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Resumen

Objetivo: Determinar la influencia del “fortalecimiento de capacidades™ en la “competitividad”
de las panaderias artesanales del distrito de Ticume, provincia y region Lambayeque. Método:
El estudio es de enfoque cuantitativo de tipo descriptivo y correlacional, la obtencion de datos se
realizd con un formulario con la participacion de 30 panaderos artesanales. Resultados:
Respecto a las acciones de “fortalecimiento de capacidades” el 35 % de los panaderos artesanales
que participaron en el taller quedaron “extremadamente satisfechos” y el 51% “muy satisfechos”.
Respecto a la dimension “capacitacion técnica en panificacion”, el 63,3% de los participantes
quedaron “extremadamente satisfechos” y el 33,3 “satisfechos”. Respecto a la dimension
“capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion de empresas”, el 28% de los
participantes quedaron “extremadamente satisfechos” y el 53% muy satisfechos”. Respecto a la
importancia de la “competitividad”, el 39% de los panaderos artesanales del distrito de Tucume
lo valoran como “muy importante” y para el 45% es “importante”. Respecto a la dimension
“innovacion” el 30 % de los participantes lo valora como “muy importante” y el 46% como
“importante”. Conclusiones: En la contratacion de las hipotesis con un 5% de significancia la
variable “fortalecimiento de capacidades” se relaciona en forma significativa con la
“competitividad”. Asi mismo las dimensiones “capacitacion técnica en panificacion” y
“capacitacion en gestion de modernizacidén y/o creacion de empresas” se relacionan en forma
significativa con la variable “competitividad” todo ello en el ambito de las panaderias artesanales
del distrito de Tucume.

Palabras clave: fortalecimiento de capacidades, competitividad, panaderias artesanales
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Abstract

Objective: Determine the influence of “capacity strengthening” on the “competitiveness” of
artisanal bakeries in the district of Tucume, province and region of Lambayeque. Method: The
study has a quantitative approach of a descriptive and correlational type, data collection was
carried out with a form with the participation of 30 artisanal bakers. Results: Regarding the
“capacity-building” actions, 35% of the artisanal bakers who participated in the workshop were
“extremely satisfied” and 51% “very satisfied.” Regarding the dimension “technical training in
baking”, 63.3% of the participants were “extremely satisfied” and 33.3% were “satisfied”.
Regarding the dimension "training in modernization management and/or business creation", 28%
of the participants were "extremely satisfied" and 53% were very satisfied. Regarding the
importance of "competitiveness", 39% of artisanal bakers in the district of Ticume value it as
"very important" and for 45% it is "important.". Regarding the “innovation” dimension, 30% of
the participants value it as “very important” and 46% as “important”. Conclusions: In the
contracting of the hypotheses with a 5% significance, the variable “capacity strengthening” is
significantly related to “competitiveness”. Likewise, the dimensions "technical training in
baking" and "training in modernization management and/or business creation" are significantly
related to the variable "competitiveness", all of this in the field of artisanal bakeries in the district
of Tucume.

Keywords: capacity building, competitiveness, artisanal bakeries



I. INTRODUCCION

1.1. Planteamiento del problema

Las instituciones publicas y privadas en todo el pais reconocen el creciente flujo de
turistas nacionales y extranjeros que visitan diversas zonas con atractivos turisticos, como es el
caso del distrito de Tacume, ubicado en la region Lambayeque. Ante esta situacion, se ve la

necesidad de reforzar sus capacidades de gestion.

En base al plan del Gobierno Regional de Lambayeque (2019) la Municipalidad Distrital
de Tuacume (2019) llevé a cabo un diagndstico del sistema productivo que derivd en la
formulacion de un objetivo estratégico orientado a elevar la competitividad de las actividades

econdmicas, tanto rurales como urbanas con las siguientes lineas de accion:

-Establecer un servicio municipal dedicado a fomentar y brindar asistencia técnica para el

fortalecimiento de las cadenas de valor en agricultura, industria, artesania y turismo.

-Impulsar el desarrollo de asociaciones dentro de los sectores agricola, industrial,

artesanal y turistico, con el fin de mejorar la oferta colectiva.

-Implementar el programa “Procompite” para estimular la diversificacion productiva y el

cultivo orgénico con fines de agroexportacion.

-Incentivar la elaboracion de planes de negocio que permitan acceder a recursos

financieros provenientes de fondos publicos concursables.

-Firmar convenios de cooperacidn interinstitucional para ofrecer a las Micro y Pequeiias

Empresas (MYPEs) servicios de articulacion comercial y acceso a mercados.

-Disefiar e impartir programas de capacitacion y asistencia técnica a las MYPEs.
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-Incrementar la productividad y la calidad en la produccion industrial, artesanal y de

servicios turisticos.

Entre las funciones que desempeia la Universidad Nacional Federico Villarreal (UNFV,
2019) se encuentra la extension cultural y proyeccion social, orientadas a promover valores y
atender las necesidades sociales, asi como a potenciar recursos y capacidades dentro del marco

de su compromiso de responsabilidad social universitaria.

Esta funcion que cumple la UNFV se encuentra alineada con las acciones estratégicas
contempladas en el Plan de Desarrollo Concertado 2019-2025 de la Municipalidad Distrital de
Tacume (2019), por ello, con el objetivo de ofrecer productos de panificacion de mejor calidad
que satisfagan a los consumidores, la universidad, a través de su politica de Responsabilidad
Social Universitaria, busca fortalecer las competencias de las panaderias artesanales, tanto en sus
procesos productivos como en su gestion empresarial. Esto responde a que actualmente muchas
panaderias artesanales del distrito presentan deficiencias que ocasionan insatisfaccion en los
clientes y mayores costos por la pérdida de productos no vendidos, debido principalmente a una
baja aceptacion sensorial, presentaciones poco atractivas, envases inadecuados, asi como

deficiencias en las condiciones higiénico-sanitarias de los espacios y del personal.

De esta forma, mediante el fortalecimiento de capacidades, se busca reducir costos y
tiempos de produccion, ademas de elevar la calidad y presentacion de los productos que ofrecen
estas panaderias artesanales, contribuyendo asi a brindar una mejor oferta tanto para el publico

local como para los turistas que visitan la zona.

Cabe sefialar que la UNFV ha venido desarrollando diversas actividades en el distrito de

Tacume desde afios atrds, debido a que alli naci6 el sabio epénimo que da nombre a la
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institucion. Entre estas actividades destaca la suscripcion de un convenio interinstitucional
firmado con la Municipalidad Distrital de Ticume en 2012, el cual estuvo vigente hasta 2017.

(Universidad Nacional Federico Villarreal [UNFV], 2012)

Posteriormente se renové el convenio el afio 2017 por un periodo de cinco afios. Ver

Anexo C. (UNFV, 2017)

En la Figura 1 se presenta el dulce tipico del distrito de Tucume llamado
Empanada Globo que se comercializa en diferentes lugares de venta, como en puestos de
mercado, vendedores ambulantes, tiendas de abarrotes y panaderias en general. Asi mismo dicho

producto también se comercializa en distritos cercanos a Tlicume como en la ciudad de Chiclayo.
Figura 1

Empanada Globo, dulce tradicional del distrito de Tucume

Nota. Empanada Globo en venta ambulatoria en una calle de Ticume.

La empanada Globo, asi como otros productos de panificacion con grandes volumenes de

oferta ambulatoria son producidos en panaderias artesanales, en dichos productos se observa



diversas deficiencias que se describen a continuacion:
-Falta de uniformidad en su presentacion fisica, los productos tienen formas y tamafios
muy heterogéneos.
-Falta de control en el proceso productivo observandose productos con exceso y otros con
poca coccion en el horno. Los productos dorados presentan quemaduras de masa.
-El acabado con azucar impalpable sobre la superficie muy disparejo y excesivo
-La venta en recipientes o canastas de mimbre, en cuya base se encuentra envases de
bolsas de azlicar son antihigiénicos e inadecuados para su comercializacion.
-Carencia de proteccion contra la contaminacion externa durante la comercializacion en
calles y mercados
Todos estos factores negativos identificados conducen a una escasa expectativa de
compra por parte de los consumidores locales, visitantes nacionales y extranjeros.
Las deficiencias productivas y comerciales identificadas en las panaderias artesanales del
distrito de Tucume no permiten que sean competitivas y tengan escasa rentabilidad en perjuicio

de las familias involucradas en el mencionado rubro productivo.

1.2. Descripcion del problema

Dentro del enfoque de la presente investigacion es fundamental analizar el termino de
Fortalecimiento de Capacidades, el cual puede estar en funcion al beneficiario, al respecto el

Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI, 2019) sostiene lo siguiente:

Entendemos el fortalecimiento de capacidades (como medio) como un proceso constante
y participativo que busca generar transformaciones y mejoras en el rendimiento tanto de las
personas como de sus organizaciones. Este proceso parte del desarrollo de conocimientos,

habilidades y actitudes, y también de la optimizacién de procedimientos, estructuras y recursos
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para alcanzar sus objetivos de manera mas eficiente. El fortalecimiento de capacidades se

manifiesta en dos niveles complementarios: el individual y el institucional.

Las capacidades individuales abarcan no solo conocimientos, destrezas y actitudes que se
traducen en acciones concretas, sino también las redes de relaciones que permiten a las personas
aplicar esas capacidades de forma efectiva. Por su parte, las capacidades institucionales hacen
referencia a las condiciones internas que permiten a las organizaciones asumir sus funciones y
responsabilidades; esto incluye aspectos formales y normativos de sus procesos, la disponibilidad
de infraestructura, tecnologia, equipos, recursos presupuestales y la voluntad politica que facilita
la coordinacion con otras instituciones y con la sociedad. Ademas, se suman las capacidades

personales de los miembros de la organizacion.

La promocion del fortalecimiento de capacidades puede realizarse de varias formas, como
la difusion de informacion relevante a través de conferencias, seminarios, foros y conversatorios.
Sin embargo, las principales estrategias utilizadas suelen ser la capacitacion y la asistencia

técnica que segun sea el caso debe ser especializada como el caso de la panificacion.

Asimismo, es fundamental tener presentes ciertos aspectos relacionados con la entidad
encargada de impulsar este fortalecimiento, en este caso, la universidad mediante su politica de
Responsabilidad Social Universitaria (RSU). Sobre esto, Schwalb et al. (2019) sefialan que en la
planificacion y gestion de iniciativas es esencial definir con claridad el proposito: es decir, por
qué se emprende y qué transformacion se busca alcanzar. También se deben tener en cuenta los
recursos humanos y financieros necesarios para llevar a cabo las acciones priorizadas, junto con
el tiempo y los plazos requeridos. Finalmente, es importante establecer indicadores adecuados
que permitan evaluar los resultados obtenidos tras implementar la iniciativa, para lo cual se

utiliza generalmente cuestionarios para medir el grado de satisfaccion de los beneficiarios.
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En el marco del fortalecimiento de capacidades, es fundamental delimitar claramente las
responsabilidades tanto de los beneficiarios (las panaderias artesanales) como de los
capacitadores (la UNFV). Para ello, resulta indispensable realizar evaluaciones que permitan
determinar si los beneficiarios estan satisfechos con los resultados obtenidos. Si no se logra dicha
conformidad, significara que las panaderias artesanales del distrito de Ticume no habran
conseguido superar las limitaciones que presentan en sus procesos productivos y comerciales.
Cabe sefialar que las empresas privadas deben atender las expectativas y necesidades de sus

usuarios, quienes esperan acceder a bienes y servicios que les resulten utiles y satisfactorios.

En este contexto, la UNFV ha tomado la iniciativa de crear y poner en marcha un
programa de fortalecimiento de capacidades dirigido especificamente a las panaderias artesanales
del distrito de Tucume, con el propdsito de obtener resultados tangibles y medibles. A partir de la
ejecucion de este programa, se busca mejorar el rendimiento empresarial, el cual serd valorado
mediante indicadores de gestion. Por su parte, el ejecutor del estudio ha trabajado en constituir

los grupos de interés (panaderias artesanales) y en optimizar sus procesos productivos.

1.3. Formulacion del problema

1.3.1. Problema general

(En qué medida influye el fortalecimiento de capacidades en la competitividad de las

panaderias artesanales del distrito de Ticume, provincia y region Lambayeque?

1.3.2. Problemas especificos

- (En qué medida influye el fortalecimiento de capacidades a través de la capacitacion
técnica en panificacion en la competitividad de las panaderias artesanales del distrito de

Tacume, provincia y region Lambayeque?
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- (En qué medida influye el fortalecimiento de capacidades a través de la capacitacion en
gestion de modernizacion y/o creacion de empresas en la competitividad de las

panaderias artesanales del distrito de Ticume, provincia y region Lambayeque?

1.4. Antecedentes

1.4.1. Antecedentes nacionales

En Monsefti, Lambayeque, panificadores artesanales crearon el “pan anticovid-19” un
producto elaborado a partir de masa a la que se le afiadieron ingredientes como cebolla, kion, ajo
y limoén, con el proposito de reforzar el sistema inmunoldgico de los consumidores y asi

contribuir a enfrentar la pandemia del coronavirus. (Andina Agencia Peruana de Noticias, 2020)

De acuerdo con el presidente de la Asociacion de Panificadores de Monsefu, sus panes
destacan por su buen sabor y se distribuyen en ciudades como Chiclayo, Pimentel, Tuméan y
Lambayeque. A partir de la sugerencia de los propios clientes de fabricar un pan que ayude a
fortalecer la salud, surgi6 la idea del “pan anticovid-19”, que combina un sabor agradable con

ingredientes reconocidos como remedios naturales para aliviar problemas respiratorios.

En Lima, Pert, Condorchua y Chavez (2015) desarrollaron en su posgrado un plan de
negocios que proponia instalar panaderias artesanales en las principales rutas de salida de Lima
Metropolitana hacia el norte, centro y sur. El estudio se basé en el gran nimero de vehiculos que
circulan por esas vias, enfocandose como publico objetivo en conductores que viajan por

motivos laborales y turistas.

Dado que el pan es un alimento tradicionalmente consumido por la mayoria de las
personas, la propuesta consiste en ofrecer pan artesanal fresco y natural, sin aditivos quimicos,

pensado como un snack saludable para los clientes. El servicio busca diferenciarse por su
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limpieza, calidad y profesionalismo, ademéas de brindar a los viajeros una experiencia agradable

que recuerden positivamente.

En el analisis econdmico del plan de negocio se obtuvo un Valor Actual Neto (VAN) de
S/. 358 782 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) anual del 69%, resultados que evidencian que el

proyecto es rentable y econdémicamente viable.

En Tucume, Lambayeque, Quiroz (2018) realizd un estudio que abordé la identidad
cultural de la poblacion local, sefialando que muchos padres de familia pertenecientes a
generaciones adultas se dedican a la panaderia artesanal, actividad que representa parte de la
identidad del distrito. Este oficio suele transmitirse a los hijos, quienes progresivamente

perfeccionan los procesos para atender mejor a sus clientes.

El principio de identidad cultural se mantiene vivo gracias al rol de los padres, quienes
continlan con las tradiciones en diversas actividades productivas y de servicios, como la
agricultura, textileria, orfebreria, gastronomia y panaderia, las cuales forman parte del

patrimonio cultural que se ofrece a los turistas que visitan los sitios arqueologicos de la zona.

Por otro lado, en Lima, Pert, Belzusarri et al. (2018) disefiaron un plan de negocios para
crear una panaderia que se especializara en elaborar panes enriquecidos con granos andinos
como quinua, chia, kiwicha y kaniwa. Este negocio tenia como mercado meta los distritos de
Santiago de Surco, San Borja y Surquillo, destacando por ofrecer productos de alto valor
nutricional preparados con insumos andinos. La evaluaciéon econdmico-financiera del proyecto
determind que se requeria una inversion inicial de S/. 107 063, de la cual el 40% seria financiada
por un banco a una Tasa Efectiva Anual (TEA) del 8,9% en un periodo méximo de cinco afos.

Considerando un Costo de Oportunidad de Capital (COK) del 20% anual, se proyectd6 un VAN
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de S/. 761 973 y una TIR financiera de 106%, lo que confirma que el plan de negocio es rentable

y atractivo para sus inversionistas.

En Cusco, Pert, de acuerdo con la Municipalidad Provincial de Chumbivilcas (2021), la
Ley Orgénica de Municipalidades sefiala que corresponde exclusivamente a las municipalidades
distritales implementar acciones de apoyo, tanto directas como indirectas, a la actividad
empresarial de su jurisdiccion. Este respaldo puede abarcar areas como informacion,
capacitacion, acceso a mercados, tecnologia, financiamiento, entre otros, con el objetivo de

incrementar la competitividad.

Como parte de su cronograma de capacitaciones para el afo 2021, la municipalidad
program6 un proyecto de Fortalecimiento de Capacidades dirigido a panaderos del distrito de
Santo Tomas, en la provincia de Chumbivilcas — Cusco, orientado a desarrollar y potenciar sus

habilidades para la produccion de panetones artesanales.

Por su parte, en el Callao, Peru, el Gobierno Regional del Callao (2018) llevo a cabo la
actividad denominada: “Fortalecimiento de capacidades empresariales y de gestion en las
microempresas del sector panificador de la Provincia Constitucional del Callao, 2018”. Esta
accion fue aprobada mediante la Resolucion Gerencial Regional N.° 125-2018-GRC, contando

con un presupuesto de S/. 404 199,00 y un periodo de ejecucion de 200 dias calendario.

1.4.2. Antecedentes internacionales

Segin Villar (2021) la Confederacion Espafiola de Panaderia, Pasteleria, Bolleria y
Afines (CEOPPAN) se ha consolidado como el principal referente y portavoz del sector artesanal
y tradicional en Espafia. Su enfoque se apoya en la formacion, la investigacion y la difusion,

buscando tener presencia activa en el entorno digital y participar en ferias y eventos del sector,
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tanto dentro del territorio espafol como en paises vecinos.

