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RESUMEN EJECUTIVO 

 

 

El objetivo del presente estudio es determinar la viabilidad de mercado, tecnología, 

económica, financiera y social de la instalación de una planta procesadora de alimento 

tipo hamburguesas de quinua. 

Se producirán hamburguesas de 10 cm de diámetro, el mercado meta será Lima 

Metropolitana, ya que es el lugar donde se encuentra la mayor cantidad de 

supermercados, los cuales serán los principales clientes. Los valores de venta establecidos 

son S/14.00 la caja de cuatro unidades. 

La planta de producción se localizará en el distrito de Villa El Salvador, en la 

región de Lima. El tamaño de planta es de 103,29 toneladas de producto terminado. Este 

resultado sale en relación tamaño-mercado, ya que es el factor limitante, en cuanto a 

tecnología requerida es factible de adquirirse y emplearse dentro del país. 

Respecto a la inversión, los activos totales de la empresa son de S/726 471,30 y 

el capital de trabajo es de S/ 247 014,28 por lo que se tiene una inversión total de S/ 973 

485,58. Además, se consideró un financiamiento del 60% de la inversión con un 

horizonte de 6 años sin periodo de gracia y a una tasa efectiva anual de 14.99%. 

En cuanto a la evaluación económica arroja S/ 381 299,73 de valor actual neto, 

43,70% de tasa interna de retorno, en relación beneficio-costo es 1,39 y un periodo de 

recupero de 2 años y 3 meses con 7 días. Mientras que, la evaluación financiera resulta 

S/ 620 228,09 de valor actual neto, 84,26% de tasa interna de retorno, respecto a la 

relación B/C 2,59 y un periodo de recupero de 1 año, 2 meses y 5 días. 

 

 

 

 

 

Palabras clave: quinua, hamburguesas, planta procesadora, evaluación, inversión.
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EXECUTIVE SUMMATY 

 

 

The objective of this study is to determine the market, technology, economic, financial 

and social viability of the installation of a quinoa burger-type food processing plant.  

Burgers of 10 cm in diameter will be produced, the target market will be 

Metropolitan Lima, since it is the place where the largest number of supermarkets is 

located, which will be the main customers. The established sales values are S / 14,00 the 

box of four units.  

The production plant will be located in the district of Villa El Salvador, in the Lima 

region. The plant size is 103,29 tons of finished product. This result comes in relation to 

size-market, since it is the limiting factor, in terms of required technology it is feasible to 

acquire and use it within the country.  

Regarding the investment, the total assets of the company are S / 726 471,30 and 

the working capital is S / 247 014,28, so there is a total investment of S / 973 485,58. In 

addition, 60% financing of the investment with a 6-year horizon without grace period and 

at an effective annual rate of 14,99% was considered.  

Regarding the economic evaluation, it yields S / 381 299,73 of net present value, 

43,70% of internal rate of return, in benefit-cost ratio is 1,39 and a recovery period of 2 

years and 3 months with 7 days. Meanwhile, the financial evaluation is S / 620 228,09 

net present value, 84,26% internal rate of return, with respect to the B / C ratio 2,59 and 

a recovery period of 1 year, 2 months and 5 days. 

 

 

 

 

 

Keywords: quinoa, burger-type food, processing plant, evaluation, investment.
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 CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES 

 

 

1.1 Formulación del problema 

El presente trabajo de investigación busca evaluar la viabilidad de la instalación de una 

planta procesadora de un alimento tipo hamburguesa de quinua. 

Actualmente, en el mundo, cada vez son más los consumidores que modifican sus 

hábitos alimenticios motivados por llevar una alimentación orientada hacia un nuevo 

estilo de vida. Esta tendencia ha generado un auge en el Perú, el cual ocupa el segundo 

lugar en Latinoamérica detrás de México, con preferencias a una alimentación bajo en 

grasas (49%), azúcar (35%) y carbohidratos (23%). (Nielsen, 2016). Asimismo, se ha 

observado que parte de los productos que ofrece el mercado nacional al consumidor 

contienen estos ingredientes que, según la Organización Mundial de la Salud, su consumo 

continuo puede derivar en sobrepeso u obesidad, el cual es 35,5% en nuestro país. 

Además, pueden provocar enfermedades cardiovasculares, dificultades respiratorias, 

presión alta e hipertensión (Organización Mundial de la Salud, 2017). De este modo, se 

ha observado que el consumidor peruano es más selectivo y al momento de comprar 

nuevos productos buscan que estos aporten beneficio a su salud, ya que es a través de lo 

que se ingiere que el cuerpo obtiene los nutrientes para su correcto desarrollo, 

crecimiento, funcionamiento y protección (El Comercio, 2017). 

A partir de esta situación, el presente trabajo pretende brindar una alternativa de 

solución partiendo de la elaboración de hamburguesas de quinua, el cual es un producto 

alimenticio nutritivo, consistente y agradable que tiene como objetivo garantizar al 

consumidor que el producto que se ofrecerá tiene valor nutricional, ya que contiene 

proteínas y fibra que promete beneficios para la salud. 

Para determinar la viabilidad de este proyecto se hará uso de conceptos y herramienta 

de la carrera Ingeniería Industrial como son estudio de mercado, macro y micro 

localización de la planta, utilización del método Guerchet para determinar el tamaño de 

esta y uso de diagramas de procesos (DOP) para comprender el proceso productivo del 

producto. Además, para determinar la inversión del proyecto, se emplearán medios de 

financiamiento y costos necesarios. 
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Finalmente, ¿Se podrá satisfacer la necesidad de una industria que está en 

crecimiento mediante la elaboración de Hamburguesas de quinua como una alternativa 

que les ayude a llevar una alimentación balanceada, agradable y saludable? 

 

1.2 Objetivos de la investigación  

Objetivo general 

Determinar la viabilidad comercial, técnica, económica, financiera y social para la 

instalación de una planta procesadora de un alimento tipo hamburguesa de quinua, en 

cuanto a la existencia de una demanda, disponibilidad de materia prima y tecnología 

adecuada a costos competitivos en la situación actual del país. 

Objetivos específicos 

• Cuantificar la demanda del proyecto mediante un estudio de mercado. 

• Determinar la localización y tamaño de planta del proyecto. 

• Determinar el proceso productivo para la elaboración de un alimento tipo 

hamburguesa de quinua. 

• Calcular la inversión y costos necesarios del proyecto. 

• Realizar la evaluación económica y financiera. 

• Realizar la evaluación social del proyecto. 

 

1.3 Alcance y limitaciones de la investigación  

Unidad de análisis: Dirigido al nivel socioeconómico A, B y C; principalmente a 

vegetarianos y personas que estén dispuestos a tener una alimentación balanceada.  

Población: Personas orientadas a cambiar sus hábitos alimenticios.  

Espacio: El estudio está orientado a Lima Metropolitana. 

Tiempo: junio 2019 - agosto 2019. 

Limitaciones de la investigación: 

• No se cuenta con demanda histórica específica del producto, solo del sustituto, 

debido a que ha sido introducido hace algunos años al mercado peruano. 
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• La materia prima principal se cultiva en las zonas andinas del Perú y nuestra planta 

estará ubicada en Lima, por lo que si se quisiera obtener directamente del productor 

esta representaría un costo adicional de transporte. 

 

1.4 Justificación del tema 

Justificación técnica 

El proceso productivo para la elaboración del alimento tipo hamburguesa de quinua es 

un proceso semi-automartizado, ya que se necesita tanto de maquinaria como mano de 

obra. Según la investigación previa realizada se concluye que existe la tecnología 

suficiente para poder elaborar el producto. Consideramos como referencia la reconocida 

plataforma online “Alibaba”, el cual es considerado como el minorista más grande de 

China. Este sitio red conecta a proveedores chinos que ofertan variedad de categorías de 

productos, entre ellos maquinarias útiles para plantas procesadoras de alimentos. 

En síntesis, tenemos proveedores a disposición que nos ofrecen maquinaria 

especializada para el proceso productivo del producto y para procesar la cantidad 

necesaria que abastecerá la demanda del mercado. Además, se contará con personal 

capacitado e instruido para manipular y controlar los equipos industriales. 

Justificación económica 

Es económicamente viable instalar una planta procesadora de un alimento tipo 

hamburguesa de quinua en el Perú, ya que existe un mercado creciente el cual está 

orientados a consumir productos que contengan valor nutricional y a la vez sea agradable 

y beneficioso para la salud. Por ello, se quiere brindar una alternativa alimenticia la cual 

pretende cubrir y satisfacer la necesidad del cliente. Asimismo, se plantea producir, 

distribuir por medio de canales indirecto como los supermercados y publicitar el producto 

a un precio de venta de S/14.00 el paquete de 4 hamburguesas. De este modo, haremos 

una adecuada inversión que se traduce en ofrecer un producto de buena calidad, buen 

precio de mercado y distribución por canales. 

Finalmente, el proyecto es económicamente viable con VANF de 569 149,56 y 

un TIRF de 77,96% en el escenario conservador. 
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Justificación social  

Consumir alimentos que aporten valor nutricional es una necesidad creciente en los 

mercados. Por ende, con este proyecto se quiere demostrar que el cliente podrá obtener 

un producto de calidad, respetando los parámetros del proceso y siendo esto beneficio 

directo para el consumidor, además de este modo estamos cuidando su salud y bienestar. 

Asimismo, para que el proyecto se concrete, se necesita de personal capacitado para 

realizar las diferentes funciones de la organización, con ello estamos aportando a la 

creación de puestos de trabajo en el departamento donde se localizará la planta ya que 

daremos prioridad a la PEA aledaña a la planta. Por lo mencionado se concluye que el 

proyecto es viable desde el punto de vista social. 

 

1.5 Hipótesis de trabajo 

En el país y en la situación económica y social actual existen las condiciones de mercado, 

disponibilidad de insumos y tecnología que permiten instalar y operar con éxitos 

económicos una planta productora de un alimento tipo hamburguesa de quinua. 

Hipótesis Específicas 

• Se puede cuantificar la demanda del proyecto mediante un estudio de 

mercado. 

• Existe condiciones necesarias para localizar nuestra planta en Lima 

Metropolitana. 

• El proceso productivo de la hamburguesa de quinua es sencillo y factible. 

• Se cuenta con el dinero y medios económicos necesarios para el proyecto. 

• Financieramente el proyecto es viable, ya que al recuperar la inversión nos 

permitirá tener ganancias en un menor lapso de tiempo. 

• El proyecto contribuirá a la sociedad, en diferentes aspectos tanto al propio 

distrito como sus zonas aledañas. 

 

1.6 Marco referencial de la investigación  

• Tesis: Productora y comercializadora de hamburguesas vegetarianas empacadas al 

vacío, en el cantón Baños de Agua Santa (Aguirre, 2017)Tesis Universidad Técnica de 

Ambato. 
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Tabla 1.1 

Similitudes y diferencias con tesis de la Universidad Técnica de Ambato 

Elaboración propia 

 

 

• Artículo de la revista: Desarrollo de estrategias de posicionamiento “Caso producto 

Quinua” (Javier, 2013). 

Tabla 1.2 

Similitudes y diferencias con la revista de desarrollo de estrategias de posicionamiento 

Elaboración propia 
 

• Tesis: Estudio técnico-económico para la implementación de una empresa 

productora de hamburguesas a base de quinua (Olives Olives, 2016). 

Tabla 1.3 

Similitudes y diferencias con el estudio técnico – económico de una empresa 

productora de hamburguesas de quinua en Guayaquil 

Elaboración propia 

 

Similitudes 
 

Diferencias 
 

- Ambas investigaciones están enfocados a 

brindar una alternativa de alimentación 

proteica y nutritiva para los consumidores. 

 

- El producto que elaborarán está en el mismo 

sector de alimentos el cual son las 

hamburguesas. 

 

- La materia prima principal de nuestra 

investigación es la quinua, en el estudio 

mencionado es la lenteja. 

- El mercado objetivo al cual va dirigido 

nuestro producto es personas vegetarianas y 

consumidores de alimentos nutritivos, 

mientras que en la investigación está 

enfocado a personas veganas. 

- La localización de la planta, ya que el 

proyecto se realizará en Ecuador mientras 

que el nuestro será realizado en el Perú. 

Similitudes Diferencias 
 

- El producto a investigar es la quinua. 

 

 

- Solo desarrolla el punto del comportamiento 

de los consumidores mientras que nuestra 

investigación es más completa, esta 

información solo nos ayudaría en un punto 

de la investigación. 

Similitudes Diferencias 

- La materia prima y producto a investigar es la 

misma en ambas investigaciones. 

 

 

- El mercado objetivo es la ciudad de 

Guayaquil, mientras que nuestra 

investigación es Lima. 

-  La evaluación de la investigación solo se 

hará para la parte técnica y económica, 

mientras que nuestra investigación es más 

amplia pues abarca áreas técnica, comercial, 

económica, financiera y social. 
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• Estudio de factibilidad para realización de hamburguesas a base de gluten de trigo 

en la localización de Kennedy (Aparicio Pulido Paola Andrea,Cubites Cristancho Yesid 

Leonardo,Mendoza Naranjo Yenny Liliana., 2010). 

Tabla 1.4 

Similitudes y diferencias con el estudio de factibilidad para la realización de 

hamburguesas a base de gluten de trigo 

Elaboración propia 

 

• Artículo de revista: Effect of pistachio seed hull extracts on quality attributes of  

chicken Burger (Fahad Al-Juhaimi, Oladipupo Q. Adiamo, Omer N. Alsawmahi, Kashif, 

2016) 

Tabla 1.5  

Similitudes y diferencias con artículo de revista 

Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

Similitudes Diferencias 
 

- El producto a realizar también es 

hamburgués. 

- En ambos casos se pretende cubrir la misma 

necesidad de consumir alimentos más 

nutritivos. 

 

- La materia prima es el trigo mientras que 

nuestra materia prima es la quinua. 

- La localización de la investigación es en 

Kennedy y nuestra investigación es en 

Lima. 

Similitudes Diferencias 

- Ambos tienen como estudio hamburguesas. 

- Se estudia los materiales y métodos de las 

hamburguesas. 

- El estudio es de productos nuevos o no 

comercializados en el mercado actual. 

- El artículo estudia los efectos que tiene un 

componente adicional en un producto. En 

contraste con nuestra investigación, la cual 

es más completa. 

- Las materias primas o insumos 

mencionados son diferentes, ya que el 

artículo es de hamburguesas de pollo y 

pistacho, mientras que la nuestra será 

hamburguesa vegetal. 
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• Artículo de revista:  nutrición hospitalaria (Abellán Ruiz MS, Barnuevo Espinosa 

MD, García Santamaría C, Contreras Fernández CJ, Aldeguer, 2017) 

Tabla 1.6 

Similitudes y diferencias con artículo de revista de nutrición. 

Elaboración propia 

 

1.7 Marco conceptual 

 

1.7.1 Descripción de los insumos 

Los insumos e ingredientes que se utilizarán para la elaboración de la hamburguesa de 

quina son los siguientes: 

Quinua: Es la materia prima principal de nuestro producto,  el cual es un grano andino 

contenido de macro nutrientes, aminoácidos, vitaminas y minerales, base de la dieta 

alimenticia de pobladores de las zonas andinas desde hace más de 5000 años. (MINAGRI, 

2017) Del mismo modo, posee características intrínsecas sobresalientes tales como su 

amplia variabilidad genética, su capacidad de adaptación a condiciones adversas de clima 

y suelo, su calidad nutritiva y sus formas de utilización tradicional, no tradicional y en 

innovaciones industriales. Adicionalmente, es ligera, sabrosa y fácil de digerir ya que 

tiene una textura que añade sabor a casi cualquier receta (Organización de las Naciones 

Unidas para la Alimentación y la Agricultura, 2013). 

Huevo: Considerado como un alimento protector por la cantidad y calidad de 

macronutrientes que aporta, siendo así considerado como un alimento bajo en calorías y 

con proteínas en su clara la cual contienen los 9 aminoácidos esenciales (FAO, 2015). Se 

sabe que, un huevo aporta 6,25 gr de proteína que equivalen al 10% de las 

recomendaciones proteicas necesarias para un adulto de referencia y 30 % de las 

recomendaciones de un niño entre 2 y 5 años edad (Romina Sayar). 

Similitudes Diferencias 

- Se estudia un elemento en común, el cual es la 

quinua. 

- El artículo es un estudio de efecto de 

consumo de quinua, el cual nos ayudará a la 

investigación, como parte de marco 

referencial para sustentar los beneficios de la 

quinua. 

- El rubro de la investigación de la revista es 

médico, mientras que la investigación será 

un rubro comercial o productivo. 
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Cebolla: La cebolla (Allium cepa) presenta en su composición una gran proporción de 

agua (90%) por lo que el aporte calórico que da es bajo, no contiene grasa ni colesterol 

y, sobretodo, destaca su cantidad y la calidad de fibra dietética (aproximadamente 2%) 

las cuales contribuyen a mantener y mejorar la salud gastrointestinal. También, aporta 

minerales: potasio, fósforo, magnesio, algo de calcio, hierro o selenio, entre otros. 

Inclusive, las vitaminas presentan vitaminas del grupo B (B1, B2, B6, niacina, ácido 

fólico) y vitamina C (Azcona, 2016). 

Sal: Sustancia procedente de la naturaleza, compuesto por una gama de minerales 

(magnesio, potasio, sodio, flúor, yodo, cloro, entre otro) que Influyen en procedimientos 

básicos como el correcto funcionamiento del metabolismo, el transporte de nutrientes o 

la eliminación de sustancias del organismo. Incluso, por su composición, consumir sal 

aporta ciertos beneficios a la salud como: disminuir la acidez gástrica, fortifica los huesos 

a través del flúor, tiene efecto bactericida y antibiótico y combate el colesterol, la 

sensibilidad y los cálculos biliares. Por lo tanto, componentes imprescindibles en la dieta 

y esencial para la salud (ISAL - Instituto de la Sal, 2013). 

Apanadura: Conocida comúnmente como pan rallado o molido, tiene una textura 

harinosa y es empleada en la elaboración de diferentes alimentos ya sea en forma de 

rebozado, empanado o gratinado con la intención de proporcionar una superficie dura al 

freírlos (Olives Olives, 2016). 

Orégano: El orégano, Origanum vulgar, es una herbácea perenne aromática muy 

utilizada en la cocina mediterránea, ya que son las hojas de esta planta las que se utilizan 

como condimento, tanto secas como frescas, aunque secas poseen mucho más sabor y 

aroma. Por otro lado, dentro de los beneficios que aportan, encontramos que es 

considerado como un antioxidante, antimicrobiana y antiséptica; también, actúa sobre el 

sistema respiratorio, aliviando la tos y las secreciones bronquiales (Fundición española 

de la Nutrición : "Orégano"). 

 

1.7.2 Marco Legal 

Hace referencia a las bases legales que sustenta la presente investigación: 
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• NTS N° - MINSA/DIGESA-V.01., Norma sanitaria que establece los criterios 

microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de 

consumo humano. 

• CODEX STAN 174-1989, Norma general para los productos proteínicos vegetales 

(PPV)    

• LEY Nº 28976, referente al marco de licencia de funcionamiento 

• Ley No 1163/2011, Derecho a una Alimentación Adecuada y de Promoción de la 

Seguridad Alimentaria 

• DECRETO SUPREMO, Nº 007-98-SA Reglamento relacionado con vigilancia y 

control sanitario de alimentos y bebidas en protección de la salud. 

 

1.7.3 Glosario de términos 

Antioxidante: Sustancia que neutraliza los radicales libres de las células del organismo, 

combatiendo su degeneración. 

Características intrínsecas: Son las características internas que hacen referencia al 

peso, tamaño, forma, color y olor. 

Efecto bactericida: Es aquel que produce la muerte a una bacteria. 

Fibra dietética: Es la parte comestible de las plantas o hidratos de carbono análogos que 

son resistentes a la digestión y absorción en el intestino delgado. 

Herbáceo: Que tiene la naturaleza o cualidades de la hierba. 

Rebozado: Mezcla semilíquida de una o más harinas mezcladas con líquidos tales como 

agua, leche o huevo empleada para preparar diversos platos. 

Ventilación forzada: Consiste en la extracción sistemática del aire caliente, el humo y 

los gases de una estructura y su sustitución por aire fresco, mediante medios mecánicos. 
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 CAPITULO II. ESTUDIO DE MERCADO 

 

 

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado 

 

2.1.1 Definición comercial del producto 

Según la descripción de categorías de la CIIU (Clasificación Industrial Internacional 

Uniforme), el producto a elaborar pertenece a la “Sección “C” industrias manufactureras; 

“División “10” elaboración de productos alimenticios; “Grupo 107” elaboración de otros 

productos alimenticios y “Clase “1079” elaboración de otros productos alimenticios 

n.c.p. (INEI, 2010). 

