Yuyapichis (APALEY).

2 Actualmente 1 493 mercados distribuidos.
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Figura 2. Grafico de produccion de snacks del 2005 al 2010
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Nota: Tomado de Tomas Manuel Nuiiez Carrién (2017, pag. 17)

En Piura, se cuenta con nombres de reconocidas marcas que evocan en el consumidor
el sabor de los chifles; por ejemplo: Olaechea, Cricket’s o San Miguel. Lo que tienen en comun,
es que cubren ampliamente el mercado local, mientras compiten con marcas artesanales y
microempresas de chifles. Los chifles son el snack emblematico que enorgullece a la regidn,
pues al ser parte de la gastronomia local ha creado vinculos de arraigo en quienes lo consumen
y quieren volver a evocar este agradable sabor (La Hora, 2019).

1.2.1 Origen del chifle

Los chifles surgen como una mezcla del mestizaje gastrondmico “africano —andino” en
el norte del Peru. Tradicionalmente se preparaban con dos platanos diferentes, los platanos
“guineos” en la sierra piurana y con los pladtanos verdes3 “

Hora, 2019).

para freir” en la costa piurana (La

Algunos autores describen al chifle como un término castellano proveniente de la
palabra “chiflar”, siendo relacionada con “vendedor o mercachifle” o “cuerno o chifle”, para
posteriormente relacionarse con ‘rodajas de platano frito’ por metafora (Huamanchumo,
2009, pag. 67), describen:

La metdfora que origind la palabra chifle nace de la forma retorcida que tenia este,
puesto que eran semejantes a unos “cuernecillos”. En aquella época, los cuernos se usaban
para llamar largas distancias y se elaboraban con un cuerno de res (ver Figura 3) al que se le

3 Platano Bellaco Hartén.



23

practicaba un orificio, a esta accion se denominaba “chiflar”. Asi como el término cachos sirve
para los conocidos cachitos de pan que tienen forma de medialuna (El Tiempo, 2017).

Figura 3. Cuernos de res para chiflar

Nota: Tomado de DIGENOVA (2020).

Al principio, la forma del platano dependia exclusivamente de las habilidades para
cortar de las cocineras, pues no existian las chifleras* (ver Figura 4). Por ejemplo, en Ayabaca,
los cortes de los chifles no eran finos ni uniformes; mientras que, en Chulucanas se cortaba en
rodajas alargadas muy delgadas (La Hora, 2019).

Figura 4. Chifleras manuales

Nota: Tomado de Eddy Ramos (2017).

4 Cortadoras manuales de madera con cuchilla (La Hora, 2019).
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1.2.2 Microempresa Don Eloy

La microempresa “Don Eloy” es una productora, envasadora y distribuidora de
condimentos y chifles a las tiendas, bodegas y minimarkets de los distritos de Piura, Castilla y
Veintiséis de Octubre, siendo este Ultimo la ubicacion del centro de trabajo.

Cuenta con dos operarios: el duefio de la microempresa, el sefior Eloy Nufiez Castillo,
guién tiene una trayectoria de mas de 20 afios en el sector de ventas y distribucion de snacks
y el otro es quién realiza las actividades que no requieren de especializacién.

Segun el duefio, inicid6 en el 2005 las labores de envasado y distribucién de
condimentos. Luego, en el 2011, agregd a la lista de distribucién los chifles tradicionales
elaborados por un tercero los cuales tuvieron una gran demanda. Por lo que, en el 2019, Ia
microempresa adquirid maquinaria y comenzo la produccién propia de chifles tradicionales.
Las presentaciones de estos son segun el peso: 20, 40, 70, 190, 250 y 350 gramos. Véase en
Figura 5.

Figura 5. Chifles tradicionales “Don Eloy”

Actualmente, la microempresa se ha visto en la necesidad de innovar por la alta
competencia en la venta de chifle en la regidn. Por lo que se presentd la oportunidad de ser
participe con la propuesta de implementar saborizantes naturales a los chifles y a su vez
mejorar el proceso de produccién para que aumente la competitividad.



Capitulo 2

Marco Tedrico

Este capitulo se divide en tres partes. La primera parte trata del platano, la cual
comprende las caracteristicas del platano y los tipos de pldtano. La segunda parte trata de los
chifles, la cual incluye las caracteristicas y los tipos de proceso de produccion del chifle. La
ultima parte trata de los saborizantes, la cual comprende los tipos de saborizantes y las
legislaciones y normativas generales.

2.1 Platano

El platano es una fruta de origen asiatico, el consumo alcanza los 30.16 kilos por
personas al afio. Segun La encuesta Nacional de Hogares en el 2019, la fruta mas demandada
es el platano con un 55% del total debido a los beneficios alimenticios. (Agraria, 2021)

2.1.1 Caracteristicas del platano

El platano presenta una forma alargada y ligeramente curvada, con un peso
aproximado entre 100 y 200 gramos. La cascara (piel) es gruesa, el color depende de la
variedad, puede ser amarillo verdoso, amarillo, amarillo-rojizo. De la misma manera, la pulpa,
puede ser blanca o amarillo pdlido y carnosa. El sabor del platano, por lo general es dulce, a
excepcion del platano macho, ya que contiene una minima cantidad de hidratos de carbono
sencillos.

La composicion nutricional del platano por cada 100 gramos es la siguiente:

Tabla 3. Composicion nutricional del platano

Nutriente Por 100 g de porcidon comestible
Energia (kcal) 94.00
Proteina (g) 1.20
Lipidos totales (g) 0.30
Carbohidratos (g) 20.00
Fibra (g) 3.40
Calcio (mg) 9.00
Hierro(mg) 0.60
Yodo (mg) 2.00

Agua (g) 75.10
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Nutriente Por 100 g de porcidn comestible
Magnesio (mg) 38.00
Zinc (mg) 0.23
Sodio (mg) 1.00
Potasio (mg) 350.00
Fosforo (mg) 28.00
Selenio (mg) 1.00
Vitamina A- Retinol (mg) 18.00
Vitamina B1- Tiamina (mg) 0.06
Vitamina B2- Riboflavina (mg) 0.07
Vitamina B3 -Niacina (mg) 0.80
Vitamina C (mg) 10.00
Vitamina E (mg) 0.20

Nota: Adaptado de tablas de composicion de alimentos (2013).

2.1.2 Tipos de platano

En el Peru existen mds de 20 variedades de platanos, dentro de la clasificacion botdnica

se encuentran en la familia de las Musaceas bajo dos tipos de especie: musa cavendishi,

aquellos platanos comestibles cuando estan crudos y musa paradisiaca, aquellos que

necesitan coccion previamente para la ingesta. A continuacién, se presentan los tipos de

variedades mds consumidas en el pais:

Hartén: También se le conoce como “bellaco”, durante la etapa madura, el racimo puede
contener 30 platanos de hasta 40 cm de largo. El platano bellaco posee una pulpa blanca,
cubierta con una cascara verdosa y gruesa.

Seda: El platano de seda presenta una pulpa suave, blanca y dulce, ademas tiene una
cascara amarilla, con manchas a medida que madura, por lo general este periodo es largo.
Este puede medir entre 20 y 30 cm de largo.

Manzano: Se le conoce como “platano de bolsillo” y “guineo manzano”, considerado como
el miembro mas pequefio de la familia de las bananas. Se caracteriza por ser un fruto con
sabor mezcla de manzana y banano, mas dulce y algo mas seco, con una cdscara de color
oro palido. Por otro lado, cada racimo tiene entre 16 y 18 unidades.

Isla: El platano de la isla posee una cascara amarilla, la cual se mancha rapidamente de
color negro a medida que madura. El color de la pulpa varia entre rosado y naranja mide
entre 15y 30 cm. Por otro lado, los racimos pueden presentar hasta 10 manos y hasta 90
platanos.

Dominico: El platano dominico se caracteriza por ser un fruto dulce, de tamano corto,
delgado y recto. Posee un peso medio por unidad de 50 gramos y la cantidad media por
mano es de 12 unidades.
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e Palillo: También se le conoce como “Guayabo”, y se le considera la versién ampliada del
platano de seda. Presenta una cascara amarilla con manchas negras y la pulpa es de color
rosa con tonalidad baja.

2.2 Chifles

Los chifles son un producto tradicional de Piura, elaborados a partir del platano
bellaco. Se presentan en rodajas o tiras de platano frito y se consumen como snack o
acompafamiento de platos tipicos. Posee ciertas caracteristicas segun el color, textura,
presentacion y composicion nutricional. Ademas, se obtiene a partir de diferentes procesos
de produccién.

2.2.1 Caracteristicas del chifle

El chifle es de color amarillo o dorado, la textura es rugosa y crocante, existen 2 tipos
de presentaciones: circulares (corte fino o grueso) y/o alargadas. El sabor del chifle tradicional
es salado, sin embargo, la industria ha innovado con la implementaciéon de saborizantes.

Seguln la norma técnica peruana NTP 209.226:1984 (Revisada el 2016), indica que los
bocaditos fritos son obtenidos de una fritura directa de la materia prima con la adicién de sal
0 azucar, saborizantes, colorantes y otros (INACAL, 2016).

La composicion nutricional del chifle por cada 100 gramos es la siguiente:

Tabla 4. Composicién nutricional del chifle

Energia Agua  Proteinas  Grasa CH.0 Fibra Ceniza

(keal) (g) (g) (g) (g) (g) (8)

Chifles 518 5.7 2 30 60 2.9 2.3

Nota: Adaptado del Ministerio de salud, Instituto nacional de salud y el Centro nacional de
alimentacion y nutricion (2002).

2.2.2 Tipos de proceso de produccion

La elaboracién de chifles se puede realizar de tres maneras: manual (artesanal),
semiindustrial e industrial. Algunos emprendimientos empiezan de manera artesanal, pero
conforme se van consolidando en el mercado, la produccion aumenta, lo que implica un
traslado de produccidon manual a industrial (produccidn alta). Sin embargo, esta transicion no
es rapida, por ello se puede hablar de un proceso semiindustrial.
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Tabla 5. Procesos de produccion de chifles

Proceso
Aspecto
Artesanal Semi - industrial Industrial
Pelado Se emplea un cuchillo. Lo realiza un operario con Lo realiza una maquina
un cuchillo. peladora automatica.
Cortado Se emplean chifleras. Se utiliza una rebanadora Se utiliza una rebanadora
semi-automatica. automatica.
Fritura Se emplea un perol en Seempleaunperolenuna Se emplea freidoras
unacocinaagasoalefia. cocinaa gas. industriales con
guemadores integrados.
Escurrido Se deja secar en papel Se deja secar en papel de Se utiliza un enfriador de

Seleccion de
chifles

Sazonado

Pesado

Envasado

Almacenado

de bolsa de azucar a la
intemperie.

El operario selecciona
los chifles ubicados en
una mesa estatica.

El operario espolvorea el
sazonador con la mano.

Se utiliza una balanza

gramera.

Selladora manual.

Se almacena en cajas.

bolsa de azlucar a la
intemperie.

El operario selecciona los
chifles ubicados en una
mesa estatica.

El operario espolvorea el
sazonador con un colador.

Se utiliza una balanza
gramera.

Selladora semi-

automatica.

Se almacena en cajas.

cinta.

El operario selecciona los
chifles que pasan por una
faja transportadora

Se utiliza un tambor

saborizado rotativo.

Se utiliza una balanza vy

una selladora semi-

automatica.

Se utiliza una selladora
industrial para un sellado
hermético.

Se almacena en jabas.

2.3 Saborizantes

La palabra saborizante se define como toda sustancia que afecta directamente la

composicion del alimento produciendo un sabor y aroma diferente al original, haciéndolo mas

atractivo para el cliente (Ucha, 2013).
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Por otro lado, Julia Karmelic, experta en sabores por ILSI°, explica que saborizante hace

referencia a cualquier sustancia, o combinacion que ellas, utilizada para aplicar, cambiar,

destacar y/o disimular el sabor caracteristico de un producto alimenticio (2012, pag. 16).

Karmelic, también expone las diferentes formas en que los saborizantes pueden ser

presentados, entre las cuales se encuentran: esencias liquidas, saborizantes en polvo,

acentuadores de sabor, condimentos solubles, compuestos puros, especias, oleorresinas,

aceites esenciales y saborizantes procesados (2012, pag. 17).

2.3.1 Tipos de saborizantes

Los saborizantes se subdividen en dos tipos:

Naturales: Se trata de saborizantes naturales si proceden de materias primas naturales,
ya sean de origen vegetal o animal y que puedan ser aptas para el consumo de las
personas. Posteriormente, estas pasan por métodos fisicos, microbioldgicos o enzimaticos
para la capturar de las sustancias odoriferas y/o sapidas que contienen (Grupo de Mercado
Comun, 2006, pag. 4). En la Tabla 6 se puede evidenciar las ventajas y desventajas de estos

saborizantes.

