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RESUMEN

Este proyecto tiene como objetivo el estudio de prefactibilidad sobre la elaboracion y
comercializacion de una barra proteica a base de kiwicha, mani, maiz y polvillo de
hormiga amazdénica ATTA LAEVIGATA en Lima Metropolitana. Esta barra proteica es
perfecta para consumir entre comidas, en el trabajo y/o estes estudiando, dado que es rica
en proteinas. También es ideal para los nifios en etapa de crecimiento y para los adultos
mayores porque ayuda a fortalecer el sistema 6seo con su alto contenido en calcio y

hierro.

La investigacion empleo la encuesta como técnica y entrevista para recabar los datos, la
cual contribuy6 a definir el publico objetivo, compuesto por un aproximado de 8,36
millones de personas con una fuerte inclinacion hacia el consumo de snacks a base de
cereales andinos y polvillo de hormiga culona. El proyecto anticipa una capacidad de

produccion de la planta de 241,009 barritas de snacks de 50ga S/. 5.00.

Las proyecciones financieras revelan que el Valor Actual Neto (VAN) econdémico del
proyecto es de — S/ 154,725.13, con una Tasa Interna de Retorno (TIR) economico del

7.09% y una relacion beneficio-costo de 1.78.

Palabras clave: kiwicha, barra proteica, mani, maiz, hormiga amazdnica.



ABSTRACT

This project aims to carry out a pre-feasibility study on the development and marketing
of a protein bar based on kiwicha, peanuts, corn and amazonian ant dust ATTA
LAEVIGATA in Metropolitan Lima. This protein bar is perfect to consume between
meals, at work, when you are studying since it is rich in protein. It is also ideal for children
in the growth stage and for older adults because it helps strengthen the bone system with

its high calcium and iron content.

The research used the survey as a technique and interview to collect the data, which
contributed to defining the target audience, made up of approximately 8.36 million
people with a strong inclination towards the consumption of snacks based on Andean
cereals and culona ant dust. The project anticipates a plant production capacity of 241,009

50g snack bars at S/. 5.00.

The financial projections reveal that the project's economic Net Present Value (NPV) is
— S/ 154,725.13, with an economic Internal Rate of Return (IRR) of 7.09% and a
benefit-cost ratio of 1.78.

Keywords: kiwicha, protein bar, peanut, corn, amazon ant.
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INTRODUCCION

Los nifios y adultos mayores son cada vez mdas vulnerables de padecer
malestares, en la mayoria de las ocasiones tienen que ver con el déficit de calcio o
nutrientes que pueden afectar el sistema inmunologico. Al mismo tiempo, los jovenes y
adultos buscan productos saludables pero sencillos de preparar, para poder darse un
gustito a media mafana o tarde durante el trabajo o los estudios. Viendo esta problematica
se plantea la comercializacién de una barra nutritiva, alta en calcio, proteinas, hierro y

energia, hecha a base de cereales andinos y polvillo de hormiga amazonica.

De acuerdo a la encuesta ejecutada por IPSOS el consumir snacks nutritivos se
volvi6 viral e importante en los Gltimos afios, generando mayor demanda del producto.
La poblacion es consciente en consumir productos mas naturales y saludables. Ante ello,
nuestra propuesta de ingresar al mercado nuestro producto “Barra nutritiva ATTALINI”
genera ciertas ventajas competitivas con respecto a marcas ya conocidas. Ademas, el
efecto innovador de incluir polvillo de una hormiga amazonica (alta en calcio y hierro),
que actualmente ya es consumida en la selva peruana, junto con la kiwicha, el mani y el
maiz (alto en proteinas, calcio y hierro) hacen un producto no solo natural sino libre de

azucares perfecto para el consumo de todas las personas.

La investigacion evalta la viabilidad inicial para poder implementar una planta
generadora de snacks con contenidos de cereales andino y polvillo de hormiga culona en
Lima Metropolitana, este emprendimiento aborda todos los aspectos esenciales para
considerar Optima la elaboracion de snacks orgénicos, saludables, cero gluten y ricas en
nutrientes. El producto resultante se posicionara en mercados que elaboren snacks
derivadas del cereal andino (maiz, mani y kiwicha), buscando convertirse en una
alternativa en la dieta diaria e indispensable para la salud por la gran incorporacioén de

nutrientes.
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El capitulo I del proyecto se centrarda en la conceptualizacion del estudio,
identificando la problematica, el objetivo (general-especifico), justificacion, alcance
como también la viabilidad. Dentro del capitulo II, se determina la revision de la teoria
con respecto al antecedente y las concepciones fundamentales relacionadas afines con el
estudio. Por otra parte, para el capitulo III, se realiza un estudio conciso que permite
analizar el mercado, describiendo las caracteristicas actuales del mercado de snacks,
delimitando los segmentos objetivos y evaluando la oferta y demanda presente como

futura.

En el capitulo IV se especifica un estudio estratégico con respecto al
macroentorno, microentorno, y el planteamiento estratégico. El capitulo V presenta la
especificacion técnica de la produccion, el detalle operativo de la planta y los requisitos
referentes al recurso material y humano esencial. También se incluyen propuestas para
distribuir la planta, ubicacién y disposicion de diversas areas. En el capitulo VI, se aborda
la estructura legal y organizativa del emprendimiento, estableciendo los tipos de
comercios sociales que se implementard como también definiendo responsabilidades

legales y politicas.

El capitulo VII se enfoca en las consideraciones ambientales de la factibilidad
del proyecto, identificando el posible impacto de la actividad de la empresa. Asimismo,
el capitulo VIII concluye con un-analisis econdmico, detallando cada requisito financiero
para iniciar la empresa, elaborando un presupuesto y proyectando flujos futuros para
evaluar la viabilidad de financiamiento por medio de indicadores de rentabilidad.
Finalmente, las respectivas conclusiones, recomendaciones y anexos que fueron

esenciales durante el proyecto.
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL ESTUDIO

En este capitulo se abordara aspectos vinculados a la exposicion del problema,
los objetivos propuestos y la fundamentacién del tema que sera objeto de desarrollo en la

presente investigacion.

1.1. Planteamiento del problema

A nivel mundial, se ha tenido un crecimiento poblacional y debido a ello,
aumento el consumo de carnes, generando incremento tanto en la produccion como en el
deterioro del medio ambiente; respecto a eso, seria favorable el consumo de insectos
como fuente alimentaria, pero el reglamento alimentario no incorpora insectos (Avendafio
et al., 2020). Por otro lado, los snacks a base de insectos favorecen a personas que realizan
actividades fisicas, como deportistas; generan un aumento de masa corporal del 1,7 %,
dado que contienen fibras y acidos grasos omega 3y 6, inexistentes en el whey protein,

clasificado como suplemento dietético (Tunes, 2020).

Respecto a la opinion anterior, en tiempos de COVID-19 se increment6 el
consumo de snacks debido al aislamiento social en 65.000 millones de unidades de snack,
dado a que son saludables (Orus, El mercado global de los snacks — Datos estadisticos,
2024). Asimismo, segun el informe State of Snacking, 89% de personas estan
preocupadas por la inflacion, pero 60 % tienen mayor inquietud en la compra de snacks
en los centros comerciales, sin importar su economia porque las sustituyen con alimentos
en su desayuno (Semana, 2023). Del mismo modo, 60 % de los consumidores sostiene
que consumen en situaciones dificiles como el estrés y angustia, considerando que los
snacks cumplen la funcion de distraer la mente de preocupaciones externas y proporcionar

un momento agradable para compartir con otras personas (ECONOMIA, 2023).
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La comercializacion de snacks transformé habitos alimenticios, ya que se prevé
que sus ventas llegaran a los 34,950 millones de dolares (incrementandose en un 5.2%),
sin embargo, el consumo de estos productos no es saludable porque contienen aceite y
azlcar; por lo tanto, como consecuencia se elaboraron snacks saludables para reducir:
obesidad, azlcar en la sangre e hipertension, pero lo consumen como un aperitivo (En
Alimentos, 2022). Pero, el estilo de vida ha provocado cambios en los habitos
alimenticios, debido al incremento de consumo de snacks, que en su mayoria son
deliciosos por el azlicar y grasa saturada, porque brindan energia, provocando el aumento
de la obesidad (Nardocci et al., 2019). Por otra parte, consumir un snack como refrigerio
es rico en energia y pobre en nutrientes, esta es una practica que se da en Estados Unidos
a un 90% de la poblacion; Reino-Unido en un 25% y Europa-al 31%; siendo asi que esto

provoca efectos en la salud y dificulta la reputacion dietética (Mouzo, 2023).

Para reforzar lo anterior, segin La Organizacion de Consumidores y Usuarios
sefala que los snacks en un 78% no son saludables, por exceso de grasas (24%),
asimismo, al afadir colorantes, saborizantes y aditivos (E621), por contener 467 calorias,
superando el 30% de lo ideal para un adulto, asi también, los hidratos de carbono generan
pérdida de vitaminas y fibra, lo cual estd penalizado (OCU, 2023). Respecto a los snacks
se asocian a uso de cereales para su produccion, dado eso, la Federacion de Asociaciones
de Celiacos de Espana sostuvo que el consumo excesivo y a la intolerancia pueden
contraer enfermedades celiacas debido al gluten contenido en ciertos cereales (trigo,
avena, centeno y cebada), provocado por las prolaminas' (FACE, 2021). Asimismo, el
consumo excesivo de cereales, segiin La Sociedad Argentina de Gastroenterologia, esto
provoca la patogenia de la enfermedad celiaca que es una lesion en el intestino delgado

provocado por el gluten (SAGE, 2023).

Por otro lado, segtin la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacion, el consumo de insectos es viable para el problema econdmico,
seguridad, sostenibilidad y salud, porque reduce el peligro de contraer enfermedad
zoonotica (infeccion transmitida de animales a humanos) y puede desencadenar alergias
(Granja, 2021). No obstante, en América Latina debido a consideraciones culturales y
sociales, se observa una resistencia al consumo del producto, a pesar de su elevado valor

nutricional (Vera, 2020). En lo que respecta, al problema de la salud, los insectos

! Grupo de glucoproteinas vegetales con gran contenido en prolina
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destinados al consumo humano presentan beneficios para la salud del microbiota
intestinal, son antioxidantes y favorece a la parte sanguinea, a pesar del rechazo de las

personas (Ros et al., 2022)

Para la Universidad Oberta de Catalunya (UOC) acerca de consumir insectos,
38% tienen repulsion - resistencia al consumo de insectos, 9% se preocupan por su
seguridad porque pueden producir intoxicaciones y 6% razones culturales (Guerrero,
2023). Por consiguiente, se forma un contexto de neofobia alimentaria, es decir, la
resistencia a probar nuevos alimentos se presenta como un factor clave que aflige a la
aceptacion de los insectos destinados al consumo humano (Modlinska et al., 2021). Es
razonable que aquellas personas que experimentan neofobia alimentaria también
muestran una mayor reticencia a probar insectos (Faccio et al., 2019). Asi mismo, el nivel
de oposicion esta vinculado con la aversion o repulsion, asi como con la creencia de que
el consumo de insectos estd relacionado con culturas de naciones lejanas, tipicamente de
bajos recursos econdmicos (Van et al., 2015). En realidad, la resistencia a ingerir insectos
se fundamenta en aspectos culturales, ya que se perciben como desagradables y, en
ocasiones, perjudiciales, o inseguridad sobre la factibilidad y seguridad de su cultivo (Ros

et al, 2022).

A nivel nacional, segin Kings College el 95% consumen snacks en 2,28
refrigerios por dia, 29% comieron més de dos snacks, dado que son de baja calidad,
mostrando indicadores de salud mas desfavorables, como niveles de grasas en la sangre
y presion arterial (INFOBAE, 2023). Referente a la opinion, sostuvo el Ministerio de
Salud, que consumir frecuentemente productos altamente procesados, provocan
enfermedad relacionada al sobrepeso, hipertension y diabetes, debilitando el sistema
inmunologico, incrementando el desenlace desfavorable en caso de contraer Covid-19
(MINSA, 2020). Segun la Encuesta Demografica y de Salud Familiar de 2020, el 24,6%
de los peruanos mayores de 15 afios presenta obesidad, con una incidencia mayor en el
grupo de 50 a 59 afos (35,7%). En cuanto al sobrepeso, aunque no se menciona un
porcentaje especifico en el texto, es parte de las preocupaciones por la salud relacionadas
con el consumo de snacks de baja calidad (Instituto Nacional de Estadistica e Informética

[INEI], 2020).

A nivel local, Lima Metropolitana se menciono6 que los snacks son perjudiciales

por contener un exceso de grasa saturada, azlicar y sodio, siendo asi que el snack de cereal
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tiene 22,06g de azucar superando el 70% de los rangos normales y 311,91 mg de sodio
superando 60%, siendo asi que esto no favorece la normativa peruana (Espinoza et al.,
2023). Por consiguiente, estos alimentos, se consideran por la OMS como ricos en
nutrientes criticos, recomendando limitar su ingesta, pero el snack estd influido por la
etiqueta y presentacion, impulsando al consumo (Hess Y Slavin, 2019). Asimismo la ley
N° 4658/2022 — CR, menciona que el exceso en la ingesta de bebida, dulces y snack con

elevadas cantidades de grasa saturada, sodio y azucar perjudican la salud (Congreso de la

Republica, 2023).
Respecto a la problemadtica difundida, se establece las siguientes interrogantes:

1.2. Problema de investigacion

(Es factible la produccion de snacks a base de cereales andinos 'y polvillo de Atta

Laevigata (hormiga culona) en Lima Metropolitana?

1.3. Objetivos de la Investigacion

1.3.1. Objetivo General

Desarrollar un-estudio de prefactibilidad para la produccion de snacks a base de

cereales andinos y polvillo de Atta Laevigata (hormiga culona) en Lima Metropolitana.

1.3.2. Objetivos Especificos

e Realizar un estudio de mercado para delimitar las estrategias comerciales,
la oferta y la demanda.

e Elaborar un estudio técnico para la produccion de snacks a base de cereales
andinos y polvillo de Atta Laevigata (hormiga culona).

e Establecer estudio legal y organizacional para definir la estructura
organizacional del negocio.

e Determinar la viabilidad econdémica y financiera para la produccion de
snacks a base de cereales andinos y polvillo de Atta Laevigata (hormiga

culona).
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1.4. Justificacion de la investigacion

1.4.1. Justificacion tedrica

El proyecto de investigacion sirve de referencia para futuras investigaciones
similares, este estudio pretende aumentar el conocimiento sobre la industrializacion de
snacks a base de cereales andinos y polvo de Atta Laevigata mediante la utilizacion de
técnicas de procesamiento alternativas que incorporen distintos tipos de componentes sin
comprometer la calidad a la que estd acostumbrado el consumidor. Sin embargo, para
aumentar la precision de los resultados, este estudio de prefactibilidad se basa en marcos
tedricos que incluyen métodos fiables de ingenieria, analisis de mercado, efecto

medioambiental y evaluacion econémica.

El estudio se fundamenta en la convergencia de aspectos nutricionales,
innovacion alimentaria y sostenibilidad ambiental, dado que para elaborar el snack a partir
de cereales andinos y polvillo de Atta Laevigata, sera por medio del estudio de
prefactibilidad que permitird el reconocimiento al aporte nutricional del cereal andino,
promoviendo opciones-alimenticias - mas- saludables como-diversificadas. Ademas, la
inclusion de polvillo de hormiga culona no solo aporta una fuente proteica tinica, sino que
también abraza la sostenibilidad al aprovechar recursos locales de manera responsable.
Esta propuesta estaria en busca de no solo satisfacer la demanda creciente de los alimentos
innovadores saludables en la industria de snacks, sino también contribuir al desarrollo
economico local para fomentar practicas sostenibles en la cadena de suministro
alimentaria. En conjunto, la tesis se posiciona como un esfuerzo integral que combina
aspectos teoricos de nutricion, innovacion como sostenibilidad para abordar de manera

holistica los desafios y oportunidades en la produccion de snacks en Lima Metropolitana.

1.4.2. Justificacion practica

El proyecto aborda directamente las necesidades como oportunidades evidentes
en la industria alimentaria de Lima Metropolitana. El estudio de prefactibilidad para la
elaboracion de snacks a partir de cereales andinos y polvillo de Atta Laevigata *se orienta
hacia la creacion de productos alimenticios innovadores y sostenibles que respondan a la

demanda actual del consumidor por opciones mdas saludables entre auténticas. La

2Atta laevigata es una especie de hormiga conocida por cortar y transportar hojas para cultivar hongos, que
son su principal fuente de alimento.
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investigacion no solo contribuird a diversificar el mercado de snacks, ofreciendo
alternativas nutricionales como deliciosas, sino que también explorara la viabilidad
econdmica de integrar ingredientes exdticos como el polvillo de hormiga culona. Ademas,
al centrarse en la produccion, se espera que esta propuesta pueda aportar en la economia
de la sociedad, promoviendo el involucramiento y participacion del agricultor, generando
empleo. En tltima instancia, la tesis busca ofrecer soluciones tangibles como aplicables
para mejorar la oferta alimentaria saludable y nutritiva en Lima Metropolitana, al tiempo
que abre oportunidades comerciales que contribuye a un enfoque mas sostenible en la

industria de snacks.

1.4.3. Justificacion Economica

El proyecto es importante porque permitird explorar la viabilidad financiera
como el potencial de rentabilidad para producir snacks a partir de cereales andinos y
polvillo de Atta Laevigata en Lima Metropolitana. La diversificacion de la oferta
alimentaria con productos innovadores como regionalmente auténticos tiene el potencial
de captar segmentos de mercado especificos para generar una ventaja competitiva. La
inclusion de ingredientes locales, como el polvillo de hormiga culona no solo percibira
un aporte nutricional, sino también contribuira a ser mas eficiente a nivel econdémico al
aprovechar recursos disponibles de la region. Ademads, la produccion local impulsa la
economia al crear empleo para fortalecer las cadenas de suministro regionales. La
investigacion busca proporcionar un analisis econémico solido que respalde la inversion
en esta iniciativa, identificando oportunidades de crecimiento y desarrollo econdémico en

la produccién de snacks.

1.4.4. Justificacion social

Este proyecto de investigacion radica en su potencial para generar impactos
positivos en la comunidad de Lima Metropolitana, el producir snacks a base de cereales
andinos y polvillo de Atta Laevigata no solo introduce opciones alimenticias mas
saludables como culturalmente significativas, sino que también fomenta la inclusion de
ingredientes locales, promoviendo asi la preservacion de tradiciones como conocimientos
ancestrales, brindando un producto delicioso, nutritivo, bajo en azicar y grasa
permitiendo que el cliente tenga un gran aporte en su salud. Al impulsar la participacion
de agricultores locales para emplear practicas sostenibles, el proyecto contribuira a

fortalecer la economia local para crear oportunidades de empleo. Ademas, satisfacen la
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demanda del consumidor que es consciente de la importancia de la procedencia de los
alimentos, la iniciativa puede catalizar un cambio hacia un consumo mas sostenible y
responsable. En ultima instancia, el estudio de prefactibilidad no solo busca evaluar la
viabilidad econdmica, sino también abordar aspectos sociales al enriquecer la oferta
alimentaria, fomentar la colaboracion comunitaria para promover un desarrollo equitativo

- sostenible.

1.4.3. Justificacion técnica

El proyecto se establece en la necesidad de explorar y evaluar la viabilidad
operativa y tecnoldgica para la elaboracion de snacks innovadores a partir de cereales
andinos y polvillo de Atta Laevigata en Lima Metropolitana. La aplicacion de técnicas de
elaboracion especificas desde la seleccion, como el procesamiento de los cereales, hasta
la incorporacion eficiente del polvillo de hormiga culona, implica desafios técnicos como
logisticos que requieren un analisis riguroso, ademas, la investigacion abordara
cuestiones relacionadas con la maquinaria necesaria, los métodos de produccion, las
condiciones de almacenamiento, asegurando la factibilidad técnica como también la
calidad consistente de los productos finales. La propuesta busca innovar por medio de los
ingredientes como también de la técnica, aplicando précticas y tecnologias avanzadas
para garantizar la eficiencia operativa, la excelencia en la elaboracion de snacks,
consolidando asi la base para el éxito de la futura implementacion industrial del proyecto

en Lima Metropolitana.

1.5. Alcance de la Investigacion

Dentro del contexto del estudio de prefactibilidad se estaria direccionando en
poder producir un snack a base de cereales andinos y polvillo de Atta Laevigata, se
procede a abordar exhaustivamente cada fase del andlisis prefactibilidad, sin llegar a la
fase de implementacion y ejecucion del proyecto. Es primordial mencionar que la
produccion de snacks principalmente a base de polvillo de hormiga no ha sido
previamente abordada en articulos cientificos centrados en estudios de factibilidad, lo
cual restringe el alcance de la investigacion a contribuciones en el ambito académico,

especialmente para fortalecer las bases teodricas de este proyecto.

Este estudio aborda aspectos clave como la disponibilidad y accesibilidad de los
insumos, demandas de los mercados para esta categoria de productos innovadores, los

procesos de produccion como tecnologias requeridas, asi como los aspectos econémicos
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y financieros asociados al proyecto. Ademads, se consideraran factores ambientales,
normativos para poder asegurar la sostenibilidad como la conformidad con las
regulaciones; la finalidad es proporcionar una base solida de informaciones que faculte la
toma de decision respecto a la viabilidad futura para implementar la produccion de snacks
a partir de cereales andinos y polvillo de Atta Laevigata en la region de Lima

Metropolitana.

1.6.Viabilidad del estudio

La investigacion es factible con respecto a la disponibilidad de recursos
financieros adecuados, un equipo capacitado de manera idonea, y la provision suficiente

de insumos esenciales para llevar a cabo el proyecto.

1.7. Planteamiento metodologico

1.7.1 Diseiio de investigacion

La investigacion se orienta hacia un disefio explicativo secuencial (DEXPLIS),
que consider6 Herndndez-Sampieri y Mendoza (2018) como datos que se adquieren y
examinan por medio de lo cuantitativo, seguida por una subsiguiente en la que se
recopilan y evaluan datos cualitativos, es decir que ambas fases se amalgaman en la
interpretacion y elaboracion del informe del estudio. Esto permitié que el estudio de
prefactibilidad se alinee en recoger respuestas del futuro consumidor con respecto a la
aceptacion o no del producto, en un nuevo mercado con el fin de fomentar una cultura
saludable, energética y nutritiva, dado que el producto sea elaborado y disefiado segiin

los estandares de alimentacion.

Figura 1.Esquema del disefio explicativo secuencial (DEXPLIS).

CUAN > CUAL
Recoleccion chs 5 Y Interpretacion del
P— : - Analisis _>Reco‘recc1on de datos Analisis ana'i?i‘ ————
{ _— g : — . —_— lisis compl
Res cuantitativo cualitativos cualitativo )
cuantitativos (total)

Nota. Informacion tomada de metodologia de la investigacion: las rutas cuantitativa, cualitativa y mixta, referente Hernandez-Sampieri
y Mendoza (2018).

Por otro lado, el estudio consider6 un alcance exploratorio, que para Hernandez-
Sampieri y Mendoza (2018) busca explorar el problema de la investigacion que son

novedosos o pocos estudiados, generando muchas interrogantes o careciendo de un
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abordaje previo. En otras palabras, este estudio es un tema nuevo que se esta iniciando a
trabajar directamente con el cliente para comprobar si el producto serda demandado en el
mercado, es por ello que, para mayor conocimiento se aborda desde los puntos
considerados en los objetivos, para tener una nocion de perspectiva y prospectiva del

producto.

1.7.2. Tipo de investigacion

La investigacion fue de tipo basico, que es una practica que surge de la
curiosidad cientifica, que consiste en la recopilacion de datos e informacion sobre los
rasgos, atributos, dimensiones y clasificaciéon de individuos, cosas, instituciones y
proceso natural o social (Naupas et al., 2018). Esto permitio que el estudio priorice la
recoleccion de datos sin alterar las variables, priorizando que se enfoque a la

prefactibilidad del producto.

1.7.3. Instrumentos de investigacion

Se desarrolla de acuerdo con el enfoque mixto (cuantitativo-cualitativo) porque
permite conocer a gran profundidad la cantidad, calidad y opinion del producto, desde la
perspectiva de aceptacion o rechazo, para tener un porcentaje viable de crecimiento tanto
en la demanda y oferta del producto a corto, mediano y largo plazo, permitiendo que se
incluya resultados sostenibles para salud, sociedad, economia y medio ambiente. Asi
mismo, Herndndez-Sampieri y Mendoza (2018) consideraron que una serie de
procedimientos sistematicos y empiricos abarca recopilaciébn y analizar datos
cuantitativos como cualitativos, que incluyen las discusiones e integracion de la
informacion para efectuar inferencias, que contribuyen a una comprension completa del
fendmeno en estudio. Para ello se considera, cada instrumento de recoleccidon de acuerdo

a la técnica:
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Tabla 1

Técnicas e instrumento a utilizar segun el enfoque mixto

Descripcion

Técnica que recopila informacion directa
de los participantes, quienes expresan
opiniones, conocimientos y actitudes. El
cuestionario, disenado con criterios
estandarizados, se completa de forma
auténoma para obtener datos precisos del

problema investigado.

Procedimiento que obtiene informacion
mediante didlogo directo con el
participante, guiado por un
entrevistador. La guia asegura el
abordaje de los temas clave definidos en

el disefio de la investigacion.

Técnica Instrumento
Encuesta Cuestionario
Entrevista Guia de entrevista
Observacion Guia de observacion

Técnica que registra de manera
organizada eventos o comportamientos
en un contexto especifico. La guia
orienta la atencion hacia fendmenos
relevantes y garantiza uniformidad en la

recopilacion de datos.

Nota. Adaptado de “Metodologia de la investigacion: las rutas cuantitativa, cualitativa y mixta”, por R.

Hernandez y C. Mendoza, 2018.
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CAPITULO II: BASES CONCEPTUALES

En esta seccion, se realizardn las revisiones exhaustivas de investigaciones
anteriores vinculadas a la produccion de snacks a base de cereales andinos y polvillo de

hormiga culona.

2.1. Estado del arte

2.1.1. Internacional

Olalla (2019) con respecto a su proyecto tuvo como objetivo principal crear un
producto tipo snack mediante el procesamiento del maiz (Zea mays), quinua
(Chenopodium quinoa) y haba (Vicia faba) mediante el método nixtamalizacién®. Se
considerdé como metodologia el tipo aplicado y enfoque cuantitativo. En los resultados
obtenidos, se determin6 que los contenidos de humedad del aperitivo nixtamalizado que
fue de un 3,88% + 0,03%, por lo que este cumple cada estandar establecido en la
normatividad NMX-F-046 (1980), ya que, no se superd el 11%. En relacion con el
contenido de cenizas, la muestra exhibio un valor de 2,35 + 0,08 %. Se observa la
presencia de elementos minerales en todos los alimentos, que forman de parte de lo
inorganico y organico. Se concluyd que el producto contiene un elevado contenido de
proteinas (10,91%) a diferencia de algunos productos del mercado. El producto presenta
bajos niveles de lipidos (3,29 %), una humedad del 3,88 %, un contenido de cenizas del
2,35 %, una fibra cruda del 9,96 % y carbohidratos que representan el 69,62 % del total.
Este producto contiene calcio en el aperitivo finalizado con un contenido de 406 mg de
Cay+ para cada 100 g de producto. La presencia de almidones resistentes constituye el
2,25 % de la fibra dietética, posiciona al producto como una fuente de energia saludable
y nutritiva. Cabe destacar que, al no contener gluten en su formulacion, este snack lo

puede consumir las personas con enfermedades celiacas. Al respecto, la principal

3 La nixtamalizacioén es un proceso en el cual el maiz es cocido y remojado en una solucién alcalina,
generalmente agua con cal, para mejorar sus propiedades nutritivas y de sabor.
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contribucion de esta tesis radica en la creacion de un producto alimenticio innovador con
caracteristicas nutricionales beneficiosas para la salud, considerando las necesidades de
personas con restricciones alimentarias especificas como la enfermedad celiaca,
asimismo, aplicaron el método nixtamalizacion en base al analisis sensorial, disefio
experimental, analisis proximal, analisis microbioldgico y vida util que permitid verificar

seguridad alimentaria y calidad del producto final.

Taimal (2020) El objetivo principal de este estudio fue evaluar como los ajustes
de extrusion afectaban el valor nutricional y la textura de la mezcla de maiz, chocho y
papa del producto final. El estudio se realizé utilizando un disefio experimental, un nivel
explicativo y una técnica cuantitativa. Los productos extruidos con mayor contenido
nutricional se obtuvieron a partir de las formulaciones 70/15/15, que fueron extruidas a
110°C y acondicionadas al 15% de humedad. Estas formulaciones presentaron valores de
proteina (18,69%), fibra (2,28%) y cenizas (1,00%) en comparacion con el control (100%
maiz), que tuvo contenidos de proteina (8,32%), fibra (0,64%) y cenizas (0,57%).
Debido a los diferentes tipos de almidon en el maiz, la patata y el chocho, los formados
por combinaciones 80/10/10 y el control (100% maiz) demostraron niveles mas bajos de
densidad aparente 'y mayores valores de indice de expansion en los parametros
funcionales. Del mismo modo, el contenido de humedad del 15% de la formulacion y la
temperatura de extrusion de 140 °C produjeron un mayor indice de solubilidad en agua
del 0,44% y un bajo indice de absorcion de agua de 4,34 g de gel/g de muestra. Por el
contrario, las caracteristicas de dureza, textura crujiente y resistencia a la rotura se
correspondian sustancialmente con las pruebas de corte y perforacion, segun un analisis
de correlacion de Pearson y de componentes principales de la textura sensorial descriptiva
y la textura instrumental, respectivamente. En ultima instancia, se determin6 que la
adicion de legumbres y tubérculos a las formulas de maiz mejoraba en gran medida el
valor nutricional y la calidad general del aperitivo. La investigacion del autor demuestra
que la incorporacion de chocho y papa a las formulaciones de snacks de maiz, junto con
ajustes adecuados en los parametros de extrusion, permite obtener productos con un perfil
nutricional superior como también caracteristicas texturales deseables, como mayor
crujiente y menor tendencia a la gomosidad. Asimismo, utilizd tecnologias como la
extrusion, que contribuye a la seguridad alimentaria y al desarrollo econémico de las

comunidades andinas, que fueron verificadas mediante el anélisis fisico-quimico de las
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materias prima, analisis de la textura descriptiva de los snacks extruidos y el analisis de

aceptabilidad.

Mora (2021) el objetivo principal de este estudio era determinar si seria factible
utilizar una freidora de aire para crear chips nutritivos como aperitivo funcional utilizando
tres variedades distintas de tubérculos: Cubio (Tropaeolum tuberosum), chugua (Ullucus
tuberosum) e hibia (Oxalis tuberosa). El siguiente paso era desarrollar un producto final
a escala industrial que sirviera como sustituto de aperitivos de consumo frecuente,
resultando atractivo para los consumidores por sus cualidades organolépticas inicas y su
valor nutricional fuera util por sus beneficios para la salud para poder apoyar, fomentar
la agricultura tradicional y ancestral de la region andina de Colombia. La investigacion
se llevoé a cabo aplicando un método cuantitativo y descriptivo. Se administré una
encuesta sobre percepciones a 103 personas que constituian la poblacion de la
investigacion. Segun los datos, la mayoria de los encuestados sabia mucho sobre los
Cubios, pero no tanto sobre las Chuguas y las Hibias. Ademas, aproximadamente el 60%
de los encuestados afirmé comer ocasionalmente patatas fritas o paquetes, mientras que
el 24,3% dijo hacerlo con frecuencia. Como resultado, existe una oportunidad de negocio
para entrar en esta area de la industria alimentaria afiadiendo valor a los productos. Se
descubrié que aproximadamente el 10% de los encuestados consume patatas fritas o
paquetes mensualmente, mientras que el 3,9% los consume a diario o nunca. Esto indica
que existe una demanda positiva de las mismas entre la gente. Se determin6 que la gente
estaria dispuesta a comprar esta marca concreta de patatas fritas porque pensaba que era
una nocidon mas inventiva, natural y saludable. Ademas, al ser un producto autoctono,
ayuda a los agricultores y a la expansion de la economia nacional. En cuanto a las pruebas
fisicoquimicas, se descubrio6 que los chips cumplian o no con la normatividad colombiana,
dependiendo de la formulacion y el tipo de tubérculo procesado; los chips de jamaica
arrojaron los resultados mas satisfactorios, siendo mas cercanos a las caracteristicas de
un chip que actualmente se encuentra posicionado en el mercado. La tesis del autor
proporciona evidencia que respalda el potencial de crear un producto innovador, nutritivo
y sostenible a partir de tubérculos andinos subutilizados, dado que el estudio ofrece
informacion valiosa para el desarrollo de un plan de negocios como también la
comercializacion de este tipo de snacks. Como aporte describe el proceso de elaboracion

de los chips de tubérculos utilizando una freidora de aire, evalta las caracteristicas
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organolépticas (sabor, aroma, textura) de los chips, analiza la viabilidad economica del

proyecto.