El producto a comercializar es un alimento tipo hamburguesa de quinua que tiene 

como objetivo ser una alternativa de alimentación que garantice al cliente que lo se 

ofrecerá tiene valor nutricional, ya que contiene proteínas y fibra que promete beneficios 

para la salud. Además, por su preparación y combinación de especias, su sabor y textura 

son únicos. La descripción del producto se ha realizado tomando en cuenta tres niveles 

fundamentales: 

• Producto básico: Alimento tipo hamburguesa de quinua listo para freír que cubre la 

necesidad básica de alimentación y está dirigido principalmente a consumidores 

vegetarianos y personas que estén orientados a un cambio en sus hábitos 

alimenticios.  

• Producto real: La marca del producto será “Q-burger” y la presentación propuesta 

se hará en cajas de 4 unidades cada una, las cuales estarán colocadas en un envase 

primario los cuales son las bolsas de polipropileno empacadas al vacío y con un peso 

de 110 gramos por hamburguesa. Dicho envase cumplirá con la función básica de 

protección, preservación y presentación. Asimismo, las hamburguesas a ofrecer 

serán producidas con más del 70% de quinua y se rigen a las especificaciones 

establecidas por la rotulación. 

• Producto aumentado: Se incluirá el servicio de llamadas gratuitas y pagina web 

con el propósito de que los clientes puedan hacer sus sugerencias, consultas y 

reclamos. Adicionalmente, en la página web estarán disponibles recetas de platillos 
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que se puedan preparar y acompañar con nuestro producto e información acerca de 

los beneficios y valores nutricionales de consumir hamburguesa de quinua. 

En suma, la hamburguesa de quinua que ofrecemos es producto sofisticado en 

concepto y presentación, creado con valores de tradición. Todo esto, en un formato 

práctico de calidad impecable para el consumidor moderno.  

Figura 2.1 

Hamburguesa de quinua 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Mercado Flotante (2018) 

 

2.1.2 Usos y características del producto 

• Usos del producto: El uso principal del producto es ser una alternativa de 

alimentación para el consumo humano, que una vez adquirido, estas deben 

conservarse en refrigeración, -18°C, hasta su posterior uso. Además, es muy práctico 

de preparar, ya que pueden hacerse a la parrilla, al horno o freírlas en sartén siendo 

recomendable utilizar poco aceite. 

• Bienes sustitutos: El producto que ofrecemos es un alimento ideal para sustituir 

carnes, por lo cual los bienes sustitutos relacionados a ello son las hamburguesas 

tradicionales de pollo, carne o las hamburguesas caseras hechas a base de garbanzo, 

soya, lenteja, entre otros.  

• Bienes complementarios: Al tratarse de un producto alimenticio, se tiene como 

alternativa acompañarlos con guarniciones como arroz, papas, pan o ensaladas, así 

como también puede ser parte de un snack. 
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2.1.3 Determinación del área geográfica que abarcara el estudio 

El estudio se llevará a cabo en Lima Metropolitana, ya que representa aproximadamente 

el 41,2% del Perú urbano e inclusive su tasa de crecimiento en el último año incremento 

en 2,04%, según estudios estadísticos de IPSOS (IPSOS , 2018).  

 

2.1.4 Análisis del sector  

Amenaza de nuevos participantes: Medio 

El ingreso de nuevos competidores al mercado ejerce presión sobre los precios, costos, 

inversión necesaria para competir y regulaciones legales en general. Es decir, la amenaza 

de estos depende de la altura de las barreras de entrada:  

• Economía de escala por el lado de la oferta: Algunas empresas conocidas que ofrecen 

productos envasados son una posible amenaza, ya que poseen la maquinaria 

necesaria para elaborar un mayor número de este alimento a un menor costo de 

producción tales como Redondos, San Fernando, Rico Pollo, DellaNatura. 

• Requisitos de capital: Para ofrecer crédito al cliente, acumular inventarios y financiar 

las posibles pérdidas que se generaran en un comienzo se requiere una alta inversión 

de capital, por lo cual las empresas grandes que venden productos similares como 

embutidos y quieran entrar en el rubro de hamburguesas de quinua tendrían mayor 

facilidad. 

• Fidelidad de marca: En este sector no existe una marca de alimentos de este tipo que 

haya fidelizado a los consumidores, pero si alguna empresa conocida de embutidos 

se pondría en el negocio de hamburguesas vegetarianas, mencionadas anteriormente, 

sería una fuerte amenaza ya que sus productos poseen cierto prestigio en el mercado 

de hamburguesas. 

Poder de negociación de los proveedores: Bajo 

La mayoría de los insumos necesarios para la elaboración de la hamburguesa de quinua 

son productos básicos como cebolla, orégano, sal, pan molido y quinua saponificada (este 

último obtenido de proveedores seleccionados) los cuales son ofrecidos por diversos 

proveedores mayoristas que se encuentran en mercados productores por ejemplo el de 

Santa Anita. Estos tienden a manejar un precio relacionado al costo de obtención de su 

producto. Por ende, el poder de negociación que tienen es media – baja, ya que si se 
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encuentran concentrados podrían aumentar su precio, en caso se haya escases de su 

producto o sus costos se eleven. Por otro lado, los insumos que requerimos no son idóneos 

y por ello cambiar de proveedor no será costoso ni difícil de conseguir.   

Otros proveedores a tener en cuenta son los comercializadores de los envases y 

cajas donde se encajonarán los productos para su comercialización entre ellos tenemos 

“cajas y cartones Santa Rosa”, “Industrias del envase”, los cuales no se pueden negociar 

pues son empresas con precios establecidos. 

En cuanto a la energía, el proveedor será de acuerdo con la zona donde 

localizaremos nuestra planta, ya que estas empresas se han dividido en Lima por sectores 

por lo que no tenemos poder de negociación en cuanto a los precios, las principales 

empresas son Luz del Sur, Enel y Electro Perú. También, el agua al igual que la luz tiene 

proveedores designados según zonas, por lo que tampoco se tiene poder de negociación, 

las empresas en Lima son Sedapal, Agua Azul, Agua pureza entre otros. 

Poder de negociación de los compradores: Alto 

Los clientes son poderosos si ejercen presión para obtener mejor calidad a precios más 

bajos. Teniendo en cuenta lo mencionado, nuestros principales compradores son los 

supermercados como Tottus, Plaza Vea, Wong y Vivanda por lo que al ser las únicas 

empresas el poder de negociación es nula, ya que dichas empresas ponen sus costos a los 

cuales desean comprar el producto y al ser una empresa pequeña solo nos quedaría aceptar 

sus condiciones. 

Amenaza de los sustitutos: Medio 

Los productos sustitutos pueden reemplazar nuestro producto, ya que cubren la misma 

necesidad.  Entre los principales tenemos el tofu, el cual es el reemplazante más conocido 

de la carne según las visitas que realizamos a los supermercados y tiendas minoristas 

como minimarket, la cual es vendida en filete texturizado en paquetes de 150 gramos a 

S/. 6.00. Otro sustituto es las hamburguesas de soya, lentejas, seitán y garbanzo, las cuales 

están siendo elaboradas por la marca DellaNatura. 

Rivalidad entre los competidores: Bajo 

Los principales competidores son las empresas que producen y comercializan 

hamburguesas, carne vegetal o tofu. Las empresas son Della Natura, Delisoya, Productos 

de Soya S.R.L, las cuales se comercializan por supermercados como Tottus, Plaza Vea, 
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Wong y tiendas naturistas como Ally Embutidos Veganos, Eco Tienda Natural, 

Pachamama, entre otros. 

Finalmente, luego de analizar las 5 fuerzas de Porter, se concluyó que la industria 

es atractiva y favorable para la introducción de un nuevo producto como son las 

“Hamburguesas de quinua”. 
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2.1.5 Modelo de negocios (canvas) 

Tabla 2.1 

Modelo Canvas 

Elaboración propia

Aliados Clave 

• Nuestros socios 

clave son 

proveedores de 

materia prima 

(quinua). 

 

• Otros aliados 

clave son los 

proveedores de 

las maquinarias. 

Actividades Clave 

• Distribución de productos 

• Negociación proveedores 

Propuesta de Valor 

Brindar a nuestro cliente un producto 

nutritivo, consistente y agradable que 

se ha derivado de la tendencia 

creciente de los cambios en los hábitos 

alimenticios del consumidor que 

apuesta por ingerir alimentos que 

contengan valor nutricional y que 

aporten beneficios y bienestar para su 

salud. 

 

Asimismo, se pretende ser una 

alternativa de solución que contribuya 

al correcto desarrollo, crecimiento y 

funcionamiento del cuerpo humano, 

sobretodo, siendo ofertado a un precio 

accesible.  

Relación con el Cliente 

Se tendrá como objetivo realizar una 

atención eficiente en la distribución 

del producto mediante entregas a 

tiempo. 

Segmentos de Clientes 

Está dirigido a personas 

vegetarianas y consumidores que 

tengan un hábito alimenticio 

orientado a ingerir alimentos que 

aporten beneficios y bienestar a su 

salud. 

 

Adicionalmente, en un inicio el 

producto será distribuido en Lima 

Metropolitana, pero a largo plazo 

se buscará expandir la cobertura 

de mercado a otras regiones. 

 

 

Recursos Clave 

• Insumos de buena calidad. 

• Personal humano 

capacitado. 

• Maquinas industriales, 

utilizadas en el proceso 

productivo, en eficiente 

estado. 

• Inversión de capital 

disponible. 

 

Canales 

• Distribución: Mediante el canal 

indirecto a través de 

supermercados. 

 

• Promoción: El elemento 

promocional será a través de las 

redes sociales y la publicidad se 

hará en los puntos de venta 

(supermercados) 

específicamente en las góndolas 

donde se ubique el producto. 

Estructura de Costes 

• Costos fijos destinados a la compra de maquinarias para el proceso 

productivo, terrenos, pago de servicios, personal, ente otros. 

• Los costos variables están relacionados con los proveedores de 

materia prima e insumos, debido a que su compra depende del 

volumen requerido para producir. 

 

Estructura de Ingresos 

• Se venderá los productos a supermercados los cuales ya tienen las políticas de 

compra establecidas. 

• Como proveedores, entregaremos al supermercado el producto a un valor inferior al 

30% de su precio de venta final. 

1
5

 



 

31 

 

2.2 Determinación de la metodología que se empleara en la investigación de 

mercado 

Para el estudio de mercado se recopilará información a través de las siguientes fuentes de 

investigación:  

• Fuentes primarias: Se realizarán encuestas con el objetivo de recopilar información 

cuantitativa para determinar la intensidad e intención de compra del consumidor con 

el cual se podrá estimar la demanda del proyecto. También, nos será de mucho uso 

para determinar el nivel socioeconómico al cual nos vamos a dirigir, y sobre todo, 

para estimar el rango de precio que el cliente está dispuesto a pagar por nuestro 

producto.  

• Fuentes secundarias: Se utilizarán diversas fuentes que contengan información 

existente como: Euromonitor para la obtención de la demanda histórica del producto 

sustituto, ya que nuestro producto “Hamburguesa de quinua” es nuevo en el mercado 

nacional, Datatrade para conocer la exportación e importación del producto o 

sustitutos, Repositorio de la Universidad de Lima para la obtención de documentos 

virtuales (tesis y artículos de revistas), el cual nos va a permitir ampliar los 

conocimientos sobre el objeto de estudio, APEIM, Ipsos Apoyo e INEI para tener 

mayor conocimiento de los patrones de consumo de nuestros consumidores y 

conocimiento de la población actual de nuestro mercado objetivo respectivamente. 

Adicionalmente, se hará uso de periódicos como La Gestión y El Comercio, los cuales 

nos proporcionará información actual del producto y materia prima. 

 

2.3 Demanda potencial 

 

2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos 

culturales 

Para determinar la demanda potencial, hemos considerado países que tenga realidad 

parecida a la nuestra como Chile, Ecuador y Colombia que presentan una geografía, clima 

y personas con patrones de conducta de consumo similares a los peruanos. A 

continuación, se presentará el consumo per cápita de carnes procesadas el cual es el bien 
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sustituto de nuestro producto, ya que al ser un producto nuevo no se encuentran data 

específica de ello. 

Tabla 2.2 

Consumo per cápita de carnes procesadas (toneladas por habitante) 

 

 

 

Fuente: Euromonitor Internacional (2017) 

Elaboración propia  

 

2.3.2 Determinación de la demanda potencial  

En relación a la tabla 2.2, se observa a Chile con el C.P.C mayor el cual es debido a que, 

en los últimos cinco años, el crecimiento del consumo de carnes procesadas (envasadas 

y/o congeladas) en Chile ha incrementado en 10,40%, alcanzando un mercado total de 

hasta 143 mil toneladas en el año 2013. De este modo, lo hemos considerado como 

referencia para determinar la demanda potencial aplicando la siguiente fórmula: 

Q = P x C.P.C. 

Tabla 2.3 

Demanda potencial de hamburguesas de quinua en Perú (t) 

 

Fuente: Instituto Nacional de Estadísticas e Información (2017)      

Elaboración propia 

 

2.4 Análisis de la Demanda 

 

2.4.1 Demanda histórica  

Para determinar demanda histórica del producto se calculará la Demanda Interna 

Aparente, ya que nuestro producto no cuenta con información histórica específica de 

Países             Toneladas / Habitante 

Chile 0,0075 

Colombia 0,0039 

Ecuador 0,0035 

Perú 0,0020 

 
 

P 
 

 

C.P.C 

 

Q 

 

Año 

 

Habitantes 

 

Consumo per cápita chileno 

2017                    (t /habitante) 

 

Demanda potencial 

(t) 

2017 31 826 018 0,0075 238 695,135 
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producción o ventas por motivos de que es un nuevo producto en el mercado peruano. De 

este modo, se determinará la demanda histórica del producto a través de la Demanda 

Interna Aparente de un producto similar y con las mismas características como son las 

hamburguesas en general ya sean de pollo o carne. 

 

2.4.1.1 Importación /Exportación 

Con el objetivo de obtener datos exactos, sobre la exportación e importación del producto, 

se procedió a evaluar y buscar la partida arancelaria que engloba a las hamburguesas de 

quinua. Para ello, se consideró su materia de preparación. 

Con todo lo mencionado, las partidas arancelarias que se utilizarán serán dos, la 

1602.32.90.90 que hacen referencia a las “Hamburguesas de pollo” y la 1602.50.00.00 

“Hamburguesas de carne”. 

• Importación  

Con las partidas arancelarias, se procedió a extraer información de las exportaciones a 

través de la Sunat, sobre de las hamburguesas de pollo y carne del año 2008 al año 2017. 

Tabla 2.4 

Importación de hamburguesas de pollo y carne (t) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: SUNAT (2018) 

Elaboración propia 

 

 

Año 

Importación de 

hamburguesa de 

pollo (t) 

Importación de 

hamburguesa de 

carne (t) 

Total, importación 

de hamburguesas 

(t) 

2008 0 541,84 541,84 

2009 2,75 466,71 469,47 

2010 3,22 485,56 488,79 

2011 2,75 564,82 567,58 

2012 10,782 599,70 610,49 

2013 54,29 647,43 701,73 

2014 99,79 661,27 761,07 

2015 71,50 717,77 789,28 

2016 155,54 737,41 892,96 

2017 154,60 779,54 934,15 
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• Exportación  

En el caso de las exportaciones, se descargó datos de la exportación de las hamburguesas 

de pollo y carnes del año a través de página web de Sunat. 

Como se puede observar en la Tabla 2.5, la data es nula. 

Tabla 2.5 

Exportación de hamburguesas de pollo y carne (t) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: SUNAT (2018) 

Elaboración propia 

 

2.4.1.2 Producción nacional 

En cuanto a la producción nacional, se obtuvo información de los anuarios Estadísticos 

de Producción Agroindustrial Alimentaria. En la siguiente tabla 2.6, se muestra la  

producción de Hamburguesas en el Perú del año 2008 al 2017. 

 

 

 

 

Año 
Exportación de 

hamburguesa de pollo (t) 

Exportación de 

hamburguesa de 

carne (t) 

Total de 

exportación de 

hamburguesas 

(t) 

2008 0,00 0,00 0,00 

2009 0,00 0,00 0,00 

2010 0,00 0,00 0,00 

2011 0,00 0,00 0,00 

2012 0,00 0,00 0,00 

2013 0,00 0,00 0,00 

2014 0,00 0,00 0,00 

2015 0,00 0,00 0,00 

2016 0,00 0,00 0,00 

2017 0,00 0,00 0,00 
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Tabla 2.6 

Producción de hamburguesas en el Perú (t) 

Año 
Producción de Hamburguesas en 

el Perú (t) 

2008 6 559,00 

2009 6 449,00 

2010 7 007,29 

2011 7 327,51 

2012 6 739,06 

2013 7 350,38 

2014 7 277,00 

2015 6 975,00 

2016 7 285,00 

2017 7 221,00 

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego (2017) 

Elaboración propia 

 

2.4.1.3 Demanda Interna Aparente 

Para determinar el DIA, se consideró los datos históricos de importación, exportación y 

producción del país. Posteriormente, se utilizó la siguiente fórmula: 

DIA = Producción + Importación – Exportación 

Tabla 2.7 

Demanda Interna Aparente de Hamburguesas (t) 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Elaboración propia 

Año P I E 

 
 

 
 

DIA (t) 

2008 6 559,00 541,84 0,00 7 100,84 

2009 6 449,00 469,47 0,00 6 918,47 

2010 7 007,29 488,79 0,00 7 496,08 

2011 7 327,51 567,58 0,00 7 895,09 

2012 6 739,06 610,49 0,00 7 349,55 

2013 7 350,38 701,73 0,00 8 052,11 

2014 7 277,00 761,07 0,00 8 038,07 

2015 6 975,00 789,28 0,00 7 764,28 

2016 7 285,00 892,96 0,00 8 177,96 

2017 7 221,00 934,15 0,00 8 155,15 
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2.4.1.4 Proyección de la demanda 

La demanda interna aparente de las hamburguesas en el Perú, se proyectará hasta el año 

2025. Para ello, se empleará el método cuantitativo de análisis de regresión donde se 

hallarán y analizarán las funciones de correlación para determinar el mayor coeficiente 

de determinación (R2). Como se puede observar en la tabla 2.8, el mayor R2 lo tiene la 

función logarítmica, por ello se trabajará con este modelo para proyectar en los siguientes 

6 años, siendo la variable independiente (X) la cual representa la población peruana 

proyectada, según un estudio de proyecciones y estimaciones del Instituto Nacional de 

Estadística INEI (2015), y la variable dependiente Y (Toneladas de hamburguesas). 

Tabla 2.8 

Funciones de regresión 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

    

Tabla 2.9 

DIA proyectado de hamburguesas en el Perú del año 2020 al 2025 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

 

Función 
 

Ecuación 
 

(Coeficiente de 

correlación)2 

Exponencial  Y = 1 725,8(e^5E-08x) 0,7011 

Lineal Y = 0,0004x – 3 639,3   0,7057 

Logarítmica Y = 113 63ln(x) - 188 055 0,7101 

Potencial Y = 5E-08(x^1,4974) 0,7058 

 

 Y = 11 363ln(x) – 188 055 

 

Año 

 

Población proyectada 

 

Demanda proyectada 

(toneladas) 

2020 32 824 358 8 600,82 

2021 33 149 016 8 712,66 

2022 33 470 569 8 822,35 

2023 33 788 589 8 929,81 

2024 34 102 668 9 034,94 

2025 34 412 393 9 137,68 
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2.4.1.5   Definición del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de 

segmentación 

Una vez obtenida la proyección de la demanda, realizaremos la segmentación de mercado 

y analizaremos los resultados de la encuesta para así poder determinar la demanda del 

proyecto. 

• Segmentación geográfica: El mercado escogido a atender es Lima 

Metropolitana, debido a que es una de las ciudades que cuenta la mayor cantidad de 

supermercados, el cual es el principal canal de distribución a utilizar para el producto. 

Además, según un estudio del Banco Scotiabank (2016), en todo el Perú se cuenta con 

386 supermercados de los cuales el 66,32% se establecen en Lima y provincia siendo 256 

establecimientos en total ubicándose: 162 en Lima y 86 en provincias.  