Artificiales: Se trata de saborizantes artificiales cuando la materia prima con la que se
elaboran no es de origen animal o vegetal, sino que es un compuesto quimico que ha sido
elaborado por sintesis y es apto para el consumo de las personas (Grupo de Mercado
Comun, 2006, pag. 5).

Esto incluye también a las sustancias que no son comestibles como lo son el petrdleo o la
madera, el diacetil con el cual se les da el sabor a las palomitas de maiz para microondas,
entre otros (Alvarez, 2021). En la Tabla 6 se puede evidenciar las ventajas y desventajas de
estos saborizantes.

Tabla 6. Ventajas y desventajas de los saborizantes

Ventajas Desventajas
e Probada accidn atoxica a lo e Costo para aplicarlo es alto.
largo del tiempo. e Mayorvariedad en calidad, precioy
e Sabor natural abastecimiento, puesto que el

sabor original cambia respecto a

cada proceso.

Alta contaminacién en el caso de

especias.

e A comparacion de los saborizantes
sintéticos, la toxicidad tiene menos
estudios.

Naturales
[ ]

5 International Life Sciences Institute.
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Ventajas Desventajas
e Implica un costo menor de e Sociablemente no son tan
inversion. aceptados como los saborizantes
§ e Generalmente, son mas naturales.
-g estables. e Llas regulaciones varian entre un
% e (Calidad normalizada vy pais a otro, concretamente en
< permanente. relacién a los disolventes.
e Se suministra conforme a la
demanda.

Nota: Adaptado de Julia Karmelic (2012, pag. 17).

2.4 Legislaciones y normativas generales

En Perd, la elaboracion de snacks estd dentro de la actividad econdmica de alimentos;

por lo que, se encuentra regulada por leyes y normativas vigentes. Estas, otorgan

especificaciones que permiten un adecuado manejo del producto y un buen desarrollo del

proyecto final. Las legislaciones por considerar en la "Implementacion de saborizantes

naturales en el proceso de produccion de chifles ‘Don Eloy’ en Piura", son:

Resoluciéon Ministerial N.2 449-2006/MINSA - Norma sanitaria para la aplicacién del
sistema HACCP en la fabricacion de alimentos y bebidas: La Norma establecida busca
poner en practica planes HACCP que aseguren la inocuidad y la calidad sanitaria de
alimentos y bebidas fabricados en la industria alimentaria que, ademas estén dirigidos al
consumo humano (DIGESA, 2006).

Decreto Legislativo N.2 1062 - Ley de inocuidad de los alimentos: La presente Ley
establece como objetivo que todos los productos comestibles consumidos por el hombre
garanticen la inocuidad a través de todo el proceso productivo para salvaguardar tanto la
vida como la salud de las personas mediante el planeamiento preventivo (SENASA, 2008).

Decreto Legislativo N.2 1304 - Ley de etiquetado y verificacion de los reglamentos
técnicos de los productos industriales manufacturados: Esta Ley delega que todos los
productos industriales manufacturados sean etiquetados correctamente para que al ser
comercializados en el pais los consumidores gocen de la informaciéon que estos puedan
proporcionar (Ministerio de Produccidn, 2016).

Decreto Supremo N.2 007-98-SA - Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de
alimentos y bebidas: Este Reglamento tiene objetivo asegurar que la elaboracién de
alimentos y bebidas sean sanos e inocuos para la posterior ingesta, pues cuenta con
regularizaciones referentes a control e inspeccién sanitaria de alimentos y bebidas
(Ministerio de Salud, 1998).

Ley N.2 29571 - Cédigo de proteccion y defensa del consumidor: El Cédigo dispone una
serie de normas que tienen por fin asegurar que los consumidores gocen de proteccién en
los alimentos. Lo que se evidencia en el Subcapitulo Il del Capitulo 1V, en donde se detallan
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los lineamientos a seguir en cuanto a inocuidad, calidad, etiquetado y denominacién,
informacién complementaria y modificaciones de los alimentos (INDECOPI).

Ley N.2 30021 - Ley de promocidn de la alimentacidn saludable para nifos, nifias y
adolescentes: Esta Ley formaliza las pormenorizaciones para prevenir al consumidor en la
elaboracion de alimentos que exceden las especificaciones técnicas decretadas. Las
advertencias publicitarias, octégonos, seran insertadas en la envoltura de todo alimento
procesado que exceda el contenido de sodio, azlcar y/o grasas saturadas establecidos en
el articulo 4 de la misma ley (Ministerio de Salud, 2013).

NTP 209.038:2009 (revisada en 2014) - Alimentos Envasados. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 82 Edicion: La presente Norma Técnica Peruana presenta los principios a
tener en cuenta para envasar cualquier alimento que posteriormente vaya a ser
consumido por el hombre (INDECOPI, 2009).

NTP 209.111:2014 - Principios generales para el empleo de aditivos alimentarios. 32
Edicidn: La actual Norma Técnica Peruana establece los fundamentos generales que se
deben seguir para un correcto uso de aditivos alimentarios en la elaboracién de alimentos
gue ingiere el consumidor (INDECOPI, 2014).

NTP 209.226:1984 (revisada en 2016) - Bocaditos. Requisitos. 1a Edicidon: Esta Norma
Técnica Peruana hace referencia a los bocaditos fritos que se consiguen después de un
fritado en aceite caliente, acompafiado de sal, azlcar, saborizantes (naturales o
artificiales), colorantes u otros (INACAL, 2016).

Con el fin de conseguir una buena practica alimenticia del producto final, se tendrdn

en cuenta algunas normas internacionales, tal como las presentes en el Codex Alimentarius.

En ese sentido, las normas a tener en cuenta son:

CODEX STAN 1-1985 (revisada en 2018) - Norma general para el etiquetado de los
alimentos preenvasados: La presente Norma debe ser utilizada en la etiqueta de todos los
alimentos preenvasados que son destinados para consumo humano y en ella se toman en
cuenta muchos aspectos relacionados a la presentacion de esta (Codex Alimentarius,
1985).

CODEX STAN 192-1995 - Norma general para los aditivos alimentarios: La Norma
presenta los lineamientos para el uso adecuado de aditivos alimentarios que son
empleados en diferentes alimentos en la ingesta diaria del consumidor (Codex
Alimentarius, 1995).






Capitulo 3
Metodologia

Este capitulo consta de tres secciones. La primera parte comprende la justificacion del
proyecto, la segunda parte trata del objetivo del proyecto, la cual comprende el objetivo
general y los objetivos especificos del proyecto. La ultima parte trata de la descripcién de la
metodologia, la cual incluye la investigacion de mercado, el planteamiento estratégico, el
planteamiento comercial, la redisposicion en planta y el analisis financiero.

3.1 Justificaciéon del proyecto

La idea del proyecto surge al identificar el problema de la baja competitividad en el
mercado de la provincia de Piura, pues se ha observado que las exigencias y expectativas de
los consumidores en cuanto a calidad y variedad no son tomadas en cuenta. Las empresas
tienden a competir por precio bajo, ignorando al 45% de consumidores que buscan innovacion
en los productos (Jodar, 2019).

Un solo productor puede llegar a producir mds de setenta mil unidades de chifles por
afio, en presentaciones de 90 gramos (Bonifacio et al, 2018), y solo en la regién Piura se
pueden detectar al menos cincuenta empresas que producen este snack. A lo largo de los
anos, el chifle ha ido evolucionando en cuanto a presentaciones y sabores, pero aun no tiene
un proceso de produccion definido. Por ello, el desarrollo del proyecto busca incrementar la
competitividad del mercado a través de la estrategia corporativa de crecimiento por
innovacion; es decir, implementando saborizantes naturales en el proceso de producciéon de
chifles en la microempresa “Don Eloy”, haciendo un correcto uso de los recursos que le
permitan diferenciarse de la competencia.

3.2 Objetivo del proyecto
Los objetivos han sido divididos en general y especificos, son los siguientes:
3.2.1 Objetivo general del proyecto

Implementar una linea de chifles con saborizantes naturales en la microempresa “Don
Eloy” en la provincia de Piura con un presupuesto maximo de s/ 9 624.561 durante 2 meses y
medio.
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3.2.2 Objetivos especificos del proyecto

e Encuestas a minimo 100 consumidores de chifle entre los distritos de Piura, Castilla y
Veintiséis de octubre con una duracién no mayor a 1 semana con la finalidad de constatar
si los saborizantes naturales seleccionados son acogidos por ellos.

e Llevar a cabo una investigacion de mercado para analizar la oferta y demanda de chifles
con saborizantes en el mercado de Piura en 3 semanas y media.

e Elaborar la redisposicion en planta de produccion de chifles “Don Eloy” incorporando el
uso de saborizantes naturales en el proceso en 1 semana.

e Elaborar en un plazo de 1 mes el analisis financiero buscando conocer la rentabilidad de la
idea utilizando indicadores como VAN (Valor Actual Neto) y TIR (Tasa Interna de Retorno)
para corroborar la prefactibilidad a corto, mediano y largo plazo.

e Elaborar el prototipo de una bolsa de chifle de 70 gramos de los 3 sabores escogidos: ajo,
picante y orégano.

e Calcular el punto de equilibrio en la produccion de chifles con saborizantes naturales para
una presentacion de 70 gramos en la empresa “Don Eloy”.

e |dentificar las acciones que generan desperdicio o derroche de recursos (tiempo, materia
prima e insumos) para encontrar las causas raiz y poder brindar soluciones de mejora que
se adecuen al presupuesto y la capacidad de produccidon en un plazo maximo de una

semana.

e Cumplir con el presupuesto establecido por el equipo de proyectos de S/.200
aproximadamente, para la elaboracion del prototipo de bolsas con chifle de 70 gramos de
los sabores: ajo, picante y orégano.

3.3 Descripcion de la metodologia

El presente proyecto se rige bajo la metodologia de la investigacién cientifica con
enfoque cualitativo y cuantitativo, que empieza con la definicién de la idea del proyecto que
busca innovar y ampliar la linea de productos de la microempresa "Don Eloy" por medio de la
elaboracién de chifles con saborizantes naturales para aumentar la competitividad del negocio
en la ciudad de Piura.

A continuacidn, se describen las metodologias a utilizar a lo largo del desarrollo del
proyecto, que permiten analizar la oportunidad de negocio teniendo en cuenta los objetivos

planteados anteriormente.
3.3.1 Investigacion de mercado

Tiene como objetivo conocer sobre las preferencias de los chifles naturales en los
consumidores finales, para ello se debe realizar:
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e Estudio de la oferta: Identificar las empresas productoras y puntos de venta de chifles en

la ciudad de Piura mas representativas.

e Estudio de la demanda: Conocer los puntos de venta del producto en los distritos en los

qgue vive el cliente final, asi como la poblacién a la que se puede alcanzar y el

comportamiento de compra.

e Analisis de mercado: Para realizar este apartado se hizo uso de una encuesta como

herramienta para la recoleccion y analisis de datos. Esto permite analizar las preferencias

del producto por los potenciales clientes segln las caracteristicas mas valoradas y asi

enfocar la estrategia de venta.

3.3.2 Planteamiento estratégico

Para una adecuada elaboracién del proyecto se pretenden desarrollar algunas

metodologias que permitan un correcto plan estratégico. Estas herramientas, deben cumplir

con ciertas caracteristicas que permitan llevar un proceso sistemdatico y otorguen un

diagnodstico general de la situacidon analizada. Las metodologias para emplear son:

e Fundamentos:

(0]

(0]

o

Misidn: Es la razén de existencia de |la organizacién. Responde a las preguntas équiénes
somos? y équé hacemos? Por lo general, incluye la actividad econdmica que se ejecuta
en la empresa. Ademas, sefala el bien o servicio que estd ofreciendo al segmento
escogido y la diferenciacion que ofrece. La misidn, debe ser clara y precisa para evitar
ambigiedades (Velayos, 2015).

Vision: Es el propdsito de una empresa. Responde a las preguntas équiénes queremos
ser? y ¢a dénde queremos llegar? Refleja el camino que se quiere seguir; por lo que,
se debe hacer un planteamiento real y estar situada en la situacién actual del mercado
(Peiro, 2016).

