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Prologo

La conciencia ambiental en el Per( es uno de los mayores desafios y problemas de
nuestra generacion. A pesar del panorama de cambio climéatico global y
degradacion ambiental, los ciudadanos continuamos con las malas practicas que
hacen que problemas fundamentales como la escasez de agua, aire cada vez mas
contaminado que genera problemas al respirar, pérdida de biodiversidad, y otros, se
aceleren.

Por lo antes mencionado, es necesario comenzar con cambios en nuestros estilos de
vida, principalmente realizar una reevaluacion conceptual de nuestros habitos.

Por consiguiente, el papel de instituciones que brinden apoyo a iniciativas
sustentables e innovadoras que estén enfocadas en la busqueda de soluciones frente
a estos problemas.

Es en este sentido, que nace BioCasPack San Lorenzo, un proyecto social enfocado
en brindar un modelo de capacitacién en la elaboracion de envases biodegradables
a las mujeres de familias agricultoras, que ademas de atacar el tema ambiental
actual, ataca el tema de desarrollo socio-econdémico de estas familias, que poseen
actualmente un bajo nivel de vida. BioCasPack San Lorenzo toma como materia
prima la cascarilla de arroz, material que es desechado en la mayoria de
comunidades agricultoras, para luego ser quemado o usado como alimento para
animales.

Se agradece muy cordialmente el apoyo del Dr. Ing. Dante Guerrero, sponsor del
proyecto, y de la Ing. Catherin Giron, Coordinadora del curso Proyectos de la
facultad de Ingenieria y Arquitectura de la Universidad de Piura, al equipo de
proyectos que posibilito su éxito.



Resumen Ejecutivo

BioCasPack San Lorenzo es un proyecto social que busca la participacion de la
comunidad femenina de San Lorenzo en un programa de capacitacion en la
elaboracion de envases biodegradables. Dichos envases estan compuestos
esencialmente por cascarilla de arroz, lo cual los hace completamente
biodegradables.

Nuestro proyecto se enfocara en el cultivo del arroz, ya que durante el proceso de
obtencion se generan sub productos, siendo el de menor valor la cascarilla o pajilla
de arroz, la cual es quemada para la obtencién de pulitén, el cudl es un potente
abrasivo. Resultado de esta quema no controlada se emiten grandes cantidades de
dioxido de carbono.

Por esto, el proyecto tratard de aprovechar el bajo precio de la cascarilla y su
disponibilidad en la zona para desarrollar una idea de negocio que genere utilidades
al club de madres y asociaciones de mujeres.

Para esto, se ha llevado a cabo una prueba piloto para poder obtener un disefio final
tanto del envase, de lo cual se presentard un prototipo, como del modelo de
capacitacion; y también para medir el nivel de interés de las personas de la
comunidad en cuanto al proyecto ademas del nivel de aceptacion del producto y su
rentabilidad esperada.
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Introduccion

Analizando la situacion actual del cultivo del arroz en el Valle de San Lorenzo,
situado en Tambogrande, el cual no cuenta con los réditos econdémicos esperados
y, por tanto, el desarrollo que se espera traiga a sus pobladores al ser uno de los
principales productores del pais. Al profundizar acerca de este recurso, se identifico
a la cascarilla de arroz como un sub producto de la cosecha que dafiaba el medio
ambiente a raiz de su quema para la obtencion de sus derivados. Es asi, que guiados
por proyectos similares, nace Biocaspack, al identificar la oportunidad de convertir
esta cascarilla en envases de naturaleza biodegradable con un fin decorativo, que
contrarresten su uso en perjuicio del ambiente y le den un valor agregado o uso
derivado a este insumo en pos de establecer una innovadora idea de negocio para
sus pobladores. A su vez, se reconocié que, para desarrollar la idea en beneficio de
la comunidad como un proyecto social, se podria capacitar a las mujeres de esta
zona en la elaboracion de dichos envases. De esta manera, el beneficio adicional
para el Valle es la mejora de la calidad de la vida de sus pobladores a partir del
desarrollo de esta idea de negocio.

Se aplicaron los conocimientos adquiridos en cuanto a la gestion de proyectos,
partiendo desde la identificacion de los interesados, gestién de los mismos, planes
de recursos, comunicaciones, riesgos y adquisiciones necesarias para su correcto
direccionamiento y ejecucion.

El proyecto abarca las etapas de recopilacion de informacién, el disefio preliminar
del proceso de elaboracién del envase y el modelo de capacitacion, su mejora como
disefio final, el estudio de mercado de los envases en cuestion y las evaluaciones
financieras correspondientes. Asimismo, lo planificado se llevé a la ejecucion a
través de una prueba piloto del modelo de capacitacion, dirigida a mujeres del
comedor Sefior Cautivo del Sector San Isidro | del Valle San Lorenzo.



Para llegar al proceso de elaboracidon del envase Optimo, se pasaron por varias
etapas de experimentacion denominadas pruebas preliminares con el fin de
encontrar las proporciones adecuadas que llevaran a una consistencia adecuada y
acabado similar a algunos envases sustitutos presentes en el mercado. Por otro lado,
para disefiar el modelo de capacitacion, se analizo a profundidad, los intereses de
las mujeres del Valle San Lorenzo y para la mejora se consideraron las sugerencias
que se manifestaron durante la capacitacion.

Los resultados obtenidos de la capacitacion, asi como del estudio de mercado a las
interesadas en el proyecto y al consumidor potencial, evidenciaron el gran nivel de
interés y aceptacion del producto, y por ende la viabilidad del proyecto BioCasPack
San Lorenzo ante su eventual implementacion para asi traducirse en el desarrollo
de oportunidades de mejora de la calidad de vida de los pobladores del Valle San
Lorenzo.



Capitulo 1
Aspectos generales

1.1. Necesidad

En la actualidad, San Lorenzo es una de las principales comunidades productoras
de arroz en el Pert. A pesar de ello, los agricultores y sus familias no poseen el nivel
socioecondmico que se esperaria debido a que se acostumbra a cosechar y vender
el arroz a las molineras tal como sale del cultivo (que representa el 26.24% del
cultivo total) y no se tiene conocimiento en temas de gestion del aprovechamiento
de los productos derivados de la cosecha, especificamente, acerca de la cascarilla
del arroz, por lo que no se le da un valor agregado con lo que puedan generar
utilidades.

La cascarilla de arroz se dispone a través de la venta por parte de las molineras a
otras empresas o a pobladores de la misma comunidad con la finalidad de, entre
otras, hacer abrasivo (puliton) tras su quemado. Tal accidn es la mas comun y afecta
considerablemente el medio ambiente. Se conoce también, la necesidad ambiental
de reducir los niveles de contaminacion, no solo de la comunidad de San Lorenzo
sino también de todo el distrito de Tambogrande y, por ende, la ciudad de Piura, que
se encuentra entre las 13 ciudades del Peru con el aire mas contaminado, siendo una
de las principales causas el material particulado de los gases de combustion.

Ademas, se encuentra el caso de las mujeres de San Lorenzo que, en su mayoria,
no cuentan con un ingreso econémico fijo adicional al dinero que obtienen de la
venta de sus cultivos, sus trabajos estacionales en empresas cercanas o del que
llevan los hombres a la casa, como producto de su trabajo en el campo.

Frente a esto ultimo, la elaboraciéon de envases biodegradables a partir de la
cascarilla de arroz posibilitaria una entrada econdmica para ellas y sus familias, que
les sirva como “colchon” en épocas de baja cosecha o en las que la falta de agua de

riego se convierte en impedimento de la misma por ser una comunidad puramente



agricultora.
1.2. Descripcién

El proyecto en mencion consiste en disefiar un modelo de capacitacion y realizar
una Prueba Piloto del mismo, que enmarcara la proporcién de una idea de negocio
para la comunidad agricultora femenina del Valle de San Lorenzo, basado en un
sencillo proceso de elaboracion de artesanias y/o envases a partir de la cascarilla
del arroz, muchas veces descartado por las molineras o quemado para ser utilizado
como material abrasivo.

Esto se realizara a través de talleres de capacitacion que seguirdn una metodologia,
en los que, ademas de una guia de elaboracion de los envases, se les brinde
informacion acerca del alcance de esta nueva aplicacion, e ingresos adicionales que
podrian acarrear para beneficio de ellos mismos.

Se les mostrara que, gracias a esto, podrian incluso llegar a industrializar el
producto, llegando a crear nuevos puestos de trabajo.

Todo esto, luego de haber realizado las pruebas correspondientes y prototipo
realizado en el laboratorio a fin de conocer las propiedades y viabilidad del producto
final.

El nombre del proyecto es BioCasPack San Lorenzo, cuyo significado viene
determinado por las palabras: Biodegradable, Cascarilla, Envase; bédsicamente,
objetivos del proyecto, como se vera a continuacion.

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo general

Desarrollar un modelo de capacitacion dirigido a la comunidad agricultora
femenina del valle de San Lorenzo, basado en el aprovechamiento y valor
agregado que se le puede dar a la cascarilla o pajilla del arroz para la elaboracion
de envases biodegradables, ya sea para su uso como plato para comidas o como
figuras decorativas y/o artesania, que generen un nuevo mercado € ingreso a sus
familias, y por tanto una mejora en su calidad de vida.

1.3.2.  Objetivos especificos

o Determinar el perfil del consumidor y la acogida de los envases a
producir, en el distrito de Tambogrande.

e Determinar las distintas empresas molineras de San Lorenzo mas
cercanas al lugar de desarrollo de la prueba piloto de proyecto, que



puedan asegurar la disponibilidad de la materia prima y asi generarse
ahorros en transporte.

Determinar las herramientas y equipos necesarios para la produccion de
los envases biodegradables.

Presentar dos ideas de disefio del prototipo del envase.

Mostrar la rentabilidad que podrian obtener las mujeres de la comunidad
San Lorenzo, y hacerles entender esta informacion.

Elaboracion de una guia ilustrativa dirigida hacia mujeres de la
comunidad agricultora San Lorenzo, que muestre el proceso de
elaboracion de los envases.

Elaboracion de un documento donde se sintetice informacion obtenida
del estudio de mercado y el estudio financiero de los envases a
elaborar, es decir, que muestre el perfil del consumidor determinado en
el estudio de mercado, y una tabla de posibles ingresos econémicos que
puedan obtener tras la venta de los envases.

Realizacion de una prueba piloto de la capacitacion en el Club del
comedor Sr. Cautivo del Sector San Isidro | de San Lorenzo, uno de los
dieciséis sectores del valle de San Lorenzo, a fin de evaluar el impacto y
acogida del proyecto.

Presentarle a las mujeres del Club del comedor Sr. Cautivo del Sector
San Isidro |, tras la prueba piloto, la sostenibilidad de esta iniciativa
de negocio, de manera que se logre un cambio en su mentalidad hacia
nuevas ideas y proyectos que involucren a su zona que les demuestre que,
con buenas practicas y veracidad se logran los resultados ofrecidos.
Contribuir con el medio ambiente.

Lograr el interés de las mujeres del valle de San Lorenzo para posibilitar
el éxito de la prueba piloto.

Asegurar la comprensién de la capacitacion por parte de las asistentes a
la prueba piloto.

Presentar una idea innovadora y de proyeccién social que beneficie
a una comunidad de bajos recursos si se llega a formalizar alguna
empresa.

Cumplir con los plazos establecidos y fechas delimitadas en la entrega de
los distintos entregables que miden el avance del proyecto, ademas del
cumplimiento de los hitos inicialmente definidos.

Optimizar la disponibilidad de un recurso escaso como lo es el
tiempo, para la correcta gestion del proyecto, contando con el 19 de
noviembre de 2016 como fecha limite para la presentacion final del
mismao.

Ceifiirse al presupuesto delimitado (770.00) en el acta de constitucién del
proyecto, procurando no excederlo y caer en una estimacion incorrecta.
Presentar un documento final de calidad, brindando informacion de
fuentes confiables.



e EIl prototipo final debera tener buen acabado, de manera que resulte
atractivo tanto para las mujeres a capacitar como para los posibles
consumidores.

e Presentar una capacitacion de buena calidad en la prueba piloto.

e Lograr con una guia didactica muy ilustrativa el facil entendimiento por
parte de la comunidad a capacitar, que les muestre la cadena de
suministros para la produccion de los envases biodegradables: desde la
adquisicion de su materia prima, la elaboracion de los envases a manos
de ellos mismos, hasta el posible mercado al cual venderle.

e Realizar una prueba piloto en uno de los dieciséis comités o sectores del
Valle de San Lorenzo (San Isidro I), de manera que pueda evaluarse el
impacto del proyecto.

e Mostrarle a la comunidad que se va a capacitar, la sostenibilidad del
negocio a través de indicadores.

e  Generar un cambio en la mentalidad y temor de la comunidad agricultora
ante las nuevas ideas y propuestas de negocio por medio de un proyecto
social que les demuestre que, con buenas practicas y veracidad, se logran
los resultados ofrecidos.

1.4. Estudio de pre-factibilidad

1.4.1. Pre-factibilidad técnica

A. Envase biodegradable

I. Proceso

Para la elaboracion de un prototipo de envase biodegradable posteriormente
replicable, no es necesario contar con maquinaria especializada. A pesar de
ello, pues puede entenderse de manera erronea, se puede lograr un producto
de calidad, como lo respalda Biogusto (empresa chilena distribuidora de
estos productos).

Las maquinas necesarias para cada etapa del proceso de elaboracion de los
envases se detallan a continuacion:

Para el polvillo de cascarilla:

o Extraccion/ compra de la cascarilla de arroz de las molineras de la
comunidad. (Operacién manual)
o Molienda. (Molino de mano/industriales)

Para la obtencidn de la papilla de almidon:

o Recogida de los granos de arroz perdidos o mermados tras la cosecha



en el campo.

. Molienda de los granos de arroz.
o Calentamiento y adicion de agua para obtener la papilla. (Operacion
sencilla, los ingredientes se encuentran en la zona. Cocina coman.).

Finalmente, luego del mezclado:

. Amasado de la mezcla (rodillo).
o Moldeado. (Moldes de arcilla, por ejemplo)
o Recocido/ para endurecimiento. (Hornos eléctricos)

Las tecnologias necesarias para cada operacion pueden ser conseguidas, en
caso no se posean en la comunidad, de proveedores tanto nacionales como
internacionales, pues se trata de tecnologia no especializada.

o Molinos de mano/industriales existentes en la comunidad.

o El prensador puede realizarse de los mismos moldes de arcilla, que se
encuentran en Catacaos.

. Hornos eléctricos que funcionan con resistencia, existentes en la
comunidad.

Il. Cascarilla de arroz

La comunidad de San Lorenzo, Tambogrande, dispone a un bajo costo de la
materia prima necesaria para desarrollar este proyecto: la cascarilla. El
motivo por el cual esta tiene un bajo costo es debido a que se sabe, segiin
administradora de una de las parcelas del valle, la Sra. Elsa Mendoza, que
en la zona, esta cascarilla es utilizada como abrasivo posterior a su quemado,
o dado como alimento a los animales.

Esta materia prima podra tenerse en cualquier momento del afio, debido a
que es obtenido de la cosecha del arroz, cereal cosechado durante todo el
afio siendo los meses de Noviembre a Marzo los de mayor concentracion de
las siembras, pues existe una mayor disponibilidad del recurso hidrico en el
norte del pais.

B. Modelo de capacitacion

Desde el punto de vista del modelo de capacitacion, se tiene lo siguiente:

e Se capacitara a las esposas de los agricultores de San Lorenzo,
pertenecientes a los diferentes clubes existentes, a traves de
metodologias alternativas, en donde alcancen un protagonismo esencial
en los procesos de experimentacion campesina e innovacion
participativa que generarian aumentos en los aspectos ambientales,
sociales y economicos. Asi, por medio de asesoramientos en
determinados periodos, antes, durante y después de su trabajo cotidiano
se lograria el entendimiento total de los procesos para la elaboracion de
los envases.



e Para las capacitaciones se requeriria espacios de aproximadamente 36
m?, necesarios para el correcto desarrollo de los talleres y el comodo
movimiento de los capacitados y capacitadores, con una correcta
entrada de luz, de manera que pueda optimizarse el uso de energia
eléctrica. Dicho espacio puede adecuarse en la comunidad, pues existen
muchos comedores amplios, 0 en la Universidad de Piura. En este
ultimo caso, se requerira una coordinacién previa con el Ingeniero
Zacarias.

e Los capacitadores deben primero ser capacitados por los miembros del
equipo del proyecto para luego capacitar a los agricultores. Esto podra
lograrse gracias al equipo de proyecto, dispuesto a colaborar.

e Se hara uso de material didactico como una guia en hojas papel
periédico (con el fin de minimizar el impacto ambiental que pueda
generarse), pizarras y plumones. La guia incluye una lista de
alternativas en cuanto a algunas maquinas necesarias en operaciones del
proceso (por ejemplo, proveedores de estas maquinas y un publico al
que pueda dirigirse el producto, que se sabe ganan cada vez mas espacio
en el mercado, luego de un estudio realizado por el equipo del proyecto.

e El financiamiento tanto del sueldo de los capacitadores como de los
gastos de material didactico se buscara en alternativas como las que
ofrecen tanto el Ministerio de Produccion como ONG’s y
organizaciones como FONAM estan actualmente interesadas en apoyar
a las comunidades de Tambogrande.

e Laduraciéon minima por capacitacion serd de 3 a 4 horas (de acuerdo a
necesidades). Asi, las capacitaciones lograran desarrollar las fortalezas
con las que cuenta la poblacién destinataria del proyecto en desarrollo.

1.4.2. Pre-factibilidad ambiental

El proyecto abarca dos aspectos: Modelo de capacitacion en la elaboracion de
envases biodegradables, y los envases propiamente dichos.

A. Modelo de capacitacion

La capacitacion tiene como objetivo instruir a las esposas de los agricultores
en materia de operacion de equipos, tiempos del proceso y beneficios
econdmicos y en salud que trae consigo realizar este tipo de practicas. Para
llevarla a cabo se requerira de un espacio amplio, donde se pretende reunirlos
para poder desarrollar los talleres de aprendizaje. Estos espacios, como se ha
mencionado en el apartado anterior, existen en la zona, por lo cual no se
incurrird en una construccion adicional.

Ademas, en cuanto el material necesario para desarrollar las capacitaciones



(entiéndase separatas, guia de elaboracion, y otros), se buscard disminuir o
reducir el uso de papel blanco. De manera, que se pueda, por ejemplo, utilizar
hojas periddico, que son menos contaminantes ambientalmente.

Por lo tanto, en este aspecto, el impacto ambiental negativo es practicamente
nulo.

B. Envases biodegradables

En cuanto al proceso de elaboracion de los envases, las operaciones que lo
conforman no contaminan el medio ambiente.

La molienda se realiza de manera manual (o industrialmente, en las mismas
molineras de la comunidad), mientras el secado se realiza en un horno
industrial que funciona mediante resistencias eléctricas, por lo que no tiene
un alto impacto negativo.

Muy al contrario de lo que pasa con los envases descartables de plastico, el
producto esta disefiado de tal forma que sea completamente amigable con el
ambiente y tiene un tiempo de degradacion de 30 a 100 dias. Esto resulta muy
beneficioso para la sociedad, ya que los envases, en caso sean para utilizarse
como platos, pueden llegar a remplazar los utilizados por los negocios de
comida al paso como el tecnopor que por ser un derivado del poliestireno es
perjudicial, tanto para el hombre, como para el medio ambiente. Ademas, una
vez cumplido su proposito, el envase puede ser utilizado como abono por sus
buenos efectos en contacto con la tierra.

Con esto se pretende erradicar el quemado o pre-quemado a cielo abierto por
sus efectos nocivos al medio ambiente y el dafio a las poblaciones aledafas
que se ven afectadas por enfermedades respiratorias debido al humo y cenizas
que tornan al aire casi irrespirable. Segin un Estudio Socioeconémico en
Tambogrande realizado por el Minem, solo al 2000 se tenia un 32.2% de
poblacion Tambogrande con enfermedades respiratorias.

1.4.3. Pre-factibilidad socio-econdmica

BioCasPack San Lorenzo integrara a todas las mujeres de la comunidad de San
Lorenzo. De esta manera, el proyecto abarca:

e Beneficios econdémicos y entrada a un nuevo sector del mercado,
capacitaciones en elaboracion de estos novedosos productos e ingresos
extra a los que conlleva la comercializacion de los mismos. Por ende,
genera un desarrollo sostenible a la region y un incremento en el nivel de
vida de los pobladores.
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e Otorga aprendizaje en temas de dar valor agregado a su produccion y no
limitarse s6lo al comercio directo de sus cosechas.

e En caso de que los agricultores decidan formalizar el negocio, también
generara la oportunidad de exportar estos envases, generando una nueva
vitrina y transcendencia para el proyecto. En otras palabras, fomentaria
en desarrollo de esta comunidad.