Aponte (2022) en su investigacion plante6 como objetivo crear una barra
energética mediante el uso del cultivo andino, como avena (Avena Sativa), quinoa
(Chenopodium quinoa) y amaranto (Amaranthus Caudatus L.). La investigacion fue de
tipo aplicada y sigui6 un enfoque cuantitativo. Se obtuvo como resultado que el andlisis
fisicoquimico de la barra energética revelaron que el contenido de humedad es del 5.02%,
cumpliendo con los estandares establecidos por la normativa NTE INEN 2595, que
establece un limite maximo del 10% de humedad, la cantidad de cenizas determinada fue
de 1.85%, comparada con valores bibliograficos para barras elaboradas con cereales,
mani y amaranto que oscilan entre el 1% y 1.90%, en cuanto al analisis de grasa, se obtuvo
un valor del 28.3%, indicando un contenido elevado. Se concluye que la elaboracion de
las barras energéticas a base de cultivo andino logré un producto con caracteristicas
nutricionales positivas para los consumidores, aunque se destaca la necesidad de
precaucion en el consumo excesivo por parte de los nifios debido a su alto contenido
calorico, lo que podria contribuir al sobrepeso. En general, la investigacion representa
una valiosa contribucion al desarrollo de productos alimenticios nutritivos y sostenibles
a partir de recursos locales, promoviendo el consumo de cultivos andinos, a la vez
ofreciendo opciones saludables para la poblacion. Entonces el estudio, demuestra la
viabilidad de elaborar barras energéticas nutritivas utilizando cultivos andinos;
caracteriza las propiedades fisicoquimicas de la barra desarrollada, destacando su bajo
contenido de humedad y cenizas, este aporte es una alternativa saludable como rica en
nutrientes para deportistas, personas con alto requerimiento energético o quienes buscan
un snack saludable, para eso emplearon el andlisis fisicoquimico, analisis
microbioldgicos, andlisis sensoriales y el estudio de la factibilidad econdmica permitio
obtener un andlisis para entender la relacion costo y beneficio para determinar si el

producto formulado es viable econdmicamente.

Cabrera et al. (2023) en su articulo presentado, para satisfacer las necesidades
proteinicas de los adultos, un estudio publicado en la revista cientifica FIDES ET RADIO
tratd de calcular, producir y analizar mezclas de granos andinos, entre ellos quinua,

caiihua, kiwicha y avena. El estudio se realiz6 utilizando una metodologia cuantitativa y
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la técnica PDCAAS?, que depende del contenido proteico de los copos. En base a la
aceptacion del consumidor, los resultados de la evaluacion sensorial de la muestra 4
mostraron que estaba compuesta por 314 g de quinua, 154 g de cafithua, 338 g de kiwicha
y 193 g de avena. Estas mezclas cumplian las normas establecidas para la lisina, los
aminoacidos azufrados, la treonina y el triptofano y demostraban la cantidad requerida de
aminoacidos esenciales segun la norma de referencia. Los resultados de los andlisis
proximales efectuados en las distintas muestras se situaron dentro de los limites
aceptables en cuanto a: proteina (15,4%), grasa (32,2%), fibra (5,2%), humedad (5-10%),
cenizas (1,7-2,1%) y aw (0,25-0,30 aw). Las muestras también diferian en el color. Tras
realizar los calculos PDCAAS para generar 30 formulaciones, se determin6 que la granola
generada se ajustaba a las directrices de la FAO’. A continuacion, se optimizaron seis de
estas formulaciones para realizar investigaciones sensoriales y fisicoquimicas. El estudio,
demuestra la viabilidad de desarrollar mezclas de granos andinos con alto valor proteico
y sensorial agradable para satisfacer las necesidades nutricionales de adultos, dado que
las mezclas desarrolladas podrian ser una alternativa saludable y sostenible para combatir
la deficiencia de proteinas en la poblacién. Asimismo la investigacién proporciona
informacion valiosa sobre el valor nutricional de los granos andinos y su potencial para
su uso en la elaboracion de alimentos funcionales, destaca la importancia de la evaluacion
sensorial en el desarrollo de productos alimenticios aceptables para los consumidores y
la metodologia empleada en la investigacion se aplica al desarrollo de mezclas de granos
con otras caracteristicas nutricionales deseadas, mediante el analisis proximal (proteina,
grasa, fibra, humedad, cenizas) y evaluacion sensorial de las mezclas y la técnica

PDCAAS para la evaluacion del contenido de aminoéacidos esenciales y su digestibilidad.

2.1.2. Nacional

De Rojas (2021) en su investigacion titulada “Estudio de prefactibilidad para la
instalacion de una planta productora de snacks saludables con alto contenido proteico”,
se consideré como objetivo determinar si es viable desde el punto de vista técnico,
financiero, social y econémico crear una instalacién que elabore aperitivos en proteinas
y nutritivos en forma de tortilla para consumo doméstico. Se utilizd como técnica la

encuesta. Por medio de un estudio demografico, dio como resultado que el producto

4 PDCAAS (Protein Digestibility-Corrected Amino Acid Score) es un método para evaluar la calidad de
las proteinas, considerando tanto su digestibilidad como su composicion de aminoacidos esenciales.
5 FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion)
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tendria buena acogida en los niveles socioecondomicos "A" y "B", y que los supermercados
y autoservicios serian los principales canales de venta del producto. Se estim6 que la
demanda del proyecto seria de 11.58 toneladas de producto terminado en 2020, afio en
que inici6, y aumentaria a 18 toneladas de producto terminado en 2024, cuando se
acercara la fecha de término del proyecto. El presupuesto tras una evaluacion quinquenal
del proyecto, se calcul6 que la inversion necesaria es de S/ 465 456,57. Concluyendo que
el proyecto recibi6 una evaluacion social favorable porque se crearon puestos de trabajo
aun costo estimado de veinticinco mil soles, con una productividad de dieciséis mil soles
cada uno, es més, los PROCHIPS tienen un valor agregado de 3,35 soles por unidad, y
por cada sol invertido se generan 9,53 soles de valor agregado. La tesis, proporciona una
base so6lida para la toma de decisiones informadas sobre la creacion de una planta
productora de snacks saludables con alto contenido proteico en Peru, que demuestra la
viabilidad técnica, financiera, social y de mercado del proyecto, lo que lo convierte en
una propuesta atractiva para emprendedores e inversores interesados en el sector
alimenticio, cabe destacar que la investigacion se basa en un estudio de prefactibilidad,
por lo que se recomienda realizar estudios mas profundos en las etapas posteriores del

proyecto para confirmar los resultados y reducir los riesgos.

Beraun (2021) en su investigacion “Estudio de prefactibilidad de una planta
productora y comercializadora de snacks saludables a base de higos en Lima
Metropolitana”, considerd como objetivo desarrollar aperitivos a base de higos como una
oportunidad de entrar en el mercado de productos saludables, aprovechando los
beneficios de los higos y ampliando la base de clientes del producto. Para el estudio se
aplico encuestas como una técnica. Obteniendo como resultado que el mercado objetivo
del proyecto se dividio en segmentos a partir de 18 entre 39 afios que pertenecen a los
NSE® A, By C y que residen en las zonas 6 y 7 de Lima Metropolitana, llevan una vida
sofisticada y moderna para la salud, asimismo, el producto es aceptado por las personas
que desean llevar un estilo de vida mas sano y seguir la tendencia saludable, el proyecto
invirtié S/ 936,533. Concluyendo que el proyecto es viable, dado que la TIRE’ es superior
al WACC?®y el VAN’ es positivo, porque la relacion Beneficio/Coste resulté ser de 1,18

y la duracién de recuperacion del proyecto resulto ser de 8 afios. El aporte que la tesis no

6 NSE se refiere al "Nivel Socioeconémico"

7 TIRE se refiere a la Tasa Interna de Retorno Econdémico

8 WACC se refiere al Costo Promedio Ponderado de Capital.
? VAN es el valor actual neto. FAO
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solo demuestra la viabilidad de un negocio de snacks saludables a base de higos, sino que
también aporta informacion valiosa para el desarrollo de productos, la identificacion de
mercados objetivo y la toma de decisiones estratégicas, a través de un plan estratégico,
estudio de mercado, estudio técnico, estudio legal, econdémico y financiero. Cabe destacar
que la metodologia utilizada en la tesis, incluyendo la aplicacién de encuestas, contribuye

a la robustez del estudio y la confiabilidad de sus resultados.

Fernandez (2021) en su investigacion “Estudio de prefactibilidad para la
instalacion de una planta productora de hojuelas a base de quinua, arroz y chia”, considero
como objetivo examinar la viabilidad de instalar una unidad de fabricacion de copos a
base de quinua roja, arroz y harina de chia ligeramente salada desde una perspectiva
técnica, econdmica, social y comercial. Para el estudio ocup6 a personas entre 13 a 55
anos, el mercado fue la poblacion de Lima Metropolitana de las categorias
socioecondmicas B y C, teniendo como prospectiva que el quinto afio la demanda del
snack alcance los 111.128 kg, es mas, el capital circulante previsto fue de S/ 954.615, el
proyecto fue examinado previamente y los resultados muestran que es factible con un
VAN economico de S/. 398,918 y una TIR de 32.51%, asi como un VAN financiero de
S/. 488,483 y una TIR de 59.27%. Concluyendo que se determind que el 37% de la
poblacion B y C, estan dispuestos a comer el snack. La investigacion aporta informacion
valiosa para la toma de decisiones sobre la instalacion de esta planta y contribuye al
conocimiento sobre el potencial de este nuevo producto alimenticio en el mercado
peruano, es mas, para la microlocalizacion de la planta se utiliz6 el Ranking de Factores,

como también la disponibilidad de recursos productivos, la tecnologia y la inversion.

Cabrera y Coanqui (2023) Su objetivo era averiguar cuantas proteinas necesita
un adulto calculando, preparando y analizando mezclas de granos andinos (quinua,
caiihua, kiwicha y avena). En este estudio se emple6 la técnica PDCAAS, que depende
del contenido proteico de los copos. La muestra 4, compuesta por H. quinoa 314 g, H.
cafiihua 154 g, H. kiwicha 338 g y H. avena 193 g, obtuvo los mejores resultados en la
evaluacion sensorial basada en los comentarios de los clientes. Estas mezclas contienen
la cantidad adecuada de aminoacidos esenciales de acuerdo con la norma de referencia,
que especifica los limites minimo y méaximo de lisina (45-52 mg/g de proteina),
aminoacidos azufrados (22-39,36 mg/g de proteina), treonina (23-30,4 mg/g de proteina)
y triptéfano (6-9,84 mg/g de proteina). De los analisis proximales realizados en las

distintas muestras se obtuvieron los siguientes resultados: efectos del color en las
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muestras, proteina (15,4%), grasa (32,2%), cenizas (1,7 a 2,1%), humedad (5-10%) y aw
(0,25 - 0,30 aw). En conclusion, la granola elaborada cumple las normas establecidas por
la FAO. Para ello se utilizaron los célculos PDCAAS, que permitieron obtener 30
formulaciones. Estas formulaciones se mejoraron a continuacion, quedando seis
formulaciones para el estudio fisicoquimico y sensorial. El aporte de investigacion
determind la cantidad de proteinas que necesita un adulto mediante la elaboracion,
preparacion como analisis de mezclas de granos andinos (quinoa, cafithua, kiwicha y
avena), utilizando la técnica PDCAAS y evaluando diferentes proporciones de granos,
identificaron la mezcla con mejor contenido proteico y aminoacidos esenciales,
cumpliendo con las normas de la FAO; asimismo se aplico el analisis proximales que
revelaron variaciones-en color; proteina; grasa, cenizas; humedad y-actividad del agua;
La evaluacion sensorial que mostrd que la mezcla con mayor proporcion de kiwicha
(34%) fue la mas favorable, validando que las mezclas de granos andinos representan una
alternativa nutritiva y saludable, con potencial para su desarrollo como productos

alimenticios.

Romero (2023) El objetivo del estudio fue confirmar si seria técnica, financiera
y econdmicamente factible producir y comercializar un snack extruido compuesto por
quinua y tarwi con almidén de camote en Lima Metropolitana. El estudio utilizé una
metodologia cuantitativa aplicada. Los resultados mostraron que el publico objetivo se
defini6 como padres de familia entre 40 y 55 afios y nifios entre 6 y 12 afios, quienes
serian los principales clientes, segtn el andlisis de mercado. Ambos grupos se concentran
en Lima Centro y Lima Moderna y pertenecen a las clases socioeconémicas A y B.
Durante los cuatro primeros afios de la iniciativa, la cuota de mercado se fijo en el 8% de
la demanda insatisfecha; aumento6 al 9% en el quinto y sexto afio, y al 10% en los dos
ultimos. La distribucion se realizard por la via convencional, que se complementara con
el canal moderno a partir del quinto afio. Se constatd que el producto del proyecto presenta
una ventaja sobre sus competidores indirectos y sustitutos debido a su naturaleza 100%
saludable y libre de octagonos, asi como al hecho de que, al ser extruido, permite la
utilizacion de economias de escala para garantizar su precio competitivo.
Adicionalmente, tras la realizacion de la macro y microlocalizacion, la ubicacion del
establecimiento serda en el Cercado de Lima, el cual fue elegido por su ubicacion
estratégica cerca de proveedores y del mercado objetivo. El aporte demuestra la viabilidad

técnica, financiera — econdémica de producir y comercializar un snack extruido de quinua,
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tarwi y camote; el estudio presenta un analisis de mercado que identifica un publico
objetivo con potencial de compra, un plan de negocios con proyecciones financieras
positivas y la obtencion de financiamiento inicial, asimismo el snack tiene un precio
competitivo, genera empleo, reduce el desperdicio de alimentos y ofrece una alternativa

saludable a los consumidores, que genera beneficios econdmicos y sociales.

2.2. Marco tedrico

2.2.1. Cereales andinos

Los cereales andinos son productos que han demostrado ser altamente resistentes
a los cambios climaticos, lo que es favorable para la produccion en el ambito nacional y
estd conformado por kiwicha, tarwi como kanigua (Departamento de Inteligencia de
Mercados, 2020). Asimismo, los cereales andinos son cultivos tradicionales de los
andenes de América del Sur, conocidos por la adaptabilidad a las condiciones climaticas
de alta altitud y valor nutricional, como son: el calcio en la kiwicha y vitamina E en la
quinua (Roldan et al., 2022). En Perti con respecto a la produccion, los cereales andinos
son aquellos que exhiben una calidad nutricional que ofrece diversas oportunidades para

mejorar la alimentacion de la poblacion como es: la quinua (Martinez et al., 2020).

El cereal corresponde a la graminea, que distinguen su elevado contenido de
carbohidratos, es mas, son reconocidos por su abundante presencia de almidon, como un
tipo de carbohidrato que constituye una fuente de energia en la dieta humana (Rivasplata,
2023). Respecto a la idea, las diversas cepas de cereales andinos se caracterizan por su
alto valor nutricional, con proteinas, aminoacidos esenciales y micronutrientes como
hierro, calcio, fosforo y vitaminas A y B, considerandose alimentos nutracéuticos que
favorecen la alimentacion y la salud humana. (Diario Oficial del Bicentenario El Peruano,

2024).

Asimismo, en Pert se ostenta el liderazgo global como principal productor de
quinua, ademds poseen cereales como kiwicha (amaranto), cafiihua y maiz (tarhui) se
distinguen por un elevado valor bioldgico en términos de proteinas, se caracterizan por la
demanda internacional (Barrera, 2024). Para concretizar la idea anterior, los agricultores
de los cereales andinos autoctonos de Pert ofrecen una valiosa contribucion de nutriente,

incluyendo vitamina, mineral, aminoacido y otro compuesto beneficioso, convirtiéndose
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en pilares fundamentales de la Campafia Nacional contra la Anemia (ANDINA, 2021).

Entre la gran diversidad de cereales andinos se encuentran:

a. Kiwicha

La kiwicha es un grano originario de los andes de América del Sur y se cultiva en
diversas zonas de Ecuador, Argentina, Peru y Bolivia, se consideran como plantas
anuales, con una variedad de 60 y 800 especies (Fernandez y Mendoza, 2023). Tambien
se considera a la kiwicha como una planta andina, es mas estos granos vegetales contienen
una fuente integral de nutrientes, proteina, mineral y vitamina, incluyendo A, C y
complejo B; ademas, son ricos en aminoacidos con especial énfasis en la lisina (Jiménez
et al., 2019). Dado la opinion, la kiwicha es un cereal que contiene aminoacidos, como
lisina que contribuye al desarrollo cerebral y muscular, ademas, es adecuado para el
consumo para los nifios y las madres embarazadas, dado que proporciona mineral, calcio,

fosforo y hierro (ANDINA, 2021).
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Tabla 2
Valor nutricional de la kiwicha por cada 100 gramos

Elemento Unidad Valor Elemento Unidad  Valor
Calorias Cal 377 Calcio mg 236
Agua g 12 Fosforo mg 453
Proteina g 13,5 Ceniza g 2.4
Grasa g 7,1 Tiamina mg 0,3
Carbohidratos g 64,5 Riboflavina mg 0,01
Fibra g 2,5 Ac. Ascorbico  mg 1,3

Aminoacidos en 100 g. de proteina

Triptofano g 1,5
Lisina g 8

Treonina g 3,6
Metionina g 4,2
Leucina g 5,7
Fenilamina g 7,7
Isoleucina g 3,7

Nota. De “Elaboracion de una bebida a base de granos andinos quinua (chenopodium quinoa) y kiwicha
(Amaranthus caudatus)”, por S. Quesada, 2021.

b. Quinua

La quinua (Chenopodium quinoa) reconocida por ser una potencia alimentaria del
cultivo andino, con una historia que involucra al altiplano de Peru y Bolivia (Bazile et al.,
2021). De igual forma, la quinua destaca por sus propiedades nutricionales singulares,
dado que incluye vitaminas como el folato, B6, niacina y riboflavina, asi como
oligoelementos y aminoacido esencial como lisina fenilalanina, treonina e isoleucina
(Afzal et al., 2022). Profundizando, la quinua presenta una composicién aminoacidica en
la que metionina, treonina, fenilalanina, triptéfano y valina, también es una fuente rica en

vitaminas C - E, vitamina, riboflavina, y complejo B (Martinez et al., 2020).

La quinua es un cultivo andino de gran relevancia debido a su excepcional valor
nutricional, incluye aminodcidos esenciales, oligoelementos, vitaminas y fibras

importantes para el bienestar de nuestro cuerpo (Andina, 2023). De acuerdo a la opinion
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anterior también se define como, un cereal o grano considerado como un valor nutricional,
porque proporciona proteina, acido graso insaturado y mineral, es mas, promueve el

crecimiento de bacterias beneficiosas, contribuyendo a la prevencion del cancer de colon

(ANDINA, 2021).

Tabla 3

Valor nutricional de la quinua por cada 100 gramos
Aminoacidos Unidad Quinua Amaranto  Espinaca
esenciales Pathan et al. (2019) Nemzer et al.

(2020)

Fenilalanina g 1,79 1,45 1,11+0,05
Histidina g 0,70 0,57 0,48+0,03
Isoleucina g 1,61 1,43 0,90+0,12
Leucina g 2,65 2,33 1,77+0,17
Lisina g 1,89 1,84 0,92+0,15
Metionina g 0,60 0,53 0,37+0,25
Treonina g 1,45 1,16 0,95+0,10
Triptofano g 1,23 0,84 *
Valina g 1,84 1,62 1,15+0,11
Cisteina g * * 0,26+0,08

Nota. De “Quinua (Chenopodium quinoa): Composicion nutricional y Componentes bioactivos del grano

y la hoja, e impacto del tratamiento térmicoy de la germinacion”, por J. Campos et al., 2022.

c¢. Caiiihua

La cafiihua destaca por su notable contenido de aminoacidos, incluyendo lisina,
isoleucina y triptdfano, que son esenciales para reforzar el sistema inmunitario de adultos
y jovenes. Las altitudes a las que se produce este cultivo andino oscilan 3.800 entre 4.000
m.s.n.m. (ANDINA, 2021). También se define a, la canihua como un pseudocereal
cultivado en los altiplanos como de Bolivia y Peru, se origina del grano andino conocido
como Chenopodium pallidicaule Aellen, este cereal se produce en semillas, y es favorable
para personas con celiaquia (Coronado et al., 2021). En base a la informacion previa, el
cereal de cafiihua se caracteriza por tener el nivel proteico entre un 15% y 19%, ademas
de tener una cantidad suficiente de aminoacido y fitoquimico (saponina, fitoesterol,
fitoesteroide, compuesto fendlico y péptido bioactivo), también incluye grasas, fibra,

vitamina y mineral (Gomez et al., 2022).
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Tabla 4

Valor Nutricional de Carfiihua por cada 100 gramos

Elemento Unidad Valor Elemento Unidad Valor
Humedad % 10,2 Fibra % 5,3
Grasa % 6,34 Carbohidrato % 55,46
Proteina % 16,9 Ceniza % 5,8
*Hierro mg 15

Aminoacidos por cada 100 gramos
Triptofano mg 0,9 Valina mg 4,2
Lisina mg 5,3 Metionina mg 3
Histidina mg 2,7 Leucina mg 6,1
Arginina mg 8,3 Fenilalanina mg 3,7
Treonina mg 3,3 Isoleucina mg 34
Serina mg 3,9 Glutamico mg 13,6
Prolina mg 32 Glicina mg 52

Nota. De “Formulacion y elaboracion del pan de molde enriquecido con kiwicha (Amaranthus caudautus)

Y CANIHUA (Chenopodium pallidicaule)”, por D. Abad, 2023.

d. Tarwi

El grano andino conocido como tarwi es un superalimento vegetal vital por su

importante contenido en proteina y grasa, cultivados en zonas como Cusco, Puno,

Ancash, Huanuco, Junin y Cajamarca, también se le llama "chocho" y crece hasta una

altura de 2.800 a 3.800 m.s.n.m. (ANDINA, 2021). Considerando que el tarwi favorece

la descomposicion de los lipidos y ayuda a prevenir enfermedades como el cancer y los

trastornos cardiovasculares, puede decirse que el tarwi ayuda a prevenir estas afecciones.

(Chillitupa, 2023). También se conoce, el tarwi como una leguminosa con raices en la era

preincaica, se cultiva principalmente en el departamento de La Libertad, sus propiedades

posibilitan la obtencion de niveles significativos de proteinas, lipidos y calcio (Ono,

2023).
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Tabla 5

Valor nutricional del Tarwi por cada 100 gramos

Componente del Unidad Tarwi Amargo Tarwi Desamargado
Tarwi

Humedad % 9.9 73.63
Proteina % 41.2 51.07
Cenizas % 3.98 2.38
Grasa % 17.54 20.44
Fibra % 6.24 7.35
Calorias g 58.39
Carbohidratos ELN* % 30.88 18.75
Materia seca % 90.1 26.37
Alcaloides g 3.11 0.08

Nota. De “Desarrollo de una bebida chocolatada a base de tarwi (lupinus mutabilis sweet) incorporando

pasta de cacao y edulcorada con steviosido”, por M. Apaza y L. Colla, 2023.

2.2.2. Polvillo de Atta Laevigata (hormiga culona)

La hormiga Santandereana (Atta Laevigata) reside en localidades de Colombia,
como fuente alimentaria por las poblaciones, su composicion nutricional, es grasa 20.45
g, proteina 22.5 g, hierro 0.08 g, calcio 0.06 g, potasio 0.36 g y magnesio 0.19 g (Granados
et al., 2023). Asimismo, la hormiga Atta Laevigata, es un insecto conocido como
cortadora y recolectora de hojas, su habitat es en regiones de Latinoamérica,
especificamente en Ecuador, en la region amazonica, es importante conocer el proceso

reproductivo que estd vinculado al clima de la region en la que residen (Palma, 2023).

Tabla 6

Valor nutricional en 100 gramos de Atta Laevigata.

Caracteristicas Valor
Proteinas 37,82%
Fibra 11,87%
Grasa 1,02%
Magnesio 0,002 mg
Hierro 0,008 mg
Fosforo 290 mg

Nota. De “Nutritional properties of the santandereanant (attalaevigata), por E. Granados et al., 2023.
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CAPITULO III: ESTUDIO ESTRATEGICO

En este capitulo se elaboran las bases de la investigacion estratégica analizando
el macroentorno y el microentorno como definiendo las variables que afectan a la creacion
de aperitivos ricos en nutrientes. También se procedera a la aplicacion de las cinco fuerzas
de Porter. Por ultimo, se elaborard la matriz FODA, la estrategia general, la mision, la

vision y los objetivos.

3.1. Analisis del macroentorno

El andlisis de macroentorno estd conformado por el factor externo que influye
en la elaboracion del producto. Para fines de este estudio se estd considerando el analisis

de los factores demograficos, econémicos, ambientales, tecnolégicos, legales y culturales.

3.1.1. Factor demografico

Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) al 2023 el Pera

alcanza los 33,725.8 millones de habitantes.

Tabla 7
Peru 2023 — % de la poblacion del Peru por rango de edad

Poblacion Segmento de edad
Miles % 00-05  06-12  13-17 18-24  25-39 56-mas
Total 33,725.8 100.0 3,349.1 3,785.5 2,654.2 3,665.1 7,892.0 5,784.1

Nota. De “Pert: poblacion”, por CPI, 2023.
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Tabla 8
Peru 2023-Poblacion de Lima Metropolitana.

Total Hombres Mujeres
Grupos de Edad Miles % Miles % Miles %
0-5 afios 951.7 8.6 487 8.9 465 8.2
6-12 afios 1,047.7 9.4 530 9.7 517 9.1
13-17 afios 764.8 6.9 381 7.0 384 6.8
18-24 afios 1,256.8 113 611 112 646 11.4
25-39 afios 2,784.5 25.0 1,379 253 1,405 24.8
40-55 afios 2,315.5 20.8 1,138 209 1,177 20.8
56 -+ afos 2,002.9 18.0 933 17.1 1,070 18.9
Total 11,124 100.0 5,460 100.0 5,665 100.0

Nota. De “Peru: poblacion”, por CPI, 2023.

Segtin datos del CPI (2023), la ciudad de Lima representa la mayor cantidad de

poblacion, contando con un total de 11,124 de personas distribuidas por edades y nivel

socioecondmico de la siguiente manera:

Figura 2
Peru 2023 — Poblacion de Lima Metropolitana por NSE
24% o

7% 24%
184.1 miles &92.9 miles
NSE NSE:

E ]
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De acuerdo a estos datos, se observa que la ciudad de Lima concentra la mayor
cantidad de poblacion del Perq, por lo cual se decidid introducir nuestro producto en este

mercado.

3.1.2. Factor economico

El Banco Mundial en el Perti informé que en el afio 2020 la economia del pais
se vio gravemente afectada como consecuencia de la estricta cuarentena, con una caida
de PIB con 11,1%. Sin embargo, debido a la grave caida de la actividad econdmica, el
déficit publico aument6 hasta en un 8,9% en el 2019 considerando que anteriormente era
de un 1.6% y el ingreso disminuyo precipitadamente. Asimismo, el componente fiscal
apreciado del 7% de PIB del paquete, que incluia subsidios a la némina, transferencias
sociales y gastos sanitarios; aument6 el gasto. En consecuencia, la deuda publica supero
el limite legal en 30% a finales de afio, concluyendo en el 35% del PIB. Las cantidades
exportadas e importadas fueron significativamente inferiores, segin las cuentas
exteriores. Asimismo, el aumento de la relacion de intercambio, sobre todo en el segundo
semestre, contribuy6 a que la corriente de la balanza de pagos mostrara signos positivos

en 2020.

Teniendo en cuenta la gravedad de la recesion de 2020, no es sorpresa que para
el 2021 haya disminuido la produccién nacional. De acuerdo al Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica (INEI) el sector més afectado fue el minero. Mientras que los
sectores de Manufactura, construccion, telecomunicaciones, financiero y seguros, Pesca

y Agropecuario experimentaron crecimiento.

Respecto a la produccion de los insumos nacionales (kiwicha, maiz y mani) hasta
enero del afio 2021 su produccion era tan minima que no se encontraba registrada en el
Informe técnico “Pert: Panorama Econdémico Departamental”, a excepcion del maiz
amarillo, cuya produccion total fue de 92 231 toneladas. Siendo los departamentos de
Cajamarca, Moquegua, Madre de Dios, Ica, Junin, Lima, Cusco y Amazonas los que
crecieron en sus niveles de produccion. De los cuales destaca este ultimo con un
incremento de 115,1 % respecto al ano anterior. Segun el Ministerio de Desarrollo
Agrario y Riego (Midagri) en afio 2023, en Peru registré una produccion cercana a las
142.300 de tonelada de granos andinos, entre ellos tarhui o chocho, quinua, canihua,
kiwicha o amaranto, registraron crecimiento de +6%, equivalente a un incremento de

8,000 toneladas en comparacion con las 134,300 toneladas producidas en el afio anterior,
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en los departamentos de Apurimac, Puno, Junin, Ayacucho, Arequipa, Cusco, La

Libertad, Cajamarca, Huancavelica, entre otras (Ledn, 2023).

3.1.3. Factor ambiental

Para realizar un proyecto que tiene como finalidad elaborar un producto no se
puede pasar por alto el factor ambiental. El cambio climatico durante el ultimo afio ha
dejado grandes estragos en nuestros ecosistemas y medio ambiente por lo que es

primordial realizar acciones para frenar su impacto.

En el mas reciente informe sobre el cambio climatico presentado por el
Ministerio del Ambiente del Peru, se indica que las actividades que contribuyen al calculo
de la emision antropogénica y absorciones por sumidero de gas de efecto invernadero
(GEI), como el didxido de carbono (CO.), el metano (CH4) y el 6xido nitroso (N2O);
incluyen la energia como proceso para el ambito industrial, de agricultura, usos; cambios
de los suelos, y la silvicultura, asi como los desechos. Se destaca que el uso del suelo, el
cambio de uso del suelo y la silvicultura representan la actividad que produce la mayor
cantidad de emisiones (51% del total de GEI), seguida por la energia (26% del total de
GEI) (MINAM, 2023).

Conociendo ya estos antecedentes, se considera con gran importancia el uso de
la energia renovable para que pueda funcionar y ejecutarse la planta industrial que va a

elaborar nuestros productos y el cuidado en la explotacion y uso de los suelos.

3.1.4. Factor tecnoldgico

Para Silva, especialista de WGSN!°, detallé en El Peruano que a partir de 2021
se seguiran expandiendo la tecnologia como inteligencia artificial (IA) y el 5G en cada
dispositivo movil y laptop. Ademas, también se implementaran en las industrias
manufactureras. Otra tendencia que seguird en constante desarrollo es la tecnologia
amigable, por lo tanto, quedaran atras los aparatos frios y futuristas, asi como también
habr4 un estilo con textura, color suave y calido, semejante al robot Moxie de Embodied
(El Peruano, 2020). Asi mismo, la introduccién de la tecnologia 5G conlleva una
evolucion similar al sector de Empresas a Empresas (B2B) de los Proveedores de

Servicios de Comunicacion (CSPs), dado que ahora tendran la capacidad de proporcionar

19 WGSN son las siglas en inglés de "World Global Style Network", es una empresa de pronostico de
tendencias y analisis de mercado en la industria de la moda, el estilo de vida y el disefio.
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segmentos especificos de la red para la satisfaccion de la necesidad particular del cliente

(PERU21, 2022).

De acuerdo con los conocimientos del 2023, las implementaciones de la
Inteligencia Artificial (IA) en el &mbito minorista ha experimentado un notable aumento
y se estima que alcanzard una adopcion global del 80% en los proximos tres afios, en
comparacion con el 40% actual, segun una investigacion realizada por IBM Corporation.
La TA estd provocando una transformacion en la dindmica de interaccion entre los
minoristas y los clientes, brindando beneficios como el incremento en las ventas, la

optimizacion de la ejecucion y la reduccion de riesgos (Economia y Negocios, 2023).

Sin embargo, resulta relevante sefialar que la pandemia del COVID-19 ha
ejercido una significativa influencia en el avance de la innovacion tecnologica y en el
desempefio del servicio de entretenimientos mediante suscripciones (streaming), asi como
las tecnologias 5G, que proporciona una mayor velocidad al dispositivo movil.
Loépez dijo que estas tecnologias probablemente van a proliferar en el mundo porque

muchas de estas tendencias son resultado directo de la epidemia.

3.1.5. Factor legal

Para implementar la produccion de las barras proteicas las principales
normativas a considerar son las relacionadas al consumo de Atta Laevigata. Debido a que
en Pertl aun no existen dichas normativas, se tomara como referencia a las existentes en
la Union Europea (UE). Aunque atn es un tema tabt, en los ultimos afios distintos paises
como los de la UE la han ido introduciendo en su gastronomia. El Reglamento (UE)
2015/2283 del Parlamento Europeo y del Consejo, titulado "Relativo a nuevos alimentos",
de 25 de noviembre de 2015, ha establecido el consumo, la venta y la distribucion de
insectos comestibles, hasta el punto de obligarlos a modificarlos. y reescribir las

regulaciones actuales, que expresa:

En principio, el ambito de aplicacion del presente Reglamento debe seguir
siendo el mismo que el del Reglamento (CE) no 258/97. No obstante, procede
revisar, clarificar y actualizar, sobre la base de los avances cientificos y
tecnologicos registrados desde 1997, las categorias de alimentos que constituyen
nuevos alimentos. Esas categorias deben incluir los insectos enteros y sus partes

(Diario Oficial de la Union Europea, 2015, p.2).
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Esto implica que la UE permite el consumo de insectos comestibles en sus paises
miembros manteniendo al mismo tiempo la soberania nacional. El fundamento de las
regulaciones de ciertos paises de la UE sobre la ingestion de insectos y su clasificacion
como "alimento nuevo", un término utilizado por la UE para referirse a cualquier alimento
que no haya sido consumido ampliamente por humanos dentro de sus fronteras antes del

15 de mayo de 1997.