• Segmentación demográfica: El producto está dirigido a personas de ambos 

sexos, a partir de los 18 años en adelante, poniendo énfasis en adultos jóvenes, debido a 

que existen alrededor de 2 millones 576 mil adultos en Lima Metropolitana, los cuales el 

57% tiene un trabajo fijo y el 28% tiene trabajos eventuales, por lo que no tienen mucho 

tiempo para realizar sus comidas y necesitan comprar alimentos de rápida de preparación 

(Ipsos Apoyo, 2016). 

• Segmentación psicográfica: Mediante encuestas se estimó que el nivel 

socioeconómico al cual nos enfocaremos serán al nivel A, B y C, ya que tienen mayor 

poder adquisitivo para la compra de productos que aporten beneficios a su salud. Sobre 

todo, los sectores A y B, debido a que estas personas suelen comprar sus alimentos 

mayormente en supermercados, siendo Wong el establecimiento preferido por ellos y 

asignan un promedio alto-medio de gastos para alimentación y limpieza. (APEIM, 2005). 
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Figura 2.2 

Distribución de personas según NSE 

 
Fuente: APEIM (2017) 

Según la información presentada, el NSE que representa los sectores A, B y C es 

68,90%. 

 

2.4.1.6 Diseño y aplicación de encuestas  

Para el presente estudio, se aplicará el método cuantitativo mediante encuestas, el cual 

nos va a permitir determinar la intención e intensidad de compra relacionado con el 

producto. 

De este modo, para calcular el tamaño de muestra ideal para el estudio se aplicará 

la siguiente fórmula: 

                                 

                                                                                                                                                                                                  n   

Donde: 

n: Tamaño de muestra 

N: Población meta       

p: Porcentaje de aceptación esperada del producto, en este caso se asignará un 50%. 

q: Porcentaje de rechazo del producto 1-p (1 – 0,5 = 0,5).  

Z (α): Valor crítico de distribución normal según el nivel de confianza que asignamos, 

para este proyecto utilizaremos un nivel de confianza de 95% por ende un Z de 1,96  

E(A): Margen de error de la muestra, en este caso se utilizará el 5%.  

La población meta es 3 808 507 se obtiene multiplicando los siguientes factores: 

- Lima Metropolitana: 10 217 351 

Z2
(α) x p x q x N 

E2
(A) x (N-1) + Z2

(1- α) x p x q 



 

39 

 

- Nivel socioeconómico A, B y C: 68,90% 

- Segmentación demográfica (18 – 55 años): 54,10% 

De acuerdo a la formula anterior, se obtiene es de 385 encuestas a realizar. 

  

                                                                                                                                                                                                  n =   = 384,12 ≈ 385 

 

2.4.1.7 Resultados de la encuesta 

Respecto a los resultados de la encuesta, estas fueron realizadas a una muestra de 393 

personas los cuales nos proporcionaron información útil que se detallará a continuación:  

Intención de compra: 

Pregunta: ¿Estaría dispuesto a comprar hamburguesas de quinua?  

Figura 2.3 

Factor Intensidad de Compra 

 

Elaboración propia 

Resultado: 89,82% respondieron que sí comprarían.  

Intensidad de compra:  

Este indicador fue dirigido para los encuestados que respondieron que si a la pregunta 

anterior. Pregunta: En la siguiente escala, señale el grado de intensidad con el cual 

compraría este nuevo producto. Siendo 1: Menos probable 10: De todas maneras. En la 

siguiente tabla 2.10 se mostrará los resultados respecto a cada escala.  

89,82%

10,18%

¿Estaría dispuesto a comprar 

hamburguesas de quinua?

Si no

0,052 x (3,808,507 - 1) + 1,962 x 0,5 x 0,5 

1,962 x 0,5 x 0,5 x 3 808 507 
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Tabla 2.10 

Factor Intensidad de Compra 

Intensidad  

de compra 
Respuestas 

(veces) 
I*R 

1 1 1 

2 1 2 

3 4 12 

4 84 336 

5 120 600 

6 51 306 

7 40 280 

8 26 208 

9 10 90 

10 19 190 
 

Total 356 2025 
 

Elaboración propia 

Con estos resultados, se determinó que el promedio de intensidad de compra es 

de 56,88% siendo establecido de la siguiente manera:  

Promedio de intensidad de compra = ((2 025/356)/10)*100 = 56,88% 

Factor de conversión:  

Para obtener una demanda más específica, se optó por realizar la siguiente pregunta: De 

10 hamburguesas de carne, ¿Cuántas preferirías que sean de quinua? 

Figura 2.4 

Pregunta para hallar el factor de conversión 

 
Elaboración propia 
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Con los resultados de la encuesta, se prosiguió a realizar la comparación del 

puntaje obtenido de las preferencias de los encuestados ya sea por las hamburguesas de 

carne y de quinua como se muestra en la Tabla 2.11. 

 Tabla 2.11 

Factor de conversión 

 

Intensidad  

de compra 

 

Hambuguesa 

de quinua 

 

Hamburguesa 

de carne 

0 0 1 100 

1 100 900 

2 32 128 

3 168 392 

4 60 90 

5 125 125 

6 78 52 

7 49 21 

8 8 2 

9 18 2 

10 0 0 

Total 638 2 812 

Elaboración propia 

 

El porcentaje de conversión establecido será de 18,49%, este se obtuvo dividiendo 

el puntaje de las hamburguesas de quinua entre el total: [638/ (638+2 812)] = 18,49%. 
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2.4.1.8 Determinación de la demanda del proyecto 

 

Para determinar la demanda del proyecto, se utilizaron diferentes criterios para segmentar el mercado como la intención e intensidad de compra 

obtenidas de los resultados de la encuesta. Además, respecto al factor de conversión, se tomo en cuenta el porcentaje determinado en el análisis de  

la tabla 2.12, donde se considera un 18,49%. Las demás variables de segmentación fueron obtenidas del INEI, APEIM e Ipsos. 

Tabla 2.12 

Demanda de proyecto 

Elaboración propia

 

Año 

 

Demanda 

proyectada 

(toneladas) 

 

Segmentación 

Geográfica  

(Lima Metropolitana 

32,10%) 

 

Segmentación 

demográfica 

(De 18 a 55 años 

54,10%) 

 

Segmentación 

Psicográfica 

(NSE A,B y C 

68,90%) 

 

Intención de 

compra 

(89,82%) 

 

 

Intensidad de 

compra 

(56,88%) 

 

Factor de 

conversión 

 

Demanda del 

proyecto 

(t) 

2020 8 600,82 2 761,19 1 493,80 1 029,23 924,45 525,83 0,1849 97,23 

2021 8 712,66 2 797,09 1 513,23 1 042,61 936,48 532,67 0,1849 98,49 

2022 8 822,35 2 832,31 1 532,28 1 055,74 948,27 539,37 0,1849 99,73 

2023 8 929,81 2 866,80 1 550,94 1 068,60 959,82 545,94 0,1849 100,94 

2024 9 034,94 2 900,56 1 569,20 1 081,18 971,12 552,37 0,1849 102,13 

2025 9 137,68 2 933,54 1 587,04 1 093,47 982,16 558,65 0,1849 103,29 

2
7
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2.5 Análisis de la oferta 

 

2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras 

Tabla 2.13 

Empresas comercializadoras de carne y embutidos procesados 

Empresas Comercializadoras de carne y embutidos procesados(%) 

Tipo de negocios 2012 2013 2014 2015 2016 2017 

Tienda al por menor 100,00 100,00 100,00 99,90 99,90 99,90 

Minoristas de comestibles 100,00 100,00 100,00 99,90 99,90 99,90 

Minoristas de comestibles modernos 31,00 31,00 31,20 32,10 32,70 33,50 

Tiendas de conveniencia - - - 0,40 0,40 0,60 

Descuentos 0,70 0,50 0,40 0,40 0,40 0,40 

Minoristas en el patio de recreo - - - - - - 

Hipermercados 17,40 17,70 17,90 18,40 18,70 19,10 

Supermercados 12,80 12,80 12,80 12,90 13,10 13,50 

Minoristas tradicionales de comestibles 69,00 69,00 68,80 67,80 67,20 66,40 

Especialistas en alimentos / bebidas / tabaco 0,50 0,60 0,60 0,60 0,60 0,70 

Pequeñas tiendas de comestibles 

independientes 
46,40 46,20 45,90 44,70 44,20 43,50 

Otros minoristas de comestibles 22,10 22,20 22,40 22,50 22,30 22,20 

Especialistas en no comestibles - - - - - - 

Minoristas especializados en salud y belleza - - - - - - 

Otros especialistas en alimentos no comestibles - - - - - - 

Minoristas mixtos - - - - - - 

Tienda minorista sin tienda - - - 0,10 0,10 0,10 

Venta - - - 0,10 0,10 0,10 

Homeshopping - - - - - - 

Venta al por menor de Internet - - - - - - 

Venta directa - - - - - - 

Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 

 Fuente: Euromonitor (2017) 

 Elaboración propia 
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2.5.2 Participación de mercado de los competidores actuales 

En la siguiente tabla 2.14, se muestra la participación de mercado de las principales 

empresas que ofertan carne procesada y embutidos, es decir comercializadoras que 

venden productos sustitutos al que queremos ofrecer. 

Tabla 2.14 

Participación de mercado de empresas comercializadoras de carne y embutidos 

procesados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Euromonitor (2017) 

Elaboración propia 

 

2.5.3 Competidores potenciales 

La empresa competidora potencial del producto es Della Natura, ya que en la actualidad 

su participación en el mercado de productos saludables que contribuyen a la salud y 

bienestar del consumidor es alta comparada con las otras empresas que recién están 

saliendo en el mercado, según Euromonitor. En la siguiente tabla 2.15, se muestra que 

Della Natura desde el 2015 ha incrementado su participación en este mercado e, incluso, 

en el 2017 ha sido considerada la empresa con más participación en carne, embutidos y 

frutas congeladas. 

Compañía Porcentaje de participación 

GW Yichang & Cia SA 18,60% 

Molitalia SA 11,30% 

Braedt SA 7,70% 

Comercia SA 7,50% 

San Fernando SA 6,40% 

Laive SA 5,90% 

Sociedad Suizo Peruana de Embutidos SA 5,50% 

Pesquera Hayduk SA 4,70% 

Gloria SA,Grupo 2,60% 

Corporación Nutrimar SAC 1,60% 

Agro Corporación SAC 1,50% 

Corporación Custer SA 0,50% 

Redondos SA 0,50% 

Piscifactorias de los Andes SA 0,10% 

Private Label 2,30% 

Otros 23,20% 
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Tabla 2.15 

Participación de mercado de empresas de carnes, embutidos y vegetales procesados 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Euromonitor (2017) 

Elaboración propia 

 

2.6 Definición de la Estrategia de Comercialización 

 

2.6.1 Políticas de comercialización y distribución 

• Política de créditos  

Se especificó que los puntos de comercialización serán los supermercados, por ello la 

política de créditos será dispuesta por estos debido a que tienen sus políticas de créditos 

ya establecidas para todo tipo de producto, en el caso de hamburguesas será a crédito de 

60 días.  

• Política de comercialización  

Como se muestra en la figura 2.5, las ventas se realizarán a través del canal moderno, los 

cual con los supermercados. Esto con el objetivo de que el producto tenga mayor 

aceptación en los consumidores y llegue a los diferentes distritos de Lima Metropolitana, 

también, se optó por este canal debido a que cuentan con su propia cadena de frio el cual 

conservará la calidad del producto y permitirá su venta. Por otro lado, con los resultados 

de la encuesta, se observó que la mayoría de encuestados prefieren que el producto sea 

comercializado en supermercados teniendo una ponderación de 61,80 %, quedando en 

segundo lugar con 21,30% las tiendas de conveniencia y finalmente con un 16,90% los 

minimarkets y bodegas. 

 

 

Empresas de carne, embutidos y vegetales congelados 

Empresa 2015 2016 2017 

Della Natura 45,0% 57,8% 62,5% 

Others 55,0% 42,2% 37,5% 

Total 100,0% 100,0% 100,0% 
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Figura 2.5 

Canal indirecto de distribución 

 

Elaboración propia 

• Política de distribución  

Se empleará una estrategia de distribución selectiva, ya que solo se distribuirá a los 

supermercados. Además, la distribución del producto será en camiones frigoríficos donde 

se colocarán las cajas de hamburguesa de quinua, para que sean distribuidas en cada 

establecimiento en el menor tiempo. No se pondrá en cajas adicionales ya que, al ser un 

producto congelado, se podrán apilar en la congeladora para tener un mejor uso del 

espacio.  

 

2.6.2 Publicidad y promoción 

• Publicidad  

Sera conveniente invertir en publicidad, ya que esto nos ayudará a que el consumidor 

conozca las características y beneficios del producto. Por ello, se ha decidido que será 

impulsada por las redes sociales, ya que es uno de los medios más económicos y 

eficientes. También, como se observa en la figura 2.6, tomaremos en cuenta el resultado 

de las encuestas donde se observa que la preferencia de los encuestados. Por otro lado, se 

realizarán campañas en los supermercados, mediante P.O.P. el cual significa publicidad 

en diferentes puntos de venta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CLIENTE FINAL 

 

SUPERMERCADO

S 

 

PRODUCTOR 
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Figura 2.6 

Resultado de encuesta - Determinación del medio publicitario 

 

Elaboración propia 

 

• Promoción 

 Para el lanzamiento del producto, se utilizará la estrategia de promoción Pull, también 

llamada estrategia de atracción, ya que las acciones del plan de comunicación se 

enfocarán en el consumidor final con el objetivo de incentivar y potenciar la demanda del 

producto. Para ello, se pretenderá comunicar el mensaje comercial al cliente mediante las 

degustaciones del producto al público en los supermercados como medio de promoción 

y también se procurará realizar ofertas con productos complementarios. 

 

2.6.3 Análisis de precios 

2.6.3.1 Tendencias históricas de los precios 

Al ser un producto nuevo no se cuenta con información sobre la tendencia histórica de 

los precios. 

 

2.6.3.2 Precios actuales 

A continuación, se muestran los precios actuales en los supermercados de las principales 

marcas de hamburguesas de carnes y vegetales, los cuales son nuestros competidores 

directos, dichos precios están en referencia al supermercado Wong. En la Tabla 2.16, se 

puede observar la gran diferencia que existe entre el precio de las hamburguesas de pollo 

redondo y las de nuestro competidor directo Della Natura. 

23.31%

60.96%

10.11%

5.62%

¿A través de que medios te gustaría enterarte 
del producto?

Tv

Redes sociales

Ecoferias

Volantes
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Tabla 2.16  

Precios actuales de competidores directos 

       

 

 

 

 

 

Fuente: Wong.pe (2018) 

Elaboración propia 

 

2.6.3.3 Estrategia de precios 

Pese a ser un producto que no tiene muchos competidores directos, por ser nuevo en el 

mercado, se tiene muchos productos sustitutos por lo que se considerará poner un precio 

promedio y acorde al mercado de hamburguesas en general. Al analizar a nuestra 

competencia directa “Dellanatura”, se observó que su precio por unidad de hamburguesa 

es aproximadamente de S/.4,20. Por otro lado, en la encuesta realizada, se le pregunto al 

encuestado sobre el precio que estaría dispuesto a pagar. De este modo, colócalos un 

rango de precios a su elección. Según el resultado, el 62,40% opta por un intervalo de 

precio entre S/.10,00 y S/.15,00 soles, ya que es lo que la muestra está dispuesta a pagar 

por un paquete de 4 unidades.  

Por lo que se concluye que el precio establecido para el cliente final será de S/ 

14,00, mientras que el valor de venta será de acuerdo a la política de precios de los 

supermercados en este caso es el 30% menos. 

 

 

 

 

 

MARCA 

 

PRECIO 

Della natura (hamburguesa 

quinua 6 unidades) 
S/. 25,50 

Della natura (hamburguesa 

lenteja 6 unidades) 

S/. 21,99 

Redondos (hamburguesa de 

pollo 6 unidades) 

S/. 5,45 

Otto Kunz (hamburguesa de 

carne 4 unidades) 
S/. 17,90 
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 CAPITULO III: LOCALIZACIÓN DE PLANTA 

 

 

3.1 Identificación y análisis detallado de los factores de localización 

a) Disponibilidad y proximidad de materia prima 

La materia prima principal que se utilizará para la producción del presente trabajo es la 

quinua, para ello se va a tener en cuenta su rendimiento y producción. Además, este factor 

es de vital importancia, ya que es importante conocer en qué zonas geográficas del Perú 

se presenta mayor cantidad de producción y máxima proximidad de abastecimiento de la 

quinua a la ubicación de la planta. Esto con el objetivo de que se tenga mayor 

disponibilidad y minimización de costos de transporte de la materia prima.  

b) Cercanía de mercado 

Al ser un producto el cual se va a comercializar en supermercados. Consideramos este 

factor, debido a que se quiere lograr un traslado rápido y eficiente de los productos 

terminados desde la planta industrial hasta los almacenes del centro de distribución con 

el objetivo de reducir costos de transporte. Para ello, vamos a tener en cuenta la cantidad 

de supermercados y tiempos de traslados hacia los puntos de venta (kilómetro u horas). 

c) Disponibilidad de Mano de obra 

Debido a que se instalará una planta procesadora de un alimento de consumo se requiere 

personal obrero debidamente calificado para el proceso productivo, siendo estos 

capacitados en uso de maquinarias, conocimientos técnicos y mantenimientos. También, 

se requerirá personal administrativo para la gestión y supervisión del funcionamiento de 

las operaciones. Por ello, se evaluará la población económicamente activa ocupada que 

percibe cada departamento con el fin de localizar donde hay mayor concentración de 

personal con disponibilidad para laborar.  El personal es más competitivo debido a que 

se encuentra laborando. 

d) Costo de terreno 

Para localizar la planta se debe elegir un terreno idóneo que presenten costos bajos, ya 

que esto impactará en la inversión que se tiene que hacer para construir sobre este la 
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planta productora de hamburguesa de quinua. De este modo, se considerará el precio por 

metro cuadrado en cada región de zonas industriales. 

e) Costo de energía 

El abastecimiento de energía es unos de los factores que se requiere para poder darle 

funcionamiento a las labores de la planta industrial (maquinarias y equipos tantos 

operativos como administrativos). Aquí se evaluará en soles por kW., debido a que en 

cada región los precios son variables. 

f) Costo de agua potable 

Debido al proceso de producción que se llevará a cabo, se necesitará de manera 

indispensablemente el suministro de agua, tanto como para el proceso productivo como 

para el uso personal de todos los trabajadores dentro de la planta. Se tomará en cuenta, 

las tarifas de los precios en soles por metros cúbicos.  

g) Seguridad ciudadana 

Se evaluará con el fin de determinar en qué zonas hay mayor índice de criminalidad, lo 

cual indica la inseguridad a la que estará expuesta la planta y el personal. De este modo, 

a la planta con menor índice se le asignará mayor puntuación. 

 

3.2 Identificación y descripción de las alternativas de localización 

Para la elección de los departamentos que se van a considerar en las alternativas de 

localización se tomó en cuenta los factores de disponibilidad de materia prima y cercanía 

al mercado. 

En primer lugar, respecto a la disponibilidad de materia prima, en el Perú el 

principal departamento productor de quinua lo lideró Puno con 35 166 toneladas lo cual 

represento el 44,40% de la totalidad de producción nacional seguido de acuerdo al orden 

de importancia de Ayacucho 21,00%, Apurímac 8,10% y Arequipa 7,80 % (INEI, 2017). 
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Figura 3.1 

Principales zonas productoras de quinua 

 

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego - DGESEP (2017) 

 

Por otro lado, de acuerdo a la cercanía de mercado, debido a que nuestros clientes 

se encuentran primordialmente en los supermercados, los cuales serán nuestros centros 

de abastecimiento. Resultaría atractivo ubicar la planta en las regiones que tengan 

aledaños la mayor cantidad de supermercados, ya que representaría un ahorro en el costo 

de transporte del producto terminado y de este modo se podría tener más cerca al cliente. 

Según el departamento de estudios económicos del banco Scotiabank, a diciembre del 

2015 ascendió el número total de locales en Lima ascendió a 248, de las cuales 162 se 

ubican en Lima y 86 en provincias.  

De este modo, después de lo descrito, seleccionamos los siguientes departamentos 

a analizar para la macro localización:  

• Lima  

• Apurímac 

• Ayacucho 

• Puno 

Cercanía de mercado  

En la siguiente tabla 3.1, se consideró la distancia recorrida desde las regiones analizadas 

hacia el mercado objetivo que es Lima. Para ello se le asignará mayor puntaje a la región 

que presente menor distancia de recorrido, debido a que el producto que se ofrece es 

congelado necesita recorrer una menor distancia ya que se hace uso  de la cadena de frío 
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para su transporte. Asimismo, podemos observar que la región de Lima tiene mayor 

puntuación debido a su cercanía, seguida de Puno, Apurímac y Ayacucho. 