En las zonas del distrito se observa que los productores agrarios asumen altos
costos de produccidn y venden a precios bajos por tener baja productividad y por
no estar organizados ni capacitados adecuadamente. Ademas, existe una relativa
explotacion del bosque seco; sistema de riego por gravedad y riego de secano;
informalidad en diversos negocios inclusive en la ciudad de Tambogrande;
disgregacion de la propiedad agricola por motivos de herencia familiar, dando
lugar al crecimiento del minifundio que afecta los niveles de productividad
agricola.

También existe alta variabilidad en la rentabilidad anual que poseen, ya que estan
sujetos a muchos factores como plagas, lluvias, etc., habiendo afios en los que se
reportan pérdidas como otros que reportan utilidades.

Estos principales problemas son causados por la falta de informacion y
entrenamiento en temas de gestion e innovacidn, que son aspectos que busca
tratar el proyecto, impulsandoles a una mejora continua mediante talleres y
conferencias, ademas de la nueva idea de negocio.

1.5. Importancia

El proyecto a realizar es uno de los primeros en aparecer en Latinoamérica, siendo
de caracter creativo, innovador y de fuerte impacto social sobre la comunidad
agricola de San Lorenzo.

BioCasPack San Lorenzo, toma como materia prima la cascarilla de arroz, material
que es desechado en estos sectores para luego ser quemarlo o usado como alimento
para animales. En este caso, se pretende generar ingresos adicionales a la
comunidad a través de la capacitacion en la elaboracion de envases biodegradables
que se realizara bajo metodologias de guias técnicas, permitiendo también que
mejore su nivel socioecondmico a través de la constancia en esta idea de negocio.

1.6. Alcance

e Desarrollar un modelo de capacitacion dirigido a las mujeres de la comunidad
agricultora del valle de San Lorenzo, basado en el aprovechamiento y valor
agregado que se le puede dar a la cascarilla o pajilla del arroz para la
elaboracion de envases biodegradables de tipo decorativo que generen un
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nuevo mercado e ingreso a sus familias, y por tanto una mejora en la calidad
de sus vidas.

e Determinar el perfil del consumidor y la acogida de los envases a producir, en
el distrito de Tambogrande.

e Determinar las distintas empresas molineras de San Lorenzo méas cercanas al
lugar de desarrollo de la prueba piloto de proyecto, que puedan asegurar la
disponibilidad de la materia prima y asi generarse ahorros en transporte.

e Determinar las herramientas y equipos necesarios para la produccién de los
envases biodegradables.

e Presentar por lo menos dos ideas de disefio del prototipo del envase.

e Mostrar la rentabilidad que podrian obtener las mujeres de la comunidad San
Lorenzo, y hacerles entender esta informacion.

e Elaboracién de una guia ilustrativa dirigida hacia mujeres de la comunidad
agricultora San Lorenzo, que muestre el proceso de elaboracion de los
envases.

e Elaboraciéon de un documento donde se sintetice informacion obtenida del
estudio de mercado y el estudio financiero de los envases a elaborar, es decir,
que muestre el perfil del consumidor determinado en el estudio de mercado, y
una tabla de posibles ingresos econémicos que puedan obtener tras la venta de
los envases.

e Realizacidn de una prueba piloto de la capacitacion en el Club del comedor Sr.
Cautivo del Sector Sanlsidro Ide San Lorenzo, uno de los dieciséis
sectores del valle de San Lorenzo, a fin de evaluar el impacto y acogida del
proyecto.

e Presentarle alas mujeres del Club del comedor Sr. Cautivo del
Sector Sanlsidro I, tras la prueba piloto, la sostenibilidad de esta iniciativa de
negocio, de manera que se logre un cambio en su mentalidad hacia nuevas ideas
y proyectos que involucren a su zona que les demuestre que, con buenas
practicas y veracidad se logran los resultados ofrecidos.

e  Contribuir con el medio ambiente.

e Lograr el interés de las mujeres del valle de San Lorenzo para posibilitar el
éxito de la prueba piloto.

e Asegurar la comprension de la capacitacion por parte de las asistentes a la
prueba piloto.

e Presentar una idea innovadora y de proyeccion social que beneficie a una
comunidad de bajos recursos si se llega a formalizar alguna empresa.

Aguello que no se especifica en este punto del documento, se encuentra fuera del
alcance del proyecto.



Capitulo 2
Investigacion general

2.1. Marco teorico
2.1.1. Cultura eco-amigable

Muchas veces escuchamos noticias sobre el calentamiento global, la destruccion
de la capa de ozono, el incremento de la cantidad de desechos y creemos que es
responsabilidad del estado o gobierno de turno mitigar esos problemas.

Aunque si es cierto que tienen la responsabilidad de encargarse de la
preservacion de los recursos naturales y del medio ambiente, debemos tener
presente que también jugamos un papel muy importante, por lo que debemos ser
cuidadosos con nuestras acciones.

A raiz de la necesidad de tomar conciencia de nuestras acciones nace una nueva
cultura de responsabilidad ecoldgica; van apareciendo grupos de activistas y
organizaciones protectores del medio ambiente.

La conciencia del gran problema que supone la contaminacion ambiental
empieza durante las décadas de los 60’ y 70° con la realizacion de conferencias
y convenciones en donde participaban la mayoria de paises.

La primera gran conferencia que se realizd sobre el medio ambiente fue la
convocada por las Naciones Unidas y celebrada en 1972 en Estocolmo, donde
se tocaron temas acerca de la responsabilidad de los paises y proteccion de los
recursos naturales.

Estos acuerdos proponen a las grandes empresas cumplir con ciertos estandares
y normas, y buscar nuevas alternativas de trabajo para alcanzar un desarrollo
sostenible.

En la declaracion de Estocolmo, principio 19, sefiala:
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“Es indispensable una educacion en labores ambientales, dirigida tanto a las
generaciones jovenes como a los adultos, y que preste la debida atencién al
sector de la poblacién menos privilegiada, para ensanchar las bases de una
opinién publica bien informada y de una conducta de los individuos, de las
empresas y de las colectividades, inspirada en el sentido de su responsabilidad
en cuanto a la proteccion y mejoramiento del medio en toda su dimensién
humana. Es también esencial que los medios de comunicacion de masas eviten
contribuir al deterioro del medio humano y difundan, por el contrario,
informacion de carécter educativo sobre la necesidad de protegerlo y mejorarlo,
a fin de que el hombre pueda desarrollarse en todos los aspectos.” (Secretaria de
las Naciones Unidas, 1972)

Podemos decir que a partir de los esfuerzos de los paises y el desarrollo de
diversos foros internacionales nace una nueva cultura y responsabilidad
ecologica gue se va calando cada vez mas en la mente de las personas

Por otro lado, diferencia de los paises del primer mundo, en el Pert no esta muy
desarrollada una cultura eco-amigable. Sin embargo, se percibe que, en la Gltima
década, se han difundido ideas, normas, iniciativas empresariales y politicas
gubernamentales como la inversion en proyectos de energia renovable, creacion
de éareas verdes, proteccion de ecosistemas, etc.

2.1.1.1. Importancia e impacto

La labor de preservar el medio ambiente y sus recursos naturales es de gran
importancia, no solo porque mejora las condiciones actuales del entorno,
sino porque permite asegurar unas mejores condiciones de vida para las
siguientes generaciones.

Esta nueva cultura y sentimiento de responsabilidad con el medio ambiente
hace que las personas busgquen nuevas alternativas que no sean perjudiciales
con ella. Por ejemplo, en la actualidad ya no se prefiere usar envases
plasticos, muy por el contrario la gente busca envases fabricados con
materiales biodegradables como los es el papel, carton, etc.

De igual manera, esta labor empuja a los cientificos a encontrar nuevos
materiales usados en la mayoria de productos desechables, ya que estos son
los que se producen masivamente y tienden a amontonarse en enormes pilas
de basura cuando no se tiene un plan de reciclaje. Un caso particular es el
intento por hacer mas corto el tiempo de degradacion de los plasticos.
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2.1.2. Envases biodegradables

2.1.2.1. Definicion

La labor de preservar el medio ambiente y sus recursos naturales es de gran
importancia, no solo porque mejora las condiciones actuales del entorno,
sino porque permite asegurar unas mejores condiciones de vida para las
siguientes generaciones.

Esta nueva cultura y sentimiento de responsabilidad con el medio ambiente
hace que las personas busquen nuevas alternativas que no sean perjudiciales
con ella. Por ejemplo, en la actualidad ya no se prefiere usar envases
plasticos, muy por el contrario la gente busca envases fabricados con
materiales biodegradables como los es el papel, carton, etc.

De igual manera, esta labor empuja a los cientificos a encontrar nuevos
materiales usados en la mayoria de productos desechables, ya que estos son
los que se producen masivamente y tienden a amontonarse en enormes pilas
de basura cuando no se tiene un plan de reciclaje. Un caso particular es el
intento por hacer mas corto el tiempo de degradacion de los plasticos.

2.1.2.2. Impacto

Gracias al avance de la microbiologia, se ha podido desarrollar distintos
tipos de materiales biodegradables como los bioplasticos,que son
biopolimeros a base de hidroxibutirato o hidroxivalerato, que se producen
en la naturaleza durante la biosintesis (Kaczmarek, 2003). Ademas pueden
ser producidos mediante la fermentacion de materia prima vegetal con
ciertas cepas de bacterias, y que han ido sustituyendo a los tradicionales
como el plastico y derivados del estireno.

Estos nuevos materiales han tenido buena acogida por parte de las grandes
industrias productoras de envases y por los clientes que cada vez buscan
empresas comprometidas con la preservacion del ambiente.

2.1.3. Envases decorativos artesanales

Existen dos grandes centros artesanales en la region Piura, donde sus trabajos
artesanales se han convertido en una tradicion y la calidad de sus trabajos
manuales se transmite de generacion en generacion.

Como principal lugar y foco de produccion y comercializacion de este mercado
se encuentra el distrito de Catacaos, cuyas bases se encuentran en la cultura
Tallan y es considerado la capital artesanal de Piura, debido a la calidad de sus
trabajos en ceramica de barro, donde los propios artesanos cuentan con la materia
prima que es traida de las canteras aledafias como Simbila y que es utilizada para
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realizar todo tipo de productos de uso ornamental, como son platos decorativos,
joyeros, portarretratos, jarrones y ceramicas de diversos motivos que evocan a
las culturas ancestrales del Peru.

Figura 1. Artesanias Catacaos

Fuente: Blog Artesanos Catacaos

Figura 2. Artesanias Catacaos

Fuente: Blog Artesanos Catacaos

En segundo lugar tenemos el caserio de La Encantada en Chulucanas, provincia de
Morropdn. Ubicado a 5km de la capital de la provincia, los principales motivos de las
obras de sus ceramistas son normalmente costumbristas y tradiciones y modos de vida
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de la zona. Las raices de su arte se encuentran en la cultura Vicus, la cual dejé un

importante legado de cerdmicos y orfebreria en el monte que lleva su mismo nombre.

2.1.4.

Figura 3. Artesanias Chulucanas

Fuente: Piura Per(

Aspectos generales de un modelo de capacitacion

2.1.4.1. Definicion de un modelo de capacitacion

Es aquél proceso de aprendizaje que, complementado por una adecuada
comunicacion y manejo de los tiempos, tiene como objetivo principal que
las personas aprendan y adquieran nuevos conocimientos. Es de mucha
utilidad en distintas disciplinas como la medicina, psicologia, sociologia y
pedagogia entre otras.

2.1.4.2. Base conceptual

Dentro de un modelo de capacitacidn, se involucran distintos conceptos clave,

los cudles deben ser comprendidos e implementados para su correcto

desarrollo y ejecucion. Entre ellos tenemos:

Aprendizaje: Al estar constantemente recogiendo informacién de
nuestro entorno a traves de los cinco sentidos, agrupamos en
nuestra memoria la informacion en forma de imagenes y
asociaciones, las cuales nos sirven de referencia para
relacionarnos con el mundo que nos rodea. Por ende, aprender
significa adquirir nueva informacion, comprenderla, memorizarla
y llevarla posteriormente a la practica. Cada vez que percibimos
nueva informacion, procedemos a compararla con la ya
almacenada en nuestra memoria para posteriormente agruparla y
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clasificarla. Asi es como vamos enriqueciendo nuestra
experiencia personal.

Por lo tanto, a este arduo proceso de cambio, de complementar o
reemplazar las ideas o imégenes ya almacenadas en nuestra
mente, se le denomina aprendizaje. El nivel de resistencia ante
este cambio, por tanto, depende de la diferencia o distancia entre
la nueva informacion y la ya existente. VVéase

Figura 4. Proceso de aprendizaje

Fuente: Hacer talleres: Una guia para capacitadores

El proceso de aprendizaje, al ser uno de cambio genera cierta
resistencia. La resistencia de una persona ya adulta ante este
cambio es menor y se supera cuando este aprendizaje se encuentra
relacionado con las necesidades personales o de la organizacion
a la cual pertenece. Nosotros como personas superamos esta
resistencia frente al cambio cuando vemos la posibilidad de usar
de inmediato lo aprendido en nuestra vida cotidiana o en el &ambito
profesional en el que nos desempefiemos. Es por esto que una
capacitacion fundamentada en las necesidades actuales de los
participantes asegura el éxito.

Por lo tanto, es de suma importancia que la persona que se
capacita sienta la necesidad, manifiesta un interés personal y vea
su beneficio.

Para apoyar el proceso de cambio también es necesario utilizar
herramientas que permitan a los participantes incorporarse en la
dindmica de la capacitacion y adquirir experiencias personales.
Véase Figura 5.
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Figura 5. Retencion de lo estudiado

Fuente: Hacer talleres: Una guia para capacitadores

Por eso es importante que los participantes no sean sélo objetos
del proceso, sino que puedan aportar su propia experiencia y
sientan que se toman en cuenta sus intereses, mediante la
aplicacion de ejercicios o dinamicas propuestas por el capacitador
en los que se ponga en practica lo aprendido y que cuente con la
participacion de todos.

De esta manera se fortalecen efectivamente sus capacidades y
habilidades y se mejora el desemperio personal.

Comunicar es transmitir informacion, conceptos, sentimientos e
instrucciones. Aunque no estemos diciendo nada, estamos
comunicando, pues no decir nada ya es un mensaje, ademas de
gue con nuestro lenguaje corporal también se envian mensajes.
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Ademas del lenguaje corporal, el tono de su voz y su aspecto personal son
otros recursos aprovechables para hacer més efectivo y productivo el
contenido del mensaje de la capacitacion.

Una inadecuada entonaciéon, puede desencadenar en que el centro de la
percepcion sea la actitud del emisor y por lo tanto desviando la atencién
del contenido del mensaje.

También es importante la cantidad de informacidn que se emite. Explicar
algo con muchas palabras no significa que lo esté expresando mejor; al
contrario, la abundancia de explicaciones puede dispersar y confundir el
mensaje.

El uso de frases clave, por tanto, puede hacer que el capacitador
efectivamente logre concentrar a los participantes en el contenido que se
desea transmitir antes de que se distorsionen los conceptos.

Participar significa unificarse con el proceso, es decir formar parte,
vincularse con el mismo y aduefarse de la informacion. De ésta manera 'y
en base a esta experiencia, tomar decisiones para modificar la realidad.
Existen dos niveles en los que cada persona puede hacer parte y decidir
sobre un proceso de capacitacion, éstos son:

= Funcional: Aportando sus propias experiencias e ideas acerca de
un problema dado, una persona puede aprender mejor. Es decir,
no solo recibiendo insumos. De ésta manera se siente parte del
proceso y siente que contribuye en la busqueda de una solucién.

= Etico: Mediante un proceso de construccion participativa se logra
que a los participantes de un modelo de capacitacion se les
reconozca como sujetos con la capacidad de tomar sus propias
decisiones y no so6lo como objetos a los que se les impone un
cambio. De esta manera cada ser humano tiene el derecho de
identificar y definir los cambios que busca y cree convenientes
para su persona.

El aprovechamiento del potencial de los participantes, el uso de sus
experiencias y conocimientos acerca del tema que se imparte, es el
principio basico de la participacion en un taller.

Para esto debe conocerse al grupo, saber cOmo estd compuesto, como
funciona, sus niveles de conocimiento y su manera de recopilar y procesar
la informacion Gtil para la toma de decisiones.
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La participacion debe ser activa, critica, organizada, creativa, equitativa,
precisa, y legitimadora.

2.1.4.3. Pasos para la implementacion de una capacitacion
exitosa

I.  Comenzar con el final en mente:

El primer paso debe ser establecer el objetivo principal del proceso de
capacitacion, es decir responder a la pregunta ¢Cudl es el resultado
deseado? Para asi definir la meta y el mejor plan para llegar a ella.

Il. Tener en cuenta a la audiencia:

Debe adaptarse el mensaje y el estilo general de la capacitacion, de
acuerdo al publico especifico al cuél se quiere llegar. El mensaje y la
metodologia debe ser entendible y decodificable por todos y cada uno
de los oyentes. El punto clave, es la necesidad de tratar y asegurarse
de no hablar por encima o por debajo del nivel de entendimiento de tu
audiencia y de su nivel de experiencia. Debe conocerse y estudiarse
previamente a la audiencia para asi desarrollar el contenido de la
manera correspondiente.

1. Creatividad:

Evitar aburrir a la audiencia, cayendo en la monotonia, en la falta de
innovacion y proactividad a la hora de realizar la capacitacion.

Se debe comenzar por los puntos principales, para posteriormente
buscar la forma de incluir algo de humor, dinamicas, historias
divertidas y sucesos reales con los cuales el publico pueda
identificarse.

Mucho importa aqui la adecuacion del ambiente donde se realice la
capacitacion, es decir que no se encuentre ni muy frio ni muy caliente,
que no se encuentre saturado de gente o con una escasa iluminacion.
En conclusidn, éste debe ser acogedor y estimulante para el pablico
objetivo.

IV. Interactiva:
“Aprender haciendo y no viendo”.

Un éptimo enfoque es el de incluir cuestionarios interactivos,
dinamicas grupales, fortalecimiento de habilidades blandas y trabajo
en equipo. Hacer que se completen tareas en tiempo real aumenta la
tasa de retencion de los conocimientos impartidos.
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V. Medicién de los resultados:

Prepara una encuesta al final de la sesién de capacitacion, para asi
preguntar a los participantes sobre su opinidn del curso impartido y
del desempefio del o de los capacitadores. Generando una
retroalimentacion positiva.

Ademas, es necesario planear un sistema de “seguimiento” para tener
asi una idea real del éxito de la capacitacion. El ver los resultados
reales y las estadisticas ayuda a ajustar y afinar el programa general
de capacitacion con mira a futuras sesiones. (Keathly, 2015)

“Para  que wuna capacitacion sea exitosa, debe existir
un compromiso de los beneficiarios del proceso que pondran en
practica las habilidades trabajadas y también una preocupacion de los
responsables de la ejecucion de ir evaluando constantemente si hay un
cambio de conducta a través de los portafolios de evidencias, que se
componen de diversas actividades calificantes que registran el
comportamiento”. (Valencia, 2012)

2.2.  Antecedentes

El arroz es uno de los productos agricolas mas importante del mundo y el alimento
basico de mas de la mitad del planeta. Acerca de su origen, hay un consenso que
la domesticacion del arroz se produjo en ter regiones: la India, la China e indonesia.

Los principales productores de arroz se encuentran en el continente asiatico, siendo
china la primera en la lista con 30,6 millones de hectéreas destinadas al cultivo y
produciendo 142 millones de toneladas que representan el 30% a nivel mundial
(Mercado Media Network, 2015). Véase

Anexo 1.

En américa latina el pais que lidera la produccion de arroz es Brasil con un
promedio de 8,300 toneladas. Seguido se encuentran Colombia con un promedio de
1,2 millones y Pert con més de 2 millones de toneladas (Larrain, 2013).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura,
mundialmente conocida como FAO, prevé que la produccion mundial de arroz en
el 2016 alcance el nivel sin precedentes de 749,7 millones de toneladas de arroz
elaborad, superando lo producido en el 2015 (Naciones Unidas, 2016).

La produccién de arroz a nivel mundial y la cantidad de hectareas se presenta a
continuacion en la Figura 6.
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Produccion y superficie mundiales de arroz
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Figura 6.Produccion y superficie mundiales de arroz cascara.

Fuente: La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura.

2.2.1. Proyectos similares

En Santiago de chile se encuentra la empresa Biogusto dedicada a fabricar y
vender envases 100% reciclables, biodegradables y compostables.

Esta empresa nace como una startup que busca reemplazar los envases de
plasticos, que demoran 500 afios, por envases capaces de degradarse en 100 dias.