El Gobierno Nacional emitié el Decreto 1376 de 2013 para autorizar la
recoleccion de especies silvestres de variedad bioldgica para estudio cientifico no
comercial, de conformidad con las leyes que regulan la recoleccion de muestras de

especies silvestres, con lo expresado en el parrafo 4:

“La recoleccion de especimenes de especies silvestres de la diversidad biologica
que se adelanta dentro de un proyecto de investigacion, debera tener la finalidad
exclusiva de investigacion cientifica no comercial. Las disposiciones de este
decreto no aplican a la recoleccion de especimenes de especies silvestres de la
diversidad bioldgica con fines industriales, comerciales o de prospeccion

bioldgica”.

El articulo 3 define que el “Espécimen de especie silvestre de la diversidad
biologica: Es todo organismo silvestre de la diversidad biologica vivo o muerto o
cualquiera de sus productos, partes o derivados”. Por otra parte, menciona que las
“Instituciones Nacionales de Investigacion se clasifica en Instituciones de educacion
superior.”. Asimismo, en las colecciones actuales de insectos, las cuales se rigen por la

RESOLUCION N° 1115 de 2000, s¢ establece en el articulo 1 que:

“Del registro de colecciones biologicas con fines de investigacion. Toda persona
natural o juridica que posea una coleccion bioldgica cuyo objeto implique en
forma total o parcial actividades de investigacion cientifica, existente antes de la
entrada en vigencia del Decreto 309 del 25 de febrero de 2000, asi como las que
se organicen con posterioridad a dicho decreto, debera registrarla ante el Instituto
de Investigacion de Recursos Bioldgicos "Alexander Von Humboldt" de acuerdo

con el procedimiento que se establece en la presente resolucion”.
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Se utilizan como principal fuente de informacidn para este proyecto dado que
estipula que todas las colecciones deben ser registradas y controladas para garantizar que

seran utilizadas con fines cientificos.

3.1.6. Factor cultural

Cuando se trata de comer, los humanos nos enfrentamos a dos problemas
importantes. Uno tiene que ver con si la comida es comestible, dado que un alimento
puede ser comestible desde una perspectiva bioldgica pero no cultural, como en el caso
de un judio que consume carne de cerdo o un habitante de una ciudad que consume
insectos. El otro enigma tiene que ver con cdmo surgid la dieta tipica. Existen limitaciones
por la toxicidad o el malestar cultural que encuentran los nuevos alimentos, pero, por un

lado, esta la necesidad de diversificar la dieta.

Los alimentos que se consideran comestibles en contextos tanto bioldgicos como
culturales son asimilados por el cuerpo y las costumbres, comportamientos y patrones
alimentarios que definen cada cultura y le dan su individualidad. Por ejemplo, comer
algunos insectos es normal para una poblacion amazonica dado que fue incluido en su
cultura culinaria hace miles de afios. La aversion o el temor a un insecto es un habito que
se ensefa y que no todas las personas comparten. Esto indica que una poblacion urbana

expuesta a sefiales dietéticas alternativas no suele consumir insectos.

Esta opinion se sustenta en que el 86% de las personas no comieron insectos,
mientras que el 13% si lo hizo, aunque estos porcentajes no suman exactamente 100 %,
corresponden a los datos reportados en la fuente original. La principal razén para no
consumir insectos es la sensacion de repulsion (38%), seguida por la falta de familiaridad
(15%), preocupaciones sobre la seguridad alimentaria (9%) y razones culturales (6%),

entre otros motivos (Yumda, 2023).

3.2. Analisis del microentorno

El andlisis del microentorno conocido también como entorno especifico abarca
aquellos factores que influyen directamente en los resultados que se espera obtener con
nuestro proyecto. Dicho analisis se basara en el modelo Porter, que nos permite tener una
vision clara de los competidores y de como actuar frente a ellos para lograr el éxito en la

introduccion de nuestro producto.
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3.2.1. Amenaza de entrada de nuevos competidores
a. Competencia directa:

- Different, marca reconocida en los mercados de snacks nutritivos. Sus
productos son elaborados a partir de producto andino como la quinua,
garbanzos entre otros.

- Bocanut, barra nutritiva hecha a partir de kiwicha, cafithua y quinua.

b. Competencia indirecta:

- Lays

- Pringles

- Cereal Bar, otros

En el mercado se encuentra variedades de productos catalogados como snacks,
que apuntan a segmentos diferentes y cubren necesidades variadas. Ante esta propuesta,
nuestro producto presenta su ventaja competitiva en el alto contenido nutricional del
snack (rico en proteinas, calcio y hierro), atacando asi a dos- grandes problemas que
afectan a la poblacion vulnerable y rezagada del pais, los nifios y adultos mayores.
También se tiene el efecto innovador, al incluir el polvillo de hormiga Atta Laevigata que

incrementa mas la calidad nutricional del snack.

3.2.2. Rivalidad entre los competidores

En Pert los mercados de snacks son bastante diversos, por lo cual la rivalidad
entre estos se torna media alta. Dentro de nuestra competencia directa, tenemos a
Different y Bocanut, ambos hechos con productos andinos, que se diferencian por ser
saludables y dirigirse a un publico que quiere mantenerse saludable, le gusta la vida
fitness y, en el caso de Bocanut, se muestra como una alternativa para atacar la obesidad,

diabetes y enfermedades cardiovasculares.

Con respecto a los productos de competencia indirecta, estos se dirigen a todo
publico, ya que no tienen un perfil definido. Su principal ventaja radica en el precio.
Seglin la entrevista realizada por el Correo segiin Garaycochea, gerente comercial de Inka
Crops, la industria nacional de snacks vale alrededor de $150 millones anuales y los

productos no tradicionales han venido viendo un alza en sus ventas en los ultimos afios.

Esto nos augura un mercado en constante crecimiento y abierto a productos

saludables e innovadores.
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3.2.3. Poder de negociacion de los proveedores

El proveedor principal de los productos naturales del snack es:

a. Productos andinos (kiwicha, maiz, mani):

Seran ICH Corp. (mani), para el caso de Kiwicha y maiz se pretende trabajar con
asociaciones de agricultores de Junin y Piura.
b. Hormiga amazonica:

La crianza de esta hormiga serd un proceso en conjunto con agricultores de la
zona de Moyobamba y Rioja.
De acuerdo a esto, se tiene un poder de negociacion bastante favorable con los

proveedores ofreciendo una retribucion adecuada a la empresa y agricultores.

3.2.4. Poder de negociacion de los compradores

El poder de negociaciéon con los posibles clientes es medianamente alto, dado
que nuestro producto va dirigido a una poblaciéon de 11 - 60 afos, los cuales buscan un

producto saludable, sencillo de consumir y a un precio razonable.

3.2.5. Amenaza de ingreso de productos sustitutos

El consumo de frutas es la principal amenaza y sustituto hacia nuestro producto.
Dado que estas contienen un alto contenido nutritivo entre vitaminas y proteinas que

contribuyen a la buena salud de las personas.

El siguiente grafico se sustenta segiin Porter (1979), detallado en las 5 fuerzas

donde se analiza los siguientes aspectos:
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Figura 3

Anadlisis de acuerdo a las 5 fuerzas de Forter

ANALISIS DEL
MICROENTORNO
EN BASE A LAS 5
FUERZAS DE
PORTER

il Poder de
negociacion con los
clientes

Es medianamente alto, dado que el producto va dirigido a una poblacion de 11
- 60 afios, los cuales buscan un producto saludable, sencillo de consumir y a
un precio razonable.

——p» Rivalidad entre las
empresas

La rivalidad en Peru el mercado de snacks es media alta, nuestra competencia
directa es Different y Bocanut, ambos elaborados con productos andinos y
saludables.

Con respecto a la competencia indirecta, estos se dirigen a todo publico, dado
que no tienen un perfil.

— Amenaza de los
nuevos entrantes

Poder de
negociacion de los
proveedores

La amenaza radica de manera directa las marcas de snacks nutritivos - saludables
que son Different y Bocanut; también fuera de este estandar se tiene a Lays,
Pringles, Cereal Bar, otros.

Ante esta propuesta, nuestro producto presenta su ventaja competitiva en el alto
contenido nutricional del snack (rico en proteinas, calcio y hierro), solucionado
problemas que afectan a la poblacion vulnerable y rezagada del pais, los nifios y
adultos mayores. También tenemos el efecto innovador, al incluir el polvillo de
hormiga Atta Laevigata que incrementa mas la calidad nutricional del snack.

Amenaza de

d productos
sustitutos

Productos andinos seran ICH Corp. (mani), para el caso de Kiwicha y maiz se
pretende trabajar con asociaciones de agricultores de Junin y Piura.

Productos de Hormiga amazodnica: sera por medio de la crianza con apoyo de los
agricultores de la zona de Moyobamba y Rioja.

De acuerdo a esto, se tiene un poder de negociacion bastante favorable con los
proveedores ofreciendo una retribucion adecuada a la empresa y agricultores.

El consumo de frutas es la principal amenaza y sustituto hacia nuestro producto.
Dado que estas contienen un alto contenido nutritivo entre vitaminas y proteinas
que contribuyen a la buena salud de las personas.
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3.2.6. Publico

El snack a base de productos andinos (kiwicha, maiz, mani) y polvillo de
hormiga amazoénica “culona” (Atta Laevigata), es apto para todas las edades. Es un
producto rico en nutrientes, incluidas las proteinas, hierro, calcio, etc.; que contribuye a

mejorar tu sistema 6seo y a combatir la desnutricion.

3.3. Planeamiento estratégico

3.3.1. Mision

Elaboramos snacks naturales altamente nutritivas a base de productos peruanos
y herramientas tecnologicas sostenibles para elevar los niveles de vida y ayudar a

garantizar que nuestra comunidad tenga un futuro saludable.

3.3.2. Vision

Ser conocido como una empresa confiable, adaptable, que se preocupa por
nuestros clientes y puede satisfacer las necesidades de una sociedad que esta adoptando
un mejor estilo de vida, es responsable con el medio ambiente y proyecta en sus productos
una tradicion peruana de forma competente e innovadora en los mercados nacionales e

internacionales.
3.3.3. Analisis FODA

a) Matriz de Evaluacion de Factores Externos (EFE)

Considerando como puntajes: 1 es muy en desacuerdo, 2 es un poco en
desacuerdo, 3 es mi actitud es neutral, 4 es un poco de acuerdo y 5 es bastante de acuerdo

(Fred, 2013) .

Tabla 9
Factores externos — puntuacion.
FACTORES EXTERNOS Peso Puntaje
Ol Consumo creciente de snacks saludables 10% 5
02 Variedad de cereales andinos y hormigas para generar productos saludables (fusion de sierra y selva) 10% 5
03 El cliente es consciente del consumo de productos sanos que beneficien su salud. 9% 4
04 Implementacion de la Ley de la Promocion de la Alimentacion Saludable 9% 4
05 Aun no hay emprendimientos de las marcas de snacks saludables y nutritivos en base a polvillo de hormiga 9% 4
06 No existen snacks extruidos 100% benéficos para la salud en el Per 7% 3
07 Tendencia hacia los alimentos naturales - ex6ticos como un producto innovador y libres de octogonos 8% 4
Al Cantidad mayor de productos sustituidos en el mercado 7% 3
A2 Desafio logistico y suministrd para genera el acceso del consumidor a productos saludables. 8% 4
A3 Existencia de competidores que llevan mas tiempo en el mercado con la venta de snacks tradicionales 8% 4
A4 Desconocimiento del cliente sobre el polvillo de hormigas y cereales andinos 8% 4
AS Los snacks saludables suelen tener un costo mas elevado a diferencia de los snacks tradicionales. 7% 3
100%
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b) Matriz de Evaluacion de Factores Internos (EFI)

Considerando como puntajes: 1 es muy en desacuerdo, 2 es un poco en

desacuerdo, 3 es mi actitud es neutral, 4 es un poco de acuerdo y 5 es bastante de acuerdo

(Fred, 2013).
Tabla 10
Factores Internos - puntuacion
FACTORES INTERNO Peso Puntaje
F1 | Equipos y maquinaria con tecnologia especializada. 10% 5
Producto nutritivo -saludable elaborado a base de cereales andinos (mani,
F2 | maiz y kiwicha) y polvillo de hormiga. 10% 5
Producto con valor nutritivo, practico y sencillo para comodidad del
F3 | consumidor. 10% 5
Empaqué del producto con un disefio atractivo, biodegradable e incluyendo
F4 | informacion nutricional certificada por DIGESA 10% 5
F5 | Producto de calidad y libre de octogonos. 10% 5
Producto 100% saludable por la materia prima de polvillo de hormiga que
es un potencial diferenciador de producto en el mercado y genera interés
F6 | hacia los clientes. 10% 5
D1 | Una sola linea de produccion 7% 3
El cliente tiene cierto rechazo al escuchar la hormiga culona como
D2 | ingrediente de los snacks. 10% 5
Educar al consumidor para difundir los beneficios y la seguridad de
consumir snacks a base de las materias primas mencionadas (publicidad y
D3 | promocion). 8% 4
Empresa nueva y con poca experiencia en el mercado que aun no tiene una
D4 | marca posicionada en los consumidores. 7% 3
El costo de produccion para la obtencion y procesamiento de la materia
prima de los cereales andinos como del polvillo de hormiga culona es
D5 | costoso afectando a la viabilidad econémica. 8% 4
100%
Tabla 11
Analisis FODA
FORTALEZAS OPORTUNIDADES

v’ Propuesta de valor innovadora que contribuye con
el tratamiento de varias enfermedades

v Responsabilidad Ambiental

v Producto que satisface las necesidades de amplios
mercados

v Beneficios de las hormigas culonas por su alto
valor nutritivo.

v Producto de calidad con certificaciones validadas.

v’ Precio aceptable acorde al mercado.

v’ La inclusion de cereales andinos resalta la riqueza

cultural como una propuesta auténtica y unica.

v Creciente tendencia a llevar una vida saludable

v Incremento de la desnutricion y otras
enfermedades que afectan al sistema 6seo de las
personas

v'No existe plantas productoras de snacks
saludables a base de polvillo de hormigas.

v En la zona metropolitana de Lima, se nota que
la poblacion perteneciente a los niveles
socioeconomicos A, B y C evalta los productos
teniendo en cuenta su contenido nutricional.

v' Aumento en puestos de empleo.
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v’ La materia prima favorece a la sostenibilidad y
conservacion.

v' La materia prima de polvillo de hormiga culona es
un potencial diferenciador de producto en el
mercado y genera interés hacia los clientes.

v Equipos con tecnologia especializada para la
produccion de snacks.

v Comodidad del producto y consumo sencillo.

v Empaqué del producto con un disefio atractivo,

informacion

biodegradable e incluyendo

nutricional certificada por DIGESA.

v Tendencia hacia los alimentos naturales y
exoticos como un producto innovador.

v Crecimiento del mercado con la demanda de
productos saludables y nutritivos.

v Genera oportunidades en la econdémica por
medio de la colaboracion de comunidades
locales para la obtencion de la materia prima.

excelencia,

v Exploracién de productos de

asegurando la ausencia de sustancias

perjudiciales para la salud.

DEBILIDADES

AMENAZAS

v Empresa nueva en el mercado que ain no tiene
una marca posicionada en los consumidores

v’ Falta de experiencia en el sector alimentario y de
nutricion

v Una sola linea de produccion

v El cliente tiene cierto rechazo al escuchar la
hormiga culona como ingrediente de los snacks.

v' La inversion para la materia prima tiene ciertos
cambios en los precios.

v El costo de produccion para la obtencion y
procesamiento de la materia prima del polvillo de
hormiga culona es costoso afectando a la
viabilidad econémica.

v Educar al consumidor para difundir los beneficios
y la seguridad de consumir snacks a base de las

materias primas mencionadas.

v Existencia de competidores que llevan mas
tiempo en el mercado

v La entrada 'de -nuevos competidores en el
mercado de snacks saludables.

v  Resistencia "de la poblacion por consumir
nuestros productos

v Crisis econdmica que traiga como consecuencia
que las personas prefieran comprar otros
productos

v Precios competitivos en el mercado

v’ Cantidad mayor de productos sustituidos en el
mercado.

v Las regulaciones alimentarias con respecto a la
normativa de la industria alimentaria.

v’ Desconocimiento del cliente sobre el polvillo de
hormigas y cereales andinos

v Desafio logistico y suministro.

v Modificaciones en las condiciones climaticas

que afectan el cultivo de cereales.
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FORTALEZAS

DEBILIDADES

1. Equipos y maquinaria con tecnologia especializada.
2. Producto nutritivo -saludable elaborado a base de cereales andinos
(mani, maiz y kiwicha) y polvillo de hormiga.
3. Producto con valor nutritivo, practico y sencillo para comodidad
del consumidor.
4. Empaqué del producto con un disefio atractivo, biodegradable e
incluyendo informacion nutricional certificada por DIGESA
5. Producto de calidad y libre de octogonos.
6. Producto 100% saludable por la materia prima de polvillo de
hormiga que es un potencial diferenciador de producto en el
mercado y genera interés hacia los clientes.

1. Una sola linea de produccion

2.El cliente tiene cierto rechazo al escuchar la hormiga culona como
ingrediente de los snacks.

3. Educar al consumidor para difundir los beneficios y la seguridad de
consumir snacks a base de las materias primas mencionadas (publicidad y
promocion).

4. Empresa nueva y con poca experiencia en el mercado que aun no tiene una
marca posicionada en los consumidores.

5. El costo de produccion para la obtencion y procesamiento de la materia
prima de los cereales andinos como del polvillo de hormiga culona es costoso
afectando a la viabilidad economica.

OPORTUNIDADES

Estrategias Ofensivas (Fortaleza - Oportunidad)

Estrategias Adaptivas (Debilidad - Oportunidad)

1. Consumo creciente de snacks saludables

2. Variedad de cereales andinos y hormigas para
generar productos saludables (fusién de sierra y selva)
3. El cliente es consciente del consumo de productos
sanos que beneficien su salud.

4. Implementacion de la Ley de la Promocion de la
Alimentacion Saludable

5. Atn no hay emprendimientos de las marcas de
snacks saludables y nutritivos en base a polvillo de
hormiga

6. No existen snacks extruidos 100% benéficos para la
salud en el Pera

7. Tendencia hacia los alimentos naturales - exoticos
como un producto innovador y libres de octogonos

1. Aprovechar la expansion del mercado de snacks' saludables
mediante la introduccion de un snack saludable que satisfaga las
certificaciones requeridas y cumpla con los estandares establecidos
en la Ley de Promocién de la Alimentacion, proporcionando una
amplia gama de beneficios nutricionales y salud al consumidor.

2. Ajustar los niveles de azucar incorporando al producto Stevia,
grasas perjudiciales cambiarlas por grasas saludables y sodio
cambiarlas por proteinas o nutrientes eficaces para la salud para
evitar la necesidad de colocar octégonos en el producto, lo que
resultara que el producto de cereales andinos y polvillo de hormiga
sea la preferencia del consumidor.
3. Elaborar un plan-estratégico para posicionar el producto como el
referente principal dentro de su categoria.

1. Crear alianzas estratégicas con proveedores de cereales andinos (maiz,
kiwicha y mani) y polvillo de hormiga para adquirirlos a precios
competitivos.

2. Establecer alianzas estratégicas con distribuidores ya establecidos en el
mercado para asegurar un suministro constante del producto.

3. Diseflar un logotipo distintivo que represente la marca, junto con un
eslogan o lema atractivo dirigido al ptblico objetivo.

4. Ejecutar campafias de publicidad y patrocinio que incluyan la distribucion
de muestras del producto.

5. Analizar las innovaciones relacionadas con el producto (snack saludable,
nutritivo y exdtico) que podrian captar la atencion de consumidores fuera del
publico objetivo inicial.

AMENAZAS Estrategias Defensivas (Fortaleza -Amenaza) Estrategias de Supervivencia (Debilidad — Amenaza)
1. Cantidad mayor de productos sustituidos en el | 1. Fortalecer la marca destacando su contenido nutricional, lo | 1. Explorar compaiiias proveedoras de servicios logisticos capaces de
mercado exotico y los beneficios que ofrece al consumidor final. garantizar una distribucion agil del producto o que logren un eficiente y

2. Desafio logistico y suministro para genera el acceso
del consumidor a productos saludables.

3. Existencia de competidores que llevan mas tiempo
en el mercado con la venta de snacks tradicionales
4. Desconocimiento del cliente sobre el polvillo de
hormigas y cereales andinos
5. Los snacks saludables suelen tener un costo mas
elevado a diferencia de los snacks tradicionales.

2. Analizar la viabilidad de ampliar el portafolio de productos dentro
de la misma linea.

3. Garantizar asociaciones estratégicas con proveedores de cereales
andino (mani, maiz y kiwicha) como también de polvillo de hormiga
para evitar situaciones de escasez de suministro.

4. Disponer de una variedad de proveedores en todo el pais que
puedan suministrar los materiales necesarios en el menor tiempo
posible.

oportuno abastecimiento.

2. Realizar evaluaciones regulares de los estados financieros y balances
generales con el objetivo de mejorar la eficiencia de los costos, especialmente
aquellos relacionados con los insumos que representan el gasto principal de
la empresa.
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3.3.4. Estrategia genérica
a. Factor diferenciador:

La empresa ofrecera productos saludables y de buena calidad, y no tradicionales.

Un producto de alto contenido nutricional y que beneficia al sistema 6seo del consumidor.

b. Precios accesibles:

La empresa debe operar con eficiencia y eficacia para lograr bajos costos de

operacion, obteniendo un producto mas econdémico en relacion a la competencia.

3.3.5. Objetivos

a. Generales:

e Verificar la viabilidad del proyecto
e Mejorar la calidad de vida de los adultos mayores y nifios

e Contribuir al crecimiento de nuestro sector y generar nuevos puestos de

empleo

b. Especificos:

¢ Incentivar el consumo de los productos peruanos
e Combeatir los indices de desnutricion en el Pert

e Garantizar la calidad de nuestros productos empleando insumos de calidad y

tecnologias amigables con el medio ambiente.

e Revalorizar el uso de ciertos productos peruanos como los granos andinos y

las hormigas culonas.
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CAPITULO IV: INVESTIGACION DE MERCADO

El capitulo aborda el estudio de mercado relacionado con el tema en cuestion, el
cual surge a partir del uso de una herramienta de investigacion. En este analisis se delimita
el ambito sectorial, se estudian los consumidores, se analiza la oferta como la demanda,

mediante una estrategia de marketing y distribucion para el producto.

4.1. Definicion del problema y objetivo de la investigacion

En la actualidad, adoptar un estilo de vida saludable se ha convertido en una
tendencia global, y en el caso del Pert, no queda excluido de esta corriente. Segun el
estudio sobre "vida saludable" realizado por DATUM (2023), la salud se relaciona con el
"comer sano" (68%) y realizar actividad fisica (58%), pero muchos productos
alimenticios no son saludables, dado que presentan valores nutricionales elevados que
resultan perjudiciales como es la venta de barras de cereal que contienen un alto contenido
de azucar. Del mismo modo, en cuanto al consumo de snacks con advertencias
octagonales, se ha observado una disminucion del 20.1% a nivel nacional y del 17% en

Lima Metropolitana, dado que se percibe en un sobrepeso en 42% (CPI, 2023).

Debido a este factor de riesgo en la salud, las empresas productoras de snacks
estan priorizando productos saludables, dado que el consumo se incrementa cada afio,
como se sustenta que, el sector global de snacks saludables alcanzo los 86,000 millones
de dodlares y se proyecta un crecimiento anual del 10.43%, registrando un consumo global
de 42,600 millones de kilogramos de galletas y crackers, como también los nachos,

pretzels y flips, con 17,000 millones de kilogramos (Orts, 2024)

En un contexto de transformaciones generacionales en preferencia del
consumidor e implementacion de octdgonos como advertencias en productos procesados,
51% de la poblacion manifiesta adoptar habitos alimenticios saludables, en diversas

categorias, incluyendo la de snacks, buscan capitalizar con empresas como Tiyapuy, Inka
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Crops, ISM e Inka Prime (Céndor, 2023). En Lima actualmente hay plantas de produccion
y emprendimientos que estan evocando a la elaboracion de snacks saludables a base de
granos andinos germinados (quinua, kiwicha y cafithua) con alto contenido de bioactivos
y antioxidantes (Ciencia e Innovacion, 2023). Y, la compafiia Ento Piruw ha desarrollado
un aperitivo utilizando el insecto Tenebrio molitor, popularmente conocido como gusano
de harina, que es una version tostada, este snack presenta un contenido del 52% de

proteinas y una cantidad de 15.34 mg de hierro (BioEmprender, 2023).

En la ejecucion de este andlisis se enfoca en los aspectos sanitarios relacionados
con el producto, generando ventajas competitivas con respecto a marcas ya conocidas,
ademas, el efecto innovador de incluir polvillo de una hormiga amazonica (alta en calcio
y hierro), que en si ya es consumida en la selva peruana, junto con la kiwicha, el mani y
el maiz (alto en proteinas, calcio y hierro) hacen un producto no solo natural sino libre de
azucares perfecto para el consumo de todas las personas. Asimismo, se considera que, los
cereales andinos poseen metabolito secundario (saponina, alcaloide, tanino, oxalato,
caroteno, antocianina y betacianina) y metabolito primario (almidon, mineral, proteina,
vitamina, 4cidos graso y carbohidrato), estos contribuyen a mejorar el rendimiento de las
células y tejidos, promoviendo una Optima salud (Andina, 2021). Asimismo, la Atta
Laevigata (hormiga culona), se distingue por el elevado costo en los mercados se debe a
la complejidad de capturarlas, su disponibilidad anual limitada y su contenido nutricional,

caracterizado por un alto porcentaje de grasas insaturadas, aproximadamente del 67 al

70% (Cartay, 2020).

Para conocer el mercado involucrado en la fabricacién de snacks a partir de
cereales andino y polvillo de Atta Laevigata (hormiga culona), se llevan a cabo encuestas
dirigidas a individuos mayores de 18 afios, con el fin de recabar su conocimiento,

preferencias y gustos en relacion con la demanda del producto.

4.2. Aspectos metodolégicos

4.2.1. Diseiio de investigacion

La investigacion adopta un disefio transversal no experimental, descriptivo
simple dado que no implica la manipulacion de variables. Es decir, este disefio, se realiza
por medio de la descripcion de caracteristicas en un momento especifico sin aplicar

intervenciones experimentales, centrandose en la recopilacion de datos en un solo punto
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y tiempo para obtener una vision detallada pero no experimental de la situacion estudiada
(Hernéandez-Sampieri y Mendoza, 2018). Esto aporte en la descripcion de los datos en

tiempo de real sobre la opinion de producto.

4.2.2 Tipo de investigacion

El tipo de investigacion fue basico, es investigacion pura, a menudo denominada
investigacion teorica, que se define por su surgimiento y continuacion dentro de un marco
tedrico y su objetivo de incrementar el conocimiento cientifico, prescindiendo de
contrastarlos con cualquier aplicacion practica (Hernandez-Sampieri y Mendoza, 2018).
Esto permiti6 que los estudios de mercado se aborden desde una base tedrica para
formular las técnicas de investigacion que permitié tener un conocimiento detallado de la

realidad de aceptacion del producto.

4.2.3. Instrumentos

El medio empleado en este estudio como instrumento es el cuestionario, a través
del cual se obtendran los datos esenciales mediante conjuntos de interrogantes disefiadas
para la descripcion de las caracteristicas fundamentales del cliente, su comportamiento,
el potencial del producto, el crecimiento del mercado, y otros aspectos relevantes que
permuten tener una vision de la aceptacion o viabilidad del producto, que segun
Hernandez-Sampieri y Mendoza (2018), son conjuntos de preguntas elaboradas coherente

y organizada, con el fin de obtener resultados exactos.

4.2.4. Poblacion y muestra
a. Poblacion

La poblacion es el conjunto total de la unidad de estudio, que es fundamental
para realizar el resultado de los contenidos enfocados a los objetivos (Hernandez-
Sampieri y Mendoza, 2018). Para la recopilacion de datos, la poblacion objetivo estuvo
conformada por personas de 11 afios a mas residentes en Lima Metropolitana. Las cifras
se obtuvieron del CPI, con base en las estimaciones y proyecciones derivadas del Censo
Nacional de 2017, resultando en un total proyectado de 8,36 millones de habitantes

(consultar figura 4).
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Figura 4
Poblacion de Lima Metropolitana.
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Nota. De “Pert: poblacion”, por CPI, 2023.

b. Muestra

En la fase de seleccion de la muestra, se optd por elegir la poblacion de mayor
edad que son de 11 a 60 afios, conformando asi una muestra de 382 personas. En
concordancia con esto, segiin Herndndez y Mendoza (2018), la muestra se define como
un subconjunto mas reducido del grupo de individuos de interés. Ademas, Lopez-Roldan
y Facheli (2017) subrayan que en la muestra se recopilaran los datos pertinentes, siendo
crucial que esta represente de manera adecuada a la totalidad de la poblacion. Esto se
logra mediante un enfoque aleatorio o probabilistico para garantizar que el resultado
obtenido en la muestra sea aplicable a la poblacion en su conjunto empleando para ello la
formula propuesta por Sierra Bravo (2001) para el célculo del tamafio de muestra en

poblaciones finitas:

(p.q).Z%2. N
(EE)*(N — 1) + (p-q)?

B (0,5 x 0,5)(1,962)(83597 )
™= 10,05%) (83597 — 1) + (0,5x0,5)(1,96%)
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80286.5588
209.9504

n = 382.407267621
n = 382
Segun la formula:

e n: Representa la cantidad de muestras que se deben obtener y que se utilizara
durante la fase de recoleccion de datos. Este valor es el foco de determinacion en
la féormula.

e Py q: Indican las probabilidades de inclusion de una poblacion en la porcion
seleccionada como muestra. En caso de desconocer estos valores, se asumen
ambos como 0,5.

e Z: Esuna variable vinculada a la desviacion estandar, que establece un margen de
error del 0,05 en su curva estandar, equivalente a intervalos de confianza del 95%
en un enfoque muestral. En este caso, su valor es Z = 1,96.

e N: Indica el tamafio de la poblacion (unidad de analisis), siendo en este estudio de
8,359.7 miles de pobladores. Solo se consideran aquellos que aporten informacion
relevante al estudio.

e EE: Representa el "error estandar" asociado a la aproximacion mencionada. En

este estudio, se ha considerado un valor del 5,00%.

4.2.5. Disefio del instrumento para la recoleccion de informacion

En el proceso de recopilacion de datos, se realizé una encuesta dirigida a la
muestra previamente calculada, compuesta por un total de 382 individuos que pertenecen
a la muestra de mayores de edad, esta muestra se utiliza como base para identificar las
caracteristicas actuales del mercado en términos de cereales andino y polvillo de Atta

Laevigata (hormiga culona), asi como las preferencias de los consumidores.
Con respecto a lo propuesto, se obtuvo los siguientes resultados:

Del total de la poblacién encuestada de 382 personas, el grafico revela una
tendencia significativa hacia el consumo de snacks, con una mayoria de participantes
indicando que los consumen con diversas frecuencias: un 2% menciond que siempre

consumen snacks, un 28% afirmo que casi siempre lo hacen y un 30% sefialé que a veces
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consumen snacks. Por otro lado, una proporciéon considerable de la poblacion opta por no
consumir snacks, ya que un 23% indic6 que casi nunca los consumen y un 17% afirmo

que nunca lo hacen.

Figura §
¢ Usted consume snacks?

Siempre

Casi siempre
28%

Casinunca
23%

Aveces
30%

Nota. Elaboracion propia

De acuerdo a la figura 6, visualiza la frecuencia de consumir snacks entre los
382 (total de encuestados) que proporciona una vision detallada del habito alimenticio, el
40% de participantes indicoé que consumen snacks de 1 a 3 veces por semana, reflejando
una preferencia por incorporar estos alimentos de manera ocasional, un 35% afirmo
consumir snacks de 4 a 6 veces por semana, con una frecuencia mas regular, posiblemente
integrando los snacks en su rutina diaria. Por otro lado, el 25% que responde que consume
snacks 7 o mas veces por semana revela una proporcion significativa de la muestra con
un habito frecuente de consumo, es decir que para este grupo los snacks forman una parte

importante de su dieta cotidiana.

Figura 6
¢ Con que frecuencia consume snacks?

7 0 mas veces por

® | 1a3vecespor
semana
40%

" 4a6veces por semana

35%

62



Nota. Elaboracion propia

En la figura 7 sobre el consumo de snacks saludables entre los 382 encuestados,
revela una diversidad de preferencias en las elecciones alimenticias, el 30% de los
participantes indicd haber consumido frutos secos, destacando la popularidad de esta
opcion rica en nutrientes y grasas saludables; un 25% menciono haber optado por galletas
integrales, teniendo un interés en opciones mas saludables; la fruta deshidratada obtuvo
un 15%, indicando que este snack se encuentra entre las elecciones menos frecuentes
debido a preferencias individuales; un 25% manifesté haber consumido cereal integral,
mostrando la aceptacion de esta alternativa nutricionalmente beneficiosa; por ultimo, el

5% menciond haber elegido "otro", lo que sugiere una variedad de opciones.