Tabla 3.1 

Distancia recorrida hacia Lima 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Google Maps (2018) 

Elaboración propia 

 

Tabla 3.2 

Escala de calificación por distancia recorrida hacia Lima 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

Disponibilidad de materia prima 

En la siguiente tabla 3.3, se puede observar la producción anual de quinua, en toneladas, 

que se presentó en el Perú el año 2016. Aquí se puede apreciar que el principal productor 

de es Puno con 35 166 toneladas posteriormente le siguen en orden de importancia los 

departamentos de Ayacucho, Apurímac y Lima. Cabe mencionar, que si bien este último 

tiene la menor producción es uno de los departamentos que se encuentra más cerca a 

nuestro mercado objetivo. 

 

Región 

Distancia recorrida hacia Lima 

(Kilómetros) 

 

Escala 

Lima 0 10,00 

Apurímac 1 016,00 4,00 

Ayacucho 567,20 6,00 

Puno 1 292,80 4,00 

Calificación Rango Escala 

Excelente [0 - 250] 10,00 

Muy bueno [251 - 500]  8,00 

Bueno [501 – 1 000] 6,00 

Regular [1 001 – 1 500] 4,00 

Malo [1 501 - más] 2,00 
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Tabla 3.3 

Producción de quinua 2016 

Región Producción 2016 (toneladas) Escala 

Lima 15 2,00 

Apurímac 6 394 4,00 

Ayacucho 16 657 6,00 

Puno 35 166 10,00 

Fuente: INEI (2017) 

Elaboración propia 

Tabla 3.4 

Escala de calificación de producción de quinua 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

Disponibilidad de mano de obra 

De acuerdo a la tabla 3.5, se puede apreciar que Lima es uno de las regiones con mayor 

PEA ocupada, seguido por Puno, Ayacucho y Apurímac. 

Tabla 3.5 

Población económicamente activa, según ámbito geográfico 2016 

 

 

 

 

Fuente: INEI (2017) 

Elaboración propia 

 

Calificación Rango Escala 

Excelente [24 001 – más] 10,00 

Muy bueno [18 001 – 24 000]  8,00 

Bueno [12 001 – 18 000] 6,00 

Regular [6 001 – 12 000] 4,00 

Malo [0 – 6 000] 2,00 

Región 
 

PEA ocupada Escala 

Lima 4 560 900 10,00 

Apurímac 257 100 2,00 

Ayacucho 353 200 4,00 

Puno 770 900 6,00 
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Tabla 3.6 

Escala de calificación de PEA ocupada 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

Costo de energía 

La tabla 3.7 muestra el costo de la energía eléctrica representado por la tarifa máxima por 

kWh para actividades manufactureras en las cuatro regiones a evaluar con el objetivo de 

darle mayor puntaje a las tarifas que haga incurrir en menores costos. Respeto a ello, 

podemos observar que Apurímac tiene la menor estructura tarifaria con S/. 0,2246 por 

kWh seguidas, con el mismo puntaje por Ayacucho, Puno y Lima. 

Tabla 3.7 

Costo medio de energía eléctrica (energía activa en hora punta) 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Osinerg (2018) 

Elaboración propia 

 

 

Calificación Rango Escala 

Excelente [1 201 – más] 10,00 

Muy bueno [901 – 1 200]  8,00 

Bueno [601 – 900] 6,00 

Regular [301 – 600] 4,00 

Malo [0 – 300] 2,00 

 

Energía Eléctrica 

   

Cent.S/. 

/kWh 

 

S/. 

/kWh 

Tarifa  

Máxima 

S/./kWh 

 

Escala 

Lima Norte 23,52 0,2352  

0,2368 

6,00 

Sur 23,84 0,2384 

Apurímac  22,46 0,2246 0,2246 8,00 

Ayacucho 23,80 0,2380 0,2380 4,00 

Puno 23,75 0,2375 0,2375 4,00 
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Tabla 3.8 

Escala de calificación de costo de electricidad 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

Costo de agua 

En la tabla 3.9, se evaluó los precios en soles por metro cúbico, considerando en su 

mayoría la totalidad de empresas prestadoras de servicio de agua y alcantarillado para 

cada región. Como se puede observar, posteriormente, se tomó en cuenta la EPS que 

tenga mayor tarifa, ya que a esta se le asignará un menor puntaje con el fin de ubicar la 

planta en la región la cual genere menos costos. De este modo, Puno con una tarifa de 

1,9752 S/. /m3 lidera esta lista de tarifas con el mayor puntaje, seguida con similar puntaje 

Ayacucho y Apurímac y siendo finalmente Lima teniendo la tarifa más costosa.  

Tabla 3.9 

Costo de agua según departamentos 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Sunasss (2015)  

Elaboración propia 

Calificación Rango Escala 

Excelente [ 0,00 – 0,2229] 10,00 

Muy bueno [0,2230 – 0,2299]  8,00 

Bueno [0,2300 – 0,2369] 6,00 

Regular [0,2370 – 0,2440] 4,00 

Malo [0,2441 – más] 2,00 

Región Nombre de la Empresa 

Prestadora de Servicio 

Tarifa 

(S/. / m3) 

Escala 

Lima SEDAPAL S.A. 7,051  

 

4,00 

EMAPA Huaral 2,160 

EMAPA Cañete 0,991 

EMAPA Huacho S.A. 2,831 

SEMAPA Barranca 2,794 

Apurímac EMASU Abancay S.A. 1.914  

8,00 
EPS EMSAP Chanka 3,414 

Ayacucho EPSASA  3.846 8,00 

 

Puno 

EMSA Puno S.A. 1,89  

10,00 EMAPA Yunguyo 0,996 

SEDA Juliaca S.A. 1,975 
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Tabla 3.10 

Escala de calificación de costo de agua 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

Elaboración propia 

Costo de terreno 

Como se observa en la siguiente tabla 3.11, se consideró la mayor puntuación al 

departamento que tenga menor costo por metro cuadrado. Para ello, se consideró las áreas 

en metro cuadrado de terrenos industriales y los costos de venta. De este modo, Apurímac 

lideró el puntaje seguido por Puno, Ayacucho y Lima respectivamente. 

Tabla 3.11 

Costo de terreno 

 

Región 

 Área de 

terreno (m2) 

 

Costo de venta 

Costo por 

metro 

cuadrado 

 

Escala 

 

Lima 

Norte 3 068,00 US$ 859 040,00 US$ 280,00  

2,00 Centro 4 116,60 US$ 4 500 000,00 US$ 1 093,13 

Sur 3 500,00 US$ 947 000,00 US$ 270,57 

Apurímac  1 899,00 US$ 130 000,00 US$ 68,45 10,00 

Ayacucho  1 570,00 US$ 600 000,00 US$ 382,16 6,00 

Puno  9 165,00 US$ 2 291 250,00 US$ 250,00 6,00 

Fuente: Urbania (2018) 

Tabla 3.12 

Escala de calificación de costo de terreno 

  

 

 

 

 

Elaboración propia

Calificación Rango Escala 

Excelente [ 1,00 – 2,50] 10,00 

Muy bueno [2,51 – 5,00]  8,00 

Bueno [5,01 – 7,50] 6,00 

Regular [7,51 – 10,00] 4,00 

Malo [10,01 – más] 2,00 

Calificación Rango Escala 

Excelente [0 – 170] 10,00 

Muy bueno [171 – 340]  8,00 

Bueno [341 – 510] 6,00 

Regular [511 – 680] 4,00 

Malo [681 – más] 2,00 
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3.3 Evaluación y selección de localización 

 

3.3.1 Evaluación y selección de la macro localización 

Para la evaluación de la macro localización de la planta se tomará como referencia las 

abreviaturas asignadas a los diferentes factores, con el objetivo de tener mayor facilidad 

al momento de evaluar. 

Tabla 3.13 

Abreviación de los factores de localización para la evaluación de macro localización 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

En la siguiente Tabla 3.14, se mostrará la ponderación de los factores 

mencionados. 

Tabla 3.14 

Ponderado de factores de evaluación para macro localización  

 

 

  

  

 

 

 

 

 

Elaboración propia  

Por consiguiente, la tabla 3.15 presenta la escala de calificación para realizar las 

comparaciones con los factores de localización en cada región. 

Factor Nominación 

Cercanía de mercado CM 

Disponibilidad de materia prima DMP 

Disponibilidad de mano de obra DMO 

Costo de energía CE 

Costo de agua CA 

Costo de terreno CT 

Factor CM DMP DMO CE CA CT Puntaje 
Ponderado 

% 

CM - 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 5  31,25 

DMP 0,00 - 1,00 1,00 1,00 1,00 4  25,00  

DMO 0,00 0,00 - 1,00 1,00 1,00  3  18,75 

CE 0,00 0,00 0,00 - 1,00 1,00  2  12,50 

CA 0,00 0,00 0,00 0,00 - 1,00 1  6,25 

CT 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 - 1 6,25 

 TOTAL              16   
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Tabla 3.15 

Criterios de calificación de factores de localización 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

Finalmente, en la tabla 3.16 se muestra el ranking de factores, el cual permitió 

escoger la localización de la planta. Para ello, se multiplicó el ponderado de cada factor 

de localización con la escala de calificación de los mismos para posteriormente sumar 

esos puntajes y totalizarlos por cada región.  

Tabla 3.16 

Ranking de factores macro localización 

 Elaboración propia  

Como se puede observar, la región con mayor puntaje total fue Lima con un 6,50 

superando a las demás regiones. 

 

Calificación Escala 

Excelente 10,00 

Muy bueno 8,00 

Bueno 6,00 

Regular 4,00 

Malo 2,00 

Región  
Ponderado 

% 

Lima Apurímac Ayacucho Puno 

Factor Escala Puntaje Escala Puntaje Escala Puntaje Escala Puntaje 

CM 31,25 10,00 3,125 4,00 1,25 6,00 1,875 4,00 1,25 

DMP 25,00  2,00 0,5 4,00 1,00 6,00 1,50 10,00 2,5 

DMO  18,75 10,00 1,875 2,00 0,375 4,00 0,75 6,00 1,125 

CE  12,50 6,00 0,75 8,00 1,00 4,00 0,50 4,00 0,5 

CA 6,25 4,00 0,25 8,00 0,50 8,00 0,50 10,00 0,625 

CT 6,25 2,00 0,125 10,00 0,625 6,00 0,375 6,00 0,375 

   
6,50 

 
4,75 

 
5,50 

 
6,375 
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3.3.2 Evaluación y selección de la micro localización 

Debido a que ha sido seleccionada el departamento de Lima, se realizará el estudio de 

micro localización para decidir en qué distrito de esta se localizara la planta, para ello se 

tomó en cuenta varios factores como cercanía al mercado, disponibilidad de materia 

prima, disponibilidad o cercanía de mano de obra, costo del terreno industrial. 

Se consideraron los distritos Villa el salvador, Ate y Puente Piedra, ya que son 

considerados distritos con mayor disponibilidad de terreno para la ubicación de una 

planta en el sur, centro y norte de lima respectivamente. 

A continuación, se detallará los factores a utilizar: 

Cercanía al mercado:  

 El mercado objetivo son los supermercados de Lima, donde operan 253 supermercados, 

cuyo distribuidor se encuentran en el distrito de Punta Negra (Plaza Vea, Vivanda), por 

lo que es importante que el distrito escogido está cerca a este. En este factor el más 

cercano es Villa el salvador, seguido de Ate y finalmente Puente Piedra como se observa 

en la siguiente tabla 3.17. 

Tabla 3.17 

Distancia a distribuidor de supermercados (km) 

 

 

 

 

 

Fuente: Google Maps (2018) 

Elaboración propia 

Tabla 3.18 

Escala de calificación de distancia a distribuidor 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia

 

Distrito 

 

Distancia a distribuidor 

 

Escala 

Villa el Salvador 30,3 km 10,00 

Ate 65,5 km 8,00 

Puente Piedra 79,1 km 8,00 

Calificación Rango Escala 

Excelente [0-50] 10,00 

Muy bueno [51-100]  8,00 

Bueno [101-150]  6,00 

Regular [151-200]  4,00 

Malo [201-250]  2,00 
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Disponibilidad y proximidad de materia prima:  

La disponibilidad de materia prima no será un factor relevante, por ello la proximidad a 

los mercados mayoristas será un factor más importante en cuanto a la selección del 

distrito a escoger, Lima cuenta con cuatro mercados mayoristas en diferentes distritos por 

lo que tenemos que escoger aquel que se encuentre más cerca a todos los mercados. Los 

mercados se encuentran en los siguientes distritos: 

Tabla 3.19 

Mercados mayoristas en Lima 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Peru21 (2018) 

Elaboración propia 

Para el análisis, será considerado el gran mercado mayorista de Lima, ya que allí 

se concentra la mayor cantidad de productos en comparación con los demás mercados. 

Tabla 3.20 

Distancia al Gran mercado mayorista de Lima 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Google maps (2018) 

Elaboración propia 

 

 

 

Mercado Ubicación 

Mercado mayorista N°2 de frutas Cercado de Lima 

Gran mercado mayorista Conzac Los Olivos 

Gran mercado mayorista de lima Santa Anita 

Mercado mayorista Miraflores 

 

Distrito 

 

Gran mercado mayorista de 

Lima (Santa Anita) 

 

Escala 

Villa el Salvador 39,5 km 4,00 

Ate  8,4 km 10,00 

Puente Piedra 25,3 km 6,00 
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Tabla 3.21 

Escala de calificación de distancia al mercado mayorista 

 

 

 

 
 
 

Elaboración propia 

 

Costo de terreno 

A continuación, mostraremos los costos por metro cuadrado de cada distrito, para hacer 

la comparación respectiva, cabe resaltar que los terrenos tienen las mismas características 

y servicios básicos. 

Tabla 3.22 

Costo de compra de terreno 

Distrito 
Área de terreno 

(m2) 

Costo de 

Venta 

Costo por 

metro 

cuadrado 

Escala 

Villa el salvador 3 500,00 $947 000,00 $270,57 10,00 

Ate 4 116,63 $4 500 000,00 $1 093,13 2,00 

Puente piedra 3 068,00 $859 040,00 $280,00 10,00 

Fuente: Urbania (2018) 

Elaboración propia 

 

Tabla 3.23 

Escala de calificación de costos de terrenos 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

Elaboración propia 

Calificación Rango Escala 

Excelente [0-10] 10,00 

Muy bueno [11-20]  8,00 

Bueno [21-30]  6,00 

Regular [31-40]  4,00 

Malo [41-50]  2,00 

Calificación Rango Escala 

Excelente [0-260] 10,00 

Muy bueno [261-520] 8,00 

Bueno [521-780] 6,00 

Regular [781-1040] 4,00 

Malo [1 041-1 300] 2,00 
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Seguridad cuidadana 

Se tomó en cuenta la encuesta de población de 15 y más años de edad del área urbana, 

victima de algun hecho delictivos interdistrital de la provincia de Lima 2010-2017 

Tabla 3.24 

Porcentaje de victimización interdistrital 

Área 

interdistrital 

Año 

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 

Lima Norte  36,1 43,6 41,0 38,7 35,0 34,7 30,1 28,4 

Lima Sur  33,8 47,3 41,8 43,9 37,1 34,1 32,8 32,1 

Lima Este  34,2 48,0 42,1 40,8 37,3 36,0 33,4 30,4 

Lima Centro 33,2 44,6 36,8 37,1 27,8 33,3 27,3 26,3 

*Lima Norte :Ancon,Carabayllo,Independencia,Los Olivos,Puente Piedra,San martín de Porres,Santa 

Rosa. 

*Lima Sur:Chorrillo,Lurin,Pachacamac,Pucusana,Punta Hermosa,Punta Negra,San Bartolo,San Juan de 

Miraflores,Villa Maria del Triunfo,Santa Maria del Mar,Villa el Salvador. 

*Lima Este:Ate,Chaclacayo,Cieneguilla,El Agustino,La Molina,Lurigancho, San Juan de Lurigancho,San 

Luis,Santa Anita. 

*Lima Centro:Lima,Barranco,Breña,Jesus Maria, La Victoria,Lince,Magdalena del Mar,Pueblo 

Libre,Miraflores,Rimac,San Borja,San Isidro,San Miguel,Santiago de Surco,Surquillo 

Fuente: Instituto nacional de estadisticas e informatica 

En la tabla 3.25 , se observa que el porcentaje de victimización de los distritos 

escogidos para el estudio son altos, siendo el mas alto Lima Sur en la cual se encuentra 

el distrito de  Villa el salvador, por lo que se concluye que este distrito es el tiene mayor 

número de delitos, seguido de Ate y Puente Piedra. 

Tabla 3.25 

Porcentaje de victimización año 2017 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: INEI (2017) 

Elaboración propia 

 

Distrito 
Porcentaje de victimización 2017 

(%) 
Escala 

Villa el salvador 32,1 6,00 

Ate 30,4 6,00 

Puente Piedra 28,4 8,00 
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Tabla 3.26 

Escala de calificación de porcentaje de victimización por hogares 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

Finalmente, para determinar la micro localización se presentará la abreviacion de 

los factores de evaluación. 

Tabla 3.27 

Abreviación de factores de evaluación 

 

 
 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

 

A continuación se presenta la tabla 3.28 de enfrentamiento para determinar el peso 

de cada uno de los factores de micro localizacion antes analizados. 

Tabla 3.28 

Ponderado de factores de evaluación para micro localización 

Factor CM DCMP CT SC Puntaje Ponderado 

CM - 1,00 1,00 1,00 3,00 42,86% 

DCMP 0,00 - 1,00 1,00 2,00 28,57% 

CT 0,00 0,00 - 1,00 1,00 14,29% 

SC 0,00 0,00 1,00 - 1,00 14,29% 

     7,00 
 

Elaboracion propia 

 

Calificación Rango Escala 

Excelente [0-20] 10,00 

Muy bueno [21-40]  8,00 

Bueno [41-60]  6,00 

Regular [61-80]  4,00 

Malo [81-100]  2,00 

Factor Nominación 

Cercania de mercado CM 

Disponibilidad y cercanía a 

materia prima 

DCMP 

Costo de terreno CT 

Seguridad ciudadana SC 
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Tabla 3.29 

Evaluación de factores de micro localización 

Distrito  Ponderado 

(%) 

Villa el salvador Ate Puente piedra 

Factor     Escala Puntaje      Escala  Puntaje       Escala Puntaje 

CM 42,86 10,00 4,286 8,00 3,428 8,00 3,428 

DCMP 28,57 4,00 1,148 10,00 2,857 6,00 1,714 

CT 14,29 10,00 1,429 2,00 0,2858 10,00 1,429 

SC 14,29 6,00 0,857 6,00 0,857 8,00 1,143 

  
  

7,72 
 

7,42 
 

7,71 

Elaboracion propia 

Como se observa en la tabla 3.29, se concluyó que la planta procesadora de 

hamburguesas de quinua será localizada en el distrito de Villa el Salvador. 
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 CAPITULO IV: TAMAÑO DE PLANTA 

 

 

4.1 Relación tamaño-mercado 

La ratio tamaño-mercado, se basa en relación a la demanda del proyecto hallado 

anteriormente en el capítulo II y el cual se presentará a continuación en la tabla 4.1. 

Tabla 4.1 

Demanda del proyecto 

Año 
Demanda del Proyecto 

(toneladas) 

Demanda del 

Proyecto 

(hamburguesas 

/año) 

Demanda del 

Proyecto 

2020 97,23 883 872 220 968 

2021 98,49 895 365 223 841 

2022 99,73 906 637 226 659 

2023 100,94 917 680 229 420 

2024 102,13 928 485 232 121 

2025 103,29 939 042 234 761 
 

 

Elaboración propia 

Considerando que la planta trabajará 8 horas por turno, 1 turno por día, 6 días a la 

semana y 52 semanas al año, sin considerar los 12 días de feriados los cuales se dan en 

promedio en un año. Se estimó que la demanda del producto para el último año será de 

103,29 toneladas. 