Sus envases estan hechos a base de cascarilla de arroz, aprovechando la gran
cantidad de cascarilla inutilizable que se almacena en los molinos. (Villalobos
Diaz, 2016)

Innovasians es una empresa que busca crear productos sustitutos al plastico.
Entre sus principales productos se encuentran platos o envases hechos a base de
cascarilla de arroz, paja de trigo y del bagazo procedente del molido de la cafa
de azucar, los cuéles son ecoamigables con el medio ambiente. VVéase Figura 7.
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Figura 7. Envase Biodegradable a base de cascarilla de arroz

Fuente: Innovasians

Un proyecto similar, también se ha desarrollado en la Universidad del Cauca en
Colombia, donde se han venido realizando platos biodegradables a partir de la
harina de yuca y fibra de fique, los cuales son empaques biodegradables a partir
de estos recursos renovables, para lo cual se realiza un prensado de las materias
primas, para un posterior recubrimiento con un impermeabilizante natural.
Véase Figura 8.
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Figura 8. Envase biodegradable a base de fibra de fique

Fuente: Universidad del Cauca - Colombia

El laboratorio de operaciones basicas de ingenieria de la Universidad Nacional
de Colombia, también ha venido produciendo envases biodegradables a partir de
raquis de palma africana, para lo cual proceden a extraer la corteza como materia
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prima para su posterior secado convectivo y agregandole raquis méas agua en un
reactor.

Posteriormente se extrae y se lava la fibra obtenida para neutralizarlo con acido
clorhidrico y lavarlo una vez mas con hipoclorito de sodio.

Finalmente se realiza un prensado en frio de la MP para su posterior colocacion
en los moldes y horneado. (Vargas M., 2008) Véase Figura 9.

Figura 9. Envases biodegradables de raquis de palma africana

Fuente: La Nacién - Noticias

De la misma forma la empresa colombiana Biodegradables-Ecogreen desarrolla
envases a base de almidon de maiz como materia sostenible y renovable, con un
proceso de biodegradacion de alrededor de 180 dias. Este material es inocuo no
transfiere olores ni sabores y mucho menos los radicales libres que vienen en los
plasticos. (Biodegradables Ecogreen, 2016) Véase Figura 10.
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Figura 10.Envases a partir de almidén de maiz

Fuente: Biodegradables Ecogreen.

2.2.2. Cosecha de arroz en el Peru

En el Perd, el producto agricola que mas se siembra y se cosecha es el arroz,
llegando a ocupar 380,000 hectareas promedio. El arroz llega a superar
ampliamente a otros productos como el café, la papa y el maiz amarillo. Esto se
debe a la alta demanda que existe en el territorio nacional ya que forma parte de
la canasta basica familiar. (Ministerio de Agricultura y Riegol, 2013)

Durante los dltimos 15 afios la demanda crecié a un ritmo de 3.1%, como
también las areas destinadas a este cultivo. Junto con estos datos, el Ministerio
de Agricultura y Riego agregd que en el primer semestre de este afio la
produccion alcanzé los 2°057,800 toneladas de arroz cascara. Asi mismo el
instituto nacional de estadistica e informatica (INEI), precisé que este afio se
alcanzarian los 3 millones 147,200 toneladas, lo cual representa un incremento
del 0.6% respecto al afio 2015. (Agencia Peruana de Noticias, 2016)

En el norte del pais es donde se concentra la mayor produccion de arroz y esto
se ha dado gracias a que las condiciones climatoldgicas han favorecido el
cultivo. Los departamentos como La Libertad, Loreto, San Martin, Lambayeque,
Piura son los més representativos. (Agencia Peruana de Noticias, 2016)

En el caso de la region Piura podemos encontrar alrededor de 193,682 hectareas
de cultivos repartida principalmente entre los Valles del Medio y Bajo Piura, San
Lorenzo y Valle del Chira. Gracias a las represas de Poechos y San Lorenzo
construidas en las décadas de los 70’ y 60° respectivamente, cuentan con un
sistema regulado de irrigacion que permite el desarrollo de la agricultura
regional. (Valladolid Catpo, 2015)
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2.2.2.1. Subproductos del proceso de obtencién del grano de
arroz blanco

Generalmente de los procesos industriales y cosechas de alimentos se obtiene
subproductos que son aprovechados por su valor nutritivo y econémico; y es
que algunos factores como la necesidad de controlar la contaminacion
ambiental, regulaciones sobre la eliminacion de estos “residuos”, el costo para
eliminarlos y la bdsqueda de otras alternativas econdémicas han aumentado el
interés por aprovecharlos.

La semolina, el afrecho, la puntilla y la cascarilla de arroz son subproductos
obtenidos del proceso de la obtencion del arroz blanco. Véase Anexo 2.

La cascarilla es la que envuelve al grano de arroz y lo separa del “exterior”.
Esta constituida por el exocarpio.

La semolina resulta de la friccion del grano de arroz en las maquinas
pulidoras. Estd conformado por las capas aleurdnicas del grano localizada
entre la cascara y el endosperma. También puede contener puliduras de la
parte almidonosa del endosperma, algunos endospermas quebrados,
embriones y unas pocas cascarillas.

El afrecho estd compuesto por la misma estructura de la semolina mas un
agregado total o parcial de la cascarilla del grano de arroz, pero a diferencia
de la semolina contiene mas del 13% de fibra cruda.

La puntilla esta constituida por granos quebrados de arroz pulido. Incluye los
granos dafiados por efectos del proceso, fermentacion y por accion de hongos.

2.2.2.2. Cascarilla de arroz: Composicion y propiedades

La cascarilla del arroz posee caracteristicas fisica como baja densidad,
caracteristicas de aislamiento y una resistencia mecénica por el cruzamiento
de fibras; bioquimicas como inocuidad y biodegradabilidad (Giovanna
Cadena & Bula Silvera, 2002).

Su composicidn se puede observar a continuacion en la Figura 11. (Abelardo
& Cortés, 2010)
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CASCARILLA DE ARROZ

Componente G
Carbono 391
Hidrdgeno 52
Mitrégeno 06
Oxigeno 7.2
Azufre 0.1
Cenizas 17,8
Total 1000

Figura 11.Composicién quimica de la cascarilla de arroz.

Fuente: Articulo Unillanos

2.2.2.3. Usos de los subproductos del proceso de obtencion del
grano de arroz blanco

2.2.2.3.1. Abrasivo

Debido a las propiedades de la ceniza de la cascarilla del arroz, es posible
usarla como material abrasivo.

Los materiales abrasivos se caracterizan por su dureza elevada, friabilidad
y tenacidad, pueden presentarse en distintas formas como polvo, liquido,
mixto y aglutinado con productos de resinas sintéticas. Debido a esta
cualidad es capaz de ser usados en todo tipo de procesos industriales. El
brufiido, amolado y lapeado son procesos abrasivo comunes y se utilizan
producir la forma final de una pieza y darle un mejor acabado a la
superficie. (Asociacién Nacional de Fabricantes de Abrasivos)

2.2.2.3.2. Alimento para animales

Algunos subproductos del arroz como el afrecho, la puntina y la paja, se
utilizan como parte de la dieta del ganado por su alto valor nutricional.

Los animales rumiantes tienen la capacidad de usar la flora microbiana
para fermentar alimentos ricos en celulosa y transformarlos en energia y
proteinas.

El afrecho de arroz resulta del proceso de pulido del grano. Su alto nivel
de lipidos hace que el ganado se sature reduciendo su digestibilidad por lo
cual se recomienda realizarle un proceso de desgrasado reduciendo su
poder energético y aumentando su contenido porcentual de proteina. Debe
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darse en niveles de hasta un 20% de la dieta o hasta un 1% del peso vivo,
para no afectar demasiado la digestibilidad de la fibra.

La puntina es el arroz descartado, es decir el arroz quebrado o partido.
Posee un buen nivel de energia y bajo en proteina como es normal en todos
los granos. La fermentacion del rumen se da de manera rapida ya que se
encuentra partidos. Se recomienda darse una dosis de hasta un 1% del peso
Vivo.

Otro subproducto que se aprovecha es la paja de arroz. A pesar de su bajo
niveles de energia y proteina, juega un papel en la dieta de los rumiantes.
Por su baja digestibilidad hace que el animal se sienta lleno y por lo tanto
que no tenga hambre (Gayo Ortiz, 2007).

2.2.2.3.3. Aditivo para el concreto

Existe una tendencia creciente en la industria de la construccion por buscar
aditivos minerales que contribuyan a un desarrollo sostenible como las
escorias y las puzolanas.

La ceniza proveniente de la quema controlada posee propiedades
puzolénicas lo cual lo hace una alternativa concreta.

La ceniza de la cascarilla del arroz estd compuesta principalmente por un
87-97% de silice y pequerias sales inorganicas lo que lo hace ideal para ser
utilizada como complemento del cemento.

Gracias a las pruebas realizadas se sabe que favorece a en aumentar la
resistencia del cemento y por ende su calidad (Quinceno Villada &
Mosquera Gutierrez, 2010).

2.2.2.3.4. Uso en la medicina

El arroz ademas de ser fuente de energia, es utilizado como un remedio
popular debido a sus propiedades medicinales que puede tratar diferentes
enfermedades gastrointestinales.

Es un poderoso demulcente digestivo. El agua de arroz es capaz de
suavizar los estobmagos irritados, proteger la mucosa estomacal, por lo que
es adecuada en caso de gastritis o dolor de estomago. También se utiliza
en dietas astringentes para detener la diarrea en nifios que padecen de una
infeccion estomacal.



29

2.2.2.3.5. Otros

Otro de sus usos del que se habla hoy en dia es de la preparacion de la
leche a partir del arroz. La bebida es utilizada por las personas intolerantes
a la lactosa ya que es hipoalérgica. Sus caracteristicas también favorecen
a la salud ya que contiene antioxidantes que ayudan a reforzar el sistema
inmunitario y a prevenir el cancer. También contiene nutrientes como la
niacina, vitamina B6 y grasas no saturadas por lo que lo hace saludable
para el corazon.

El arroz también es utilizado en la elaboracién de bebidas alcohdlicas. El
sake es un licor a base de arroz fermentado con un alto contenido de
alcohol.



Capitulo 3
Analisis de la situacion actual en San Lorenzo

3.1. Contexto

El publico objetivo en el que se centrard el proyecto, vendran a ser los clubes de
madres de la comunidad del Valle de San Lorenzo, entre los que destacan:
comedores, vaso de leche, entre otros. Conformados en su mayoria por esposas de
agricultores, quienes durante el dia se dedican a éstas actividades por turnos
rotativos, y en su demas tiempo trabajan en las plantaciones cuando es temporada
de mango como de uva.

Uno de los mencionados clubes es el del Sefior Cautivo, conformado por alrededor
de 45 madres, incluida una presidenta, la cual dirige las reuniones que se dan
mensualmente para programar su plan de trabajo y horarios para cada una. Las
madres se organizan para acordar quienes estaran a cargo de la cocina durante la
semana. Como es de entenderse no todas trabajan durante esa semana por lo que
poseen tiempo libre.

Al disponer de tiempo libre, se presume que podran sentirse atraidas por desarrollar
una nueva actividad que les permite desarrollarse e independizarse financieramente,
logrando sus propios ingresos y formando una sociedad productora en bienestar de
su familia y de la comunidad.

3.1.1. Localizacion de la comunidad

La comunidad agricultora del Valle de San Lorenzo, se encuentra ubicada en
el distrito de Tambogrande, aproximadamente a unos 15 minutos en
transporte terrestre del correspondiente terminal del citado distrito, a 1 horay
30 minutos de la ciudad de Piura. El proyecto ira enfocado al sector San
Isidro-1, especificamente al poblado (10-4), el cual cuenta con alrededor de 6
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clubes de madres, un publico potencial a desarrollar la nueva actividad.
Véase Figura 12 y Figura 13.

Espacios Adminssiralvos del Distrto de Tambogrande
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Figura 12. Mapa de la comunidad San Lorenzo

Fuente: Plan de desarrollo concertado 2012- 2021 de la Municipalidad
Distrital de Tambogrande.
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Figura 13. Mapa politico del distrito de Tambogrande

Fuente: Plan de desarrollo concertado 2012- 2021 de la Municipalidad
Distrital de Tambogrande.
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3.1.2. Actividad agropecuaria

La actividad agropecuaria en Tambogrande estd diferenciada en tres zonas.
Estas son:

a) La zona del Valle de San Lorenzo: posee una infraestructura de riego
que permite irrigar las tierras pobladas por pequefios agricultores.

b) La zona irrigada adyacente al rio Piura: tierras bajo riego, ocupada por
pequefios agricultores.

c) La zona del despoblado o el gran bosque seco: predomina la crianza del
ganado caprino y ovino

La Zona del Valle de San Lorenzo esta organizado en 16 sectores 0 zonas
(Véase Figura 14) los cuales cuenta con un sistema der riego compuesto por
89 kilometros de canales mayores de derivacion, 547 kilémetros de canales
principales, 755 kilémetros de canales secundarios, 9,873 unidades de
estructuras menores, 223 kilémetros de drenes principales, 70 kilometros de
drenes colectores y 400 kilémetros de caminos de servicio (Junta de Usuarios
del Sector Hidraulico San Lorenzo, 2015).

VALLE DE SAN LORENZO N® USUARIOS
ZONA TOTAL | 0 a10 ha.

ALGARROBO-VALLE HERMOSO 889 752
CHIPILLICO ALTO 1772 1,767
CHIPILLICO BAID 242 222
HUALTACO Il 424 302
HUALTACO I-11-IV 1063 a07
MALINGAS 645 540
SAN ISIDRO I-11 909 586
SOMATE ALTO 105 76
SOMATE BAJIO 147 119
TEJEDORES 172 122
TG-MALINGAS 416 302
TJ-0.5 101 92
VALLE DE LOS INCAS 1228 1,039
YUSCAY-TABLAZO ALTO 515 378
TOTAL 8632 7204

Figura 14. Contabilizacion de usuarios del agua San Lorenzo

Fuente: Estudio de matriz de Indicadores de Gestién en el Valle de San
Lorenzo — PUCP
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La infraestructura hidraulica de la Irrigacion San Lorenzo se construyo entre
1948 y 1960. El sistema contaba con un reservorio con capacidad para
almacenar 250 millones de metros cubicos, y una amplia red de mas de 1,300
kilometros de canales principales y secundarios permitiendo un riego
regulado de mas de 20 mil hectéreas. Véase Figura 15.Figura 15

SISTEMAS DE PRODUCCION AGRICOLA

Area bajo riego
Area bajo riego y secano

Areas de cultivos temporales

Rio (Setiembre 1999)
Limite Distrital

0= 000

Figura 15.Sistema de Produccion Agricola.

Fuente: Plan de desarrollo concertado 2012- 2021 de la Municipalidad
Distrital de Tambogrande.

El banco mundial financié y llevo a cabo este proyecto de irrigacion para la
region rural de esta zona, el cual se convertiria en el mas importante programa
de desarrollo agricola en el pais, transformando una zona desértica en un
valle altamente productivo.

Una vez construido, el Estado Peruano entrego los terrenos a pequefios y
medianos agricultores de Piura y de la zona adyacente al proyecto; también
se asegurd que reciban asesoria de ingenieros agronomos especialistas en
riego, los cuales evaluarian la calidad de los suelos y disponibilidad de agua
para determinar que cultivos se adaptarian mejor en aquellos terrenos.

Un informe de evaluacion de impacto realizado por el Banco Mundial en
1982 resalta la forma como las grupos de agricultores fueron capaces de
organizarse y hacerse frente a las dificultades permitiendo el desarrollo
integral de su comunidad.

En cuanto a propuestas de proyectos recibidas en el presente afio, resalta la
construccién de la represa Vilcazan, el cual permitira el afianzamiento del
sistema hidraulico de irrigacion del valle de San Lorenzo. Su construccion
permitird cumplir a cabalidad con las dos campafias de arroz anuales debido
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al aumento sustancial del recurso hidrico y la ampliacién de
aproximadamente unas 20000 hectéreas agricolas.

3.1.3. Estudio socioecondmico de la comunidad

La comunidad de San Lorenzo se caracteriza por ser una comunidad en la que
tanto hombres como mujeres trabajan y lideran equipos, dato bastante
llamativo debido a que nuestro pais aun recae en el machismo.

Segin un estudio socio econdmico realizado por AMIDEP revela que el
51,8% de la poblacion es masculina y que un 56 % de la poblacion posee
entre 15-64 afios (Asociacion Multidisciplinaria de Investigacion y Docencia
en Poblacion, 2000).

Si bien el trabajo de campo es en su mayoria es realizado por varones, algunas
mujeres se encuentran involucradas en el comité arrocero del valle. Ademas
en temporadas de ciertos frutos de las zonas son llamadas a trabajar en la
planta de procesamiento lo que resulta en un ingreso adicional para la
economia de sus hogares.

En las zonas del distrito se observa que los productores agrarios asumen altos
costos de produccién y venden a precios bajos, debido al apuro en pagar
cuentas, ya que muchos de ellos realizan las campafias bajo préstamos
bancarios y por tener una baja productividad y no estar organizados ni
capacitados adecuadamente. Ademas, existe una relativa explotacion del
bosque seco; sistema de riego por gravedad y riego de secano, informalidad
en diversos negocios inclusive en la ciudad de Tambogrande, disgregacion de
la propiedad agricola por motivos de herencia familiar, dando lugar al
crecimiento del minifundio que afecta los niveles de productividad agricola.

También existe alta variabilidad en la rentabilidad anual que poseen, ya que
estan sujetos a muchos factores como plagas, lluvias, etc., habiendo afios en
los que se reportan pérdidas como otros que reportan utilidades.Estos
principales problemas son causados por la falta de informacion y
entrenamiento en temas de gestion e innovacion.

Un estudio realizado por la empresa minera Manhattan Sechura en el 2002,
indica que un 51% tienen educacion primaria, un 29% tiene educacion
secundaria. Sin embargo existe una porcentaje de analfabetismo que alcanza
el 26% siendo las mujeres las que poseen una mayor participacion (Manhattan
Sechura Compafiia Minera S.A, 2002).

Por otro lado, en el distrito de Tambogrande se ha notado una disminucion en
el porcentaje total de pobreza segiin datos del INEI (de 43.8% en 2009 a
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42.6% en 2010), aun asi el valor sigue siendo alto y muy por encima del
promedio nacional de pobreza (Municipalidad Distrital Tambogrande, 2012).

Asimismo la Poblacion Econdémicamente Activa — PEA del distrito de
Tambogrande esta representada e por hombres de 15 a 29 afos; el distrito
tiene una PEA ocupada de 30,498 habitantes y 1,585 estdn desocupados;
52.255 habitan en el area rural y 30,239 habitan en el area urbana. También
existen personas consideradas como NO PEA representado por 50,411
pobladores del distrito (Municipalidad Distrital Tambogrande, 2012). Véase
Figura 16.

Habiantes | %

POBREZA MONETARIA
Incidencia de pobreza tolal 62,756 612
Incidencia de pobreza exema 18,362 173

POBREZA NO MONETARIA

Poblacion en hogares por nimero de Necesidades Basicas Insatisfechas (NBI)
Con al mencs una NBI 60,097 624
Con 2 omas NBI 30,657 318
Con una NBI 29,440 306
Con dos NBI 19.146 199
Con fres NBI 8,118 84
Con cuatro NBI 2815 29
Con cinco NBI 578 06

Figura 16.Indices de pobreza y Necesidades Béasicas Insatisfechas.

Fuente: Plan de Desarrollo concertado 2012-2021-Municipalidad Distrital de
Tambogrande.

3.1.3.1.  Actividades economicas de las mujeres de San
Lorenzo

De acuerdo a las indagaciones realizadas en la zona, son muy pocas las
mujeres con trabajo fijo e independiente. Al ser un sector dedicado a la
agricultura, las esposas de los agricultores generalmente son amas de casa
sin trabajo estable.

Debido al nexo bajo contrato de los agricultores con las empresas
agroexportadores las esposas son contratas para trabajar en planta de
produccién. Lamentablemente ain no se ha podido asegurar que algunas
pequefias empresas garanticen los derechos laborales de las mujeres.
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3.1.3.2.  Instituciones gque apoyan a la poblacién femenina
en San Lorenzo

Las mujeres de San Lorenzo estan organizadas en comités y clubes los
cuales forman parte de programas del estado y de municipalidades locales,
son el caso de Vaso de Leche y el Programa de Complementacion
Alimentaria Municipal. Ambos programas son los encargados de brindar
una alimentacion apropiada para el desarrollo de los hijos menores de edad
y a la poblacion de bajos recursos que se encuentran en situaciones
extremas, riesgo y vulnerabilidad. Esto significa que las madres no deben
preocuparse por la alimentacion de sus hijos, lo cual significa un gran
alivio y ahorro.

3.2.  Proceso productivo del arroz
3.2.1. Proceso de obtencidon del grano de arroz blanco

Segun fuentes confiables (entrevistas y visitas), el proceso que sigue la
obtencidn del grano de arroz blanco hasta la venta a los distribuidores es el
siguiente:

1)  Elarroz es cosechado.

2)  Esvendido por los agricultores a las molineras.
3) Yaen lamolinera, el arroz cascara es pilado.
4)  Clasificado y obtencion del polvillo

5)  Destroncado

6) Pulido

7)  Taramba para envasado del grano de arroz.