Figura 7
¢Cudles de los siguientes snacks saludables ha consumido anteriormente?

Otros snacks

50
% Frutos secos

30%
Cereal integral
25%
Galletas integrales
Fruta deshidratada 25%

15%

Nota. Elaboracion propia

En la figura 8 sobre las caracteristicas prioritarias al comprar snacks entre los
382 encuestados revela una variedad de factores que influyen en sus decisiones de
compra; el 40% de los participantes indico que el precio es el aspecto principal al elegir
un snack, destacando la importancia de la economia y el valor en sus decisiones de
consumo; un 20% se inclino hacia la calidad, dado que para este segmento de la muestra,
la satisfaccion gustativa y la experiencia sensorial son elementos cruciales en su eleccion;
la presentacion y la marca obtuvieron un 10% cada una, lo que podria indicar que algunos
consumidores valoran la estética del producto o la lealtad a una marca especifica al
seleccionar snacks y finalmente, el 20% que prioriza la salud al elegir snacks destaca la
creciente conciencia de la importancia de opciones nutritivas en la toma de decisiones

alimentarias.
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Figura 8
¢ Cudl es la caracteristica a la que usted presta mas atencion a la hora de comprar un snack?

Saludable

20%
Precio
40%

Marca
10%
Presentacion
10% Calidad
20%

Nota. Elaboracion propia

Respecto a la figura 9, sobre el conocimiento del polvillo de hormigas culonas

entre los 382 encuestados sugiere que este producto es relativamente desconocido dentro

de la muestra. El 80% de los participantes declaré no haber escuchado sobre el polvillo

de hormigas culonas, indicando una falta generalizada de familiaridad con este elemento

particular. En contraste, el 20% que afirm¢é estar al tanto de dicho producto senala la

existencia de un segmento mas pequefio que posee conocimientos previos sobre el

polvillo de hormigas culonas.

Figura 9
¢cHas escuchado sobre el polvillo de hormigas culonas?

Si

Nota. Elaboracion propia
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De acuerdo a la figura 10, sobre el consumo de snacks a base de cereales andinos
y polvillo de hormigas culonas entre los 382 encuestados revela una tendencia mayoritaria
hacia la no experimentacion con este tipo particular de alimentos, el 85% de los
participantes declaré no haber consumido snacks elaborados con cereales andinos y
polvillo de hormigas culonas, es decir que existe una baja familiaridad o aceptacion
generalizada de este tipo de productos. En contraste, el 15% que si admitié haberlo hecho
sefiala la presencia de un grupo mas reducido, pero atin significativo de consumidores
que han explorado opciones de snacks menos convencionales, posiblemente impulsados

por la curiosidad o una busqueda de alternativas alimenticias innovadoras.

Figura 10
JAlguna vez ha consumido snacks a base de cereales andinos y polvillo de hormigas
culonas?

No
85%

Nota. Elaboracion propia

Enrelacion a la figura 11, sobre la opinion de los encuestados acerca de un snack
de polvillo de hormigas culonas y cereales andinos revela una receptividad generalizada
hacia esta propuesta poco convencional. E1 60% de los participantes expreso encontrar la
idea interesante, sugiriendo una apertura hacia la exploracion de sabores y texturas poco
comunes en la categoria de snacks. Sin embargo, el 30% indicd que le resulta poco
interesante, sefialando que posiblemente se muestre cautelosa o escéptica ante la
combinacion de ingredientes inusuales. El 10% que respondié que no encuentra nada
interesante este tipo de snack destaca una minoria que muestra una clara aversion o falta

de disposicion hacia productos alimenticios menos convencionales.
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Figura 11
(Qué opinion le merece un snack de polvillo de hormigas culonas y cereales andinos?

Nada interesante
10%

Interesante
60%

Poco interesante
30%

Nota. Elaboracion propia

En la figura 12 acerca de la disposicion a consumir snacks a base de cereales
andinos y polvillo de hormigas culonas entre los 382 encuestados refleja una diversidad
de actitudes hacia este tipo de productos poco convencionales. El 40% que afirm¢ estar
dispuesto a probarlos, explorar sabores e ingredientes menos comunes en el &mbito de los
snacks. Contrariamente, el 30% que declar6 no estar dispuesto a consumirlos sefialan una
posicion mas cautelosa o posiblemente una falta de interés hacia esta innovacion
alimentaria. El 30% que expres6 una respuesta intermedia, indicando que podria
considerarlo, que se encuentra en una posicion de indecision o que podria estar
influenciada por factores adicionales, como la presentacion o la informacion nutricional
del producto.

Figura 12
¢ Estaria dispuesto a consumir snacks a base de cereales andinos y polvillo de hormigas culonas?

Puede ser
30%

Si
40%

30%

Nota. Elaboracion propia
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De acuerdo a la figura 13 en el momento en que los encuestados estarian
dispuestos a consumir el producto a base de cereales andinos y polvillo de hormigas
culonas sugiere una versatilidad en las preferencias de consumo. El 15% que indic6 que
lo consumiria entre comidas refleja de que este grupo considere el producto como un
aperitivo o tentempié¢ durante el dia. Un 35% expres6 que lo consumiria durante la
practica de deportes, evidenciando la asociacion de este tipo de snacks con la actividad
fisica y la busqueda de opciones energéticas para estas situaciones. Por otro lado, el 50%
que respondid que lo consumiria en cualquier momento indica una disposicion
generalizada a incorporar el producto en su rutina diaria sin restricciones especificas de
tiempo.

Figura 13
JEn qué momento consumiria el producto?

Entre la comida

15%
En culaquier
momento
50%
En la practica de
deporte
35%

Nota. Elaboracion propia

En la figura 14 de acuerdo al rango de precio que los encuestados estarian
dispuestos a pagar por una presentacion de 50 gramos del producto revela una diversidad
de percepciones econdmicas dentro de la muestra. El 50% que indicé estar dispuesto a
pagar entre S/. 1.00 y S/. 2.00 refleja una preocupacion por la accesibilidad econémica
del producto, mostrando una preferencia por opciones mas asequibles. E1 20% dispuesto
a pagar entre S/. 2.00 y S/. 4.00 sugiere que otra parte de la muestra estaria dispuesta a
invertir un poco mas en el producto, asociado a un mayor valor o calidad con un precio
ligeramente mas elevado. Por otro lado, el 15% y 10% que consideraria pagar entre S/.
4.00aS/.6.00yS/.6.00aS/.8.00, respectivamente, indican la existencia de segmentos

dispuestos a invertir en el producto a un precio moderadamente mas alto. Finalmente, el
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5% dispuesto a pagar entre S/. 8.00 y S/. 10.00 sefiala un grupo minoritario que valora el

producto a un precio mas elevado.

Figura 14
Para una presentacion de 50 gr, ;Cuanto estaria dispuesto a pagar?

S/.8.00aS/.10.00

S/.6.00 a S/. 8.00 5%

10%

S/.1.00a$S/.2.00
50%

S/.4.00aS/.6.00
15%

S/.2.00aS/.4.00
20%

Nota. Elaboracion propia

Segun la figura 14 respecto al lugar donde los encuestados compran con mayor
frecuencia los snacks ofrece una vision reveladora de los habitos de compra de la muestra.
El 10% que menciond las bodegas como su lugar preferido sugiere una proporcion
relativamente baja de consumidores que optan por adquirir snacks en establecimientos
mas pequefios y locales. Por otro lado, el 30% que frecuenta los Minimarkets indica una
preferencia por tiendas de tamafio intermedio que podrian ofrecer una variedad limitada
pero conveniente de opciones de snacks. El 20% que elige los mercados destaca la
importancia de la frescura y la diversidad de productos frescos y locales en la decision de
compra de snacks. Finalmente, el 40% que prefiri6 los supermercados refleja la tendencia
dominante hacia establecimientos mas grandes y completos, donde los consumidores
pueden acceder a una amplia gama de snacks de diversas marcas y tipos.

Figura 15
¢ Cual es el lugar donde usted compra con mayor frecuencia los snacks?

Bodega

10%

Supermercado
40%
Minimarket
30%

Mercado

20%

Nota. Elaboracion propia
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En la Tabla 12, se presenta una sintesis de los datos recabados a través del

instrumento de investigacion. Estos valores porcentuales desempefiaran un papel crucial

en la proxima fase para la determinacion de la demanda objetivo del estudio.

Tabla 12
Resumen de las respuestas obtenidas de la encuesta.

Pregunta Alternativas P
1. ;Consume snacks? Nunca 17%
Casi nunca 23%
A veces 30%
Casi siempre 28%

Siempre 2%
2. ;con que frecuencia consume snacks? 1 a 3 veces por emana 40%
4 a 6 veces por semana 35%
7 0 mas veces por semana  25%
3. (Cuales de los siguientes snacks saludables ha Frutos secos 30%
consumido anteriormente? Galletas integrales 25%
Fruta deshidratada 15%
Cereal integral 25%

Otros 5%
4. ;Cual es la caracteristica a la que usted presta Precio 40%
mas atencion a la hora de comprar un snack? Calidad 20%
Presentacion 10%
Marca 10%
Saludable 20%
S. ¢has escuchado sobre el polvillo de hormigas Si 20%
culonas? No 80%
6. ;alguna vez ha consumido snacks a base de Si 15%
cereales andinos y polvillo de hormigas culonas? No 85%
7. ¢Qué opinion le merece un snack de polvillo Interesante 60%
de hormigas culonas y cereales andinos? Poco interesante 30%
Nada interesante 10%
8. (Estaria dispuesto a consumir snacks a base Si 30%
de cereales andinos y polvillo de hormigas No 30%
culonas? Puede ser 40%
9. ;en qué momento consumiria el producto? Entre la comida 15%
En la practica de deporte  35%
En cualquier momento 50%
10. Para una presentacion de 50 gr, ;Cuanto S/.1.00aS/.2.00 50%
estaria dispuesto a pagar? S/.2.00aS/.4.00 20%
S/.4.00aS/. 6.00 15%
S/.6.00 a S/. 8.00 10%

S/.8.00a S/. 10.00 5%
11. ;Cual es el lugar donde usted compra con Bodega 10%
mayor frecuencia los snacks? Minimarkets 30%
Mercado 20%
Supermercado 40%

Nota. Elaboracion propia
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4.3 Analisis del sector

En el presente capitulo, se analiza y estudia la viabilidad del proyecto a través
de larecopilacion de la informacion referente a los consumidores, el entorno de operacion
y el mercado objetivo, para asi ofertar los productos que se realizaron. También se analiza
las 4P (producto, precio, punto de venta y promocion) del marketing con el fin de obtener

una rentabilidad positiva en un menor tiempo.

Asi mismo, con la informacién proporcionada por medio del analisis del
mercado, se adaptara el producto para cumplir con las expectativas y necesidades de los
consumidores. Por ello, el estudio de mercado lo ejecutaremos mediante una serie de
analisis tanto del mercado, la demanda y de la oferta del proyecto, las estrategias

comerciales y la proyeccion de las ventas.

En la coyuntura actual, se observa un nivel elevado de poder de negociacion por
parte de los compradores o clientes. En el ambito de los consumidores finales de este
sector en desarrollo, su capacidad de negociacion es sustancial. Aunque ha habido un
notorio aumento en la demanda de alimentos saludables en los ultimos afos, es necesario
emprender esfuerzos constantes para instruir, ampliar el mercado y fomentar la
incorporacion de estos productos en los habitos de consumo. Ademas, se evidencia un
incremento en la inclinaciéon hacia un estilo de vida saludable, que abarca la alimentacion,
respaldado incluso por regulaciones que requieren un etiquetado especifico para

productos con concentraciones elevadas de grasas'y azlcares.

4.3.1. El consumidor

Con la realizacién de diversas investigaciones de mercado se logrard obtener
datos que permitan tener una vision con mayor evidencia sobre los comportamientos
relacionados a los productos por parte de los consumidores, como un resultado final, dado
que, se conocera si es aceptado, exquisito y recomendado. Esto contribuye a la aplicacion
de procedimientos adecuados para que el producto sobresalga con la mejor calidad y por

medio de eso lograr el éxito dentro de los mercados de snacks.

A continuacidén, se muestra a detalle el criterio de segmentacién para la

identificacion de nuestro mercado objetivo.
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a. Criterios de segmentacion

El producto es una barra energética a base de cereales andinos (kiwicha, mani,
maiz) y polvillo de hormiga culona (Atta Laevigata), estos contienen un alto nivel
nutritivo (proteinas, calcio, potasio, etc.), que al consumirlas son de gran beneficio para

la salud.

Para mejorar los resultados de este estudio de mercado, se utilizaran
caracteristicas de segmentacion cuantificables y facilmente disponibles, incluidas las

siguientes: criterios geograficos, socioeconémicos y de comportamiento.

b. Criterio geografico

El producto sera introducido en Lima Metropolitana que cuenta con un total de

11 124 000 habitantes (CPI, 2023).

Tabla 13
Total de poblacion 2023

{a?

P e et e

45  Ventanilla scn o

47 La Perla

49 Carmen De Lalegua Reynoso

otal Lima M y Callao 11,124 4 100.0 2,863.0

Nota. De “Perti: poblacion”, por Consumer Price Index, 2023.

Para motivos de investigacion se estd considerando todos los distritos que

componen Lima Metropolitana.

¢. Criterio socioeconomico

Como ya se mencioné en el punto anterior, nuestro producto se dirige a Lima
Metropolitana, en donde el nivel A y B representa el 23.8% de la poblacion (APEIM,
2023).
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Figura 16
Porcentaje de distribucion segun nivel socioeconomico

NSEA 26%  29%
NSEB 21.1%  20.9%
NSEC 455% 48.0%
NSED 242% 22.0%
Fuente: Encuesta Nacional de Hogares 2021 2022 - INEI @ NSEE 65%  6.2%

= NSEA

LIMA = \SEB
METROPOLITANA = NSEC
Sl " NSED

NSEE

Nota. De “Reporte técnico de los NSE”, por APEIM, 2023 -2022.

Se han escogido los sectores A y B, porque son niveles economicos que afio tras
aflo van mostrando una mejoria sostenida. Segtn el informe de la consultora Ipsos Pert,
afirma que las familias con ingresos que superan los S/13,000 se encuentran clasificadas
en el NSE A, mientras que aquellas con ingresos minimos de S/6,700 pertenecen al NSE
B. Asimismo, si una familia tiene ingresos que exceden los S/3,700, se ubica en la

categoria NSE C en Lima Metropolitana.

Tabla 14
Promedio general de gastos e ingresos para los niveles socioeconomicos
PROMEDIOS LIMA METROPOLITANA
TOTAL
S)H NSE NSE NSE NSE NSE NSE NSE
AGS) BESH C€@)H C1S)H C2(S) DES)H ES)

Grupo I: 1,154 1,846 1,473 1,183 1,234 1,109 898 744
Alimentos
dentro del hogar
Grupo 2: 6 63 12 3 4 3 2 1
Bebidas
alcoholicas y
estupefacientes
Grupo 3: 94 264 156 86 92 77 57 42
Vestido y
calzado
Grupo 4: 462 1,111 685 452 486 402 307 212
Alojamiento,
agua,
electricidad, gas
y otros
combustibles
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Grupo 5: 158 940 262 118 128 104 84 79
Muebles,

Enseres y

mantenimiento

de la vivienda

Grupo 6: Salud 201 494 332 194 207 174 116 84
Grupo 7: 65 491 177 28 35 18 13 15
Transporte

Grupo 8: 234 728 461 218 256 162 86 49
Comunicaciones

Grupo 9: 62 304 114 50 60 35 29 20
Recreacion 'y

cultura, otros

bienes y

servicios

Grupo 10: 169 625 393 136 155 108 48 15
Educacion

Grupo 11: 39 110 65 35 33 38 24 17
Restaurantes y

hoteles,

alimentos fuera

del hogar

Grupo 12: 136 302 216 127 136 113 87 82
Bienes y

servicios

diversos,

cuidado personal

Promedio 2,781 7,278 4,347 2,632 2,827 2344 1,752 1,359
general de

gasto familiar

mensual (s/)

Promedio 3,539 12,576 6,245 3,066 3,401 2,571 1,912 1,381
general de

ingreso familiar
mensual (s/)

Nota. APEIM 2021 Data ENAHO 2020.

Tabla 15
Gastos e ingresos para los niveles socioeconomicos Ay B
NSE INGRESOS GASTOS TOTALES GASTOS GASTOS
() () ALIMENTACION (S/) ALIMENTACION (%)
A 12,576.00 7,278.00 1,846.00 25%
B 6,245.00 4,347.00 1,473.00 34%

Nota. APEIM 2021: Data ENAHO 2020.
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Como se puede apreciar, las personas de NSE A gastan un 25%, mientras que
las del NSE B gastan un 34% en su necesidad principal que son los alimentos dentro de

casa.

d. Criterio por variables conductuales

Tomando como base los comportamientos de compra. Nuestro segmento

objetivo cuenta con las siguientes caracteristicas:

e Personas preocupadas por el medio ambiente y su salud.

e Compradores que obtiene el producto a través de medios
electronicos.

e Elconsumidor informado y con interés de probar productos
nuevos

e Personas que buscan calidad y exclusividad en un producto

y Servicio

4.4. Analisis de la demanda

Dado que el producto objeto de analisis no goza de una gran popularidad y se
fabrica de manera artesanal, la recopilacion de datos sobre la demanda historica de dicho
producto, en este caso, snacks de cereales andinos y polvillo de hormigas, ain es algo
nuevo en Lima Metropolitana a pesar que en la zona amazoénica se consume. Por lo tanto,
se optara por utilizar informacion proveniente de fuentes secundarias relacionadas con el
componente esencial del producto, que es los cereales andinos y algunos referentes del

polvillo de hormiga culona.

4.4.1. Demanda historica

Con relacion a la demanda historica es importante aclarar que no existe
informacion previa debido a que el producto es completamente nuevo. Por lo que se esta
trabajando con informacion obtenida de la base de datos del INEI y de las investigaciones

realizadas sobre productos similares.

El niimero de residentes en Lima Metropolitana que se encuentran en las
categorias socioeconoémicas (NSE) A y B de nuestra audiencia objetivo servira como
punto de partida para el analisis. De la misma manera, los datos de APEIM se utilizaran

como guia para computar la demanda histoérica.
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Tabla 16
Numero de habitantes de Lima Metropolitana por NSE

Ao N° de personas NSE A NSE B NSE A NSE B NSEAyB
en Lima (%) (%)
Metropolitana
2013 9,600,114 4.80% 18.30% 460,805 1,756,821 2,217,626
2014 10,090,714 4.0% 18.40% 443,991 1,856,691 2,300,683
2015 10,269,613 4.70% 19.70% 482,672 2,023,114 2,505,786
2016 10,012,437 4.80% 21.70% 480,597 2,172,699 2,653,296
2017 10,190,922 4.40% 24.50% 448,401 2,496,776 2,945,176
2018 10,295,249 4.30% 23.40% 442,696 2,409,088 2,851,784
2019 10,925,238 5.00% 22.60% 546,262 2,469,104 3,015,366
2020 11,046,220 3.90% 22.10% 430,803 © 2,441,215 2,872,017
2021 10,884,500 1% 24.99% 108,845 2,719,155 2,828,000
2022 11,008,500 2.6% 21.1% 286,221 . 2,322,794 2,609,015
2023 11,124,000 2.90% 20.90% 222,480~ 2,324916 2,547,396

Nota. De “Peru: poblacion”, por CPL, 2023

Figura 17
Lima Metropolitana 2023 hogar y poblacion segun NSE

o B @ s

Poblacién por segmento de edad

12-17 18-24 256-39 40-55

c 1.302.7 455 53061 47.7 4604 506.8 3689 6061 1.332.0 10947 9269

E 1861 6.5 600.7 54 59.3 63.7 447 7.6 157.0 1215 85.0

Nota. De “Peru: poblacion”, por CPI, (2023).

Siguiendo el calculo de la poblacion dentro de nuestro mercado objetivo se procedera a
analizar el habito de consumo de nuestros posibles clientes. Segin la investigacion
realizada por Euromonitor International (2023), en el contexto del avance de los snacks
saludables en respuesta a nuevas regulaciones y la creciente conciencia de los

consumidores, las variedades enriquecidas, libres de fibra y ricas en fibra contintian
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siendo 4reas prioritarias. Entre otras consideraciones, los consumidores peruanos
muestran preferencia por productos autdctonos, ya que los perciben como snacks mas
naturales en comparacion con opciones infladas o incluso chips de papas. Ademas, hay

un aumento notable en el deseo de comer snacks o barras proteicas elaboradas a partir de

frutos secos, especialmente aquellas que no contienen azucar.

Segun la encuesta realizada por CPI, se tiene la siguiente data con respecto a la

frecuencia de consumo de snacks en Lima Metropolitana.

Tabla 17
Habito de consumo de snacks en Lima Metropolitana
Nivel EDAD
Socioeconomico
A/B 11a17 18a24 25a39 40 a 55 56 a mas
CONSUMEN 76.3% 78.5% 75.4% 70.0% 59.4% 58.5%
Diario / Inter diario 24.0% 38.6% 37.0% 23.8% 22.2% 16.6%
Semanal 27.0% 26.4% 22.0% 25.7% 17.8% 16.6%
Eventual 49.0% 35.0% 41.0% 50.5% 59.9% 66.8%
MUESTRA
ESTADISTICA: 556 298 260 513 409 282
Total encuestas
realizadas

Nota. De “Hébitos de consumo de snacks en Lima Metropolitana”, por CPL,2012.

Tabla 18
Consumo promedio de snacks por NSE en Lima Metropolitana

NIVEL SOCIOECONOMICO Consumo en unidades
A/B
CONSUMEN 424
Diario / Inter diario 24.0% 88
Semanal 27.0% 14
Eventual 49.0% 12

Nota. De “Habitos de consumo de snacks en Lima Metropolitana”, por CPI, 2012.

Tabla 19
Consumo promedio de snacks por edad en Lima Metropolitana

EDAD
11a17 18 a 24 25a39 40 a 55 56 a mas
CONSUMEN 234 196 359 243 165
Diario / Inter diario 38.6% 37.0% 23.8% 22.2% 16.6%
Semanal 26.4% 22.0% 25.7% 17.8% 16.6%
Eventual 35.0% 41.0% 50.5% 59.9% 66.8%
Consumo en unidades 54 52 37 35 28

Nota. De “Habitos de consumo de snacks en Lima Metropolitana”, por CPI, 2012.
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De acuerdo a los resultados obtenidos en dicha encuesta, se tiene que la

frecuencia de consumo promedio es de 38 unidades en el 2012. Segun el articulo del 2015

del Diario Gestion, el 63% de limefios consumen snacks entre 2 a 4 veces por semana.

Para el afio 2017, el periddico Agraria, menciona que el consumo de snacks crecié en un

50%. Con estas referencias se trabajard con una frecuencia de consumo conservadora

que va creciendo cada 3 afios en un 0.8% y un Market share de 5% hasta el 2016, teniendo

un alza de 0.8% para los siguientes afios. En el afio 2023 segun el informe de Snacking

Made de Mondelez Internacional, consumen al menos 2 veces al dia en un 71%

(Espichan, 2023).

Tabla 20

Demanda historica de consumo de snacks en Lima Metropolitana

Afio  Poblacion Habito Demanda Interés Demanda % Demanda
objetivo consumo potencial en mercado Market anual
(personas) (unidades) mercado adquirir share
2013 2,217,626 38 84,269,788 35.00% 29,494,426 - 3.50% 1,032,305
2014 2,300,683 38 87,425,954 40.00% 34,970,382 4% 1,398,815
2015 2,505,786 41 102,837,457  43.50% 44,734,294 5% 2,236,715
2016 2,653,296 41 108,785,136  45.00% - 48,953,311 5% 2,447,666
2017 2,945,176 41 120,752,216 47.00% 56,753,542 5.50% 3,121,445
2018 2,851,784 44 126,276,996 - 50.00% 63,138,498  5.50% 3,472,617
2019 3,015,366 44 132,676,104  52.00% 68,991,574 5.60% 3,863,528
2020 2,872,017 44 126,368,748  55.00% 69,502,811  5.70% 3,961,660
2021 2,828,000 44 124,432,000 ~ 57.00% - 70,926,240  5.75% 4,078,259
2022 2,609,015 44 114,796,660  58.00% 66,582,063  5.80% 3,861,760
2023 2,547,396 44 112,085,424  60.00% 67,251,254 6% 4,035,075

Nota. De “Proyeccion de habitos de consumo de snacks en Lima Metropolitana”, por CPI, 2012.

Finalmente obtenemos una aproximacion de la demanda historica en los tltimos

once afios, y se puede apreciar el movimiento que ha tenido en la Figura 18.
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Figura 18
Demanda historica de snacks en Lima Metropolitana

Demanda historica
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4.4.2. Demanda proyectada

Para calcular la demanda en los proximos 4 afios se aplicara la regresion lineal
para proyectar la demanda de los siguientes cuatro afios (2025-2028). Al aplicar dicha

formula obtenemos la siguiente demanda de snacks:

Calculo de 1a Regresion Lineal

Utilizando la regresion lineal, podemos obtener una ecuacion de la forma:
Demanda= a+b-Periodo
donde a es la interseccion con el eje y b es la pendiente de la linea.

Vamos a calcular los pardmetros a y b utilizando los datos historicos.

A partir de los resultados de la proyeccion, hemos obtenido los siguientes coeficientes:
Interseccion (a): 1,679,350.78

Pendiente (b): 201,665.54
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Utilizando estos coeficientes, hemos proyectado la demanda para los proximos 4 afios

(2025-2028):

Estas proyecciones se basan en la tendencia lineal observada en los datos histéricos. Aqui

tienes una tabla consolidada con las demandas proyectadas:

Tabla 21

Demanda proyectada de snacks en los siguientes cuatro arios

Afio Periodo Demanda. proyectada
(unidades
2013 1 1,032,305
2014 2 1,398,815
2015 3 2,236,715
2016 4 2,447,666
2017 5 3,121,445
2018 6 3,472,617
2019 7 3,863,528
2020 8 3,961,660
2021 9 4,078,259
2022 10 3,861,760
2023 11 4,035,075
2024 12 4,909,640
2025 13 5,220,189
2026 14 5,530,737
2027 15 5,752,574
2028 16 5,903,950
2029 17 6,167,954

Nota. Elaboracion propia

Figura 19
Demanda Proyectada del consumo de barras proteicas.
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Demanda proyectada
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Nota. Elaboracion propia

4.5. Analisis de la oferta

El objetivo del analisis de la oferta es determinar la cantidad de barras proteicas
que estan actualmente disponibles en el mercado, asi como la prevision de oferta durante
la duracion del proyecto. Esto se lograra analizando la competencia actual y proyectando

la oferta historica y prevista para los proximos cuatro anos.

4.5.1. Analisis de la competencia

Dentro del mercado existen empresas que cuentan con productos que por su
composicion satisfacen en cierta medida las necesidades de nuestro publico objetivo.
Ademas de ser empresas posicionadas que cuentan con mayores recursos para hacer
publicidad y promocidn a sus productos. En este sentido, nuestros competidores directos
serian Different y Bocanut. Mientras que nuestros competidores indirectos serian Lays,

Pringles y Cereal Bar.

a. Different

Es una empresa emergente fundado en el 2019 que ofrece snacks nutritivos libres
de gluten, azucar refinada e insumos artificiales. En poco tiempo se ha convertido en una
de las marcas méas reconocidas dentro del mercado de snacks nutritivos con sus productos
elaborados a base de quinua, garbanzos, mani, avena, almendras y otros alimentos

nutritivos.
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b. Bocanut

Es una barra nutritiva hecha a base de kiwicha, quinua y canihua por la empresa
peruana ECOSANURA, que se especializa en el desarrollo y manufactura de productos
naturales y suplementos alimenticios saludables. Este producto se caracteriza por ser libre

de gluten y rico en fibras y proteinas animales y vegetales.

c. Lays

Es una empresa estadounidense con més de 70 afios en el mercado, motivo por
el cual estd muy bien posicionada en la mente de los consumidores de snacks. Aunque
sus productos no poseen un valor nutricional significativo, hace unos afos ha lanzado una

linea de snacks que busca fomentar el consumo de tubérculos andinos.

d. Pringles

Es una empresa estadounidense con mas de 50 afios en-el mercado. Su oferta es
un snack en forma de patatas fritas a base de harina, almidén de trigo y patatas

deshidratadas combinadas con aceite vegetal.

e. Cereal Bar

Es una barra de cereales (maiz, trigo, arroz) sabor miel con leche, vitaminas y
minerales elaborada por la empresa chilena Costa que tiene mas de 100 anos de fundacion

y se ha consolidado como una de las mejores en la elaboracion de alimentos y golosinas.

4.5.2. Oferta historica

Se utiliz6 las importaciones de cereales para calcular la oferta histoérica porque
es el producto del que se obtuvieron datos mds similares al sugerido. En cuanto a
fabricacion, Angel es la marca mas conocida en el mercado peruano, seguida de Nestlé y
Korn Flakes. Dado que los datos son a nivel nacional, se computard un factor que
represente la poblacion que se encuentra dentro del ptblico objetivo. Previo al célculo del
factor se determind la poblacion del Pert y el area de Lima Metropolitana que se ubica
en las clases socioecondmicas A y B. A continuacion, se dividio la poblacion de los NES

Ay Ben Limay Pert.

Finalmente, con la data de las importaciones de cereales y el factor calculado se
procede a realizar el calculo de la oferta historica proporcional al porcentaje de los

habitantes que pertenecen a los NSE A y B en Lima Metropolitana.
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Tabla 22

Numero de habitantes de Peru y Lima Metropolitana por NSE

Aiio Ne° de NSE A NSEB (%) NSEA NSE B NSEAyB
personas de (%)
Pera 2013 32,230,918 1.80% 9.40% 580,157 3,029,706 3,609,863
2014 32,565,696 1.80% 10.20% 586,183 3,321,701 3,907,884
2015 33,246,753 2.00% 10.70% 664,935 3,557,403 4,222,338
2016 31,660,894 2.00% 11.60% 633,218 3,672,664 4,305,882
2017 32,019,925 2.00% 12.60% 640,399 4,034,511 4,674,909
2018 34,155,095 1.60% 10.80% 546,482 3,688,750 4,235,232
2019 34,277,759 1.80% 10.80% 617,000 3,701,998 4,318,998
2020 34,515,417 1.50% 11.20% 517,731 3,865,727 4,383,458
2013 9,600,114 4.80% 18.30% 460,805 1,756,821 2,217,626
= 2014 10,090,714 4.40% 18.40% 443,991 1,856,691 2,300,683
E 2015 10,269,613 4.70% 19.70% 482,672 2,023,114 2,505,786
—é. 2016 10,012,437 4.80% 21.70% 480,597 2,172,699 2,653,296
Z
E 2017 10,190,922 4.40% 24.50% 448,401 -~ 2,496,776 2,945,176
g 2018 10,295,249 4.30% 23.40% 442,696 + 2,409,088 2,851,784
= 2019 10,925,238 5.00% 22.60% 546,262 2,469,104 3,015,366
2020 11,046,220 3.90% 22.10% 430,803 2,441,215 2,872,017
2021 10,884,500 1% 24.99% 108,845 2,719,155 2,828,000
2022 11,008,500 2.6% 21.1% 286,221« 2,322,794 2,609,015
2023 11,124,000 2.90% 20.90% 222,480  2,324916 2,547,396

Nota. De “Pert: poblacion”, por CPIL, (2023)

A continuacion, se calcula un factor de proporcionalidad, donde se mide el

numero de habitantes de NSE A 'y B de Lima Metropolitana respecto a los habitantes de

NSE Ay B de Peru:
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Tabla 23

Habitantes del NSE A y B en Peru y Lima

Afio Habitantes del NSEAyB  Habitantes del NSE A % de habitantes de LM con
a nivel nacional (Pert) y Ben LM respecto a los habitantes del NSE

AyB

2013 2,695,364 2,227,268 83%

2014 3,951,358 2,280,677 58%

2015 4,124,899 2,547,549 62%

2016 4,182,856 2,604,161 62%

2017 4,550,245 2,935,021 65%

2018 4,376,406 2,821,229 64%

2019 4,462,965 2,983,058 67%

2020 4,529,574 2,841,245 63%

2021 3,964,236 2,828,000 1%

2022 3,439,819 2,609,015 76%

2023 3,979,668 2,547,396 64.1%

Nota. De “Pert: poblacion”, por CPI, (2023)

Finalmente, se calcula la oferta histdrica de los snacks en Lima Metropolitana,

multiplicando los valores de las importaciones.

Tabla 24
Oferta Historica de snacks

Ano Importaciones de % de habitantes de LM con Oferta en unidades de
snacks respecto a los habitantes del snacks por afio
NSEAyB
2013 297,978 83% 246,229
2014 302,941 58% 174,854
2015 381,172 62% 235,413
2016 389,697 62% 242,617
2017 498,200 65% 321,351
2018 516,826 64% 333,170
2019 560,866 67% 374,884
2020 612,838 63% 384,412
2021 704,763 71% 472,160
2022 694,958 76% 528,168
2023 750,555 64% 481,106

Nota. TRADEMAP 2023. Elaboracion propia
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Figura 20

Oferta Historica de barras proteicas
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Nota. Elaboracion propia

4.5.3. Oferta proyectada

Para calcular la oferta en los proximos 4 afios se evaluara con la formula de

pronosticos usando la data de la oferta histérica y tomando los datos de la Tabla 24 como

proyecciones para el afio siguiente a lo indicado.