Valores: Es la representacion de los principios que gobiernan en una empresa.
Responde a las preguntas épor qué lo hacemos? y éa quién beneficia nuestra
propuesta de valor? Determinan las pautas a seguir en cuanto al comportamiento de
los trabajadores. Dichos valores se deben sostener en la ética y mostrar coherencia
con la demanda de los clientes (Orellana, 2020).

e Diagndstico:

(0]

Analisis FODA: Es un método que analiza la realidad interna de la organizacion
(fortalezas y debilidades), asi como, el entorno en el que se sitla (oportunidades y
amenazas). Busca hacer un diagndstico que encamine las decisiones a tomar y enfoca
a la organizacion en un segmento de mercado. Para su desarrollo es recomendable

tener en cuenta la opinidn de los clientes (Riquelme, 2016).
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Ejes:

o

Objetivos estratégicos: Son los resultados que la organizacién quiere lograr en un
mediano y largo plazo, los cuales deben estar alineados a la misién planteada.
Asimismo, sirven de referencia para saber sila empresa esta encaminada a cumplir con
la vision. Los objetivos, deben ser cuantificables, coherentes, factibles y limitados en
tiempo (Andia, 2016).

Acciones:

(0]

Estrategia competitiva: Es el proceso mediante el cual la empresa define como lograr
los objetivos planteados para asegurar su posicion frente a la competencia. Busca
lograr una ventaja competitiva; es decir, conseguir que su producto destaque por
alguna caracteristica especifica. Las empresas pueden optar entre estrategias de
crecimiento, estrategias de integracion y estrategias genéricas de Porter (BBVA).

3.3.3 Planteamiento comercial

El Plan Comercial para el desarrollo del proyecto estd determinado por los elementos

del marketing mix o 4P’s del marketing: producto, precio, plaza y promocién, propuestos por
(Monferrer, 2013).

Producto: Se considera la descripcion general del producto a ofrecer, teniendo en cuenta

las decisiones respecto a las siguientes:

(0]

Descripcion de marca: Elemento que facilita la identificacion, diferenciacion y
posicionamiento del producto.

Descripcion de envase: Elemento que brinda proteccion al producto de manera que el
consumidor lo encuentre en condiciones dOptimas, se establecen los tres tipos de
envase primario, secundario y embalaje.

Descripcion de etiqueta: Determina la informacién relevante a incluir en la etiqueta
para informar al consumidor sobre las caracteristicas mas relevantes del producto
como nombre, informacién del fabricante, composicidon, fecha de caducidad,
contenido, lote de fabricacidn y lugar de procedencia, esto depende de las normativas
de cada pais.

Precio: Se basa en determinar el precio ideal de venta bajo el método basado en el coste,

especificamente el método del coste mas margen, que consiste en afadir el margen del

beneficio al coste total unitario del producto. Para ello, se utiliza la siguiente ecuacién:

CFT

CTU =CVU + ——
* PP

PVU = CTU + Margen sobre costo
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Donde:

CTU: Costo total unitario
CVU: Costo variable unitario
CFT: Costo fijo total

PP: Produccién planificada
PV U: Precio de venta unitario

e Plaza: Consiste en establecer la disposicion parcial o final del producto respecto al
intermediario o consumidor final, para ello es necesario establecer el disefio y seleccion
del canal de distribucidn, la localizacion y dimension de los puntos de venta, la logistica de
distribucién y la direccién de las relaciones internas del canal de distribucidn.

e Promocion: Tiene como caracteristica principal dar a conocer el producto al publico
objetivo por medio de los diversos medios de comunicacién como la publicidad, las
relaciones publicas, la promocidn de ventas, marketing directo o venta personal.

3.3.4 Redisposicion en planta

Para llevar a cabo el desarrollo de la redisposiciéon en planta se usan diferentes
metodologias, las cuales hacen posible al equipo identificar las dreas dentro de Ia
microempresa Don Eloy, asi como redistribuirlas para optimizar los espacios y el proceso
productivo. Las metodologias por usar son:

e Tabla relacional: Es un esquema con una diagonal como se muestra en la Figura 6, en |la
cual se establecen relaciones de proximidad entre las actividades en la organizacidn,
usando para esto los cédigos de la Tabla 7.

Asi mismo, se colocan numeros que sustente la relacion de proximidad escogida. La
sustentacion de esos numeros debe ir en una tabla elaborada por quien esté trabajando
la tabla de relaciones, como se muestra en la Tabla 8 (Diaz et al, 2014, pag. 303).
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Figura 6. Tabla relacional

Nota: Tomado de Disposicion en planta (pag. 304) por Diaz, B; Jarufi, B;
Noriega, M. (2014)

Tabla 7. Relaciones de proximidad

Cddigo Valor de proximidad
A Absolutamente necesario
E Especialmente necesario
I Importante
) Normal
X No deseable

Nota: Tomado de Disposicidon en planta (pag. 304) por Diaz, B; Jarufi,
B; Noriega, M. (2014)

Tabla 8. Lista de motivos

Cadigo Motivo

Motivo 1
Motivo 2
Motivo 3

Nota: Tomado de Disposicion en planta (pag. 305) por Diaz, B;
Jarufi, B; Noriega, M. (2014)
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Diagrama relacional de recorrido o actividades: Hace posible visualizar la relacién de

proximidad entre las actividades a través de los simbolos (Diaz et al, 2014, pag. 306).

Los simbolos por utilizar son los que se muestran en la Tabla 9 y se unen a través del

numero de linea y color, de acuerdo al cddigo de proximidad establecido anteriormente y

conforme a la Tabla 10.

Tabla 9. Simbologia

Simbolos

Color

Actividad

O

O
|:> Amarillo
4

(D

Rojo

Verde

Naranja

Azul

Azul

Operaciéon (montaje
submontaje)

Operacién, proceso o
fabricacién

Transporte
Almacenaje
Control

Servicios

Nota: Adaptado de Disposicion en planta (pag. 306) por Diaz, B; Jarufi, B; Noriega,

M. (2014)

Tabla 10. Cédigo de las proximidades

Codigo Valor de proximidad Color Numero de lineas
A Absolutamente necesario Rojo 1recta
E Especialmente necesario Amarillo 1recta
I Importante Verde 1recta
0] Normal u ordinario Celeste 1recta
X No deseable Azul 1 recta

Nota: Adaptado de Disposicion en planta (pag. 306) por Diaz, B; Jarufi, B; Noriega,

M. (2014)
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Diagrama relacional de espacios: Se busca hacer la distribucién de las dreas por cada
actividad considerando las dimensiones del darea total de trabajo y usando las
proximidades, se usa como una opcién de ordenamiento fisico de la planta (Diaz et al,
2014, pag. 308).

Disposicion ideal: Se realiza para disponer de forma compacta, pero manteniendo las
dimensiones iniciales asignadas a cada area dentro de la planta (Diaz et al, 2014, pag. 309).

Disposicion practica: Se realiza tomando como base la disposicidn ideal y trasladando los
departamentos a una zona segmentada en unidades de area (2 x 2) (Diaz et al, 2014, pag.
310).

3.3.5 Andlisis financiero

La funcidn financiera de una empresa es aumentar la riqueza de los accionistas. En este

sentido, el analisis financiero de un proyecto permite reducir la incertidumbre, identificar y

cuantificar los costos, estimar la rentabilidad y las ganancias, con el fin de determinar su

contribucién a la creacién de valor (Kafka, 2004). Seguidamente, se explican los puntos mas

importantes de este analisis:

Presupuesto: Consiste en la suma anticipada de todos los costos e ingresos de una
actividad econdmica para un determinado periodo de tiempo. Se considera necesario para
la elaboracién del flujo de caja econdmico.

0 Presupuesto de inversion: Se refiere a aquellos costos de inversidn orientados a la
adquisicion de activos tangibles e intangibles como maquinaria, equipos,
herramientas, muebles y terrenos, necesarios para poner en marcha el proyecto.
Ademas, se incluye la cantidad del activo requerido y el precio de venta
correspondiente.

0 Presupuesto de costos y gastos: Se calculan los costos y gastos en los que se incurre
para la venta del producto. Se clasifican en costo directo e indirecto, el primero se
refiere a los costos de produccion (materia prima e insumos, mano de obra directa y
depreciacion de activos de produccién) y el segundo, se refiere al costo de los recursos
gue no estan directamente ligados a la produccion de la empresa (gastos generales).

0 Presupuesto de ingresos: Se refiere a los ingresos efectivos obtenidos principalmente
por el giro del negocio y por otros proyectados durante el ciclo de vida del proyecto,
como la venta de un activo fijo. De esta manera, se calculan los ingresos mensuales en
un periodo de un afio.

Punto de equilibrio: Se refiere a la cantidad de ventas minima en la cual, los costos son
iguales a los ingresos (Rus, 2021). A continuacioén, se expresa la férmula para el calculo de
este parametro:



41

CFT

PE = svu—cvu

Donde:
CFT: Costo fijo total
PV U: Precio de venta unitario

CVU: Costo variable unitario

Flujo econémico: También conocido como flujo de caja libre, se refiere a la circulacion de

efectivo que muestra la diferencia entre los cobros y pagos realizados en un periodo de

tiempo (Martinez, 2018). Previo al cdlculo, se determinan las tasas anuales de crecimiento

de las ventas e inflacion.

Evaluacion econdmica y financiera: Se refiere al cdlculo de indicadores de rentabilidad

para determinar si es conveniente o no llevar a cabo el proyecto. Para el correspondiente

calculo, es necesario contar con dos elementos: flujo de caja econdmico y tasa de

descuento.

o Valor actual neto (VAN): Actualiza los flujos de caja estimados a una determinada tasa.

o

El criterio de decisidon respecto al VAN es el siguiente: Si el valor del VAN es mayor a
cero, significa que habra ganancia, por lo tanto, se recomienda llevar a cabo el
proyecto; un valor igual a cero, indica que no se obtendran ganancias ni pérdidas con
la realizacidn del proyecto y un valor menor a cero, indica que habra pérdidas por ello
no se recomienda llevarlo a cabo (Facultad de ciencias econdmicas y empresariales de
la Universidad de Piura, 2020). Se calcula con la siguiente ecuacién:

F F e Fa

VAN = —Inv. e —
nv+(1+i)1+(1+i)2+(1+i)3+ +(1+i)”

Donde:

Inv.: Inversién inicial

F,: Flujo de caja econdmico en el periodo n
i: Tasa de descuento

Tasa interna de retorno (TIR): Consiste en una tasa porcentual que sefiala la
rentabilidad promedio periddica que producen los fondos que permanecen invertidos
en el proyecto. La TIR es la tasa de interés que hace que el VAN sea igual a cero, es
decir, iguala el valor actual de los flujos de ingresos y egresos. Como criterio de decisiéon
respecto al TIR, se evalla que la tasa interna de retorno obtenida sea mayor que el
costo de oportunidad del capital, para que el proyecto sea beneficioso (Facultad de
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ciencias econémicas y empresariales de la Universidad de Piura, 2020). Se calcula con
la siguiente ecuacién:

Fl FZ F3 Fn

0= —Inw. gt
WA ATTIRYE T A+TIR: T A+TIRE T T A s TRy

Periodo de recuperacion de inversidn: Calcula el nimero de periodos (afos) en los
que se recuperaria la inversidon del proyecto, en base a los flujos de caja esperados
(Facultad de ciencias econémicas y empresariales de la Universidad de Piura, 2020). Se
calcula utilizando la siguiente ecuacién:

PR = Inversion
"~ Flujo de caja

Andlisis de sensibilidad: Consiste en modificar el valor de las variables criticas para

conocer como cambia la rentabilidad del proyecto y establecer hasta qué punto se puede

modificar el valor de las variables para que siga siendo rentable (Meza, 2013). Para el
analisis, se requiere elaborar nuevos flujos de caja, valor actual neto (VAN), tasa interna

de retorno (TIR) y periodo de recuperacion de inversion para cada cambio en las variables.

(0]

Tasa de descuento: Se analiza la sensibilidad del proyecto modificando la tasa de
descuento.

Demanda: Se analiza la sensibilidad del proyecto con un cambio en la demanda del
producto, con la cual siga siendo rentable y se obtenga una utilidad.

Precio: Se analiza la sensibilidad del proyecto con un cambio en el precio de venta
unitario, con la cual siga siendo rentable y se obtenga una utilidad.



Capitulo 4

Investigacion de mercado

El capitulo pretende definir los objetivos de la investigacién de mercado para conocer
la preferencia (sabor - tamafio), frecuencia de consumo de chifles naturales del publico
objetivo. Ademas, presenta el estudio de la oferta y la demanda, los cuales son importantes
para fijar el precio de nuestro producto. Finalmente, se analizan los datos recolectados a
través de un cuestionario realizado en la ciudad de Piura.

4.1 Objetivos de la investigacion de mercado

Se establecen los objetivos, tanto general como especificos, que se buscan alcanzar
mediante una encuesta dirigida a los potenciales clientes finales entre los 18 y los 44 afios de
los distritos de Piura, Castilla y Veintiséis de Octubre. Se pretende obtener un registro en

relacion al producto que se ofrece.
4.1.1 Objetivo general de la investigacion de mercado

Mediante una encuesta realizada a los distritos de Piura, Castilla y Veintiséis de
Octubre procurando conocer el sabor y el tamafo, frecuencia de consumo de chifles con
saborizantes naturales del publico objetivo y el precio con el cual se adquiere.