8)  Distribuido

3.2.2. Uso de los subproductos del proceso de obtencion del
arroz blanco en San Lorenzo

De acuerdo a conversaciones e informacion recopilada de los agricultores de
la zona y expertos como es el caso del Ingeniero de Proyectos de la Junta de
Usuarios de Riego del Valle, Ing. Luis Espinoza, la cascarilla de arroz es
comunmente vendida por los molineros, quienes son los duefios finales de
esta, para los mismos pobladores o para empresas que vienen de fuera de la
comunidad.

Los mismos pobladores utilizan el polvillo del arroz y la cascarilla como
alimento para aves de corral, cerdos, vacas y diverso ganado, por razones
anteriormente explicadas en el documento. O, es quemada para obtener
puliton, empleado como abrasivo en el lavado de utensilios.
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Ademas, es también usado por los pobladores locales como un remedio eficaz
contra la disenteria, al tener la cascara del arroz propiedades diuréticas.

Otra porcion de la cascarilla residual de los molinos es comprada por grandes
empresas luego de cada cierto tiempo para diversas actividades desconocidas.



Capitulo 4
Disefio preliminar y experimentacion del envase

4.1. Disefo preliminar del prototipo

Los envases a elaborar tendran como insumo principal a la cascarilla de arroz,
también se considerara que los insumos adicionales sean recursos propios de la
comunidad para que sean faciles de obtener sin necesidad de un costo adicional por
concepto de transporte.

El prototipo a trabajar, como bien se menciona en el parrafo anterior, es a base de
la misma masa de cascarilla de arroz; y sera un envase de tipo artesanal decorativo
que puede tomar cualquier forma de acuerdo a la preferencia del elaborador, asi se
definira la receta final de la elaboracion de la masa con sus caracteristicas finales
para que hagan de éste, un atractivo producto.

El envase puede ser atil como abono al finalizar con su uso y tendra un tiempo corto
de vida, es decir, se degradara debido a la ruptura de enlaces internos en el momento
de la molienda de la cascarilla de arroz durante la elaboracion de la masa.

Para explicar el disefio del envase se ha considerado distribuirse en los siguientes
apartados:

4.1.1. Disefio del proceso de elaboracion de la masa

El disefio del proceso de la elaboracion de la masa definira la cantidad precisa
de los insumos y materiales, los equipos necesarios para ésta y el nimero de
operaciones clave para la obtencién de una masa de caracteristicas adecuadas
para el uso final que tendran los envases, es decir, que cuenten con dureza y
estabilidad fisica para su resistencia en un tiempo de vida promedio por ser
envases biodegradable.
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Segun la informacion recopilada durante el Capitulo 2 que trata de proyectos
relacionados al prototipo, de entrevistas a expertos en el tema y de la continua
experimentacion, se han definido las operaciones involucradas en la produccion
de la masa de cascarilla de arroz previa a la elaboracion final del envase. El
diagrama de flujo representa el proceso a seguir para la obtencion de este
producto. VVéase Figura 17.
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Mezcla pre-cocida

Fin

Figura 17. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la masa de cascarilla
de arroz

Fuente: Elaboracion Propia

4.1.1.1. Insumos y materiales del proceso

e Cascarilla de arroz: principal insumo del proceso. Forma parte de uno
de los productos de mayor produccién en el valle de San Lorenzo
distrito de Tambogrande. Para abastecerse de este insumo se espera
establecer alianzas estratégicas con los molinos cercanos a la zona.

e Arroz: alimento producido en el valle de San Lorenzo. Para el fin de la
elaboracion de la masa se espera obtener este insumo a través de la
recuperacion de la merma que queda luego de la cosecha del mismo.
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e Agua: recurso que facilita la coccion del arroz para la obtencién del
almidon que conforma la goma.

e Gas: Combustible que servira para la coccion de la mezcla homogénea-
resultado del polvo de arroz y agua- que genera la goma de almidén de
arroz.

4.1.1.2. Equipos y utensilios del proceso

e Molino manual: equipo que permitird moler y uniformizar el arroz y la
cascarilla de arroz.

e Balanza: equipo que permitira medir la cantidad precisa que se
empleara para el proceso de materia prima y de cada insumo.

e Cocina: equipo que permitira la coccion de la mezcla.

e Bolws de plastico: utensilios de cocina que permitirdn realizar un
adecuado mezclado de las masas.

e Olla: equipo necesario para la produccion de la goma de almidon de
arroz.

e Cuchara de palo: utensilio que facilita el proceso de mezclado.

4.1.1.3. Operaciones del proceso

e Molienda: Este proceso tiene como objetivo la produccion de pequefias
particulas a partir de otras mas grandes. Siendo las particulas pequefias,
el objeto de interés por alguna caracteristica en particular (MacCabe,
Smith, & Harriott, 2000). En este caso, la molienda servira para obtener
un polvo de cascarilla de arroz que sea manejable para la elaboracién
del envase biodegradable y también para obtener un polvo de arroz que
facilitara la consistencia y la rapida coccién de la goma de almidon de
arroz.

e Mezclado: Proceso mediante el cual se unen dos componentes de
manera uniforme. En este caso, tenemos el mezclado del polvo de arroz
con agua para uniformizar la masa que sera la goma de almidén de
arroz, y el mezclado de dicha goma con el polvo de cascarilla de arroz
para formar la masa final.

e Coccion: Proceso fisico que implica el calentamiento de la mezcla pre-
cocida de arroz y agua a fuego alto para lograr la consistencia ideal de
la goma de almidon de arroz y el posterior enfriamiento del producto.
Este paso es muy cuidadoso porque se debe obtener el punto exacto de
la goma.
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4.1.2. Disefio de los moldes

El disefio del molde implica la eleccion de la forma que tendrén los envases
prototipo, que incluye el envase que se empleara en el envase de tipo decorativo.
Para este objetivo hemos considerado conveniente analizar s6lo los disefios
presentes en el mercado de productos similares al primero mencionado, las
posibles formas que pueden tomar los envases decorativos no seran prioridad en
este proyecto dejando abierta la diversidad de creaciones en los principales
interesados que son los clubes de madres de las comunidades arroceras del
sector. Los disefios de forma ya existentes en el mercado refieren a los envases
decorativos artesanales que se venden en Catacaos, tales como, joyeros, platos
decorativos, entre otros. Véase Figura 18.

Figura 18.Platos decorativos colgantes

Fuente: Elaboracién Propia

En la siguiente imagen se observa el modelo de platos en sus distintos tamarios,
coleccién hecha en Catacaos y son utilizados como platitos colgantes. Véase
Figura 19.
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Figura 19. Platos decorativos en diferentes tamafios

Fuente: Elaboracion Propia

4.1.3. Disefio del proceso de elaboracion del envase

El disefio del proceso de elaboracién del envase comprende la preparacion de la
masa pre-cocida de cascarilla de arroz, la eleccién de la forma del molde, la
eleccion del espesor adecuado de los envases producto del anélisis de resultados
de la experimentacion y el proceso final para la obtencion del envase como tal.
El siguiente diagrama muestra el proceso total de la elaboracion del producto.
Véase Figura 20.



43

Inicio

(' \ Molienda
\. A
Polvo de arroz
Cascarilla de arroz Agua
,] Molienda Mezclado

Polvo de cascarillade anoz

Mezcdla
uniforme

homogénea

Goma de
almidén de anaz . Gas
Mezclado r Coccdn

Mezcla pre-cocida

Coccién

envase cocido

Envase biodegradable
de cascarills de arroz

Figura 20. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del envase

Fuente: Elaboracién Propia

Para la elaboracion total del envase se realizaran dos procesos finales, el primero
es la coccion de la masa previamente colocada en los moldes, para esto se
empleara el horno de la cocina mencionada como equipo en el disefio del proceso
de elaboracion de la masa y se utilizara combustible (gas) para su
funcionamiento. Para preparar el molde previo a su coccién, se usara un rodillo
que permitird obtener un espesor uniforme de la masa pre-cocida, luego esta se
colocaréa sobre uno de los moldes y se acomodara con ayuda de las yemas de los
dedos untando agua sobre la masa y asi moldear segin la forma del molde,
después se colocara el otro molde con el mismo procedimiento encima de la
masa, de manera que se permita mantener la forma deseada durante la coccion
de la masa. Para evitar fallos o accidentes durante este ultimo proceso, se ira
precalentando el horno de la cocina por un tiempo previo de 5 minutos a fuego
medio para finalmente colocar el molde dentro del mismo por un tiempo también
determinado que facilitara su adecuada coccion. Después se procede a sacar los
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envases de los moldes, se puede pintar al gusto del colaborador o dejarlo sin
efecto. Luego de haber culminado, se tendré listo el envase final que podra ser
utilizado como un envase decorativo.

4.1.4. Experimentacion del envase

Este punto comprendera las actividades de experimentacion realizadas para la
mejora de éste y obtener el disefio final de la elaboracion de la masa y del envase,
y la prueba piloto del modelo de capacitacion en la comunidad femenina del
valle de San Lorenzo.

La experimentacion del envase abarca los ensayos experimentales que
permitieron desarrollar el disefio del mismo. De esta manera, se realizaran
ensayos con diferentes insumos, equipos y modalidades de experimentacion para
poder llegar a las caracteristicas de dureza y flexibilidad para el envase objetivo.

¢+ Prueba de la masa utilizando limén y/o vinagre

Esta prueba inicial servira para determinar los posibles insumos que
deben considerarse para la produccion de los envases biodegradables de
acuerdo a la observacion de resultados que se esperan del producto.
Para este ensayo se utilizaron los siguientes equipos:

e Insumos y materiales: cascarilla de arroz, afrecho de arroz, limon,
agua, vinagre y gas.

e Equipos: cocina, molino y horno microondas u horno microondas.

e Utensilios: olla, colador, rodillo, cuchara de palo y bolws.

La realizacion de estas pruebas se mide controlando las siguientes
variables:

e Tiempo de coccion: 20 a 25 minutos a Ilama alta.

o Aditivo a agregar: limdn o vinagre.

e Las proporciones de goma-arroz en la mezcla que logre resultados
con mayor dureza.

e Tiempo en el horno microondas.

El siguiente diagrama muestra los procesos que se siguieron en la
elaboracion de la masa. VVéase Figura 21.
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Figura 21. Diagrama de flujo de la prueba preliminar de la elaboracién de la masa
utilizando limén y/o vinagre

Fuente: Elaboracién Propia

En la siguiente imagen se observa el proceso de coccion de la mezcla de
afrecho de arroz y agua para formar la goma de almidén de arroz. Véase
Figura 22.

Figura 22. Proceso de coccion de goma de almidén de arroz

Fuente: Elaboracion Propia
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Posteriormente, a partir del anélisis de resultados podremos elegir con
facilidad qué mezcla obtuvo un mejor desempefio. Véase Tabla 1.

Tabla 1. Experimentos preliminares del proceso de elaboracion de la
masa utilizando limén y/o vinagre.

Cascarilla

Afrecho de arroz
de arroz

Tiempo
enhorno  Desempefio
Proporcion  Proporcion  (Min)

NGmerode ' Tiempo

experimento de Aditivo
coccién (gotas)
(min)

20 Limon (3) 1 cda 1 cda Cocid ensu
mayoria
20 Vinagre 1 cda 1 cda 2 Cocio poco
©)
2 20 Ninguno 3/4 cda 1 cda 15 Coci6 poco
25 Ninguno 3/4 cda 1 cda 15 Cocid ensu
mayoria
3 25 Limon (3) 1 cda 1 cda 2.5 Coci6 ensu
mayoria
25 Vinagre 1 cda 1 cda 2.5 Cocio poco
(©)
4 25 Limon (4) 1 cda 1 cda 2 Cocio
totalmente
25 Limon (5) 1 cda 1 cda 2 Coci6 poco

Fuente: Elaboracién Propia

Segun este ensayo, era adecuado que la goma tenga un tiempo de coccion
de 25 minutos y tenga al limén como aditivo. En el experimento 4, la
muestra que tenia 4 gotas de limén se coci6 totalmente, por lo que daba
indicios de ser la masa ideal; sin embargo, a la hora de someterlo a una
simple prueba de dureza demostrd que era débil al igual que las demas
muestras. Concluimos entonces, que el ensayo no era el que daria las
mejores caracteristicas de la masa final.

Podemos comentar que en esta primera prueba no se necesitd usar un
molde, sino una bolsa de plastico puesta encima de un plato. Esto, porque
solo se pretendia hacer pruebas preliminares con diferentes medidas de
insumos para asi poder obtener una masa definida con insumos exactos;
por lo que no se hizo un ensayo real con una forma establecida.
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Figura 23. Diagrama de flujo de la prueba preliminar para la elaboracion
del envase

Fuente: Elaboracién Propia

Para elaborar el envase se emplearon las muestras de masa antes
definidas, manualmente y con un rodillo —como se menciond en el punto
4.1.3.-, se le dio un fino espesor similar al de un plato decorativo y se le
coloco sobre una bolsa plastica. Las observaciones de este método
fueron:

e La masa se eleva durante su coccién en el horno microondas, asi su
espesor aumentaba y presentaba elevaciones a lo largo de la muestra.
Nos dimos cuenta entonces, que era necesario algin objeto sobre la
muestra para evitar estos fallos.

e EIl calor emitido por el microondas quemo algunas muestras sin
terminar de cocinarlas completamente.

e Las muestras resultantes no estaban completamente compactas, por
lo que se notaban pedazos de cascarilla sueltas y huecos en la misma.
En consecuencia, con una muestra asi no se podria trabajar, es decir,
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dibujar, pintar. Por ende, quedaria descartado el proceso de
elaboracion de la masa para estos envases utilizando el limén y/o
vinagre. Veéase Figura 24.

Figura 24. Muestra cocida de la masa utilizando limoén y/o vinagre

Fuente: Elaboracién Propia

¢+ Prueba de la masa empleando diferentes insumos

Esta prueba seguird procesos distintos a la anterior y se volvera a
determinar los posibles insumos a considerar.
Para este ensayo, se utilizaron los siguientes equipos:

¢ Insumos y materiales: cascarilla de arroz, arroz, agua y gas.
e Equipos: cocina y molino de mano.
e Utensilios: olla, rodillo, cuchara de palo y bolws.

El proceso realizado se presenta en el diagrama posterior. Véase Figura
25.
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Figura 25. Diagrama de flujo de la prueba de la masa con diferentes
insumos

Fuente: Elaboracién Propia

Se utilizaron distintas muestras con un mismo proceso. Ahora, se usé
arroz para producir la goma de almiddn de arroz que resultd mas efectiva
que la goma de la prueba preliminar. VVéase Figura 26.Figura 26. Goma
de almidon de arroz

Cabe resaltar que de una pequefia cantidad de arroz se obtuvo bastante
cantidad de goma.

Tabla 2. Insumos requeridos para la obtencién de la goma de almidon

Componentes para

Goma (1 lote) CeEmiete
Merma de arroz molida 22,500 g
Agua 48,750 ml
Gas (Fuego alto) 4 minutos

Fuente: Elaboracion Propia
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Para la masa pre-cocida se emplearon 150 gramos de cascarilla de arroz
molida, que fueron mezclados con la goma resultante del arroz.

La consistencia de la muestra final cumplio con la estabilidad fisica que
se requeria, por lo que acertamos con el proceso de produccién de la
masa.

Figura 26. Goma de almidon de arroz

Fuente: Elaboracién Propia

Figura 27. Proceso de mezclado de goma de almidén y cascarilla de
arroz
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Fuente: Elaboracion Propia

Cabe indicar, que para estas pruebas con diferentes insumos, se
emplearon platos de loza para obtener dicha forma como resultado. Para
esto, se trabajé bajo el siguiente diagrama. VVéase Figura 28.
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Figura 28. Diagrama de flujo de la prueba para la elaboracion del
envase con diferentes insumos

Fuente: Elaboracién Propia

Para la elaboracion del envase se empled la masa pre-cocida. Fue
uniformizada con ayuda del rodillo y colocada sobre un molde de metal.
Esta vez se usé el horno de la cocina para el proceso de coccion durante
20 minutos, y se tuvieron las siguientes observaciones al realizar este
método:

e La masa ya no se elevaba durante su coccidn en este tipo de horno,
s6lo lo hacia en los bordes; por lo que el envase, producto de este
ensayo tuvo caracteristicas que mas se acercaban a nuestro objetivo.
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¢ Un punto en contra se visualiz6 en la muestra resultado que habiendo
estado compacta, aun asi se notaban pedazos de cascarilla. Véase
Figura 29.

Figura 29. Envase resultante utilizando diferentes insumos

Fuente: Elaboracion Propia

4.2. Disefio preliminar del modelo de capacitacion
4.2.1. Perfil del capacitador

El capacitador deberd tener las siguientes caracteristicas:

e Conocimiento del tema y de experiencias practicas: Dominar tanto la
teoria como la practica.

e Capacidad de comunicar ideas y transmitir conocimientos: Satisfacer las

necesidades de los participantes de aprender algo nuevo o fortalecer sus
conocimientos.
Mejorar los niveles de ensefianza utilizando las herramientas necesarias
(caja de herramientas o materiales necesarios para los talleres). Esto
también se consigue si se refuerza los conceptos con ejemplos y
experiencias propias, de otros y de los participantes, y si muestra y facilita
contextos de aplicabilidad.

e Capacidad de planificacion y manejo del tiempo: Hacer presentaciones
ordenadas con duracién adecuada, dejando tiempo para cada una de las
actividades previstas, de manera que se cumpla el cronograma del taller,
que se vera mas adelante.

e Actitud flexible y sensible: Mantener una actitud abierta para trabajar en
grupo y, si es necesario, consensuar y construir con los participantes
conceptos alternativos a los suyos. En este caso, el publico objetivo es
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gente que, en su mayoria, solo tiene educacion primario finalizada, por lo
que se necesitara mayor sensibilidad y paciencia.

e Capacidad de sintesis: Retroalimentar los aportes de los participantes de
manera objetiva, asegurando los resultados del taller. Por ejemplo, puede
utilizarse diagrama o esquemas para explicar el proceso de elaboracion de
la masa.

e Capacidad de autorregularse: Esto, ya que la actitud y apariencia del
capacitador de por si misma emiten un mensaje. El capacitador esta alli
para ensefiar conocimientos, lo que le da un poder que es necesario
manejar con prudencia e inteligencia. Por ello, debe adoptar una postura
abierta, guardando tranquilidad y dominio en posibles discusiones.

e Capacidad para manejar las herramientas: El capacitador debe contar con
los suficientes conocimientos y habilidades para el uso adecuado de los
materiales o herramientas de visualizacion en caso se necesite utilizar.

Ademaés algunas otras caracteristicas son:

e El nivel de estudios del capacitador debera ser como minimo universitario
(egresado o estudiante).

o Disponibilidad para viajar a San Lorenzo en las fechas planificadas y
detalladas en el cronograma.

4.2.2. Publico objetivo

La capacitacion para la elaboracion de envases biodegradables en base a la
cascarilla de arroz tendra un publico objetivo, que son las mujeres trabajadoras
de familias de agricultores del Valle San Lorenzo del distrito de Tambogrande
gue tengan bajos recursos, asi como también interesa, por ser personas
influyentes en ellas, las Presidentas de los Comedores del Valle de San Lorenzo.

4.2.3. Disefio del taller de capacitacion

4.2.3.1. Contenido

Nuestro modelo de plan de capacitacion esta constituido por cinco pasos que
se tendré en cuenta para la elaboracion del mismo, siendo éstos:

I. Deteccion y andlisis de las necesidades: lIdentificar las fortalezas y
debilidades del &mbito laboral de nuestras futuras beneficiarias, asi
como las necesidades de conocimiento, realizacion y beneficios que
pueden tener a futuro con el producto ofrecido.

I. Disefio del plan de capacitacion: Elaborar el contenido del plan de
capacitacion, tal como el perfil del capacitador, la duracion de la
sesion, el programa del taller, guias didacticas y diagramas de flujo.
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Validacion del plan de capacitacion: Poner a prueba el plan de
capacitacion a un grupo pequefio de entre 5 a 10 personas, con el fin
de eliminar defectos del plan o inconvenientes en el proceso.
Ejecucion del plan de capacitacion: Llevar a cabo el plan de
capacitacion a las asistentes de valle de San Lorenzo en Tambogrande.
Evaluacién del plan de capacitacion: Determinar los resultados
positivos 0 negativos del plan, es decir, los pros y los contras del
mismo para asi mejorarlo para una siguiente capacitacion.

Se debe tener en cuenta que las capacitaciones para esta Comunidad siguen
los siguientes lineamientos, y por ende, deben respetarse, dado que el
enfoque va hacia el aprendizaje eficiente de las personas rurales.

Capacitacion: Esta capacitacion, valga la redundancia, se capacita 'y
orienta a las asistentes para la elaboracién de estos envases
biodegradables siguiendo el programa definido en el siguiente
modelo.

Distribucion horaria y locacion: El desarrollo de la capacitacion sera
un dia sdbado, con una duracion de 3 a 4 horas de capacitacién como
maximo, asi la jornada tendra un horario de 09:00 a 13:00 horas.