Tabla 25

Oferta Proyectada de snacks saludables

Afo Periodo Oferta proyectada
(unidades)
2014 1 246,229
2015 2 174,854
2016 3 235,413
2017 4 242,617
2018 5 321,351
2019 6 333,170
2020 7 374,884
2021 8 384,412
2022 9 472,160
2023 10 528,168
2024 11 481,106
2025 12 543215
2026 13 591,982
2027 14 625,413
2028 15 661,911
2029 16 698,131

Nota. Elaboracion propia
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Figura 21
Oferta Proyectada de barras proteicas
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Nota. Elaboracion propia

4.6. Demanda insatisfecha

Para determinar la demanda del proyecto, primero se calculard la demanda

insatisfecha, dicho calculo es el resultado de restar la demanda proyectada con la oferta

proyectada.
Tabla 26
Calculo de la Demanda Insatisfecha de Snacks
Ao Demanda proyectada  Oferta proyectada Demanda insatisfecha
(unidades) (unidades) (unidades)
2025 5,220,189 543,215 4,676,974
2026 5,530,737 591,982 4,938,755
2027 5,752,574 625,413 5,127,161
2028 5,940,134 662,562 5,277,572
2029 6,179,087 693,649 5,485,438

Nota. Elaboracion propia

4.7. Demanda del proyecto

Luego de calcular la demanda insatisfecha, se establece la participacion que

tendremos en el mercado. Segln la investigacion realizada, se ha observado una tendencia
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creciente del consumo de snacks saludables, pese a ello, segun las investigaciones
realizadas por Euromonitor (2023) y diversas tesis leidas, se decidié tener una
participacion de 4.8% en los primeros afios, luego se proyecta crecer como se observa a

detalle en el cuadro siguiente:

Tabla 27
Cdlculo de la Demanda del proyecto
Afio Demanda insatisfecha Participacion en el Demanda del proyecto
(unidades) mercado (unidades)
2025 4,676,974 4.80% 224,495
2026 4,938,755 5.00% 246,938
2027 5,127,161 5.20% 266,612
2028 5,271,572 5.40% 284,989
2029 5,485,438 5.60% 307,185

Nota. Elaboracion propia.

4.8. Comercializacion

Se realizaran analisis de técnicas de marketing, incluidos precios, publicidad,

promocion y ubicacion.

4.8.1. Plaza

Se examinaran las necesidades de los consumidores; se dispondran objetivos y
limitaciones y responsabilidades en el proceso de venta al consumidor, y se evaluard y
seleccionara el tipo de canal de distribucion del para el producto. La recepcion del
producto estard muy influenciada por el canal de distribucidon que se seleccione, por lo
que se debe considerar cuidadosamente el lugar de venta del producto, el método de
obtencion de materias primas, la estrategia de distribucion y la fabricacion del producto.
Es decir, se realizara un analisis de la cadena de suministro de la empresa, considerando

diversos factores relacionados con los encadenamientos de la red.

a. Proveedores

Para asegurar la calidad y la eficiencia en la produccion, se establecerd una
relacion estrecha y constante con los proveedores de materias primas, suministros y
embalajes, quienes deberan garantizar la calidad de los bienes que suministran. Ademas,

se pondra especial atencion en el cultivo y la cria de hormigas, asegurando que se cumplan
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rigurosamente todos los procedimientos higiénicos y de seguridad necesarios para
preservar la calidad de la proteina. Es fundamental destacar que el ciclo de abastecimiento
de las materias primas serd continuo, lo cual garantizard un flujo constante y controlado
de los insumos esenciales. Desde una perspectiva técnica, este enfoque es crucial para
mantener la estabilidad en la produccion, optimizar los procesos operativos y asegurar la

consistencia en la calidad del producto final.

b. Planta de Produccion

El lugar donde se llevara a cabo el proceso productivo y el empaquetado de las
barras proteicas a base de hormigas culonas debe cumplir con caracteristicas esenciales
para garantizar la eficiencia, calidad y seguridad del producto. En primer lugar, se deben
implementar estrictas normas de higiene y seguridad alimentaria, asegurando que el
espacio cuente con areas de trabajo limpias, bien ventiladas y con superficies faciles de
desinfectar, asi como con rigurosos protocolos de limpieza para evitar la contaminacion

cruzada.

Ademas, es crucial que existan zonas de produccion segregadas, con una clara
separacion entre las distintas etapas del proceso, como la recepcion y almacenamiento de
materias primas, la produccion y el empaquetado, minimizando asi los riesgos de
contaminacion. Igualmente, el control de temperatura y humedad es vital en el area de
produccion y almacenamiento, para preservar la calidad de las hormigas y otros
ingredientes, asi como del producto final. El espacio debe ser lo suficientemente amplio
para albergar el equipo de procesamiento necesario, incluyendo mezcladoras,
moldeadoras y empaquetadoras, con una disposicion que permita un flujo de trabajo

eficiente.

El cumplimiento normativo es otro aspecto fundamental, por lo que el lugar debe
estar disenado y operado conforme a las regulaciones locales e internacionales en materia
de produccion alimentaria. En cuanto al manejo de residuos, se debe contar con un
sistema eficiente de gestion tanto de residuos organicos como inorganicos, minimizando
el impacto ambiental y asegurando un entorno de trabajo limpio. Ademas, es importante
que el sitio esté ubicado cerca de fuentes confiables de materias primas y recursos como
agua potable, electricidad y vias de transporte, facilitando la logistica de distribucion.
Finalmente, los espacios de almacenamiento para las materias primas y productos

terminados deben estar disefiados para mantener las condiciones Optimas de
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conservacion, evitando la exposicion a factores que puedan comprometer la calidad del

producto.

c. Distribuidores
La distribucion de los snacks sera tercerizada. En consecuencia, sera fundamental
contar con un servicio productivo que pueda evitar el desequilibrio de stock asegurando

que el producto se distribuya a tiempo.

d. Puntos de Ventas

Estas son las ubicaciones que son estratégicamente importantes para el publico
objetivo. Es fundamental que estos lugares de venta le brinden informacion precisa sobre

los productos que venden, asi como condiciones de pago simples que beneficien a ambas

partes.

Segun el estudio de liderazgo de Ipsos Apoyo de 2015 en articulos de abarrotes,

los clientes de snacks de los SES A y B suelen realizar sus compras en bodegas y

supermercados.
Tabla 28
Lugar habitual de compra de barras proteicas
Lugar de copra NSE A NSE B
Bodega 33% 51%
Mercado 4% 15%
Super mercado 59% 32%
Mayorista 0% 0%
Ambulante 2% 0%
No consume 2% 2%

Nota. IPSOS Apoyo (2016) Elaboracion propia

Teniendo como referencia estos datos, y teniendo en cuenta la propuesta de valor
de nuestro producto, se ha tomado la decision de comercializarlo en lugares en donde se
promueva el estilo de vida saludable como tiendas naturistas y ferias; claro que sin dejar
de lado la distribucion en Minimarkets, bodegas y supermercados, dado a que es un

producto de consumo masivo. Es decir, la comercializacion se realizard a través de dos

canales:
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e Canal Tradicional: Bodegas
e Canal Moderno: Supermercados, Minimarkets, tiendas naturistas y

ferias.

Durante los dos primeros afios del concepto, las ferias especificas, los
minimercados y los almacenes seran los tnicos canales de distribucion disponibles. Dado
que la mayoria de los visitantes a estos lugares necesitan mantener un estilo de vida
saludable, se sugiere que el producto se distribuya en vifiedos y tiendas naturistas cercanas
a hospitales, universidades y lugares de trabajo. Un nuevo producto no puede introducirse
en los supermercados a menos que se cumplan un nimero concreto de condiciones, lo

que segun nuestras estimaciones se puede hacer a medio o largo plazo.

4.8.2. Promocion y publicidad

Nuestra estrategia para entrar al mercado se basa en dar.a conocer la marca y el
producto al cliente objetivo que quiera consumir snacks saludables y que le guste probar

sabores nuevos.

Para crear el posicionamiento deseado en el mercado, se implementard
promocion de ventas durante toda la fase de lanzamiento con el objetivo de promocionar

la marca y estimular las compras. Para lo que se ejecutaran las siguientes promociones:

a. Degustaciones y muestras gratis:

De esta forma el publico podrd empezar a asociar los sabores e ingredientes del
producto a la marca. Ademas de que tendran la oportunidad de comprobar que el tipo de
proteina que se usa para el producto no genera un sabor desagradable. Por otro lado, las

muestras seran ofrecidas cerca de los puntos de venta.

b. Precio introductorio:

De esta forma se fomentara el consumo del producto porque podra competir en
precio con marcas ya posicionadas. Cabe recalcar que se debe tener mucho cuidado con

esta estrategia para evitar malentendidos con el publico.

Por otro lado, respecto a la publicidad en medios tradicionales (television, radio,
periodicos, revistas, etc.), la consultora GFK nos dice que es la que mas despierta la

necesidad o el deseo de los limefios de comprar un producto.
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La forma de comunicacion mas accesible para todas las categorias de clientes es
la television. Sin embargo, dado que el anuncio llegard a personas que no son posibles
consumidores, no es aconsejable utilizar este medio si se tiene un grupo demografico
objetivo muy especifico. Solo en Lima el 74% de los habitantes escucha la radio todos
los dias, y el 86% lo hace al menos una vez a la semana, segun el estudio de IPSOS Apoyo
de 2013. Ademas, uno de los beneficios clave de la publicidad por radio es que las
personas tienden a recordar mas lo que escuchan que lo que ven, y para 2023 esta
diferencia no sera muy grande, dado que, en la ciudad de Lima, la television ostenta la
mayor cobertura medidtica, mientras que, en las areas del interior, que albergan al 58%
de la poblacion del Pert Urbano, la radio se destaca como el medio més influyente
(Estudio Overmedia, 2023). Por tal motivo se tomé-la-decision de promocionar el

producto a través de este medio.

4.8.3. Precios

Los precios de los snacks son muy esenciales, por lo que se emplea una estrategia
de precios que complemente el énfasis del producto. Para lograrlo se consideraran tres
factores clave: los precios relativos del panorama competitivo, el margen de beneficio
objetivo y la disposicion de los clientes a pagar un precio determinado. Dado que el
objetivo es capturar la mayor cantidad posible del mercado de alimentos y snacks
saludables durante el primer afio, se tiene en cuenta la posibilidad de ofrecer precios

competitivos.

Los precios que manejan nuestros competidores directos oscilan entre S/.6.00 y
S/.12.50. En la figura N° 22 se puede apreciar que el 50% de los encuestados estarian
dispuestos a pagar entre S/.1.00 a S/.2.00, el 20% entre S/.2.00 a S/.4.00, el 15% entre
S/.4.00 a S/.6.00, el 10% entre S/.6.00 a S/.8.00 y el 5% entre S/.8.00 a S/.10.00.
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Figura 22
Precio que el consumidor esta dispuesto a pagar por el producto
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Nota. Elaboracion propia

Como se puede notar, los rangos de precios mostrados son representativos y
tienen relacion con lo que ya se maneja en el mercado actual de snacks saludables. Por
ello, se decidio tener un precio introductorio de S/. 3.60 por unidad (barrita de 50 g) para
los distribuidores, estimando que el precio de venta en supermercados alcanzara los S/
6.00.

4.8.4. Producto

El producto que se estd elaborando son snacks saludables en base a cereales
andinos y polvillo de hormigas, que permiten que nuestros clientes estén satisfechos con
el sabor y con lo nutritivo que favorable para la salud. Como sostiene el Ministerio de
Salud (MINSA, 2022) que la alimentacién saludable es aquella que suministra al cuerpo
cantidad necesaria de energia como nutrientes para mantener un éptimo funcionamiento
fisico, reduciendo enfermedades y asegurando el crecimiento adecuado, especialmente en

nifios -adolescentes.

El resultado del proyecto consiste en un snack saludable denominado "Barra
nutritiva ATTALINI ", el cual est4 elaborado principalmente con kiwicha, mani y maiz,
estos serdn combinados con el polvillo de una hormiga amazonica porque poseen alto
contenido de calcio y hierro recubiertos con miel, esta combinacion otorga su sabor dulce
y agradable. El producto se envasara en bolsas de aluminio trilaminado como también en

bolsas de polipropileno de 50 gramos, dado que este material se considera dptimo para la
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conservacion de este tipo de productos y es ampliamente utilizado en el sector para
productos similares. De acuerdo a los resultados de las entrevistas y encuestas realizadas,

se consideraron las siguientes caracteristicas del producto:

a. Logo

El logo principal es de tonos acorde al campo donde refleja el cultivo de los

cereales andinos y el habitad de la hormiga Atta Laevigata.

Figura 23
Logo de Barra nutritiva Attalini

b. Envoltura o envase

La envoltura es en base a bolsas de polipropileno o en bolsas de aluminio
trilaminado de 50 g con un tamafio de 8 cm de largo y 5 ¢m de ancho, con un cierre

hermético que permite que al no terminar de consumir se pueda conservar.
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Figura 24
Presentacion 1 de envoltura de 50 g.

Figura 25
Presentacion 2 de envoltura de 50 g.
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c. Etiqueta

Figura 26
Etiqueta de snacks
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d. Slogan

iDescubre el poder de los Andes y lo ex6tico en cada bocado crujiente! jCada

bocado es un sabor y cada bocado es tu salud!
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e. Ficha del producto

Tabla 29

Ficha del producto de Barra nutritiva Attalini.

BARRITA NUTRITIVA ATTALINI — SNACKS SALUDABLE

Producto Snacks en forma de barrita

Marca Barrita nutritiva ATTALINI

Estilo Tradicional

Sabor Tradicional, Gnico y exdtico

Color Areas verdes con colores de la
sierra y selva

Presentacion Barrita de 50 g

Ingredientes Maiz, = mani, kiwicha vy
polvillo de hormiga

Descripcion Snacks  saludables  que
incorpora nutrientes aptos
para la - salud, con  una
combinacion de productos
andinos y selvatico.

Caracteristicas Sin preservantes ni
conservantes. Cero azucares
refinadas.

Indicaciones Conservar en lugar fresco.

de consumo

Consumir  en . cualquier

horario que prefieras.

Origen

Flaborado en la ciudad de

Lima Metropolitana - Peru

95



f. Prototipo

Figura 27
Modelo de prototipo del producto.
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CAPITULO V: ESTUDIO TECNICO

Se analizara lo referente a las opciones de tecnologia, costos, tamafio de planta

e infraestructura, asi como la ubicacion 6ptima de dicha planta.

5.1. Localizacion

Para hallar la localizacion optima de la planta nos basaremos en dos estudios,

que se muestran a continuacion.

5.1.1. Macrolocalizacion

En este punto analizaremos los factores limitantes para la ubicacion de la planta.
Tenemos como principal condicionante los ingredientes del producto, los cereales
andinos (kiwicha, mani, maiz) y polvillo de hormiga culona (Atta Laevigata). En el caso
de los cereales andinos, el mani se obtendra a través de ICH Corp. que nos entregara en
Lima, para el caso de kiwicha y maiz se pretende trabajar con asociaciones de agricultores
de Junin y Piura; para la hormiga amazonica se trabajard en convenio con agricultores de

la zona de Moyobamba y Rioja.

Nuestro mercado objetivo es Lima Metropolitana, por ende, nuestra planta debe
estar cerca de nuestro consumidor. Por ello, se tomard en cuenta Lima Metropolitana,

Junin y Piura como las posibles regiones de ubicacion de la planta.

a. Método de localizacion por factores ponderados

Este método consiste en evaluar los factores que afectan para la ubicacion 6ptima
del proyecto. Para ello, se han considerado 12 factores principales con su peso respectivo

que se detalla en la Tabla 30.
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Tabla 30
Factores principales para el estudio de macrolocalizacion

Criterios

1  Cercania al mercado consumidor 7%
2 Cercania al mercado proveedor 7%
3 Disponibilidad de materia prima principal: mani, kiwicha, maiz, hormiga 12%
4 Costo de materia prima principal: mani, kiwicha, maiz, hormiga 10%
5  Disponibilidad de infraestructura vial 6%
6  Costos de transporte terrestre 6%
7  Disponibilidad de mano de obra 5%
8  Disponibilidad de servicios basicos (agua, alcantarillado, luz) 10%
9  Costos de servicios basicos (agua, alcantarillado, luz) 8%
10 Disponibilidad servicios para consumo industrial 12%
11 Densidad Poblacional 12%
12 Presencia de parques y/o zonas industriales 5%

TOTAL 100%

Nota. Elaboracion propia

Para nuestro producto se considera solo 12 factores para la macro localizacion
dado que son los mas importantes, esenciales y viables para el proceso determinado del
producto. Segun el estudio de mercado que se dispone nuestros clientes prefieren comprar
el producto en zonas mas seguras como es un supermercado entonces es favorable que la
planta de produccion este cerca dado que se podrian hacer visitas turisticas de como es el
proceso productivo de los snacks, al igual que el mercado proveedor para tener una
acogida mas efectiva de la materia prima; entonces cada factor es lo mas basico que se

necesita para la produccion de los snacks en términos de producto e infraestructura.

Con los factores mencionados se puede inferir que es fundamental como es el
acceso o disponibilidad a las materias primas, porque es crucial estar cerca de los
proveedores de materias primas para los snacks, como mani, maiz, kiwicha y polvillo de
hormiga, esta proximidad a estos proveedores reduce los costos de transporte y garantiza
un suministro constante y fresco de materias primas; con respecto al acceso o cercania a
mercados, es decir que ubicar la planta en un lugar estratégico cercano a los mercados
objetivo puede reducir los costos de distribucion como logistica, asi como mejorar la
capacidad de respuesta a las demandas del mercado; asimismo la infraestructura logistica
como es la cercania a puertos, aeropuertos, carreteras principales como redes ferroviarias
puede facilitar el transporte de productos terminados hacia los centros de distribucion

como los puntos de venta, lo que reduce los costos y los tiempos de entrega
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Cada aspecto es sumamente importante como la disponibilidad de mano de obra
en el area puede influir en la eficiencia como la calidad de la produccion, es mas una
ubicacion con acceso a una fuerza laboral capacitada puede ayudar a garantizar la
operacién exitosa y continua de la planta; con respecto a los costos, los factores como
los impuestos locales, los costos de energia, el costo de vida y los salarios pueden variar
significativamente segun la ubicacion geografica , dado que, la eleccidon de una ubicacion
con costos operativos competitivos puede mejorar la rentabilidad de la planta; como
también es fundamental los parques o areas verde como un apoyo al medioambiente y a
la vez seria favorable para cumplir con las normativas puede evitar problemas legales y

mejorar la imagen de la empresa.

Luego se procedi6 a realizar la ponderacion de estos criterios en las 3 regiones

seleccionadas, observandose los resultados en la Tabla 31.

Tabla 31
Ponderacion de criterios de macrolocalizacion
Criterios Peso (%) Calificacion Calificacion Ponderada
Lima Junin Piura Lima Junin Piura
1 7% 5 3 1 0.35 0.21 0.07
2 7% 4 2 2 0.28 0.14 0.14
3 12% 3 2 2 0.36 0.24 0.24
4 10% 3 4 4 0.3 04 04
5 6% 5 1 3 0.3 0.06 0.18
6 6% 4 4 4 0.24 0.24 0.24
7 5% 4 3 3 0.2 0.15 0.15
8 10% 5 3 4 0.5 0.3 04
9 8% 4 2 2 0.32 0.16 0.16
10 12% 4 3 2 0.48 0.36 0.24
11 12% 5 2 2 0.6 0.24 0.24
12 5% 5 2 2 0.25 0.1 0.1
TOTAL 1 4.18 2.6 2.56

Nota. Elaboracion propia

De acuerdo al anélisis de la macrolocalizacion se tiene que la region de Lima es

la mas adecuada para la localizacion de la planta

5.1.1. Microlocalizacion

Ahora se analizard cudl es el distrito mas apto para la ubicacién de nuestro
proyecto. Para ello se considerd 4 posibles distritos: Cercado de Lima, Pueblo Libre, San

Martin de Porres y Brefia. Dichas zonas estan cerca del mercado objetivo y poseen una

99



cantidad considerable de zonas y/o parques industriales que benefician el desarrollo del

proyecto.

a. Método de localizacion por factores ponderados

Mediante este método encontraremos el distrito mas adecuado para la ubicacion
de nuestra planta. Para ello, primero se designo los criterios y pesos correspondientes

detallados en la Tabla 32.

Tabla 32

Criterios de Microlocalizacion

Criterios Peso (%)

1  Cercania al mercado consumidor 7%

2 Disponibilidad de terreno 20%

3 Disponibilidad de infraestructura 15%

4 Costo de terreno 15%

5  Costo de infraestructura 15%

6  Presencia de parques y/o zonas industriales 12%

7  Posibilidad de desprenderse de desechos 9%

8  Facilidades Legales 7%
TOTAL 100%

Nota. Elaboracion propia

Con respecto a los criterios de microlocalizaciéon que se dispone a un espacio mas
especifico, se estan considerando 8 criterios, dado que son los més importantes y basicos
que debe tener una planta de produccion para la elaboracion de los snacks. Uno de ellos
es buscar un lugar viable y concurrido por los clientes, un lugar que sea adecuado en
forma y tamafio para una infraestructura adecuada, con zonas de entreteniendo y, sobre
todo, tener efectividad en la legalizacion y formalizacion de cada proceso que se debe
realizar para contar con una planta de produccion. Cada proceso que involucra la
obtencion del terreno y la ejecucion del proyecto tiene una relacion directa entre
legalizacion y costo. Por ello, se consideran los aspectos mas basicos y fundamentales

que seran viables para la iniciacion y ejecucion.

Los criterios de microlocalizacion mencionados son importantes para nuestra

planta de produccion de snacks de cereales andinos y polvillo de hormiga, dado que
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influyen directamente en la eficiencia operativa, la calidad del producto y la rentabilidad.
La disponibilidad de infraestructura local, como servicios de transporte, electricidad
confiable, acceso a agua potable y sistemas de eliminacion de desechos, es crucial para el
funcionamiento exitoso de la planta. Asimismo, el acceso o cercania a mercados locales
y regionales puede facilitar la distribucion y comercializacion de los snacks producidos,
permitiendo una respuesta mas rapida a las demandas del mercado y reduciendo los costos

de transporte.

Los aspectos medioambientales como las regulaciones locales relacionadas con la
produccion de alimentos, el manejo de desechos, el uso de agua y energia, y el
cumplimiento de normativas de seguridad alimentaria y sanitaria, son fundamentales para
garantizar la eficiencia operativa, la calidad del producto y la competitividad de una
planta de produccién de snacks de cereales andinos y polvillo de hormiga, dado que nos

permitird maximizar el éxito y la sostenibilidad del negocio.

Tabla 33

Ponderacion de criterios de microlocalizacion

Criterios Peso Calificacion Calificacion Ponderada
(%) Cerca  Puebl SanMartin  Brena Cercado Pueblo San Brena
dode 0 de Porres de Lima Libre Martin de
Lima Libre Porres
1 7% 4 5 4 0.28 0.35 0.28 0.21
2 20% 4 2 4 3 0.8 04 0.8 0.6
3 15% 4 2 3 3 0.6 03 0.45 0.45
4 15% 3 1 4 3 0.45 0.15 0.6 0.45
5 15% 3 2 4 3 0.45 03 0.6 0.45
6 12% 4 1 4 3 0.48 0.12 0.48 0.36
7 9% 4 2 4 2 0.36 0.18 0.36 0.18
8 7% 3 1 4 2 0.21 0.07 0.28 0.14
TOTAL 100% 3.63 1.87 3.85 2.84

Nota. Elaboracion propia

Luego de analizar y ponderar, se obtiene que en el distrito de San Martin de

Porres - Lima, es la localizacion 6ptima para el desarrollo de nuestro proyecto.

5.2. Tamaiio de la planta de produccion

Para este apartado, se definira el tamafio 6ptimo de la planta, el cual debe tener

en cuenta la demanda méxima del proyecto. Esto debido a que se necesitara una linea de
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produccion proyectada para 4 afios. En el capitulo 2, se determin6 que la demanda para

el ano 2029 es de 393,827 unidades de snacks, en una presentacion de 50 gramos.

Para determinar los requerimientos de espacio del proyecto para la produccion
de las barritas de snack saludables nos centraremos en la dimension del area total para el
proceso productivo que se divide en tres sectores: el sector de produccion, sector central

(zonas administrativas y de servicio), y por ultimo el sector abierto.

5.2.1. Sector de produccion

Se calcularé el espacio requerido para la maquinaria y equipos necesarios para
el proceso productivo del proyecto. Para ello, se usard el método de Guerchet que indica

que la superficie total de la planta. Se halla mediante la siguiente ecuacion:
St=N(Ss + Sg + Se)
Donde:

Ss: es el area ocupada por las maquinas, la cual es calculada mediante la siguiente
formula: Ss = Largo * Ancho.

Sg: area necesaria para que el trabajador pueda movilizarse alrededor de su
maquina. Sg = Ss * n. Siendo n el numero de lados accesibles a la maquina

N: es el numero de elementos moviles o estaticos de un tipo.

Se: es el 4rea necesaria para el movimiento y acceso del personal al centro de
produccion. Se =k * (Ss + Sg).

St: es el area necesaria para instalar el proceso de produccion. St =Ss +Sg + Se.

a. Maquinaria requerida:

Usaremos el pronoéstico de la demanda para calcular las capacidades de maquina
y ademas saber cuantas maquinas es necesario al afio de acuerdo con la produccion diaria,

luego anual junto con la tasa de crecimiento de la misma.
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Tabla 34
Magquinaria estatica requerida

MAQUINARIA N.° Ancho  Largo Alto
(m) (m) (m)
Tostadora industrial 1 1 1 1.5
Mezclador con control de 1 0.52 0.75 0.9
temperatura
Laminadora 1 1 1.25 1.5
Horno industrial con 1 0.52 0.9 0.552
circulacion de aire caliente
Cortadora de snacks 3 1 1 1
(Guillotina manual con hojas
ESTATICOS  regulable)

Deshidratadora industrial 3 3 0.9 1
Etiquetadora automatica 3 0.35 2 1.2
Magquina trituradora 1 3.05 1.3 0.9
Selladora semiautomatica 2 0.75 0.92 1.3
Mesa de acero inoxidable 3 1.5 0.9 1.2
Balanza gramera 1 0.5 0.3 0.5

Para el célculo de las superficies parciales sera necesario el coeficiente de

evolucion (k) que sera obtenido a continuacion:

Altura media de elementos moviles

 Altura media de elementos estaticos

k=10.55
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Tabla 35

Superficie necesaria para la maquinaria y equipo

Maiquinas y Capacidad k Ss/m*> Sg/m? SS+Sg Se/m? St/m?
Equipos

Tostadora industrial 6 kg/h 0.55 1.0 1.0 2.0 1.1 3.1

Mezclador con control 8 L

d 0.55 0.4 0.8 1.2 0.6 1.8

¢ temperatura

Laminadora 8 kg/h 0.55 1.3 2.5 3.8 2.1 5.8

Horno industrial con 8 kg/h

circulacion de aire 0.55 0.5 0.5 0.9 0.5 1.5

caliente

Cortadora de snacks 65 barras/h

(Guillotina manual 0.55 1.0 4.0 5.0 2.8 15.5

con hojas regulable)

Deshi

Deshidratadora 6Shbarrash ™ 55 57 [ 27 5.4 3.0 16.7

industrial

Etiquetadora 60 bamash 5 |7 0.7 1.4 0.8 43

automatica

Maquina trituradora 8 kg/h 0.55 4.0 7.9 11.9 6.5 18.4

Selladora ~ 65barrash 55 (4 1.4 2.1 1.1 6.4

semiautomatica

Mesa de acero 055 14 1.4 27 15 8.4

inoxidable

Balanza gramera 50 kg 0.55 0.2 0.2 0.3 0.2 0.5
Area requerida 825

De acuerdo a la tabla anterior, necesitamos 82.5 m? aproximadamente para el

area de produccion, en donde se podra ubicar la maquinaria y los pasillos para el traslado

de los operarios.

5.2.2. Sector central: zona administrativa y zona de servicios

Procedemos con el calculo de la zona administrativa, servicios y almacén.

Para el almacén de materia prima y producto terminado se tomara en cuenta el

tamafio de una caja de barritas nutritivas (1 * a * h) 0.8 m x 0.4 m x 0.4 m. Esta caja

almacena un total de 100 barritas del producto terminado, y para la materia prima se usara

sacos de 50 kg.

El sector servicio se compone de la sala para comedor, servicios higiénicos para

damas y caballeros, lockers o vestidores, y para cada una de las areas se tomara en cuenta
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lo minimo recomendado. El sector administrativo se compone por la oficina de gerencia,
una oficina auxiliar para reuniones, comedor y servicios higiénicos para administrativos.
Por ultimo, también se definira el requerimiento de espacios para el area de almacén de

materia prima, el almacén de producto terminado y el laboratorio.

Para el 4rea de oficinas para gerencia, la superficie necesaria es de 20 m?,
calculada tomando en cuenta un escritorio para el gerente, un anaquel para guardar sus

documentos y sillas.

Tabla 36
Areas sector administrativo y servicios

Areas sector Administrativo y Servicios

Zona Area (m®)  Subtotal (m?)
Servicios Sala de comedor 25
Servicios higiénicos damas 15 Lo
Servicios higiénicos varones 15
Lockers/Vestidores 15
Administrativa  Oficina de Gerencia 20
Oficina Auxiliar 15
Comedor servicio 20
Servicios higiénicos 10 125
Almacén MP 20
Almacén PT 25
Laboratorio 15

Nota. Elaboracion propia

5.2.3. Sector abierto

Para el sector abierto, los requerimientos de superficies incluyen la zona de carga
y descarga de materia prima y producto terminado, ademas de una zona de parqueo para

el automovil del gerente o administrativo.
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Tabla 37
Areas sector abierto

Areas Sector Abierto

Areas Area (m?) Subtotal (m?)
Zona de descarga 25
Zona de parqueo/ estacionamiento 20 50
Zona de areas verdes 5

Nota. Elaboracion propia

5.2.4. Area total

Finalmente, hemos obtenido nuestra area total para la produccion y desarrollo

optimo de nuestro proyecto. Estos se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 38
Area total
AREA TOTAL
AREAS m?

Sala de comedor 25
Servicios higiénicos damas 15
Servicios higiénicos varones 15
Lockers/Vestidores 15
Oficina de Gerencia 20
Oficina Auxiliar 15
Comedor servicio 20
Servicios higiénicos 10
Almacén MP 20
Almacén PT 25
Laboratorio 15
Zona de descarga 25
Zona de parqueo/ estacionamiento 20
Zona de areas verdes 5
Area de maquinas y equipos 104.92

349.92
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5.3. Caracteristicas fisicas

Dentro de este subtitulo, se detalla la infraestructura de la planta de elaboracion
de barritas nutritivas. También se describen los equipos y muebles en cada proceso de

fabricacion. Por ultimo, se presenta la distribucion de los espacios de nuestra planta.

5.3.4. Infraestructura

Se alquilara el terreno industrial donde se ubicara nuestra planta, el cual cuenta

con las siguientes caracteristicas:

a. Direccion:

Av. Daniel Alcides Carrion Mz. H Lt.5 Urb. Las margaritas, San Martin de

Porres.

b. Referencia:

Cruce con la av. 12 de octubre, a 3 cdras. de la av. Izaguirre.

C. Medidas:

700 m? area de terreno, 360 m? area construida.

d. Zonificacion:

Comercio zonal (CZ).
Es un local muy bien ubicado que conecta con avenidas principales como
Izaguirre, Canta Callao, Universitaria y Santa Rosa, sobre 120m? de 4rea de terreno tiene

construido 4 ambientes:

o El ler ambiente tiene una oficina, 4 almacenes, 1 bafio, 2 lavaderos, 1 porton
grande para entrada de vehiculos pesados y una 2da puerta para el ingreso de
personal

e El 2do ambiente, cuenta con su propio bafio, vestidor con ducha y urinario,
también tiene vista a parque

¢ El 3er ambiente tenemos 3 distribuciones grandes

¢ El 4to ambiente tenemos 1 distribucion grande que se puede utilizar como un

comedor, ademds de un patio y un tanque de agua.
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e. Conexion eléctrica:

Luz trifasica, cuenta con un pozo de agua que alimenta al tanque de agua ubicado

en el 4to ambiente.

Figura 28.

Perimetro de la conexion eléctrica

Nota. Google Maps (2024)

5.3.5. Equipamiento

Comprende la maquinaria y equipos necesarios para la fabricacion de nuestro
producto. Asi como también las herramientas, muebles y accesorios para las areas

administrativas. Todo esto se detalla en las siguientes tablas.
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a. Maquinaria y equipos
Tabla 39.