4.1.2 Objetivos especificos de la investigacion de mercado

e Entender la aceptacién del consumidor final en cuanto a los chifles con saborizantes

naturales.
e Conocer los sabores naturales de mayor preferencia por el consumidor final.
e Conocer la frecuencia y el lugar de adquisicidn de los chifles con saborizantes naturales.
4.2 Estudio de la oferta

Actualmente, existen muchas empresas dedicadas a la produccidn y venta de chifles,
se destacan por trayectoria y calidad. Algunas han innovado, implementando diferentes

sabores a los chifles tradicionales. Las mas representativas son:

e Chifles Olaechea: Es una empresa familiar con 55 afios de experiencia creada por Lidia
Olaechea. Se caracteriza por ofrecer chifles tradicionales y de calidad. Los productos se
venden en diferentes locales de Piura y del Peru (Piza, 2017).
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e Chifles Cricket’s: Es una empresa con mas de 27 afios de experiencia, perteneciente a
Industria Agricola S.R.L. Desarrolla, comercializa, distribuye y exporta chifles tradicionales
y saborizados de alta calidad. Vende los productos a nivel nacional e internacional como
Estados Unidos, Canada y Espaiia (Crickets, s.f.).

e Chifles San Miguel: Es una empresa creada en el 2004 y es la primera marca que innovo
afiadiéndole saborizantes a los chifles tradicionales. Actualmente, cuenta con doce
sabores que se venden en Piura, Tumbes, Chiclayo, Trujillo, Chimbote y Lima (Chifles San
Miguel, s.f.).

A continuacidén, se mencionan otras empresas que producen y venden chifles:

Tabla 11. Empresas de chifles tradicionales y/o con saborizantes

Tipos de chifles

Empresas
Tradicionales Con saborizantes®
Raffito’ss X
Keylita X
Juanita La Espafolita X
Chiflazos X
El Ayabaquino X X

4.3 Estudio de la demanda

A nivel nacional, para finales de diciembre del afio 2015 se han registrado 65 321
bodegas formales en las diferentes municipalidades que existen dentro del pais, de las cuales
2 670 pertenecen a la region Piura (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2016, pag.
12).

Para el desarrollo del proyecto, se esta considerando la poblacién de los distritos de
Piura, Castilla y Veintiséis de Octubre, los cuales cuentan con una poblacién de 69 122, 64 615
y 62 644 habitantes respectivamente, quienes formarian parte del segmento de mercado
seleccionado (Ministerio de Salud, 2016).

Asi mismo, se puede tomar en cuenta a la poblacidn que ya se encuentra consumiendo
chifles con saborizante de marcas reconocidas como Raffito’ss, Keylita y El Ayabaquino, pero
qgue ahora podrian disfrutar de un sabor mas natural. Por ultimo, se puede agregar que en
Piura la demanda es estacional al tratarse de un producto tipico de la regién.

® También son conocidos como chifles originales.
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4.4 Analisis del mercado
Se ha realizado mediante:
4.4.1 Recoleccion de datos: Encuestas

Se elaboré una encuesta en Google Forms, dirigida a las personas de 18 a 44 afios de
los distritos de Piura, Castilla y Veintiséis de Octubre de la ciudad de Piura. Para definir el
tamarfio de la muestra se utilizé la siguiente formula (Paz et al, 2002):

N*Zz*p*q
A2+ (N—1)+Z2xp=*q

n

Donde:

n: Tamafio de muestra

N: Tamafio de la poblacion

Z: Nivel de confianza

p: Probabilidad de éxito

g: Probabilidad de rechazo o fracaso, es decir, 1-p

d: Error maximo admisible en términos de proporcién

En el 2016, la poblacién de 18 a 44 aiios de los distritos de Piura, Castilla y Veintiséis
de Octubre de la ciudad de Piura era de 196 381 personas (Ministerio de Salud, 2016). Por

efecto del aumento poblacional al 2021, se estima un incremento del 3% de la poblacién
obteniendo como resultado 202 272 personas.

El nivel de exactitud es del 95% siendo el nivel de confianza de 1,96. La probabilidad
de éxito del proyecto se estimd en 20% y el error maximo admisible en términos de proporcién
de 7%. Por lo tanto, el tamafio de la muestra es de 125 personas.

A continuacién, se muestran las preguntas de la encuesta:
1. Género: Mujer / Hombre.
2. Distrito en el que vive: Piura / Castilla / Veintiséis de Octubre.

3. Edad (Poner en numeros). Esta pregunta tenia una restriccion de edades de 18 a 44

anos.

4. iConsume chifles con sabores naturales? Si / No. Esta pregunta es filtro para
continuar con la encuesta, es decir, si la persona selecciona “Si”, sigue respondiendo
las preguntas y si es “no”, la encuesta finaliza).

5. éCuadl es la frecuencia de su consumo de chifles con sabores naturales? Diario /
Semanal / Quincenal / Mensual.
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6. ¢Cuando fue la ultima vez que probaste chifles con sabores naturales? Hoy / En esta
semana / La semana pasada / El mes pasado.

7. éCuales son sus sabores favoritos de los chifles con sabores naturales? Orégano /
Picante / Dulce / Ajo / Cebolla / Otros. Esta pregunta fue de alternativa multiple de
maximo 2 a elegir.

8. ¢Cual es la presentacion en gramos o kg que prefiere? 20 gr /50 gr / 75 gr / 250 gr/
500gr / 1kg.

9. iCual es el precio de los chifles con sabores naturales que eligid en la pregunta
anterior?

10. ¢Cuales son las caracteristicas mds importantes al comprar chifles con sabores
naturales? Sabor / Color / Aroma / Forma de la hojuela / Peso / Precio. Esta pregunta
fue de alternativa multiple de maximo 2 a elegir.

11. Generalmente ¢Ddnde compra los chifles con sabores naturales? Supermercado,
Minimarket / Bodega / Tienda especializada en venta de chifles / Otros.

12. éQué marca de chifles con sabores naturales consume? Abuelita Olaechea /
Cricket's / Dasol / Sol de Piura / Made in Piura / San Miguel / Raffito'ss / Keylita / La
Piuranita / Otros. Esta pregunta fue de alternativa multiple.

13. De las marcas anteriores ¢ Cual es su favorita? Abuelita Olaechea / Cricket's / Dasol/
Sol de Piura / Made in Piura / San Miguel / Raffito'ss / Keylita / La Piuranita / Otros.

4.4.2 Andlisis de datos

La difusion de la encuesta inicid el lunes 4 de octubre hasta el 12 de octubre. Durante
este periodo se alcanzé a encuestar a 125 personas. Sin embargo, por la pregunta 4, se redujo
a 93 personas, las cuales representan al 74.4% de encuestados.

Los resultados obtenidos son:

e Distritos y género: Se muestra en el siguiente grafico el niUmero de personas que viven en
los distritos de Castilla, Piura y Veintiséis de Octubre segun el género:
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Figura 7. Distritos de vivienda de los encuestados
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Se puede apreciar que hay una mayor cantidad de personas (69) que consumen chifles
naturales en el distrito de Piura respecto de Castilla y Veintiséis de Octubre. Ademas,
los consumidores no se diferencian por el género, ya que la compra es equitativa.

e Sabores: Se puede apreciar en la Figura 8 los sabores con la cantidad de veces preferidos.

Figura 8. Grafico de preferencia de sabores naturales
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Se aprecia que el chifle con el sabor natural picante es el de mayor preferencia

respecto de los otros en un 41.7%, seguido del sabor dulce (21.5%), orégano (18.1 %)
y ajo (13.2%).
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e Presentacion y costo: Los datos obtenidos se muestran en la siguiente tabla:

Tabla 12. Presentacion de bolsa y el precio promedio

Presentacion Precio promedio (s/.) Cantidad Porcentaje

20 gr 2.0 2 2.2%

50 gr 2.1 21 22.6%

75 gr 2.5 21 22.6%
150gr 5.0 1 1.1%
250 gr 10.1 28 30.1%
500 gr 13.3 12 12.9%
1kg 16.6 8 8.6%
Total 93 100%

La presentacion mas adquirida es la de 250 gramos seguida de la de 50 y 75 gramos.
Se agruparon segun la similitud de precios al de 50 y 75 gramos, quedado 2 grupos: el
de 250 gramos y el de 50 y 75 gramos. Estos representan el 43.01% y 45.16%,

respectivamente.

Actualmente, segin el microempresario, la presentacion de 70 gramos es la mas
vendida, la cual esta dentro del segundo grupo de 50y 75 gramos.

e Caracteristicas: Se muestra en el siguiente grafico:

Figura 9. Grafico de importancia seglin caracteristicas
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El sabor (54%) y el precio (21%) son las caracteristicas mas relevantes al comprar los

chifles naturales.
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¢ Frecuencia y punto de compra: Se muestra la siguiente tabla:

Tabla 13. Frecuencia y punto de compra

Frecuencia Punto de compra Cantidad
Quincenal Bodega 13
Mensual Supermercado 7
Semanal Supermercado 1
Quincenal Tienda especializada en venta de chifles 12
Quincenal Supermercado 5
Mensual Bodega 11
Mensual Tienda especializada en venta de chifles 19
Mensual Mercado 1
Semanal Bodega 9
Quincenal Minimarket 3
Semanal Tienda especializada en venta de chifles 8
Mensual Minimarket 3
Semanal Minimarket 1

Las personas tienen una mayor tendencia a tener compras mensuales en tiendas
especializadas en venta de chifle, seguida de compras quincenales en bodegas y
tiendas especializadas en venta de chifle.

e Preferencia de marcas: Se muestra en el siguiente grafico.

Figura 10. Marcas de chifles con saborizantes naturales’
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Los chifles de la Abuelita Olaechea son los mas preferidos (21), seguido de San Miguel
por 19 personas, Dasol (13) y La Piuranita (13).

7 Otros: Conjunto de marcas que han tenido una menor valoracién que las mencionadas en el grafico.






Capitulo 5

Planeamiento estratégico

El desarrollo del capitulo busca establecer la misidén, visién y valores que la
microempresa “Don Eloy” pondra en practica, asi como realizar un analisis interno y externo
de la situacion actual que hace posible establecer la estrategia y los objetivos que sirven de
base para cumplir con las metas planteadas en la organizacion, asi mismo, asegurar que las
decisiones tomadas sean correctas.

5.1 Misidn, visién y valores
Son los siguientes:

e Misidn: Microempresa productora, envasadora y distribuidora de chifles en hojuelas en
diferentes presentaciones a tiendas, bodegas y minimarkets en los distritos de Piura,
Castilla y Veintiséis de Octubre.

e Visidn: La microempresa “Don Eloy” busca ser reconocida en el mercado regional de venta
de chifles ofreciendo el sabor tradicional e incorporando saborizantes naturales (ajo,
orégano y picante). Ademas, asegurar la satisfaccion de los clientes ofreciendo un
producto de calidad y un buen servicio.

e Valores: Se puede clasificar en:

o Calidad en el servicio: La microempresa “Don Eloy” busca ofrecer a los consumidores
del chifle mayor grado de servicio, en lo que respecta a la calidad del snack, siguiendo
las medidas de salubridad necesarias, garantizando asi la confianza que brindan al

negocio.

0 Integridad: La microempresa “Don Eloy” se compromete a actuar con coherencia y ser
transparente en el actuar, cumpliendo con los criterios de la organizacion.

o Responsabilidad: La microempresa “Don Eloy” busca contribuir a la sociedad de forma
positiva, asi como, hacerse responsable de los efectos que generan las acciones
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realizadas. Es decir, no solo hacer cumplir sus derechos, sino también cumplir con sus

deberes.

5.2 Analisis FODA

Tabla 14. Analisis FODA de la microempresa “Don Eloy”

La Tabla 14, presenta el andlisis interno y externo de la microempresa “Don Eloy”.

Fortalezas

Debilidades

Interno

La marca de chifles “Don Eloy”
estd registrada en SUNAT vy
cuenta con registro sanitario.
Snack elaborado con insumos de
primera calidad.

Proceso de produccién sencillo.
Operarios con experiencia en la
produccién artesanal de chifles.
Controlar la produccion a lo
largo de todo el proceso.

Oportunidades

Poca publicidad del snack que
ofrece.

Proceso productivo no
documentado.

Poca inversidn en investigacion de
mercado y desarrollo tecnoldgico.
Los trabajadores no se
encuentran en planilla, por lo cual
no pueden acceder al seguro que
por ley les corresponde.