La locacion de las capacitaciones sera en el Comedor Sefior Cautivo
de la asociacion de mujeres del valle San Lorenzo del distrito de
Tambogrande, asi como también en las instalaciones de la
Universidad de Piura (con previa coordinacion) en caso se necesite,
para el mejor entendimiento de la idea de negocio hacia las mujeres
emprendedoras; por ende, éstas tendrian a su disposicion cuan
material necesiten para el aprovechamiento de la capacitacion.
Asistencia minima: Para que se avalen los conocimientos de la
capacitacion total, se debera contar con un 70% de las asistentes
totales, es decir, se deberd contar con un numero prudente de
trabajadoras del Comedor Sefior Cautivo para poder aprobar
satisfactoriamente la capacitacion; y por ende, para cuando se forme
la empresa de estas mujeres emprendedoras, implementen las
habilidades desarrolladas durante el modelo de capacitacion
brindada por parte del equipo de proyectos de la Universidad de
Piura.

Metas: Aprendizaje total de cada uno de los procesos a implementar
para la elaboracién de platos biodegradables por parte de las mujeres
de Tambogrande. Desenvolvimiento y sugerencias por parte de las
asistentes.



4.2.3.2. Metodologia y materiales necesarios

Las capacitaciones seguiran un método tedrico-practico y se daran en

diferentes etapas, segun la

Tabla 3. Etapas de la capacitacion

ETAPA/ NOMBRE PROCEDIMIENTO

1. Accibn basada en la
experiencia

El capacitador debera registrar (en
papelotes o pizarra) la experiencia
de los pobladores a través de
preguntas motivadores, las cuales
los hagan pensar y mediante
dinamicas ponerlos en diferentes
situaciones

2. Reflexion, Analisis

En esta etapa, los pobladores
haran una reflexion sobre los
casos dindmicos que les
propongan en la etapa anterior, y
los analizaran respecto al tema de
procesos a través de diagramas de
flujo que se proporcionaran como
una guia técnica para la debida
capacitacion.

3. Reforzamiento a través
de nuevos conocimientos

El profesional experto reforzaré el
tema de los procesos a tratar, las
actitudes que se deben tomar, las

estrategias que se deben utilizar en

el control de los procesos o en
caso haya algun imprevisto; y las
recomendaciones técnicas que se
deben tomar para el mejor manejo
integrado de cada actividad
productiva.

4. Aplicacion de nuevas
acciones

El capacitador motivaré a los
pobladores a participar de nuevas
experiencias aplicando los
conocimientos brindados.

Fuente: Elaboracién Propia

En los talleres de capacitacion, lo mas importante sera que los asistentes
aprendan y quieran replicar el producto. Una vez definido el enfoque de la
capacitacion, es necesario definir las herramientas necesarias mas

adecuadas para el taller. Asi, se mencionan a continuacion:

Papelotes




Plumones, tizas
Lapiceros, lapices
Limpiatipo

Hojas de papel

4.2.3.3. Cronograma del taller
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A continuacion, se presenta en la Tabla 4 el cronograma de actividades por

taller de capacitacion.

Tabla 4. Cronograma de actividades por taller

ACTIVIDAD A CARGO DE DURACION DESCRIPCION
Inauguracion por parte de la
Presentacion Presidenta del Club. El
bienvenida y Capacitador 15 min capacitador presentard la Idea
de negocio a través de
papelotes.
Reparticion de . .
S - Entrega de Guia llustrativa
matf%rrl;ariaili%er\]cggo Ag;lst:;t;sdgfl 5 min del proceso de elaboracion de
y P envases biodegradables.
grupos
Preparacion de elemento
Elaboracion de Asistentes del . aglutinante.
. 10 min
goma Capacitador Se asume que el arroz ya
debe estar molido.
Mezclar la cascarilla con el
Elaboracion de Asistentes del 15 mi elemento aglutinante y
. min -
masa Capacitador explicar el proceso de
molienda de la cascarilla.
Darle la forma 'y el espesor a
Moldeado de la Asistentes del 15 mi la masa con ayuda de una
. min -
masa Capacitador bolsa y rodillo; para luego
colocarlo en el molde.
Asistentes del Colocar el molde en el horno
Horneado - 1 hora .
Capacitador hasta que el envase esté listo.
o Asistentes del _ Durante el tiempo de espera
Refrigerio - 15 min del horneado se repartira el
Capacitador Lo
refrigerio.
Evaluacion de Asistentes del . Ronda_de preguntas,_
15 min comentarios y sugerencias

asistentes

Capacitador

por parte de las asistentes.
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Asistentes del

Las asistentes responderan a
breves preguntas para la

Encuesta - 10 min o -
Capacitador evaluacion y mejora de la
capacitacion.
Despedida por parte de la
Clausura de Capacitador 5 min Presidenta del Club y

Capacitacion

Capacitador a la culminacién
del taller.

Fuente: Elaboracién Propia




4.2.4. Disefio y elaboracion de la guia didactica

Guia para la elaboracion de
envases biodegradables a base
de la cascarilla de arroz

En primer lugar, definiremos los materiales
necesarios a emplear para la elaboracion de
un envase prototipo:

e (Cascarilla de arroz

e 1 cuchara de arroz en grano
e Llicuadora o molino artesanal
e Cocina agas

e Horno

e Rodillo de cocina

e Colador de cocina
e Molde del envase o producto

Pasos para la elaboracion:

1. Moler o licuar 65 gramos de cascarilla
de arroz (para envase de la prueba
piloto) a fin de obtener el polvillo
necesario para su posterior mezcla
con el aglutinante que le dard la
consistencia deseada.

Recordar que la
cascarilla la
obtenemos de los
molinos de la zona
a un precio muy
comodo
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3. Meoler olicuar &0 gramos de arrcz en
grano, hasta obtener una estructura
en polve, la gual se mezdlard yse
calentara enuna olla junto con 150 mi
de agua, batiéndolo por alrededor de
5 a 8 minutos, hasta obtener la
sustancia aglutinante. Estosera
mezclado con la cascarilla ya molida y
colada.

Fuente: Propia

4. La masa uniforme obtenida se amasa
con un rodillo y posteriormente se
procede a colocarla sobre el molde
deseado.

Fuente: Propia

El molde es introducido en el horno
por alrededor de 1 hora y luego es
retirado del mismo con cuidado, v
revisando constantemenite el correcto
secado de toda la pieza y posterior
endurecimiento y formado.
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Fuente: Propia

Fuente: Internet



Capitulo 5
Estudio de mercado y utilidad esperada

5.1. Estudio de mercado

El estudio de mercado realizado por el equipo de proyectos BioCasPack San
Lorenzo tuvo como objetivo principal determinar el perfil del potencial consumidor
de los envases biodegradables de tipo decorativo, que constard de un perfil
demogréfico y un perfil motivacional, para lo cual se han establecido las preguntas
necesarias. De este Ultimo se tomaradn en cuenta factores motivacionales (los que,
de estar presentes, incitan y/o motivan al consumidor) y factores higiénicos
(aquellos que, de no estar presentes, desmotivan al consumidor).

Como objetivos secundarios, el estudio de mercado busco definir los dias de mayor
transito en el lugar en donde se desarrollo, que es el propuesto para las ventas de
los envases; y datos importantes para la evaluacion de la utilidad esperada, como el
precio por el que estarian dispuestas a pagar las personas encuestadas.

Se ha decidido realizar el estudio en dos terminales: Terminal Terrestre de
Tambogrande y Terminal Terrestre de Las Lomas. Esto, debido a la gran acogida y
por la cercania al lugar de desarrollo del proyecto, que significa un ahorro en
transportes en comparacion a la idea de venderlos en lugares como Catacaos, por
ejemplo. Ademas, se han tomado datos durante una semana.

5.1.1. Metodologia

Se ha tomado como referencia que se trabaja con una poblacion infinita por una
razon principal: Llega gente de diferentes lugares como Piura, Tambogrande,
Lima, Ecuador, por lo que es muy complejo (considerando el tiempo limitado
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para desarrollar el proyecto) definir la cantidad exacta de personas que
transcurren en los Terminales de Tambogrande y Las Lomas.

Considerando razones de economia y rapidez, se ha utilizado un muestreo no
aleatorio, que consistié en la eleccion de una muestra segun el juicio del equipo
de proyecto.

A continuacion, se definen los objetivos del estudio:

I. Determinar el perfil del consumidor en Tambogrande y Las
Lomas.

I1. Confirmar la sostenibilidad del proyecto a traves de un elevado
indice de interés en cuanto a la compra de envases
biodegradables hechos a partir de la cascarilla de arroz.

I1l. Determinar la utilidad esperada que recibirian las personas
beneficiarias del proyecto (mujeres de familias agricultoras de la
comunidad de San Lorenzo).

Se procedio a establecer, para cada objetivo, ciertos criterios. Esta informacion
es presentada en la tabla a continuacion.

Tabla 5. Objetivos y criterios para la encuesta.

Objetivo Criterios

Personal: Se refiere a preguntas
generales como edad, sexo, lugar de
procedencia, lugar de trabajo, etc. para
poder determinar un perfil
demografico.

1. Determinar el perfil del
consumidor en Tambogrande
y Las Lomas.

Uso del producto/interés (luego de
prueba del producto): Se refiere a si
el publico compraria/usaria estos
2. Confirmar la sostenibilidad envases.
del proyecto a través de un
elevado indice de interés en Habitos de consumo: Se refiere a si
cuanto a la compra de envases | compra o no este tipo de productos,
biodegradables hechos a dénde y para qué los compra.

partir de la cascarilla de arroz.
Culturay subcultura: Se refiere a las

costumbres que tienen las personas en
cuanto a estos productos.
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Motivacion: Se refiere al impulso o
estimulo que motiva la compra en la
persona.

3. Determinar la utilidad
esperada que recibirian las
personas beneficiarias del
proyecto (mujeres de familias | Precio: Se refiere a cuanto estarian
agricultoras de la comunidad | dispuestos a pagar por los envases.
de San Lorenzo).

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 6. Criterios y variables para la encuesta.

Criterio Variable

- Edad, sexo, lugar de procedencia,

Personal trabajo.

- Interés en adquirir el producto

- Interés en la venta del producto en los
terminales.

- Conciencia ambiental

Uso del producto/interés (luego
de prueba del producto)

- Uso de productos decorativos

- Gasto en productos decorativos
-Lugar de compra de productos
decorativos

- Utilizacion de productos decorativos

Habitos de consumo




63

- Conocimiento de culturas piuranas o
cercanas a su lugar de procedencia.

Cultura y subcultura
y - Adornos artesanales en casa.

- Motivo por el cual adquiriria 0 no el

Motivacion producto. _
- Sugerencias para el producto.

Precio - Rango de precios

Fuente: Elaboracidn propia

Luego, se procedid a elaborar las preguntas de las encuestas que se realizarian a
la mayor cantidad posible de gente en el terminal, siempre bajo el mismo juicio
de eleccion del equipo de proyectos. Se muestra el formato de encuesta en el
Anexo 3 vy, ademds, la encuesta de APEIM para determinar el nivel
socioecondmico de las personas encuestadas en el Anexo 4.

Ademas, para complementar el estudio realizado con el objetivo principal
anteriormente mencionado, se realizaron algunas encuestas a las personas que
compraban en Catacaos (Se conoce por su gran comercio), para determinar sus
habitos de consumo y compararlos con los hébitos de las personas que
frecuentaron el terminal de Tambogrande Y Las Lomas en los dias de realizacion
del estudio de mercado, y entrevistas a algunos vendedores del lugar, para
comparar sus ventas con las posibles ventas que pudiera tener la poblacion
femenina de San Lorenzo con el proyecto. Se muestra el formato de encuesta en
el
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Anexo 5 y Anexo 6, para los consumidores y comerciantes de Catacaos,
respectivamente.

5.1.2. Ficha Técnica

Universo

Personas (hombres y mujeres) que ingresen por cualquier razon (trabajo,
visita, estudios, compras) a los terminales terrestres tanto de Tambogrande
como de Las Lomas y que provienen de lugares distintos como Piura,
Tambogrande, Lima, Las Lomas, Ecuador y Sullana.

Disefio muestral

No probabilistico, de manera que pueda evitarse un sesgo por no respuesta.
Tamanfo y distribucion de la poblacion

Infinita
Tamafo de la muestra

Ya que se trabaja con un disefio muestral no probabilistico, el nimero
minimo de encuestas con el que podria trabajarse es de 200.

El equipo de proyectos considerd trabajar con 400 encuestas (200 en cada
terminal), aprovechando que se realizarian encuestas durante una semana
(58 encuestas por dia) y tres miembros del equipo (por turnos, pues para
este tipo de encuestas es necesario un encuestador y un supervisor).

Técnica

Para la realizacion del presente estudio de mercado se empled la técnica de
la encuesta, que consiste en aplicar un cuestionario estructurado mediante
entrevista personal.

Fecha

Del Domingo 23 al Sabado 29 de Octubre de 2016.

5.1.3. Resultados

A. Del estudio de mercado en los Terminales Terrestres de Tambogrande y Las
Lomas:

Debido a que los resultados de las encuestas en Tambogrande y los de las
encuestas en Las Lomas resultaron tener la misma distribucién en todas
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las preguntas, se ha decidido agrupar las 400 encuestas y colocar el total
en las siguientes tablas mostradas:

Preguntas generales:

1. Sexo
Tabla 7. Sexo
Sexo/Lugar N Porcentaje
encuestados
Femenino 376 94%
Masculino 24 6%

Fuente: Elaboracion propia

2. ¢De dbnde viene?
Tabla 8. Procedencia

Procedencia N Porcentaje
encuestados

Las Lomas 40 10%
Piura/ Sullana 84 21%
Catacaos 24 6%
Lima 4 2%
Zonas
cercanas a 180 45%
Tambogrande
Cruceta 36 9%
Chiclayo 16 4%
Ayabaca 12 3%

Fuente: Elaboracién propia

3. ¢Cuantos afios tiene?

Tabla 9. Edad
N° .
Edad Porcentaje
encuestados
17-24 24 6%
25-32 64 16%
33 amas 312 78%

Fuente: Elaboracion propia

4. ;Cual es su estado civil?



Tabla 10. Estado civil

Estado civil X Porcentaje
encuestados

Soltero 60 15%
Casado 272 68%
Conviviente 68 17%

Fuente: Elaboracion propia
5. ¢Tiene familia? (Dependiente(s) suyo(s))

Tabla 11. Dependientes

Dependientes N° Porcentaie
suyos (hijos encuestados J

Dela? 24 6%
De3a4 332 83%
Mas de 4 44 11%

Fuente: Elaboracion propia

6. ¢Cada cuénto tiempo frecuenta este terminal?

Tabla 12. Frecuencia de visita

Frecuencia N° Porcentaie
de visita encuestados J
1 a2 veces 260 65%
por semana
3 a5 veces 72 18%
por semana
Mas de 5
Veces por 8 2%
semana
1 vez al mes 12 3%
2 veces al mes 28 7%
3 veces al afio 20 5%

Fuente: Elaboracién propia

7.  ¢Cudl es el motivo de su frecuencia?



Tabla 13. Motivo de frecuencia

et o_Ie N Porcentaje
frecuencia encuestados

Trabajo 148 37%
Visitas/Paseo 152 38%
Estudio 12 3%
Compras 56 14%
encomenas | % BY%

Fuente: Elaboracion propia

8 NSE
Tabla 14. NSE
NSE N® Porcentaje
encuestados
A/B 52 13%
C 216 54%
D 132 33%

Fuente: Elaboracion propia

De los hébitos de consumo:

1. ;Posee adornos artesanales en casa?

Tabla 15. Adornos artesanales en casa

Adornos o
[\ .
artesanales Porcentaje
encuestados
en casa

Si 156 39%
No 32 8%
Pocos 212 53%

Fuente: Elaboracién propia
2. ¢Suele comprar productos decorativos?

Tabla 16. Habito de compra

Habito de N° .
Porcentaje
compra encuestados
Si 48 12%
No 92 23%
Pocas veces 260 65%




Fuente: Elaboracion propia

3. ¢Cuéanto gasta en esto, al mes, aproximadamente?

Tabla 17. Gasto mensual

Gasto X Porcentaje
encuestados

5a 10 soles 176 44%

10 a 30 soles 184 46%

Mas de 30 40 10%
soles

Fuente: Elaboracion propia

4.  ;Paraqué los utiliza?

Tabla 18. ;Para qué los utiliza?

¢Para qué los NE _
utiliza?  encuestados | oreentale
Decorar mi .
casa 236 59%
Decorar mi
lugar de 48 12%
trabajo
Regalar 8 206
Para la cocina 108 27%

Fuente: Elaboracién propia

5. ¢Donde los compra?

Tabla 19. Lugar de compra

¢Donde los N° .
Porcentaje
compra? encuestados
En el mercado 244 61%
Fuera de 0
Tambogrande 156 S

Fuente: Elaboracién propia
De la prueba de concepto

1. ¢Logro entender el concepto de este producto?



2.

3.

4.

Tabla 20. Entendimiento del concepto

¢Logré NP
entender el encuestados Porcentaje
concepto?
Si 400 100%
No 0 0%

Fuente: Elaboracion propia

¢ Qué le parece la idea?

Tabla 21. ;Qué le parece la idea?

¢ QUué le o
arece la N Porcentaje
2 encuestados
idea?
Interesante 332 83%
Yalo he 8 206
escuchado
No sabe/ No 0
opina 60 15%

Fuente: Elaboracion propia

¢Qué tan diferente o innovador le parece esta idea?

Tabla 22. ¢ Le parece innovador?

¢Innovador? X Porcentaje
encuestados
_ Poco 4 1%
innovador
_Bastante 396 99%
innovador

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 23. ;Problemas con la idea?

¢ Tiene algn problema con esta idea?

¢ Problemas N° Porcentaie
con laidea? | encuestados J
Si 0 0%
No 400 100%

Fuente: Elaboracion propia
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De la prueba del producto

1. ¢Que le parecio el producto?

Tabla 24. Percepcion del producto

Percepcion

NO

del producto | encuestados Porcentaje
Me gusta 352 88%
No me gusta 48 12%

Fuente: Elaboracion propia

¢Lo compraria?

Tabla 25. ;Lo compraria?

¢Lo N° .
compraria? | encuestados Porcentaje
Si 248 62%
No 12 3%
Depende de 0
qué sea 140 35%

Fuente: Elaboracion propia

¢Por qué si/no?

Tabla 26. ¢ Por qué si/no?

¢Por qué N° .
si/no? encuestados Bancentaje
Si: Porque se 0
ve bonito 332 B3%
Si: Porque
tiene 8 2%
cascarilla
Si: Porque me
parece 48 12%
interesante
No: Porque se 8 204
ve feo
No: P'uede ser 4 1%
peligroso

Fuente: Elaboracién propia

Si es si, ¢qué es lo que mas le gusta del producto?

Tabla 27. Lo que mas le atrae
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5.

6.

7.

8.

Lo que mas

NO

le atrae encuestados FeleEriE]E
La forma 340 85%

El color 24 6%
Reciclable 36 9%

Fuente: Elaboracion propia

Si es no, ¢queé es lo que mas le disgusta del producto?

Tabla 28. Lo que més le disgusta

DGV IS i Porcentaje
le disgusta encuestados J
El color 48 12%
No es liso 352 88%

Fuente: Elaboracion propia

¢ Qué otra forma de envase le interesaria comprar?

Tabla 29. Otras formas de envase

Otras formas N° .
Porcentaje
de envases encuestados
Macetero 304 76%
Platos 0
decorativos 32 8%
Portador de 16 4%
cosas
Llaveros 48 12%

Fuente: Elaboracion propia

¢Los compraria en este terminal?

Tabla 30. Venderlos en el terminal

Venderlos en

NO

el terminal | encuestados ' Orcentale
Si 392 98%
No 8 204

Fuente: Elaboracién propia

¢Por qué si/no?

Tabla 31. Razon de compra
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Razo6n de su N° .
Porcentaje
compra encuestados

Si: Porque 0
esta cerca 352 S
No: Porque

no es un buen 48 12%

lugar

Fuente: Elaboracion propia
9.  ¢Los compraria en otro lugar? ;Donde?

Tabla 32. Otro lugar de compra

Otro lugar N° .
Porcentaje
de compra encuestados

Catacaos 176 44%

Piura 224 56%

Fuente: Elaboracion propia

10. ¢Cuénto estaria dispuesto a pagar?

Tabla 33. Dispuestos a pagar

Dispuestos a N Porcentaje
pagar encuestados
1 a5 soles 348 87%
5a 10 soles 44 11%
Mas de 10 0
soles 8 2%

Fuente: Elaboracién propia

5.1.4. Conclusiones

Luego de las encuestas realizadas en los Terminales Terrestres de Tambogrande
y Las Lomas y el estudio estadistico de los resultados obtenidos y mostrados en
el punto anterior, podemos definir el perfil del consumidor que consta de dos
tipos de perfiles: el demogréafico y el motivacional. Esto, debido a que el equipo
de proyectos consideré que seria la informacion mas importante para las
personas que elaborarian los envases y posteriormente los venderian. Por tanto,
la decision tomada parte del supuesto: “Mas eficazmente podré al consumidor
convencer, mientras mejor lo logre conocer”.