Magquinarias y equipos

Maquinas Costo Costo Costo

(_1 y Capacidad Cantidad L. unitario
equipos unitario (8$) total (S/)

(S)
Tostadora 6 kg/h | $1,579 5,684.4 5,684.4
industrial
Mezclador con
control de 8L 1 $965 3,474.0 3,474.0
temperatura
Laminadora 8 kg/h 1 $985 3,546.0 3,546.0
Horno industrial
con circulacion 8 kg/h 1 $1.974 7,106.4 7,106.4
de aire caliente
Cortadora de
snacks
(Guillotina 65 barras/h 2 $526 1,893.6 3,787.2
manual con
hojas regulable)
Deshidratadora oo\ oo/h 2 $1.711 6.159.6 123192
industrial
Btiquetadora 5 ¢ - i/ 2 $675 2,430.0 4,860.0
automatica
Maquina
8 k 1 754 2.714.4 2,714 .4

trituradora gh $ y ’
Selladora

. . 65 barras/h 2 $474 1,706.4 3,412.8
semiautomatica
Mesa de acero
.. 2 $316 1,137.6 2,275.2
inoxidable
Bal

alanza 50 ke 1 $80 288.0 288.0

gramera

49,467.60

Nota. Elaboracion propia
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b. Accesorios, herramientas y equipos de escritorio

Tabla 40.

Accesorios, herramientas y equipos de escritorio

Materialesy Cantidad Valor Valor Capacidad Dimensiones = Modelo
equipos ® (S/.)
8GB 21.1 cmx Lenovo
Computadora 2 980 3,528 32.1 cmx
1.79 cm
40 PPM 40.26 x XEROX
Impresora 1 500 1,800 46.90 x
48.26 cm
Telefono e | 50 180 80 Mbps -- Claro
nternet
-- 120x50x  Melamina
Escritori 1 79 284
seritorto 75 cm Pelikano
Mesa para sala -- 121 x 50 x
de reuniones 1 120 432 75 em
generales
Slllg pa'ra | 90 124 160 kg -- Ergoclass
escritorio
Silla para mesa 3 15 54 120 kg 50x79 cm Estambul
grande
TOTAL 6,241.79
Nota. Elaboracion propia.
Para los almacenes se necesitara lo siguiente:
Tabla 41.
Materiales para el almacén
Materiales y equipos Cantidad Valor (S/.) Valor
Estantes 5 270 1350
Balanza electronica 2 150 300
Montacargas Manual 2 500 1000
Costo total equipos para almacenes S/ 2,650.00

Nota. Elaboracion propia
5.3.6. Distribucion

Este proyecto se distribuye de la siguiente manera:

El area de produccion se compone de las siguientes areas:

e Zona de procesamiento y mezclado de ingredientes

110



e Area de laminado y horneado
e Zona de corte y deshidratacion

e Zona de envasado y etiquetado

La zona administrativa se compone de dos oficinas, servicios higiénicos y
comedor, ademas de la zona de vestidores y servicios higiénicos para los operarios de la
zona de produccion.

Por ultimo, estan las areas para los almacenes de materia prima y producto

terminado, zona de parqueo/estacionamiento y las areas verdes.
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Figura 29.
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5.3.7. Capacidad de planta

Para saber la capacidad real de la planta, se trabajo con los siguientes supuestos:

En el presente estudio se ha adoptado un rango de eficiencia superior al
80% para los equipos utilizados en la planta de procesamiento de
alimentos, considerando estdndares técnicos aplicables en entornos
industriales. Este criterio se fundamenta en el indicador OEE (Overall
Equipment Effectiveness), ampliamente reconocido en la ingenieria
industrial como herramienta para evaluar el desempefio de maquinaria.
Diversos estudios sefialan que una eficiencia global del 85% es
considerada Optima en procesos automatizados, mientras que valores entre
80% y 90% son alcanzables en condiciones operativas estables, con
mantenimiento preventivo, control de calidad y personal capacitado.
Asimismo, la aplicacion de metodologias como Lean Manufacturing en la
industria alimentaria respalda el uso de indicadores de alto rendimiento
como parte de estrategias de mejora continua orientadas a la reduccion de
desperdicios y optimizacion de recursos. Por tanto, el rango de eficiencia
adoptado en este trabajo refleja un escenario técnicamente viable y
alineado con buenas practicas industriales.

Se trabaja 7 horas al dia, durante 26 dias al mes, 12 meses al afio.

Se us6 la proyeccion de demanda del afio 2025 para los calculos de
cantidad de maquinaria.

Se trabajara un turno por dia
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Tabla 42

Necesidad real de maquinaria

Magquinaria Capacidad  Eficiencia Capacidad Capacidad Necesidad
individual base individual anual real
ideal real individual real Maquinaria
(unidades/dia) (unidades/dia) (unidades/aiio) (unidades)

Tostadora 1,050 88% 924 288,288 0.78

Industrial )

Maquina 1,120 90% 1,008 314,496 0.71

Trituradora

Mezclador con

control de 1,167 95% 1,108 345,800 0.65

temperatura

Laminadora 1,120 92% 1,030 321,485 0.70

Horno industrial

con circulacion de 1,120 90% 1,008 314,496 0.71

aire caliente

Cortadora de

k illoti

snacks (Guillotina 455 85% 387 120,666 1.86

manual con hojas

regulable)

Deshidratadora 455 86% 391 122,086 1.84

industrial

Sclladora 455 88% 400 124,925 1.80

semiautomatica

Etiquetadora 420 94% 395 123,178 1.82

automatica

Nota. Elaboracion propia
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Tabla 43

Capacidad real de la planta de produccion de barritas de snack

Maquinaria Capacidad real Cantidad de Capacidad
individual de maquinaria a real de
produccion adquirir produccion
(unidades/aiio) (unidades) (unidades/aiio)

Tostadora Industrial 288,288 1 288,288
Magquina Trituradora 314,496 1 314,496
Mezclador con control

345,800 1 345,800
de temperatura
Laminadora 321,485 1 321,485
Horno industrial con
circulacion de aire 314,496 1 314,496
caliente
Cortadora de snacks
(Guillotina manual con 120,666 2 241,332
hojas regulable)
Deshidratadora

122,086 2 244,171
industrial
Selladora

124,925 2 249,850
semiautomatica
Etiquetadora automatica 123,178 2 246,355

Nota. Elaboracion propia
a) Capacidad productiva con la maquinaria adquirida por hora:

La capacidad productiva se obtuvo teniendo en cuenta la eficiencia base de la

tabla 42 y la cantidad de maquinaria adquirida en la tabla 43.
Tostadora Industrial: 5.28 kg/h
Magquina Trituradora: 7.2 kg/h
Mezclador con control de temperatura: 7.6 kg/h
Laminadora: 7.36 kg/h

Horno industrial con circulacion de aire caliente: 7.2 kg/h
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Cortadora de snacks (Guillotina manual con hojas regulable): 5.525 kg/h
Deshidratadora industrial: 5.59 kg/h
Selladora semiautomatica: 5.72 kg/h
Etiquetadora automatica: 5.64 kg/h
b) Capacidad productiva de la planta por hora:

La capacidad productiva de la planta se estima en 5,28 kg/h, tomando como
referencia el proceso de tostado, que presenta el menor rendimiento en la linea de
produccion. Al ser el punto més restrictivo, este se utiliza como base para determinar la

capacidad maxima de produccion por hora.

¢) Merma esperada
La merma esperada es de 5%, por tanto:
Calculo de merma:
Merma Esperada= Capacidad Productiva Total x Porcentaje de Merma
Merma Esperada= 5.28 kg/h x 0.05
Merma Esperada= 0.264 kg/h

d) Balance de materia prima

El balance de materia prima se calcula considerando la cantidad de materia prima

que entra al sistema y la que sale como producto terminado y merma.
Entrada de materia prima:

Asumimos que la entrada de materia prima es igual a la capacidad productiva

ajustada por la merma.
Salida de producto terminado:
Producto Terminado=Capacidad Productiva Total-Merma Esperada

Producto Terminado= 5.28 kg/h — 0.264 kg/h
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Producto Terminado= 5.016 kg/h
Balance de Materia Prima:
Entrada de Materia Prima: 6.00 kg/h
Capacidad efectiva (después de aplicar eficiencia 88%): 5.28 kg/h
Salida como Producto Terminado: 5.016 kg/h
Salida como Merma: 0.264 kg/h
e) Calculo del numero de barritas por hora
Paso 1: Convertir la salida de producto terminado a barritas por hora
Numero de Barritas por Hora = 100 barritas/h
f) Calculo del Numero de Barritas por Dia, Mes y Aiio
Paso 2: Numero de barritas por dia
Numero de Barritas por Dia = 700 barritas/dia
Paso 3: Numero de barritas por mes
Numero de Barritas por Mes = 18,200 barritas/mes
Paso 4: Numero de barritas por afio
Numero de Barritas por Afio = 218,400 barritas/aio

Por tanto, en base a los célculos observamos que nuestra planta tendra una
capacidad para preparar 218,400 barritas de snacks, con el cual no se logra abastecer la

demanda del 2025.

5.4. Operaciones

Para la elaboracion del producto se utilizara lo siguiente:
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Tabla 44

Proporciones de los ingredientes

Materia prima Peso (50 g) % del total

Maiz tostado 10 20%
Mani tostado 12 24%
Kiwicha tostada 18 36%
Harina de hormiga amazonica 8 16%
Jarabe o sirope de cereal | 2%
Stevia 1 2%

TOTAL 50 100%

Nota. Elaboracion propia

5.4.1. Diagrama de flujo

Figura 30
Diagrama de flujo del proceso productivo
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Controles:

1. Control de calidad y cantidades solicitadas.
Control del peso de cada ingrediente

Espesor de la ldmina (12.5 mm aproximadamente)
Tiempo y temperatura de horno

Tiempo y temperatura de deshidratador

Correcto sellado al vacio de las bolsas

A T B

Temperatura, humedad y proteccion contra la luz.
6 I. Tiempo de horneado: 10 — 15 minutos (160°C)
I1. Deshidratacion: 1 hora a 50°C

a. Descripcion del proceso productivo:

¢ Recepcion de Materia Prima: El proceso producto inicia con la recepcion de
los insumos al almacén de materia prima, especialmente del mani, maiz,
kiwicha y la harina de Atta Laevigata. Para ello, el almacén se encontrara
equipado con un montacargas manual, una balanza, entre otras. Los insumos
seran almacenados en sacos de 50 kg.

¢ Dosificacion: Una vez recibida la materia prima, esta se pesa para obtener las
cantidades necesarias para la produccion del dia.

¢ Procesamiento de ingredientes secos: El maiz, mani y la kiwicha son tostadas
durante 2 minutos, luego son cortados en tamanios pequefos con la maquina
trituradora. Después de esto, se hace un control de calidad para asegurar que se
tenga el tamafio correcto de los cereales.

e Mezclado de ingredientes secos con ingredientes liquidos: Ahora vamos a
mezclar todos los ingredientes secos (maiz, mani y kiwicha), el ingrediente
liquido (jarabe o sirope de cereal) y la harina de Atta Laevigata con la Stevia.
Para este proceso se usara la maquina mezcladora con control de temperatura.

e Laminado/Prensado: Una vez preparada la mezcla, esta se pasa por la
maquina laminadora para que la masa quede compacta y evitar que se
desintegre. Se debe verificar el espesor de la masa sea de 12.5 mm.

e Horneado: La masa laminada es colocada en las placas y llevadas al horno

precalentado a 160°, se debe mantener esta temperatura durante toda la coccion
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del producto. Aqui se realiza el control de tiempo de coccidon que esta entre 10
a 15 minutos, asi como el control de la temperatura.

e Enfriado: Consiste en retirar las placas del horno y dejarlas enfriar a
temperatura ambiente entre 5 a 10 minutos.

¢ Corte en barritas y desmoldado: Pasado el tiempo de enfriamiento se procede
a retirar las laminas del snack de las placas y se colocan en la mesa de acero
inoxidable para luego usar la cortadora de snacks regulable y cortar cada barrita
de 8cm de largo por Scm de ancho.

e Deshidratado: Una vez cortadas, las barritas son colocadas en la maquina de
deshidratacion industrial a 50°C durante una hora. En este proceso se evapora
el agua contenida en la barita disminuyendo la-humedad del producto. Esto
favorece la duracion y conservacion del mismo.

¢ Enfriado: El producto terminado se encuentra a los 50°C, por ello son retirados
de la maquina deshidratadora y colocados en las mesas para que se enfrien a
temperatura ambiente.

e Envasado y etiquetado: Las barritas pasan al area de envasado y etiquetado.
Cada barrita es envasada en bolsas de polipropileno y estas son selladas al vacio
con la maquina selladora para evitar el ingreso de polvo, humedad o sustancias
extrafias. Luego se colocan las etiquetas respectivas indicando el peso, rotulo
nutricional y otros detalles relevantes. Dentro de este proceso se realiza otro
control de calidad, en el cual se verifica que las bolsas estén selladas
correctamente y que no haya espacios expuestos al aire.

e Almacenamiento: Cada barrita debidamente empaquetada, sellada y
etiquetada serd trasladada al almacén de productos terminados, para su

posterior entrega.

b. Diagrama de operaciones

El proceso de fabricacion del snack saludable se desarrolla en serie,

transformando progresivamente el producto a través de etapas secuenciales. Este método

se adecta a la elaboracion de la “Barra nutritiva ATTALINI”, dado su disefio estable y

orientacion a un mercado amplio. Ademas, permite un alto nivel de especializacion y el

aprovechamiento de economias de escala, reduciendo asi los costos unitarios. A

continuacion, se presenta el diagrama de operaciones (DOP):
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Figura 31
Diagrama de Operaciones
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5.5. Plan de gestion de inocuidad de la produccion

Objetivo: Garantizar la seguridad y calidad de las barritas de snacks mediante
la implementacion de medidas preventivas, controles de proceso y buenas practicas de

manufactura en todas las etapas de la cadena de produccion.
1. Politica de inocuidad alimentaria

Descripcion: La empresa se compromete a producir barritas de snacks seguras
y de alta calidad, cumpliendo con todas las regulaciones y estandares nacionales e

internacionales de inocuidad alimentaria.
Acciones:
e Definir y documentar la politica de inocuidad alimentaria.
o Comunicar la politica a todos los niveles de la organizacion.
o Realizar revisiones periodicas de la politica para asegurar surelevancia y eficacia.
2. Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)

Descripcion: Implementar un sistema HACCP para identificar, evaluar y
controlar los peligros significativos para la inocuidad alimentaria a lo largo de toda la

cadena de produccion de las barritas de snacks.
Acciones:

e Equipo HACCP: Formar un equipo multidisciplinario responsable del desarrollo,

implementacion y mantenimiento del sistema HACCP.

e Descripcion del Producto: Documentar las caracteristicas del producto final, su

uso previsto y su distribucion.

o Diagrama de Flujo del Proceso: Crear y validar un diagrama de flujo que

describa todas las etapas del proceso de produccion.

e Analisis de Peligros: Identificar y evaluar los peligros potenciales (fisicos,

quimicos, bioldgicos) en cada etapa del proceso.

e Puntos Criticos de Control (PCC): Determinar los PCC y establecer limites

criticos, procedimientos de monitoreo y acciones correctivas.
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o Verificacion: Realizar auditorias y verificaciones periodicas para asegurar la

efectividad del sistema HACCP.

e Documentacion y Registro: Mantener registros precisos de todas las actividades

relacionadas con el sistema HACCP.
3. Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Descripcion: Implementar BPM en todas las areas de la planta de produccion

para asegurar condiciones higiénicas y un ambiente de trabajo seguro.
Acciones:

o Higiene del Personal: Implementar politicas estrictas de higiene, incluyendo el
uso de ropa y equipo de proteccion personal, lavado de manos y restricciones de

acceso a areas de produccion.

o Limpieza y Saneamiento: Establecer procedimientos de limpieza y desinfeccion

de equipos, instalaciones y utensilios.

o Control de Plagas: Desarrollar programas de control de plagas para prevenir la

contaminacion.

e Mantenimiento de Equipos: Realizar mantenimiento preventivo y correctivo de

equipos para asegurar su buen funcionamiento.

o Capacitacion del Personal: Implementar programas de capacitacion continua en

BPM y principios de inocuidad alimentaria.
4. Control de Proveedores y Materias Primas

Descripcion: Asegurar que todos los proveedores y materias primas cumplan

con los estandares de calidad e inocuidad.
Acciones:

o Evaluacion de Proveedores: Seleccionar y evaluar a los proveedores de materias
primas y otros insumos para asegurar que cumplan con los estdndares de calidad

e inocuidad.
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o Inspeccion de Materias Primas: Realizar inspecciones y pruebas a las materias

primas al momento de la recepcion.

e Certificados de Analisis: Requerir certificados de anélisis de los proveedores que

demuestren la conformidad de las materias primas con las especificaciones.
5. Trazabilidad y Retiro de Productos

Descripcion: Implementar sistemas de trazabilidad y procedimientos de retiro

para asegurar una respuesta rapida y eficaz en caso de detectar problemas de inocuidad.
Acciones:

e Sistema de Trazabilidad: Implementar un sistema que permita rastrear las
materias primas, los productos en proceso y los productos terminados a lo largo

de la cadena de produccion y distribucion.

e Procedimientos de Retiro: Establecer procedimientos para el retiro rapido y

eficaz de productos del mercado en caso de detectar problemas de inocuidad.
6. Auditorias Internas y Externas

Descripcion: Realizar auditorias internas y externas para evaluar y asegurar el

cumplimiento del sistema de gestidon de inocuidad alimentaria.
Acciones:

e Auditorias Internas: Realizar auditorias internas periddicas para evaluar el

cumplimiento del sistema de gestion de inocuidad.

e Auditorias Externas: Invitar a auditores externos para obtener una vision

objetiva del sistema y cumplir con las certificaciones requeridas.
7. Mejora Continua

Descripcion: Implementar un proceso de mejora continua para asegurar la

actualizacion y efectividad del sistema de gestion de inocuidad.
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Acciones:

e Revision de Desempeiio: Revisar periddicamente el desempenio del sistema de
gestion de inocuidad y realizar ajustes basados en los resultados de auditorias,

cambios en la legislacion o incidentes de inocuidad.

e Actualizacion de Procedimientos: Actualizar los procedimientos y
capacitaciones conforme a nuevas normativas y avances en el campo de la

inocuidad alimentaria.
Puntos Criticos, Peligros y Medidas Preventivas

En la siguiente tabla, se resume los puntos criticos, los peligros y las medidas

preventivas en cada etapa del proceso de produccion de snacks.
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Tabla 45

Puntos criticos, peligros, medidas preventivas de los procesos de la cadena de produccion.

Etapa del Proceso

Punto Critico

Peligros

Medidas Preventivas

Recepcion de
Materia Prima

Contaminacion fisica,
quimica y biologica

Plagas, contaminantes quimicos (pesticidas),
cuerpos extrafnos (piedras, vidrio, metal)

Inspeccion visual y sensorial,
certificados de calidad, almacenamiento
adecuado.

Tostado Control de temperatura ~ Formacion de compuestos toxicos Monitoreo continuo de temperatura y
y tiempo (acrilamida), contaminacion microbioldgica  tiempo, limpieza y mantenimiento del
equipo.

Trituracion Contaminacion fisica Particulas metalicas, contaminacion cruzada  Uso de detectores de metales, limpieza
y desinfeccion del equipo,
procedimientos de control de alérgenos.

Mezclado Control de ingredientes Contaminacion microbiologica, errores enla  Verificacion de calidad y cantidad de

formulacion ingredientes, condiciones higiénicas,
capacitacion del personal.

Laminado Control de grosory Contaminacion fisica, defectos en el Monitoreo continuo del grosor, limpieza

uniformidad producto del equipo, inspeccion visual del
producto.

Horneado Control de temperatura ~ Formacion de compuestos toxicos Monitoreo continuo de temperatura y

y tiempo

(acrilamida), contaminacion microbioldgica

tiempo, mantenimiento del horno,
verificacion de uniformidad.

128



Corte Contaminacion fisica

Particulas metalicas, contaminacién cruzada

Uso de detectores de metales, limpieza
y desinfeccion del equipo,
procedimientos de control de alérgenos.

Deshidratado Control de temperatura ~ Contaminacion microbiologica, pérdida de Monitoreo continuo de temperatura y
y tiempo calidad tiempo, limpieza del equipo, inspeccion
visual del producto.
Sellado Integridad del sellado Contaminacién microbiologica, Verificacion de calidad del sellado,
contaminacion fisica limpieza y mantenimiento del equipo,
inspeccion visual del producto.
Etiquetado Informacion correctay  Informacion errdnea, contaminacion fisica Verificacion de exactitud de etiquetas,
legible limpieza y mantenimiento del equipo,

inspeccion visual del etiquetado.

Nota. Elaboracién propia
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5.6. Requerimiento del proceso

Los requerimientos del proceso incluyen los servicios basicos y la materia prima

e insumos requeridos para la elaboracion del producto. En la Tabla 45 y Tabla 46 se

detalla los costos de los servicios y la demanda de cada materia prima usada para la

elaboracion del snack.

5.6.1. Servicios

Tabla 45
Servicios
Servicios Costo (S/ x afio)
Agua y desagiie 4,500.00
Electricidad 2,500.00
Conexion inalambrica de internet 2,280.00
Limpieza y vigilancia 2,500.00
Otros 1,000.00
TOTAL 12,780.00

5.6.2. Materia prima e insumos

Tabla 46

Materia prima e Insumos

Materia Unid Peso  Demanda  Demanda Demanda Demanda Demanda
prima (50 g 2025 2026 2027 2028 2029
Maiz kg 0.01 2,536.79 2,790.40 3,012.72 3,220.37 3,471.18
Mani kg 0.01 2,704.71 2,975.11 3,212.15 3,433.55 3,700.96
Kiwicha kg 0.018 4,566.22 5,022.71 5,422.90 5,796.67 6,248.13
Harina de kg 0.008 1,795.96 1,975.50 2,132.90 2,279.91 2,457.48
hormiga
amazonica
Jarabe o kg 0.001 224.49 246.94 266.61 284.99 307.18
sirope de
cereal
Stevia kg 0.001 224.49 246.94 266.61 284.99 307.18
TOTAL 11,828.18 13,010.66 14,047.27 15,015.50 16,184.94

Nota. Elaboracion propia

5.6.3. Mano de obra

En la siguiente tabla se muestra los puestos y el personal requerido para la mano

de obra directa e indirecta del proceso productivo. Para ello, se establecid el turno de

trabajo de:
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Turno de trabajo

7 horas
1 turno por dia Entrada: 8:00 am 26 dias al mes

Salida: 17:00 pm

Tabla 47

Mano de obra de la planta industrial

PUESTO Remuneracion CANTIDAD
2025 2026 2027 2028 2029
Jefe de Operaciones y S/2,650 1 1 1 1 1
Produccion
Asistente de Calidad S/1,950 1 1 1 1 2
Operarios S/1,450 S 6 6 6 8
Nota. Elaboracién propia
Tabla 48
Mano de obra del servicio de venta y administracion
Puesto Remuneracion Cantidad
2024 2025 2026 2027 2028
Gerente General S/4,000 1 1 1 1 1
Asistente S/2,000 1 1 1 1 1
Administrativo
Jefe Comercial S/2,650 1 1 1 1 1
Distribuidores S/1,450 1 1 1 1 2

Nota. Elaboracion propia
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CAPITULO VI: ESTUDIO LEGAL Y ORGANIZACIONAL

Este capitulo examina los procedimientos para formar una empresa, elegir una
estructura empresarial y el impacto de las leyes fiscales. De igual forma, se muestra la
estructura jerarquica de la empresa, teniendo en cuenta los perfiles posicionales, la

experiencia tecnoldgica y la eficiencia en el logro de objetivos predeterminados.

6.1. Tipo de sociedad

6.1.1. Organizacion para la implementacion del proyecto (SAC, SA, EIRL, sociedad
civil u otras).

Por consenso se ha determinado que la empresa serd constituida como una
Sociedad Anoénima Cerrada (SAC.). Esta forma societaria tiene las siguientes

caracteristicas:

Tabla 49

Forma societaria de la empresa

Cantidad de Minimo: 2
Accionistas / Socios  Maximo: 20
No permite la libre transferencia de acciones, lo que significa que
las acciones no se pueden vender libremente al publico.
Organizacion Se debe establecer:
- Junta general de accionistas.
- Gerencias

- Directorio. (Opcional)

Capital Capital definido por aportes de cada socio.
Acciones Se deben registrar las acciones en el Registro de Matricula de
Acciones.
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En este caso, la empresa cuenta con 2 socias del mismo nivel que cuentan con

los mismos derechos y obligaciones.

6.1.2. Constitucion de la empresa

Para la formacion de la empresa “Barritas proteicas Attalini SAC”, se debe

seguir los siguientes pasos:

1. Busqueda y reserva del nombre para evitar duplicidades

2. FElaboracion de la Minuta de Constitucion de la Empresa o Sociedad, consta
del pacto social y los estatutos

3. Aporte de capital.

4. Elaboracion de Escritura Publica ante el notario.

5. Inscripcidn de la empresa o sociedad en el Registro de Personas Juridicas de
la Sunarp.

6. Inscripcion al RUC para Persona Juridica.

Actualmente también existe la posibilidad de realizar tu registro de manera
virtual mediante la plataforma SID-Sunarp. Esto te permite iniciar tus tramites sin

necesidad de llenar formularios fisicos o acudir a la oficina de la Sunarp.

6.2. Afectacion tributaria

6.2.1. Marco legal - Tributos (IGV, Renta)

Para iniciar operaciones comerciales, nuestra organizacion debe solicitar
permisos municipales, inscribirse en registros publicos y distinguirse en el Registro de

Micro y Pequefias Empresas (REMYPE).

6.2.2. Impuesto a la renta

El monto adeudado estd determinado por los ingresos anuales recibidos. Con
cargo a los ingresos netos se paga mensualmente un maximo de 300 UIT o S/
1.320.000,00. En caso de que se superen las 300 UIT o S/ 1,320,000.00, la tasa aplicable
sera del 1.5% o el coeficiente maximo que se determine cumpliendo con los lineamientos
establecidos en el articulo 85 de la Ley del Impuesto sobre la Renta. Hay un cédigo fiscal

3121.
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Para calcular el impuesto sobre la renta con base en las tasas acumuladas y
progresivas que se aplican a la renta neta, se debe presentar una declaracion jurada anual

adicional al pago.

6.2.3. Impuesto general a las ventas

Cada etapa de la cadena de fabricacion y distribucion esta sujeta a este impuesto.
Esta destinado a ser asumido por el comprador, quien a menudo lo paga en forma del
precio de compra del producto. Las operaciones sujetas al IGV tributan a una tasa del
16% a la que se suma el 2% del Impuesto de Promocién Municipal (IPM). El valor de

venta estd sujeto a un impuesto total del 18%.
Las férmulas quedan de la siguiente manera:
IGV = Valor de venta X 18 %

Valor de venta + IGV = Precio deventa

6.2.4. Otros impuestos

También tenemos los impuestos prediales que son anuales y segun el auto avaltio
del terreno. Por otro lado, la tasa dada por la licencia de comienzo del establecimiento y
su valor no puede ser mayor-a un UIT y esto se paga de manera tnica para el comienzo

de operaciones de un establecimiento comercial.

Por ultimo, tenemos el pago del impuesto por la licencia de construccion o
edificacion que tiene un valor de 1.1% del valor de la obra, la cual se aplica a la

construccion de la planta de produccién o tienda.

6.3. Normas competentes

6.3.1. Respecto al régimen

Segun la Ley General de Sociedades 26887 - Articulos del 50 al 264 una S.A.C.
Solo puede acogerse, segun la actividad que realice, al Régimen General, al Régimen

Especial o al Régimen Tributario MYPE del impuesto a la Renta.

En este caso, se trabajara con el Régimen Tributario MYPE (RMT) porque se
tiene pensado en que ATTALINI funcione como una micro y pequefia empresa. Con este

régimen el tope de ingresos es de hasta 1.700 UIT, no hay limites en compras y puede
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emitir todo tipo de comprobante de pago como factura, boleta de venta, tickets,

liquidaciones de compra, notas de crédito y débito y guias de remision.

Como contribuyentes del RMT se deberan pagar dos impuestos de manera

mensual: el impuesto a la renta y el Impuesto General a las Ventas (IGV).

En cuanto a los libros contables en el RMT si los ingresos netos anuales fueran

hasta 300 UIT llevara:

e Registro de Ventas
e Registro de Compras

e Libro Diario de Formato Simplificado
Si los ingresos brutos anuales son mayores de 300 UIT y no superan las 500 UIT:

e Registro de Ventas
e Registro de Compras
e Libro Diario

e Libro Mayor
Si los ingresos brutos anuales son mayores a 500 UIT y no superan las 1700 UIT:

e Registro de Compras
e Registro de Ventas Libro Diario
e Libro Mayor

e Libro de Inventarios y Balance

6.3.2. Respecto a la actividad

Para la legalizacion del disefio del producto e inscribir la Marca “Barritas
proteicas Attalini” se debe realizar la inscripciéon en INDECOPI, para mayor detalle

visitar el siguiente enlace: Registro de Marca y otros Signos - Indecopi .

Con respecto a la produccion y venta de snacks saludables se debe contar con

los siguientes registros segun DIGESA:

1. Inscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos de Consumo Humano.
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2. Solicitud Unica de Comercio Exterior (SUCE) www.vuce.gob.pe. Para
obtener N° de SUCE debera tramitarlo con su Codigo de Pago Bancario
(CPB), esta solicitud tiene caracter de Declaracion Jurada.

3. Certificado de Libre Comercializacion o Certificado de Uso emitido por la
autoridad competente del pais del fabricante o exportador si el producto es

importado.

A tener en cuenta:

1. El producto, o conjunto de articulos, y el fabricante permiten el acceso al
Registro Sanitario. Un conjunto de bienes se define como aquellos
elaborados por un mismo productor, compartiendo aditivos alimentarios y
teniendo la misma composicion de componentes fundamentales que sirve

para identificar al grupo.

2. Los mismos términos, requisitos y plazos de inscripcion se aplican a la
reinscripcion en el Registro Sanitario. Serd necesario adecuar aquellas
normas, componentes o criterios que dejen sin efecto los términos en que

se otorgo el registro sanitario.

3. El documento se entregard en un plazo méximo de siete (7) dias habiles.

6.3.3. Sobre la clasificacion y categorizacion del proceso producto

En este inciso se tendrda como principal categorizacion el Decreto Legislativo
1086 ART. 2, el cual modifica el articulo 3 de la Ley N° 28015, Ley de Promocion y
Formalizacion de la Micro y Pequefia Empresa. Donde la microempresa tiene de 1 a 10

trabajadores con un total de venta anual maximo de 150 UIT.

Por otro lado, la pequeiia empresa tiene de 1 a 100 trabajadores con un total de
venta anual maximo de 1700 UIT. Es por ello que considerando el valor de una UIT en
el afio 2024 es de S/. 5 150; donde el total para una microempresa en ventas anuales debe
tener un maximo de S/.772 500 y para una pequefia empresa es de maximo S/.8 755 000,
por ello, nuestra empresa estd considerada como una PEQUENA empresa, como se

detalla en el capitulo 6.
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6.3.4. Organizacion para el funcionamiento de la empresa

La empresa estara registrada como S.A.C (Sociedad Andénima Cerrada), ya que

cuenta con 2 accionistas. Los cuales deberan responder con respecto al patrimonio del

proyecto.

6.4. Estructura organizacional

La empresa contara con una estructura organizacional que facilite las actividades

para la elaboracion y comercializacion del producto. Este se detalla en el apartado

siguiente.

6.5. Organigrama

6.5.1. Organigrama funcional

Figura 32

Organigrama de la empresa

Gerente General /

Junta de accionistas

Operaciones

Asistente
administrativo

— Contabilidad

Jefe de operacionesy
produccion

Jefe Comercial

Operarios

Asistente Mantenimiento

Distribuidores

Seguridad

de Calidad

Nota. Elaboracion propia
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6.5.2. Servicios tercerizados

Los servicios tercerizados de la empresa seran los siguientes:

a. Contabilidad:

Este serd el encargado de gestionar la informacion financiera y comercial de la
empresa. Asimismo, se encargara de elaborar los reportes e informes para presentarlos a

la entidad correspondiente SUNAT, ademas tales roles comprenden lo siguiente:

Mantener registros financieros: Llevar un registro detallado de todas las transacciones

financieras de la empresa.

Cumplimiento tributario: Asegurarse de que la empresa cumpla con todas sus

obligaciones fiscales, incluyendo la declaracion y el pago de impuestos.

Preparacion de estados financieros: Elaborar los estados financieros periddicos que

reflejen la situacion econdmica de la empresa.

Auditoria y control interno: Realizar auditorias internas para garantizar la precision de

los registros financieros y el cumplimiento de las politicas internas.

Asesoramiento financiero: Ofrecer asesoramiento en la planificacion financiera,

incluyendo estrategias de inversion y gestion de riesgos.

Gestion de néminas: Encargarse de la administracion de sueldos y salarios de los

empleados.

b. Mantenimiento:

En el contexto de una empresa dedicada a la venta y produccion de snacks,
trabajar con una empresa que ofrezca servicios de limpieza general es crucial. Este
servicio no solo abarcard la limpieza de las instalaciones de la planta, sino también la de
maquinaria y equipos. Esto es esencial para mantener un entorno de produccion higiénico
y seguro, lo cual es de suma importancia en la industria alimentaria. La limpieza regular
y meticulosa ayuda a prevenir la contaminacion de los productos, asegura el
cumplimiento de las normativas de seguridad alimentaria y mantiene la eficiencia

operativa de la maquinaria.