 

4.2 Relación tamaño-recursos productivos 

Para la evaluación de esta relación se hace empleo de la disponibilidad de materia prima, 

el cual es la de quinua. Para ello, se requirió conocer la producción anual de este insumo 

establecida en el departamento de Puno, el cual es la zona productora con máxima 

producción a nivel nacional de este insumo (MINAGRI, 2017).  
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Tabla 4.2 

Producción total de la quinua en Puno del 2014 al 2019  

 

 

 

 

 

Fuente: MINAGRI (2017) 

Elaboración propia 

A partir de los datos históricos mostrados en la Tabla 4.2, se realizará el análisis 

de regresión, con la finalidad de obtener la producción proyectada de quinua al año 2025. 

De este modo, el modelo con mayor coeficiente de correlación (R2) fue la función Lineal, 

con la ecuación Y= 1229.1x + 29334. 

 

Tabla 4.3 

Producción proyectada de quinua al año 2025 

Año Producción total (toneladas) 

2020 41 625,00 

2021 42 854,10 

2022 44 083,20 

2023 45 312,30 

2024 46 541,40 

2025 47 770,50 

Elaboración propia 

Sin embargo, debido a que nuestra planta se ubicará en la ciudad de Lima, se ha 

considerado el porcentaje de la producción de quinua destinado al mercado mayorista de 

Lima, el cual es un 2% del que se estima captar un 30% de su totalidad.  

 

 

 

Año Producción total (t) 

2014 36 164,50 

2015 38 232,80 

2016 37 937,70 

2017 36 164,50 

2018 39 166,80 

2019 40 395,90 
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Tabla 4.4 

Quinua disponible (t) 

Elaboración propia 

Posteriormente, de acuerdo al balance de materia, se pudo determinar que se 

requiere 80,02 gramos de M.P., la cual representa el 72,74% del producto terminado que 

es la hamburguesa de quinua con peso total de 110 gramos. 

Esta información será útil para la tabla 4.4, la cual nos da la relación tamaña – recurso 

producto en toneladas de producto terminado por año 

Tabla 4.5 

Relación tamaño – recurso productivo 

 

 

 

Elaboración propia 

De este modo, la producción anual de quinua es de 286,62 toneladas, la cual 

equivale a 394,03 toneladas de hamburguesas de quinua. 

 

4.3 Relación tamaño-tecnología 

Para la producción de hamburguesas de quinua, así como para otros sistemas productivos, 

existen diversos tipos de máquinas y equipos útiles para cubrir distintas necesidades. Para 

este proyecto, se hará uso de máquinas semi-automáticas y también se realizarán procesos 

manuales. Por otro lado, la capacidad teórica se hallará de los datos de la capacidad de la 

planta entre el factor utilización (0,875) y eficiencia (0,85). 

 

 

Año 

 

Producción 

total (ton) 

 

Porcentaje captado 

por el mercado 

mayorista de Lima 

(%) 

 

Porcentaje de 

disponibilidad 

considerado para la 

planta (%) 

 

Materia prima 

disponible (t) 

2020 41 625,00 2% 30% 249,75 

2021 42 854,10 2% 30% 257,12 

2022 44 083,20 2% 30% 264,50 

2023 45 312,30 2% 30% 271,87 

2024 46 541,40 2% 30% 279,25 

2025 47 770,50 2% 30% 286,62 

 

Año 

 

Materia prima (t) 

 

Producto terminado (t 

/año) 

2025 286,62 394,03 
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Tabla 4.6 

Relación tamaño – tecnología 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

En referencia a la tecnología del proyecto, la operación cuello de botella está 

determinado por el congelado: 336 toneladas/años. 

 

4.4 Relación tamaño-financiamiento 

La inversión requerida para este proyecto es de S/.973 485,58, el cual abarca a los activos 

tangibles, activos intangibles y capital de trabajo. Por este motivo, se financiará el 40% 

con capital propio y el 60% con una deuda a largo plazo. Para ello, se realizará un análisis 

de los requisitos y tasas de interés, la cual se debe ser de acuerdo a los ingresos y egresos 

del proyecto para que este se pague a tiempo y no generar un incremento en la deuda.  

De este modo, la relación tamaño – inversión no es el limitante del proyecto ya 

que existen entidades financieras que podrán financiar el proyecto. 

 

4.5 Relación tamaño-punto de equilibrio 

El punto de equilibrio hace referencia a la cantidad de kilogramos que debe vender o 

producir la planta para no perder ni ganar, es decir, tener una utilidad operativa de cero 

soles. Para determinar el punto de equilibrio se utiliza la siguiente fórmula:  

 

Operación Capacidad teórica (ton 

/ año) 

Cocción 1 357,71 

Enfriado Manual (sin restricción) 

Mezclado 768,00 

Formado 554,40 

Congelado 336,00 

Detección 396,00 

Embolsado 380,95 

Encajado Manual (sin restricción) 

Etiquetado 3 801,60 

Embalado Manual (sin restricción) 
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Tabla 4.7 

Relación tamaño – punto equilibrio 

Descripción 
Qeq = Costo Fijo /  

(Vvu-Cvu) 

Costo Fijo 649 755,97 

Vvu (S/./caja) 9,80 

Cvu (S/./caja) 4,82 

Qeq (cajas/año) 130 486,00 

Qeq (t/año) 57,41 

Elaboración propia  

Realizados los cálculos, el punto equilibrio del proyecto es de 57,41 t / año. 

 

4.6 Selección del tamaño de planta 

Una vez analizado cada uno de los factores limitantes del tamaño de planta, se podrá 

determinar el tamaño óptimo de planta. Como se muestra en la tabla 4.8, se observa que 

el factor limitante debe encontrarse por debajo del rango del tamaño, ya que es el tamaño 

máximo.  

Tabla 4.8 

Selección tamaño de planta 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

Finalmente, para el proyecto en estudio, el tamaño de planta será igual a 103,29 

toneladas de hamburguesas/ año siendo limitado por el mercado. 

 

 

Relación 

 

Toneladas de P.T / año 

Tamaño – mercado 103,29 

Tamaño – recursos productivos 394,03  

Tamaño – tecnología 336,00 

Tamaño – inversión No es limitante 

Tamaño – punto equilibrio 57,41 

Tamaño de planta escogido 103,29 
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 CAPITULO V: INGENIERÍA DEL PROYECTO 

 

 

5.1 Definición técnica del producto 

 

5.1.1 Especificaciones del producto  

En la tabla 5.1 se muestra información recogida acerca de las características tangibles e 

intangibles del producto, tanto como su apariencia, tamaño, peso, características 

organolépticas, fisicoquímicas y microbiológicas.  

Tabla 5.1 

Especificaciones técnicas de un alimento tipo hamburguesa de quinua 

Nota: * Unidades formadoras de colonias por gramo. 

Fuente: DIGESA (2003), Servicio Nacional del Consumidor (2016), FAO (1989) 

Elaboración propia 

Nombre del producto: Alimento tipo hamburguesa de quinua 

Función: Producto de consumo  

Tamaño y apariencia: 4 hamburguesas de 110 gramos  

Características: Clase Valor neto +- total Medio de control Técnica 

-  Organolépticas     

   Color Crítico Crema Oscuro Sensorial Muestreo 

   Olor Crítico Característico a la 

quinua sancochada 
Sensorial Muestreo 

   Sabor Crítico Agradable Sensorial Muestreo 

   Textura Crítico Viscosa - Blando Sensorial Muestreo 

-  Fisicoquímicas:     

   Humedad  Crítico Menor o igual a 50 % Analítico Muestreo 

   Ph Crítico Menor a 4,6 Analítico Muestreo 

   Cenizas Critico Máximo 10% Analítico Muestreo 

-  Microbiológicas:     

Escherichia coli Crítico Máximo 50 ufc/g Analítico Muestreo 

Staphylococcus aureus Crítico Máximo 102 ufc/g Analítico Muestreo 

Salmonella sp. Crítico  Ausencia /25 g Analítico Muestreo 
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5.1.2 Composición del producto 

A continuación, en la siguiente tabla 5.2 se muestra la composición, en porcentaje, del 

producto en relación al balance de materia realizado para el proceso de producción de 

hamburguesa de quinua. 

Tabla 5.2 

Composición de un alimento tipo hamburguesa de quinua 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

5.1.3 Diseño gráfico del producto 

La aparición de un nuevo producto en el mercado es siempre la respuesta a un problema, 

a un deseo de innovación, a una necesidad. Por ello, El diseño del producto es de suma 

importancia para el desarrollo y supervivencia de la marca 

Como se observa en la Figura 5.1, la presentación será en cajas que contengan 4 

unidades de hamburguesas de quinua cada una. 

Figura 5.1 

Diseño de producto 

 
Elaboración propia 

Insumo Composición Principales compuestos 

Quinua 72,74 % Proteínas, Fibra, Omega - 6, 

Omega – 3, Carbohidratos 

Cebolla en polvo 8,18 % Fibra alimentaria, Hidrato de 

carbono 

Huevo 8,18 % Aminoácidos esenciales, 

vitamina B, C y E 

Pan molido 8,18 % Carbohidratos, fibra 

alimentaria 

Especias (orégano, sal) 2,72 % Cloruro de sodio 
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Figura 5.2 

Diseño y medidas de la caja de hamburguesas 

 

Elaboración propia 

Tabla 5.3 

Tabla nutricional de las hamburguesas de quinua 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: CODEX STAN 174-1989 (2017) 

Elaboración propia 

 

 

 

 

Tabla nutricional 

Energía (kcal) 1,39 

Proteínas (g) 4,54 

Grasa total(g) 3,08 

Omega – 3 (mg) 91,40 

Omega 6 (mg) 886,50 

Hidratos de carbono disponible (g) 23,07 

Azúcares totales (g) 1,49 

Fibra dietética total(g) 4,05 

Sodio (mg) 349 
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5.1.4 Marco regulatorio para el producto 

El marco regulatorio y normativo brinda las bases para garantizar la inocuidad de los 

alimentos sobre el cual las empresas establecen el alcance y naturaleza de su participación 

en la sociedad. 

Como la presente investigación está orientada a la producción de un alimento de 

consumo humano, se deberá cumplir con la Ley General de Salud N° 26842 - artículo 91, 

el cual establece que todo alimento y bebida elaborados industrialmente debe contar con 

un registro sanitario para poder comercializarlo. La inscripción en este registro es 

automática, solo se requiere una presentación de los documentos establecidos en la 

presente disposición, teniendo la autoridad de salud un plazo máximo de 7 días útiles para 

expedir el documento que acredite el número de registro (Ministerio de Salud, 2001) . 

Además, se debe considerar que  según el Decreto Supremo Nº 004-2014-SA, publicado 

el 30 de marzo del 2014, que modifica algunos artículos del Reglamento sobre Vigilancia 

y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por el DS N° 007-98-SA, establece 

que en todo establecimiento e fabricación, elaboración, fraccionamiento y 

almacenamiento de alimentos y bebidas destinadas al consumo humanos se deben aplicar 

los Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH) y cuando 

corresponda, adicionalmente el Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 

Control (HACCP), los cuales son los patrones de referencia para la vigilancia sanitaria 

(FAO, 2014) . 

Tabla 5.4 

Requerimientos para la obtención de certificación PGH Y HACCP 

 

 

 

 

 

 

Fuente: FAO (2014), FAO , Revisión (2017) 

Elaboración propia 

Por otro lado, se debe cumplir con la norma técnica peruana para el etiquetado de 

alimentos envasados 209.038:2009 (revisada el 2014), esta norma exige algunos 

Requisitos para la obtención de certificaciones 

PGH HACCP 

- Solicitud con carácter de Declaración 

Jurada 

- Manuales del Programa de Higiene y 

Saneamientos, Programa de Buenas 

Prácticas de Manipulación o Buenas 

Prácticas de Manufactura. 

- Solicitud con carácter de Declaración 

Jurada 

- Manuales del Programa de Buenas 

Prácticas de Manipulación e Higiene y 

Saneamiento. 

- Última versión del Plan HACCP por 

línea de producto. 
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requisitos (Instituto Nacional de Defensa de la Cometencia y de la Protección de la 

Propiedad Intelectual , 2009):  

✓ Nombre del producto 

✓ Marca de la empresa  

✓ Declaración cuantitativa de los ingredientes 

✓ Nombre y dirección legal del fabricante 

✓ País de origen  

✓ Identificación de lote 

✓ Fecha de producción: día/mes/año 

✓ Fecha de vencimiento: día/mes/año 

✓ Registro sanitario 

✓ Instrucciones de uso o preparación  

✓ Condiciones de conservación y almacenamiento 

✓ Contenido neto 

 

5.2 Tecnologías existentes y procesos de producción 

 

5.2.1 Naturaleza de la tecnología requerida 

Para realizar el proceso productivo de las hamburguesas de quinua, se requiere de 

tecnología y para ello existen 3 tipos: manual, semiautomático y automático. Para 

determinar qué tipo de tecnología se va a utilizar, se procederá a analizar cada proceso 

ya que tienen diferentes factores. 

 

5.2.1.1 Descripción de las tecnologías existentes 

A continuación, se describen las tecnologías existentes para cada proceso de elaboración 

del producto: 

Para el pesado de quinua, por lo general se hace uso de una balanza, para ello se 

cuenta con varios tipos de balanza, entre las más conocidas y la utilizada será la balanza 

electrónica. La cocción de la quinua se realizará en una marmita, la cual tiene una 

tecnología semiautomática, debido a que involucra mano de obra y maquinaria. El 

mezclado será un proceso semiautomático, ya que se tiene que verter el contenido de la 
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mezcla en la amasadora industrial. El proceso de formado se puede realizar en una 

maquina formadora de hamburguesas semiautomático colocando la mezcla en un tambor. 

Para detectar presencia de algún metal en el producto final se hará uso de un detector de 

metales, en la actualidad se cuentan con varios tipos de detectores de metales de acuerdo 

al tipo de producto, pero el utilizado será el detector de metales de banda el cual funciona 

poniendo las hamburguesas en la faja transportadora. El encajado y etiquetado se 

realizará de manera manual. Para el proyecto se utilizará una envasadora al vacío 

semiautomático para el proceso de envasado.  

Finalmente, para el almacenamiento se utilizarán congeladores verticales 

semiautomáticos. 

 

5.2.1.2  Selección de la Tecnología 

En la siguiente Tabla 5.5, se hará un resumen de la tecnología utilizada en el proceso 

productivo para la elaboración de la hamburguesa de quinua. 

Tabla 5.5 

Tecnología a utilizar en el proceso productivo 

Proceso Maquinarias o equipos Tecnología 

Pesado de insumos Balanzas electrónicas Manual 

Cocción Marmitas Semiautomático 

Enfriado Bateas industriales Manual 

Mezclado Mezcladora Semiautomático 

Formado 
Máquina formadora de 

hamburguesas 
Semiautomático 

Congelado Túnel de congelación Semiautomático 

Detección Detector de metales Semiautomático 

Embolsado Envasadora al vacío Semiautomático 

Encajado  Ninguna Manual 

Etiquetado Etiquetadora Manual 

Almacenamiento de 

producto terminado 
Congelador vertical Semiautomático 

Elaboración propia 
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5.2.2 Proceso de producción 

 

5.2.2.1  Descripción del proceso 

• Recepción de materia prima: 

La materia prima será recepcionada en los almacenes de materia prima e insumos. En su 

ingreso se hará una inspección del estado en que llega como las características 

organolépticas, es decir libre de olores, sabores y colores extraños. Cada materia prima 

que ingresa debe estar en las condiciones adecuadas para que se pueda iniciar el proceso 

de elaboración de manera adecuada. 

• Pesado: 

El pesado se realiza en la balanza electrónica, cumpliendo con la formulación 

especificada para la producción. 

• Cocción de la quinua: 

Se realizará en marmitas, donde se colocará la quinua desaponificada con agua (100g de 

quinua = 0,2 litros de agua) para la cocción la cual será dará a una temperatura de 65°C 

a 70°C durante 25 minutos aproximadamente. 

• Control de temperatura de la cocción: 

El control de temperatura se hará durante la cocción con el uso de un termómetro digital, 

para que la quinua no pierda sus nutrientes. 

• Enfriado: 

Para el enfriado se utilizará una batea industrial en la cual se verterá el contenido de la 

quinua cocida de la marmita a la batea y se dejará reposar por 10 minutos.  

• Mezclado: 

En esta actividad, se debe mezclar la quinua sancochada con los demás ingredientes. Se 

debe verter en la máquina mezcladora la quinua cocida, luego añadir la cebolla en polvo, 

pan molido, sal, orégano y el huevo. Se mezcla hasta obtener una pasta homogénea y se 

descarga. Para ello, la máquina mezcladora tiene una capacidad de 5,33 kg/min. 

• Formado: 

Finalizado el mezclado de insumos y materia prima, se procede a ingresar la mezcla a la 

máquina formadora de hamburguesa la cual tiene una capacidad de 3,85 kg/min. Para 
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este proceso, se establecerá las medidas correspondientes de las hamburguesas y el peso 

unitario que es de 110 gramos por hamburguesa. 

• Congelado: 

Todas las hamburguesas pasan por el túnel de congelamiento, en la cual son sometidas a 

temperaturas de -25°C. 

• Inspección de la forma y calidad: 

Este procedimiento se debe hacer para controlar la forma y peso correcto de la 

hamburguesa y tomar una muestra para control de calidad, el cual debe evaluar las 

especificaciones dadas en el proceso tales como diámetro (10cm), espesor (1,5cm) y peso 

(110 gramos). 

• Detección de metales: 

Este proceso se realizará una vez salgan las hamburguesas del túnel de congelación 

mediante el detector de metales con el objetivo de asegurarnos que no hay ningún pedazo 

de metal dentro de ellas. Este detector tiene una capacidad de detección de 1 500 unidades 

por hora. 

• Embolsado y encajado:  

Las hamburguesas ya formadas y congeladas serán embolsadas al vacío a través de una 

maquina envasadora. Respecto al encajado, este se hará de manera manual, en una mesa 

de trabajo, con una velocidad de 9 segundos/caja en cajas armadas plastificadas y 

rotuladas previamente. Asimismo, empleando una pistola etiquetadora manual se 

colocará el lote de producción y la fecha de vencimiento del producto.  

• Almacenamiento de producto terminado: 

El producto será almacenado en los congeladores verticales a una temperatura de -18 ° 

C, para lo cual se fijará manualmente la misma, mediante el control de temperatura de la 

congeladora. 

 

5.2.2.2 Diagrama del proceso: DOP 

En la Figura 5.3, se presentará el diagrama de procesos para la producción de alimento 

tipo hamburguesa de quinua. 
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Figura 5.3 

Diagrama del proceso 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

 

Resumen  

 6 

 16 

 1 

Total 23 
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5.2.2.3 Balance de materia 

Figura 5.4 

Balance de materia 

 

Elaboración propia 

COCCIÓN

ENFRIADO

FORMADO

Quinua

100% de agua

MEZCLADO

75.13 ton

75.13 ton

103.29 ton

103.29 ton

          939,000 Hamburguesas de quinua

234,750 Cajas de 4 unidades al año

EMBOLSADO

ENCAJADO

103.29 ton

103.29 ton

 234,750  Etiquetas

 234,750 Cajas

CONGELADO

 939,000

 Bolsas de Polipropileno
103.29 ton

8.45 ton cebolla en polvo

103.29 ton hamburguesas/año

75.13 ton

1.405 ton orégano 
8.45 ton 

Pan molido 

100g de quinua = 0.2 litros de agua

8.45 ton Huevo

1.405 ton sal 
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Para el balance de materia se ha considerado las siguientes equivalencias: 

• Quinua 80,02 gr = 110 gramos de hamburguesas de quinua 

• 9gramos de huevo/ pan molido/cebolla en polvo = 110 gr de hamburguesa    de 

quinua. 

• 1,5gr orégano /sal = 110gr de hamburguesa de quinua. 

5.3 Características de las instalaciones y equipos 

 

5.3.1 Selección de la maquinaria y equipos 

En la siguiente Tabla 5.6, se resume el tipo de maquinaria que se necesita para 

desarrollar el proceso productivo. 

Tabla 5.6 

Selección de la maquinaria y equipos 

Elaboración propia 

 

 

 

Proceso Maquinarias o equipos Tecnología 

Capacidad de 

procesamiento 

(Kg/min) 

Pesado de insumos Balanzas electrónicas Manual 800 kilos 

Cocción marmitas  Semiautomático 3,33 

Enfriado Bateas industriales Manual 7,5 

Mezclado Mezcladora Semiautomático 5,33 

Formado 
Máquina formadora de 

Hamburguesas 
Semiautomático 3,85 

Congelado Túnel de congelación Semiautomático 2,33 

Detección Detector de metales Semiautomático 2,75 

Embolsado Envasadora al vacío Semiautomático 3,67 

Encajado Ninguna Manual 2,8 

Etiquetado Etiquetadora Manual 26,4 

Cámara de 

almacenamiento de 

producto terminado 

Congelador vertical Semiautomático 1 400 kilos 
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5.3.2 Especificaciones de la maquinaria y equipos 

A continuación, se observará las especificaciones más importantes de la maquinaria y 

equipos a utilizarse en el proyecto.  