Amenazas

Externo

Expandir su segmento de
mercado al ofrecer chifles con
saborizantes naturales.
Producto de gran consumo a
nivel nacional.

Mayor cantidad de empresas
productoras de chifles debido a la
pandemia.

Competencia con procesos
industriales de alto grado de
tecnologia.

Incremento del precio de |Ia
materia prima en vista de la actual
situacidon econdmica del pais.
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5.3 Estrategia competitiva

Segun la estrategia competitiva actual y a implementar:

Tabla 15. Estrategia competitiva de empresa “Don Eloy”

Estrategia

Actual - chifles tradicionales

Con implementacidn de
saborizantes naturales

Integracion

Estrategia de
crecimiento
producto - mercado

Estrategia de
empresas

Estrategia
corporativa de
Porter

Vertical: Es productora, envasadora y distribuidora de chifles.

Penetracién: mismo producto,
mismo mercado.

Seguidora: Busca posicionarse
teniendo como referencia la
empresa de chifles
tradicionales Olaechea.

Innovacion: nuevos productos,
mismo mercado.

Seguidora: Busca posicionarse
teniendo como referencia las
empresas lideres en chifles con
saborizantes: Crickets y San
Miguel.

Liderazgo de costos, debido a que la empresa tiene un modelo de

negocio B2B (Business to Business) con objetivo amplio, ya que el

publico objetivo pertenece a diferentes edades, de 18 a 44 aiios.

5.4 Objetivos estratégicos

Los siguientes objetivos estratégicos los tendra en practica la empresa cuando haya

desarrollado el proyecto:

e Aumentar el volumen de ventas de chifles (tradicionales y con saborizantes) en 20% en 3

anos.

e Mejorar la competitividad de la microempresa en el mercado en 5% en 2 afos.

e Realizar alianzas estratégicas con proveedores (al menos 2) de materia prima en 4 afios.

Los objetivos especificos son:

e Reducir el tiempo de produccién y envasado como minimo en 3% con la redisposicidon en

planta.

e Contratar al menos a un empleado que apoye en la produccién de los chifles tradicionales

y con saborizantes y otro, para la distribucion del producto.

e Renovar el equipo y maquinaria existente para reducir costos como minimo en 3%.






Capitulo 6
Planeamiento comercial
Se detalla el plan comercial que sigue la empresa, una vez realizada la implementacién
del nuevo producto. Asimismo, se definen las caracteristicas de cada elemento que conforma

el marketing mix: producto, precio, plaza y promocion para determinar la manera dptima de
ingresar al mercado objetivo.

6.1 Producto

Son bolsas con chifles redondos (hojuelas) de saborizantes naturales (ajo, orégano y
rocoto) en una presentacion de 70 gramos distribuidos en tiras de 12 unidades.

El proyecto esta dirigido a un publico de consumidores finales entre 18 y 44 afios de
los distritos de Piura, Castilla y Veintiséis de octubre, ya que alli se ubican los puntos de venta
de la empresa.

La envoltura utilizada son bolsas de polietileno de 4x7 pulgadas con un espesor de 2
micras que actualmente utiliza la microempresa. Son disefiadas por el proveedor de Lima,
Impresiones “La Cruz”, al cual se le realizan pedidos por millares de las bolsas segun la
presentacion seleccionada (70 gramos).

6.2 Precio

Para calcular el precio de venta del producto se ha utilizado el método basado en el
coste, especificamente el método del coste mas margen (Monferrer, 2013), el cual se calcula
de la siguiente manera:

CFT

CTU =CVU + ——
* PP

PVU = CTU + Margen sobre costo
Donde:
CTU: Costo total unitario
CVU: Costo variable unitario
CFT: Costo fijo total

PP: Produccidn planificada



56

PVU =Precio de venta unitario

Para el andlisis financiero del chifle sabor picante, se calcula el costo variable unitario
de S/.1.13 y el costo fijo unitario de S/. 0.01.

Se calcul6 un margen sobre el costo de 32% del Costo Total Unitario, obteniéndose el
precio de venta del producto de S/. 1.50.

CTU =1.13+0.01=S5/.1.14
PVU =114+ 1.14%0.32=5/.1.50
Para el analisis financiero del chifle sabor a ajo, se calcula el costo variable unitario de

S/. 1.31y el costo fijo unitario de S/. 0.03.

Se calculd un margen sobre el costo de 12% del Costo Total Unitario, obteniéndose el
precio de venta del producto de S/. 1.50.
CTU =131+4+0.03=5/.1.34
PVU =134+134%0.12=5/.1.50
Para el andlisis financiero del chifle sabor a orégano, se calcula el costo variable
unitario de S/. 1.17 y el costo fijo unitario de S/. 0.004.

Se calculé un margen sobre el costo de 28% del Costo Total Unitario, obteniéndose el
precio de venta del producto de S/. 1.50.
CTU =1.17+0.004 = S/.1.17
PVU =117+ 1.17%0.28 = §/.1.50
6.3 Plaza

El chifle, es el snack de preferencia en la regién de Piura, y la microempresa “Don Eloy”
cuenta con tres canales de distribucion principales para acercarse a los consumidores finales,

estos son:

e Bodegas: Locales pequeiios distribuidos en los barrios de los distritos identificados, los
cuales funcionan como puntos de venta de chifles que, por lo general, ofrecen las
presentaciones individuales de 70 gramos.

e Tiendas: Locales comerciales de mayor tamafio que las bodegas, venden el snack de 70

gramos con sabores naturales.

e Minimarkets: Establecimientos ubicados en puntos estratégicos, cominmente en el
centro de la ciudad, que ofrecen multiples marcas de chifles en todas sus presentaciones
y en diferentes sabores.

6.4 Promocion

La microempresa “Don Eloy” al incorporar el uso de saborizantes naturales en los
chifles que produce necesita hacerlos conocidos y para lograrlo se hace uso de las siguientes
formas de promocion:
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e En los puntos en donde se vende el chifle (bodegas, tiendas y minimarkets), se ofrecen
muestras que hagan posible que conozcan el sabor del nuevo producto. Ademas, se
brindan promociones en cuanto a precio bajos para que resulte rentable el producto y
lograr atraer al consumidor.

e Aprovechar las redes sociales para promocionar el snack con muy poca inversién
monetaria en cuanto a publicidad y hacer conocidos los sabores que se usan.






Capitulo 7

Ingenieria del proyecto

El siguiente capitulo explica el proceso de produccion que se sigue en la
implementacidon de saborizantes naturales en los chifles “Don Eloy”. Ademads, incluye una
descripcién de la materia prima e insumos; asimismo, la mano de obra que interviene.
También, abarca la nueva redisposicion en planta que se seguira al incluir maquinaria y equipo
y finalmente establece el MAPRO (manual de procedimiento) y el MOF (manual de

organizacién y funciones) que debe cumplir el personal.
7.1 Descripcion general del proceso
e Procesos productivos de los saborizantes naturales:

Para elaborar e implementar los saborizantes naturales en los chifles de Ia
microempresa ‘Don Eloy’ se ha considerado tomar las siguientes operaciones:

o Lavado: Luego del ingreso de la materia prima, es necesario que estos alimentos sean
lavados durante 1 minuto y para ello se empleara agua potable y se escurriran para

retirar el exceso de agua.

o Peladoylaminado: A la materia prima a utilizar, se le retiraran todos aquellos residuos
organicos que no seran deshidratados ni usados en el molido posterior, es decir, pepas,
cascaras, etc. Posteriormente, se pasara a laminar en gajos los mas delgados posibles,
con ayuda de un cuchillo, puesto que, de esta manera la deshidratacién de los

alimentos serd mucho mas rapida.

o Deshidratado: Los gajos se pasan a unas bandejas y luego al deshidratador, para iniciar
la extraccién de humedad de los alimentos a 70°C, esto se hard hasta que estos estén

completamente secos y se quiebren al tacto.

o Molido: Finalmente, se trituran con ayuda de la licuadora semi-industrial durante 2
minutos para obtener el saborizante natural en polvo que se aplicard a los chifles, en
este caso, si se considera que el polvo presenta grumos grandes a la vista y/o al tacto,
se recomienda el uso de un colador para eliminarlos.
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e Procesos productivos del chifle:

Para la produccién de chifles en la microempresa, incorporando la elaboracién

previamente descrita, se han considerado las siguientes operaciones:

o

Limpieza del perol: Se limpiara el perol usando pulitédn, ayudin, una esponja de fierro
y agua potable lo que involucra 5 minutos. Posteriormente, se verificard que no
gueden residuos que pueda alterar la produccién del chifle al momento del fritado.

Calentado: Una vez verificada la limpieza del perol, se agregan 30L de aceite y se
calienta hasta alcanzar una temperatura entre los 160 y 180 °C durante 5 minutos.

Cortado: Sobre el perol se encuentra una cortadora de platano verde que corta 6
platanos en 1 minuto. Una vez caliente el aceite se procede con el cortado en forma
de hojuela, los cuales caeran directamente sobre el aceite caliente.

Fritado: El proceso se da en el perol, consiste en freir los platanos verdes sobre el
aceite caliente durante 1 minuto y medio.

Saborizado: Se retiran los platanos fritos con la espumadera colocandolos sobre bolsas
de azlcar y rapidamente, estando los chifles aln calientes, se procede a espolvorear
con la ayuda del colador de doble malla el saborizante escogido (ajo, picante vy
orégano) sobre el chifle y a revolver con extremado cuidado evitando quebrarlo.

Escurrido: Se deja el chifle sobre la bolsa de azlcar por 6 horas a temperatura
ambiente para que escurra el exceso de aceite y elimine todo el calor.

Seleccionado: Se separan las hojuelas completas de aquellas que no lo estan, de esta
manera se busca aumentar la calidad del producto. Para la cantidad de 1 kilogramo de
chifle, el proceso demora 2 minutos.

Envasado: Una vez se tenga el chifle a temperatura ambiente se procede a pesar en
balanzas y a envasar en bolsas de 70 gramos.

Sellado: Se sellan las bolsas de polietileno en una selladora con relieve y se colocan los
chifles en las cajas para ubicarlos en el almacén. Envasar y sellar le toma al operario 1
minuto por cada sobre.

En las Figura 11 y Figura 12 se muestran los diagramas de procesos a seguir en la

elaboracién de los saborizantes naturales y la produccién de los chifles con saborizantes

naturales respectivamente.
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Figura 11. Proceso de produccion de los saborizantes naturales para chifles
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Figura 12. Proceso de produccion de los chifles incorporando los saborizantes naturales
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Bolsas de chifles con saborizante natural

Posteriormente, se sefiala el diagrama de operaciones perteneciente al proceso
productivo de chifles incorporando el uso de los saborizantes naturales:
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Figura 13. Diagrama de operaciones del proceso de productivo
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7.2 Capacidad de produccion

La capacidad de produccidn sera la cantidad dptima para que la incorporacién de los
saborizantes naturales a la linea de produccién de chifles resulte rentable para la
microempresa, puesto que esta ya cuenta con una capacidad de produccién establecida para
cubrir la demanda que tiene. Asi mismo, se considera que haya una mayor produccién para el
saborizante natural con mayor acogida en el segmento seleccionado, lo cual ha sido
determinado en la investigacion de mercado.

En la Tabla 16 se muestra las cantidades a producir para cada saborizante segun la
acogida.

Tabla 16. Capacidad de produccion por saborizante

Saborizante natural Unidades/mes
Picante 4680
Orégano 2340
Ajo 780

La microempresa “Don Eloy” no ha establecido horarios fijos de trabajo; para lo cual,
se plantea que deberia cumplir con las siguientes caracteristicas:

e 4 semanas/mes.

e 2 dias/semana.

e 2 turnos/dia

e 8horas/turno (descanso 1 hora)
7.3 Materia prima e insumos

Para desarrollar este proyecto, las materias primas a utilizar dependeran de los sabores
qgue se deseen crear. En la Tabla 17, se muestran los saborizantes que se desean obtenery las
materias primas para cada uno de ellos:

Tabla 17. Materias primas para saborizantes

Saborizante Materia prima
Ajo Ajo
Picante Rocoto
Orégano Orégano seco

Al tratarse de una microempresa de chifles, no es necesario que adquiera los insumos
desde otros departamentos del pais, sino que estos pueden ser adquiridos con proveedores
mayoristas como lo son ECOMAPSA, Mercado Central de Piura o Las Capullanas, cabe resaltar
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que este ultimo, es el mercado mayorista donde se adquiere el banano verde con el
gue produce los chifles tradicionales.