Perfil demografico:
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e Caracteristicas fisicas: Mujeres de 33 afios a mas.

o Caracteristicas sociales: Mujeres casadas y con hijos, que provienen en
su mayoria de zonas cercanas a Tambogrande, de Piura y de Sullana, que
frecuentan el Terminal por visita/paseo o por trabajo.

o Caracteristicas economicas: Se encuentran entre los niveles
socioecondémicos B y C, cuyo nivel de educacion minimo es la Educacion
Secundaria.

Perfil motivacional

e Factores motivacionales: Atraen al consumidor factores como la

apariencia del producto, su dureza, y el hecho de que se “recicle” la
cascarilla de arroz para su elaboracion.
A pesar de lo mencionado, al consumidor no le interesa mucho que estos
envases sean biodegradables, pues muy pocas personas se mostraron en
desacuerdo bajo el supuesto de que el envase no fuese biodegradable. Es
decir, adn si no fuesen biodegradables, estarian dispuestos a comprarlos.
Y, por tanto, se entiende que los potenciales consumidores no poseen una
cultura eco-amigable.

e Factores higiénicos: Desmotivaria al consumidor si el producto fuese
fragil, deforme, o de un color “desagradable”.

Ahora, en cuanto a los habitos de consumo de los clientes de Catacaos podemos
concluir lo siguiente:

e Al tratarse de los productos que estaban consumiendo/adquiriendo en el
momento de realizada la encuesta, se supo que su mayor motivacion es
la calidad y el precio de los productos. Ademas, es un top mind en la
cabeza de muchos a nivel nacional.

e Finalmente, tras las entrevistas a profundidad realizadas a algunos
comerciantes de Catacaos seleccionados a criterio de los miembros del
equipo de proyectos, podemos concluir lo siguiente:

e Sus productos, hechos por lo general de madera y cuero, se venden por
lo general 2 veces por semana, cifra similar a lo propuesto para el
proyecto. Sin embargo, se trata de una venta muy dispersa, pues hay
cerca de 180 puestos o tiendas en donde se venden los mismos productos
(se incluyen ambulantes y se omiten las tiendas dedicadas a la venta de
joyas).

e Por ultimo, se obtuvo que los dias de mayor acogida son los dias Lunes,
Viernes y Domingo.

5.2. Utilidad esperada

Para el inicio y desarrollo del negocio es necesaria una adquisicion de activos e
insumos, mostrados en las tablas a continuacion.
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Tabla 34. Detalle de adquisicion de activos

ADQUISICION DE ACTIVOS

Activo \ Cantidad Precio unitario Precio Venta
Olla 1 S/. 15,00 S/. 15,00
Utensilios 1 S/. 10,00 S/. 10,00
Balanza 1 S/. 15,00 S/. 15,00
Rodillo 1 S/. 10,00 S/. 10,00
Moldes 1 S/. 50,00 S/. 50,00
Bol de plastico 4 S/.2,50 S/. 10,00
Molino de mano 1 S/. 50,00 S/. 50,00
Pinceles 5 S/. 2,00 S/. 10,00
TOTAL S/. 170,00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 35. Detalle de adquisicion de insumos

Insumos

Ingredientes Cant. |C.Unitario Precio

Agua (ml) 2240| S/.0,000 S/. 0,062
Arroz (9) 680| S/.0,001 S/. 0,631
Cascarilla (g) 900| S/.0,000 S/. 0,090
Alquiler de cocina (horno) S/. 1,67
Aceite 0,25| S/.1,500 S/. 0,375
Pintura 0,5| S/.3,000 S/. 1,500
Gas S/. 1,267
Pasaje S/. 12,000
Bolsa S/. 0,02

Para 20 platos S/. 17,607

Fuente: Elaboracion propia

Ademas, se considera un gasto adicional de S/ 60.00 mensual, por concepto de
alquiler de un punto de ventas en cada uno de los terminales (S/ 30.00 mensuales

cada uno).

Con el peor de los casos, con una produccién de 20 envases a la semana (se
considera un dia de produccién a la semana, pues el Unico dia que pueden reunirse
las madres suele ser los dias domingo), se considera la venta de los envases tres dias
alasemana: Lunes, Viernes y Domingo, que son los dias determinados en el estudio
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de mercado con mayor acogida; y en ambos terminales (Tambogrande y Las
Lomas), a un precio de 5 soles (precio determinado en el estudio de mercado).

A continuacion, se presenta finalmente la utilidad esperada considerando todos los
datos mencionados anteriormente, en un periodo de tres meses.

Tabla 36. Resumen de ingresos y egresos para un periodo de 3 meses

Mes 0 Mes 1 Mes 2 Mes 3
Ingresos S/. 0,00 S/. 400,00 S/. 400,00 S/. 400,00
Egresos S/.300,43 S/.130,43 S/.130,43 S/.130,43
Flujo -S/. 300,43 S/. 269,57 S/. 269,57 S/. 269,57
Flujo acumulado -S/. 300,43 -S/. 30,86 S/. 238,72 S/. 508,29

Fuente: Elaboracion propia



Capitulo 6
Prueba piloto y disefio final

6.1. Prueba piloto de la capacitacion

El desarrollo de la prueba piloto se realizd acorde al disefio preliminar del modelo
de capacitacion, se llevo a cabo el dia domingo 30 de octubre del

2016 a 10 mujeres del comedor Sefior Cautivo del sector San Isidro I, perteneciente
al Valle San Lorenzo, Tambogrande. El objetivo de esta prueba fue dar a conocer
el proceso de elaboracion de los envases biodegradables de cascarilla de arroz,
ademas de plantearle esta idea de negocio con las posibles utilidades esperadas,
compradores y lugares de distribucion.

6.1.1.

Metodologia

El modelo de plan de capacitacion esta constituido por cinco pasos, siendo éstos:

Deteccidn y analisis de las necesidades: que fue realizado a partir de
las entrevistas a profundidad previas al dia de la capacitacion, para
conocer a fondo a las mujeres del comedor Sefior Cautivo.

Disefio del plan de capacitacién: Se elabor6 un cronograma de la
capacitacion y se siguié todo lo expresado en el plan de
Capacitacion.

Validacion del plan de capacitacion: Aqui encaja la capacitacion,
que permitid la mejora del disefio preliminar del modelo de
capacitacion.

Ejecucion del plan de capacitacion: Llevar a cabo el plan de
capacitacion a las mujeres del comedor Sefior Cautivo de valle de
San Lorenzo en Tambogrande.
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Evaluacion del plan de capacitacion: Se realizé una encuesta de
satisfaccion, ademas de la consulta de las opiniones de las asistentes
con respecto a la capacitacion brindada.

La estructura del plan de capacitacion abarca lo siguiente:

A. Antes de la capacitacion

Se planifico que el publico objetivo estaba conformado por las mujeres
del comedor Sefior Cautivo del Valle San Lorenzo.

Se planificd que la capacitacion seria el dia domingo, contando con la
confirmacion de asistencia de las mujeres lideres del comedor y durante
5 horas aproximadamente. Esta se dio durante 6 horas, a partir de las 2:00
p.m.

La asistencia minima confirmada fue de las mujeres que lideraban el
grupo del comedor, debido a que las demés sefioras no contaban con
disponibilidad para la capacitacion.

La meta de la capacitacion era lograr la comprension y aprendizaje del
proceso de elaboracion de envases biodegradables por parte de las
mujeres del comedor.

Los asistentes a esta capacitacion, seria el equipo de proyectos, mujeres
lideres del grupo del comedor Sefior Cautivo y algunos de sus nifios y
nifias que también tienen interés en aprender.

Los capacitadores tenian que ir preparados en el tema de la idea de
negocio y el proceso de elaboracion de los envases biodegradables para
atender cualquier consultar, ademas de contar con paciencia y amabilidad
para lograr llegar a las asistentes a través de una comunicacion eficaz.
Las asistentes debian llegar con interés de aprender, producto de las
visitas previas a la capacitacion.

Se debia contar con recursos clave para facilitar el aprendizaje de las
asistentes, como papelotes, guia didactica, moldes, lapiceros y otros.

B. Durante la capacitacion

Las capacitaciones se daran por medio de metodologias tedrico-practico
y se daran en diferentes etapas, siendo estas:

Etapa 1 - El capacitador debera mostrar la idea de negocio con
motivacion a partir de los resultados positivos del estudio de mercado
previo.

Etapa 2 — Reflexidn, Analisis: Las asistentes comprenderan el proceso y
la idea y podran consultar sus dudas.

Etapa 3 — Reforzamiento a través de nuevos conocimientos: El
capacitador demostrara el proceso a través de explicaciones sencillas y
faciles de comprender con ejemplos de la vida diaria de las asistentes.
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e Etapa 4 — Aplicacion de nuevas acciones: El capacitador motivara a las
asistentes a participar de nuevas experiencias, hacer preguntas y
sugerencias de acuerdo a lo aprendido.

Tabla 37. Programa de Capacitacion

ACTIVIDAD

A CARGO
DE

DURACION

Descripcion

Presentacion
y bienvenida

Capacitador

15 min

Inauguracion
por parte de la
Presidenta del
Cluby
Capacitador
presentando la
Idea de
negocio a
traves de
papelotes.

Reparticion
de material
didacticoy
formacion de
grupos

Asistentes del
Capacitador

5 min

Entrega de
Guia llustrativa
del proceso de
elaboracion de
envases
biodegradables.

Elaboracién
de goma

Asistentes del
Capacitador

10 min

Preparacion de
elemento
aglutinante.

Se asume que
el arroz ya
debe estar
molido.

Elaboracién
de masa

Asistentes del
Capacitador

15 min

Mezclar la
cascarilla con
el elemento
aglutinante y
explicar el
proceso de
molienda de la
cascarilla.

Moldeado de
la masa

Asistentes del
Capacitador

15 min

Darle la forma
y el espesor a
la masa con
ayuda de una
bolsa y rodillo;
para luego
colocarlo en el
molde.
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Horneado

Asistentes del
Capacitador

1 hora

Colocar el
molde en el
horno hasta
que el envase
esté listo.

Refrigerio

Asistentes del
Capacitador

15 min

Durante el
tiempo de
espera del
horneado se
repartira el
refrigerio.

Evaluacion
de asistentes

Asistentes del
Capacitador

15 min

Ronda de
preguntas,
comentarios y
sugerencias por
parte de los
asistentes.

Encuesta

Asistentes del
Capacitador

10 min

Responder a
breves
preguntas para
la evaluacion y
mejora de la
capacitacion.

Clausura de
Capacitacion

Capacitador

5 min

Despedida por
parte de la
Presidenta del
Cluby
Capacitador a
la culminacion
del taller.

Fuente: Elaboracién propia

C. Después de la capacitacion

Se realizd una encuesta de satisfaccion para hacer seguimiento a las personas
cuyos conocimientos son recientemente aprendidos y comprendidos. Segun lo
requerido, era aconsejable continuar con mas talleres de capacitacion para
perfeccionar la técnica de las asistentes. Lo anterior expresado, se daria en el
caso que ellas decidan emprender el negocio.

6.1.2. Capacitadores

Los capacitadores de la prueba piloto fueron los miembros del equipo del
proyecto, segun lo planteado en el disefio preliminar se esperaba contar con las
siguientes caracteristicas:

e Conocimiento del tema y de experiencias practicas:
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Los capacitadores conocian ampliamente y en detalle todo el tema de la
cascarilla de arroz, la situacion socioecondémica de las mujeres del comedor
Sefior Cautivo y también, cada uno comprendia el proceso de elaboracion
de los envases debido a que, con anterioridad, se habian realizado diversas
pruebas del envase prototipo. Todo lo anterior facilito la resolucion de dudas
de las asistentes durante en el momento de la capacitacion

Capacidad de comunicar ideas y transmitir conocimientos:

Los capacitadores desarrollaron la competencia de comunicacion para
demostrar el proceso de elaboracion del envase frente a las asistentes,
ademas de la explicacion inicial de la oportunidad de negocio que podrian
tener si es que desean realizar el proyecto. De esta manera, las mujeres
comprendieron la idea de negocio y mostraron su interés por la actividad.
Ademas, a partir de las encuestas de satisfaccion, se conocid las mejoras que
debian considerar los capacitadores.

Capacidad de planificacién y manejo del tiempo:
Los miembros del equipo se prepararon con tiempo, con la organizacion de
un horario a seguir para realizar las actividades previstas.

Actitud flexible y sensible:

Gracias a las entrevistas previas, se pudo conocer las palabras con las que
denominaban a la cascarilla de arroz, y la técnica del uso de ejemplos que
las asistentes reconocian durante la explicacion del proceso de elaboracion,
fue efectiva.

Capacidad de sintesis:
Se emplearon diagramas del proceso de elaboracién de la masa para una
facil comprensién de las asistentes.

Capacidad de autorregularse:
Los capacitadores se mostraron serenos y atentos a cualquier duda, ademas,
de contar con paciencia durante la explicacion.

Capacidad para manejar las herramientas:
Los capacitadores manejaron adecuadamente los materiales segun lo
planeado para realizar la capacitacién de manera didéactica.

Nivel de estudios:
Los capacitadores contaban con el grado minimo de estudiante universitario,

acorde a lo esperado inicialmente.

Disponibilidad para viajar:
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Los capacitadores planificaron con anterioridad que deberian contar con
disponibilidad para viajar el domingo 30 de octubre del presente afio, de
acuerdo al cronograma del proyecto.

6.1.3. Lugar de desarrollo de la prueba piloto

El lugar de desarrollo de la prueba piloto fue el comedor Sefior Cautivo del sector
San Isidro I, perteneciente al Valle San Lorenzo, Tambogrande. Fue elegido este
lugar gracias a la facilidad de contacto con las sefioras que lo dirigen y a su
actitud abierta e interés al reconocer en el proyecto, una oportunidad de negocio
y mejora de su situacion econémica.

6.1.4. Recursos y materiales necesarios para la prueba piloto

e Materiales de oficina: necesarios durante la explicacion de la idea de
negocio y el procedimiento de elaboracion de los envases. Como, por
ejemplo, el uso de papelotes, plumones, cinta y otros.

e Refrigerio: se realiz6 un momento de compartir entre las asistentes y los
capacitadores para conocer las sugerencias de las primeras mencionadas.

e Horno eléctrico: fue un elemento importante para la coccion del envase que
necesariamente tenia que utilizarse en la prueba piloto.

e Moldes: elementos fundamentales para demostrar la elaboracion de los
envases.

e Utensilios de cocina: fueron los utensilios basicos para realizar la
experimentacion.

e Cascarilla de arroz: insumo principal, se llevé estando molida y en estado
natural para el conocimiento de las asistentes.

e Agua: elemento necesario para la elaboracion del aglutinante del envase.

e Gas: el combustible de la cocina necesario para su funcionamiento durante
el proceso de coccion de la goma.

e Cocina: equipo necesario para el proceso de coccion de la goma.

e Arroz molido: insumo que forma la goma.

e Aceite: insumo adicional para acabado del envase.

¢ Rodillo: elemento que permite la elaboracion de envase.

e Balanza: instrumento que permite calcular las cantidades necesarias de cada
insumo segun el disefio planificado.

e Electricidad: energia necesaria para el funcionamiento del horno.

e Transporte: servicio requerido para el traslado de los capacitadores hacia el
comedor Sefior Cautivo.

e Telefonia: servicio que permitié el contacto con las mujeres del comedor
para acordar la fecha indicada para la capacitacion.

e Caémara de celular: recurso indispensable para la toma de fotos y videos que
acrediten el desarrollo de la capacitacion.

e Impresiones de Guia Didactica y Encuestas de Satisfaccion
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6.1.5. Resultados

El dia de la prueba piloto fue el domingo 30 de octubre del 2016 desde las 2:00
p.m. contando con la asistencia de 10 mujeres que laboran en el comedor Sefior
Cautivo, cabe resaltar que entre las asistentes se encontraban la presidenta y
expresidenta del comedor, que tienen gran poder sobre sus subordinadas y
contaron con gran interes.

Se procedio inicialmente con un resumen del proyecto y con los beneficios que
obtendrian si seguirian esa idea de negocio, luego, se explic tedricamente el
proceso de elaboracion de los envases, los insumos a necesitar y las maneras de
obtenerlos para aminorar costos, ademas de los posibles puntos de venta
producto del estudio de mercado que se realiz6 en Tambogrande. Como etapa
final, se procedio a la demostracion practica del proceso de elaboracion de los
envases, anotando también las ideas de las asistentes para la mejora del
prototipo. Esto ultimo se realiz6 con especial cuidado y explicacion detallada
para lograr la comprension del proceso. Para terminar con la capacitacion, se
realizd una encuesta de satisfaccion para obtener las sugerencias de mejora de la
capacitacion brindada.

Figura 30. Preparacion del ambiente de capacitacion

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 31. Envase resultante de la capacitacion

Fuente: Elaboracién propia

Figura 32. Algunas de las asistentes a la capacitacion

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 33. La Directora de Proyectos inici6 con presentacion del proyecto
BioCasPack

Fuente: Elaboracién propia

Figura 34. Capacitadores durante el proceso de elaboracién del envase

Fuente: Elaboracion propia

84
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Figura 35. Las asistentes experimentan con la masa del envase

Fuente: Elaboracién propia
A partir de la encuesta de satisfaccion se obtuvo lo siguiente:

e Las asistentes comprendieron la idea de negocio y les interesaria mucho
aplicarla.

¢ Algunas también creian que se podia mejorar la forma del envase y cambiar
el aglomerante.

e Con respecto a la capacitacion, calificaron de regular a mucho a la
explicacion que se dio acerca de la elaboracion de los envases. Ellas
consideraron que se debian realizar mas talleres de capacitacion y que
debian contar con mas ayuda durante el tiempo que ellas estaban
experimentando con la masa.

e Se obtuvo también, que estaban dispuestas a hacer cualquier creacion
posible con la masa del envase como llaveros, jarritas y otros. Ademas, que
dedicarian mas de 1 hora diaria a producir dichos envases. Los
impedimentos para trabajar en esto, eran en su mayoria, tener que cuidar a
sus nifios pequefios o contar con trabajos estacionales en las fabricas de fruta
cercanas.

e Las asistentes estaban motivadas al conocer los precios que los posibles
compradores estaban dispuestos a pagar por los envases.

¢ Ellas propusieron también que las capacitaciones podrian interesarles a mas
personas como sus vecinos, e incluso a los colegiales.
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6.2. Disefio final del modelo de capacitacion

De acuerdo a lo recopilado en las encuestas de satisfaccion de las asistentes se
consideraron pequefias mejoras del disefio preliminar del modelo de capacitacion
debido a que, en su mayoria, se habia logrado el aprendizaje y comprension del
proceso de elaboracidn del envase y la idea del negocio por parte de las mujeres del
comedor.

6.2.1. Perfil del capacitador

El capacitador se desempefiard segun las siguientes caracteristicas del disefio
preliminar del modelo de capacitacion:

e Conocimiento del tema y de experiencias practicas
Dominar tanto la teoria como la practica para brindar informacion certera
a las asistentes.

e Capacidad de comunicar ideas y transmitir conocimientos

Satisfacer las necesidades de los participantes de aprender algo nuevo o
fortalecer sus conocimientos.

Mejorar los niveles de ensefianza utilizando las herramientas necesarias
(caja de herramientas 0 materiales necesarios para los talleres). Esto
también se consigue si se refuerza los conceptos con ejemplos y
experiencias propias, de otros y de los participantes, y si muestra y
facilita contextos de aplicabilidad.

e Capacidad de planificacion y manejo del tiempo
Hacer presentaciones ordenadas con duracion adecuada, dejando tiempo
para cada una de las actividades previstas, de manera que se cumpla el
cronograma del taller, que se vera mas adelante.

e Actitud flexible y sensible
Mantener una actitud abierta para trabajar en grupo y, si es necesario,
consensuar y construir con los participantes conceptos alternativos a los
suyos. En este caso, el publico objetivo es gente que, en su mayoria, solo
tiene educacion primaria finalizada, por lo que se necesitara mayor
sensibilidad y paciencia.

e Capacidad de sintesis
Retroalimentar los aportes de los participantes de manera objetiva,
asegurando los resultados del taller. Por ejemplo, puede utilizarse
diagrama o esquemas para explicar el proceso de elaboracion de la masa.

e Capacidad de autorregularse
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Esto, ya que la actitud y apariencia del capacitador de por si misma
emiten un mensaje. El capacitador est4 alli para ensefiar conocimientos,
lo que le da un poder que es necesario manejar con prudencia e
inteligencia. Por ello, debe adoptar una postura abierta, guardando
tranquilidad y dominio en posibles discusiones.

e Capacidad para manejar las herramientas
El capacitador debe contar con los suficientes conocimientos Yy
habilidades para el uso adecuado de los materiales o herramientas de
visualizacion en caso se necesite utilizar.

e Nivel de estudios
El capacitador deberd ser como minimo universitario (egresado o
estudiante).

e Disponibilidad para viajar a San Lorenzo en las fechas planificadas y
detalladas en el cronograma.