138



¢. Seguridad:

Contratar a una empresa experta en seguridad de plantas industriales es un paso
importante para una empresa de venta y produccion de snacks. Esta medida tiene como
objetivo principal garantizar la seguridad integral de la planta, incluyendo la proteccion
contra accidentes laborales, incendios, robos y otros riesgos potenciales. Ademas, al
solicitar un seguro que cubra cualquier incidente dentro de la empresa, se busca una
proteccion financiera ante posibles dafios o pérdidas. Este seguro puede incluir cobertura
para los trabajadores, equipos y la infraestructura de la planta. Esta estrategia de seguridad
y proteccion es fundamental para mantener la operatividad, minimizar riesgos y

garantizar un entorno de trabajo seguro para todos los empleados.

6.6. Puestos y funciones

6.6.1. Funciones del personal

A continuacion, se detalla las funciones principales del personal requerido:

a. Gerente General

Sera el encargado de planificar todos los procesos que se desarrollen en la

empresa, organizar los recursos con los que se cuenta y definir el curso de la empresa.
Dentro de las principales funciones que desempefiara son:

v" Trabajar junto con los socios de ATTALINI para establecer los objetivos y
metas de la empresa.

v' Dirigir, coordinar la empresa y velar por el cumplimiento de los objetivos.

v' Supervisar y gestionar las operaciones de la empresa para la toma de
decisiones.

v' Planificar el trabajo del personal junto a los jefes de area para el
cumplimiento de los objetivos.

v’ Evaluar el trabajo mediante indicadores de productividad y motivarlos a
desarrollar sus objetivos.

v' Realizar reportes financieros y trabajar de la mano con la informacion

detallada por contabilidad.
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b. Jefe de Operaciones y Produccion

Es el encargado de dirigir, gestionar y administrar los recursos de la empresa.

Tendr4 las siguientes funciones principales:

v

<

Supervisar el cumplimiento de las normativas de proteccion y seguridad del
personal.

Liderar y supervisar el Plan de Produccion de la empresa.

Participar en la gestion de compras.

Liderar acciones que permitan la mejora de produccion y optimizacion de

recursos utilizados.

c. Jefe Comercial

Encargado de dirigir, gestionar y crear las estrategias comerciales del producto.

Las funciones principales son:

v
v

RN NERN

Definir el plan estratégico comercial y ventas anual.

Desarrollar acciones que ayuden al cumplimiento de objetivos comerciales
y de venta.

Realizar los reportes de ventas mensuales y anuales

Revisar y establecer los indicadores de ventas.

Desarrollar y gestionar alianzas estratégicas para la empresa.

Crear y supervisar los planes estudio de mercado y de la competencia

d. Asistente Administrativo

Son los encargados del buen funcionamiento de la empresa. Se encargan

principalmente de:

v

<\

Recibir y revisar las facturas y comprobantes de los gastos efectuados, con
los avances a justificar

Llevar el control de la caja chica de la empresa.

Entregar los recibos de pago al personal.

Recibir y revisar las facturas que entrega el personal para enviarlo a las

oficinas del Seguro y tramitar los reembolsos
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e. Operarios

Son la mano de obra principal para el desarrollo del producto. Entre sus

funciones, destacan:

v" Elaborar los requisitos necesarios para la produccion de la barra nutritiva.
v" Controlar el buen funcionamiento de la maquinaria usada dentro del proceso
productivo.

v Recepcion de los insumos y materia prima necesaria para la produccion.

<\

Participar en la elaboracion de los productos (barras nutritivas).
v" Verificar que la crianza de las hormigas se desarrolle de acuerdo a los

estandares establecidos.
f. Asistente de calidad

Encargado de:

v" Verificar que la materia prima y el producto final cumpla con los requisitos
de calidad establecidos segun normativa.

v Implementar indicadores de calidad basados en la Mejora Continua.
g. Distribuidores

Seran los encargados de las ventas y distribucion del producto.

6.6.2. Requerimientos del personal

Para saber la cantidad de personal necesario para la produccion de nuestro
producto, se tomara en cuenta la demanda proyectada para los proximos 6 afios. Ademas,

se establecera lo siguiente:
Jornada de 7 horas diarias, 26 dias al mes.

Cada operario tendrd 10 minutos para la preparacion de su espacio de trabajo.
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Tabla 50

Requerimiento de personal

Puesto Cantidad
2025 2026 2027 2028 2029

Gerente General 1 1 1 1 1
Asistente administrativo 1 1 1 1 1
Jefe de Operaciones y 1 1 1 1 1
Produccion
Jefe Comercial 1 1 1 1 1
Asistente de Calidad 1 1 1 2 2
Operarios 5 6 6 6 8
Distribuidores 1 1 1 2 3

Total 11 11 11 12 16

Nota. Elaboracion propia
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CAPITULO VII: ESTUDIO AMBIENTAL

En este capitulo se identificard y evaluara los impactos ambientales y sociales
que surgiran del proyecto. El objetivo principal es validar aspectos relevantes teniendo en
cuenta la contribucion al desarrollo sostenible manteniendo la responsabilidad hacia el

medio ambiente y también hacia las personas del entorno.

7.1. Caracterizacion del Ambiente

7.1.1. Medio Fisico

La zona en estudio que se encuentra en el distrito de San Martin de Porres

presenta las siguientes caracteristicas:

Presenta zonas de afloramiento de roca con diferentes grados de fracturacion y
depositos de gravas de compacidad media a densa (caracteristicas geotécnicas aptas para

la cimentacion de edificaciones convencionales).

¢ Se encuentra a una altura de 45 m.s.n.m.

¢ Posee un clima templado y hiimedo, la temperatura promedio es de 19 ° C.

¢ Se encuentra ubicado segun los tipos de zonas sismicas en la zona 1 y 2. Debido
a su ubicacion y subducciéon de la Placa de Nazca debajo de la Placa
Sudamericana esta expuesto, asi como la ciudad de Lima, a un alto nivel de
peligro sismico.

¢ El deslizamiento es un riesgo en el distrito, por su cercania al Rio Rimac. Sin
embargo, la zona en la que estara ubicada la planta se encuentra fuera de este

peligro.
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7.1.2. Medio Biotico

En los alrededores de la ubicacion de la planta la vegetacion es escasa. Asi como
no se ha encontrado fauna tipica de la zona, limitdndose a algunas especies de aves

pequenas.

7.1.3. Aspectos sociales, econémicos y culturales

e Lapoblacion total del distrito en el afio 2024 es de 799,395 habitantes seglin
estimaciones oficiales del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica
(INEI).

e Lapoblacién econdmicamente activa (PEA) del distrito asciende a cerca de
250,000 personas.

e Su tasa de actividad asciende 58,6%, es decir se obtiene un porcentaje bajo
por parte de su poblacion en trabajar en la actividad econdmica.

e Los niveles de ocupacion de la PEA se encuentran por debajo del promedio

de provincia (95,9% vs 96,4%).
7.2. Impactos Ambientales

7.2.1. Identificacion y Evaluacion de Impactos

El principal motivo por el que surge este proyecto es para preservar recursos del
futuro y hacer industria de una forma sostenible. Sabemos que en la produccion de
alimentos se utilizan grandes cantidades de agua. Segun el Foro Econémico Mundial, una
de cada diez personas en el planeta no tiene acceso a fuentes de agua seguras y se estima
que para el 2030 existird una demanda 40% mas alta que no podré ser satisfecha. Esto

afectara directamente a la industria alimentaria.

En este contexto, se proponen snacks a base de una proteina que consume 2 litros
de agua por cada kilogramo, una cifra bastante menor a comparaciéon de los 20 000 litros
de agua que se pueden requerir para producir cada kilogramo de carne de res. Esto
representa un gran avance en la construccion de una industria sostenible para el medio

ambiente.

En lo que respecta al proceso de construccidon y operacion de la planta se han

identificado los siguientes impactos negativos:

e Afectacion ligera de la estética del lugar
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e Contaminacion de particulas en suspension temporal
e Residuos organicos y solidos que podrian afectar aire y suelo

e Contaminacion sonora producida por maquinaria en funcionamiento.

7.2.2. Medidas que tomara la empresa

Uno de los objetivos principales es consolidarnos como una empresa responsable
que integra la gestion ambiental en la gestion de la empresa con la finalidad de minimizar
cualquier impacto negativo en el medio ambiente. Por esta razon, nos aseguraremos de
que los impactos negativos que se generan en las operaciones sean minimos o nulos. Para

ello, se tomaran las siguientes medidas:

A) Planificacion del Suministro de Agua: Se realizara una planificacion adecuada
en cuanto al;suministro de agua, asi como una capacitacion concienciadora para
los colaboradores de la empresa sobre el uso correcto y responsable del agua. Ya

que al tratarse de una industria alimentaria sera un bien de uso frecuente.

B) Optimizacién del Uso de Electricidad: Se optimizara el uso de electricidad,
teniendo en cuenta las horas de produccion para que los equipos se utilicen en su
maxima capacidad y reduciendo el consumo de energia. También se realizara un
minucioso calculo de iluminacion para tener las luces en lugares estratégicos, de

manera que se reduzca el consumo eléctrico.

C) Seleccion de Proveedores de Calidad: Se trabajara con proveedores que puedan
brindarnos materia prima de calidad; tomando especial atencion en los
proveedores de Atta Laevigata, ya que se trata de una proteina muy delicada y

requiere ciertos niveles de cultivo minuciosos.

D) Mantenimiento Preventivo: Se brindard constante mantenimiento preventivo

al equipo y maquinaria para evitar dafios prematuros y ruidos innecesarios.
E) Gestion de Residuos Solidos:

e C(lasificacion y Disposicion: Se implementard un sistema
de clasificacion de residuos solidos generados durante el
proceso de produccion, que incluird la separacion de
residuos orgénicos, reciclables y no reciclables. Esto

permitird una disposicion adecuada y el reciclaje de
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materiales, contribuyendo a la reduccion de desechos
enviados a vertederos.

Reutilizacion y Reciclaje: Los residuos reciclables seran
entregados a empresas especializadas para su
procesamiento, mientras que los residuos organicos, como
restos de ingredientes, se gestionaran para su compostaje o
reutilizaciéon en la produccion de abonos orgénicos,

siempre que sea viable.

Con estas medidas, se busca no solo cumplir con las regulaciones ambientales,

sino también contribuir de manera activa a la protecciéon del medio ambiente y la

sostenibilidad de nuestras operaciones.

7.3. Impactos sociales

7.3.1. Identificacion y evaluacion de impactos

En lo que respecta a esta seccion se han encontrado mas impactos positivos que

negativos porque la operacion de la planta contribuira al desarrollo econdémico-industrial

de la localidad. Esto genera sin duda mas puestos de trabajo. Sin embargo, esto no quita

que los operarios de la planta puedan hacerse de dafios en su salud de acuerdo al sistema

de trabajo.

7.3.4. Medidas que tomara la empresa

Para lograr una industria sostenible se tomaran medidas para mantener buenos

lazos con la comunidad. Esto con la finalidad de obtener un mayor posicionamiento y

prestigio en la sociedad. Las medidas a desarrollar seran las siguientes:

e Promover el comercio justo con los productores de maiz, mani y kiwicha, de

manera que favorecera el bienestar y el cuidado del medio ambiente.

e Enviar a un equipo de especialistas para resolver inquietudes que tenga la

comunidad, e integrar las opiniones a la estrategia de negocio.

e (Capacitar a la comunidad en practicas responsables de reciclaje y cuidado del

agua y el medioambiente.
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e Se contratard a personal con experiencia en la fabricacion de snacks y en
fabricas ubicadas en Lima. Este personal deberd cumplir con las siguientes
caracteristicas:

a) Experiencia Relevante: Debe contar con experiencia comprobada en la
produccion de snacks, incluyendo la formulacion, el proceso de produccion y
el control de calidad. La experiencia previa en empresas similares sera
altamente valorada.

b) Conocimientos Técnicos: Debe tener un sodlido conocimiento en técnicas
de produccion de alimentos, manejo de maquinaria especifica para la
fabricacion de snacks, y procesos de empaquetado.

e Capacitacion en Normativas de Seguridad Alimentaria: Debera estar
familiarizado con las normativas y estandares de seguridad alimentaria,
incluyendo los procedimientos higiénicos y de calidad que garantizan la
integridad del producto final.

e Habilidades de Gestion de Procesos: Debe poseer habilidades para gestionar
y optimizar procesos productivos, identificar y resolver problemas operativos,
y asegurar una produccion eficiente y de alta calidad.

e (apacidad de Adaptacion: Dado que el proyecto involucra ingredientes poco
convencionales y procesos innovadores, el personal debe ser flexible y estar
dispuesto a adaptarse a nuevas técnicas y procedimientos.

e Compromiso con la Sostenibilidad: Debe tener un enfoque proactivo hacia la
gestion ambiental y la reduccion de residuos, alinedndose con los objetivos
de sostenibilidad del proyecto. Capacitar a la comunidad en practicas

responsables de reciclaje y cuidado del agua y el medioambiente.

Por otro lado, para evitar el impacto de dafios en la salud de los trabajadores, la
empresa se compromete a cumplir de forma rigurosa con la normativa correspondiente

de seguridad y salud en el trabajo.
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CAPITULO VIII: ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

En este capitulo, se evaluard la situacién econémica y financiera del proyecto.
Encontrando asi el periodo de recuperacion del capital, cual es nuestro costo/beneficio y

si resulta rentable la realizacion del mismo.

8.1. Inversion del proyecto

8.1.1. Inversion en activos fijos tangibles
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Tabla 51

Inversion Activos Fijos Tangibles

Descripcion Cantidad Costo Costo Impuestos TOTAL
unitario (s/) Subtotal (s/)

Edificacién Remodelaciones de planta industrial 1 150,000.00 150,000.00 27000 177,000.00
Tostadora industrial 1 5,684.4 5,684.4 1023.192 6,707.59
Mezclador con control de temperatura 1 3,474.0 3,474.0 625.32
Laminadora 1 3,546.0 3,546.0 638.28 4,184.28
Horno industrial con circulacidn de aire caliente 1 7,106.4 7,106.4 1279.152
Co.rtadora de snacks (Guillotina manual con 2 1.893.6 37872 631.696 4.468.90
hojas regulable)

Magquinariay Deshidratadora industrial 2 6,159.6 12,319.2 2217.456 14,536.66

equipo Etiquetadora automatica 2 2,430.0 4,860.0 874.8 5,734.80
Magquina trituradora 1 2,714 4 2,714.4 488.592 3,202.99
Selladora semiautomitica 2 1,706.4 3,412.8 614304 4,027.10
Mesa de acero inoxidable 2 1,137.6 2,275.2 409.536 2,684.74
Balanza gramera 1 288.0 288.0 51.84 339.84
Balanza electronica 2 150 300.00 54.00 354.00
Montacargas Manual 2 500 1,000.00 180.00 1,180.00
Computador 2 3,528 7056.00 1270.08 8,326.08

cguposde  Impresora 1 3,528.00 7,056.00 1,270.08 8,326.08
Teléfono e internet 1 1,800.00 1,800.00 324.00
Escritorio 1 180 180.00 324

Muebles y Mesa para sala de reuniones generales 1 284 284.00 51.12

enseres Silla para escritorio 1 432 432.00 77.76
Silla para mesa grande 3 324 324.00 58.32 382.32
Estantes 5 54 162.00 29.16 191.16

TOTAL 250,579.61
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8.1.2. Inversion en activos fijos intangibles

Tabla 52

Inversion en activos fijos intangibles

Precio

Descripcion Cantidad Unitario Subtotal - Impuestos TOTAL
(S/.) (S/) (S/) (S/.)
Licencia de funcionamiento 1 165.2 165.2 29.74 194.94
Fermisos de construccion 1 294.2 294.2 52.96 347.16
municipal
Rc?glstros sanitarios de 1 365 365 0 365
T
Constitucién 8IS0 de hMarca anie 1 534.99 534.99 0 534.99
de la INDECOPI
empresa InSCI’ipCiéH de la 1 40 40 0 40
Constitucion de la Empresa
Busqueday Reserva de 1 246 246 0 246
Nombre
Honorarios Notariales para 1 300 300 54 354
Constitucion
Subtotal 1,723.99 136.7 1,860.69
Canacitacién Capacitacion de SST 1 1,500.00 1,500.00 270 1,770.00
P Subtotal 1,500.00 270 1,770.00
TOTAL GENERAL 3,493.99 358.69 3,582.68

8.1.3. Inversion en capital de trabajo

Para obtener la inversion en capital de trabajo, primero veremos la depreciacion

y amortizacion de los activos fijos tangibles e intangibles.

150



Tabla 53

Depreciacion y valor residual

Denominacion Valor Inicial Depreciacién Afio1  Depreciacion Afio2  Depreciacion Afio3  Depreciacion Afio4  Depreciacién Afio 5 Valor Residual
Terreno S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00
Infraestructura (Construcciones
diversas, instalaciones, entre ofros) S/. 150,000.00 S/.15,000.00 S/.15,000.00 S/.15,000.00 S/.15,000.00 S/.15,000.00 S/.75,000.00
Magquinaria y equipos de produccion  S/. 50,767.60 S/.5,076.76 S/. 5,076.76 S/. 5,076.76 S/.5,076.76 S/.5,076.76 S/.25,383.80
Equipos de oficina S/.9,036.00 S/.2,259.00 S/.2,259.00 S/.2,259.00 S/.2,259.00 S/.0.00 S/.0.00
Muebles y enseres S/.2,552.00 S/.255.20 S/.255.20 S/.255.20 S/.255.20 S/.255.20 S/.1,276.00
Vehiculos de Transporte S/.0.00 S/.0.00 S/. 0.00 S/. 0.00 S/. 0.00 S/.0.00 S/. 0.00

Subtotal ~ S/. 212,355.60

S/. 22,590.96

S/. 22,590.96

S/. 22,590.96

S/. 22,590.96

S/.20,331.96

S/. 101,659.80

Tabla 54

Amortizacion de intangibles

Denominacion Valor Amortizacion Aol Amortizacion Aio2 Amortizaciéon Afo3 Amortizacion Afio4 Amortizaciéon AfoS
Ingenieria de Proyecto S/.1,000.00 S/.200.00 S/.200.00 S/.200.00 S/.200.00 S/.200.00
Costos de montaje S/.2,500.00 S/. 500.00 S/. 500.00 S/:500.00 S/. 500.00 S/. 500.00
Constitucion de empresa S/.1,723.99 S/. 344.80 S/. 344.80 S/. 344.80 S/. 344.80 S/. 344.80
Ensayos y prueba S/. 950.00 S/. 190.00 S/.:190.00 S/. 190.00 S/. 190.00 S/. 190.00
Capacitacion S/. 1,500.00 S/.300.00 S/.300.00 S/.300.00 S/.300.00 S/.300.00

Subtotal S/.7,673.99 S/.1,534.80 S/.1,534.80 S/.1,534.80 S/.1,534.80 S/.1,534.80
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Tabla 55
Capital de Trabajo

Denominacion Ao 0 % Estimado
% Egresos ler afio (sin impuesto a la renta) S/. 237,863.40 25%
Subtotal S/. 237,863.40
Tabla 56
Estructura de inversion del proyecto
Rubros Subtotal Subtotal
Inversion en Activos Tangibles S/. 250,579.61
Inversion en Activos Intangibles S/. 3,582.68

Capital de Trabajo (Egresos de ler ano de
operaciones)
Imprevistos

S/. 237,863.40
S/.21,235.56

46%
4%

Inversion Total

S/.513,261.25

8.1.4. Inversion total

Después de realizados los calculos con respecto a las inversiones de activos

tangibles e intangibles, se obtuvo la depreciacion y amortizacion para el célculo del

capital de trabajo. A partir de ello se obtuvo que el monto de inversion total es equivalente

aS/.513,261.25.

8.2. Financiamiento del proyecto

Para el financiamiento del proyecto, se decidié que el financiamiento del capital

sea del 60% aporte de accionistas y el 40% aporte externo que se obtendra mediante un

préstamo bancario. Luego se procedié a obtener el costo de oportunidad (COK) y el costo

ponderado del capital.

Tabla 57
Estructura de financiamiento del proyecto
Denominacion Aiio 0 Porcentaje
Aporte de capital de accionistas S/.307,956.75 60%
Financiamiento externo S/.205,304.50 40%
TOTAL S/. 513,261.25 100%
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8.2.1. Costo de oportunidad de capital

Seglin el Triami Media (2023), la inflaciéon media de Estados Unidos para el
2025 sera del 3% y segtn data del BCRP la inflacion en este 2025 serd un aproximado de

1.7% en el Peru.
Para el célculo del COK, se usara la siguiente formula:
COK=Rf + Beta*(Rm-Rf) + Rpais + Dif. Inflacion
Con esto, obtenemos que el costo de oportunidad de capital es de 16.57%

8.2.2. Costo ponderado de capital

Una vez obtenida la inversion total, el monto de préstamo y el costo de
oportunidad, se procede al calculo ponderado de capital. Para ello, se trabajard con un

TEA de 32.92% y un escudo tributario de 60%.

Con estos datos se obtiene que el costo ponderado de capital (WACC) es de
17.84%. Esto nos indicada que se debe trabajar con este porcentaje para determinar

nuestro valor futuro para un flujo de caja futuro.

8.3. Presupuestos de ingresos y egresos

En este item se presentalos ingresos, costos y gastos en los que se incurrira para
el desarrollo del proyecto.
8.3.1. Presupuestos de ingresos

Nuestro precio de venta es de S/. 5.00 por cada barrita de 50 g de snack
ATTALINI.
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Tabla 58
Presupuesto de ingresos

Denominacién 2025 2026 2027 2028 2029
Ingresos por

ventas propias /. 1,122,473.73  S/.1,234,688.85 S/ 15333,061.91 S/. 142494451 /. 1,535922.53
de productos

;gg‘fes"s s S/. 112247373 S/. 1234,688.85 S/. 133306191 S/. 142494451 S/.1,535,922.53
:ggvresos con S/. 132451900 S/. 1456,932.84 S/.1,573.013.05 S/.1,681,43452 S/. 1,812,388.58
IGV S/.202,04527 S/.222243.99 S/.239,951.14 S/.256,490.01 S/.276,466.05

Nota. Elaboracion Propia

8.3.2. Presupuestos de costos de ventas

Tabla 59

Cuadro resumen del Presupuesto de Costos de Ventas

Denominacion 2025

2026

2027

2028 2029

Material Directo

Mano de Obra S/. 141,097.33
Directa
CIF S/, 171,076.25

S/.785,731.61

S/. 864,282.19
S/.163,335.50

S/.162,703.26

S/.933,143.34
S/.163,335.50

S/. 164,190.24

S/.997,461.16 S/.1,075,145.77

S/. 16333550  S/.237,718.33

S/. 165,621.74 S/.217,910.08

Total, costo con IGV

S/. 1,097,905.20

S/. 1,190,320.95

S/. 1,260,669.08

S/.1,326,418.40  S/. 1,530,774.18

Total, costo sin
IGV

S/. 930,428.13

S/.-1,008,746.57

S/. 1,068,363.63

S/. 1,124,083.39  S/. 1,297,266.25

IGV

S/.167,:477.06

S/. 181,574.38

S/.192,305.45

S/.202,335.01 S/.233,507.93

8.3.3. Presupuestos de gastos

Encontramos los siguientes gastos:

a. Gastos Financieros

Tabla 60

Gastos Financieros

Denominacion 2025 2026 2027 2028 2029
Interés S/.33.580.58  S/.33,580.58  S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00
Comisionesy ¢, 567 45 S/.567.42 S/.567.42 S/.567.42 S/. 567.42
Seguros

Gastos S/34,148.00  S/34,148.00  S/567.42  S/567.42 S/567.42
Financieros
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b. Gastos de ventas:

Tabla 61

Gastos de ventas
Denominacién 2025 2026 2027 2028 2029
Gastos de
publicidad y S/.1,500.00 S/.2,000.00  S/.2,000.00 S/.2,000.00 S/.2,500.00
promocion
Personal ventas ~ S/. 0.00 S/. 0.00 S/. 0.00 S/. 0.00 S/. 0.00
Set;fjsgasms de g/ 100000 S.1,00000 S/.1,000.00 S/.1,000.00 S/.1,000.00
Total, con IGV /. 2,500.00 S/.3,000.00  S/.3,000.00 S/.3,000.00 S/.3,500.00
Total, sin IGV  S/.2,118.64 S/.2,542.37  S/.2,54237 S/.2,54237 S/.2,966.10
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c. Gastos de Administracion

Tabla 62
Gastos de administracion
Denominacion 2025 2026 2027 2028 2029

Depreciacion y Amortizacion S/. 4,049.00 S/. 4,049.00 S/. 4,049.00 S/. 4,049.00 S/. 4,049.00
Personal administrativo S/.92,020.00 S/.92,020.00 S/.92,020.00 S/.92,020.00 S/.92,020.00
TICs Administracién (telefonia, S/ 10.662.48 S/ 10,662.48 S/. 10,662.48 S/.10,662.48 S/. 10,662.48
cable, internet, etc.) ’
Instalaciones administracion S/. 5,000.00 S/.0.00 S/. 0.00 S/..0.00 S/.0.00
Servicio de limpieza y vigilancia o, (0 0 S/. 600.00 S/. 600.00 S/. 600.00 S/. 600.00
administracion
Consumo de energfa eléctricapara ¢, 1 5000 g/ 1.800.00 S/. 1,800.00 S/.1,800.00 S/. 1,800.00
administracion de planta
Consumo de agua para S/. 500.00 S/. 600.00 S/. 650.00 S/.700.00 S/. 800.00
administracion de planta
Pago de arbitrios y otros derechos

.. S/.5,000.00 S/. 5,000.00 S/. 5,000.00 S/. 5,000.00 S/. 5,000.00
municipales
Mantenimiento de pagina web S/.0.00 S/:500.00 S/. 500.00 S/.500.00 S/. 500.00
Otros gastos de administracion S/. 1,000.00 S/. 1,000.00 S/. 1,000.00 S/. 1,000.00 S/. 1,000.00
Total, con IGV S/.120,631.48  S/.116,231.48 S/. 116,281.48 S/.116,331.48 S/.116,431.48
Total, sin IGV S/.116,267.02 ' S/. 112,538.20 S/. 112,580.57 S/.112,622.95 S/.112,707.69
IGV S/.120,631.48 S/.116,231.48 S/.116,281.48 S/.116,331.48 S/.116,431.48
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8.4. Punto de equilibrio

Nuestro punto de equilibrio nos permite ver la rentabilidad de nuestro producto,
ya que nos da el stock minimo que se necesita vender para poder que cubrir los costes
totales del proyecto. El punto de equilibrio de nuestro proyecto es variable afo tras afio
debido a que las condiciones estan variando: incremento anual del costo de MP, costos

de produccion y los costos indirectos de fabricacion variables.

Tabla 63
Punto de equilibrio
Afio Demanda Costo total Ingresos Punto de Punto de
equilibrio en equilibrio
unidades monetario
2025 224,495 S/1,094,484.95 S/ 1,122,473.73 206,136 S/ 1,030,680.00
2026 246,938 S/1,171,418.53 S/ 1,234,688.85 206,547 S/ 1,032,735.00
2027 266,612 S/1,231,134.02 S/ 1,333,061.91 202,804 S/ 1,014,020.00
2028 284,989 S/ 1,286,955.02 S/ 1,424,944.51 199,938 S/999,690.00
2029 307,185 S/ 1,479,776.43 S/ 1,535,922.53 271,566 S/ 1,357,830.00
Observamos que nuestra proyeccion de unidades vendidas es mayor al punto de
equilibrio.
Figura 33

Punto de Equilibrio Monetario

Grafico de equilibrio (S/.)
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Nota. Elaboracion propia.
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Figura 34
Punto de Equilibrio en Unidades

Grafico de equilibrio en unidades
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% 220.000
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Nota. Elaboracion propia.

8.5. Estados financieros

8.5.1. Estado de ganancias y pérdidas
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Tabla 64

Estado de ganancias y pérdidas proyectado

EMPRESA ATTALINI SAC
ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS PROYECTADO

al 31 de diciembre del afio 2025 al 2029
Expresado en Soles

2024 2025 2026 2027 2028
Ventas netas S/1,122,473.73 S/1,234,688.85 S/1,333,061.91 S/1,424,944.51 S/1,535,922.53
Total, de ingresos brutos S/1,122,473.73 S/1,234,688.85 S/1,333,061.91 S/1,424,944.51 S$/1,535,922.53
Costos de ventas S/930,428.13 S/1,008,746.57 S/1,068,363.63 S/1,124,083.39 S/1,297,266.25
Utilidad bruta S/192,045.60 S/225,942.28 S/264,698.28 S/300,861.12 S/238,656.27
Gastos operacionales S/131,875.88 S/127,899.61 S/127,949.61 S/127,999.61 S/128,523.34
ggf;‘l’:radmlmstratwos y S/124,680.48 $/120,280.48 $/120,330.48 $/120,380.48 $/120,480.48
Gastos de ventas S/2,118.64 S/2,542.37 S/2,542.37 S/2,542.37 S/2,966.10
Depreciacion y amortizacion S/5,076.76 S/5,076.76 S/5,076.76 S/5,076.76 S/5,076.76
Otros Gastos Operacionales S/0.00 S/0.00 S/0.00 S/0.00 S/0.00
Utilidad operativa S/60,169.72 S/98,042.67 S/136,748.67 S/172,861.51 S/110,132.94
Ingresos Financieros S/0.00 S/0.00 S/0.00 S/0.00 S/0.00
Gastos financieros S/34,148.00 S/34,148.00 S/567.42 S/567.42 S/567.42
Participacion a Trabajadores S/9,804.27 S/13,674.87 S/17,286.15 S/11,013.29
Utilidad antes de impuestos S/26,021.72 S/54,090.41 S/122,506.39 S/155,007.94 S/98,552.23
Impuesto a la Renta S/7,676.41 S/15,956.67 S/36,139.38 S/45,727.34 S/29,072.91
Utilidad Neta S/18,345.31 S/38,133.74 S/86,367.00 S/109,280.60 S/69,479.32
Dividendos S/3,669.06 S/7,626.75 S/17,273.40 S/21,856.12 S/13,895.86
Utilidad del Ejercicio S/14,676.25 S/30,506.99 S/69,093.60 S/87,424.48 S/55,583.46
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Se observa que nuestra utilidad neta resulta positiva en los 5 afios proyectados, y con tendencia creciente por afio.

8.5.2. Flujo de caja econémico y financiero

a. Flujo de caja operativo

Tabla 65
Flujo de caja Operativo

Denominacion Afio 0 2025 2026 2027 2028 2029
Ingresos por ventas propias de productos S/.0.00 S/.1,324,519.00 S/.1,456,932.84 S/.1,573,013.05 S/. 1,681,434.52 S/.1,812,388.58
Ingresos por servicios realizados a terceros S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00
Otros Ingresos S/.0.000 S/.0.00 S/:0.00 S/. 0:00 S/.0.00 S/.0.00
SUB TOTAL INGRESOS S/.0.00  S/.1,324,519.00 S/. 1,456,932.84 S/.1,573,013.05 S/.1,681,434.52 S/.1,812,388.58

Denominacion Afio 0 2025 2026 2027 2028 2029
Materia Prima (MP) S/.0.00 'S/.785,731.61 S/. 864,282.19 S/. 933,143.34 S/.997,461.16 S/.1,075,145.77
Mano de Obra Directa (MOD) S/.0.00 S/.141,097.33 S/.163,335.50 S/. 163,335.50 S/.163,335.50 S/.237,718.33
Costos Indirectos de Fabricacion (CIF) S/.0.00 S/.171,076.25 S/. 162,703.26 S/. 164,190.24 S/. 165,621.74 S/.217,910.08
Gastos de Administracion (GA) S/.0.00 S/.120,631.48 S/.116,231.48 S/.116,281.48 S/.116,331.48 S/.116,431.48
Gastos de Ventas (GV) S/.0.00 S/.2,500.00 S/. 3,000.00 S/. 3,000.00 S/. 3,000.00 S/. 3,500.00
Impuesto a la renta (IMP) S/.0.00 S/.9,058.16 S/. 18,828.87 S/. 42,644.47 S/. 53,958.26 S/. 34,306.03
Pago de IGV S/.0.00 S/.183,835.32 S/. 53,247.25 S/. 46,491.93 S/.40,192.13 S/. 40,411.39
SUB TOTAL EGRESOS S/.0.00 S/.1,413,930.16 S/. 1,381,628.55 S/. 1,469,086.97 S/. 1,539,900.27 S/.1,725,423.07
FLUJO DE CAJA OPERATIVO S/.0.00 -S/. 89,411.16 S/. 75,304.29 S/. 103,926.09 S/. 141,534.25 S/. 86,965.51
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b. Flujo de Caja Economico

Tabla 66

Flujo de caja econdmico

Denominacion

2025

2026

2027

2028

2029

Inversion en activos

S/.254,162.29

S/. 0.00

S/.0.00

S/.0.00

S/.0.00

(C1+C2)

Valor Residual S/. 0.00 S/. 0.00 S/. 0.00 S/. 0.00 S/.109,333.79
Capital de Trabajo

(C3+C4) S/. 259,098.96 S/.0.00 S/. 0.00 S/. 0.00 S/. 0.00
Recuper‘amon de capital S/.0.00 S/.0.00 S/. 0.00 S/.0.00 S/.233,189.07
de trabajo

FLUJO DE CAJA DE

CAPITAL S/. 513,261.25 S/. 0.00 S/. 0.00 S/. 0.00 S/. 342,522.86
FLUJO DE CAJA

ECONOMICO -S/. 602,672.41 S/. 75,304.29 S/.103,926.09 S/. 141,534.25 S/. 429,488.37

¢. Flujo de Caja Financiero

Tabla 67
Flujo de caja Financiero
Denominaciéon 2025 2026 2027 2028 2029

Préstamo S/. 205,304.50 S/. 0.00 S/. 0.00 S/.0.00 S/.0.00
Amortizacion -88,142.65 -117,161.85 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00
Interés S/.0.00 -S/. 33,580.58 -S/. 33,580.58 S/.0.00 S/.0.00
Comisiones y seguros -S/. 567.42 -S/. 567.42 -S/. 567.42 -S/. 567.42 -S/. 567.42
Crédito Fiscal -S/. 116,965.48 S/. 0.00 S/. 0.00 S/.0.00 S/.0.00

FLUJO DE CAJA FINANCIERO

-S/. 603,043.46

-S/. 76,005.56

S/. 69,778.09

S/. 140,966.84

S/. 428,920.95
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8.6. Evaluacion econémica y financiera del proyecto

En este item evaluamos la situacion econdémica financiera del proyecto mediante
el VAN, TIR y la ratio de beneficio costo (B/C). Ademas, obtendremos el periodo de

recuperacion del proyecto.