En la Tabla 18 presenta el porcentaje de agua contenida en un kilogramo de materia
prima:

Tabla 18. Porcentaje de agua en alimentos

Saborizante % Agua
Ajo 58%

Picante 90.69%
Orégano 0%

7.4 Maquinaria y equipos

Los equipos y maquinarias que se utilizan para el proceso son perol, cortadora,
balanza, selladora, cuchillos, bolsas de azucar; pero para lo que involucra el desarrollo del
proyecto se adicionan el deshidratador, cuchillos para el laminado, colador de doble maya y
los guantes que hacen posible la preparacién del saborizante natural y la incorporacion al
proceso productivo.

e Deshidratador: como se busca elaborar los saborizantes en polvo, se ha planteado el uso
de un deshidratador eléctrico, el cual por definicién permitird “alargar la vida de los
alimentos, potenciar el sabor, crear nuevas texturas e incluso molerlo una vez
deshidratado y usarlo después como potenciador de determinados platos” (Segismundo
Hostelero, 2016) haciendo posible incorporar en los chifles el saborizante natural que se
quiera preparar.

Figura 14. Deshidratador de 5 bandejas - Excalibur

Nota: Tomado de MAQORITO (2021)
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Tabla 19. Especificaciones técnicas para un deshidratador de 5 bandejas - Excalibur

Caracteristicas Especificacion
Modelo 4526T220FB/FW
Capacidad 0.8 m?
Altura 21.59cm
Ancho 43.18 cm
Largo 48.26 cm
Peso 7 kg
N° charolas 5 unidades
Temperatura que alcanza 40-70 °C

Nota: Tomado de MAQORITO (2021)

Otras alternativas a la compra del deshidratador son:

o Deshidratador Solar Casero: Se puede elaborar un deshidratador solar, la desventaja

es que implica el esfuerzo de la realizacion y que la deshidratacién se dara en un mayor
tiempo para una menor cantidad de alimentos, aunque la ventaja es que no se esta
incurriendo en un costo grande. Tardaria de “1 a 3 dias con una temperatura de mas
27 grados centigrados”. (Calleja)

Horno: También se puede sustituir con un horno, el cual se calienta a 70 °C y se deja
por horas hasta que los alimentes estén completamente secos, es decir, que se
quiebren al ser tocados. Este proceso podria durar hasta 12 horas. (Mannise, s.f.)

Cuchillos: Se usa para el pelado y laminado de los alimentos.

Figura 15. Cuchillo

2=

\f\)

Nota: Tomado de MasterPRO (2021)
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e Colador doble maya: 3 coladores, uno para cada saborizante®.

Figura 16. Colador doble maya

Nota: Tomado de Thunder Group (2021)

e Guantes: se usan para quién incorpore los saborizantes a los chifles.

Figura 17. Guantes

HOGARENO

o Multiusos
Plastico

Nota: Tomado de Plaza Vea (2021)

7.5 Mano de obra

La microempresa “Don Eloy” cuenta con 2 operarios que se encargan de produccidn
del chifle tradicional. Para la operacién de cortado se cuenta con un operario quien se encarga
de pelar y colocar en la cortadora el platano para obtenerse las hojuelas y otro quien realiza
el fritado, envasado y sellado de los chifles.

Al adicionar la implementacion de saborizantes al proceso, sabiendo que no demanda
de mucho esfuerzo ni tiempo, ya que el deshidratador hara todo el trabajo, se ha considerado
adicionar una persona para condimentar los chifles. Esta incorporacion del saborizante en
polvo a los chifles se realiza cuando estos salen de la operacion de “fritado” y estando aun
calientes para que el sabor penetre y no queden grumos o un sabor excesivamente fuerte.

8 Los saborizantes naturales son ajo, picante y orégano.
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7.6 Redisposicion en planta

En este apartado se busca mostrar la disposicidon actual de la empresa y brindar una

propuesta de redisposicion de lo existente junto con los espacios donde se pueden colocar los

insumos y materia prima a adquirir por la implementacion.

7.6.1 Identificacion de dreas funcionales

La microempresa cuenta con un area total de trabajo de 5 por 19 metros cuadrados y

5 zonas disponibles dividas en regiones segln el uso, se observa a continuacion:

Tabla 20. Zonas de la microempresa

Zonas Uso Area de regién (m?) Area de zona (m?)
Cochera 12.88
Principal Almacén 1 8.38 37.2
Almacén 2 8.85
Lavado 1.5
2.3
De produccion Pelado 21.32
Cortado y freido 1.25
Escurrido 1.25
Pesado 1.2
Sellado 1.2
Almacén 3 2
De empaque Maquina 1 1.3 23.32
Maquina 2 2
Estante 1 1.3
Estante 2 1.7
Administrativa Oficina 4 10.13
Servicios higiénicos |nstalacidn sanitaria 1.5 3.03

El espacio sobrante a las regiones de uso son pasadizos. El almacén 1 es un drea

destinada para insumos, en el almacén 2 se colocan las jabas con el producto terminado para

ser distribuidos y el almacén 3 cumple la misma funcién que el 2, pero se encuentra en una

zona diferente. La disposicidén actual es la siguiente:
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Figura 18. Disposicion actual de la planta
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7.6.2 Andlisis de interrelaciones

Se realiza respecto a la actual distribucion de la planta. A continuacién, se muestra la

siguiente tabla:

Tabla 21. Cédigo de proximidades

Cddigo Proximidad Color Forma Ejemplo

A Absolutam.ente Rojo Recta

necesario
E EspeC|aIm§nte Amarillo Recta

necesario
I Importante Verde Recta —
0 Normal Celeste Recta ——
X No deseable Azul Recta punteada p——

A su vez las razones para estas inter-relaciones son:

Tabla 22. Razones para inter-relaciones

N°® Razones

1 Secuencialidad del proceso
2 Facilidad de acceso

3 Necesidades fisiologicas

4 Ruido
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Resultando de la siguiente forma:

Tabla 23. Relacién de cédigo y razones de inter-relaciones

L. .. De . . Servicios
Principal Produccion Administrativa L

empaque higiénicos
Principal E2 X4 12 X3
Produccién Al o4 13
De empaque 12 13
Administrativa 03

Servicios
higiénicos

La simbologia a utilizar es la siguiente:

Tabla 24. Actividades, color y simbologia

Actividad Color Simbolo
Operacion Azul ‘
Almacenaje Anaranjado
Garaje Verde
Administracion Amarillo

Servicios Morado ‘
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Figura 19. Diagrama de interrelaciones

De empaque

Produccién

Administracion

7.6.3 Layout de la planta

Para una mejor distribucién del espacio en la zona de embalaje se coloca ambos
estantes juntos, igualmente para las maquinas 1y 2 al ser complementarias. En el almacén 5
se puede ubicar la licuadora industrial y en el 4 se almacenar los insumos de menor tamafio
gue se van a adquirir por la implementacion. El deshidratador se puede colocar en una de las
mesas de trabajo de la zona de empaque. Ademas, se puede agregar un espacio (almacén 7)
para descargar la materia prima adicional. Los cambios mencionados se muestran en la
siguiente imagen:
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Figura 20. Redisposicion de la planta

5.65m

L

Zona de
55 HH
£

T 2juejsg

Zona de
empaque

LA ]

Zona de
produccion

Zona
Administrativa
a w
] B
“
3 3

3.07m ! I 1.26m
I i
i l
| |
Almacén 1 : :
i I
I |
| 1
1 |
! |
__________ R —.
L | |
! | I
i | I
: i B ! |
P Almacén7 | :
I
L | |
i : |
N R -
] =3
= 1 | =
3 | [ 2
! I
| I
| I
I
! Zona Principal :
i |
I [} °
cochera ! Ihlmacen 2
! i
1
! |
| I
1
| |
i |
i I
I |
i I
i |
| I




74

7.7 Manual de procedimientos (MAPRO)

Se plantea la manual de procedimientos de la microempresa “Don Eloy”, con la

finalidad que el personal tenga conocimiento claro del proceso de produccién de chifles.

Ademas de ello este documento ayuda de manera significativa ante posibles consultas.

e Obtencidn del saborizante

El objetivo es explicar el procedimiento que se debe seguir para obtener el saborizante

natural que se aplicard al chifle. Las definiciones son las siguientes:

(0]

Lavado de materia prima: El operario se encarga de lavar la materia prima con agua
potable en un periodo de tiempo de 1 minuto.

Escurrido: El operario escurre las gotas de agua que han quedado en la materia prima
Lavado de utensilios: El operario se encarga de lavar los cuchillos.

Pelado: El operario retira con un cuchillo los residuos organicos de la materia prima
gue no seran deshidratados como cascaras y pepas.

Laminado: El operario corta con un cuchillo la materia prima en forma de laminas
delgadas para que la deshidratacion sea rapida.

Deshidratado: El operario coloca las laminas de materia prima en las bandejas del
deshidratador para iniciar la extraccion de humedad a 70°C

Molido: El operario tritura la materia prima deshidratada con una licuadora industrial
en un periodo de tiempo de 2 minutos para obtener el saborizante en polvo.

Colado: El operario utiliza un colador para eliminar los grumos que no se hayan molido

adecuadamente.

e Preproducciéon

El objetivo es explicar el procedimiento que se debe seguir previo a la elaboracién de

chifles. La definicion es la siguiente:

(0]

Pelado del platano: El operario pela manualmente el platano con cuchillo.

e Produccion de chifles

El objetivo es explicar el procedimiento que se debe seguir para elaborar chifles con

saborizantes naturales. Las definiciones son las siguientes:



(0]
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Limpieza del perol: El operario se encarga de limpiar el perol con pulitén, ayudin,
esponja de fierro y agua potable en un periodo de tiempo de 5 minutos.

Enjuagado del perol: El operario enjuaga el perol con agua potable, seca y escurre el
perol para que no queden residuos que puedan alterar la produccién del chifle.

Calentado: El operario vierte 30 litros de aceite en el perol para que caliente a una
temperatura entre 160 y 180°C en un periodo de tiempo de 5 minutos.

Cortado: El operario coloca los platanos pelados en la maquina cortadora, la cual corta
en forma de hojuela 6 platanos en un minuto y estos caen directamente al perol con
aceite caliente.

Fritado: Consiste en freir los platanos con aceite caliente durante 1 minuto y medio.

Saborizado: El operario retira los platanos fritos utilizando la espumadera y los coloca
sobre papel de azucar. Inmediatamente, se espolvorea el saborizante natural sobre el
chifle mediante un colador de doble malla, asimismo, se revuelve el saborizante con

cuidado para evitar quebrar el chifle.

Escurrido: El operario deja escurrir el chifle sobre el papel de azlcar durante 6 horas a
temperatura ambiente para que escurra el exceso de aceite y elimine todo el calor.

Seleccionado: El operario separa las hojuelas completas de aquellas que no lo estan.

e Envasado de los chifles

El objetivo es explicar el procedimiento que se debe seguir para preparar los chifles y

lleguen en buenas condiciones al destino. Las definiciones son las siguientes:

o

o

Envasado: El operario utiliza balanzas para pesar el chifle y lo envasa en bolsas de
polietileno de 70 gramos.

Sellado: El operario sella las bolsas utilizando una selladora con relieve. Luego, se
grapan doce unidades de chifles en tiras de cartdn, seguidamente se colocan en cajas
para ubicarlos en el almacén.

7.8 Manual de operaciones y funciones (MOF)

Se plantea la estructura organizacional de la microempresa “Don Eloy”, a partir de la

descripcién de las funciones de cada puesto de trabajo mediante un manual de organizacién

y funciones (MOF).

El siguiente organigrama muestra las areas de la empresa, las cuales contemplan una

serie de funciones especificas por area orientadas a la elaboracion de chifles de manera

tradicional y con saborizantes naturales.
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Figura 21. Organigrama de la empresa
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A continuacidn, se realiza una descripcion de las funciones a desempefiar en cada area

de la empresa en las siguientes tablas, donde se obtiene informacién como, relaciones de

autoridad, numero de personas y funciones principales.

Tabla 25. MOF de la Gerencia General

Gerencia

Numero de personas
Jefe Inmediato
Area a cargo

Funcion principal

Funciones secundarias

Una persona

Ninguno

Todas las areas de la empresa

Planificar los objetivos estratégicos para el crecimiento de
la empresa.

Tomar decisiones para asegurar el correcto
funcionamiento de la empresa.

Mantener un ambiente laboral adecuado.

Delegar funciones a los trabajadores de la empresa.




Tabla 26. MOF de Ventas
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Ventas

Numero de personas
Jefe Inmediato
Area a cargo

Funcion principal

Funciones secundarias

Una persona

Gerente

Area de ventas.

Realizar los reportes de estados de ganancias y pérdidas,
ademas del estado financiero de la empresa.

Supervisar los diferentes puntos de venta para mantener
las relaciones comerciales a largo plazo.