Los integrantes de esta confederacion deben formarse en centros especializados y
colaborar en los proyectos de investigacion de institutos tecnoldgicos que brindan soporte a las
panaderias y pastelerias. Todo esto sin perder la esencia de los conocimientos transmitidos de
generacion en generacion por maestros panaderos y pasteleros, con el propdsito de crear
productos saludables que respondan a las tendencias de consumo actuales y a un mercado cada

vez mas exigente con lo natural.

En San Miguel Tecomatlan, México, Vasquez (2017) llevo a cabo una investigacion
sobre la panificacion artesanal, demostrando que este tipo de produccion requiere habilidades
practicas especificas. El pan artesanal, elaborado con recetas tradicionales y, en muchos casos,
con formas y nombres propios de cada region, tiene un fuerte componente cultural y simbolico.
En comunidades rurales como San Miguel Tecomatlan, la panaderia artesanal no solo es una
tradicion transmitida en el seno familiar, sino que también representa una actividad econémica

significativa.

El desarrollo de las zonas rurales muchas veces depende de estas practicas artesanales.
Por eso, los panaderos artesanales necesitan organizarse y coordinarse con las autoridades

locales para potenciar la presencia de sus productos en el mercado.

En Barcelona, Espafia, Fabio (2018) realizd un estudio de posgrado sobre el valor del
“sabor de la mano en la masa”, resaltando la fusion entre artesania, tradicion y actualidad.
Aunque hace unas décadas se temia que la industrializacién acabaria con la panaderia artesanal,
lo cierto es que esta sigue vigente, principalmente gracias a que se considera un arte que los

panaderos experimentados transmiten a las nuevas generaciones, quienes adaptan las técnicas
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tradicionales a las demandas modernas.

El estudio mostr6 que, en la actualidad, el proceso de elaboracion combina métodos
artesanales con el uso de maquinaria moderna, lo que permite ahorrar tiempo y esfuerzo, sin
perder el control artesanal sobre la calidad del pan, en respuesta a la preferencia del consumidor

por el pan tradicional.

En Bogotd, Colombia, Rozo (2017) desarroll6 una investigacion de posgrado para
analizar el mercado potencial del pan artesanal congelado. Para ello, aplico encuestas a hoteles,
restaurantes y tiendas minoristas, ademas de examinar factores econémicos que pueden impactar

directamente en el crecimiento y consolidacion del sector artesanal.

Los resultados mostraron que existe viabilidad para la comercializacion de pan artesanal
congelado, ya que hay consumidores que buscan productos més naturales y saludables; ademas,

subraya la importancia de innovar constantemente para atender las expectativas del mercado.

En Toluca, México, Colin (2018) estudié las caracteristicas de las agroindustrias
panaderas artesanales en la comunidad de Santa Cruz Cuauhtenco, municipio de Zinacantepec.
Segun el autor, estas pequefias empresas enfrentan una fuerte competencia de la industria
panificadora a gran escala, por lo que deben idear estrategias para sobrevivir, recurriendo a la
produccion innovadora produciendo panes mejorados con inclusion de otros insumos que

aporten otras bondades nutricionales en beneficio de la salud de sus consumidores.

El estudio concluye que es necesario fomentar la cooperacion entre las panaderias
artesanales, especialmente para comprar insumos y maquinaria de forma conjunta, asi como
promover actividades colectivas como ferias y exposiciones de productos innovadores, con el

objetivo de atraer a mas consumidores y turistas.
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1.5. Justificacion de la investigacion

Los consumidores actuales muestran mayores exigencias al adquirir bienes y servicios; en
el sector alimentario, existe una tendencia creciente hacia la preferencia por productos que sean
saludables y seguros. Para cumplir con estos estandares, los productores requieren diversos
recursos, que incluyen desde formacion técnica hasta la modernizacion y equipamiento de sus
centros de elaboracion. En este contexto, el fortalecimiento de capacidades impacta de forma
directa, positiva y significativa en la competitividad de los productores. Sin embargo, el nivel de
capacidades entre los pequefios productores sigue siendo limitado, principalmente por la falta de

respaldo de instituciones publicas y privadas. (Grozo, 2020)

Implementar acciones de fortalecimiento de capacidades en beneficio de las panaderias
artesanales del distrito de Ticume permitird que estas mejoren de manera progresiva, elaborando
productos mas innovadores y seguros para el consumo, lo que sustenta la importancia de realizar
este estudio. De esta manera, el trabajo propuesto contribuird a modernizar y optimizar los
procesos de panificacion, resultando de gran utilidad para los empresarios del sector que decidan

aplicarlo para aumentar su competitividad.

Asi, los resultados que se obtengan de la investigacion permitiran comprender qué efectos
genera el fortalecimiento de capacidades en sectores artesanales, evidenciando cémo se pueden

superar deficiencias y mejorar la calidad de los productos a través de procesos de capacitacion.

En este sentido, el estudio se justifica bajo las siguientes dimensiones:

Tedrica: La investigacion analizard los efectos del fortalecimiento de capacidades, en las
panaderias artesanales de Tucume para mejorar sus competitividades en el mercado local,

sustentado por un marco tedrico solido y antecedentes previos que apoyan su relevancia.
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Practica: Desde un enfoque cuantitativo, esta investigacion busca obtener hallazgos
concretos que, basados en teorias y conocimientos aplicados, contribuyan a resolver los
problemas que enfrentan las panaderias artesanales del distrito de Tucume. Al implementar el
fortalecimiento de capacidades, estas empresas podrian reducir costos de produccion, minimizar
productos defectuosos o rechazados, disminuir quejas de clientes y satisfacer mejor tanto al

mercado local como al externo, elevando asi la imagen del sector panadero artesanal.

Metodologica: Al ser un estudio cuantitativo, se centrard en analizar los datos resultantes
del fortalecimiento de capacidades en las panaderias artesanales de Ticume y su relacion con el
nivel de competitividad alcanzado. Los resultados estaran disponibles para las panaderias
interesadas y para la comunidad académica, enriqueciendo asi el conocimiento existente en la
materia. Ademads, el investigador cuenta con los recursos necesarios para ejecutar el estudio de

manera efectiva.

Tecnologica: La implementacion del fortalecimiento de capacidades permitira que las
panaderias del distrito ofrezcan productos con mejores caracteristicas de presentacion, calidad,

innovacion e inocuidad, atendiendo las expectativas de los clientes tanto locales como externos.

Importancia de la investigacion

El valor de esta investigacion radica en que, a partir del analisis de los resultados del
fortalecimiento de capacidades, las panaderias artesanales podran identificar mejoras en sus
procesos productivos que podran aplicar de manera continua y progresiva. Esto contribuird a
fortalecer su imagen empresarial y reconocimiento por parte de los consumidores, incrementando
asi su competitividad. Por el contrario, si las panaderias artesanales del distrito de Tucume no

logran beneficiarse de estas acciones de fortalecimiento, dificilmente podran responder a las
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demandas actuales del mercado ni alcanzar una gestion eficiente que les permita crecer y

sostenerse en el tiempo.

1.6. Limitaciones de la investigacion

La investigacion desarrollada no tiene limitaciones, en lo correspondiente al acopio de
informacion, se cuenta con material bibliografico de procedencia nacional e internacional,
también la fuente de financiamiento para su ejecucion no es limitante y esta financiado por el

propio investigador en su totalidad.

El estudio se realiz6 en la region Lambayeque con la participacion de una parte de los
panaderos artesanales del distrito de Tacume y distritos aledafios, la capacitacion tendria mayor

impacto si se lograra una capacitacion a la totalidad de la poblacion objetivo.

1.7. Objetivos de la investigacion

1.7.1. Objetivo general

Determinar la influencia del fortalecimiento de capacidades en la competitividad de las

panaderias artesanales del distrito de Ticume, provincia y region Lambayeque.

1.7.2. Objetivos especificos

- Evaluar la influencia del fortalecimiento de capacidades a través de la capacitacion
técnica en panificacion en la competitividad en las panaderias artesanales del distrito de Tacume,

provincia y region Lambayeque.

- Evaluar la influencia del fortalecimiento de capacidades a través de la capacitacion en
gestion de modernizacion y/o creacion de empresas en la competitividad de las panaderias

artesanales del distrito de Tucume, provincia y regiéon Lambayeque.
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1.8. Hipétesis
1.8.1. Hipdétesis general

El fortalecimiento de capacidades influye en la competitividad de las panaderias

artesanales del distrito de Tucume, provincia y regiéon Lambayeque.
1.8.2. Hipotesis especificas

- El fortalecimiento de capacidades a través de la capacitacion técnica en panificacion
influye en la competitividad de las panaderias artesanales del distrito de Ticume, provincia y

region Lambayeque.

- El fortalecimiento de capacidades a través de la capacitacidon en gestion de
modernizaciéon y/o creaciéon de empresas influye en la competitividad de las panaderias

artesanales del distrito de Tucume, provincia y regiéon Lambayeque.
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II. MARCO TEORICO

2.1. Fortalecimiento de capacidades

El trabajo del economista y filésofo indio Amartya Sen se considera una de las
contribuciones mas relevantes dentro de la filosofia aplicada y las ciencias sociales. Su teoria de
las capacidades humanas se sustenta en dos conceptos clave: los funcionamientos y las
capacidades. A partir de estos, se abordan cuestiones sociales que afectan directamente al
bienestar de las personas, tales como la pobreza, la desigualdad, la calidad de vida, la falta de
desarrollo humano y la injusticia social, ofreciendo una perspectiva renovada para comprender y
enfrentar dichos problemas. El objetivo central de esta teoria es evaluar tanto el bienestar como
la libertad real de las personas, considerando aquello que efectivamente pueden elegir hacer o

ser, segun lo que valoran. (Urquijo, 2014)

Por su parte, el desarrollo de capacidades se entiende como el proceso mediante el cual
individuos, organizaciones y comunidades adquieren, refuerzan o mantienen las competencias
necesarias para definir y alcanzar sus metas de desarrollo a lo largo del tiempo. (Programa de las

Naciones Unidas para el Desarrollo [PNUD], 2009)

Este desarrollo de capacidades resulta clave para lograr un impacto sostenido en la
prevencion y atencion de la violencia hacia mujeres y nifias. De acuerdo con el PNUD (2009),
aunque se asocia Unicamente con actividades de formacién o capacitacion, el concepto de

desarrollo de capacidades incluye aspectos mucho més amplios, entre los que destacan:

-Impulsar una vision y un trabajo compartido que refleje leyes, politicas y protocolos.

-Crear una base so6lida de recursos humanos, mediante la contrataciéon de personal con

experiencia y competencias adecuadas, asi como su capacitacion y acompafiamiento continuo.
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-Implementar infraestructura adecuada, incluyendo equipos y materiales necesarios.

-Establecer o ampliar acuerdos de cooperacion para optimizar el uso de recursos y

potenciar el impacto de las acciones, uniendo capacidades y activos de distintos actores.

-Fortalecer el aprendizaje continuo y el conocimiento mediante actividades de monitoreo

y evaluacion; ademas de incrementar los recursos financieros y técnicos disponibles.

De acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO, 2021), el fortalecimiento de capacidades implica emprender acciones que
permitan que una organizacion incremente su eficiencia global o perfeccione su desempefio. Este
proceso puede aplicarse a diversos tipos de entidades, como empresas, asociaciones de
productores, cooperativas, comunidades rurales, gobiernos locales, instituciones publicas,

universidades, entre otros.

Usualmente, el fortalecimiento de capacidades forma parte de politicas publicas
orientadas a determinados sectores de acuerdo con sus necesidades especificas. De manera
complementaria, también hay Organizaciones No Gubernamentales (ONG) que ejecutan
proyectos en beneficio de comunidades en situacion de vulnerabilidad. Este proceso requiere una
fase inicial de planificacion, definicion de actividades, asignacion presupuestaria y la
identificacion de los beneficiarios directos. Las acciones para fortalecer capacidades pueden
incluir talleres, programas de entrenamiento, herramientas, cursos presenciales o virtuales,

aprendizaje a distancia y métodos participativos.

Segun la UNESCO (2021), el fortalecimiento de capacidades responde a las demandas
especificas de los paises destinatarios, e incluye asistencia técnica, asesoria para la elaboracion

de proyectos y programas de formacion orientados a necesidades urgentes. Entre ellas destacan
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el desarrollo de capacidades en sectores productivos innovadores, la actualizaciéon de
competencias profesionales en ambitos industriales y culturales, el fortalecimiento institucional y

la adecuacion a normativas legales.

Por su parte, Garate y Linares (2013) explican que el fortalecimiento de capacidades
comprende un conjunto de acciones destinadas a adoptar estrategias, métodos o procedimientos
dirigidos a personas, instituciones, comunidades u otras entidades, con el objetivo de potenciar
sus competencias y, de este modo, lograr con mayor eficacia sus metas sociales, entregando

productos o servicios de calidad adecuada, a tiempo y a un costo competitivo.

Ruiz et al. (2013) sostienen que el fortalecimiento de capacidades es un proceso de
formacion necesario para todos los niveles del personal en una organizacidon, formando parte
esencial de una estrategia de mejora continua indispensable para sobrevivir en entornos

empresariales altamente competitivos.

En términos generales, las empresas invierten en el fortalecimiento de capacidades en dos
niveles: el primero, enfocado en los operarios, para desarrollar sus destrezas técnicas en las
labores asignadas; y el segundo, dirigido a la plana directiva o ejecutiva, fortaleciendo las

competencias estratégicas.

Finalmente, la capacitacion del personal debe entenderse como una inversion que genera
beneficios a corto y mediano plazo, en lugar de considerarse simplemente un gasto. Sus

resultados se reflejan posteriormente en mejores indicadores de calidad y productividad.

Dimensiones del Fortalecimiento de Capacidades

Para el fortalecimiento de capacidades, por la naturaleza del estudio, se ha considerado

dos dimensiones que se describen a continuacion:
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-Capacitacion técnica en panificacion

La formacion técnica en panificacion esta vinculada al proceso de transferencia
tecnoldgica, el cual comprende tanto la adquisicion como la aplicacion de métodos,
procedimientos o tecnologias que pueden generar un impacto significativo en la produccion,
comercializacion o prestacion de servicios. Este proceso implica un flujo de conocimientos desde
una fuente emisora, que posee esos saberes, hasta un receptor que los incorpora y utiliza en sus

actividades productivas o de servicios. (Romani, 2012)

Habitualmente, la transferencia tecnoldgica consiste en trasladar resultados de
investigaciones realizadas por instituciones como universidades, centros de investigacion y
desarrollo, o los CITES, dirigidas al sector productivo y de servicios, con el fin de impulsar la
innovacion. Estos resultados pueden presentarse en distintas modalidades como derechos de
autor, patentes, disefios industriales, programas informaticos, procedimientos y métodos, a través
de los cuales se transfiere el conocimiento al beneficiario. (Consejo Nacional de Ciencia,

Tecnologia e Innovacion Tecnoldgica [CONCYTEC], 2016)

La capacidad de un pais para realizar transferencia tecnoldgica estd estrechamente ligada
a su desarrollo, ya que permite generar, difundir, aplicar y compartir conocimiento cientifico y

tecnologico. (Ritter, 2010)

En el caso del distrito de Tacume, la Universidad Nacional Federico Villarreal (UNFV)
llevara a cabo la transferencia tecnologica destinada a las panaderias artesanales, contando

ademas con el apoyo del gobierno local.

Capacitacion en gestion para modernizar o crear empresas

Entre los diversos instrumentos de transferencia tecnoldgica, se encuentra la formacién en
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gestion para la modernizacion o la creacion de empresas de base tecnoldgica. Este proceso
incluye la elaboracién de estudios administrativos y planes de negocio que faciliten a los
beneficiarios el acceso a recursos financieros y fondos concursables. Las universidades pueden
liderar estas iniciativas, contando con la participacion de los beneficiarios y otras instituciones.
Este mecanismo contribuye al desarrollo economico local y fomenta el espiritu emprendedor

dentro de los espacios académicos. (Reyes, 2010)

La introduccion de la innovacién en los proyectos emprendedores aporta valor
econdémico y social a la comunidad donde se implementan. El éxito de estos emprendimientos
dependera, en gran parte, de la creacion de redes estratégicas y de las negociaciones con
diferentes actores y factores de produccion, lo cual impactard positiva o negativamente en el

entorno local. (Benedetto, 2013)

La capacidad de gestion empresarial se evalia a través de la efectividad de la
transferencia tecnoldgica, considerando aspectos como su repercusion en el mercado, el impacto
economico en la regiéon de aplicacion, los costos de oportunidad, la implicacion del capital
humano y el valor publico. Este Gltimo est4 relacionado con la responsabilidad del Estado de
promover centros que se dediquen especificamente a la transferencia tecnologica en aquellas
zonas que presentan ventajas competitivas para el desarrollo e innovacion de productos y

servicios determinados. (Bozeman et al., 2015)

2.2. Competitividad

La variable competitividad se basa en la Teoria de la Competitividad Estructural, la cual,
segun Porter (2008) describe la capacidad que tienen las organizaciones para competir,

considerando un conjunto de factores interrelacionados con la dindmica econdmica, tanto a nivel
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empresarial como estatal. Este modelo plantea que la competitividad de cualquier actividad
economica dentro de un pais depende, entre otros elementos, de la eficiencia con la que las
empresas gestionan sus recursos y procesos. Para analizar esta competitividad, Porter propone el
modelo conocido como “diamante de la competitividad”, que contempla diferentes dimensiones:
factores de produccion, caracteristicas de la demanda, la presencia de industrias complementarias
o de apoyo, las estrategias empresariales, la estructura y la rivalidad dentro del sector, asi como
las capacidades de liderazgo de quienes dirigen las empresas. De este modo, se considera
fundamental que toda organizacion adopte estrategias de liderazgo para construir ventajas

competitivas sostenibles.