6.2.2. Publico objetivo

El publico objetivo inicial estd conformado por las mujeres de familia de
agricultores del valle San Lorenzo del distrito de Tambogrande, con el fin de
incentivarlas a generar ingresos a partir de la elaboracion y venta de los envases
biodegradables decorativos. De esta manera, podran contribuir con un ingreso
de dinero adicional a los del trabajo de los hombres en el campo o de la venta de
sus cultivos, para poder mejorar su calidad de vida. Posteriormente, se puede
tomar la sugerencia de las mujeres cuando indicaron que podria ser razonable
dedicar un tiempo a capacitar a los escolares que en su mayoria cuentan con
tiempo para poder elaborar los envases y asi también, obtener ingresos
adicionales para ellos mismos y sus familias.

6.2.3. Disefio del taller de capacitacion

El modelo de plan de capacitacion esta constituido por cinco pasos, siendo
éstos:

e Deteccion y andlisis de las necesidades: Identificar las fortalezas y
debilidades del ambito laboral de nuestras futuras beneficiarias, asi como
las necesidades de conocimiento, realizacion y beneficios que pueden tener
a futuro con el producto ofrecido.

e Disefio del plan de capacitacion: Elaborar el contenido del plan de
capacitacion, tal como el perfil del capacitador, los horarios de sesiones, el
programa del taller, guias didacticas y diagramas de flujo.



88

¢ Validacion del plan de capacitacion: Poner a prueba el plan de capacitacion
a un grupo pequefio de entre 5 a 10 personas, con el fin de eliminar defectos
del plan o inconvenientes en el proceso.

e Ejecucion del plan de capacitacion: Llevar a cabo el plan de capacitacion a
las asistentes de valle de San Lorenzo en Tambogrande.

e Evaluacion del plan de capacitacion: Determinar los resultados positivos o
negativos del plan, es decir, los pros y los contras del mismo para asi
mejorarlo para una siguiente capacitacion.

La estructura del plan de capacitacion abarca lo siguiente:

A. Antes de la capacitacion

Se debe tener en cuenta que las capacitaciones para esta Comunidad siguen
los siguientes lineamientos, y por ende, deben respetarse, dado que el enfoque
va hacia el aprendizaje eficiente de las personas rurales.

e Capacitacion

La capacitacion para la elaboracion de envases biodegradables en base a la
cascarilla de arroz tendra un pablico objetivo, que son las mujeres del Valle
San Lorenzo distrito de Tambogrande.

Esta capacitacion, valga la redundancia, se capacita y orienta a las asistentes
para la elaboracion de estos envases biodegradables siguiendo el programa
definido en el siguiente modelo.

e Distribucién horaria y locacién

El desarrollo de la capacitacion serd un dia sabado, con una duracion de 3 a 4
horas de capacitacion como méaximo, asi la jornada tendra un horario de 09:00
a 13:00 horas.

La locacién de las capacitaciones sera en el Comedor Sefior Cautivo de la
asociacion de mujeres del valle San Lorenzo del distrito de Tambogrande, asi
como también en las instalaciones de la Universidad de Piura (con previa
coordinacion) en caso se necesite, para el mejor entendimiento de la idea de
negocio hacia las mujeres emprendedoras; por ende, éstas tendrian a su
disposicion cudn material necesiten para el aprovechamiento de la
capacitacion.

e Asistencia minima

Para que se avalen los conocimientos de la capacitacion total, se debera contar
con un 70% de las asistentes totales, es decir, se debera contar con un numero
prudente de trabajadoras del Comedor Sefior Cautivo para poder aprobar
satisfactoriamente la capacitacion; y por ende, para cuando se forme la
empresa de estas mujeres emprendedoras, implementen las habilidades
desarrolladas durante el modelo de capacitacion brindada por parte del equipo
de proyectos de la Universidad de Piura.
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Aprendizaje total de cada uno de los procesos a implementar para la
elaboracion de platos biodegradables por parte de las mujeres de
Tambogrande. Desenvolvimiento y sugerencias por parte de las asistentes.

6.2.4. Metodologia y materiales necesarios

Las capacitaciones seguiran un metodo teodrico-préctico y se daran en diferentes

etapas, segun la Tabla 38

Tabla 38. Etapa de la Capacitacion

ETAPA/ NOMBRE

PROCEDIMIENTO

1. Accion basada
en la experiencia

El capacitador debera registrar (en papelotes o
pizarra) la experiencia de los pobladores a través
de preguntas motivadores, las cuales los hagan
pensar y mediante dindmicas ponerlos en
diferentes situaciones

2. Reflexion,
Andlisis

En esta etapa, los pobladores haran una reflexién
sobre los casos dindmicos que les propongan en
la etapa anterior, y los analizaran respecto al tema
de procesos a través de diagramas de flujo que se
proporcionaran como una guia técnica para la
debida capacitacion.

3. Reforzamiento
a través de nuevos
conocimientos

El profesional experto reforzara el tema de los
procesos a tratar, las actitudes que se deben
tomar, las estrategias que se deben utilizar en el
control de los procesos o0 en caso haya algln
imprevisto; y las recomendaciones técnicas que
se deben tomar para el mejor manejo integrado de
cada actividad productiva.

4. Aplicacion de
nuevas acciones

El capacitador motivara a los pobladores a
participar de nuevas experiencias aplicando los
conocimientos brindados.

Fuente: Elaboracién propia

En los talleres de capacitacion, lo mas importante serd que los asistentes
aprendan y quieran replicarlo. Las herramientas necesarias y adecuadas para el
taller se mencionan a continuacion:

e Papelotes
e  Plumones/ tizas
e Lapiceros, lapices




e Limpiatipo

e Hojas de papel

e Refrigerio
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Tabla 39. Disefio final del programa de capacitacion

ACTIVIDAD

A CARGO
DEI

DURACION

Descripcion

Presentacion
y bienvenida

Capacitador

15 min

Inauguracion
por parte de
la Presidenta
del Cluby
Capacitador
presentando
la Idea de
negocio a
traves de
papelotes.

Reparticion
de material
didactico y
formacion de
grupos

Asistentes del
Capacitador

5 min

Entrega de
Guia
lHustrativa del
proceso de
elaboracion
de envases
biodegradabl
es.

Elaboracién
de goma

Asistentes del
Capacitador

10 min

Preparacion
de elemento
aglutinante.
Se asume que
el arroz ya
debe estar
molido.

Elaboracién
de masa

Asistentes del
Capacitador

15 min

Mezclar la
cascarilla con
el elemento
aglutinante y
explicar el
proceso de
molienda de
la cascarilla.
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Moldeado de
la masa

Asistentes del
Capacitador

15 min

Darle la
formay el
espesor a la
masa con
ayuda de una
bolsa 'y
rodillo; para
luego
colocarlo en
el molde.

Horneado

Asistentes del
Capacitador

1 hora

Colocar el
molde en el
horno hasta
que el envase
esté listo.

Refrigerio

Asistentes del
Capacitador

15 min

Durante el
tiempo de
espera del
horneado se
repartiré el
refrigerio.

Evaluacién de
asistentes

Asistentes del
Capacitador

15 min

Ronda de
preguntas,
comentarios
y sugerencias
por parte de
los asistentes.

Encuesta

Asistentes del
Capacitador

10 min

Responder a
breves
preguntas
para la
evaluacion y
mejora de la
capacitacion.

Clausura de
Capacitacion

Capacitador

5 min

Despedida
por parte de
la Presidenta
del Cluby
Capacitador a
la
culminacion
del taller.

Fuente: Elaboracién propia

Cabe resaltar que, en la mejora de esta metodologia de la capacitacion, se espera
contar con grupos de asistentes que experimenten directamente con la masa para
facilitar su aprendizaje, ademas, ahora los capacitadores estaran pendientes de
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las dudas y malentendidos que se presenten para asegurar la completa
comprension de cada detalle del proceso de elaboracion de la masa.

6.2.5. Disefio y elaboracion de la guia didactica

La guia did&ctica consiste en un triptico de facil comprension para el publico
objetivo.

6.3. Disefio final del prototipo

El disefio final del prototipo considera la mejora del disefio preliminar, basado en
el estudio de mercado y las sugerencias de las asistentes a la capacitacion. Los
envases a producir tienen como insumo principal a la cascarilla de arroz, los
insumos adicionales son recursos propios y de facil acceso para la comunidad
femenina del Valle San Lorenzo, de esta manera, se evita costes adicionales como
transporte.

Los envases se definen como de naturaleza artesanal y con fin decorativo que puede
tomar cualquier forma segln sea la preferencia de quién lo elabore, el valor
agregado al mismo serd la decoracion atractiva, adicionando que es producto
innovador en el mercado y despierta la atencion de los compradores. El envase
puede ser util como abono al finalizar con su uso y tendran un tiempo corto de
degradacion.

Para explicar el disefio final del envase se ha considerado distribuirse en los
siguientes apartados:

6.3.1. Disefio del proceso de elaboracion de la masa

El disefio del proceso de la elaboracion de la masa abarca los insumos y
materiales, equipos y operaciones clave para la obtencion de una masa con la
consistencia exacta para obtener la dureza clave luego de su coccién.

Las operaciones involucradas en la produccion de la masa de cascarilla de arroz
previa a la elaboracion final del envase se presentan en el siguiente diagrama de
flujo.
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Inicio

A
v

Molienda

Polvo de arroz

Cascarilla de arroz Agua

Mezclado

,] Molienda

Polvo de cascarillade amoz

3 Mezcla
uniforme

homogénea

Goma de
almiddn de amoz 4 Gas
Mezclado Coccion

Mezcla pre-cocida

Fin

Figura 36. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la masa de cascarilla
de arroz.

Fuente: Elaboracion propia

6.3.1.1. Insumos y materiales del proceso

e Cascarilla de arroz: principal insumo del proceso, sus caracteristicas
principales ya han sido tratadas en el capitulo 2. Investigacion
General. Forma parte de unos de los productos de mayor produccion
en el sector San lIsidro | del distrito de Tambogrande. Para
abastecerse de este insumo se espera establecer alianzas estratégicas
con los molinos cercanos a la zona.

e Arroz partido: alimento producido en el sector San Isidro I, para el
fin de la elaboracién de la masa se espera obtener este insumo a bajo
costo través de conocidos.

e Gas: Combustible que servira para la coccion que genera la goma de
almidon de arroz.

e Agua: recurso que facilita la coccion del arroz para la obtencion del
almidon que conforma la goma.
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6.3.1.2. Equipos y utensilios del proceso y su funcion

Molino manual: equipo que permite uniformizar el arroz y la
cascarilla de arroz, para obtener polvo de ambos.

Balanza: equipo que permite medir la cantidad de masa correcta que
se empleara de cada insumo.

Cocina: equipo que permitira la coccion de la mezcla de goma.
Bowls de pléstico: utensilios de cocina que permitiran realizar un
adecuado mezclado de las masas.

Olla: utensilio necesario para la produccién de la goma de almidon
de arroz.

Cuchara de palo: utensilio que facilita el proceso de mezclado.

6.3.1.3.  Operaciones del proceso

Molienda: Este proceso servira para obtener un polvo de cascarilla
de arroz que sea manejable para la elaboracion del envase
biodegradable y también, para obtener un polvo de arroz que
facilitard la consistencia y la rapida coccion de la goma de almidon
de arroz.

Mezclado: Se emplea el mezclado del polvo de arroz con agua para
uniformizar la masa que sera la goma de almidon de arroz, y el
mezclado de dicha goma con el polvo de cascarilla de arroz para
formar la masa final.

Coccion: proceso que permite lograr la consistencia ideal de la goma
de almidén de arroz y el posterior enfriamiento del producto. Este
paso es muy cuidadoso porgue se debe obtener el punto exacto de la
goma.

6.3.1.4. Especificaciones del proceso

Las especificaciones de los insumos hacen referencia a las proporciones que
hacen posible la consistencia deseada de la masa final, para la elaboracion
de cualquier cantidad de masa, es indispensable observar la Tabla al
momento de calcular las cantidades de insumo requeridas para la
elaboracion de la masa.

Tabla 40. Especificacion de las proporciones de los insumos

Proporcion
Insumo sobre masa
final
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Cascarilla
de arroz 23/100
molida
Arroz
partido 18/100
molido
Agua 59/100

Fuente: Elaboracion propia

En la siguiente imagen, se observa la cascarilla de arroz molida, esta es la
manera correcta para poder continuar con la elaboracion del envase.

Figura 37. Cascarilla de arroz molida

Fuente: Elaboracion propia

Las especificaciones de los procesos implicados en la elaboracion de la
masa, indican las acciones concretas y correctas para la obtencion de la
consistencia deseada. La Tabla hace referencia a las pautas durante cada

proceso.



Tabla 41. Especificacion de los procesos de la elaboracion de la masa

Proceso

Especificacion

Molienda de arroz

Realizarlo hasta obtener un
polvo fino de arroz.

Mezclado de agua y
polvo de arroz

Realizarlo en la olla, para
obtener una masa uniforme.

Coccién de goma de
arroz

Realizarlo a fuego alto,
removiendo constantemente
con la cuchara de palo hasta
observar el fondo de la olla'y
observando la consistencia de
goma. Répidamente, se saca
del fuego y se traslada a otro

envase.

Molienda de cascarilla
de arroz

Realizarla hasta obtener un
polvo fino de cascarilla de
arroz.

Mezclado de polvo de
cascarilla de arroz y
goma

Sin esperar a que la goma se
enfrie, se mezcla con la
cascarilla de arroz hasta

observar que se convierte de

consistencia homogénea.

Fuente: Elaboracion propia

En las siguientes imagenes se observan los procesos clave y la
visualizacion de la etapa al realizar las acciones de manera correcta.

Figura 38. Mezclado de polvo de arroz y agua antes de su coccién

96
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 39. Goma de almiddn de arroz a punto de estar lista

Fuente: Elaboracion propia

Figura 40. Mezclado de goma de almiddn de arroz y cascarilla de arroz
molida
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Fuente: Elaboracion propia

Figura 41. Mezcla final y homogeénea

Fuente: Elaboracién propia

6.3.2. Disefio de los moldes

El disefio del molde implica la eleccién de la forma de los envases prototipo de
tipo decorativo. Se realizd una visita a la zona artesanal de Catacaos para obtener
idea de moldes posibles para los envases, ademas de, las sugerencias e iniciativas
de las asistentes a la capacitacion. Existe infinidad de formas y usos para la masa
en cuestion ya que depende de la diversidad de creaciones de las interesadas, sin
embargo, los disefios elegidos fueron los siguientes. En la Figura 42Figura 42
se observan los moldes empleados durante la experimentacion del proceso de
elaboracion del envase, estos son de lata y se pretende realizar pequefios envases
con utilidad de joyero principalmente.
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Figura 42. Moldes de lata empleados

Fuente: Elaboracién propia

6.3.3.  Disefio del proceso de elaboracion del envase

El disefio del proceso de elaboracion del envase comprende la preparacion de la
masa pre-cocida de cascarilla de arroz, la eleccion de la forma del molde y del
espesor adecuado de los envases producto del andlisis de resultados de la
experimentacion y finalmente, el proceso de coccion para la obtencion del
envase como tal. En la Figura 43 se observa el proceso total de la elaboracion
del producto.
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Figura 43. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del envase

Fuente: Elaboracion propia

Para la elaboracion total del envase se realizara tres procesos finales, el primero
es uniformizar la masa al espesor deseado con ayuda del rodillo, luego se
continua con el moldeo de la masa, es decir, encajar la masa junto con el molde
deseado que debe estar previamente aceitado, finalmente, se realiza la coccién
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de la masa colocada en los moldes, para esto se empleard el horno de la cocina
mencionada como equipo en el disefio del proceso de elaboracion de la masa y
se utilizara combustible (gas) para su funcionamiento. Para evitar fallos o
accidentes durante este Gltimo proceso, se ira calentando el horno de la cocina
por un tiempo de 5 minutos para finalmente colocar el molde dentro del mismo
por un tiempo de 45 minutos con llama o temperatura minima, luego, se
aumentara la temperatura y se estara observando los envases para controlar su
coccion. Al haber culminado, se dejara enfriar y secar el envase, asi se tendra
listo el envase final que podra ponerse en uso.

Figura 44. Uniformizar la masa con ayuda del rodillo

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 45. Masa con espesor uniforme

Fuente: Elaboracién propia

Figura 46. Moldeado de la masa en los moldes

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 47. Envases resultados del proceso final de modelo vasija pequefia y
plato decorativo

Fuente: Elaboracion propia

Figura 48. Envases resultados del proceso final de modelo corazon y vasija
pequefia

Fuente: Elaboracion propia



Capitulo 7
Evaluacién financiera del proyecto y oportunidades de
financiamiento

7.1. Evaluacion financiera del proyecto

En la Tabla 42 se muestra los recursos que se utilizara para poder desarrollar este
proyecto, teniendo en cuenta todo lo posible que se pueda necesitar, tanto como
adquisicion de licencias, equipos y entre otros.

Tabla 42. Recursos del proyecto

Recurso Costo

Personal S/. 13,947.65
Alquiler de laptops para el equipo S/.9,608.00
Alq_uiler de celulares con camara y/o grabadora de voz para el s/ 570
equipo

Alquiler de horno y/o microondas para realizar experimentos y S/ 38.00
demostraciones en las pruebas pilotos e
Adquisicién de un molino de mano para realizar experimentos y s/ 20.00
demostraciones en las pruebas pilotos T
Adquisicion de una cocina artesanal para realizar experimentos y s/ 12.00
demostraciones en las pruebas pilotos o
Adquisicién de una olla para realizar experimentos y S/ 10.00
demaostraciones en las pruebas pilotos T
Adquisicion de utensilios de cocina para realizar experimentos y s/ 3.75
demaostraciones en las pruebas pilotos T
Adquisicién de moldes para realizar experimentos y S/.30.00

demaostraciones en las pruebas pilotos



Adquisicién de una balanza para realizar experimentos y
demostraciones en las pruebas pilotos

Adquisicién de rodillo para realizar experimentos y
demostraciones en las pruebas pilotos

Adquisicion de bol de plastico para realizar experimentos y
demostraciones en las pruebas pilotos

Adquisicién de pinceles para realizar experimentos y
demaostraciones en las pruebas pilotos

Adquisicion de licencias de MS Project 2013

Adquisicién de licencias de Corel Draw

Adquisicion de licencias de Microsoft Excel

Adquisicién de licencias de Microsoft Word

Adquisicién de licencias de Microsoft Power Point
Adquisicion de licencias de WBS Chart Pro

Adquisicién de material de oficina

Pago de derechos de informes, publicaciones y datos estadisticos
Impresiones

Adquisicién de cascarilla de arroz para realizar experimentos y
demostraciones en las pruebas pilotos

Adquisicién de polvillo de arroz para realizar experimentos y
demostraciones en las pruebas pilotos

Agua

Arroz

Aceite

Pintura

Gas

Bolsas plasticas

Transporte

Refrigerio

Internet

Telefonia

Electricidad

TOTAL

Fuente: Elaboracién propia
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S/. 15.00

S/. 10.00

S/. 10.00

S/.3.75

S/.237.77
S/. 17.40
S/. 334.35
S/. 284.82
S/. 67.00
S/. 110.40
S/. 43.32
S/. 22.60
S/. 55.00

S/.0.04

S/.1.00

S/.0.12
S/.3.26
S/.9.00
S/.8.50
S/. 60.00
S/. 1.60
S/. 450.00
S/.100.00
S/. 144.20
S/.16.72
S/. 87.83

S/. 25,768.78

Estos costos se realizan durante todo el tiempo de duracién del proyecto. En la Figura
49 se visualiza como los costos van aumentando en el transcurso del tiempo.
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Curva S
espmwTotal
S/. 30,000.00
S/. 25,000.00
S/. 20,000.00
o
2 s/.15,000.00
o
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Sem | Sem | Sem | Sem | Sem | Sem | Sem | Sem | Sem | Sem | Sem | Sem
2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 12
2016 |

Figura 49. Costos acumulados en el transcurso del tiempo

Fuente: Elaboracién propia

Al concluir el proyecto, se podra presentar la idea de negocio también en otros club
de mujeres de familia de agricultores del valle de San Lorenzo, incluso, llegar a los
colegiales de instituciones cercanas para que el proyecto siga desarrollandose.

Para iniciar este negocio se tendra una inversion en adquisicion de activos (Tabla
43Tabla), pagos de locales, y en adquisicion de insumos para la elaboracion de estos

envases biodegradables.

Tabla 43. Adquisicién de activos
ADQUISICION DE ACTIVOS

\ Cantidad Precio unitario Precio Venta

Dlla 1 S/. 15.00 S/. 15.00
Utensilios 1 S/.10.00 S/. 10.00
Balanza 1 S/. 15.00 S/. 15.00
Rodillo 1 S/.10.00 S/.10.00
violdes 1 S/. 50.00 S/. 50.00
3ol de plastico 4 S/.2.50 S/. 10.00
violino de mano 1 S/.50.00 S/. 50.00
Pinceles 5 S/.2.00 S/.10.00

TOTAL S/.170.00

Fuente: Elaboracion propia
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Como la mayoria de las mujeres de familia de agricultores laboran en los comedores
de su localidad, y se retnen una vez a la semana y en ocasiones, realizan talleres de
manualidades de 2 horas como minimo, por lo tanto, nos enfocamos a una produccion
de 2 horas a la semana. Y en la Tabla 44 se muestra la produccion por semana y por
mes.