Establecer estrategias de ventas.

Evaluar propuestas de inversion en equipos para la
empresa.

Tabla 27. MOF de Produccidn y Logistica

Produccion y logistica

Numero de personas
Jefe Inmediato
Area a cargo

Funcidn principal

Funciones secundarias

Una persona

Gerente

Area de produccién y logistica.

Planificar y realizar las compras de la materia
prima(platanos) y saborizantes.

Supervisar el proceso de produccion para asegurar que se
esté realizando de manera adecuada, en la calidad
establecida.

Distribuir el producto terminado (chifles) por los
diferentes puntos de venta establecidos.

Gestionar el inventario de insumos.

Realizar visitas a los puntos de venta de manera semanal.

Tabla 28. MOF de operarios

Operarios

Numero de personas
Jefe Inmediato
Area a cargo

Funcidn principal

Funciones secundarias

Dos personas

Gerente

Area de produccién vy logistica.

Operar las maquinas durante la produccién.
Elaborar los chifles naturales y/o con saborizantes.
Empaquetar los pedidos.

Almacenar los pedidos.

Ayudar en la recepciéon de insumos.

Mantener el drea de trabajo limpio.







Capitulo 8

Analisis financiero

El actual capitulo tiene por finalidad realizar una evaluacién econémica y financiera. Es
decir, analizar la inversidn, los ingresos, los gastos y costos incurridos en el desarrollo del
proyecto. Ademas, se examina VAN, TIR y periodo de recuperacion de inversiéon. Finalmente,
se incluye un analisis de sensibilidad, en el cual se estudia la demanda y precio del producto.

8.1 Presupuesto

En este apartado se calcularan los presupuestos de inversion, costos y gatos, e ingresos
gue se consideran necesarios para el desarrollo del proyecto. Cabe aclarar, que solo seran
consideradas maquinas, equipos y enseres de los que la microempresa “Don Eloy” no

disponga actualmente.
8.1.1 Presupuesto de inversion

Para implementar el uso de saborizantes naturales en la linea de produccién de chifles
“Don Eloy” se necesita de una inversion inicial de 2 095 soles, la cual se destina para la compra
de activos fijos como lo son las maquinarias, equipos y herramientas que permitiran
incorporar la saborizacién de los chifles al proceso productivo.

En la Tabla 29 se detalla la maquinaria y equipos a usar, asi como el costo que traen

consigo.

Tabla 29. Presupuesto de inversion

Rubro Valor unitario (S/.) Unidades totales Total (S/.)
M4dquina deshidratadora 1780 1 1780
Recipientes de vidrio-250m| 5 3 15
Colador metadlico 24cm 100 3 300
Total 2095

8.1.2 Presupuesto de costos y gastos

Al incorporar tres saborizantes naturales a los chifles “Don Eloy”, se realizaran tres
presupuestos de costos y gastos para cada uno de ellos, lo que involucra al de ajo, rocoto® y
orégano. Con esto se busca calcular tanto los costos indirectos como directos en los que se

9 El cudl es el chifle con saborizante natural picante.
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incurre con la produccién de 780 unidades de los chifles de 70 gramos. A continuacidn, se

detallan los costos anteriormente mencionados.

Tabla 30. Presupuesto de costos y gastos del saborizante natural de ajo

Valor Unidades Unidadde Costo Costo
unitario (S/.) totales medida fijo variable
Platano 0.60 433 u 259.80
Aceite 9.00 35 It 315.00
é Sal 5.00 0.87 kg 4.33
2 Ajo 12.00 1.37 kg 16.42
5 Bolsa de 70gr 0.04 780 u 31.20
% Tiras de cartén 65 unid 1.30
@ Sticker unid 24.00
‘8’ Gas 51.96 51.96
3 o Pelador 30.31 30.31
§ o Freidor-envasador 73.61 73.61
§ = Saborizador 30.31 30.31
Mdquina 1 18.54
c deshidratadora
:§ Recipientes de 1 0.05
'g vidrio-250ml
q5)- Colador metalico 1 0.42
o 24cm
Licuadora 1 2.29
Total Costo directo 21.30 838.24
Productos de limpieza 1.08 1 1.08
§ 8 Sservicio de luz (licuadora- 1.67 1 1.67
.§ g deshidratador)
'_E E Servicio de agua 0.83 0.83
8 8 Guantes 0.64 1 0.64
§ 5 Gasolina 24.00 24.00
Distribuidor (3dias*sem) 160.00 160.00
Total costo indirecto 2.50 185.72
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Tabla 31. Presupuesto de costos y gastos del saborizante natural de orégano

Valor Unidades Unidadde Costo Costo
unitario (S/.) totales medida fijo variable
Platano 0.60 1300 u 780.00
Aceite 9.00 104 It 936.00
é Sal 5.00 2.6 kg 13.00
3 Ajo 16.00 2.6 kg 41.60
@ Bolsa de 70gr 0.04 2340 u 93.60
% Tiras de cartén 195 unid 3.90
8 Sticker 156.00 156.00
_§ Gas 2340 unid 71.00
2 R Pelador 91.00 1 91.00
‘g g Freidor-envasador 221.00 1 221.00
© Saborizador 91.00 91.00
Recipientes de 1 0.05
;§ vidrio-250ml
.§ Colador metdlico 1 0.42
%’_ 24cm
a Licuadora 1 2.29
Total Costo directo 2.75 2498.10
Productos de limpieza 3.25 1 3.25
§ 8 Servicio de luz(licuadora- 5.00 1 5.00
'E g deshidratador)
2 & Servicio de agua 2.50 2.50
g 8 Guantes 0.64 1 0.64
S & Gasolina 72.00 72.00
Distribuidor 160.00 160.00
Total costo indirecto 7.50 235.89
Tabla 32. Presupuesto de costos y gastos del saborizante natural de rocoto
Valor Unidades Unidadde Costo Costo
unitario(S/.) totales medida fijo variable
Platano 0.60 2600 u 1560.00
Aceite 9.00 208 It 1872.00
é Sal 5.00 5.2 kg 26.00
§ § Rocoto 9.91588 kg 69.41
§ P Bolsa de 70gr 0.04 4680 u 187.20
é % Tiras de cartén 390 unid 7.80
2 Sticker 4680 unid 142.00
S Gas 312.00 312.00
A Pelador 182.00 182.00
o Freidor-envasador 442.00 442.00
= Saborizador 182.00 182.00
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Valor Unidades Unidadde Costo Costo
unitario(S/.) totales medida fijo variable
Mdquina 1 18.54
deshidratadora
[ =
:g Recipientes de 1 0.05
.g vidrio-250ml
§ Colador metalico 1 0.42
8 24cm
Licuadora 1 2.29
Total Costo directo 21.30 4982.41
productos de limpieza 6.50 1 6.50
(7]
§ % Servicio de luz (licuadora- 10.00 1 10.00
§ o deshidratador)
= c
2 8 Servicio de agua 5.00 5.00
8 8 Guantes 0.64 1 0.64
8 {D‘G Gasolina 144.00 144.00
Distribuidor 160.00 160.00
Total costo indirecto 15.00 311.14

8.1.3 Presupuesto de ingresos

Se considera al chifle como un snack de venta estacionario en Piura, pues es un
producto bandera de la regién. En la Tabla 33 se ha tomado en cuenta que la produccion de la
microempresa “Don Eloy”, de enero a diciembre, serd de 7 800 unidades mensuales en la
presentacion de 70 gramos de chifles en hojuelas con saborizantes naturales (ajo, orégano y
picante), a un precio de venta de 1.5 nuevos soles, por lo que se obtiene un ingreso mensual
de 11 700 nuevos soles, solo en esta presentacion.

Tabla 33. Presupuesto de ingresos de chifles con saborizantes naturales

Saborizante natural Unidades/mes Precio de venta Ingreso total
Ajo 780 1.5 1170
Orégano 2340 1.5 3510
Rocoto 4 680 15 7020
Total 7 800 11700

8.2 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio nos mostrard las unidades minimas que deben ser vendidas por
la microempresa “Don Eloy” para recuperar la inversidn a realizar en la implementacién de
saborizantes naturales en la produccidon de chifles. Ademas, dicha cantidad permite que
ingresos y egresos sean iguales. En la Tabla 34, se realizara el punto de equilibrio de los 3
saborizantes naturales a implementar en las presentaciones de 70 gramos.
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Tabla 34. Punto de equilibrio de chifles con saborizantes naturales

Saborizante . Costo . . Punto de
Unidades/mes Costo fijo Costo variable .

natural mensual total equilibrio
Ajo 780 S/1047.76 $/0.031 S/1.31 124.13
Orégano 2 340 S/2744.24 $/0.004 S/1.17 70.67
Rocoto 4680 S/5 329.85 $/0.008 S/1.13 251.33

En la Tabla 35, se ha calculado el precio de venta de las presentaciones de 70 gramos
de chifles con saborizantes naturales. Para esto se ha estimado una ganancia del 12% para el
sabor ajo, 32% para el sabor picante y 28% para el sabor orégano.

Tabla 35. Precio de venta de chifles con saborizantes naturales

Saborizante natural Costo mensual total Costo/unidad Ganancia Precio de venta
Ajo S/1047.76 S/1.34 S/0.16 S/1.50
Orégano S/2744.24 S/1.17 $/0.33 S/1.50
Rocoto S/5329.85 S/1.14 S/0.36 S/1.50

8.3 Flujo econémico

El siguiente apartado muestra los resultados del flujo de caja econdmico realizado en
el periodo de 5 afios en la microempresa “Don Eloy” cuando se incorpora a los procesos
productivos la aplicacion de saborizantes naturales. Este flujo se respalda con las entradas
(ingresos de ventas) y salidas (costos y gastos, activos de la inversion y egresos) de efectivo
durante un periodo establecido.

Se debe tener en cuenta que la microempresa requiere un capital de trabajo de 27 230
nuevos soles, el cual se ha calculado para cubrir costos y gastos durante tres meses para el
primer afio de operacién. Asimismo, se sabe que el duefio financiard la inversién del proyecto,
la cual es de 2 095 nuevos soles y no necesitara realizar préstamos a los bancos.

Para elaborar el flujo de caja econdmico, se estima que cada afio los ingresos se
incrementaran en 3%. Ademas, se proyecta que el salario del personal se reajusta cada dos
afios a razén de 4%, el combustible incrementa cada afio en 3%, la materia prima y los gastos
generales incrementan cada afo en 2%.

En la Tabla 36 se detalla el flujo econédmico para la microempresa.

Tabla 36. Flujo de caja econédmico en soles

Afo
0 1 2 3 4 5
Inversion
Activos 29 325
Operacién

Ingresos 140 819 145 043 149 395 153 877 158 493
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Afo

0 1 2 3 4 5
Egresos 123796 126 884 130337 133254 137 068
Costos y gastos 108 918 110 688 113 369 115211 118 002
IGV 7 884 8578 8 966 9369 9855
IR 6994 7 618 8002 8673 9211
Liquidacién 453
FCE (soles) -29325 17 023 18 160 19 057 20 623 21877

8.4 Evaluacion econdémica y financiera

Para evaluar la rentabilidad del proyecto, se calcula el Valor actual neto (VAN), la Tasa
Interna de Retorno (TIR) y el periodo de recuperacion de capital, teniendo como base el flujo

de caja econdmico y una tasa de descuento del 15%.
8.4.1 VAN

El valor actual neto (VAN) se calcula con la siguiente ecuacién:

1 + FZ + F3 +...+L
A+ (A+)?% @A+10)3 a1+

VAN = —Inv.+

Donde:
Inv.: Inversion inicial
F,: Flujo de caja econémico en el periodo n

i: Tasa de descuento

17023 K 18160 ., 19057 N 20623 N 21877
(140.15)* (140152 (1+40.15)3  (1+0.15%* (1+0.15)5

VAN = —29325 + 5/34 408

Segun el calculo realizado, se obtiene un VAN de s/ 34 408, al ser mayor que cero
significa que existe una ganancia y es recomendable realizar el proyecto.
8.4.2 TIR

La tasa interna de retorno (TIR) se calcula con la siguiente ecuacién:

1 + F + Fs 4ot L
1+ TIR)1 1+ TIR)Z (1 + TIR)3 1+ TIR)"

0=-Inv.+

Donde:
Inv.: Inversion inicial

F,: Flujo de caja econémico en el periodo n

17023 18160 19057 20623 21877

+ + + + = 55.81%
(1+7IR)* (1+TIR)2 (1+TIR)® (1+TIR)* (1+TIR)S ’

0 = —29325+

8.4.3 Periodo de recuperacion de inversion
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Se puede apreciar en la Tabla 36 que el periodo de recuperacién de inversién es de dos
anos, aproximadamente. Entonces, se espera la recuperacién de la inversiéon al finalizar el
segundo afio del proyecto.