Por su parte, Rubio y Baz (2015) sefalan que la competitividad no debe entenderse
exclusivamente como un tema de paises, sino que reside principalmente en las empresas. Las
organizaciones logran diferentes niveles de competitividad como resultado de la combinacion de
sus propias fortalezas y del entorno donde operan. Existe, por tanto, una relacion estrecha entre
el contexto externo y las caracteristicas internas de cada empresa: pueden fortalecerse si las
condiciones externas son favorables o verse limitadas cuando el entorno no facilita su desarrollo.
Este andlisis puede realizarse en tres niveles: competitividad individual de las empresas (nivel
microecondmico), competitividad de sectores o industrias especificas, y competitividad de las
economias nacionales (nivel macroeconémico). Aunque el concepto se relaciona frecuentemente
con aspectos econdmicos y de mercado, también puede entenderse dividido en tres ambitos: la

competitividad empresarial, la sectorial o industrial y la competitividad de los paises.

Ampliando la nocién de competitividad, se puede decir que competir implica que varios
actores persigan el mismo objetivo, como sucede en el mercado cuando dos empresas ofrecen

bienes o servicios similares para captar a los mismos clientes. Este fendmeno responde al
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desarrollo histérico de la actividad econdémica y es, a su vez, un motor del modelo neoliberal

predominante en muchos paises desarrollados.

En términos mas concretos, ser competitivo significa disponer de recursos, habilidades y
capacidades que permitan enfrentarse a los rivales del mercado y superarlos, logrando asi una

mayor cuota de mercado. (Real Academia Espaiiola, 2012)

La competitividad depende de la interacciéon de multiples factores que determinan si una
organizacion logra mantenerse o fracasa a lo largo del tiempo. Entre esos factores, la innovacion
destaca como un elemento clave que favorece un mejor desempefo, seguido de un ambiente

laboral positivo y de una adecuada implementacion de procesos y recursos. (Porter et al., 2015)

En el caso del Peru, mejorar la competitividad pasa por permitir que las empresas
accedan a materias primas y bienes de capital a precios internacionales, reducir el costo de la
mano de obra para que se acerque al de los paises vecinos, y eliminar sobrecostos que afectan la
produccion. Todo ello permitiria incrementar la productividad y, con ello, elevar los margenes de
ganancia. Algunos paises de la region han logrado altos niveles de competitividad gracias a su
productividad en diversas actividades econdmicas y de servicios. Sin embargo, a nivel
empresarial, el Peri alin enfrenta grandes desafios, reflejados en los indicadores globales que
muestran avances limitados y nos ubican entre los paises con menor competitividad. Para revertir
esta situacion, es fundamental avanzar en la transicion energética hacia el gas natural, asi como
fortalecer el trabajo del Consejo Nacional de la Competitividad, que depende del Ministerio de

Economia y Finanzas. (Consejo Nacional de la Competitividad, 2013)

Dimensiones de la competitividad

La variable competitividad comprende diferentes dimensiones en funcion al enfoque y las
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caracteristicas de la investigacion, para el presente estudio de a considerado las dimensiones de

innovacion y mejora continua

-Innovacion

Segun Medellin (2013) la innovaciéon es un proceso clave que deben impulsar las
empresas para lograr ventajas competitivas, desarrollando nuevos productos y servicios que
puedan ofrecerse en el mercado. Esto debe hacerse no solo desde el punto de vista técnico, sino
también en la gestion administrativa, y consolidarse en el mediano y largo plazo a través de
estrategias que sean complejas de replicar por la competencia, fortaleciendo asi la posicion de la

organizacion.

De acuerdo con Mufioz (2014) innovar forma parte de la esencia del ser humano, pues
todos tenemos la inclinacion natural a crear o inventar pensando en el futuro. Hoy en dia se
reconoce que cualquier empresa puede innovar, siempre que genere las condiciones adecuadas,

lo que a largo plazo traera beneficios para la propia organizacion.

Valdivia (2015) sostiene que, actualmente, los consumidores no solo valoran la calidad
tangible de un producto o servicio, sino que también aprecian atributos intangibles como las
innovaciones que se incorporan. Para responder a esto, las empresas deben implementar
innovaciones dificiles de copiar por sus competidores. Ademas, resulta util analizar los
resultados de estas innovaciones observando las demandas en épocas de baja venta, para

entender mejor el comportamiento de los clientes potenciales.

Rodriguez (2017) resalta que los trabajadores son piezas clave en el proceso de
innovacion, pues suelen ser ellos quienes proponen ideas que contribuyen a mejorar los procesos

productivos. Esto puede reflejarse en cambios como la redistribucion de espacios en la planta o
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mejoras en las fases de produccion. Por ello, es importante que las empresas fomenten entre sus

colaboradores una mentalidad creativa, innovadora y de trabajo en equipo.

Mejora continua

Segun la Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO, 2015) la mejora continua
abarca un conjunto de actividades que se realizan de manera constante para aprovechar
oportunidades de mejora, lo que permite aumentar la capacidad operativa y alcanzar los objetivos
de gestion planteados. Para ello, es clave que la direccion evalte regularmente los resultados
obtenidos y, a partir de ese analisis, identifique las areas que pueden perfeccionarse, recordando
que algunas mejoras pueden lograrse sin que impliquen mayores costos. Uno de los métodos que

se utiliza para la mejora continua el Kaizen.

Por su parte, Bonilla et al. (2010) explican que la mejora continua consiste en un proceso
sistemadtico dirigido a optimizar los procedimientos internos. Esto se realiza a través de planes de
accion que buscan elevar tanto la productividad como la calidad en todas las areas de la
organizacion. Su esencia radica en generar avances progresivos en los procesos de trabajo, para
lo cual se puede utilizar diferentes herramientas desde los mas bésicas y elementales hasta

técnicas con apoyo de algoritmos especificos seglin sea el caso.

Finalmente, Ocola (2015) sefiala que la mejora continua comprende distintos aspectos: la
planificacion, que permite analizar el problema y definir qué se hard y como se hara; el
liderazgo, que debe contar con la capacidad para guiar al equipo de trabajo; los procesos,
entendidos como una secuencia ordenada de acciones orientadas a generar cambios sostenibles
en el tiempo; y los resultados, que son el reflejo del trabajo realizado y que se materializan en

productos o servicios renovados que llegan al usuario final.
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2.3. Marco Conceptual

Fortalecimiento de capacidades

Son acciones y estrategias orientadas a incrementar el rendimiento en la produccion de
bienes y/o servicios, optimizando su desempeio. Este proceso puede implementarse tanto a nivel
individual como en grupos o en organizaciones, sean estas publicas o privadas, con o sin fines de

lucro. (FAO, 2021)

Competitividad

Se refiere a la articulacion activa de diversas variables que influyen en el éxito o fracaso
de individuos, colectivos u organizaciones a lo largo del tiempo. Entre los factores mas
relevantes destacan la innovacion, un buen clima organizacional y una correcta implementacion

de procesos. (Porter et al., 2015)

Panaderia artesanal

Se define como un taller o establecimiento dedicado a la produccion de panes y pasteles
que mantiene un proceso manual y tradicional, logrando asi sabores y texturas particulares sin
recurrir a maquinarias industriales que aceleran o estandarizan la produccion. (Jiménez y

Ramirez, 2017)

Innovacion

Consiste en aplicar técnicas y métodos especificos que permiten a personas u
organizaciones obtener ventajas competitivas al momento de crear bienes o servicios para el
mercado. Estas practicas deben buscar ser originales, e incluso patentadas, para diferenciarse y

posicionarse mejor frente a la competencia. (Rodriguez, 2017)
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Mejora continua

Implica llevar a cabo acciones de forma constante, orientadas a cumplir objetivos
definidos previamente en areas susceptibles de mejora. Gracias a ello, la organizacion puede

elevar su productividad y alcanzar mejores resultados en sus indicadores de gestion. (ISO, 2015)

Transferencia tecnolégica

Es un proceso formal de entrega donde el creador o propietario del conocimiento
transfiere técnicas, métodos o tecnologias a quienes las aplicaran para generar bienes o prestar
servicios. Este tipo de transferencia suele realizarse desde universidades y centros de

investigacion hacia empresas, asociaciones, cooperativas u otros beneficiarios. (Romani, 2012)

Capacidad de gestion

Es la habilidad que posee un directivo o responsable de la organizacion para posicionarla
de manera destacada en el mercado, identificando oportunidades estratégicas y obteniendo

ventajas frente a sus competidores. (Bozeman et al., 2015)
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III. METODO

3.1. Tipo de investigacion

La presente investigacion se caracterizd por utilizar la cuantificacion de las variables
analizadas, con el objetivo de contrastar las hipotesis planteadas. Por ello, se enmarca dentro de

un enfoque cuantitativo. (Hernandez et al., 2010)

En cuanto al nivel de investigacion, se desarrolld principalmente como un estudio
correlacional, complementado con un nivel descriptivo. Esto permitié medir y analizar el grado
de relacion existente entre las variables. Los estudios de tipo correlacional sirven para confirmar
el nivel de asociacion entre variables, mientras que el cardcter descriptivo se apoyd en los
fundamentos teoricos del fortalecimiento de capacidades y la competitividad, permitiendo asi
detallar la situacion actual del caso. Se recopilaron, midieron y evaluaron datos referidos a
distintos conceptos, dimensiones y componentes de las variables estudiadas. En la parte
descriptiva, se seleccionaron distintos aspectos especificos, se recolectd y cuantificd informacion

sobre cada uno de ellos, logrando describir el objeto de estudio. (Sanchez et al., 2018)
3.2. Poblacion y muestra
Poblacion

Las panaderias artesanales, se encuentran en diferentes zonas del distrito tanto urbana
como rurales, para lo cual el distrito de Ticume, segin el directorio nacional de Centros
Poblados, tiene registrado 44 centros poblados. Asi mismo por la cercania de los distritos
también se realiz6 invitaciones para que participen panaderias artesanales del distrito de Morrope
e [llimo limitrofes del distrito de Tucume. Por tanto, la poblacion estimada serd de 100

panaderos artesanales de los distritos de Ticume, Moérrope e fllimo de la provincia y region
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Lambayeque. (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica [INEI], 2018)
Muestra

La muestra es una fraccion de la poblacion que debe ser representativa, para lo cual se
deben emplear los criterios técnicos estadisticos mas adecuados. (Hernandez et al., 2010). Se
considera que la poblacion estimada para el estudio es de 100 panaderos artesanales del distrito
de Tacume, dentro del cual también se encuentran los panaderos artesanales invitados de los

distritos aledafios de Morrope e Illimo.
La determinacion del tamafio de muestra se calculd con los siguientes criterios:

-Tipo de muestreo: muestreo simple al azar por proporciones

-N: Tamafio de la poblacién = 100

-n: Tamafo de la muestra

-Z: Valor de la abscisa de la curva normal para 95% de confianza = 1,96
-P: Proporcion de ocurrencia = 0,90

-Q: Proporcién de no ocurrencia = 0,10

-E: Error maximo permitido: 0,10

Z*.PO.N

-Ecuacidn de calculo: n= > >
EX(N-1)+Z*PQ

Reemplazando valores en la ecuacion se tiene el siguiente tamafio de muestra:
n=26

El tamafio de muestra calculado para el estudio fue de 26 panaderos artesanales del
distrito de Ticume incluyendo los panaderos artesanales invitados de los distritos limitrofes

de Morrope e {llimo. En la capacitacion participaron 30 panaderos artesanales.
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3.3. Operacionalizacion de variables
Variable dependiente: Competitividad

La competitividad es un fenémeno influido por diversos factores, entre ellos la capacidad
de gestion, las habilidades administrativas, el avance tecnoldgico y la innovacién. Por ello, ser
competitivo implica contar con conocimientos, recursos o destrezas que permitan incrementar la
productividad y diferenciarse de los demds actores del mercado. En el entorno empresarial, la
competitividad entre distintas empresas suele reflejarse especialmente en la variacion de sus

costos. (Corona, 2002)

En el presente estudio para la variable competitividad se ha considerado dos dimensiones:
-Innovacion

-Mejora continua
Variable independiente: Fortalecimiento de capacidades

El fortalecimiento de capacidades consiste en un conjunto de acciones orientadas a
diversos actores econdmicos, con el propdsito de potenciar sus habilidades en ambitos como el
comercial, educativo, productivo, de servicios, entre otros. (Comision de Promocion del Pert

para la Exportacién y el Turismo [PROMPERU], 2013)
Para la variable fortalecimiento de capacidades se ha considerado dos dimensiones:

-Capacitacion técnica en panificacion

-Capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion de empresas

La tabla 1 presenta la operacionalizacion de variables que contiene las dimensiones de

cada variable, los indicadores de cada dimension y los items que corresponde a cada indicador.



Tabla 1

Operacionalizacion de las variables de estudio
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Variable Dimensiones Indicadores N° items Escala y valores
Capacitacion técnica en elaboracion de panes 1
Capacitacion técnica en elaboracion de 2
L, bizcochos Escala ordinal
Qapg01t3010n Informacion sobre equipos de panificacion (Likert)
técnica en o )
panificacion Capacﬁ:acwn técnica sobre insumos 4 EX‘Fremadamente
comerciales satisfecho (5)
Variable Capacitacion técnica sobre insumos regionales 5 Muy satisfecho
independiente: (4)
Fortalecimiento Calculo del costo de produccion 6 Moderadamente
de capacidades ) o satisfecho (3)
Célculo del margen de utilidad 7 )
Capacitacion o L : Poco satisfecho
en gestion de Capacitacion para modernizacion de panaderia 8 )
modernizacion  Capacitacion para crear nueva panaderia 9 No satisfecho
y/o creacién Capacitacion sobre gestion de financiamiento 10 (1)
de empresas o ] )
Capacitacion de gestion con plan de negocio 11
Participacion en ferias locales y regionales 12
Uso de insumos locales y/o regionales 13
Dar nombres tradicionales a los productos 14 Escala ordinal
Innovacion Elaborar productos con disefios locales 15 (Likert)
Desarrollar productos innovadores 16 I(\;[;ly importante
Variable Importancia del empaque del producto para 17 I 4
dependiente: venta mportante (4)
o i ) . Neutral (3)
Competitividad Mejora continua de formulacién de masa 18 ]
. Poco importante
Descarte de productos que tienen defectos 19 )
Mejora Identificacion de causas de los defectos 20 No es
continua Atencién inmediata a reclamos de clientes 21 importante (1)
Control y mejora de higiene y sanidad 22
Evaluar nuevos insumos a utilizar 23

Nota. La investigacion contempla dos variables, cada una de ellas con dos dimensiones. Los

indicadores estan directamente relacionados a los 23 items que pertenecen a las preguntas del

instrumento de recoleccion de datos. La medicidon de todos los indicadores es mediante la escala

de Likert de cinco puntos.
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3.4. Instrumentos

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Para conocer el grado de satisfaccion de los panaderos artesanales del distrito de Tucume
luego de asistir al taller de capacitacion se aplicé el cuestionario el cual estaba disefiado para

evaluar las dos variables en estudio con un total de 23 preguntas (Anexo B).

En lo relacionado a la variable “fortalecimiento de capacidades” para su dimension:
“capacitacion técnica en panificacion” se tiene cinco preguntas y para su otra dimension:
« o, ., ., ., - e
capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion de empresas” seis preguntas. Se utilizo

la escala de Likert de cinco puntos con las siguientes categorias:

-Nada satisfecho (1)
-Poco satisfecho (2)
-Moderadamente satisfecho (3)
-Muy satisfecho (4)

Extremadamente satisfecho (5)

Respecto a la wvariable “competitividad” en lo correspondiente a su dimension:
“innovacion” se tiene seis preguntas y para su otra dimension: “mejora continua”, también seis

preguntas. Se utilizd la escala de Likert de cinco puntos con las siguientes categorias:

-No es importante (1)
-Poco importante (2)
-Neutral (3)
-Importante (4)

-Muy importante (5)
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Validez y confiabilidad del instrumento

La validez del cuestionario se dio lugar a partir del juicio de expertos, quienes emitieron
en primera instancia sus observaciones que fueron subsanadas hasta lograr la aprobacion al
instrumento. La validez de contenido del cuestionario realizado por los tres expertos se adjunta al

final del trabajo. (Anexos D, E y F)

Para establecer la confiabilidad del instrumento se aplicd el coeficiente de Alfa de
Cronbach, considerado como una metodologia apropiada para cuestionarios, en el presente caso

las calificaciones a las preguntas fueron valoradas utilizando la escala de Likert de cinco puntos

El Alfa de Cronbach representa el promedio de las correlaciones existentes entre los

items de un cuestionario, obtenido a través del analisis de las respuestas. (Da Hora et al., 2010)

El andlisis realizado a la base de datos que estd estructurado con 23 items y cada uno de
ellos con 30 resultados, dio como resultado un valor Alfa de Cronbach = 0,839 con lo cual se
puede afirmar que el instrumento es confiable. Asi mismo se determiné el coeficiente de Alfa de
Cronbach para cada uno de los items, los cuales dieron valores entre 0,817 a 0,852 con lo cual se

puede concluir la confiabilidad total del instrumento. (Anexo G)

3.5. Procedimientos

Etapa I: Acciones de cooperacion realizadas por la UNFV en el distrito de Tucume,

provincia y region Lambayeque

Se realizo la buisqueda de acciones de cooperacion realizadas por la Universidad Nacional
Federico Villarreal (UNFV) en el distrito de Tucume, encontrandose evidencias que fueron de

apoyo social en épocas de navidad. Dentro de ello se conoce la firma de convenios marco de
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cooperacion interinstitucional entre la Universidad Nacional Federico Villarreal y la
Municipalidad Distrital de Tucume, realizado el ano 2012, y luego posteriormente el afio 2017

con una vigencia de cinco afios. (Anexo C)

Etapa II: Eleccion de los beneficiarios para el fortalecimiento de capacidades

Evaluando las fortalezas que cuenta la FOPCA, se tiene la linea de panificacion, con
amplia experiencia tecnoldgica, habiéndose disefiado diferentes productos innovadores y
contribuido en el desarrollo de diferentes trabajos de investigacion y tesis. Asi mismo cuenta con

personal experimentado en tecnologia de panificacion, gestion comercial y gestion empresarial.

En base a la existencia de la fortaleza en mencién y el convenio entre la UNFV y la
Municipalidad Distrital de Ticume se eligié beneficiarios para el fortalecimiento de capacidades

a los panaderos artesanales del distrito de Ticume.