Tabla 44. Produccidn de envases biodegradables

UNID/PERIODO Semana Mes
Envase 20 80

Fuente: Elaboracion propia

Y para la elaboracion de estos envases biodegradables se requiere el costo mostrado
en la Tabla 45.

Tabla 95. Costo de elaboracion

INSUMOS Semana Mes
Envase S/.17.61 S/.70.43

Fuente: Elaboracion propia

Por lo tanto, la inversién seréa solo el primer mes, tanto para la adquisicion de activos
como para la elaboracién de envases, se muestra la inversion necesaria en la Tabla
46.

Tabla 46. Inversion (Primer mes) para la elaboracién de envases

» Adquisicion  Elaboracionde Local de TOTAL
Inversion de activos envases venta

(Primer mes)
S/.170.00 S/.70.43 S/. 60.00 S/. 300.43

Fuente: Elaboracién propia

En la Tabla 47 se muestra los costos de elaboracion de envases por cada mes, el
primer mes es de 300.43 nuevos soles por la inversion inicial, luego, los otros meses
requieren un costo de 130.43 nuevos soles para la elaboracion de envases.
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Tabla 47. Costos de elaboracion de envases por cada mes, incluyendo el primer mes
de inversion

Elaboracion WES0

de envases

S/.300.43 |S/.130.43 |S/.130.43 |S/.130.43 |S/.130.43

Fuente: Elaboracion propia

El envase biodegradable tendrd un precio competitivo en el mercado, el tipo de
comparacion basico para realizar el andlisis financiero que se ha escogido es el de
tipo joyero que tiene un valor en el mercado de 5.00 nuevos soles. El precio propuesto
se visualiza en la Tabla 48.

Tabla 48. Precio de venta del envase biodegradable

Por unidad
Envases

biodegradables

Fuente: Elaboracion propia

Obteniendo unos ingresos mensuales de venta de 240.00 nuevos soles.

En la Tabla 49 se muestra lo que se puede lograr al tener una ganancia mensual por
la elaboracion de los envases biodegradables.

Tabla 49. Ganancia mensual por los envases biodegradables

Flujo Montos

ngreso mensual S/. 240.00

=greso mensual S/.130.43

Ganancia mensual S/. 109.57




Fuente: Elaboracion propia
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Y en el Mes N° 03 se recupera la inversion como se visualiza en la Tabla 50.

Tabla 50. Flujo econdmico de los envases biodegradable

EnSoles MesO Mesl Mes2 Mes3 Mes4 Mes5 Mesb6
Ingresos 0 240 240 240 240 240 240
—gresos 300 130 130 130 130 130 130
=lujo - 300 110 110 110 110 110 110
o |30 | -191 | 81 | 28 | 138 | 247 | 357

Fuente: Elaboracion propia

Se calculé indicadores como la tasa interna de retorno (TIR) y el valor actual neto
(VAN) para determinar si el negocio que se propone a las mujeres de familia de
agricultores del valle de San Lorenzo es rentable. En la Tabla 51 se muestra los
resultados de TIR mensual y la rentabilidad (TIR anual), y en la Tabla 52 se muestra
el resultado del valor actual neto (VAN) calculado mediante los siguientes datos
como: tasa libre de riesgo (Rf), prima de mercado (Rm-Rf), beta apalancada (B),
riesgo del pais, considerados de las paginas web siguientes: Investing, Stern.nyu,

Gestion.pe.

IR Mensual
Rentabilidad (TIR Anual)

Tabla 51. TIR del negocio

36.47%

4,073.71%

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 52. VAN del negocio

duracion (Afos) 5
lasa libre de riesgo (Rf) 1,278%
’rima de mercado (Rm-Rf) 4,710%

eta apalancada (B) 1,68
Riesgo del Pais 2,090%
~oste de los fondos propios (Ke) 11,28%
NACC 11,28%
/AN S/. 601,45

Fuente: Elaboracién propia
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En una proyeccion del negocio en 05 afios, los ingresos, egresos y utilidades son los

que se visualizan en la Tabla 53.

Tabla 53. Ingresos, egresos y utilidades

En 5 anos

S/. 14.400,00

S/. 8.126,10

S/.6.273,90

Fuente: Elaboracién propia

Se concluye a partir de lo observado, que el negocio en cuestion es rentable y
realmente ayudaria a la mejora del nivel socioecondémico de las mujeres de familias
de agricultores, como se plante6 en un inicio.

7.2. Oportunidades de financiamiento

En el Per0 existen diversas instituciones y programas dedicados al financiamiento de
proyectos innovadores como el presentado en el documento. Cuatro de estos se

mencionan a continuacion:

A. Innovate Peru
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Se trata del Programa Nacional de Innovacion para la Competitividad y
Productividad, uno de los principales brazos ejecutores del Plan Nacional de
Diversificacion Productiva del Ministerio de la Produccion.

Este programa busca incrementar la productividad empresarial a través del
fortalecimiento de los actores del ecosistema de la innovacion (empresas,
emprendedores y entidades de soporte) y facilitar la interrelacion entre ellos.
(Inndvate Peru, 2014).

Actualmente, Inndvate Per administra 4 fondos concursables:

1. Proyecto de Innovacion para la competitividad (FINCyT 2).

2. Fondo de Investigacion y Desarrollo para la Competitividad (FIDECOM).
3. Fondo Marco para la Innovacion, Ciencia y Tecnologia (FOMITEC).

4. Fondo MIPYME

Los recursos administrados por Inndvate Per( se adjudican a través de concursos
de alcance nacional, para el cofinanciamiento no reembolsable de proyectos de
I+D+i, en todos los sectores de la actividad productiva.

Ademas, una de las categorias a las que se puede postular se denomina “Programas
sociales”, cuyo publico objetivo es definido por Inndvate Peri como
“Universidades —publicas o privadas- nacionales y extranjeras, Institutos o centros
de investigacion y desarrollo; Asociaciones civiles sin fines de lucro, empresas,
institutos superiores tecnoldgicos. Las personas naturales, con o sin negocio, podran
participar a través de una entidad juridica definida en el numeral. Se podra
incorporar Entidades Asociadas.”. Se encuentra actualmente abierta, por tanto,
BioCasPack San Lorenzo es totalmente apto para su postulacion por el concurso de
financiamiento, de manera que permita una investigacion mas exhaustiva y
adecuada para sacar adelante el proyecto.

B. BID

Su objetivo es alcanzar el desarrollo de una manera sostenible y respetuosa con el
clima. Con una historia que se remonta a 1959, hoy son la principal fuente de
financiamiento para el desarrollo para América Latina y el Caribe. Ofrecemos
préstamos, donaciones y asistencia técnica; y realizamos amplias investigaciones.

El BID es el principal agente de financiamiento multilateral del pais y un socio de
primera linea en el desarrollo de Peru. La estrategia del Banco en pais estara
orientada a contribuir a cerrar las brechas econdmicas y sociales entre zonas
urbanas y rurales y a apoyar el incremento de la productividad de la economia como
base del crecimiento inclusivo y sostenible. Las areas priorizadas en esta estrategia
son: inclusién social; desarrollo rural y agricultura; vivienda y desarrollo urbano;
cambio climético y gestion de riesgos de desastres naturales; agua, saneamiento,
recursos hidricos y residuos sélidos; energia; transporte; gestion publica; y
competitividad e innovacion.
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PRESTAMO
TOTAL

TRANTPOETE [urdefined)

Figura 50. BID — Participacion en proyectos sociales

Fuente: BID

C. Fundacién Romero

La mision de la Fundacion Romero consiste, principalmente, en incentivar la
autonomia de las poblaciones mas necesitadas, a través de la generacion de
capacidades empresariales e institucionales que permitan a las personas mejorar su
calidad de vida.

La Fundacion Romero presenta el programa “Premio Para Quitarse El Sombrero”.
Es un programa desarrollado por la Fundacion Romero en un esfuerzo por potenciar
y desarrollar el espiritu emprendedor de los jévenes peruanos.

Los objetivos principales son fomentar el espiritu competitivo en los jovenes de las
universidades e institutos de nuestro pais, y contribuir a la formacion integral de los
jévenes participantes para promover el desarrollo de su potencial creativo,
innovador y de adaptacion al ambito empresarial.

D. Ciencia Activa

Cienciactiva es la marca institucional del Fondo Nacional de Desarrollo Cientifico,
Tecnoldgico y de Innovacion Tecnolégica (FONDECYT), una iniciativa del
Consejo Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovacién Tecnoldgica
(CONCYTEC) encargada de captar, gestionar y canalizar recursos en co-
financiamiento a personas naturales y juridicas que conforman el Sistema Nacional
de Ciencia, Tecnologia e Innovacion Tecnoldgica (SINACYT), destinados a la
formacion de recursos humanos altamente especializados y al desarrollo de la
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investigacion cientifica, la aplicacion tecnoldgica del conocimiento y su
introduccion al mercado, y a la atencion de las necesidades sociales.
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Conclusiones

Podrian elaborarse maceteros hechos solamente de cascarilla entera (bajo
un proceso un tanto diferente), como lo hace KUWI, un proyecto
sustentable, aprovechando la baja retencion de humedad de la cascarilla.
Aun asi, después de un tiempo, se degradarian naturalmente.

Con el proceso definido para el prototipo mostrado, podrian hacerse vajillas.
Tendria que realizarse una investigacion méas exhaustiva para el proceso de
impermeabilizacién de estos, de manera que puedan estar en contacto con
los alimentos sin problema con el silice que posee la cascarilla de arroz.

En cuanto al estudio de mercado, podria realizarse una investigacion mas
exhaustiva para determinar el perfil del consumidor en lugares diferentes a
los descritos en el documento. Por ejemplo, Catacaos, cuyo comercio
artesanal es bastante alto y conocido.

Un producto aglutinante que pueda sustituir al grano de arroz, podria ser la
goma de overal, cuya flor existe en gran cantidad en la zona de desarrollo
del proyecto, San Lorenzo.

Para analizar la situacion real de una comunidad no se debe considerar
cifras, sino también, realizar entrevistas a profundidad con pobladores de la
zona. Como en el caso de las visitas previas al dia de la capacitacion cuando
realizabamos el estudio de los pobladores a partir de la informacion
brindada mediante las entrevistas, que sirvié de mucho para lograr encontrar
la motivacion y tactica correcta durante el momento de la capacitacion. De
esta manera, pudimos llegar a las asistentes de manera eficaz gracias a
conocer su situacion.
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6. Es fundamental considerar las sugerencias de personas externas al equipo
de proyecto, debido a que observan el trabajo desde fuera y pueden
proporcionar ideas creativas, como en el caso de los tipos de formas que
tendrian los envases, donde las asistentes a la capacitacion recomendaron o
desearon formas especificas del modelo del envase. De igual manera, para
mejorar el modelo de capacitacion también se recolectd informacion
procedente de las mujeres en los temas que no se habia sido del todo claro.

7. La planificacion es una herramienta valiosa para el desarrollo de un
proyecto debido a que abarca la organizacion previa de cada actividad antes
de su ejecucion y permite analizar exhaustivamente las situaciones que
pueden suceder en las actividades.

8. Es realmente importante, que el equipo se comprometa con sacar adelante
el proyecto si es que se quiere realizar de manera exitosa.
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Anexo 2
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Anexo 3

ENCUESTA EN TAMBOGRANDE Y LAS LOMAS

Buena(o)s tardes/dias, mi nombre es y pertenezco a la facultad de
Ingenieria de la Universidad de Piura. Estamos realizando un estudio de mercado sobre un
envase decorativo y, para ello, necesitamos de su colaboracion respondiendo algunas
preguntas. Sus respuestas se utilizaran exclusivamente para nuestro trabajo. La encuesta
tendra una duracién maxima de 7 minutos. ;Estaria dispuesto/a a colaborar con nosotros?

PREGUNTAS GENERALES

Sexo (a marcar por el encuestador) F_ M__

¢De donde viene?

¢Cuantos afios tiene?

¢Cudl es su estado civil? Soltero  Casado _ Viudo __ Conviviente
Otro

¢ Tiene familia? (Dependiente(s) suyo(s)) Si Nro No

¢Cada cuanto tiempo frecuenta este terminal?
¢Cual es el motivo de su frecuencia?
Si trabaja, ¢a qué se dedica?

. Si estudia, ¢donde estudia?

10. NSE (Encuesta APEIM) A/B C D E

H>owbhe

© N oo

HABITOS DE CONSUMO

1. ¢Posee adornos artesanales en casa?

2. ¢Suele comprar productos decorativos? Si_ No  Séloaveces  Me
losregalan

3. ¢Cuanto gasta en esto, al mes, aproximadamente? (si los compra)

4. ¢Para qué los utiliza? (si los compra)

5. ¢Ddnde los compra? (si los compra)

PRUEBA DE CONCEPTO

Se trata de un envase decorativo que esta hecho de cascarilla de arroz y ademas es
biodegradable al contacto con la tierra. Esto quiere decir que cuando usted ya no quiera
utilizarlo, podra facilmente colocarlo en un lugar donde haya tierra. Poco a poco ira
desapareciendo y ademas funcionard como abono natural, para que sus cultivos, si los
tuviera, puedan crecer mas rapido y mejor. El producto esta hecho a base de cascarilla de
arroz, la misma que sera obtenida por las molineras de la zona y, de esta manera, ya no
contribuiria a la contaminacion ambiental que produce su quemado.

1. ¢Logré entender el concepto de este producto? Si No Més o
menos___

2. (Qué le parece la idea? Buena Mala Me es indiferente

3. ¢Qué tan diferente o innovador le parece esta idea? Muy innovador __ Poco
innovador ___ Innovador __ Yaesrepetida

4. ¢Tiene algin problema con esta idea? ;Cual? Si No
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PRUEBA DEL PRODUCTO (observacién)

1. ¢Qué le parecio el producto?

2. ¢(Locompraria?Si ____ No__

3. ¢Por qué si/no?

4. Siessi, ¢qué es lo que mas le gusta del producto?

5. Siesno, ¢qué es lo que mas le disgusta del producto?

6. ¢Qué otra forma de envase le interesaria comprar?

7. ¢Los comprariaenesteterminal?Si__ No

8. ¢Por qué si/no?

9. ¢Los compraria en otro lugar? ;Dénde? Si No

10. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar?



Anexo 4

122

ENCUESTA APEIM: NIVEL SOCIOECONOMICO

‘ FILTRO DE NSE

(LEER) Con la finalidad de agrupar sus respuestas con las de otras personas de similares caracteristicas a
las de usted, nos gustaria que responda a las siguientes preguntas referentes al jefe de hogar:

JEFE DE HOGAR: Aquella persona, hombre o mujer, de 15 a mas, que aporta mas econdmicamente en
casa o toma las decisiones financieras de la familia, y vive en el hogar. HOGAR: conjunto de
personas que, habitando en la misma vivienda, preparan y consumen sus alimentos en comun.

N1. ¢ Cual es el Ultimo afio o grado de estudios y nivel que aprobo el jefe de hogar? (ACLARAR

“COMPLETA O INCOMPLETA”)

Sin educacion/ Educacion Inicial 0 | Superior No Univ. 3 | Superior Univ. 5
Completa Completa
Primaria incompleta o completa/ Secundaria 1 | Superior Univ. 4 | Post-Grado 7
incompleta Incompleta Universitario
Secundaria completa/ Superior No Univ. 2
Incompleta
N2. ¢ Cual de estos bienes tiene en su hogar que esté funcionando?
NO | SI Puntaje

Computadora o laptop en 0 1 0 bienes 0
funcionamiento
Lavadora en funcionamiento 0 1 — 1 bien 2
Horno microondas en funcionamiento 0 1 2 bienes 4
Refrigeradora/ Congeladora en 0 1 3 bienes 6
funcionamiento

Total de bienes 4 bienes 8

N3. ¢ Cual de los siguientes bienes o servicios tiene en su hogar que esté funcionando?

NO Sl
Auto o camioneta para uso particular (NO TAXI NI AUTO DE LA EMPRESA) 0 5
Servicio doméstico pagado (PAGO REGULAR) 0 5

SUMAR PUNTAJES
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N4. ;Cual es el material predominante en los pisos de su vivienda? (CONSIDERAR AREA CONSTRUIDA.
RESPUESTA UNICA)

Tierra / Otro material (arena y 0 Laminado tipo madera, l&minas asfalticas 7
tablones sin pulir) o similares
Cemento sin pulir o pulido / Parquet o madera pulida y similares;

., 3 , 8

Madera (entablados)/ tapizon porcelanato, alfombra, marmol

Losetas / terrazos, maydlicas,

ceramicos, vinilicos, mosaico o 5

similares

N5. ;A qué sistema de prestaciones de salud est4 afiliado el jefe de hogar? (SI TIENE MAS DE UNO
CONSIDERAR EL DE MAYOR PUNTAJE. RESPUESTA UNICA)

No esta afiliado a ninglin seguro/ Seguro 0 | Seguro Salud FFAA/ Policiales 4
Integral de Salud (SIS)

ESSALUD 2 | Entidad prestadora de salud (EPS)/ Seguro 6
privado de salud

N6. ¢ Cual es el material predominante en las paredes exteriores de su vivienda? (NO REVESTIMIENTO, ES
EL MATERIAL)

Estera 0 | Piedra o sillar con cal o cemento 4
Maderal/ Piedra con barro/ Quincha (cafia con barro)/ Tapia/ | 2 | Ladrillo o bloque de cemento 6
Adobe

N7. El bafio o servicio higiénico que tiene en su hogar esta conectado a:

No tiene 0 | Bafio compartido fuera de la vivienda. (Ejem: 3
quintas, corralones, cuartos con bafio
compartido, etc.)

Rio, acequia o canal/ Pozo ciego o 1 | Bafio dentro de la vivienda 5
negro/letrina/ Pozo séptico
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N2

N3

N4

N5

.12 puntos o NSE E .De29a33 NSEB2 | 4
menos punto
S
.De13a19 NSE D .De 34a39 NSEB1 | 3
puntos punto
s
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s
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y pertenezco a la facultad de

Ingenieria de la Universidad de Piura. Estamos realizando un estudio de mercado sobre un
envase decorativo y, para ello, necesitamos de su colaboracion respondiendo algunas
preguntas. Sus respuestas se utilizaran exclusivamente para nuestro trabajo. La encuesta
tendra una duracion maxima de 12 minutos. ¢ Estaria dispuesto/a a colaborar con nosotros?

Conviviente

PREGUNTAS GENERALES
1. Sexo (amarcar por el encuestador) F~ M__
2. ¢De donde viene?
3. ¢Cuantos afios tiene?
4. ¢Cuél es su estado civil? Soltero _ Casado Viudo
Otro
5. ¢Tiene familia? (Dependiente(s) suyo(s)) Si Nro No
6. (Si no vive en Catacaos) (Cada cuanto tiempo viene a Catacaos?
7. (Sino vive en Catacaos) ¢Cudl es el motivo de su frecuencia?
8. Sitrabaja, ¢a qué se dedica?
9. Si estudia, ;donde estudia?
10. NSE (Encuesta APEIM) A/B C D E

HABITOS DE CONSUMO

1.

oML

¢Compra con regularidad productos decorativos? Si No
Me los regalan

¢Cuanto gasta en esto, al mes, aproximadamente? (si los compra)
¢Para qué los utiliza? (si los compra)

¢Donde mas los compra? (si los compra)

¢Qué lo motiva a comprar estos productos aqui?

¢Qué lo desmotivaria a comprar este tipo de productos aqui?

Sélo aveces
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Anexo 6
ENTREVISTA A COMERCIANTES DE CATACAOS

Buena(o)s tardes/dias , mi nombre es y pertenezco a la facultad de
Ingenieria de la Universidad de Piura. Estamos realizando un estudio de mercado sobre un
envase decorativo y, para ello, necesitamos de su colaboracion respondiendo algunas
preguntas. Sus respuestas se utilizaran exclusivamente para nuestro trabajo. La encuesta
tendra una duracion maxima de 20 minutos. ¢ Estaria dispuesto/a a colaborar con nosotros?

¢De qué material estan hechos los productos que vende?

¢Con qué regularidad vende usted sus productos?

¢ Cudles son los productos méas vendidos?

¢Cual es el precio de los productos méas vendidos?

¢ Cuanto gana al mes, aproximadamente, por la venta de sus productos?

¢ Tiene algun otro negocio que le ayude a solventar sus gastos cuando la venta es
escasa?

¢ Cuéles son los meses en los que se venden mas productos?

¢Cuales son los meses en los que se venden menos?

9. ¢Viene mucha gente?

o ~wDNE

c N
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