Tabla 5.7 

Balanza electrónica 

BALANZA ELECTRONICA ESPECIFICACIONES 

 

 

 

 

Marca: Pesatec 

Modelo: BP 9901 

Capacidad máxima: 800 kg 

Dimensión plataforma: 

• 40x30cm-50x40cm 

• 60x50cm-80x60cm 

Dimensiones generales: 

• Largo: 0,40 m 

• Ancho: 0,50 m 

• Alto: 1,20 m 

Consumo eléctrico: 0,12 kW 

Precio: S/ 370,00 

Fuente: usecorp.com (2018) 

Elaboración propia 

Tabla 5.8 

Marmita volcable 

MARMITA VOLCABLE ESPECIFICACIONES 

 

 

 

 

Marca: Electrolux 

Capacidad: 200 L 

Dimensiones: 

• Largo: 1,5 m 

• Ancho: 1,28 m 

• Alto: 1,05 m 

Consumo eléctrico:  16 kW 

Precio: S/10 850.00 

Fuente: Gastronomicos (2019) 

Elaboración propia 
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Tabla 5.9 

Bateas industriales 

BATEAS INDUSTRIALES ESPECIFICACIONES 

 

 

 

Marca: Pujadas 

Material: Acero inoxidable  

Capacidad máxima: 150 Kg 

Dimensiones: 

• Alto: 60cm 

• Diámetro: 60cm 

Precio: S/ 450.00 

Fuente: Gastronomicos (2019) 

Elaboración propia 

 

Tabla 5.10 

Máquina mezcladora 

MEZCLADORA Especificaciones  

 

 

Marca: XINAN 

Modelo:  

Material: acero inoxidable 

304/SUS316 

Capacidad: 320 kg/h 

Volumen: 100 L 

Dimensiones: 

• Largo:1,40 m 

• Ancho:0,58 m 

• Alto:1,00 m 

Consumo eléctrico: 2.2 kW 

Precio: S/ 10 015.00 

Fuente: Alibaba (2019) 

Elaboración propia 
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Tabla 5.11 

Formadora de hamburguesas 

FORMADORA DE HAMBURGUESA Especificaciones 

  

 

 

Marca: La minerva 

Modelo: C/E653 

Material: acero inoxidable 

Capacidad tolva:22l 

Capacidad: 2 100 hamburguesa/hora 

Dimensiones: 

• Largo: 0,49 m 

• Ancho: 0,53 m 

• Alto: 0,65 m 

Consumo eléctrico: 0,75 kW 

Precio: S/ 25 903,00 

Fuente: Simutec (2019) 

Elaboración propia 

 

Tabla 5.12 

Túnel de congelación 

TUNEL DE CONGELACIÓN  Especificaciones  

  

 

Marca: YANIS SRL 

Modelo: TC 

Material: acero inoxidable  

Capacidad máxima: 140 Kg/hora 

Dimensiones: 

• Largo: 3,06 m 

• Ancho: 1,60 m 

• Alto: 2,00 m 

Consumo eléctrico: 5,00 kW 

Precio: S/101 680,00 

Fuente: Isotermia (2019) 

Elaboración propia 
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Tabla 5.13 

Detector de metales 

DETECTOR DE METALES Especificaciones 

  

 

Marca: Re 

Modelo: Re-300 

Material: acero inoxidable  

Capacidad máxima: 1500 piezas/h 

Dimensiones: 

• Largo: 1,50 m 

• Ancho: 0,80 m 

• Alto: 1,00 m 

Consumo eléctrico: 0,2 kW 

Precio: S/8 240,00 

Fuente: Alibaba (2019) 

Elaboración propia 

 

Tabla 5.14 

Envasadora al vacío 

ENVASADORA AL VACIO Especificaciones 

 

 

 

 

Modelo: DZD-7000/2S 

Capacidad máxima: 1440 unidades/h 

Peso: 38 kg 

Dimensiones: 

• Largo: 1,62 m 

• Ancho: 0,86 m 

• Alto: 1,05 m 

Consumo eléctrico: 1,50 kW 

Precio: S/10 500,00 

Fuente: Alibaba (2019) 

Elaboración propia 
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Tabla 5.15 

Etiquetadora 

ETIQUETADORA Especificaciones 

    

 

 

Marca: Monarch 

Modelo: Mod 1131 

Material: polipropileno 

Capacidad máxima: 3600 etiquetas/hora 

Dimensiones de etiquetas:20x11 

Precio: S/277,30 

Fuente: Blogspot (2019) 

Elaboración propia 

 

Tabla 5.16 

Mesa de trabajo 

Mesa de Trabajo Especificaciones 

  

Modelo: Mesa de trabajo acinox  

Material: acero inoxidable 

Medidas: Según requerimientos 

Descripción: 

 Mesa de trabajo en acero inoxidable, con 

moderno diseño elegante, resistente, 

durable, alta calidad. 

Dimensiones: 

• Largo: 1,10 m 

• Ancho: 1,00 m 

• Alto: 0,75 m 

Fuente: Acinox (2016) 

Elaboración propia 
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Tabla 5.17 

Congelador vertical 

Congelador vertical Especificaciones 

 Modelo: EPF1400 

Capacidad: 1400 L 

Temperatura: -18°C-22°C 

Material: acero inoxidable aisi304 

Voltaje:220V/60Hz(energía monofásica) 

Dimensiones: 

• Largo: 1,40 m 

• Ancho: 0,82 m 

• Alto: 1,98 m 

Consumo eléctrico: 9 kW 

Precio: S/. 10 000,00 

Fuente: alquimia (2019) 

Elaboración propia 

 

Tabla 5.18 

Carritos de bandejas 

Carrito de bandejas Especificaciones 

 

 

 

Material: acero inoxidable 

Dimensiones: 

• Largo: 0,86 m 

• Ancho: 0,45 m 

• Alto: 0,80 m 

Carro 4 bandejas de acero inox. 18/8, con 

frontales abiertos, ruedas de 100 Ø. 

Medida (cm): 88 x 55 x 127 

 

Fuente: Project (2019) 

Elaboración propia 

5.4 Capacidad instalada 

 

5.4.1 Cálculo detallado del número de máquinas y operarios requeridos 

Para el cálculo de número de máquinas requeridas se va a considerar que la empresa 

trabaja 8 horas por turno (1 hora de refrigerio), 1 turno por día, 300 días al año tomando 
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en cuenta que por lo general hay 12 feriados al año aproximadamente. Por ende, la planta 

trabaja un total de 2 400 horas al año. 

Para determinar la cantidad de número de máquinas se empleará la siguiente 

formula:                    Número de máquinas = (P x T) / (U x E x H) 

Siendo: 

P: Producción total requerida 

T: Tiempo estándar por unidad 

U: factor de utilización  

E: Factor eficiencia 

H: Horas trabajadas  

Para la Tabla 5.19 y 5.20, se va a considerar los siguientes factores: 

Utilización = (NHP/NHR) = (7/8) = 0,875, donde se tomará una hora de refrigero 

Eficiencia = (NHR/NHP) = 0,85          

Tabla 5.19 

Cálculo de número de máquinas 

 
P 

 
T U E H N n final 

Operación 

Capacida

d de 

producció

n 

(ton/año) 

Capacida

d de 

producció

n 

(kilos/año) 

Tiempo 

estánda

r (H-

M/kg) 

Utilizació

n 

Eficienci

a 

Hora

s /año 

Número 

de 

máquina

s u 

operarios 

inexacto 

Número 

de 

máquina

s u 

operario

s 

Cocción 75,13 75 130 0,0050 0,875 0,85 2 400 0,2104 1 

Enfriado 75.13 75 130 0,0022 0,875 0,85 2 400 0,0935 1 

Mezclado 103,29 103 290 0,0031 0,875 0,85 2 400 0,1808 1 

Formado 103,29 103 290 0,0043 0,875 0,85 2 400 0,2505 1 

Congelado 103,29 103 290 0,0071 0,875 0,85 2 400 0,4133 1 

Detección 103,29 103 290 0,0061 0,875 0,85 2 400 0,3507 1 

Embolsado 103,29 103 290 0,0063 0,875 0,85 2 400 0,3646 1 

Encajado 103,29 103 290 0,0060 0,875 0,85 2 400 0,3445 1 

Etiquetado 103,29 103 290 0,0006 0,875 0,85 2 400 0,0365 1 

Elaboración propia 
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5.4.2 Cálculo de la capacidad instalada 

Tabla 5.20 

Cálculo de la capacidad instalada 

Elaboración propia 

Como se puede observar, en la tabla 5.20,  el cuello de botella es la operación de congelado con una capacidad de 249,90 t / año, es decir 

567 955 cajas / año. 

 

QE P  M HA U E 
CO = P*M*                                                      

HA*U*E 
F/Q 

  

Operación 

Cantidad 

entrante 

(ton) 

Unidades de 

medida según 

entrada 

Capacidad de 

procesamiento de 

máquinas u 

operarios 

(ton/hora) 

Número 

de 

máquinas 

u 

operarios 

Horas 

/anuales 

Factor de 

utilización 

Factor de 

eficiencia 

Capacidad de 

procesamiento en 

unidades según 

balance de materia 

para cada operación 

(ton/año) 

Factor de 

conversión 

Capacidad de producción en 

unidades de producto 

terminado (t de 

hamburguesas/año) 

Capacidad de 

producción en unidades 

de producto terminado 

(cajas de 4 

hamburguesas/año) 

Cocción 75,13 ton  0,20 1 2 400 0,875 0,85 357,00 1,3748 490,80 1 115 455 

Enfriado 75,13 ton  0,45 1 2 400 0,875 0,85 803,26 1,3748 1 104,33 2 509 847 

Mezclado 103,29 ton  0,32 1 2 400 0,875 0,85 571,20 1,0000 571,20 1 298 182 

Formado 103,29 ton  0,23 1 2 400 0,875 0,85 412,34 1,0000 412,34 937 126 

Congelado 103,29 ton  0,14 1 2 400 0,875 0,85 249,90 1,0000 249,90 567 955 

Detección 103,29 ton  0,17 1 2 400 0,875 0,85 294,53 1,0000 294,53 669 376 

Embolsado 103,29 ton  0,22 1 2 400 0,875 0,85 283,33 1,0000 283,22 643 940 

Encajado 103,29 ton  0,17 1 2 400 0,875 0,85 299,85 1,0000 299,85 681 475 

Etiquetado 103,29 ton  1,58 1 2 400 0,875 0,85 2 827,44 1,0000 2 827,44 6 426 001 

 
F Unidad 

         

 

103,29 
ton de 

hamburguesa 
       

  

7
3
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5.5 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto 

 

5.5.1 Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto 

Materia prima  

En la realización de las hamburguesas es indispensable contar con materia primas de 

excelente calidad, ya que esto influye en las características del producto terminado.  

De este modo, la materia prima que se utiliza en el proceso de producción del 

presente trabajo, será la quinua desaponificada. Para ello, a continuación, se detallará las 

inspecciones de atributo que se realizarán al momento de recepcionar el grano, según 

estable la FAO: 

Tabla 5.21 

Criterios de aceptación y rechazo de granos de quinua 

Fuente: Julian Coila (2017) 

Además, se le requerirá al proveedor el certificado de calidad de la materia prima. 

 Criterios de aceptación y rechazo 

Grupo de Materia Prima: Granos  

Quinua 

Pruebas Criterio Aceptación Rechazo 

 

 

Organolépticas 

Olor y sabor Característico del grano. Olores objetables y sabor 

amargo. 

Color Crema uniforme 

Tamaño  Diámetro mayor a 1,67 mm 

Materiales extraños < 0,01 %  

 

 

Fisicoquímicas 

Humedad Máximo 13,5 % 

Cenizas  Máximo 3% 

Fibra Mínimo 3,2% 

Saponina  Máximo 0,12 mg/100g 

 

 

Microbiológicas 

Mesófilos aeróbicos  Máximo 10,6 ufc/g 

Eschericha coli No exceder de 10 ufc/g 

Hongos y levaduras Menor a 10,4 ufc/g 

Salmonella Exenta Presencia de Salmonella 

Almacenamiento Conservar en lugares frescos y seco a temperatura ambiente (Climas con 

temperaturas medias anuales de 18 ° C) 

Tiempo de vida  Promedio 12 meses (En condiciones adecuadas) 
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Insumo  

Al igual que la materia prima, los insumos a utilizar como el pan molido, huevo, cebolla, 

sal y orégano, también, para el empaquetado de las hamburguesas se necesitará de bolsas 

polipropileno y cajas de cartón deben cumplir ciertos requerimientos.  

Tabla 5.22 

Criterios de aceptación y rechazo de insumos 

 Criterios de aceptación y rechazo 

Grupo de Insumos 

Insumo Criterio a 

controlar 

Muestra Herramienta / Método 

 

Pan Molido 

Mohos y levaduras, 

ya que es un 

alimento poroso 

puede estar 

contaminado debajo 

de la superficie. 

0,2 kg por bolsa de 3 kilos 

A: descartar al 90 % 

R: Más de 10% en cada muestra 

Realizar un muestreo 

analítico o revisar el 

producto antes de que 

ingrese al almacén y verificar 

el tiempo de vida del 

producto. Y certificados del 

proveedor. 

Huevo  

Presencia de 

salmonella. 

3 huevo por cada paquete de 16 

huevos  

A: 3 huevos no deben presentar 

salmonella 

R: 1 huevo con salmonella 

Solicitar al proveedor que 

realice los análisis 

microbiológicos 

correspondientes. 

 

Cebolla  

 

 

Presencia de tierra y 

gusanos. 

Muestra de 3 cebollas por cada 

20 

A: Con 2 muestras se aceptan 

R: Con más de 1 se rechaza 

Verificación visual de la 

materia prima entregada por 

el proveedor. 

 

 

Sal y Orégano 

 

Presencia de piedras 

Muestra de 20g por cada 1kg 

A: 0.01% 

R: >0.01% 

Análisis sensorial 

Verificar la integridad y 

limpieza de los empaques. 

 

Bolsas de 

polipropileno 

 

Presencia de grapas. 

5 bolsas por cada 100  

A: 4 de 5 muestras no deben 

presentar ningún objeto adherido 

que cause peligro al consumidor. 

R:  Más de una muestra 

Análisis sensorial mediante 

la verificación de las 

condiciones sanitarias de las 

unidades de transporte. 

 

Cajas de 

cartón 

 

Restos de 

lubricantes o tintes. 

4 cajas por 100  

A: Las 4 muestras no deben 

presentar ningún resto 

R: Con una muestra se rechaza 

 

Análisis sensorial 

Elaboración propia                                                                                                                     

Del mismo modo, a cada proveedor se les solicitado sus certificados de calidad y 

de análisis microbiológicos. 
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Proceso productivo  

Para el resguardo de la calidad e inocuidad del proceso productivo se tendrán puntos de 

control, los cuales deberán cumplir con los estándares de calidad con el objetivo de que 

el proceso de elaboración de alimento tipo hamburguesa de quinua sea el adecuado. 

Tabla 5.23 

Control de calidad del proceso productivo 

 Criterios de aceptación y rechazo 

“Elaboración de hamburguesas de quinua” 

Procesos  Criterio a controlar Muestra  Herramienta 

 

Recepción y pesado  

En esta etapa se da la 

conformidad del producto, se 

realiza el conteo y pesaje de 

los insumos para su 

almacenamiento. 

 

Por cada lote  

 

Balanza 

electrónica 

 

Cocción de    

quinua 

 

Durante este proceso se 

realizará un control de 

temperatura y tiempo de 

cocción. 

Aplicar a cada olla 

Aceptación: 

Temperaturas entre 65°C 

– 70°C durante 20 

minutos 

Rechazo: No realizar el 

control de tiempo más de 

20 minutos (perdida de 

nutrientes). 

 

Termómetro 

digital y análisis 

sensorial 

 

 

 

 

 

Congelado  

Realizar inspección de forma y 

calidad 

-Por cada lote procesado 

se toman 5 muestras para 

corroborar si está 

conforme la dimensión 

establecida. Aceptación: 

4 buenas, 1 fuera de 

especificación. 

Rechazo: Más de 1 

muestra fuera de 

especificaciones. 

 

 

Análisis sensorial 

con ayuda de un 

calibrador. 

- Por cada lote procesado 

de tomará 05 muestras de 

0,8 g por producto 

después del congelado 

para evaluar el grado de 

humedad, pH y cantidad 

total de cenizas  

Aceptación: 4 muestras 

deben cumplir con  

Humedad: < 50 % 

pH: < 4,6 

Cenizas: Máximo 10% 

Rechazo: Más de 1 

muestra fuera de 

especificación. 

 

 

 

Medio de control 

analítico, tipos de 

pruebas 

fisicoquímicas. 

(uso de pH metro) 

      (continúa) 
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Proceso Criterios a controlar Muestra Herramienta 

  -Por cada lote procesado 

se tomará 05 muestras de 

0,5 g para asegurar 

cumplir con los 

siguientes criterios: 

Eschericha coli

 Máximo 50 

ufc/g 

Staphylococcus aureus 

Máximo 102 ufc/g 

Salmonella sp.  

Ausencia /25 g 

Aceptación: Las 5 

muestras deben cumplir 

con todo lo mencionado. 

Rechazo: 1 muestra que 

no cumpla con lo 

especificado. 

 

 

 

 

 

 

Análisis 

microbiológicos 

 (empresa 

tercerizada) 

 

Encajado 

Se realizará al producto 

terminado con ayuda de un 

detector de metales, el cual 

evitará que haya algún 

elemento metálico no 

detectado anteriormente. 

 

Aplica a todo el lote 

 

Detector de 

metales 

Almacenamiento  El producto terminado debe 

estar a una temperatura 

especifica en el congelador 

Se debe colocar el 

producto a una 

temperatura de -18°C 

 Congelador 

industrial  

Elaboración propia                                                                                                                         

Producto terminado  

Para garantizar la calidad del producto terminado, es necesario realizar pruebas físico-

químicas y microbiológicas, los cuales permitirán conocer sus componentes y las 

características microbiológicas para que pueda ser comercializado. De este modo, como 

se puede observar en la tabla 5.24, respecto al análisis organoléptico, estas serán 

realizadas mediante el uso de los sentidos, al realizar esta prueba se va a determinar que 

las hamburguesas de quinua poseen un color crema oscuro, textura blanda, pero después 

de su refrigeración posee una estructura más sólida y fuerte; con un olor y sabor muy 

agradable. 

 Por otro lado, las pruebas fisicoquímicas se llevarán a cabo una parte por el 

departamento de calidad, el cual evaluará el pH de las hamburguesas. Mientras que 

respecto al control de la humedad y cenizas se realizarán mediante una empresa 

(continuación) 
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tercerizada y certificada en control de calidad, la cual corroborará respecto a la muestra 

por lote analizada si cumple con los límites permisibles que se muestran en la tabla 5.24. 

 Adicionalmente, las pruebas microbiológicas también serán tercerizadas, la cual 

nos dará la seguridad que el producto está cumpliendo con los límites máximos de agentes 

microbiológicos establecidos por la norma técnica. Incluso, esto nos indicará que no se 

están desarrollando microorganismos patógenos para la salud humana siendo así que el 

producto cumple los requisitos básicos para que sea de calidad. 

Finalmente, se tomará en cuenta la norma Codex Alimentarius, que estipula que 

el producto final no deberá ocupar menos del 90 % de la capacidad del envase, la etiqueta 

debe incluir el contenido nutricional, peso neto y la forma de la presentación.  

Tabla 5.24 

Control de calidad del proceso productivo 

 Criterios de aceptación y rechazo 

Hamburguesas de quinua (PT) 

Pruebas Criterio Aceptación Rechazo 

Organolépticas 

(Tipo de  

Olor y sabor 
 

Característico a la quinua 

sancochada y agradable. 
Rancio o pútrido. 
 