Se presentd una carta de invitacion a la Municipalidad distrital de Tacume dirigida al
alcalde, la cual fue derivada a la Subgerencia de Desarrollo Social, Cultural, Educacion y
Deporte el cual a través de sus canales oficiales convocé a los panaderos artesanales del distrito a

un taller de capacitacion de fortalecimiento de capacidades en panificacion, (Anexo H).

Etapa III: Acciones de intervencion en beneficio de los panaderos artesanales

Las intervenciones que se realizaron se orientaron a fortalecer las capacidades de los
panaderos artesanales, las cuales tuvieron como objetivo mejorar sus competitividades a nivel

tecnoldgico y empresarial. Las acciones realizadas fueron las siguientes:

- Capacitacion técnica en panificacion

Se realizd un taller de panificacion para los panaderos artesanales que asistieron a la
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convocatoria, el cual tuvo una duracion desde las 8:00 hasta las 16:30 horas, durante el
cual se realizd un proceso de capacitacion técnica en panificacion correspondiente a la

elaboracion de masa madre y la elaboracion de panes salados y dulces.

- Capacitacion basica en gestion de panaderias

Se realizd una exposicion de andlisis de costos de produccion y margen de utilidad
aplicando al bizcocho elaborado; asi mismo se realizd una exposicion de como
modernizar y/o crear una nueva panaderia, asi mismo como gestionar recursos en los

agentes financieros y/o fondos concursables con planes de negocio.

Etapa 1IV: Descripcion y evaluacion del fortalecimiento de capacidades y

competitividad de los panaderos artesanales del distrito de Tticume

La descripcion y evaluacion de la intervencion realizada para el fortalecimiento de
capacidades se realizo aplicando un cuestionario al finalizar el taller de capacitacion. El
cuestionario utilizado para la obtencion de datos contiene 23 preguntas que estan distribuidas
para las dos variables en estudio, a partir del cual se realizo el andlisis de datos de tipo
descriptivo e inferencial para la contratacion de las hipdtesis. La base de datos se presenta en el

Anexo K.

3.6. Analisis de datos

Las respuestas procedentes de la aplicacion del formulario se ordenaron en funcion a las
variables, dimensiones e indicadores para luego ser analizados utilizando métodos descriptivos e
inferenciales. Los métodos descriptivos consistieron en describir el comportamiento de las
variables mediante graficos estadisticos con su respetiva interpretacion; y en lo relacionado al

analisis inferencial se evalud el grado de influencia o relacion que existe entre las variables
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fortalecimiento de capacidades y competitividad como factores basicos de desarrollo de las

panaderias artesanales del distrito de Tucume.

Para la contrastacion de la hipdtesis principal y las sub-hipotesis, los datos provenientes
de los formularios una vez ordenados y clasificados fueron sometidos a la prueba de normalidad
Shapiro-Wilk a un nivel de significancia del 5% y resultaron no tener una distribucién normal,
por lo que se utilizo la prueba no paramétrica de correlacion Rho de Spearman para verificar las

hipotesis planteadas.

Las herramientas para el procesamiento de los datos en la parte organizativa como
descriptiva fue el Excel y para la verificacion de las hipdtesis se utilizé el software estadistico

SPSS Statistics 28.0
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IV. RESULTADOS

4.1. Acciones de fortalecimiento de capacidades

Las panaderias artesanales a nivel nacional son manejadas por lo general por sus
propietarios que vienen a ser los panaderos artesanales, donde en algunos casos son personas que
se han iniciado en la panificacion como ayudantes y progresivamente han aprendido la
tecnologia de produccion de panes, pasteles y sus derivados y, en otros casos los hijos han
continuado con las actividades que han dejado sus padres o familiares, formando pequefias
empresas, que a vez en su mayoria son informales y muy pocos se han formalizado de acuerdo a

las normas legales establecidas ante las autoridades locales.

Otra de las caracteristicas de las panaderias artesanales es que en la actualidad contintian
elaborando productos con los procedimientos y formulaciones de masa que han recibido de sus
predecesores, sin tener en cuenta que en la actualidad se requiere modificar procedimientos,
formulaciones, presentaciones entre otros factores para hacer frente al requerimientos del
mercado demandante y poder competir con la oferta de la panaderia industrial, asi mismo los
aspectos administrativos de gestion y marketing tienen que estar acode al avance de las

condiciones del mercado donde las empresas luchan por captar clientes y ser competitivas.

El fortalecimiento de capacidades se realiz6 en una panaderia artesanal ubicada en la
plaza de armas del caserio de Caracucho, perteneciente al distrito de Morrope colindante con el
distrito de Tacume en la region Lambayeque, dicha instalacion fue facilitado por la familia
Santamaria Ballena por intermedio del catedratico de la FOPCA-UNFV Mag. Jos¢é Manuel

Santamaria Ballena miembro de dicha familia.

En las figuras 2 muestra la plaza principal del caserio de Caracucho
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Figura 2

Plaza principal del Caserio de Caracucho
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Nota. Caserio de Caracucho en ‘e‘l distrifo de

rrope, lugar donde se realizaron las

capacitaciones a los panaderos artesanales.

La panaderia artesanal donde se realizé el taller de capacitacion se caracteriza por tener
un horno tradicional conocido como horno de barro, construido utilizando como base la arcilla,
ladrillos refractarios y adoptando la forma de un igla, resistente para horneado de panes a
temperaturas elevadas, el cual utiliza como combustible la lefia que se obtiene de la madera de
los arboles regionales, generando un aroma especial proveniente de las resinas y/o aceites que
contiene la madera utilizada, dicho aroma produce un olor caracteristico en los panes y demas

productos procesados en los hornos a lefa.

La capacitacion se realizd en una jornada de taller experimental comenzando a las 08:00
hora de la mafnana y culminando aproximadamente a las 16:30 horas de la tarde, para lo cual se
aprovisioné con anticipacion de todos las materias primas e insumos necesarios para el

desarrollo practico de elaboracidon de panes.
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El proceso de la capacitacion estuvo a cargo de un equipo profesional que se trasladd
desde la capital peruana de Lima hasta la ciudad de Chiclayo, dirigiéndose luego al distrito de
Thcume para realizar las coordinaciones de invitacion a los panaderos artesanales a través de la
Municipalidad Distrital de Ticume y finalmente trasladarse al taller de panificacion ubicado en

el Caserio de Caracucho en el distrito de Morrope.

El equipo de trabajo estuvo conformado por las siguientes personas quienes se

encargaron de la capacitacion de acuerdo con los objetivos planteados:

-Ing. Walter Eduardo Blas Ramos, responsable de la investigacion y coordinador general

de todas las actividades ejecutadas.

-Ing. Jestis Melchor Rodriguez Reafio, especialista en tecnologia de panificacion quien
realizo el taller experimental, en elaboracion de panes desde la etapa inicial, explicando
las caracteristicas y funciones de las materias primas, de pesado de insumos, las formas
de mezclarlos, el desarrollo de las diferentes etapas de panificacion hasta la obtencion del

producto terminado luego del horneado.

-Mtro. José Manuel Santamaria Ballena, quien participé realizando un enfoque de
innovacion productiva utilizando insumos locales y regionales, asi como el empleo de

una gestion administrativa moderna que se debe impulsar en las panaderias.

-Ing. Cayo Salomon Avendafio Fernadndez participd motivando a los panaderos
artesanales poner en practica el mejoramiento continuo en todo emprendimiento con la

minima inversion y poder ser competitivo para entrar en diferentes mercados

En la figura 3 se muestra el horno de barro tradicional que caracteriza a las panaderias

artesanales el cual fue utilizado en la capacitacion.
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Figura 3

Horno artesanal
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Nota. En el horno artesanal se observa la brasa candente en su interior.
4.1.1. Capacitacion técnica en panificacion

La capacitacion se inicid con la presentacion de las materias primas a utilizar en el

proceso experimental siendo las siguientes:
-Harina de trigo panadera marca Inca
-Mejorador de masa marca Pulso
-Levadura seca instantanea marca Fermipan
-Lecitina de soya marca Elymar

-Manteca vegetal marca Gordita



-Azucar rubia

-Sal de cocina

-Esencia de Chancay
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La parte experimental consistié en elaborar un pan dulce o bizcocho tipo Chancay con

adicion de camote amarillo sancochado como pure y elaboracion de masa madre

Elaboracion de bizcocho tipo Chancay

La tabla 2 presenta la formulacion para elaborar el bizcocho tipo Chancay

Tabla 2

Formulacion de bizcocho tipo Chancay fortificado con camote amarillo

Insumo Unidad medida  Cantidad
Harina panadera kg 2,45
Levadura seca g 40
Agua L 1,3
Azucar rubia kg 0,30
Manteca kg 0,24
Camote amarillo (pure) kg 0,35
Lecitina de soya g 10
Mejorador de masa g 20
Esencia de Chancay g 13
Sal g 20

Nota. Férmula compartida con los participantes, donde el camote aport6 su color amarillo.
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Una vez establecida la formulacion se realizo el pesaje de todos los insumos requeridos,
lo cual se muestra en la figura 4 con la disposicion de las materias primas en la mesa de trabajo

para el desarrollo experimental.

Figura 4

Disposicion de materias primas para desarrollo experimental

Nota. En la mesa de trabajo se obsea la balanza digital utilizada para el pesaje de insumos.

Luego de realizar el pesaje de todos los insumos se procedio a la etapa de mezcla de
insumos en la maquina amasadora, lo cual se realiz6 por etapas, explicando a los participantes
que primero se mezclan los insumos secos en polvo (harina panadera, levadura seca, azicar
rubia, sal, lecitina de soya y mejorador de masa) por unos 2 minutos para una buena
homogenizacion de masa, luego se afiadi6 la manteca y el pure de camote y se fue mezclando

para luego afadir agua progresivamente hasta alcanzar un nivel adecuado de masa uniforme.

En la figura 5 se muestra la etapa de amasado utilizando la maquina amasadora-sobadora.



Figura §

Etapa de amasado
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Nota. Explicacion del pro eso de amasado a los participantes del taller.

La figura 6 muestra la masa dividida en 30 partes luego del proceso de amasado.

Figura 6

Masa dividida en 30 partes

Nota. Con la masa preprda btﬁo 7

~

, bollos de 65 g cada uno.
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Luego del corte de masa, se separa cada corte y se realiza el boleo, dando forma circular

segun el producto que se desea obtener, para el caso del bizcocho Chancay el boleo fue circular

En la figura 7 se muestra el proceso de boleado realizado por los participantes, bajo las

instrucciones del especialista en tecnologia de panificacion.

Figura 7

Proceso de boleado de masa

Nota. Se observa explicacion de la importancia que tiene la etapa de boleo de masa y su efecto

en la calidad del producto final.

Concluido la etapa de boleo, los productos en proceso quedan en reposo para la etapa de
fermentacion, la cual se produce por accion de la levadura. La fermentacion es un proceso
bioquimico que se realiza por efecto de la levadura haciendo reaccionar el contenido de azucares
de la harina generando dioxido de carbono y alcohol, donde el gas ocasiona el crecimiento de la

masa, dando caracteristicas sensoriales agradables en los productos de panificacion horneados.

En la figura 8 se muestra el producto boleado iniciando su etapa de fermentacion
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Figura 8

Productos boleados iniciando etapa de fermentacion

Nota. El tierflpo de fermentacion de la masa esta en funcién a la temperatura y humedad relativa
del ambiente en el cual se encuentra, a nivel artesanal se tiene que estar observando el

crecimiento de masa esperado para luego proceder al horneado.

En la capacitacion se fue explicando el avanza la fermentacion de la masa, asi como la
preparacion el horno artesanal para lo cual se utiliza una pala de madera con la cual el interior
del horno se divide en dos partes, en una de ellas se arrima la brasa incandescente que mantiene
el calor y la otra parte se despeja para que en ella sean colocadas las bandejas con los productos a
hornear. Cuando el producto alcanza su desarrollo de masa esperado, el producto es preparado
para la etapa de horneado, en el presente caso a los productos se les dio un embadurnado en la
superficie externa con yema de huevo batido, para darle un color especial al producto y en la

parte central se le afiadi6 un poco de azucar blanca impalpable.

En la figura 9 se muestra la preparacion del horno para el proceso de horneado



Figura 9

Preparacion del horno para el proceso de horneado

Nota. El p‘articie del taller prepara el interior del horno para el proceso de horneado.
La figura 10 muestra a los participantes extrayendo del horno los bizcochos horneados
Figura 10

Bizcochos horneados siendo extraidos del horno

Nota. La extraccion de la bandeja con los bizcochos se realiza con una pala de madera
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La figura 11 muestra el producto terminado bizcocho Chancay fortificado con camote

amarillo, y la figura 12 el empacado del bizcocho en bolsas plasticas para su almacenamiento

Figura 11

Producto final bizcocho Chancay fortificado con camote amarillo

Nota. La coloracion dorada oscura se debe al bafio de yema de huevo
Figura 12

Empacado del biscocho en bolsas plasticas

Nota. Se explica la importancia del embolsado para evitar la contaminacion del producto
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Elaboracion de masa madre

La tabla 3 presenta la formulacion utilizada y compartida para elaborar masa madre

Tabla 3

Formulacion de masa madre

Insumo Unidad medida  Cantidad
Harina panadera g 2000
Levadura seca g 40
Agua ml 1250

Nota. Su procesamiento comprende un mezclado de 6 a 7 minutos con maquina amasadora,

luego ser cubierto con plastico para un reposo minimo de 60 minutos antes de ser usado.
En la figura 13 se muestra la masa madre preparada
Figura 13

Masa madre preparada

e IE W)

Nota. La masa madre se utiliza para la preparacion de diferentes tipoé de panes
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Se explicd a los participantes que en la masa madre ocurre fermentaciones donde se
descomponen los carbohidratos y proteinas de la harina, con lo cual aporta mayor digestibilidad
y facilidad de asimilacion cuando se consume, generando a la vez sabores y texturas especiales

en todo producto final de panificacion, los cuales ademas tendran un mayor tiempo de vida 1til.

Equipos de panificacion

Se explico a los participantes que en la actualidad existen diversos equipos para la
industria de la panificacion, tanto de fabricacion nacional como importados los cuales son cada
vez mas avanzados y automatizados que permiten fabricar panes y derivados en forma rapida,
con minimos defectos y mas uniformes en peso, forma y demds caracteristicas fisicas y

sensoriales, con lo cual existe mayor posibilidad de competir en el mercado.

Se explico los siguientes procesos artesanales que han sido remplazados por la maquina:

-Amasado: el amasado manual ha sido reemplazado por la amasadora sobadora

-Boleado: el boleado manual ha sido remplazado por la maquina boleadora

-Fermentado: el fermentado con cubierta de tela o plastico ha sido remplazado por una

camara de fermentacion con temperatura y humedad relativa controlados

-Horneado: el horneado en horno artesanal de ladrillo ha sido remplazado por hornos

rotatorios u hornos de piso utilizando como combustible gas, electricidad o petréleo.

Los precios de las maquinas varian segin su procedencia, capacidad y tipos de material
de construccidon, observandose menores precios en los fabricantes de origen nacional. Se
recomienda el uso de equipos modernos, para lograr producciones estandarizadas en calidad y

cantidad, asi como mejores condiciones de sanidad e higiene en el proceso productivo.
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Insumos comerciales

Se realizé una descripcion de los principales insumos comerciales que se utilizan en la

industria de la panificacion

-Harina de trigo: debe encontrarse libre de sabores, olores extrafios e insectos vivos, no
debe contener impurezas de origen animal, como insectos muertos, que puedan poner en peligro
la salud humana, ademas la legislacion peruana establece que el trigo debera contener
determinados nutrientes como hierro, tiamina, riboflavina acido félico y niacina. En el mercado
se encuentran varios tipos de harinas panaderas como la “harina especial” con mayor contenido
proteico, para panes y masas obteniéndose productos de muy buena calidad. La “harina extra”

con menor contenido proteico. La “harina integral” con alto contenido de fibra.

-Levadura: es un hongo llamado Saccharomyces cerevisiae que provoca la fermentacion
de la masa liberando dioxido de carbono (CO2) como gas el cual aumento del tamafio de la masa.
Para la activacion de la levadura es necesario una temperatura y humedad relativa adecuadas, asi

mismo la presencia de enzimas y otros compuestos complementarios.

-Manteca vegetal: las grasas cumplen importantes funciones en los productos de

panificacion tales como la lubricacion dando suavidad, y mayor volumen.

-Mejorador de masa: elaboran mezclando diferentes compuestos con funciones diversas
con lo cual se mejora la consistencia del producto final. Los mejoradores pueden hacerse a base
de enzimas, productos quimicos, también existen mejoradores naturales; todos ellos ayudan en el

producto final a retener humedad y mejorar la textura de la masa.

-Azucar: en panes salados, se usa en pequefia cantidad, el cual contribuye junto con el

agua y una temperatura adecuada al proceso de la fermentacion y desarrollo de la masa.
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-Sal de mesa: La sal en la masa panaria cumple varias funciones, siendo la principal el

sabor, también actiia como conservante ¢ inhibe bacterias acidas.

-Lecitina de soya: Es un emulsionante cuya funcion en la masa panadera es la interaccion
con las proteinas de la harina y el almidén. Asi la masa panaria aumenta en plasticidad para que

pueda trabajarse con mayor facilidad la masa.

-Gluten: Es una proteina que se encuentra en el trigo y otros cereales, cumple una funciéon
de dar elasticidad y cohesion a la masa panadera, para atrapar el diéxido de carbono,

contribuyendo ademads a retener la humedad.

Insumos regionales

-Maiz morado: Se puede incluir en la formulacion de la masa como harina de maiz
morado, o también utilizar el liquido morado de la coccion del maiz o de la coronta o tusa, el

cual contribuye con el aporte de antocianinas los cuales tienen accion antioxidante.

-Camote: Se puede incluir en la preparacion de la masa panadera el camote sancochado
como puré o también como harina de camote, con lo cual se pueden obtener productos de
panificacion dulces de color amarillo con el camote amarillo y morados con el camote morado,

los cuales contribuyen con el aporte de vitaminas, minerales, fibra y antioxidantes.