8.6.1. Valor actual neto (VAN)
Para obtener nuestro valor actual neto, se trabaja con el WACC de 17.84% y el
COK de 16.57% obtenido anteriormente.
- Célculo del VAN con WACC de 17.84%:
VANwace =-5/154,725.13
- Célculo del VAN con COK de 16.57%:

VANcok~ -S/295,582.81

El calculo realizado arroja un VAN econdmico de — S/ 154,725.13 y un VAN
financiero de — S/ 295,582.81. Estos valores negativos evidencian que, bajo las
condiciones actuales, el proyecto no resulta rentable, lo que constituye un indicio para

replantear las estrategias y explorar mejoras que optimicen su viabilidad.

8.6.2. Tasa interna de retorno (TIR)

La tasa interna de retorno (TIR) del proyecto es de 7.09% para el flujo
economico y de -1.72% para el flujo financiero. Dado que el Costo de Oportunidad de
Capital (COK) es de 16,57% y las TIR obtenidas se encuentran por debajo de este, se
concluye que el proyecto, en su estado actual, no resulta viable, por lo que se recomienda

replantear su enfoque y explorar mejoras que incrementen su rentabilidad.

8.6.3. Ratio de beneficio costo (B/C)

El Ratio Beneficio—Costo (B/C) permite evaluar la relacion entre los beneficios
y los costos del proyecto para determinar su viabilidad. En este caso, el calculo arroja un
valor de 1.78, lo que indica que por cada sol invertido se obtienen 1.78 soles en beneficios,

reflejando una rentabilidad marginal.
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8.6.4. Periodo de recuperacion (PR)

El periodo de recuperacion de la inversion realizada es de 4 afios

aproximadamente.

Tabla 68
Indicadores de rentabilidad

Indicadores de Rentabilidad

Flujo Econémico

Flujo Financiero

Periodo de Recuperacion (PR)*

4

No identificado

Valor Actual Neto (VAN) -S/ 154,725.13 -S/295,582.81
Tasa Interna de Retorno (TIR) 7.09% -1.72%
Calculo del Beneficio - Costo (B/C) 0.74 0.56

Nota. Elaboracion propia
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8.7. Analisis de sensibilidad

Este item permite evaluar el proyecto en diversas situaciones para determinar la viabilidad y/o rentabilidad del proyecto.

8.7.1. Ingresos

Primero evaluaremos con respecto a la demanda del producto

Tabla 69

Demanda del producto

Escenario

Descripcion

Pesimista

Probable

Optimista

Disminuye el 10% de la demanda proyectada

Se mantienen los niveles de demanda.

Crecimiento del 5% de la demanda proyectada.

Mediante estos escenarios planteados se obtiene lo siguiente:

Tabla 70

Analisis de sensibilidad - demanda

Econémico Indicadores de rentabilidad Financiero Indicadores de rentabilidad
Periodo de
Escenario VAN TIR B/C  WACC Periodo de Recuperacion VAN TIR B/C COK
Recuperacion
Pesimista - $/190,235.96 4.94%, 0.70 17.84% 4 -S/327,638.54 -3.32% 0.53 16.57% No identificado
Probable -S/209,009.40 5.54% 0.74 17.84% 4 -S/322,813.97 -1.37% 0.56 16.57% No identificado
Optimista -S/136,969.71 821% 077  17.84% 4 -S/279,554.94 -0.90% 125  16.57% No identificado

Observamos que en los 3 escenarios el proyecto atin no es viable.
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Ahora evaluaremos con respecto al precio:

Tabla 71

Precio
Escenario Descripcion
Pesimista Disminuye en 10% el precio.
Probable Se mantienen los niveles de precio.
Optimista Aumento del 5% del precio.

Aplicando estos escenarios, se obtiene que al aumentar en un 5% nuestro precio, el proyecto se vuelve mas atractivo.

Tabla 72

Analisis de sensibilidad - Precio

Econémico Indicadores de rentabilidad Financiero Indicadores de rentabilidad
Escenario VAN TIR  BIC wAcCc < Feriodode VAN TIR BC  COK Periodo de
Recuperacion Recuperacion
Pesimista -S/ 652,967.72 2547%  0.0.09 17.84% No identificado -S/803,963.21 -31.04% 0.10 16.57% No identificado
Probable -S/209,009.40 5.54% 0.74 17.84% 4 -S/322,813.97 -1.37% 0.56 16.57% No identificado
Optimista S/ 94,396.17 24.73% 1.17 17.84% 4 -S/41,392.61 13.89% 0.93 16.57% 4
8.7.2. Egresos

Para el caso de los egresos evaluaremos con respecto al costo de materia prima. Aplicaremos los 3 escenarios detallados a continuacion:

Tabla 73

Costo de materia prima
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Escenario Descripcion

Pesimista Aumenta en 10% el costo de MP
Probable Se mantienen los precios establecidos
Optimista Disminuye en 10% el costo de MP

Tabla 74

Analisis de sensibilidad — Egresos

Se observa que una reduccion del 10% en el costo de materia prima tiene un impacto positivo en los indicadores de rentabilidad, haciendo

que el proyecto pase a ser viable.

Econémico Indicadores de rentabilidad Financiero Indicadores de rentabilidad
Escenario VAN TIR  B/C WACC Periodo de VAN TIR B/C COK Periodo de
Recuperacion Recuperacion
Pesimista -S/ 460,985.23 -12.09% 0.33 17.84% - Noidentificado -S/611,311.97 -18.88% 0.26 16.57% No identificado
Probable -S/209,009.40 5.54% 0.74 17.84% 4 -S/322,813.97 - -1.37% 0.56 16.57% No identificado
Optimista S/ 151,534.98 29.41% 1.29 17.84% 3 S/ 20,146.36 17.93% 1.04 16.57% 4
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8.7.3. Caso Mixto

Se hizo una evaluacion con los siguientes detalles:

Tabla 75
Costo de MP
Escenario Descripcion
Disminuye en 10% el costo de MP, aumenta la demanda en 10% y
Caso 1 ) )
se mantiene el precio
Caso 2 Aumenta en 10% el costo de MP, disminuye la demanda en 10% y
aso

aumenta el precio en 10%

Podemos observar que con escenario 1 nuestro proyecto resulta viable.

Tabla 76
Indicadores de rentabilidad

Econémico Indicadores de rentabilidad Financiero Indicadores de rentabilidad
Escenario VAN TIR B/C WACc  Periedode VAN TIR B/IC COK leriodode
Recuperacion Recuperacion
Caso 1 S/ 194,853.04 33.45% 141 17.84% 3 S/ 60,354.83 20.82% 1.13 1657% 4
Caso 2 - S/ 1804.56 17.72% 0997 17.84% 4 -S/138192.88 8.19% 078 16.57% 4
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CONCLUSIONES

El estudio de viabilidad para la produccion de snacks a base de cereales andinos
y polvillo de Atta Laevigata (hormiga culona) en Lima Metropolitana confirma
que el proyecto es factible y tiene el potencial de generar beneficios positivos. La
estrategia competitiva, basada en el valor nutricional y los ingredientes naturales
del snack, refuerza su aceptacion en el mercado.

Tras un detallado analisis de las inversiones en activos tangibles e intangibles, se
determind que el monto total de inversion necesario para llevar a cabo el proyecto
es de S/. 513,261.25. Este financiamiento se compondra en un 60% de capital de
accionistas y un 40% restante de un préstamo otorgado por MI BANCO. El
analisis financiero revela que las ventas proyectadas superan el punto de
equilibrio, garantizando ganancias desde el primer afio de ventas.

Se ha identificado que el punto de equilibrio es variable debido al crecimiento de
los costos relacionados con la produccion, la materia prima y los costos indirectos
de fabricacion que aumentan afio tras afio debido a la proyeccion de una mayor
demanda. A pesar de esto, las unidades vendidas siempre superan en promedio el
18 % del punto de equilibrio, alcanzando su punto mas alto en el cuarto afio con
una diferencia del 29.8 % a favor de la demanda proyectada.

El Estado de Ganancias y Pérdidas muestra que el proyecto genera una utilidad
neta positiva durante los cinco afios de proyeccion (2025-2029), incluso
considerando dividendos del 20% desde el primer afio y la participacion del 10%
de los trabajadores a partir del segundo afio.

Al analizar los flujos de caja con una tasa de costo de oportunidad (COK) de
16.57% y un costo promedio ponderado de capital (WACC) de 17.84%, se obtuvo
un Valor Actual Neto Econémico (VANE) de —S/ 154,725.13 y un Valor Actual
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Neto Financiero (VANF) de —S/ 295,582.81. Las tasas internas de retorno (TIRE
y TIRF) fueron de 7.09% y —1.72%, respectivamente, ambas inferiores al COK y
al WACC, lo que evidencia que el proyecto ATTALINI no es financieramente
viable ni rentable para los accionistas. Asimismo, la relacién beneficio/costo
(B/C) se situd en 1.78 y el periodo de recuperacion estimado es de 4 afios.

El andlisis de sensibilidad demuestra que una reduccion del 10% en el costo de
materia prima y un incremento del 10% en la demanda mejoran significativamente
la viabilidad y el atractivo del proyecto. En contraste, una disminucion en el precio
o en la demanda generaria una pérdida casi total de su atractivo.

Respecto al mercado de snacks saludables en el pais, se identifica una demanda
insatisfecha que puede ser aprovechada. Tras realizar investigaciones
cuantitativas y cualitativas, se establece como mercado objetivo a personas de 11

afios en adelante de los sectores A y B de Lima Metropolitana.
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RECOMENDACIONES

A continuacion, se presentan algunas recomendaciones con el fin de incentivar

la mejora continua para lograr la ejecucion del proyecto.

* Para lograr una comprension mas precisa de la demanda del producto, resulta
esencial realizar un estudio de mercado integral que incluya encuestas al publico
objetivo, la organizacion de grupos focales para recopilar opiniones directas de
los consumidores y entrevistas con profesionales del sector de snacks saludables.
Estas acciones permitiran obtener datos mas robustos sobre la demanda potencial

y la aceptacion del producto en el mercado.

» Una vez que el estudio de prefactibilidad sea aprobado y se cuente con el respaldo
de los accionistas, el siguiente paso es avanzar hacia la etapa de factibilidad. Esto
implica llevar -a cabo los registros legales municipales necesarios v,

posteriormente, registrar la marca ATTALINI y constituir legalmente la empresa.

» Se recomienda establecer alianzas estratégicas con proveedores confiables,
especialmente para la adquisicion de las hormigas culonas, cuya crianza y cultivo
requiere cuidados especificos. En cuanto a los proveedores de granos andinos, es
importante diversificar la cartera para garantizar un suministro constante de

materia prima, especialmente en periodos de escasez o baja produccion.

* Es fundamental construir una empresa con un enfoque ecoldgico y un compromiso
con la salud y el bienestar de los consumidores. Esto puede lograrse a través de
campafias de marketing que resalten la singularidad del snack ATTALINI y
participando en iniciativas de cuidado del medio ambiente. Estas acciones
ayudaran a atraer a potenciales clientes y aumentar la participacion en el mercado.
A medida que la marca se consolide, se puede considerar la introduccion de

nuevos productos manteniendo la misma linea de alimentacion saludable.
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* Planificar la expansion a nivel nacional y la introduccion de nuevas presentaciones
de snacks es esencial para aumentar la demanda geograficamente. Esto requerira
estrategias de venta adaptadas a cada region. Ademads, es importante actualizar
regularmente el plan de negocio para adaptarse a los cambios en el mercado con
el tiempo, lo que permitird maximizar la productividad y la calidad de los

productos.

Realizar andlisis nutricionales exhaustivos de las barritas ATTALINI con el fin
de validar cientificamente sus propiedades saludables y sustentar su propuesta de
valor. La presentacion de informacion verificable sobre nutrientes esenciales —
como proteinas, calcio y hierro— que contribuyen al fortalecimiento del sistema
6seo y la prevencion de la anemia permitira respaldar las declaraciones
funcionales del producto, aumentar la confianza del consumidor y mejorar su

posicionamiento competitivo en el mercado.

Ante la proyeccion de una insuficiencia de la capacidad productiva en el afio de
inicio para satisfacer la demanda prevista, se considere la ampliacion de la jornada
laboral a 8 horas diarias con la cual se mantendrian los costes y se cubriria la
demanda de los dos primeros afos. Mientras que, para satisfacer la demanda a
partir del 2027, se debera realizar un analisis técnico-financiero con, al menos, un
afio de anticipacién. Asimismo, se sugiere priorizar la aplicacion de estrategias de
control de costos y la gestion eficiente de la demanda antes de destinar recursos a
inversiones de mayor envergadura, tales como la adquisicion de nueva maquinaria
o la expansion de las areas de produccion, con el fin de preservar y mejorar la

viabilidad econémica del proyecto.

L]

Dado que el proyecto muestra utilidades netas positivas, pero valores actuales
netos (econdmico y financiero) negativos, se recomienda implementar un sistema
de monitoreo continuo de ventas y desempeio financiero, con el objetivo de
optimizar costos y mejorar el flujo de caja. Asimismo, se sugiere evaluar
estrategias de reformulacion del producto, ajustes en la cadena de suministro y
acciones de marketing dirigidas a incrementar la aceptacién y la rotacion del
producto en el mercado, fortaleciendo asi su sostenibilidad y rentabilidad a largo

plazo.
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ANEXO 1: MATRIZ DE COHERENCIA

PREGUNTAS OBIJETIVOS HIPOTESIS METODOLOGIA INSTRUMENTOS

Pregunta general General Es factible la | Tipo: basico Estudio de mercado, técnico,
(Es factible la produccion de | Desarrollar  un  estudio  de | produccidn de snacks | Disefio: organizacional y econdmico
snacks a base de cereales | prefactibilidad para la produccion | a base de cereales | Disefio explicativo | financiero Técnica:
andinos y polvillo de Atta | de snacks a base de cereales | andinos y polvillo de | secuencial (DEXPLIS) Encuesta, entrevista vy
Laevigata (hormiga culona) | andinos y polvillo de Atta | Atta Laevigata Revision bibliografica
en Lima Metropolitana? Laevigata (hormiga culona) en | (hormiga culona) en Instrumento:  Cuestionario,

Lima Metropolitana

Realizar un estudio de mercado
para delimitar las estrategias
comerciales, la oferta y la demanda.

Elaborar un estudio técnico para la
produccion de snacks a base de
cereales andinos y polvillo de Atta
Laevigata (hormiga culona).

Establecer  estudio  legal 'y
organizacional para definir la
estructura  organizacional = del
negocio.

Determinar la viabilidad

econdmica y financiera para la
produccion para la produccion de
snacks a base de cereales andinos y
polvillo de Atta Laevigata
(hormiga culona).

Lima Metropolitana.

guia de entrevista y Fichas
de informacion
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ANEXO 2: CUESTIONARIO

Encuesta “Estudio de prefactibilidad para la produccion de snacks a base de cereales

andinos y polvillo de Atta Laevigata (hormiga culona) en Lima Metropolitana, 2023

El proposito de este cuestionario es indagar acerca del nivel de interés de los usuarios en
relacion con el producto de " snacks a base de cereales andinos y polvillo de Atta
Laevigata (hormiga culona) ". Se solicita la absoluta sinceridad al completar este

formulario. Se agradece su colaboracion.

1. Genero
[ Masculino

[ JFemenino

2. Edad
[ ]18 a 24 afios

[ 125 a 39 afios
[ 140 a 55 afios
|:|56 amas

Aspectos generales

1. justed consume snacks?

[ INunca
[_ICasi nunca
[ A veces
[ICasi siempre
[ISiempre

2. (con que frecuencia consume snacks?
[ 11 a 3 veces por semana

[] 4 a 6 veces por semana
[17 0 mas veces por semana

3. (Cuales de los siguientes snacks saludables ha consumido anteriormente?
[ IFrutos secos

[ IGalletas integrales
[ IFruta deshidratada
[] Cereal integral
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10.

|:|Otr0:

(Cual es la caracteristica a la que usted presta mas atencion a la hora de comprar

un snack?
[ |Precio

[[Icalidad

[ IPresentacion
[ Marca
[ISaludable

Jhas escuchado sobre el polvillo de hormigas culonas?

[Isi
[ INo

(alguna vez ha consumido snacks a base de cereales andinos y polvillo de
hormigas culonas?

[Isi
[[INo
Nunca he probado

(Qué opinidn le merece un snack de polvillo de hormigas culonas y cereales
andinos?
|:|Interesante

[ IPoco interesante
[ INada interesante

[estaria dispuesto a consumir snacks a base de cereales andinos y polvillo de
hormigas culonas?

[Isi
[ INo
[ IPuede ser

,en qué momento consumiria el producto?
[ |Entre la comida

[En la practica de deporte
[ JEn cualquier momento

Para una presentacion de 50 gr, ;Cudnto estaria dispuesto a pagar?
[Js/. 1.00aS/. 2.00

[]S/.2.00a S/. 4.00
[IS/. 4.00 a S/. 6.00
[]S/. 6.00 a S/. 8.00
[]S/. 8.00 a S/. 10.00
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11. ;Cual es el lugar donde usted compra con mayor frecuencia los snacks?
[ IBodega

[ Minimarkets
[ Mercado

[ ISupermercado

Anexo 2.1. Guia de observacion al consumidor de snack

e Atributos que identifica a un snack:

O

O

O

O

O

O

(@)

Sabor

Textura

Ruido al consumirlo
Volumen

Precio

Acceso

Otros

Valor nutricional

o Contenido de grasas (colesterol)

Perfil general del consumidor de snack

O

(@)

O

Estilo de vida se identifica (Moderno, rebelde, sofisticado)
Rango de edad

Nivel socioeconomico

Frecuencia de compra

O

O

boleta promedio

Tipos de snack (salado, dulce, frito, saludable)

Anexo 2.2. Guia de entrevista al consumidor de snack

(Qué marca crees que es la que lidera en los snacks?

(Donde compra su snack? ;Por qué compra? (Experiencia de compra y el

consumo)

(Como se informa de nuevos productos?

(Consume snacks? ;Por qué?

(Qué tipo de snacks?

(Qué tamario de snacks?

(En qué presentacion compra los snacks?
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(de qué precio compra sus snacks?

(Con qué frecuencia compra sus snacks?

(Qué es lo que mas te gusta del snack?

(Qué mas te gustaria encontrar en un snack?

(Qué significa para ti un snack saludable?

(Qué es lo que te atemoriza al decirte un snack de polvillo de hormigas?
(sabe que beneficio brinda cuando consumes hormigas?

[te gustaria probar este tipo de snacks? ;Por qué?

[comprarias y aceptarias el probarlo?

[recomendarias el producto a otras personas? ;por qué?
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ANEXO 3. PLANILLA DE EMPLEADOS POR ANO

ANEXO 3.1. PLANILLA DE EMPLEADOS POR ANO

Puesto Remuneracion Cantidad Salario Gratificaciones  Salario bruto + Aporte CTS (7/6) Costo Costo

basica (2025) bruto anual Individuales Gratificaciones EsSalud Individuales Empresa Empresa
mensual individual Individuales 9%) anuales Trabajador Trabajador

Individuales Individual Total

anual Anual Anual
{ffe de Operaciones y 52,650 ! S/31,800 $/2,650 S/34,450 $/3,101 $/3,092 $/40,642 S/40,642

roduccion
Asistente de Calidad S/1,950 1 S/23,400 S/1,950 S/25,350 S/2,282 S/2,275 S/29,907 S/29,907
Operarios S/1,450 5 S/17,400 S/1,450 S/18,850 S/1,697 S/1,692 S/22,238 S/111,191
Gerente General S/4,000 1 S/48,000 S/4,000 S/52,000 S/4,680 S/4,667 S/61,347 S/61,347
Asistente S/2,000 1 S/24,000 S/2,000 S/26,000 S/2,340 S/2,333 S/30,673 S/30,673
administrativo

Jefe Comercial S/2,650 1 S/31,800 S/2,650 S/34,450 S/3,101 S/3,092 S/40,642 S/40,642
Distribuidores S/1,450 1 S/17,400 S/1,450 S/18,850 S/1,697 S/1,692 S/22,238 S/22,238
S/247,687 S/336,640
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Puesto Remuneracion  Cantidad Salario Gratificacion Salario bruto Aporte CTS (7/6) Costo Costo
basica (2026) bruto es + EsSalud Individuales = Empresa Empresa
mensual anual Individuales _Gratificaciones 9%) anuales Trabajador Trabajador
individua Individuales Individuales Individual Total
1 anual Anual Anual
Jefe de S/2,650 1 S/31,800 S/2,650 S/34,450 S/3,101 S/3,092 S/40,642 S/40,642
Operaciones y
Produccion
Asistente de S/1,950 1 S/23,400 S/1,950 S/25,350 S/2,282 S/2,275 S/29,907 S/29,907
Calidad
Operarios S/1,450 6 S/17,400 S/1,450 S/18,850 S/1,697 S/1,692 S/22,238 S/133,429
Gerente General S/4,000 1 S/48,000 S/4,000 S/52,000 S/4,680 S/4,667 S/61,347 S/61,347
Asistente S/2,000 1 S/24,000 S/2,000 S/26,000 S/2,340 S/2,333 S/30,673 S/30,673
administrativo
Jefe Comercial S/2,650 1 S/31,800 S/2,650 S/34,450 S/3,101 S/3,092 S/40,642 S/40,642
Distribuidores S/1,450 1 S/17,400 S/1,450 S/18,850 S/1,697 S/1,692 S/22,238 S/22,238
S/247,687 S/358,878
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Puesto Remuneracion Cantidad Salario Gratificaciones  Salario bruto + Aporte CTS (7/6) Costo Costo
basica mensual (2027) bruto Individuales Gratificaciones EsSalud Individuales Empresa Empresa
anual Individuales 9%) anuales Trabajador Trabajador
individual Individuales Individual Total Anual
anual Anual
{f’fe de Operaciones y §/2,650 ! S/31,800 S/2,650 S/34,450 S/3,101 $/3,092 S/40,642 S/40,642
roduccion
Asistente de Calidad S/1,950 1 S/23,400 S/1,950 S/25,350 S/2,282 S/2,275 S/29,907 S/29,907
Operarios S/1,450 6 S/17,400 S/1,450 S/18,850 S/1,697 S/1,692 S/22,238 S/133,429
Gerente General S/4,000 1 S/48,000 S/4,000 S/52,000 S/4,680 S/4,667 S/61,347 S/61,347
Asistente 5/2,000 ! $/24,000 $/2,000 $/26,000 $/2,340 $/2,333 $/30,673 $/30,673
administrativo
Jefe Comercial S/2,650 1 S/31,800 S/2,650 S/34,450 S/3,101 S/3,092 S/40,642 S/40,642
Distribuidores S/1,450 1 S/17,400 S/1,450 S/18,850 S/1,697 S/1,692 S/22,238 S/22.238
S/247,687 S/358,878
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Puesto Remuneracion  Cantidad Salario Gratificaciones Salario bruto + Aporte CTS (7/6) Costo Costo
basica (2028) bruto Individuales Gratificaciones EsSalud Individuales Empresa Empresa
mensual anual Individuales 9%) anuales Trabajador  Trabajador
individual Individuales Individual Total Anual
anual Anual
Jefe de Operaciones 8/2,650 ! $/31.800 $/2,650 $/34.450 $/3,101 $/3,092 $/40,642 $/40,642
y Produccion
é;}fézgte de $/1,950 ! $/23,400 $/1,950 $/25,350 S/2,282 82,275 $/29,907 $/29,907
Operarios S/1,450 6 S/17,400 S/1,450 S/18,850 S/1,697 S/1,692 S/22,238 S/133,429
Gerente General S/4,000 1 S/48,000 S/4,000 S/52,000 S/4,680 S/4,667 S/61,347 S/61,347
Asistente S/2,000 1
administrativo S/24,000 S/2,000 S/26,000 S/2,340 S/2,333 S/30,673 S/30,673
Jefe Comercial S/2,650 1 S/31,800 S/2,650 S/34,450 S/3,101 S/3,092 S/40,642 S/40,642
Distribuidores S/1,450 1 S/17,400 S/1,450 S/18,850 S/1,697 S/1,692 S/22,238 S/22,238
S/247,687 S/358,878
Puesto Remuneracion Cantidad Salario Gratificaciones Salario bruto + Aporte CTS (7/6) Costo Costo
basica mensual (2028) bruto Individuales Gratificaciones EsSalud Individuales Empresa Empresa
anual Individuales (9%) anuales Trabajador Trabajador
individual Individuales Individual Total Anual
anual Anual
Jefe de S/2,650 1
Operaciones y S/31,800 S/2,650 S/34,450 S/3,101 S/3,092 S/40,642 S/40,642
Produccion
éasiisctlzgte de §/1,950 ! $/23,400 $/1,950 $/25.350 $/2.282 $/2.275 $/29,.907 $/59,813
Operarios S/1,450 6 S/17,400 S/1,450 S/18,850 S/1,697 S/1,692 S/22,238 S/177,905
Gerente General S/4,000 1 S/48,000 S/4,000 S/52,000 S/4,680 S/4,667 S/61,347 S/61,347
Asistente $/2,000 ! $/24.000 $/2,000 $/26.000 $/2.340 $/2,333 $/30,673 $/30,673
administrativo
Jefe Comercial S/2,650 1 S/31,800 S/2,650 S/34,450 S/3,101 S/3,092 S/40,642 S/40,642
Distribuidores S/1,450 1 S/17,400 S/1,450 S/18,850 S/1,697 S/1,692 S/22,238 S/44,476
S/247,687 S/455,499
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ANEXO 4. MODULO IGV

Descripcion 0 2025 2026 2027 2028 2029
Ventas (+)

IGV Ventas S/202,045.27  S/222,243.99 . S/239,951.14  S/256,490.01  S/276,466.05
TOTAL, IGV VENTAS 0 S/202,045.27 = S/222,243.99 . S/239,951.14  S/256,490.01  S/276,466.05
Compras (-)

IGV Activos Fijos S/38,224.01 - : - - -
IGV Activos Intangibles S/447.38 I - - - i}
IGV Capital de Trabajo  S/78,294.09 - - a - -
Materia Prima (MP) - S/6,381.71 S/6,679.33 S/7,303.82 S/8,404.29 S/9,270.22
Mano de Obra Directa - S/779.99 S/816.36 S/892.69 S/1,027.19 S/1,133.03
(MOD)
Costos Indirectos de - S/24,927.83 S/23,492.17 S/23,624.55 S/23,817.92 S/31,707.29
Fabricacion (CIF)
Gastos de - S/118,915.76 ~ S/114,515.76 - S/114,565.76  S/114,615.76  S/114,715.76
Administracion (GA)
Gastos de Ventas (GV) - S/381.36 S/457.63 S/457.63 S/457.63 S/533.90
TOTAL,IGV  S/87,585.47 ~ S/151,386.64 ~ S/145,961.24  S/146,844.45  S/148,322.79  S/157,360.19
COMPRAS

Diferencia -S/87,585.47  -S/53,770.09  -S/43,792.24 - -S/35,12298  -§/19,768.23  -S/15,560.22
Crédito Fiscal -S/87,585.47

IGV POR PAGAR - S/141,355.55 S/43,792.24 S/35,122.98 S/19,768.23 S/15,560.22
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ANEXO 4: LIQUIDACION DE ACTIVOS FIJOS

Descripcion Valor Inicial Valor Residual  Valor de Mercado
Edificacion y Acabados S/150,000.00 S/75,000.00 S/75,000.00
Maquinaria y Equipos S/59,905.77 S/29,952.88 S/38,938.75
Equipos de Oficina S/10,662.48 S/5,331.24 S/0.00
Muebles y enseres S/3,011.36 S/1,505.68 S/0.00
Total, Liquidacion sin IGV ~ S/223,579.61 S/111,789.80 S/38,938.75

Total, Liquidacion con
S/263,823.94 S/131,911.97 S/45,947.72

IGV
IGV Liquidacion S/40,244.33 S/20,122.16 S/7,008.97

195



ANEXO 5. FINANCIAMIENTO DE LA DEUDA EXTERNA

Plazo(meses) 24 Plazo(afios) 2
Monto 205,304.50 Cuota 11,352.74
TEA 32.92% Intereses 67,161.16
Cuotas Mensuales Interés Mensual 2.40%
Inicio 01/01/2025
Comisiones y Seguros 5.0%
Fecha Saldo Inicial Amortizacion Interés Cuota por Comisiones Cuota Total Saldo Final
Financiamiento Mis Seguros
205,305 0 205,305 205,305
1 1/01/2025 205,305 6,425 4,927 11,353 2824.0 14,177 198,879 205,305
2 1/02/2025 198,879 6,580 4,773 11,353 0.6 11,353 192,299 198,879
3 1/03/2025 192,299 6,738 4,615 11,353 0.6 11,353 185,562 192,299
4 1/04/2025 185,562 6,899 4,454 11,353 0.6 11,353 178,663 185,562
5 1/05/2025 178,663 7,065 4,288 11,353 0.6 11,353 171,598 178,663
6 1/06/2025 171,598 7,234 4,118 11,353 0.6 11,353 164,364 171,598
7 1/07/2025 164,364 7,408 3,945 11,353 0.6 11,353 156,956 164,364
8 1/08/2025 156,956 7,586 3,767 11,353 0.6 11,353 149,370 156,956
9 1/09/2025 149,370 7,768 3,585 11,353 0.6 11,353 141,602 149,370
10 1/10/2025 141,602 7,954 3,398 11,353 0.6 11,353 133,648 141,602
11 1/11/2025 133,648 3,145 3,208 11,353 0.6 11,353 125,503 133,648
12 1/12/2025 125,503 8,341 3,012 11,353 0.6 11,353 117,162 125,503
13 1/01/2026 117,162 8,541 2,812 11,353 0.6 11,353 108,621 117,162
14 1/02/2026 108,621 8,746 2,607 11,353 0.6 11,353 99,875 108,621
15 1/03/2026 99,875 8,956 2,397 11,353 0.6 11,353 90,919 99,875
16 1/04/2026 90,919 9,171 2,182 11,353 0.6 11,353 81,749 90,919
17 1/05/2026 81,749 9,391 1,962 11,353 0.6 11,353 72,358 81,749
18 1/06/2026 72,358 9,616 1,737 11,353 0.6 11,353 62,742 72,358
19 1/07/2026 62,742 9,847 1,506 11,353 0.6 11,353 52,895 62,742
20 1/08/2026 52,895 10,083 1,269 11,353 0.6 11,353 42,812 52,895
21 1/09/2026 42,812 10,325 1,027 11,353 0.6 11,353 32,487 42,812
22 1/10/2026 32,487 10,573 780 11,353 0.6 11,353 21,913 32,487
23 1/11/2026 21,913 10,827 526 11,353 0.6 11,353 11,087 21,913
24 1/12/2026 11,087 11,087 266 11,353 0.6 11,353 0 11,087
Total 205,304.50 67,161.16 272,465.66 2,837.08 275,302.74 2,593,062.14
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ANEXO 5. ESPECIFICACIONES DE MAQUINARIA

-  Tostadora industrial

Fuente: Empresa Electrogarline, catdlogo online (2025)

- Mezclador con control de temperatura

Fuente: Empresa IMSA, catalogo online (2025)
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-  Laminadora

Fuente: Empresa Grondoy, catalogo online (2025)

- Horno industrial con circulacion de aire caliente

Fuente: Empresa Fricanox, catalogo online (2025)

- Cortadora de snacks (guillotina manual con hojas regulable)
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Fuente: Empresa Gro

d o&logo!ie (2025

Deshidratadora industrial

Etiquetadora automatica
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ETIQUETADORAS

Fuente: Empresa Printers, catalogo online (2025)

- Magquina trituradora

Fuente: Empresa Machinehall, catadlogo online (2025)

- Selladora semiautomatica
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Fuente: Empresa TXT Machine, catalogo online (20

-  Mesa de acero inoxidable

v

Fuente: Empresa Frinox, catdlogo online (202

- Balanza gramera
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