Color Crema Oscuro Pálido 

Textura Viscosa – Blando Lisa y consistente 

Tamaño Diámetro de 10 centímetros 
Diámetros de diferentes 

medidas (> 10 cm) 

Fisicoquímicas 

(Tipo de 

muestreos 

analíticos) 

 

Humedad 

 

Menor o igual a 50 % 

Ph Menor a 4,6 

Cenizas Máximo 10% 

Microbiológicas 

(Tipo de 

muestreos 

analíticos) 

 

 

Escherichia coli 

 

 

Máximo 50 ufc/g 

Staphylococcus aureus Máximo 102 ufc/g 

Salmonella sp. Ausencia /25 g 

Clostridium perfringens 

 

 

 

 

  

Máximo 10 ufc/g* 
 

Pruebas Criterios Aceptación Rechazo 

      (continúa) 
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Tipo de 

muestreo 

sensorial  

Integridad del empaque 

Empaque al vacío para su 

posterior encajonado el cual 

debe estar marcado con el 

nombre de la empresa, 

registro vigente y fecha de 

vencimiento estipulada.  

Empaque con presencia 

de aire y sin registro de 

vencimiento. 

Tipo de 

muestreo 

analítico 

Almacenamiento Refrigeración -18°C o menos 

Elaboración propia 

 

Estrategias de mejora 

Para asegurar la calidad del alimento tipo hamburguesa es necesario implementar algunas 

prácticas de mejora continua, en el proyecto se decidió utilizar el sistema HACCP 

(Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control). 

Por consiguiente, la Tabla 5.25, se muestra el sistema de Análisis de Peligros y 

Puntos Críticos de Control (HACCP) aplicado a los insumos y al proceso productivo de 

la elaboración de hamburguesa de quinua con el objetivo de asegurar la inocuidad de cada 

uno de ellos y también se tendrá en cuenta la Norma Sanitaria N°071 

MINSA/DIGESA_V.1 que estable los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e 

inocuidad para alimentos y bebidas de consumo humano 

 

 

 

 

 

 

 

 

(continuación) 
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Tabla 5.25 

Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control del Proceso 

       

Etapas del 

proceso 

Identificaci

ón 

de peligros 

(Tipo) 

¿Peligro 

significati

vo? 

 

Justificación 

 

¿Qué medidas preventivas se pueden aplicar? 

¿Es un punto 

crítico de 

control? 

 

 

Recepción y 

pesado 

Físico  No Presencia de pedazos de bolsas, restos o incluso tierra.  • Asegurar la calidad e inocuidad con el proveedor. 

• Control eficaz de los aditivos, materia prima e 

insumos. 

• Verificar la limpieza y desinfección del vehículo 

de transporte, así como los equipos y materiales 

que se usen en esa etapa. 

• Tener un programa de calibración de los equipos. 

• Verificar que los sacos o cajas que contengan los 

insumos estén en buena condición. 

 

 

 

Si 

 

 

Químico Si Contaminación del empaque en vehículo de 

transporte (lubricantes), restos de desinfectantes. 

Biológico Si Presencia de aerobios mesófilos, s. aureus y 

coliformes. 

 

 

Cocción de la 

quinua 

Físico  No Presencia de objetos metálicos y no metálicos 

extraños. 

• Supervisar el control de tiempo de cocción. 

• Tener la temperatura adecuada para la 

eliminación o reducción de microorganismos en 

las verduras el cual no debe ser menor a 65°C. 

• Aplicación de BPM y procedimientos operativos 

estandarizados de saneamiento (POES) tanto e 

los equipos como el personal. 

 

 

Si 
Químico Si Presencia de detergentes dentro de la marmita. 

Biológico Si Sobrevivencia de microorganismos patógenos, 

Salmonella o E. coli. 

 

 

Mezclado  

 

 

 

Físico  Si Presencia de materiales extraños. • Capacitar al personal para que haga una adecuada 

dosificación de los aditivos. 

• Supervisión del cumplimiento BPM. 

• Aplicar adecuadamente los procedimientos. 

• Realizar una adecuada limpieza y desinfección de 

la mezcladora. 

 

 

No Químico No Contaminación con restos de desinfectantes. 

Biológico Si Contaminación por el operador y por equipos 

contaminado de S. aureus, E. coli. 

8
0
 (continúa) 
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Etapas del 

proceso 

Tipo ¿Peligro 

significati

vo? 

 

Justificación 

 

¿Qué medidas preventivas se pueden aplicar? 

¿Es un 

punto crítico 

de control? 

Formado Físico Si Contaminación con restos de metales o 

contaminación cruzados.  
• Verificar el cumplimiento de las BPM por parte 

del personal. 

• Cumplir con el programa de calibración del 

equipo. 

• Controlar temperatura del ambiente y de la masa 

que va a ser moldeada. 

 

No 

Químico No Contaminación con restos de desinfectantes. 

Biológico Si Contaminación por el operador y por equipos 

contaminados (S. aureus, microcossus, E. Coli y 

Salmonella). 

 

Embolsado  

Físico  No Contaminación con vidrios. • Capacitar al personal para un mejor uso de la 

envasadora al vació. 

• Verificación del correcto sellado de las bolsas. 

 

 

No 
Químico No Contaminación con restos de desinfectantes. 

Biológico Si Contaminación y proliferación de S. aureus y 

coliformes. 

 

Congelamiento 

Físico  Si Contaminación con restos de metales. • Realizar el control de temperatura del túnel o 

cámara frigorífica. 

• Tener cámaras con alarma de luz o sonido que 

nos alerte en caso de alguna falla. 

 

 

 

Si 
Químico No Contaminación de restos de desinfectantes. 

Biológico Si Contaminación y proliferación bacteriana, aerobios 

mesófilos y salmonella. 

 

Encajado / 

Etiquetado 

Físico  No Contaminación con fragmentos de vidrio. • Verificar el cumplimiento de las instrucciones de 

limpieza. 

• Asegurarse de no romper la cadena de frio 

durante esta etapa. 

• Aplicar BPM (equipos, personal) 

 

 

No 
Químico SI Contaminación cruzada por dilución de la tinta de 

impresión en el empaque. 

Biológico No Contaminación con S. aureus o Eschericha coli. 

 

Almacenamient

o en congelación 

Físico  Si Contaminación con vidrios. • Verificar que el producto se encuentre protegido. 

• Usar productos de limpieza no tóxicos. 

• Mantener cerrada la puerta de la cámara. 

• Realizar mantenimiento preventivo a los equipos. 

• Hacer uso de prácticas de limpieza y saneamiento 

adecuadas. 

 

Si Químico No Contaminación con restos de desinfectantes 

Biológico Si Contaminación y proliferación bacteriana (Aerobios 

mesófilos y salmonella sp) 

Elaboración propia  

(continuación) 

8
1
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Tabla 5.26  

Puntos Críticos de control 

Puntos críticos 

de control 

Peligros 

significativos 

Limites 

Críticos 

Monitoreo Medidas correctivas Registro Verificación 

¿Qué? ¿Cómo? Frecuencia ¿Quién? 

 

Congelamiento  

Desarrollo de 

patógenos y 
proliferación 

bacteriana: 

Aerobios 

Mesofólios 

Salmonella sp 

La 

temperatura 
de 

congelación 
será menos 

a – 25 °C. 

Temperat

ura del 

túnel. 

Termómetro 

incorporado 

en el túnel. 

Medición y 
registro de 

temperatura 

Inicia en el 

momento en 
que el túnel se 

ha encendido:  

 

Responsable del 

llenado: 

- Durante el día: 

Operador 
encargado del 

túnel. 

- Durante la noche 
Vigilante de 

turno. 

Adicionalmente, 
habrá un jefe de 

aseguramiento de 

calidad o a qu 

ien se designe. 

Si se da una 

desviación de la 
temperatura en el 

túnel: 

- Se evitará aperturas 

innecesarias de la 

puerta. 

-Se comunicará al 

área de 

mantenimiento para 
que realicen un 

chequeo inmediato. 

 

Registro de 

inspección de 
almacenamiento, 

refrigerado y 

congelado.  

Responsable 

del llenado 
respecto a los 

turnos de 

trabajo. 

 

Almacenamien

to en 

congelación 

Proliferación 
bacteriana 

(Aerobios 

mesófilos y 

salmonella sp) 

Temperatur
a de la 

cámara de 

congelación 
será menor a 

-18°C 

Temperat
ura de la 

cámara 

frigorífica

. 

Controlar 
el tiempo 

de 

almacena

do 

Medición y 
registro del 

tiempo y 

temperatura. 

Continuo 
control diario 

de 

almacenado. 

Responsable de 
productos 

terminados. 

- Ajustar el equipo. 

- Retener el producto 

para evaluar la 

gravedad de la 

desviación. 

- Corregir las 
condiciones del 

almacenado. 

 

Registro del 
proceso y 

acciones 

correctivas son 
colocadas en el 

registro de 
inspección de 

almacenamiento, 

refrigerado y 

congelado. 

Supervisión 
del jefe de 

aseguramient

o de calidad. 

Elaboración propia

8
2
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5.6 Estudio del impacto ambiental 

Tabla 5.27  

Matriz de Aspectos e impactos ambientales 

Elaboración propia 

Según la matriz anterior de la Tala 5.27, se observa que el impacto ambiental 

frecuente en el proceso de producción es la contaminación del suelo la cual puede 

controlada por una buena gestión de residuos sólidos y así evitar que el recurso sea 

afectado de manera permanente. 

 

5.7 Seguridad y Salud ocupacional 

Según la ley 29783 de Seguridad y Salud en el trabajo, existen responsabilidades por 

partes de la empresa con el objetivo de que se permita al trabajador laborar en condiciones 

adecuadas ya sea ambientales como personales para preservar su salud y seguridad, de 

este modo implementará en un Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el trabajo que 

cumpla con ciertos puntos: 

Procesos Aspecto ambiental Impacto ambiental Recurso 

afectado 

Control operacional 

Recepción y 

pesado  

Eliminación de bolsas, 

sacos de los productos 

Contaminación del 

suelo 

Suelo Reciclaje de bolsas. 

Descascarado Eliminación de cascaras 

de huevo 

Contaminación del 

suelo 

Suelo Gestión de residuos 

sólidos. 

Formado Eliminación de 

excedentes 

Contaminación del 

suelo 

Suelo Gestión de residuos 

sólidos. 

Embolsado Eliminación de bolsas. Contaminación del 

suelo 

Suelo Gestión de residuos 

sólidos. 

Detección de 

metales 

Eliminación de 

producto defectuoso 

Consumo de energía 

eléctrica. 

- Contaminación del 

suelo 

- Agotamiento de 

RRNN 

Suelo 

Energía 

Gestión de residuos 

sólidos. 

Encajonado Eliminación de cajas 

defectuosas. 

Contaminación del 

suelo 

Suelo Gestión de residuos 

sólidos. 

Etiquetado Eliminación de 

etiquetas, cintas. 

Contaminación del 

suelo 

Suelo Gestión de residuos 

sólidos. 
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• Difundir la política de salud ocupacional y seguridad para prevenir accidentes y 

controlar riesgos. 

• Asegurar que el personal sea capacitado y concientizado para realizar las tareas de 

manera segura. (Se realizarán 3 capacitaciones anuales acerca de uso adecuado de 

máquinas y equipos de seguridad personal, incluso se realizarán simulacros de sismos 

para que el personal tome precauciones)  

• Minimizar las ocurrencias de accidentes, incidentes y enfermedades laborales 

mediante la identificación, reducción y control de riesgos (Matriz IPERC) 

• Uso de adecuado de equipos de protección personal (EPPs) para los operarios como 

guantes, tapones y lentes de protección para los ojos de impactos de partículas. 

Tabla 5.28  

Criterios para realizar la matriz IPER 

Índice de 

probabilidad 

Índice Personas 

expuestas 

(PE) 

Procedimientos 

de trabajo (PT) 

Capacitación 

(C) 

Exposición de 

riesgo (ER) 

 

Baja (El daño 

ocurrirá raras 

veces) 

 

 

1 

 

 

De 1-3 

Existen, son 

satisfactorios y 

suficientes 

Personal entrenado, 

conoce el peligro y lo 

previene 

Al menos 1 vez 

por año (SO) 

Esporádicamen

te (SO) 

 

Media (El 

daño ocurrirá 

en algunas 

ocasiones 

 

 

2 

 

 

De 4-12 

 

Existen 

parcialmente y 

no son 

satisfactorios ni 

suficientes 

Personal parcialmente 

entrenado, conoce el 

peligro, pero no toma 

acciones de control 

Al menos 1 vez 

al mes (S) 

eventualmente 

(SO) 

 

Alta (El daño 

ocurrirá 

siempre o casi 

siempre) 

 

 

3 

 

 

De 12 a más 

 

 

No existen 

Personal no 

entrenado, no conoce 

el peligro y no toma 

acciones de control 

Al menos 1 vez 

al día (S) 

permanentemen

te (SO) 

Elaboración propia 
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Tabla 5.29  

Grado de Riesgos 

Probabilidad/ 

Severidad Grado de riesgo 

Criterio de 

significancia 

4 trivial 
No significativo 

 

No significativo 

5-8 tolerable 

9-16 moderado 

17-24 importante  

Si significativo 25-36 intolerable 

Elaboración propia 

 

 Tabla 5.30 

 Índice de Severidad 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

Índice de 

severidad 

(consecuencias) 
Índice 

 
Severidad (consecuencia) 

 

Ligeramente 

dañino 1 
 

Lesión sin incapacidad(S) 

Molestia o incomodidad (SO) 

Dañino 

2 
 

Lesión con incapacidad 

temporal(S) 

Daño a la salud reversible (SO) 

Extremadamente 

dañino 
3 
 

Lesión con incapacidad 

permanente(S) 

Daño a la salud irreversible (SO) 
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Tabla 5.31  

Matriz IPER 

 

Proceso 

 

Peligro 

 

Riesgo 

Probabilidad Índice de 

probabilidad 

(IP) 

(A+B+C+D) 

 

Índice de 

severidad 

(IS) 

 

IP*IS 

 

Nivel de 

riesgo 

 

Criterio de 

significanci

a 

 

Medida de 

control 

propuestas 

PE 

(A) 

PT 

(B) 

C 

(C) 

ER 

(D) 

Recepción y 

pesado 

levantamient

o de bolsas 

con peso de 

más de 30kg 

daños y/o 

luxación en la 

espalda 

1 1 2 3 7 1 7 tolerable no 

significativo 

procedimiento de 

buenas posturas 

Cocción movimiento 

repetitivo y 

exposición al 

calor 

quemadura 

térmica 

1 1 1 3 6 2 12 moderado no 

significativo 

uso de protección 

térmica 

Enfriado exposición a 

vapor 

caliente 

quemadura 

térmica 

1 1 2 3 7 2 14 moderado no 

significativo 

uso de protección 

térmica 

Descascarado 

(huevo) 

contacto con 

cascaras de 

huevo 

probabilidad de 

tener salmonella 

1 1 2 3 7 2 14 moderado no 

significativo 

uso de guantes 

Mezclado  giro de 

mezcladora 

lesiones por golpe 1 1 1 3 6 1 6 tolerable no 

significativo 

uso de tapas en la 

parte superior de 

la máquina, sensor 

de correcta 

colocación de bol 

Formado  máquina con 

cuchillas 

probabilidad de 

cortado, o 

aplastamiento en 

la maquina 

1 1 1 3 6 2 12 moderado no 

significativo 

uso de guantes 

anticorte 

        (continúa) 

8
6
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Proceso 

 

Peligro 

 

Riesgo 

Probabilidad Índice de 

probabilidad 

 (IP) 

(A+B+C+D) 

Índice de 

severidad 

(IS) 

IP 

*IS 

Nivel de 

riesgo 

Criterio de 

significancia 

Medida de control 

propuestas 
PE 

(A) 

PT 

(B) 

C 

(C) 

ER 

(D) 

Embolsado solución para 
atascamiento 

de material 

aplastamiento de 
mano en la 

máquina, enganche 

1 1 1 3 6 2 12 Moderado no significativo sensor movimiento 

en la máquina 

Detección de 

metales 

faja 
transportador

a en 

movimiento 

enganchamiento en 
la faja, 

probabilidad de 

arrastre 

1 1 1 3 6 2 12 Moderado no significativo dispositivo de parada 
de emergencia en 

caso de atrapamiento 

Congelado  temperatura 

baja 
exposición 1 1 1 3 6 1 6 Tolerable no significativo uso de protección 

térmica 

Encajonado  movimiento 

repetitivo, 

cartón con 
terminacione

s filudas 

probabilidad de 

posturas forzadas, 

corte con el cartón 

1 1 1 3 6 1 6 Tolerable no significativo uso de guantes 

Etiquetado  movimiento 

repetitivo 

probabilidad de 

posturas forzadas 

1 1 1 3 6 1 6 Tolerable no significativo no usar el equipo por 
largos periodos, 

rotación de personal 

Elaboración propia                                                                                                                                                                                                          

 

5.8 Sistema de mantenimiento 

El mantenimiento en la planta es importante para asegurar la productividad y disponibilidad de los equipos de la planta. Para el proceso de 

elaboración de hamburguesas de quinua se utilizarán máquinas semi automáticas y manuales, por lo que la frecuencia de mantenimiento es distinta 

de acuerdo al tipo de máquina y frecuencia de uso de estas. 

(continuación) 

8
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Tabla 5.32  

Plan de mantenimiento preventivo aplicado a maquinarias y equipos 

Maquina/equipo Tipo de 

mantenimiento 

Actividad Descripción Frecuencia Encargado 

Balanza Preventivo Limpieza de 

plataforma 

Se debe realizar Limpieza 

por que los productos a pesar 
poseen polvo y la máquina se 

deteriora. Se debe realizar 

con un trapo casi seco Para 

retirar alguna mancha. 

 

 

Diaria 

 

 

Operario 

Verificar 
calibración a 

cero de la 

balanza 

Para garantizar que la 
marcación del equipo es 

correcta. 

Marmita Preventivo Limpieza del 

equipo 

Se debe limpiar la marmita 

todos los días al final de la 

jornada. 

Diaria Operario 

Preventivo Verificación de 
buen estado del 

panel 

Se revisará que el panel este 
en buen estado, dando bien 

las temperaturas y los 

tiempos de cocción  

Semestral Técnico 

externo 

Mezcladora Preventivo Revisión del 

sistema 

electrónico 

revisión del cableado, 

contactos, borneras, tarjeta 

electrónica 

Semestral Técnico 

externo 

Formadora Preventivo Limpieza de 

tolva 

Se debe hacer limpieza de la 

tolva con agua para quitar el 
resto de alimentos que 

puedan quedar. 

Diario Operario 

Desmontaje de 

equipo 

Se desmontará el equipo, 

para verificar si las cuchillas 

de corte siguen en buen 
estado, caso contrario se 

debe reemplazar dicha parte 

o afilarla. 

Semestral Técnico 

externo 

Detector de 

metales 

Preventivo Limpiar la faja 

trasportadora 

se debe sacar la banda 

transportadora y lavarla 
Trimestral Operario 

Verificación de 

los sensores 

Se debe verificar los 

sensores para ver si están 

correctamente 

Anual Técnico 

externo 

Congelador Preventivo Verificación de 

sensores, partes 

del congelador 

Verificar que las partes de la 

congeladora trabajen 

adecuadamente. 

Anual Técnico 

externo 

Envasadora al 

vacío 

Preventivo Limpiar barra de 

sellado 

limpiar con un trapo la barra 

selladora para que los 
residuos sobrantes no caigan 

en el motor 

Diaria Operario 

Mantenimiento 
de la bomba de 

vacío 

comprobar el nivel de aceite 
y que éste tenga un color 

transparente 

Semanal Técnico 

externo 

Etiquetado Preventivo Cambiar la 

cuchilla de corte 

Se debe cambiar la cuchilla 

de corte cuando este gastada 
Anual Técnico 

externo 

Fuente: Protocolo Mantenimiento Preventivo de equipos de cocina (2006) 

Elaboración propia 
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5.9 Diseño de la Cadena de Suministro 

La cadena de suministro empieza con la compra de la materia prima e insumos en el 

mercado productores de Santa Anita el cual se encuentra en la cuidad de lima, para luego 

procesarla en la planta productora la cual está ubicada en el distrito de villa el salvador.  

Una vez terminado el producto será transportado para repartirse a los centros de 

distribución de los supermercados. Para finalmente ser vendidos al cliente final. 

Figura 5.5 

Cadena de suministro 

  
Elaboración propia 

 

5.10 Programa de producción 

Correspondiente al programa de producción, se tomará en cuenta la demanda del proyecto 

y stock de seguridad. Para ello, se considerará la siguiente fórmula: 

SS = Z (NS) * σdemanda 

Donde: 

NS = 95 %, es el nivel de servicio el cual representa la probabilidad esperada de no llegar 

a la situación de falta de existencias. 