-Harina de algarroba: se pude incluir en la formulacioén de panes dulces y galletas, la cual

aporta diversos compuestos como fibra, antioxidantes, vitaminas, minerales entre otros.

4.1.2. Capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion de empresas

Calculo del costo de produccion

En la tabla 4 se presenta la estructura de costos de produccion del bizcocho elaborado



Tabla 4

Costos de produccion del bizcocho tipo Chancay con inclusion de camote amarillo
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Insumo Unidad de medida Cantidad Precio unitario (S/.)  Sub total (S/)
Harina extra kg 2,45 2,8 6,86
Levadura seca kg 0,040 18 0,72
Agua L 1,3 - -
Azucar rubia kg 0,300 33 1,00
Manteca kg 0,240 9,0 2,16
Camote (pure) kg 0,350 1,5 0,53
Lecitina de soya kg 0,010 12 0,12
Mejorador kg 0,020 15 0,30
Esencia de Chancay kg 0,013 60 0,78
Sal kg 0,020 1,5 0,03
Suministros y otros

Combustible horno Costo de lefia estimado 1,60
Combustible camote Costo de gas estimado 0,30
Energia eléctrica Costo de energia eléctrica estimado 1,0
Agua potable Costo de agua potable estimado 0,50
Mano de obra directa Costo de mano de obra directo estimado 9,33
Materiales de limpieza Costos materiales de limpieza estimado 0,50
Costos indirectos fabrica Costos indirectos de fabricacion estimados 1,0
Total costo produccion 26,74

Nota. Los costos estimados de suministros y otros se detallan en el Anexo G
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Se realizd una exposicion para determinar el costo de produccion del bizcocho tipo
Chancay fortificado con camote amarillo que se elaboro en el taller practico, utilizando para ello

una pizarra acrilica y una computadora portatil conectada a una pantalla de televisor grande.

Con la formulacién de la Tabla 2 se determind el costo de fabricacion a precios de

mercado del distrito, dicho costo total de produccion se presenta en la Tabla 4.

En la Tabla 5 se presenta el calculo del costo unitario de produccion

Tabla 5

Calculo del costo unitario de produccion

Descripcion Monto (S/)
Costo total de produccion 26,74
N° de bizcochos producidos 74,5
Costo unitario 0,36

Nota. El costo de produccion de un bizcocho tipo Chancay fortificado con camote amarillo con

un peso promedio de 60 g es de S/ 0,36

Margen de utilidad

Continuando con la exposicion, se explico que existen diferentes formas de establecer el
precio de venta de un producto. Respecto al producto desarrollado “Bizcocho tipo Chancay
fortificado con camote amarillo con 60 g de peso” como producto innovador es de suponer que
no existe en el mercado local un producto similar en comercializacion. En este caso el producto

por ser innovador puede salir al mercado con un precio unitario minimo de S/ 0,8 a 1.
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La Tabla 6 describe la utilidad unitaria por bizcocho de 60 g

Tabla 6

Utilidad por unidad de bizcocho tipo Chancay fortificado con camote amarillo

Descripcion Monto (S/)
Precio venta unitario 0,80
Costo de produccién unitario 0,36
Margen de utilidad unitario 0,44

Nota. Segun resultados una venta de 120 unidades/dia (equivalente a una produccion de 5 latas

de 24 unidades) proyecta una utilidad de S/ 52,8/ dia.

En la figura 14 se presenta la exposicion utilizando pizarra acrilica y pantalla de televisor

Figura 14

Exposicion de costos de produccion en pizarra

Nota. Los participantes toman nota de datos en pizarra
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Modernizacion y creacion de panaderias

Se realizo una exposicion de como modernizar y luego como crear una panaderia.

Respecto a la modernizacion se explicé que pueden hacerlo desde diferentes objetivos:

-Modernizacion de equipos, materiales y ambiente del area de produccion: comprende la
adquisicion de nuevos equipos y materiales con lo cual se espera aumentar la produccion,
obtener productos uniformes y de mejor calidad sensorial. Modernizar el ambiente implica
realizar adecuaciones a las normas establecidas para asegurar la inocuidad de los productos. En
todos los casos requiere una inversion que puede financiar con recursos personales o de la

empresa o mediante préstamo bancario.

-Modernizacion del ambiente de ventas o de atencion al publico: consiste en implementar
mejoras de disefio, comodidad y confianza para la satisfaccion del cliente en el momento de su
compra tratando de fidelizar al cliente o comprador de los productos. Las adecuaciones pueden
realizarse con poca inversion. Es muy impotente que al area de atencion al publico se encuentra

con una limpieza extrema en todas sus partes visibles a los consumidores.

-Modernizacién de la presentacion de productos para la venta: se trata de utilizar
empaques, embalajes y material de despacho que impacte y satisfaga las expectativas del cliente,

asi como promocionar ofertas, descuentos entre otras estrategias para aumentar las ventas.

-Modernizacién del sistema de ventas utilizando las redes sociales: en la actualidad las
redes sociales se han convertido en una herramienta muy efectiva para la promocion y venta de
diversos productos, lo cual debe aprovecharse para la venta de los productos de panificacion,

entre las redes sociales mas utilizadas en la zona tenemos el Facebook, WhatsApp y Tik Tok.
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Respecto a la creacion de una panaderia se explico lo siguiente:

Es fundamental que la ubicacion sea en un lugar por donde exista un transito peatonal

constante y significativo para la compra de productos.

Panaderia como persona natural

-Disponer de un capital segln el tipo de panaderia a crear

-Disponer de un ambiente adecuado donde exista un area de produccion y otro de ventas

y que cumpla con las normas vigentes para establecimiento de panaderia y derivados

-Solicitar licencia de funcionamiento a la municipalidad del distrito

-Registrarse y obtener RUC en la SUNAT

-Disponer de los comprobantes de pago exigidos por la SUNAT

-Disponer de personal para produccion y ventas con carnet sanitario vigente

-Poner en operacion y funcionamiento productivo y comercial la panaderia

Panaderia como persona juridica (empresa)

-Disposicion de inversionista (s) a trabajar en la industria de la panificacion

-Los inversionistas deben disponer de un capital segtn el tamafio de la panaderia

-Disponer de un ambiente adecuado donde exista un area de produccion y otro de ventas

y que cumpla con las normas vigentes para establecimiento de panaderia y derivados

-Crear la persona juridica (empresa) con el apoyo de una notaria

-Registrarse como persona juridica en la SUNARP con apoyo de una notaria
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-Solicitar licencia de funcionamiento a la municipalidad del distrito

-Registrarse y obtener RUC en la SUNAT

-Disponer de los comprobantes de pago exigidos por la SUNAT

-Disponer de personal para produccidn y ventas con carnet sanitario vigente

-Poner en operacion y funcionamiento productivo y comercial la panaderia

Plan de negocio y gestion de financiamiento

En la ultima etapa de la exposicién se tratd sobre planes de negocio y gestion de

financiamiento para panaderias. Al respecto se explico lo siguiente:

-Las entidades financieras como los bancos comerciales y las financieras como las cajas
municipales de ahorro y crédito realizan préstamos a iniciativas empresariales para lo cual

solicitan la presentacion de planes de negocio

-Los planes de negocio a presentar son documentos técnicos elaborados por un
proyectista los cuales deben tener un estudio de mercado consistente y real, demostrando
viabilidad técnica productiva y/ comercial y a la vez evidenciar rentabilidad econdémica en un

horizonte de tiempo que garantice la devolucion del préstamo al banco

-Las entidades financieras incluso realizan acompafamiento en las diferentes etapas de la

implementacion del plan de negocio para asegurar su sostenibilidad en tiempo

-Para realizar la gestion de financiamiento de una panaderia, la empresa tiene que estar
legalmente constituida, con direccion fiscal conocida, inscrita en la SUNAT y tener elaborado un
plan de negocio para la implementaciéon de una panaderia, asi mismo debe contar con una

garantia valorizada por lo menos 1,5 a 2 veces el valor del préstamo.
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Las variables consideradas en el presente trabajo han sido el “fortalecimiento de

capacidades” como variable independiente y la “competitividad” como variable dependiente. A

continuacion, se presenta una evaluacion descriptiva de cada una de las variables.

4.2.1. Evaluacion de la variable “fortalecimiento de capacidades”

El “fortalecimiento de capacidades” es una variable de amplio enfoque y para el presente

estudio se ha visto conveniente estudiar dos de sus dimensiones direccionados a los objetivos del

estudio los que fueron la “capacitacion técnica en panificacion” y la “capacitacion en gestion de

modernizacion y/o creacion de empresas”.

Dimension: Capacitacion técnica en panificacion

La figura 15 muestra la evaluacion a la dimension “Capacitacion técnica en panificacion”

Figura 15

Grado de satisfaccion total de la dimension “capacitacion técnica en panificacion”

Moderadamente

satisfecho (3)
9%

(4)
47%

Muy satisfecho

No satisfecho (1)
0%

Extremadamente
satisfecho (5)
44%

Poco satisfecho
(2) 0%

Nota. 44 % de participantes se encuentran extremadamente satisfechos y 47% muy satisfecho.
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En la figura 16 se muestra la evaluacion de la dimension “Capacitacion técnica en
panificacion” por items

Figura 16

Grado de satisfaccion de la dimension “capacitacion técnica en panificacion” por items

63.3
56.7
53.3
50.0
$ 433433 43.
g
'5 3.3 33.3 333
2
=
D
=
D
-]
13.3 13.3
L1l — 10.0
6.7
0.0 0.0 3.3 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
L1 | | | | [ 1 NI
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W Extremadamente satisfecho (5)  OMuy satisfecho (4)

OModeradamente satisfecho (3)  EPoco satisfecho (2)

® No satisfecho (1)

Nota. El item 1 (elaboracion de panes), el 43,3% de los participantes estan “extremadamente
satisfecho”, 43,3 % estan “muy satisfechos”, 13,3 % estan “moderadamente satisfechos” y resto
0 %. El item 2 (elaboracion de bizcochos), el 63,3% esta “extremadamente satisfecho”, 533.3 %
estd “muy satisfecho”, 3,3 % esta “moderadamente satisfechos” y resto 0 %. El item 3 (equipos
de panificacion), el 33,3% estd “extremadamente satisfecho”, 53.3 % estd “muy satisfecho”, 13,3
% esta “moderadamente satisfecho” y resto 0 % El item 4 (insumos comerciales), el 33,3 % esta
“extremadamente satisfecho”, 56.7 % esta “muy satisfecho”, 10 % esta “moderadamente
satisfechos” y resto 0 %. El item 5 (insumos regionales), el 43,3 % esta “extremadamente

satisfecho”, 50.30 % estd “muy satisfecho”, 6,7 % esta “moderadamente satisfecho”, 10 % y

resto 0 %.
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Dimension: Capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion de empresas
La figura 17 muestra la evaluacion a la dimension “capacitacion en gestion de

modernizacion y/o creacion de empresas”

Figura 17

Grado de satisfaccion total de la dimension “capacitacion en gestion de modernizacion y/o

creacion de empresas”
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Nota. Respecto a la capacitacion ejecutada en gestion de modernizacion y/o creacion de
empresas, el 28 % de los participantes se encuentran “extremadamente satisfechos”, el 53% se
encuentra “muy satisfecho”, asi mismo el 17% menciona estar moderadamente satisfecho, y por
otro lado también se observa que el porcentaje de participantes con un grado de “poca
satisfaccion” es del 2% y finalmente ningun participante a respondido sentirse “no satisfecho”
con la capacitacion realizada.

En la figura 18 se muestra la evaluacion de la dimension “capacitacion en gestion de
modernizacion y/o creacién de empresas” por items, que son seis, los cuales fueron desarrollados

en el taller en forma préactica.
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Figura 18

Grado de satisfaccion de la dimension “capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion

de empresas” por items
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Nota. El item 6 (calculo del costo de produccion), el 33,3% de los participantes estan
“extremadamente satisfecho”, 56,7 % estan “muy satisfechos”, 10 % estan “moderadamente
satisfechos” y resto 0 %. El item 7 (calculo del margen de utilidad), el 43,3% esta
“extremadamente satisfecho”, 53.3 % estd “muy satisfecho”, 3,3 % esta “moderadamente
satisfechos” y resto 0 %. El item 8 (modernizar una panaderia), el 16,7% esta “extremadamente
satisfecho”, 53.3 % esta “muy satisfecho”, 30 % esta “moderadamente satisfecho” y resto 0 % El
item 9 (creacion de nueva panaderia), el 30 % estd “extremadamente satisfecho”, 56.7 % esta
“muy satisfecho”, 13,3 % esta “moderadamente satisfechos” y resto 0 %. El item 10 (gestion de
financiamiento), el 3,3 % esta “extremadamente satisfecho”, 53.3 % estan “muy satisfecho”, 33,3
% estan “moderadamente satisfechos”, 10 % “poco satisfechos” y resto 0 %. El item 11 (gestion
con plan de negocio), el 43,3 % estd “extremadamente satisfecho”, 46.7 % esta “muy

satisfecho”, 10 % esta “moderadamente satisfecho”, y resto 0 %
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Variable: Fortalecimiento de capacidades

El fortalecimiento de capacidades para el presente estudio ha considerado dos
dimensiones las cuales se han orientado a la capacitacion tecnoldgica y de gestion.

En la figura 19 se muestra la evaluacion del grado de satisfaccion de los participantes
respecto a la variable “fortalecimiento de capacidades”
Figura 19

Grado de satisfaccion de los participantes sobre la variable ‘‘fortalecimiento de capacidades”
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Nota. Respecto a la variable “fortalecimiento de capacidades”, el 35 % de los participantes se
encuentran “‘extremadamente satisfechos”, el 51% se encuentra “muy satisfecho”, asi mismo el
13% afirma estar moderadamente satisfecho y por otro lado el porcentaje de participantes con un
grado de satisfacian de “poco satisfecho” es del 2% y participantes “no satisfechos” respecto a la
ejecucion del fortalecimiento de capacidades es 0 %.

En la figura 20 se muestra la evaluacion del grado de satisfaccion de los participantes
respecto a la variable “fortalecimiento de capacidades” desagregado por sus dos dimensiones
“capacitacion técnica en panificacion” y “capacitacion en gestion de modernizacidon y/o creacion

de empresas”.
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Figura 20

Grado de satisfaccion del “‘fortalecimiento de capacidades’ por dimensiones
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Nota. Respecto a la Dimension 1 “capacitacion técnica en panificacion” el 43,3% de los
participantes estan “extremadamente satisfechos”, el 47,3 % estd “muy satisfecho”, el 9,3 % esta
“moderadamente satisfecho” y 0% el resto. Respecto a la Dimension 2 “capacitacion en gestion
de modernizacion y/o creacion de empresas”, el 28,3% estd “extremadamente satisfecho”, el 53,3
% esta “muy satisfecho”, el 16,7 % esta “moderadamente satisfecho”, el 1,7 % esta “poco
satisfecho” y resto 0 %.

4.2.2. Evaluacion de la variable “competitividad”

La competitividad es una variable de muchos componentes dimensionales y para el
presente estudio se ha seleccionado y trabajado con dos de sus dimensiones, dentro de ellos se

encuentra la “innovaciéon” y la “mejora continua”.
Dimension: Innovacion

Las figuras 21 y 22 muestran el andlisis de datos de la dimension “innovacion”
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Nota. Respecto a la “innovacion”, el 30 % de los participantes lo considera “muy importante”, el

46 % como “importante”, el 20% es “neutral”, el 4% como “poco importante” y el resto 0 %

Figura

22
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En la figura 22, el item 12 (participacion en ferias), el 43,3% de los participantes lo
considera “muy importante”, el 50,0 % “importante” y el 6,7 % es neutral. El item 13 (uso de
insumos locales), el 40 % lo considera “muy importante”, el 53.3 % “importante” y el 6,7 % es
“neutral”. El item 14 (uso de nombres tradicionales), el 3,3% lo considera “muy importante”, el
33.3 % “importante”, el 50 % es “neutral” y el 13,3 % “poco importante”. El item 15 (productos
con disenos locales), el 3,3% considera que es “muy importante”, el 43.3 % “importante”, el 40
% es “neutral”, y para el 13,3 % es “poco importante”. El item 16 (desarrollo de productos
innovadores), para el 33,3% de los participantes es “muy importante”, para el 53.3 % es
“importante”, el 13,3 % es “neutral”. El item 17 (importancia del empaque), para el 53,3% es
“muy importante”, para el 43.3 % es “importante” y el 3,3 % es “neutral”.

Dimension: Mejora continua
La figura 23 presenta el nivel de importancia de la dimension “mejora continua”
Figura 23
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En la figura 23, respecto a la “mejora continua”, para el 49 % de los participantes es

“muy Importante”, para el 43 % es “importante”, el 8 % es “neutral” y 0 % para los niveles

“poco importante” y “no es importante”.

En la figura 24 se muestra la dimension “mejora continua” por items

Figura 24

Nivel de importancia de la dimension “mejora continua” por items
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Nota. El item 18 (mejora continua de masa), el 46,7% de los participantes es “muy importante”,

el 46,7 % “importante” y el 6,7 % es neutral. El item 19 (descarte de defectuosos), para el 46,7 %

es “muy importante”, el 43.3 % “importante” y el 10 % es “neutral”. El item 20 (causa de

defectos), parea el 53,3% es “muy importante”, el 46.7 % “importante. El item 21 (atencion de

reclamos), el 40% opina que es “muy importante”, el 50 % “importante”, el 40 % es “neutral”, y

el resto 0%. El item 22 (mejora de higiene y sanidad), el 53,3% opina que es “muy importante”,

el 36.7 % es “importante”, el 10 % es “neutral”. El item 23 (evaluar nuevos insumos), para el

53,3% es “muy importante”, para el 36,7% es “importante” y el 10 % es “neutral”.
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Variable: Competitividad

La variable “competitividad” para el presente estudio ha considerado dos dimensiones de
medicion las cuales se han orientado a la “innovacién” con seis indicadores (items) y la “mejora
continua” también con seis indicadores (items)

En la figura 25 se muestra la evaluacion del nivel de importancia que consideran los
participantes respecto a la variable “competitividad”
Figura 25

Nivel de importancia considerada por los participantes sobre la “competitividad”
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Nota. Respecto a la variable “competitividad”, que se ha medido a través de dos dimensiones y
cada una de ellas con 6 items como indicadores, se observa que el 39 % de los participantes
considera a la competitividad como “muy importante”, el 45% considera que es “importante”, el
14% manifiesta neutralidad, el 2% considera que es poco importante, y ningun participante
menciona que no es importante.