8.5 Analisis de sensibilidad

Se evalula el proyecto modificando el valor de la tasa de descuento, demanda del chifle
y precio de venta. Asimismo, se elaboran los nuevos flujos de caja, VAN, TIR y periodo de
recuperacion de inversion para cada cambio.

8.5.1 Tasa de descuento

Se analiza la sensibilidad del proyecto incrementando el valor de la tasa de descuento
de 15% a 19% hasta que se obtenga una utilidad baja. Se debe tener en cuenta que el flujo de
caja econdmico, la TIR y el periodo de recuperacidn de inversion calculada anteriormente no
se ven afectados por el cambio de la tasa de descuento, en comparacién al VAN, si se ve
afectado:

17023 18160 19057 20623 21877
(14019 " (1+0.192 " (1+0.19)3 ' (1+0.19)*  (1+0.19)5

VAN = —29325 + = s/28 565

Segun el cdlculo, se obtiene un VAN mayor a cero, lo que demuestra que es
recomendable realizar la inversidn del proyecto.

8.5.2 Demanda

Se analiza la sensibilidad del proyecto disminuyendo la demanda en un 11%, la cual
continule siendo rentable y se adquiera una utilidad. Se debe tener en cuenta que el precio de
venta del producto y la tasa de descuento se mantienen.

Al efectuarse el cambio de la demanda anual a 6942 unidades (694 de ajo, 4165 de
picante de y 2083 de orégano), se obtiene una reduccién en el ingreso anual y en los flujos
anuales (Tabla 38). Asimismo, el VAN se reduce a 28942 soles y la TIR se reduce a 53.26%. Por
otra parte, el periodo de recuperacidon de capital se mantiene en 2 afios. Se puede concluir
gue al tener un VAN mayor a ceroy la TIR mayor a la tasa de descuento, se recomienda realizar
la inversidn del proyecto.

Tabla 37. Analisis de sensibilidad (demanda)

. Demanda .
Chifle mensual (Unid.) Precio venta Ingresos
Sabor ajo 694 S/1.50 S/1044.41
Sabor picante 4165 S/1.50 S/6 266.44

Sabor orégano 2083 S/1.50 S/3 133.22
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Tabla 38. Flujo de caja econdmico en soles-andlisis de sensibilidad (demanda)

Afo
0 1 2 3 4 5
Inversién
Activos 26472
Operacién
Ingresos 125329 129 089 132961 136 950 141 059
Egresos 110537 113319 116 409 119003 122 436
Costos y gastos 97 509 99 082 101 491 103 128 105 636
IGV 6991 7 644 7990 8349 8790
IR 6 037 6593 6929 7526 8010
Liquidacién 453
FCE -26 472 14 791 15 769 16 552 17 947 19 076

8.5.3 Precio

Se analiza la sensibilidad del proyecto disminuyendo el precio de venta del producto,
de tal manera que continule siendo rentable y se adquiera una utilidad. El precio redujo en 9%
(1.37 soles), este cambio genera una baja en los ingresos anuales, en los flujos anuales (Tabla
39), que, a su vez, ocasionan disminucion del VAN a 7 866 soles y de la TIR a 25.15%. Por otra
parte, el periodo de recuperaciéon de capital se incrementa a 3 afios. Se concluye que al tener
un VAN mayor a cero y una TIR mayor a la tasa de descuento, se recomienda realizar la
inversién del proyecto.

Tabla 39. Flujo de caja econdmico en soles-analisis de sensibilidad (precio)

Afo
0 1 2 3 4 5
Inversion
Activos 29 325
Operacidén
Ingresos 128 145 131989 135949 140028 144 228
Egresos 118 640 121574 124 868 127 620 131 266
Costos y gastos 108 918 110 688 113 369 115211 118 002
IGV 5951 6587 6915 7 256 7679
IR 3772 4299 4584 5152 5584
Liquidacién 453

FCE -29 325 9505 10416 11081 12 407 13415




Capitulo 9
Prototipo

En el presente capitulo se describe la elaboracion del prototipo de chifles con
saborizantes naturales: ajo, orégano y rocoto para proceder con la degustacién del producto
y obtener informacion sobre las cantidades adecuadas en gramos mas aceptadas por los
consumidores finales.

9.1 Elaboracidn del prototipo

El objetivo de la elaboracion del prototipo es poder identificar la cantidad adecuada en gramos
de cada tipo de saborizante que sea agradable para el publico objetivo. Para realizarlo de
forma casera se adquirié la materia prima (platanos) e insumos como es el aceite y los
saborizantes (dientes de ajo, un rocoto y un sobre con orégano). Después, se lavé los ajos y el
rocoto para ser rallados y medidos por una balanza gramera. También se lavaron los platanos
y con ayuda de un cuchillo fueron pelados. Luego, con una chiflera se hicieron las finas rodajas.
Mientras esto se iba realizando, se puso a calentar el sartén con aceite para que al momento
de verterlos estos no se peguen. Una vez fritos, se colocaron en depdsitos con papel toalla
para que escurra el exceso de aceite y se les espolvored los saborizantes naturales junto con
la sal para luego removerlos con cuidado para no romper el chifle.

Figura 22. Preparacion del prototipo
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9.1.1 Diseio del prototipo

Una vez elaborados los de chifles con saborizantes naturales con las dos opciones de
gramos propuestos a cada presentacién mostrados en la Tabla 40, se procede a preparar la
mesa de degustacién. Ademads de ello, cada participante tendrd acceso a una encuesta para

facilitar la obtencidn de informacién sobre la perspectiva del producto.

Tabla 40. Presentaciones de prototipos.

Cantidad de gramos utilizados

Tipo de saborizante natural

Presentacion N°1 Presentacion N°2
Orégano 1g 1/2g
Ajo 2g 3g
Rocoto 2g 4g

Durante la ejecucion de las diversas pruebas, cada participante probara las diferentes
presentaciones mostradas en la Figura 23, y seleccionara la opcion de preferencia.

Figura 23. Presentacion de prototipo

OREGANQ
1GR.

9.1.2 Costo del prototipo

A continuacion, se detalla el costo de la elaboracion del prototipo de orégano, rocoto
y ajo para la realizacion de la degustacion a las 30 personas seleccionadas.

Tabla 41. Costo de la elaboracion de prototipo

Saborizantes

Costos Total
Orégano Rocoto Ajo
Costo Variable
Materia prima-insumos S/ 1.83 S/ 1.81 S/ 193 S/ 5.57
Mano de obra S/ 0.22 S/ 0.22 S/ 022 S/ 0.66

Gastos generales S/ 2.54 S/ 2.54 S/ 254 S/ 7.62



89

Saborizantes

Costos Total
Orégano Rocoto Ajo
Total por unidad S/ 4.59 S/ 4.57 S/ 469 S/ 13.85
Cantidad de pruebas 1 1 1 3
Cantidad para degustar 10 10 10 30
Total con desgustaciones S/ 50.49 S/ 50.27 S/ 51.59 S/ 152.35

Pasaje S/ 6.00

Costo Total S/ 158.35
Margen de error 10%
Total (E+) S/ 174.19

Total (E-) S/ 142.52

En base a la tabla 41, se conoce que el costo total de la elaboracién del prototipo es
S/158.35 con un margen de error del 10%.

9.2 Resultados del prototipo

Para conocer la aceptacion de los saborizantes naturales de ajo, orégano y picante, asi
como, las cantidades a implementar en los chifles, se ha realizado una degustacién a un grupo
de 30 personas del segmento de mercado seleccionado y se han registrado los datos en un
formulario elaborado en Google Forms. En la Figura 24. Degustacién de chifles con saborizante
natural, se puede visualizar la cantidad de personas que han degustado chifles con un
determinado saborizante.

Figura 24. Degustacion de chifles con saborizante natural

Degustacion de chifles
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w
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HS| mNO

Tipo de saborizantes

La Figura 25 detalla las preferencias de las personas que han degustado la muestra
respecto a las cantidades de saborizante natural en polvo que se incorporan al chifle, lo cual
permite conocer las preferencias del publico objetivo y aplicar posteriormente las de mayor
aceptacion en el proceso productivo del chifle de la microempresa “Don Eloy”.



Figura 25. Proporciones en gramos de saborizante por chifles
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Conclusiones

La innovacién en la presentacién de 70 gramos es la mas adecuada ya que representa el
mayor ingreso para la microempresa. Ademas, los datos obtenidos en la encuesta de la
investigacion de mercado afirman que las segundas mds demandadas son las de 50 y 75
gramos.

Los sabores naturales a afadir a la presentacion actual son los mas solicitados por la
demanda segun la encuesta realizada en la investigacion de mercado.

Los chifles al ser un producto tipico de la regidon garantizan que el mercado crezca a un
ritmo acelerado, lo que produce una mayor competencia impulsando a los vendedores a
innovar sobre la marca y destacar entre los demas.

Se espera que la microempresa al realizar la innovacién y siendo seguidora de otras marcas
lideres del rubro pueda aumentar la competitividad de esta en el mercado en 5% en 2

anos.

El precio de s/ 1.50 del producto es rentable para la empresa, ya que obtiene de ganancia
al menos el 12% del precio de venta y accesible a los puntos de venta, porque se brinda
un margen de ganancia que les permite competir en el mercado.

La microempresa “Don Eloy” al incorporar los saborizantes naturales promocionara los
productos mediante los canales que ya cuenta (tiendas, bodegas y minimarkets) usando
afiches de exhibicién, ademas de las redes sociales. Solo usara estos medios, porque
considera que la marca posee reconocimiento en el segmento de mercado ganado.

El proceso de produccién que sigue “Don Eloy” mezcla la tradicién de los chifles piuranos
con nueva maquinaria que impulsa el desarrollo y evolucion de la nueva generacidn de
chifles, es decir, chifles con saborizantes naturales que le da una ventaja competitiva que
los consumidores reconocen y disfrutan.

Al realizarse la redisposicién en planta se lograra un uso mas eficiente de las areas del
local. Ademas, permitird disponer de un espacio donde ubicar los insumos y maquinaria a
adquirir.
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La elaboracién de los manuales como el MOF son necesarios para poder identificar de
manera efectiva las funciones y puestos de trabajo dentro de la organizacién, ademas el
MAPRO ayuda a resolver las dudas que se generan dentro del proceso.

La microempresa “Don Eloy” ya cuenta con 2 afios en el mercado, por ende, tiene la
disposicion la maquinaria para la produccidn del chifle, resultando en un presupuesto de
baja inversion la incorporacién de saborizantes. Esto influye en que el costo de las
unidades con saborizantes no sea mayor a los snacks que ofrece la competencia.

Los resultados del flujo de caja econdmico muestran que el proyecto es rentable, debido
a que los principales indicadores econdmicos como el VAN, TIR y periodo de recuperacion
de inversién son aceptables para efecto del proyecto, siendo estos 34408 soles, 55.81% y
2 afos, respectivamente.

En la degustacion del prototipo se puede apreciar que el consumidor final tiene
preferencia por una mayor cantidad de gramos (4 gramos) en cuanto al saborizante
picante y con respecto al saborizante de ajo, se prefiere una menor cantidad (2 gramos)
en la elaboracién. De igual manera, la cantidad de gramos a utilizar para el saborizante de
orégano es baja (1 gramo).

La importancia de establecer y mantener la comunicacion efectiva por medio de una
adecuada gestion de interesados a lo largo del proyecto incrementa la calidad del trabajo
de investigacidn, ya que se obtiene una retroalimentacion de manera continua que
permite conocer las sugerencias y hacer correcciones.

Gran parte de la poblacion piurana esta acostumbrada a consumir chifles con saborizantes
artificiales, la propuesta del equipo tiene como objetivo introducir e incentivar a los
consumidores finales a consumir chifles con saborizantes naturales.

Es necesario la realizacion del estudio de mercado para conocer las preferencias en cuanto
a saborizantes naturales que nos permita corroborar la aceptaciéon del producto a
introducir en el mercado.

Con la degustacién ofrecida a una muestra de 30 personas se pudo determinar las
proporciones de saborizante a incluir en los chifles segin las preferencias de los
consumidores.
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Apéndices

Informacién adicional que complementa lo expuesto en el proyecto como los

resultados de la encuesta realizada para la investigacion de mercado y los de la degustacién

del prototipo.

Apéndice 1: https://bit.ly/30fCEaQ

Encuesta realizada a las 125 personas para la investigacion de mercado.

Apéndice 2: https://bit.ly/3FaT3nE

Encuesta llenada por las 30 personas que degustaron el prototipo.

Apéndice 3: https://bit.ly/3n8B62V

Reunidn de consultas al microempresario el dia 15 de octubre.
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