En la figura 26 se muestra la evaluacién del nivel de importancia considerado por los
participantes del taller de panificacion, respecto a la variable “competitividad” desagregado en

sus dos dimensiones “innovacidon” y “mejora continua”.
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Figura 26

Nivel de importancia sobre la variable “competitividad” por dimensiones
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Nota. Respecto a la Dimension 3 “innovacion” el 29,4% de los participantes lo consideran como
“muy importante”, el 46,1 % lo considera como “importante”, el 20,0 % se considera “neutral”,
el 4,4% considera “poco importante” y ningun participante opina que “no es importante”.
Respecto a la Dimension 4 “mejora continua”, el 48,9% de los participantes lo consideran como
“muy importante”, el 43,3 % lo considera como “importante”, el 7,8 % se considera “neutral” y
ningln participante opina que es “poco importante” o “no es importante”.

4.3. Contrastacion de las hipotesis

Para la contrastacion de las hipotesis se utilizaron métodos estadisticos inferenciales que
en la primera etapa consistid verificar si los datos de las muestras correspondientes a las
variables siguen o no una distribucion de tendencia normal, para lo cual se realiz6 una prueba de
normalidad, y como el tamafio de las muestras fueron de 30, entonces correspondi6 aplicar el

procedimiento inferencial de Shapiro Wilk.
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En la tabla 7 se presenta la prueba de normalidad Shapiro-Wilk

Tabla 7

Prueba de normalidad

Componente Descripcion

Hipotesis principal Las muestras tienen distribucién normal
Hipotesis alterna Las muestras no tienen distribucién normal
Nivel de significancia 0,05

p-valor 0,00 para los 23 items (Anexo I)

Decision Se rechaza la hipotesis principal

Nota. La prueba es significativa y se afirma que los datos de cada uno de los items no siguen una
distribucion normal, por lo tanto, se utilizé la prueba estadistica no paramétrica Ro de Spearman

para la contratacion de la hipdtesis principal e hipodtesis especificas.
4.3.1. Contrastacion de la hipotesis general

En la parte introductoria, la hipotesis general considerada como la hipotesis de

investigacion se formulo de la siguiente manera:

El “fortalecimiento de capacidades” influye en la “competitividad” de las panaderias

artesanales del distrito de Tucume, provincia y region Lambayeque”

Para contrastar la hipotesis general se aplicé la prueba de correlacion Rho de Spearman a

un nivel de significancia del 5%.

En la tabla 8 se presenta la aplicacion de un método no paramétrico que relaciona

variables como es la prueba de correlacion Rho de Spearman.
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Tabla 8

Prueba de correlacion para las variables “fortalecimiento de capacidades 'y “competitividad”

Componente Valores

Ho: El “fortalecimiento de capacidades” no se relaciona con la “competitividad”

Ha: El “fortalecimiento de capacidades” se relaciona con la “competitividad”

Coeficiente de Correlacion Rho de Spearman 0,985%*
Sig. (bilateral) (Anexo J) 0.000
N (ntimero de datos) 30

Nota. (**) representa que la prueba que relacion las variables en estudio es altamente
significativa (o =1%). El coeficiente de correlaciéon Rho de Spearman tiene un valor de 0,985 por
lo tanto se puede afirmar que existe un grado de correlacion positiva muy fuerte. Por otro lado, el
p-valor (Sig. Bilateral) = 0,000 es inferior al nivel de significancia establecido en 0,05 lo que
implica no aceptar Ho, por lo tanto, se puede afirmar que la variable “fortalecimiento de
capacidades” se relaciona con la variable “competitividad” en el dmbito de las panaderias

artesanales del distrito de Tucume.
4.3.2. Contrastacion de la hipdétesis especifica 1

La formulacion de la hipdtesis especifica 1 fue: El “fortalecimiento de capacidades” a
través de la “capacitacion técnica en panificacion” influye en la “competitividad” de las

panaderias artesanales del distrito de Tucume, provincia y region Lambayeque.

Para contrastar la hipotesis especifica 1 se aplicé la prueba de correlacion Rho de

Spearman a un nivel de significancia del 5%.

En la tabla 9 se presenta la aplicacion de la prueba de correlacion Rho de Spearman.
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Tabla 9

Prueba de correlacion para la dimension “capacitacion técnica en panificacion” y la variable

“competitividad”

Componente Valores

Ho: La dimensidn “capacitacion técnica en panificacion” no se relaciona con la
“competitividad”

Ha: La dimension “capacitacion técnica en panificacion” se relaciona con la

“competitividad”
Coeficiente de Correlacion Rho de Spearman 0,978**
Sig. (bilateral) (Anexo J) 0.000
N (nimero de datos) 30

Nota. (**) representa que la prueba que relacion la dimension 1 con la variable “competitividad”
es altamente significativa (o =1%). El coeficiente de correlacion Rho de Spearman tiene un valor
de 0,978 por lo tanto se puede afirmar que existe un grado de correlacion positiva muy fuerte.
Por otro lado, el p-valor (Sig. Bilateral) = 0,000 es inferior al nivel de significancia establecido
en 0,05 lo que implica no aceptar Ho, por lo tanto, se puede afirmar que la dimension
“capacitacion técnica en panificacion” se relaciona con la variable “competitividad” en el &mbito

de las panaderias artesanales del distrito de Tucume.
4.3.3. Contrastacion de la hipdétesis especifica 2

Hipotesis especifica 2: El “fortalecimiento de capacidades” a través de la “capacitacion
en gestion de modernizacién y/o creacion de empresas” influye en la competitividad de las

panaderias artesanales del distrito de Ticume, provincia y region Lambayeque.
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Para contrastar la hipotesis especifica 2 se aplicé la prueba de correlacion Rho de

Spearman a un nivel de significancia del 5%.

En la tabla 10 se presenta la aplicacion de la prueba de correlacion Rho de Spearman.

Tabla 10

Prueba de correlacion para la dimension ‘“capacitacion en gestion de modernizacion y/o

creacion de empresas” y la variable “‘competitividad”

Componente Valores

Ho: La dimension “capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion de empresas”
no se relaciona con la “competitividad”
Ha: La dimension “capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion de empresas”™

se relaciona con la “competitividad”

Coeficiente de Correlacion Rho de Spearman 0,912%*
Sig. (bilateral) (Anexo J) 0.000
N (niimero de datos) 30

Nota. (**) representa que la prueba que relacion la dimension 2 con la variable “competitividad”
es altamente significativa (o =1%). El coeficiente de correlacion Rho de Spearman tiene un valor
de 0,912 por lo tanto se puede afirmar que existe un grado de correlacion positiva muy fuerte.
Por otro lado, el p-valor (Sig. Bilateral) = 0,000 es inferior al nivel de significancia establecido
en 0,05 lo que implica no aceptar Ho, por lo tanto, se puede afirmar que la dimension
“capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion de empresas” se relaciona con la

variable “competitividad” en el &mbito de las panaderias artesanales del distrito de Tacume.
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V. DISCUSION DE RESULTADOS

En la capacitacion técnica en panificacion se desarrolld un taller donde se elabord un
bizcocho tipo Chancay fortificado con adicion de camote amarillo en pure, el cual aportd
diversos compuestos nutritivos en beneficio de la salud de sus consumidores, el mencionado
producto tiene caracteristicas similares a lo producido en Monsefi Lambayeque donde segun
Andina Agencia Peruana de Noticias (2020) panificadores artesanales crearon el “pan anticovid -
19” un producto con adicioén de cebolla, kion, ajo y limoén con la finalidad de reforzar el sistema
inmunologico y combatir la pandemia del coronavirus.

El fortalecimiento de capacidades realizado mediante un taller de capacitacion técnica en
panificacion y capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion de empresas dirigido a los
panaderos artesanales del distrito de Tucume se alinea a lo mencionado por Quiroz (2018) quien
estudio la identidad cultural de la poblacion del distrito de Ticume encontrando que muchos
padres de familia de generaciones adultas se dedican a la panaderia artesanal y suelen trasmitir a
sus hijos los procesos ancestrales, quienes deben tener mayor capacitacion para enfrentar un
mercado interno y externo cada vez mas exigente.

En la investigacion realizada se ha capacitado a los panaderos artesanales del distrito de
Tacume mediante un taller experimental en la elaboracion de un bizcocho tipo Chancay con
adicion de camote amarillo, asi como en elaboracion de masa madre los cuales ha fortalecido sus
capacidades tecnologicas de produccion, lo cual es muy similar con la capacitacion realizada por
la Municipalidad Provincial de Chumbivilcas (2021) quien como parte de su programa ejecuto
un proyecto de fortalecimiento de capacidades dirigido a los panaderos artesanales del distrito de
Santo Tomas en la provincia de Chumbivilcas orientado a potencia las habilidades de los

panaderos para la produccion de panetones artesanales.
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Los panaderos artesanales del distrito de Tucume también fueron capacitados en gestion
de modernizacion y/o creacion de empresas fortaleciendo de esa manera sus capacidades
administrativas de gestion, lo cual es coincidente con el programa de fortalecimiento de
capacidades empresariales y de gestion en las microempresas del sector panificador del Callao
realizado por el Gobierno Regional del Callao (2018).

Dentro de la capacitacion realizada en gestion se ha desarrollado posibilidades de uso de
insumos regionales como el maiz morado, el camote amarillo y morado, harina de algarroba,
cacao, entre otros, todos ellos con propiedades muy importantes para la salud humana, lo cual
coincide con lo expuesto por Villar (2021) quien manifiesta que la Confederacion Espafiola de
Panaderia, Pasteleria, Bolleria y Afines (CEOPPAN) es el referente del sector tradicional
artesanal de Espafia y dentro de su politica se encuentra crear productos saludables acorde a las
exigencias de consumo de un mercado cada vez mas exigente por lo natural.

En las capacitaciones realizadas a los panaderos artesanales del distrito de Tucume se
explicod la importancia que tiene en la actualidad implementar nuevos procesos productivos con
equipos modernos de panificacion como los hornos estaticos y rotatorios utilizando petroleo, gas
o electricidad como combustible, asi como las maquinas amasadoras, entre otros equipos, lo cual
se complementa con lo resaltado por Fabio (2018) quien afirma que es posible la fusion entre
artesania, tradicion y actualidad, donde los panaderos experimentados transmiten a las nuevas
generaciones, quienes adaptan las técnicas tradicionales a las demandas modernas.

Durante la capacitacion se menciono la importancia que tiene la innovacion de productos
en panificacion utilizando insumos regionales como el maiz morado, camote, harina de algarroba
entre otros aprovechando sus importantes aportes nutricionales de cada uno de ellos, dichas

iniciativas se encuentran en concordancia con lo descrito por Colin (2018) quien en su estudio
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concluye que las panaderias artesanales para enfrentar a la industria panificadora debe ofertar
panes mejorados con inclusion de insumos que aporten bondades nutricionales en beneficio de la

salud de los usuarios.
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VI. CONCLUSIONES

e[Luego de la intervencion realizada para la variable “fortalecimiento de capacidades” de
los panaderos artesanales del distrito de Tucume, el 35% de los participantes quedaron
“extremadamente satisfechos” y el 51% “muy satisfechos”.

eRespecto a la dimensién “capacitacion técnica en panificacion”, el 44% de los
participantes quedaron “extremadamente satisfechos” y el 47% muy satisfechos”.

eDentro de la dimension ‘“capacitacion técnica en panificacion”, respecto a la
capacitacion técnica elaboracion de bizcochos, el 63,3% de los participantes quedaron
“extremadamente satisfechos” y el 33,3% “muy satisfechos”.

eRespecto a la dimensién “capacitacion en gestion de modernizacién y/o creacion de
empresas”, el 28% de los participantes quedaron “extremadamente satisfechos” y el 53% muy
satisfechos”.

eDentro de la dimension “capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion de
empresas”, respecto al calculo del margen de utilidad, el 43,3% de los participantes quedaron
“extremadamente satisfechos” y el 53,3% “muy satisfechos”.

eLuego de la intervencion realizada la importancia de la “competitividad” para los
panaderos artesanales del distrito de Tucume, es valorada para el 39% de los participantes como
“muy importante” y para el 45% “importante”.

eRespecto a la dimension “innovacion”, el 30% de los participantes lo valoran como
“muy importante” y el 46% como “importante”.

eDentro de la dimensién “innovacion”, respecto el taller practico relacionado a la
importancia del empaque del producto para su venta, el 53,3% de los participantes lo valoran

como “muy importante” y el 43,3% como “importante”.
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eRespecto a la dimension “mejora continua”, el 49% de los participantes lo valoran como
“muy importante” y el 43% como “importante”.

eDentro de la dimensidon “mejora continua”, respecto a identificar la causa de los
defectos, el 53,3% de los participantes lo valoran como “muy importante” y el 56,37% como
“importante”

e[a prueba de contraste utilizada con una significancia de 0,05 evidencia que el
“fortalecimiento de capacidades” se relaciona en forma significativa con la “competitividad” en
el ambito de las panaderias artesanales del distrito de Tucume.

e[a prueba de contraste utilizada con una significancia de 0,05 evidencia que la
dimension “capacitacion técnica en panificacion” se relaciona en forma significativa con la
“competitividad” en el &mbito de las panaderias artesanales del distrito de Ticume.

eLa prueba de contraste utilizada a un nivel de significancia de 0,05 evidencia que la
dimension “capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion de empresas” se relaciona en
forma significativa con la “competitividad” en el 4mbito de las panaderias artesanales del distrito

de Tacume.
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VII. RECOMENDACIONES

e [dentificar sectores productivos o se servicio del ambito de las especialidades de la
FOPCA-UNFV (acuicultura, pesqueria y alimentarias) dentro de las comunidades o sectores
sociales de escasos recursos para realizar intervenciones de RSU que conduzcan al
fortalecimiento de sus capacidades y de esa manera contribuir en la lucha contra la pobreza y
mejora de sus estandares de vida.

e Las intervenciones de RSU debe realizarse con la participacion conjunta de docentes y
alumnos dentro de sus especialidades, formulando proyectos ejecutables que pueden ser
financiados por la universidad, fondos concursables o por entidades de cooperacion sean

nacionales, internacionales y/o conjuntas.
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LAMBAYEQUE, 2024

TITULO: FORTALECIMIENTO DE CAPACIDADES Y COMPETITIVIDAD EN PANADERIAS ARTESANALES DEL DISTRITO DE

TUCUME, PROVINCIA Y REGION

PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES/DIMENSIONES

METODOLOGIA

Problema general
¢En qué medida influye el

fortalecimiento de
capacidades en la
competitividad de las
panaderias artesanales del

distrito de Tdcume, provincia
y regidon Lambayeque?

Problemas especificos

¢En qué medida influye el
fortalecimiento de
capacidades a través de la

capacitacion técnica en
panificacidn en la
competitividad de las
panaderias artesanales del

distrito de Tdcume, provincia
y region Lambayeque?

¢En qué medida influye el
fortalecimiento de
capacidades a través de la
capacitacion en gestién de
modernizacion y/o creacidn

de empresas en la
competitividad de las
panaderias artesanales del

distrito de Tdcume, provincia
y region Lambayeque?

Objetivo general
Determinar la influencia del

fortalecimiento de
capacidades en la
competitividad de las

panaderias artesanales del
distrito de Tucume, provincia
y regiéon Lambayeque.

Objetivos especificos

Evaluar la influencia del
fortalecimiento de
capacidades a través de la

capacitacion  técnica  en
panificacién en la
competitividad de las
panaderias artesanales del

distrito de Tdcume, provincia
y regidon Lambayeque.

Evaluar la influencia del
fortalecimiento de capacidades
a través de la capacitacion en
gestion de modernizacion y/o
creacion de empresas en la
competitividad de las
panaderias  artesanales del
distrito de Tacume, provincia y
region Lambayeque.

Hipétesis general:

El  fortalecimiento  de
capacidades influye en la
competitividad de las
panaderias artesanales del

distrito de Tucume,
provincia y region
Lambayeque.

Hipotesis especificas:

El  fortalecimiento de
capacidades a través de la
capacitacion técnica en
panificacién influye en Ia
competitividad de las
panaderias artesanales del

distrito de Tucume,
provincia y region
Lambayeque.

El  fortalecimiento de
capacidades a través de la
capacitacion en gestion de
modernizacion y/o creacién
de empresas influye en la
competitividad de las
panaderias artesanales del

distrito de Tldcume,
provincia y region
Lambayeque.

Variables

Variable dependiente:

Competitividad
Dimensiones
-Innovacién

-Mejora continua

Variable independiente

Fortalecimiento de
capacidades

Dimensiones
-Capacitacion técnica en
panificacion
-Capacitacidn en gestion
de modernizacion y/o
creacion de empresas

Tipo de investigacién:

Enfoque cuantitativo, nivel
correlacional y descriptivo.
Poblacion y muestra:

N=100. n=26. Participaron 30

panaderos artesanales del distrito
de Tdcume y distritos vecinos
Procedimientos:
Etapa I: Acciones de cooperacion
realizadas por la UNFV en el distrito

de Tucume, provincia y Regidn
Lambayeque

Etapa Il Eleccion de los
beneficiarios para el

fortalecimiento de capacidades
Etapa lll: Acciones de intervencion
en beneficio de las panaderias
artesanales

Etapa IV: Descripcion y evaluacion
del fortalecimiento de capacidades
y competitividad de las panaderias|
artesanales del distrito de Tucume
IAnalisis de datos

Se utilizd métodos estadisticos|
descriptivos e inferenciales. Las|
muestras no tuvieron tendencia
normal a un o del 5%. La
contrastacion de las hipdtesis de
investigacion se realizé utilizando la
prueba no paramétrica de
correlacion Rho de Spearman.
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UNIVERSIDAD NACIONAL FEDERICO VILLARREAL

Agradecemos responder el cuestionario sobre la relacion entre el Fortalecimiento de
Capacidades y Competitividad en las panaderias Artesanales del distrito de Tacume,
provincia y region Lambayeque, afio 2024

Indicaciones: Se utiliza la escala de Likert. Margue con un aspa (X la celda segin considere pertinente

No Poco Moderadame Muy Extremadamente
Escala de medida satisfecho satisfecho nte satisfecho satisfecho satisfecho

1 2 3 4 5
VARIABLE: FORTALECIMIENTO DE CAPACIDADES
Dimensidn: Capacitacidn técnica en panificacion 1 2 3 4 5
1 ACamo califica la capacitacion téonica en elaboracion de panes?
2 AComo califica la capacitacion téonica en elaboracion de bizcochos?
3 AComo califica la informacion scbre equipos de panificacion?
4 AComo califica la capacitacion téonica sobre insumos comearcales?
5 AComo califica |la capacitacion técnica sobre insumos regionales?
Dimensidn: Capacitacion en gestion de modernizacion y/o creacion de 1 i 3 4 g
EMpresas
B AEl calcule del costo de produccion fue didactico y practico?
7 AEl calculo del margen de utilidad fue didactico y practico?
B AComo califica la capacitacicn para modernizar una panaderia?
g AComo califica la capacitacion para crear una nueva panaderia?
10 | iCamo califica la capacitacion para gestion de financiamiento?
11 | iCamo califica la capacitacion para gestion con plan de negocios?

Mo es Poco Heutral Importante Muy importante
Escala de medida importante importante

1 2 3 4 5
VARIABLE: COMPETITIVIDAD
Dimensidn: Innovacién 1 2 3 4 5
12 | iConsidera importante participar en ferias locales o regionales?
13 ZConsidera importante utilizar insumaos locales o regionales?
14 | iConsidera importante dar nombres tradicionales a sus productos?
15 iConsidera importante elaborar productos con disefios locales?
16 | iConsidera importante desarrollar productos innovadores?
17 | iConsidera importante el empague del producte para su venta?
Dimensidn: Mejora continua 1 2 3 4 5

18 | iConsidera importante la mejora continua en formulacion de masa?
1% | iConsidera necesario descartar los productos que tienen defectos?
20 | iConsidera necesario identificar la causa de los defectos?

21 ZConsidera importante atender urgente los reclamos de los clientes?
22 | iConsidera importante controlar y mejorar |z higiene v sanidad¥

23 ZConsidera importante evaluar nuevos insumaos para utilizar?
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SCONVENIO MARCO
DE COOPERACION INTERINSTITUCIONAL ENTRE
s LA UNIVERSIDAD NACIONAL FEDERICO VILLARREAL Y
\ LA MUNICIPALIDAD DISTRITAL TUCUME

onste por el presenta documento el Convenio Marco gue suscriben de una parte
UNIVERSIDAD MNACIONAL FEDERICO VILLARREAL, debidamente
sentada por su Rector Dr. Juan Oswaldo Alfarc Bernede, identificado con DN
N° 08608208 y con domicilio legal en la Calle Carlos Gonzales N° 285 Urb.
Maranga, Distrito de San Miguel — Lima, a quien en adelante se denominara la
UNIVERSIDAD: y de la otra parte, la MUNICIPALIDAD DISTRITAL DE TUCUME,
e presentada por su Alcalde el sefior Prof, Santos Sénchez Baldara, identificado
s DNI NP 17803401 con domicilio en Calle Unién 540, distrite de Tucume guien
e mdelants se denominara e MUNICIPALIDAD, -bajo-los-términos—y oondiciones
siglientes:

AUSULA PRIMERA: DE LOS INTERVINIENTES

1.1 LA UNIVERSIDAD, s una persona juridica de derecho publice interno
creada por Ley N° 14692 del 30 de Qctubre de 1963 se rige por la
Constitucién Politica del Per( y por la Ley Universitaria, su Estatuto y
Reglamerto, se encuenfra al servicio del pais y estd integrada por
profesores alumnos y graduados, dedicada al estudio e investigacion, a la
creacion y aplicacion cientifica y tecnolégica, ensefianza, transmision y
difusién del conocimiento para la formacion de humanistas, cientificos
investigadores, profesionales y docentes.

LA MUNICIPALIDAD es una institucidn de derecho publico,
constituyéndose en persona juridica con autonomia econdmica y
administrativa en los asuntos de su competencia, de conformidad a lo
previsto en la Ley N° 27972 — Ley Organica de Municipalidades,
correspondiéndole entre ofras funciones celebrar acuerdos con ofras
instituciones a fin de majorar la gestion institucional.

CLAUSULA SEGUNDA: DEL ORDENAMIENTO LEGAL

21 Constitucién Politica del Perd

22 Ley General de Educacion N* 28044

2.3  Ley Universitaria N® 30220

2.4  Ley N® 27972: Ley Organica de Municipalidades

25 Estatuto y Reglamento de Universidad Nacional Federico Villarreal.

98 Resolucion Rectoral N® 536-216.UNFV de fecha 27 de diciembre de 2016 que
designa como Rector de la Universidad Nacional Federico Villareal al Dr.
Juan Oswaldo Alfaro Bermmedo.
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CLAUSULA TERCERA:  DEL OBJETIVO

El presente Convenio tiene por objetivo la concertacion de voluntades y la definicion
de pautas basicas de cooperacion, dirigida a la suscripcion de convenios

ecificos para la formulacién y ejecucion de proyectos y programas de desarrollo

stitucional reciproco, con énfasis en acciones de apoyo especializado de parte de

UNIVERSIDAD al mejoramiento de la gerencia municipal y de los servicios que

se prestan a la poblacion y a las instituciones plblicas y privadas de su jurisdiccion.

CLAUSULA CUARTA: DE LOS COMPROMISOS INTERINSTITUCIONALES
4.1

LA UNIVERSIDAD dara servicios de asesoria, capacitacion, asistencia
técnica y consultoria, asi como la elaboracion, ejecucion evaluacion de
proyectos y actividades de investigacion cientifica - tecnolégica y desarrollo
productivo local con la participacion de docentes, egresados y alumnos
calificados.

LA MUNICIPALIDAD y LA UNIVERSIDAD buscaran el financiamiento de las
asesorias, asistencia técnica, consultorias, capacitacion y servicios
especializados que provea LA UNIVERSIDAD en el marco del presente
Convenio.

LA MUNICIPALIDAD faciltars a los alumnos de LA UNIVERSIDAD la
realizacion de practicas pre-profesionales en sus diferentes éreas; expidiendo
las certificaciones correspondientes. '

LA MUNICIPALIDAD posibilitara a los estudiantes de Postgrado y egresados
de LA UNIVERSIDAD realicen actividades y programas de Proyeccion Social
e Investigacion en 4reas del ambito de LA MUNICIPALIDAD, de tal manera
que sea posible obtener sus tesis para optar el grado académico y titulo
profesional.

LA MUNICIPALIDAD y LA UNIVERSIDAD, uniran esfuerzos para ejecutar
obras de ornato y servicios, en bienestar de la comunidad.

LA MUNICIPALIDAD, facilitara la infraestructura y el equipamiento para
cumplir con las labores asignadas a los equipos técnicos de LA
UNIVERSIDAD.

Facilitar la gestion administrativa de LA MUNICIPALIDAD, a fin de optimizar
las actividades a realizarse.

Publicaran en la medida de sus posibilidades los trabajos de investigacion
aprobados y los proyectos a implementarse durante la vigencia del presente
convenio.

Coordinar, evaluar y aprobar de ser el caso, los proyectos que formule LA
UNIVERSIDAD.
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CLAUSULA QUINTA: DEL FINANCIAMIENTO

Los gastos que irrogue fa implementacion de las actividades sefaladas en la
Clausula Tercera seran financiados de conformidad con lo concordado para cada
actividad en particular, debiendo establecerse adicionalmente la modalidad a la que
beran ajustarse las acciones comunes convenidas.

USULA SEXTA: DE LOS CONVENIOS ESPECIFICOS

Para concretar la ejecucion de Proyectos, Programas, Trabajos ¥
actividades orientadas a los fines y objetivos del presente Convenio Marco,
LA UNIVERSIDAD y LA MUNICIPALIDAD coordinaran la elaboracién de
Convenios Especificos, a fravés de sus Oficinas Técnicas y/o Facultades
pertinentes.

6.2 Los Convenios Especificos servirdn como instrumento normativo de
gjecucion,  evaluacion Y control de proyectos, programas, trabajos y
actividades determinadas, los cuales contendrén las pautas necesarias para
su Gptima y eficiente realizacion.

AUSULA SETIMA: DE LA VIGENCIA

presente convenio rige a partir de la fecha de suscripcion, tiene una vigencia de
cinco (5) afos, pudiendo ser renovado por un peride similar con las mismas
caracteristicas, decisién que sera comunicada por escrito con una anticipacion de
dos (02) meses a la fecha de su vencimiento. -

CLAUSULA OCTAVA: DE LA MODIFICACION Y AMPLIACION

Lo que no estuviese contemplado, asi como las modificaciones o ampliaciones del
presente convenio, se pondra en conocimiento y previo acuerdo por ambas partes,
se suscribira una ADDENDA.

CLAUSULA NOVENA: DE LA CONCLUSION DEL CONVENIO

El presente Convenio quedara concluido antes de su vencimiento en los siguientes
casos:

. Por acuerdo entre las partes, el mismo que debera ser expresado por escrito,
con una anticipacién de quince (15) dias.

- Por incumplimiento injustificado de cualquiera de las obligaciones asumidas por
las partes en el presente convenio.

En este caso cualquiera de las partes debera requerir por escrito el
incumplimiento de la obligacién en un plazo de 30 dias habiles. En caso esto no
ocurra el Convenio quedara resuelto en forma automatica.
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La cancelacion del convenio no implicara el término de las actividades que se
encuentren en ejecucion, y no afectara la ejecucion de los acuerdos puntuales que
T, se hayan celebrado en el marco del presente Convenio.

LAUSULA DECIMA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS
LA UNIVERSIDAD y LA MUNICIPALIDAD dejan expresa constancia que cualquier

i controversia, discrepancia o reclamacién derivada de este Convenio 0 que guarde

%reladén con el mismo, incluidas las de su inexistencia, nulidad o invalidez,
‘l

¥

i ,4
;’/)

)
L

ejecucién, cumplimiento 0 interpretacion, seréd resuelta mediante la practica de
conversaciones directas y la adopcion de soluciones de mutuo acuerdo.

De persistir la controversia, esta sera resuelta de acuerdo a la Ley de Arbitraje
vigente, Ley No.26572

AUSULA DECIMA PRIMERA: DE LA APROBACION Y SUSCRIPCION

seial de conformidad con los términos del presente Convenio, las partes lo
uscriben en cuatro (4) originales a los 10 dias del mesde noviembre del afio
dos mil diecisiete.

Alca
MUNICIPALIDAD DISTRITAL DE TUCUME
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Anexo D. Validacion del instrumento por el experto 1

La validez del instrumento fue mediante Juicio de Expertos, con docentes de la UNFV con grado de Maestro o Doctor.

3. Validacién del instrumento

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE LA RELACION ENTRE EL FORTALECIMIENTO DE CAPACIDADES Y COMPETITIVIDAD EN
LAS PANADERIAS ARTESANALES DEL DISTRITO DE TUCUME, PROVINCIA Y REGION LAMBAYEQUE, ANO 2023,

N | DIMENSIONES/Ttems Pertinencia! | Relevancia’ | Claridad? Sugerencias
Dimension 1: Capacitacién técnica en panificacion SI NO SI NO S NO
1 :Comeo califica la capacitacion técnica en elaboracion de panes? % e e
2 Como califica la capacitacion técnica en elaboracion de bizcochos? % e e
3 | (Cémo califica la informacién sobre equipos de panificaciéon? x X X
4 :Como califica la capacitacion técnica sobre insumos comerciales? % i i
5 :Cémo califica la capacitacién técnica sobre insumos regionales? x i i
Dimension 2: Capacidad en gestidn en modernizacién y/o creacion de empresas SI NO SI NO SI NO
& | ¢El calcule del costo de produccion fue didactico v practico? X X X
7 (El calculo del margen de utilidad fue didactico v practico? % ® ®
g :Comeo califica la capacitacion para modernizar una panaderia? % % e
Q (Como califica la capacitacion para crear una nueva panaderia? % 5 e
10 | iComo califica la capacitacion para gestion de financiamiento? % 5 e
11 | jComo califica la capacitacidn para gestidn con plan de negocios? X X X
Dimension 3: Innovacién SI NO SI NO SI ™NO

12 | iConsidera importante participar en ferias locales o regionales?

X X X
13 | iConsidera importante utilizar insumos locales o regionales? e e i
14 | iConsidera importante dar nombres tradicionales a sus productos? % % ®
15 | iConsidera importante elaborar productos con disefies locales? % % e
16 | (Considera importante desarrollar productos innovadores? x e e
17 | iConsidera importante el empaque del producto para su venta? x X x

Dimension 4: Mejora continua SI NO SI NO SI NO
18 | iConsidera importante la mejora continua en formulacion de masa? % i X
10 | ;Considera necesario descartar los productos que tienen defectos? X e e
20 | (Considera necesario identificar la causa de los defectos? e e e
2 :Considera importante atender urgente los reclamos de los clientes? % X X
22 | ;Considera importante controlar v mejorar la higiene v sanidad? x x x
23 | (Considera importante evaluar nuevos insumaos para utilizar? % 5 5

t pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.
* Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimensidn especifica del constructo.
* Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo



Valoracion general del cuestionario

Por favor, marque con una X |a respuesta escogida de entre las opciones que se presentan:

si | NO
El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para que los encuestados puedan responderlo adecuadamente (ver Anexo 1) | X
El numero de preguntas del cuestionario es excesivo X
Las preguntas constituyen un riesgo para el encuestado
(en el supuesto de contestar §l, por favor, indique inmediatamente abajo cudles) X

Preguntas que el experto considere que pudiera ser un riesgo para el encuestado:

N* de las(s) preguntas(s)

Motivos por los que se considera que
pudiera ser un riesgo

Propuesta de mejora (modificacian,
sustitucion o supresion)

Observaciones (precisar si hay suficiencia): Si( X) NO( )

Opinion de aplicabilidad: (Marque conuna X)  Aplicable[ X]
l

Aplicable después de corregir [ ]

No aplicable |

Evaluacion general del cuestionario

Excelente

Buena

Regular

Deficiente

Validez de contenido del cuestionario

X
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Observaciones y recomendaciones en general del cuestionario

Motivos por los que se considera no
adecuada

Mativos por los que se considera no
pertinente

Propuestas de mejora (modificacion,
sustitucion o supresion)

Identificacion del experto

Nombres y apellidos ABEL WALTER ZAMBRANO CANBANILLAS

Filiacion DOCENTE, DOCTOR EN INGENIERIA Y DOCENTE ORDINARIO DE PREGRADO Y POSGRADO DE LA
(ocupacion, grado académico y lugar de trabajo): UNIVERSIDAD NACIONAL FEDERICO VILLARREAL

e-mail arambrano@unfv.edu.pe

Teléfono o celular 990995869

Fecha de validacion (dia, mes y afo): 14 de Febrero de 2023

Firma

Firnade dgralmarts yor:

ZAAERAND CABANI[LAS Abel

Waker FAL 2017003050 soft
PR Mdotren: Soy el auter del

pIGTTAL | detumena
Fecha; 16022003 00|08;15-0500

Muchas gracias por su valiosa contribucion a la validacion de este cuestionario



Anexo E. Validacion del instrumento por el experto 2

3. Validacion del instrumento

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE LA RELACION ENTRE EL FORTALECIMIENTO DE CAPACIDADES Y COMPETITIVIDAD EN
LAS PANADERIAS ARTESANALES DEL DISTRITO DE Tl:lCUME, PROVINCIA Y REGION LAMBAYEQUE, ARNO 2023.

Ne | DIMENSIONES/Ttems Pertinencia' | Relevancia® | Claridad’ Sugerencias
Dimension 1: Capacitacion técnica en panificacion 51 NO SI | NO 51 NO
1 | (Como califica la capacitacion técnica en elaboracion de panes? X X X
2 | (Como califica la capacitacion técnica en elaboracion de bizcochos? X % %
3 | (Como califica la informacion sobre equipos de panificacion? X X X
4 | jComo califica la capacitacion técnica sobre insumos comerciales? ® % %
5 | JComo califica la capacitacion técnica sobre insumos regionales? X % %
Dimension 2: Capacidad en gestion en modernizacion y/o creacion de empresas SI NO SI NO SI NO
6 | iElcalculo del costo de produccion fue didactico v practico? ® % %
7 | iElcalculo del margen de utilidad fue didactico v practico? ® % %
g2 | ;Como califica la capacitacién para modernizar una panaderia? X X X
0 | ;Como califica la capacitacion para crear una nueva panaderia? X X X
10 | (Como califica la capacitacion para gestion de financiamiento? 4 X e
11 | iComo califica la capacitacién para gestion con plan de negocios? X X X
Dimension 3: Innovacion SI NO SI NO | SI NO
12 | ;Considera importante participar en ferias locales o regionales? ® % %
13 | iConsidera importante utilizar insumos locales o regionales? ® X %
14 | ;Considera importante dar nombres tradicionales a sus productos? 4 X e
15 | iConsidera importante elaborar productos con disefios locales? ® X %
16 | ;Considera importante desarrollar productos mnnovadores? X % %
17 | iConsidera importante el empaque del producto para su venta? X X X
Dimension 4: Mejora continua 51 NO SI | NO SI NO
18 | iConsidera importante la mejora continua en formulacion de masa? ® % X
10 | ;Considera necesario descartar los productos que tienen defectos? X X X
20 | (Considera necesario identificar 1a causa de los defectos? X X X
21 | iConsidera importante atender urgente los reclamos de los clientes? ® X X
22 | iConsidera importante controlar y mejorar 1a higiene v sanidad? X X X
23 | (Considera importante evaluar nuevos insumos para utilizar? X X X

I Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.
? Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del constructo.
* Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo



Valoracion general del cuestionario

Por favor, margue con una X |a respuesta escogida de entre as opciones que se presentan:

si | NO
El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para que los encuestados puedan responderlo adecuadamente (ver Anexo 1) | X
El numero de preguntas del cuestionario es excesivo X
Las preguntas constituyen un riesgo para el encuestado
(en el supuesto de contestar Si, por favor, indique inmediatamente abajo cuales) X

Preguntas que el experto considere que pudiera ser un riesgo para el encuestado:

N* de las(s) preguntas(s)

Motivos por los que se considera que
pudiera ser un riesgo

Propuesta de mejora (modificacidn,
sustitucion o supresian)

Observaciones (precisar si hay suficiencia): S[ (X) NO( )

Opinion de aplicabilidad: (Marque conunaX)  Aplicable [X]

Aplicable después de corregir [ ]

No aplicable [ ]

Evaluacion general del cuestionario

Excelente

Buena

Regular

Deficiente

Validez de contenido del cuestionario

X
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Observaciones y recomendaciones en general del cuestionario

Motivos por los que se considera no
adecuada

Motivos por los que se considera no
pertinente

Propuestas de mejora (modificacion,
sustitucion o supresion)

Identificacion del experto

Nombres y apellidos

OLEGARIO MARIN MACHUCA

Filiacion
(ocupacion, grado académico y lugar de trabajo):

DOCENTE/DOCTOR/FOPCA-UNFV

e-mail omarin@unfv.edu.pe
Teléfono o celular 999638815
Fecha de validacion (dia, mes y afio): 14/02/2023

Firma

Muchas gracias por su valiosa contribucién a la validacion de este cuestionario



Anexo F. Validacion del instrumento por el experto 3

3. Validacion del instrumento

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE LA RELACION ENTRE EL FORTALECIMIENTO DE CAPACIDADES Y COMPETITIVIDAD EN
LAS PANADERIAS ARTESANALES DEL DISTRITO DE TUCUME, PROVINCIA Y REGION LAMBAYEQUE, ANO 2023.

Ne | DIMENSIONES/Ttems Pertinencia'! | Relevancia? | Claridad? Sugerencias
Dimension 1: Capacitacion técnica en panificacion 51 NO SI NO SI NO
1 ¢ Como califica la capacitacion técnica en elaboracion de panes? X e e
2 iComo califica la capacitacion técnica en elaboracion de bizcochos? X e e
3 | iComo califica la informacion sobre equipos de panificacion? X X X
4 | iComo califica la capacitacion técnica sobre insumos comerciales? X x x
5 | (Como califica la capacitacion técnica sobre insumos regionales? X % %
Dimension 2: Capacidad en gestion en modernizacion y/o creacion de empresas SI NO SI NO SI NO
6 | (El cdlculo del costo de produccion fue didactico ¥ practico? X X X
7 | ¢Elcilculo del margen de utilidad fue didactico v practico? X K X
g2 | iJComo califica la capacitacion para modernizar una panaderia? X X X
0 | jComo califica la capacitacion para crear una nueva panaderia? X X X
10 | iComo califica la capacitacion para gestion de financiamiento? X X %
11 | ;Como califica la capacitacién para gestidn con plan de negocios? X x X
Dimension 3: Innovacién SI NO SI NO SI NO
12 | iConsidera importante participar en ferias locales o regionales? X X X
13 | (Considera importante utilizar insumos locales o regionales? X x X
14 | ;Considera importante dar nombres tradicionales a sus productos? ® x e
15 | (Considera importante elaborar productos con disefios locales? X x X
16 | (Considera importante desarrollar productos mnovadores? 5 e e
17 | (Considera importante el empaque del producto para su venta? X X X
Dimension 4: Mejora continua SI NO SI NO SI NO
18 | ;Considera importante 1a mejora continua en formulacion de masa? X e X
10 | ;Considera necesario descartar los productos que tienen defectos? x X X
20 | ¢(Considera necesario identificar la causa de los defectos? X X X
21 | iConsidera importante atender urgente los reclamos de los clientes? x X X
22 | iConsidera importante controlar v mejorar 1a higiene v sanidad? X 4 e
23 | iConsidera importante evaluar nuevos insumos para utilizar? X X X

I Pertinencia: £l item corresponde al concepto tedrico formulado.
2 Relevancia: El item es apropiodo para representar al componente o dimension especifica del constructo.
® Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso, exacto y directo



Valoracion general del cuestionario

Por favor, marque con una X la respuesta escogida de entre las opciones que se presentan:

sl NOD

El instrumento contiene instrucciones claras y precisas para que los encuestados puedan responderlo adecuadamente (ver Anexo 1)

El nimero de preguntas del cuestionario es excesivo

Las preguntas constituyen un riesgo para el encuestado

(en el supuesto de contestar i, por favor, indique inmediatamente abajo cudles)

Preguntas que el experto considere que pudiera ser un riesgo para el encuestado:

N* de las(s) preguntas(s)

Motivos por los que se considera que
pudiera ser un riesgo

Propuesta de mejora (modificacidn,
sustitucion o supresion)

Observaciones (precisar si hay suficiencia): Si (X) NO( )

Opinion de aplicabilidad: (Marque conuna X)  Aplicable [X]

Aplicable después de corregir [ |

No aplicable [ ]

Evaluacion general del cuestionario

Excelente

Buena

Regular

Deficiente

Validez de contenido del cuestionario

X
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Observaciones y recomendaciones en general del cuestionario

Motivos por los que se considera no
adecuada

Motivos por los que se considera no
pertinente

Propuestas de mejora (modificacidn,
sustitucion o supresion)

Identificacion del experto

Nombres y apellidos

Gladis losefina, Aldave Palacios

Filiacion

(ocupacion, grado academico y lugar de trabajo):

Docente, Magister, UNFV-FOPCA

e-mail galdave@unfv.edu.pe
Teléefono o celular 997212932
Fecha de validacion (dia, mes y afio): 15 de febrero de2023

Firma

Muchas gracias por su valiosa contribucion a la validacion de este cuestionario
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Anexo G. Confiabilidad del instrumento

Se utilizo el coeficiente Alfa de Cronbach, que permite evaluar la consistencia interna del
instrumento, ubicandose en un rango que va de 0 a 1. Este coeficiente ayuda a determinar si el
instrumento presenta fallos que podrian generar conclusiones equivocadas, o si, por el contrario, se
trata de una herramienta confiable que ofrece resultados estables y coherentes.

La forma de interpretar estos valores indica que, cuanto mas proximos estén a 1, mayor sera la
confiabilidad; considerandose generalmente como aceptable un nivel de fiabilidad a partir de 0,80.

Reporte del coeficiente de Alfa de Cronbach obtenido con el SPSS.28.0.

Estadisticos total-elemento

Resumen del procesamiento de los casos Media de 1a | Varanza de | Comelacion | A¥a g8
escala si se | la escala si elemento- | Cronbach si
elimina el se elimina el total se elimina el
N % elemento elemento corregida elemento
FORTALE_CAPACI_D1_1 B8.6333 46657 649 822
(2808 VEIIﬁﬂI:IS 1 1[][].[] FORTALE _CAPACI D1 2 88.8333 46.006 658 821
FORTALE_CAPACI D1 3 88.68333 46.282 681 821
EIﬂUidUSa U I|] FORTALE_CAPACI_D1_4 88.9333 46.547 709 821
FORTALE_CAPACI D1 & 88.7333 47168 660 823
Total i 1[][]'[] FORTALE_CAPACI_D1_6 89.4667 45706 695 820
b — e FORTALE_CAPACI D2 7 89.5000 46.190 638 822
et oot - FORTALE_CAPACI D2 & 89.4000 47 421 568 826
8 Elminaticn por Istabasada en FORTALE_CAPACI D2 9 89.5667 48.254 559 827
fodas 1as variahles de FORTALE_CAPACI D2 10 | 89.7000 47734 446 831
pmcedimiento. FORTALE_CAPACI_D2_11 89.3667 44033 707 817
COMPETITIVIDAD_D3 12 88.7000 50.493 247 838
COMPETITIVIDAD_D3_13 88.7333 51.582 124 842
COMPETITIVIDAD D3 14 89.8000 53.200 -.066 852
COMPETITIVIDAD_D3 15 89.7000 50.424 186 842
I " COMPETITIVIDAD_D3_16 88.8667 49223 1361 .834
ES'[EIdISt[CﬂS de iaildad COMPETITIVIDAD_D3_17 B8.5667 48.875 478 830
COMPETITIVIDAD_D4_18 B8.6667 51.540 124 843
Afa da N de COMPETITIVIDAD_D4_19 88.7000 50.286 242 839
. COMPETITIVIDAD_D4_20 88.6333 52 464 042 844
Cronbach elemenios COMPETITIVIDAD_D4_21 88.7667 52.944 -.036 849
0% 9 COMPETITIVIDAD_D4_22 88.6333 48.240 459 830
; J COMPETITIVIDAD_D4_23 88.6333 52.930 -037 849




102

Anexo H. Carta dirigida a la Municipalidad Distrital de Tucume

é Unmiversicad Nacional

:;: Federico Villarreal

DECANATO

FACULTAD DE OCEANOGRAFIA, PESQUERIA, CIENCIAS ALIMENTARIAS Y
ACUICULTURA

“Afio del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la conmemoracion
de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho™

J‘MW{)H
CARTA_N°0004-2024-D-FOPCA-UNFV TRAMITE DOCUMENTARI

Sr. TOMAS SANDOVAL BALDERA 16 SEP 2024
Alcalde de la Municipalidad Distrital de Ttcume oL, S77 M omw... 1244

Presente. -

N FOUIOS:....... Bevaerare FIRMAL g Taneanee
Asunto: Tailer de capacitacion para el forralecmuien/o de los
panaderos artesanales del distrito de Tiicume

Es grato dirigirme a usted, para saludarlo a nombre del equipo de docentes de la Facultad de

Oceanografia, Pesqueria. Ciencias Alimentarias y Acuicultura (FOPCA) de la Universidad

Nacional Federico Villarreal (UNFV) y respecto al asunto manifestarle lo siguienie.

/.

)

En un periodo anterior a la pandemia del Covid 19 visitamos el distrito de Tucume, para
evaluar aigunas necesidades de la comunidad en las que la UNFV, pueda contribuir en
beneficio de sus pobladores

En dicha evaluacion observamos que la actividad panadera tiene escasa oferta con
innovacion productiva utilizando recursos de la region para atender la demanda de visitantes
ranto de origen nacional como extranjero.

Frente a esta necesidad dentro de un enfoque de Responsabilidad Social la UNFV, a través
de la FOPCA va realizar un taller de capacitacion para el fortalecimiento a los panaderos
artesanales del distrito, para lo cual solicitamos a su despacho designar cinco (3) panaderos
artesanales y/o futuros emprendedores de su distrito para que puedan asistir a dicho evento.
El Taller de capacitacion se realizara:

Lugar: Caracucho, distrito de Morrope

Fecha: sabado 21 de setiembre de 2024

Hora: 08:00 a 16:00 horas

Esperamos que el evento tenga impacto para impulsar el emprendimiento en el rubro de la
panificacion y mejorar su econonia: consecuentemente la calidad de vida de los pobladores
de su comunidad.

Agradeciendo anticipadamente su participacion. me suscribo dg usted.

Calle Roma N’S-SO ~ Miraflores
Central Telef - 7438.0888 1P 9401



Universidad Nacional

-3 Federico Villarreal
i,

= DECANATO

FACULTAD DE OCEANOGRAFIA, PESQUERIA, CIENCIAS ALIMENTARIAS Y
ACUICULTURA

“Afo del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la conmemoracion
de las heroicas batallas de Junin ¥ Ayacucho™

Atentamente,

Ing. Walter Eduardo Blas Ramos
Docente de la FOPCA-UNFY

PJIRS/ Ana R.

Calle Roma u'fso ~Miraflores
Central Telef.: 748-0888 |P 9401

Teléfono de contacto: 986-994-017
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Anexo 1. Prueba de normalidad a los 23 items

Pruebas de normalidad
Kolmogorov-Smirnoy® Shapiro-Wilk
Estadistico al Sig. Estadistico gl Sig.
FORTALE_CAPACI_D1_1 268 30 0an a0 30 aoan
FORTALE_CARACI_D1_2 254 30 0an 83 30 aoan
FORTALE_CAPACI_D1_3 268 30 ,0an a0 30 0on
FORTALE_CAPACI_D1_4 AT 30 ,0an - 30 0on
FORTALE_CAPACI_D1_5 304 30 oan 764 30 ooan
FORTALE_CAPACI_D1_6 330 30 oan 745 30 ooan
FORTALE_CARACI_D2_7 282 30 0an 830 30 aoan
FORTALE_CARACI_D2_8 2T 30 0an i 30 aoan
FORTALE_CAPACI_D2_9 342 30 L0an 710 30 0on
FORTALE_CAPACI_D2_10 284 30 ,0an 853 30 00
FORTALE_CAPACI_D2_11 221 an Ri[oi 73 an oz
COMPETITWIDAD_D3_ 12 281 30 oan 763 30 ooan
COMPETITWIDAD_D3_13 304 30 oan 764 30 ooan
COMPETITWIDAD_D3_14 274 30 0an 847 30 0o
COMPETITWIDAD_D3_14 263 30 0an 843 30 aoan
COMPETITWIDAD_D3_16 2848 30 ,0an ,reg 30 0on
COMPETITMIDAD_D3_17 342 30 ,0an 710 30 0on
COMPETITWIDAD_D4 13 00 30 oan i | 30 ooan
COMPETITWIDAD_D4 14 285 30 oan 764 30 ooan
COMPETITWIDAD_D4_20 354 30 0an 637 30 aoan
COMPETITWMIDAD_D4_21 2T 30 0an g4 30 aoan
COMPETITWIDAD_D4_22 331 30 L0an 41 30 0on
COMPETITWIDAD_D4_23 Eich 30 ,0an 41 30 0on
a. Correccion de |a significacidn de Lilliefors




Anexo J. Prueba Rho de Spearman
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Reporte del software SPSS que relaciona la variable “fortalecimiento de capacidades” con la variable

“competitividad”

Correlaciones no paramétricas

Correlaciones

[Conjunto de datosl] C:\Users‘\admin‘\Documents\TESIS BLAS 2025.sav

FORTALECIMIEMTO
_CAPACIDADES COMPETITWIDAD
Rho de Spearman  FORTALECIMIENTO  Coeficiente de 1,000 ,985!!-

_CAPACIDADES correlacidn

Sig. (bilateral) . ooo

M 3o 30

COMPETITIVIDAD Coeficiente de 85 1,000
correlacidn

Sig. (hilateral) 00n .

[+l 30 30

** | acorrelacion es significativa al nivel 0,01 (bilateral).

Reporte del software SPSS que relaciona la dimension “capacitacion técnica en panificacion” con la

variable “competitividad”

Correlaciones no paramétricas

Correlaciones

[Conjunto de datosl] C:\Users\admin\Documents\TESIS BLAS 2025.sav

FC_CAF‘ACITF-.CI@N
_PAMIFICA_D1 COMPETITIWIDAD
Rho de Spearman FC_CAPACITACION Coeficiente de 1,000 ,Q?Br

_PAMIFICA_D1 correlacidn

Sig. (hilateral) . 000

[+l 30 30

COMPETITIVIDAD Coeficiente de 878 1,000
caorrelacidn

Sig. (hilateral) 000 .

[+l 30 30

** La correlacidn es significativa al nivel 0,01 (bilateral).
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Reporte del software SPSS que relaciona la dimension “capacitacion en gestion de modernizacion y/o

creacion de empresas” con la variable “competitividad”

Correlaciones no paramétricas
[Conjunto de datosl] C:\Users\admin\Documents‘\TESIS BLAS 2025.sav

Correlaciones

FC_CAP‘AC‘:ITACIE':JN
COMPETITIWIDAD _GESTION_D2
” ™

Rho de Spearman COMPETITVIDAD Coeficiente de 1,000 12
correlacian

Sig. (hilateral) . 0o

M a0 30

FC_CAPACITACION_  Coeficiente de a1z 1,000
GESTION_DZ2 correlacian

Sig. (hilateral) aoa .

[+ 30 30

** | acorrelacidn es significativa al nivel 0,01 (hilataral).
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Anexo K. Base de datos obtenido del cuestionario

VARIABLE: COMPETITIVIDAD

DIMENSION: MEJORA CONTINUA

DIMENSION: INNOVACION

VARIABLE: FORTALECIMIENTO DE CAPACIDADES

DIMENSION: CAPACITACION EN GESTION DE
MODERNIZACION Y/O CREACION DE EMPRESAS

ltem 10 | Item 11 | leem 12 | Item 13 | leem 14 | tem 15 | ltem 16 | tem 17 | ltem 18 | item 19 | tem 20 | item 21 | tem 22 | ltem 23

Item 9

Item 8

Item 7

Item &

DIMENSION: CAPACITACION TECNICA EN

PANIFICACION

Item 5

Item 4

Item 3

Item 2

Item 1

NE

11

12
13

14
15

16
17

18

21

23

24
25

26
27

28
29




Anexo L. Materias primas basica utilizas para la capacitacion.
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PULSO

BOOST YOUR

MEJORADOR PULS

DESCRIPCION
Mejorador de Panificacion con Masa Magdre

Desvitalizada de gran funcionalidad, parakla
elaboracion de panes crocantes.

APLICACION
Se recomienda su uso al 1%, sobre el
peso total de la harina.

Incorporar directamente en la harina,
al comienzo del amasado.

=

SUCC

CON MAS ". MADRE
Desvital zada Livendo®

CONSERVACION

Almacenar en un lugar fresco, seco y venti

TIEMPO DE DURACION

6 meses (ver sticker con lote y fecha de ve