Z (95%) = 1,65 

σdemanda = Desviación estándar de la demanda del proyecto (5162,16 cajas / año) 
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Entonces:  

SS = 1,65 x 5 162,16 = 8 517,57 cajas / año ≈ 8 518 cajas / año 

En la siguiente tabla 5.33, se sumará la demanda del proyecto con el stock de 

seguridad para cada año con el objetivo de hallar el programa de producción y compararlo 

con la capacidad de la planta.  

Tabla 5.33  

Programa de producción de hamburguesas de quinua del 2020 al 2025 

 

Año 

 

Demanda  del 

proyecto 

(cajas) 

 

SS              

(cajas) 

 

Programa de 

producción      

(cajas / año) 

 

Capacidad 

Instalada                

(cajas / año) 

2020 220 968 8 518 229 486 567 955 

2021 223 841 8 518 232 359 567 955 

2022 226 659 8 518 235 177 567 955 

2023 229 420 8 518 237 938 567 955 

2024 232 121 8 518 240 639 567 955 

2025 234 761 8 518 243 278 567 955 

Elaboración propia 

Finalmente, se concluye que la demanda será cubierta hasta el último año, ya que 

el programa de producción no excede a la capacidad instalada.  
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5.11 Requerimientos de insumos, servicios y personal indirecto 

 

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales 

La materia prima requerida para el producto es la quinua. Asimismo, los insumos que se 

utilizarán son la cebolla molida, huevo, orégano y sal. Por otro lado, se tienen las bolsas 

de polipropileno, cajas y etiquetas. Asimismo, para determinar los requerimientos 

necesarios, se tomará en cuenta la formulación de una hamburguesa de quinua como 

indica la tabla 5.34. 

Tabla 5.34  

Formulación de una hamburguesa de quinua 

Insumos Composición (g) Porcentaje 

Quinua 80,00 72,74 % 

Cebolla en polvo 9,00 8,18 % 

Huevo 9,00 8,18 % 

Pan molido 9,00 8,18 % 

 Orégano 1,50 1,36 % 

Sal 1,50 1,36 % 

Total  110 100% 

Elaboración propia 

Posteriormente, con los porcentajes de la composición de una hamburguesa de 

quinua mostrados se obtendrá los requerimientos de la materia prima e insumos para la 

producción durante la vida útil del proyecto. 
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Tabla 5.35 

Requerimiento de materia prima e insumos anual 

  

Año 
Quinua 

(kg) 

Cebolla en polvo 

(kg) 

Huevo 

(kg) 

Orégano 

(kg) 

Sal 

(kg) 

Pan molido 

(kg) 

Bolsas de 

polipropileno  

Cajas 

(unid) 

Etiquetas 

(unid) 

 

2020 

 

70 722,12 

 

 7 953,08 7 953,08 1 322,27 1 322,27 7 953,08 883 872 220 968 441 936 

 

2021 

 

71 641,72 

 

8 056,49 8 056,49 1 339,47 1 339,47 

 

8 056,49 895 365 223 841 447 682 

 

2022 

 

72 543,69 

 

   8 157,92 8 157,92 1 356,33 1 356,33 

 

8 157,92 906 637 226 659 453 319 

 

2023 
 

  73 427,27 

 

  8 257,29 8 257,29 1 372,85 1 372,85 

 

8 257,29 917 680 229 420 458 840 

 

2024 74 291,77  8 354,50 8 354,50 1 389,01 1 389,01 

 

8 354,50 928 485 232 121 464 242 

2025 75 136,52   8 449,50 8 449,50 1 404,81 1 404,81 8 449,50 939 042 234 761 469 521 

Elaboración propia 

5.11.2 Servicios: energía eléctrica, agua, etc. 

Energía Eléctrica 

En las tablas 5.36 y 5.37, se mostrará el consumo eléctrico (kW) de las máquinas y equipos eléctricos que se requieren ya sea en la planta o áreas 

administrativas. Para ello, la energía eléctrica diaria se obtendrá mediante la potencia de cada máquina o equipo multiplicada por las 8 horas de 

trabajo diario a excepción de las congeladoras y mini refrigerador, ya que estas estarán encendidas las 24 horas. Por otro lado, la energía eléctrica 

anual se hallará multiplicando la energía eléctrica diaria por los 300 días de trabajo al año. 

9
2
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Tabla 5.36  

Consumo eléctrico anual para el área de producción 

Maquinaria 
Potencia  

(kW) 

 

Número de 

máquinas 

requeridos 

Energía 

eléctrica diaria  

(kW - h) 

Energía 

eléctrica 

anual  

(kW - h ) 

Balanza plataforma 0,12 2 0,96 576,00 

Marmita eléctrica 16,00 1 128,00 38 400,00 

Mezcladora 2,20 1 17,60 5 280,00 

Máquina formadora 0,75 1 6,00 1 800,00 

Detector de metales 0,20 1 1,60 480,00 

Túnel de congelación  5,00 1 40,00 12 000,00 

Congelador vertical 6,00 2 144,00 86 400,00 

Envasadora al vacío 1,50 1 12,00 3 600,00 

Balanza electrónica 0,0015 1 0,01 4,00 

Total 31,77 9 278,16 148 540,00 

Elaboración propia 

 

Tabla 5.37  

Consumo eléctrico anual de equipos eléctricos no fabril 

Equipos 

eléctricos 

Potencia  

(kW) 

 

Número de 

equipos 

requeridos 

Energía 

eléctrica diaria  

(kW - h) 

Energía 

eléctrica 

anual  

(kW - h ) 

Computadora 0,30 11 2,40 7 920,00 

Impresora 0,49 2 3,92 2 352,00 

Refrigeradora 0,11 
 
 

 

1 2,64 792,00 

Microondas 1,20 2 9,60 5 760,00 

Laptop 0,10 1 0,80 240,00 

Tv 32” 0,22 1 1,72 516,00 

Total 2,42 18 21,08 17 580,00 

Elaboración propia 

El consumo eléctrico respecto a la iluminación de la planta y oficinas, se 

determinó mediante la potencia y cantidad de fluorescentes requeridos en cada área. 
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Tabla 5.38  

Consumo eléctrico anual de fluorescentes 

Equipos 

eléctricos 

Potencia  

(kW) 

 

Número de 

fluorescentes 

requeridos 

Energía 

eléctrica 

diaria  

(kW - h) 

Energía 

eléctrica 

anual  

(kW - h ) 

Fluorescente 

(Planta) 
0.04 

 
 

 

 

 
 

                                                                                        20 0,32 1 920,00 

Fluorescente 

(Área 

administrativa) 

0,04 

 
 

 

 

 
 

10 0,29 864,00 

Total 0,08 30 0,61 2 784,00 

Elaboración propia 

 

Agua: 

El requerimiento de agua en el área de producción está relacionado con el ingreso de agua 

que hay en la marmita, la cual es necesaria para la cocción de la materia prima. 

Tabla 5.39  

Consumo de agua para el área de producción 

Año 
Uso Consumo m3 

agua día 

Consumo m3 

agua anual 
(litros/día) 

2020 471,48 0,471 141,44 

2021 477,61 0,478 143,28 

2022 483,62 0,484 145,09 

2023 489,52 0,490 146,85 

2024 495,28 0,495 148,58 

2025 500,91 0,501 150,27 

Elaboración propia 

Por otro lado, el personal de la planta y oficinas también requiere de este servicio. 

Para ello, se consideró el consumo de agua potable en Villa el Salvador por persona el 

cual será de 70 litros por día. (Sedapal, 2017). 
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Tabla 5.40  

Consumo de agua potable anual 

Área 

Uso  

por persona 

(litros/día) 

 

Total 

personal 

 

Consumo  m3 

agua total día 

 

Consumo m3 

agua total 

anual 

Personal administrativo 

y de producción 

70 

 

 
 

 

22 1,54 

 

462,00 

 

Elaboración propia 

 

5.11.3 Determinación del número de operarios y trabajadores indirectos 

Para determinar el número de operarios que se requerirán para las operaciones manuales 

como el enfriado, encajado y etiquetado, se utilizará la siguiente fórmula: 

Número de operarios  =
Requerimiento de H-H por periodo

H − H disponibles por periodo
 

Enfriado: 

N° de operarios =

0,0022 
H-H

kg de quinua
 x 75 130 kg de quinua

2100 horas efectivas x 0,85
= 0,09 ≈ 1 

Encajado: 

N° de operarios =
0,0060 

H-H
kg de quinua

 x 103 290 kg de quinua

2100 horas efectivas x 0,85
= 0,34 ≈ 1 

Etiquetado: 

N° de operarios =
0,0006 

H-H
kg de quinua

 x 103 290 kg de quinua

2100 horas efectivas x 0,85
= 0,034 ≈ 1 

Con respecto a las demás operaciones, se ha considerará que algunos operarios 

podrán realizar una o dos operaciones, ya que la mayoría de máquinas son semi-

automáticas y con el fin de optimizar el recurso. 

 

 

 



 

111 

 

Tabla 5.41  

Número de operarios detallado 

 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

Elaboración propia 

Por otro lado, en la tabla 5.42, se detallará los trabajadores indirectos que se 

requerirá tanto en el área de producción como en el área administrativa. 

Tabla 5.42  

Número detallado de trabajadores indirectos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Elaboración propia 

 

 

 

Actividad 

 

Número de 

operarios 

Cocción 
 

 

 

 

1 
Enfriado 

Mezclado 1 

Formado 1 

Congelado 1 

Detección 1 

Embolsado 1 

Encajado 1 

Etiquetado 1 

Total 8 

 

Operación  

Número de 

operarios 

Gerente General 1 

Secretaria de Gerencia 1 

Jefe de Administración 1 

Jefe Marketing y de 

Ventas 

1 

Coordinador de 

Logística y Distribución 

1 

Jefe de Producción 1 

Supervisor de calidad 1 

Almacenero 1 

Contador  1 

Vendedor 1 

Total 10 
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Finalmente, se necesitará un total de 8 operarios para el área de producción y 10 

trabajadores indirectos. 

 

5.11.4 Servicios de terceros 

Telefonía e internet 200 Mbps: servicio básico para el área administrativa. 

Para el área de producción:  

Servicio de Limpieza: una empresa especializada en limpieza la cual estará a cargo de la 

limpieza de toda la empresa tantas áreas administrativas y operativas. 

Servicio de vigilancia: una empresa de seguridad para que se encargue de la seguridad de 

la empresa durante todo el horario de funcionamiento. 

Servicio de mantenimiento: empresas de mantenimiento de acuerdo al tipo de máquina y 

el ciclo será de acuerdo a la programación de mantenimientos previamente realizado. 

Análisis microbiológico: empresa especializada en análisis microbiológicos para llevar 

el producto de acuerdo a lo estipulado en el capítulo de calidad. 

 

5.12 Disposición de planta 

5.12.1 Características físicas del proyecto (FACTOR EDIFICIO, FACTOR 

SERVICIO) 

Estudio de suelos 

El estudio de suelos nos ayuda a definir el tipo de material a usar para la construcción de 

nuestra edificación, así como los peligros en caso de sismo de acuerdo a las características 

del suelo, como son su composición. 

Estudios realizados para la zona y áreas circundantes han determinado que la 

geología local está representada por el afloramiento de secuencias litológicas 

sedimentarias, intrusivas y depósitos eólicos El escenario del estudio se encuentra 

enmarcado dentro del cuadro morfotectónico de la costa y el borde occidental andino, 

habiendo sido afectado por la tectónica desarrollada durante la orogénesis andina, la 

misma que dio lugar a una deformación con plegamientos entre los que destaca el 

Sinclinal de Pachacamac, se trata de un pliegue abierto, con un plano axial vertical 
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ligeramente inclinado al Sureste y un eje de dirección N30ºO. Las rocas en las cuales se 

ha desarrollado, corresponden a la Formación Pamplona (Ki-pa), de composición arcillo-

calcárea, por lo tanto, plásticas. (sísmicas, 2011) 

Además de ello, nos ayudó a definir en qué parte de Villa El Salvador colocar 

nuestra planta ya que según sectores tiene diferente composición  

Edificación 

La planta de producción del proyecto tiene que cumplir el Reglamento Nacional de 

Edificaciones (RNE), en dicho reglamento se especifica las normas básicas a cumplir de 

acuerdo al tipo de edificación, el proyecto tiene que seguir las normas de la industria. Del 

mismo modo, se encuentra los principios para las instalaciones eléctricas, obras de 

saneamiento, la estructura de la edificación, instalaciones sanitarias. 

Por otro lado, se tiene especificaciones que cumplir de acuerdo al ministerio de 

vivienda, construcción y saneamiento, el cual nos brinda las áreas de frente mínimo que 

tiene que tener de acuerdo al tipo de industria. 

 

5.12.2 Determinación de las zonas físicas requerida 

Las áreas requeridas para el presente proyecto serán:  

Área de Producción 

Área donde se realizará la transformación de materia prima (quinua) e insumos en 

producto terminado las cuales son las cajas de hamburguesas de quinua de 4 unidades. 

Aduana sanitaria 

Es la zona que evitará reducir el riesgo de contaminación en todo el proceso elaboración 

del producto. Esta se ubicará antes del ingreso del área de producción. 

Almacén de materia prima e insumos 

Zona donde se almacenará la mayoría de quinua e insumos en sacos de 50 kilogramos. 

Mientras que los huevos, serán almacenos en jabas apilados en parihuelas. 

Almacén de productos terminados 

Se encontrarán dos congeladores verticales donde se almacenarán las hamburguesas 

quinua en cajas de 04 unidades.  
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Control de calidad  

Se encontrará dentro del área de producción para facilitar el aseguramiento y control del 

producto. En esta área, se realizarán la evaluación del producto en crudo es decir 

verificación del diámetro, espesor y peso según especificaciones. 

Área Administrativa (gerencia general, sala de reuniones) 

Se encontrará todo el personal administrativo, la sala de reuniones y 2 servicios 

higiénicos para damas y varones. 

Servicios higiénicos para operarios 

Se tendrán 02 servicios higiénicos tanto para varones como para damas. 

Comedor 

Lugar donde el personal administrativo y de producción podrá alimentarse. Contará con 

microondas, refrigerador y un televisor. 

Vestidores de producción 

Espacio exclusivo para el cambio de indumentaria adecuada para el personal de 

producción. 

Patio de maniobra 

Área que deberá contar con un espacio suficiente para la carga y descarga de 

mercadería del camión que ingresarán a la planta. 

 

5.12.3 Cálculo de áreas para cada zona 

Almacén de materia prima 

En esta área se encontrará almacenado en sacos de 50 kg: la quinua, cebolla en polvo, 

pan molido, orégano y sal. Sin embargo, los huevos se almacenarán en jabas los cuales 

se deberán colocar en parihuelas. Para ello, se calculará el área en base a la rotación de 

insumos y materias primas en relación con la capacidad de cada parihuela.   

N° de parihuelas =
Materia prima e insumos a utilizar mensualmente (kg)

Capacidad de cada parihuela (kg)
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En la tabla 5.43, se determinará la cantidad exacta de parihuelas donde se van 

almacenar las materias primas e insumos según la proyección mensual para el último año, 

ya que de esta manera se obtendrá capacidad máxima de los almacenes. 

Tabla 5.43  

Número de parihuelas requeridas para el almacén de materia prima 

 

Equipos de 

almacenamiento 

 

Requerimiento 

anual de MP e 

insumos (kg) 

 

Requerimiento 

mensual de 

MP e insumos 

(kg) 

 

Capacidad 

máxima de 

la parihuelas 

(kg) 

 

N° 

parihuelas 

aproxima

das 

 

N° 

parihuelas  

Quinua 75 137,00 6 261, 41   

 

 

800 

 

7,83 8 

Cebolla en polvo 8 450,00 704,16 0,88 1 

Pan molido 8 450,00 704,16 0,88 1 

Huevo 8 450,00 704,16 0,88 1 

Orégano 1 405,00 117,08 0,14 1 

Sal 1 405,00 117,08 0,14 1 

Total número de parihuelas 13 

Elaboración propia 

 

El total de parihuelas requeridas son 13 y cada una mide 1,00 x 1,20 x 0,15 m. 

Para ello, se necesitará de 5 estanterías, las cuales contendrán 02 parihuelas abajo y 01 

arriba, con una con un espacio entre parihuela de 0,075 m. Además, se considerará un 

espacio para manipulación de MP e insumos de 20 % adicional al área calculada.  

Tabla 5.44  

Área total requerida para el almacén de materia prima 

Equipos de 

almacenamiento 

Dimensiones 

(m) 

Área ocupada 

(m2) 

Cantidad Espacio 

requerido(m2) 

Estanterias 2,01x2.40x2.5 4,80 5 24,00 

Espacio para (20%) 

manipulación  

  

4,80 

Área total para almacén de MP  28,80 

Elaboración propia 

Finalmente, se concluye que el espacio mínimo para almacenar la materia prima 

e insumos es de 28,80 m2. 

 



 

116 

 

Almacén de producto terminado 

Se almacenarán cajas de 4 unidades de hamburguesas de quinua, las cuales permanecerán 

en congeladores de las siguientes dimensiones: L = 1,40m, A= 0,82m y H = 1.98 m. 

Para ello, se determinará el número de congeladores respecto a la rotación del producto 

terminado en el último año del proyecto. 

N° de congeladores =
 Rotación semanal de producto terminado (kg)

Capacidad de cada congelador (kg)
 

Requerimiento anual de PT: 103. 29 t 

N° de congeladores =
( 103,29 

𝑡
𝑎ñ𝑜

 𝑥 
1 𝑎ñ𝑜

52 𝑠𝑒𝑚𝑎𝑛𝑎𝑠
) 1000

𝑘𝑔
𝑡

1400 kg
 

                                = 1,42 ≈ 2 

Finalmente, se requerirá de 2 congeladores verticales, las cuales tendrán una 

distancia entre ellas de 1,50 m. También, se considerará una distancia con la pared de 

0,5m. 

Tabla 5.45  

Área total requerida para el almacén de productos terminado 

Equipos de 

almacenamiento 

Dimensiones  

(m) 

Área 

ocupada (m2) 

 

Cantidad 

Espacio requerido 

(m2) 

Congelador vertical 1,40x0,82x0,98 1,15 2 2,30 

Espacio entre congeladores 1,50x0,82 1,23 2 2,46 

Espacio para   

manipulación 

 
 

7,00 

Área total para almacén de PT 11,76 

Elaboración propia 

Como se puede observar en la tabla 5.45, se ha determinado que el espacio 

mínimo para el almacén de PT es aproximadamente de 12 m2. 

Área de producción 

Se utilizará el Método de Guerchet, el cual calculará los espacios físicos que requiere el 

área de producción realizando la suma de las tres superficies parciales. 

- Superficie estática (Ss): Área que ocupan los muebles, maquinarias y equipos. 

                                                   Ss = Largo x Ancho 
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- Superficie gravitacional (Sg): Superficie utilizada por el operador y materiales 

alrededor de la máquina.  

                                       Sg = Ss x N, donde N = número de lados 

- Superficie de evolución (Se): Superficie utilizada para el desplazamiento de personal, 

del equipo y salida de producto terminado.  

                                                    Se = (Ss + Sg) k 

 

Para hallar el factor k, se tendrá que tomar en cuenta los elementos móviles y 

estáticos, como indica la siguiente fórmula. 

k = promedio de alturas de los elementos móviles   =  hem 

       2 x promedio de alturas de elementos estáticos      2 (hee) 

- Superficie total de la máquina (St): 

Se = n (Ss+Sg+Se) 

 

Adicionalmente, para determinar la superficie de cada maquinaria, se requerirá 

definir si se necesitan de puntos de espera. Para ello, se debe comparar el punto de espera 

con el área gravitacional, si era mayor al 30% se adicionaba como punto de espera. 

- Encajado y etiquetado: Se requerirá almacenar temporalmente las cajas vacías y 

armadas al lado de la mesa de trabajo donde posteriormente se encajará y etiquetará 

las hamburguesas. 

Ss punto de espera (1,2 m x 1,0 m) =1,2 m2 

Sg de la mesa de trabajo =   1,1 m x 1,0 m = 1,1 m2 

Análisis del 30 % = (1,2 / 1,1) * 100% = 109,09 %, entonces como el porcentaje 

es superior al 30%, se considera como punto de espera. 
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Tabla 5.46  

Método de Guerchet 

Elementos estáticos N N Largo (L) Ancho (A) Altura (h) Ss (L*A) Sg (Ss*N) Se [(Ss+Sg)*K] St [n*(Ss+Sg+Se)] Ss*n*h Ss*n 

Balanza electrónica 1 1 0,40  0,50   1,20  0,20  0,20  0,23 0,63 
 
 
 

0,24 

 

 

 

 

0,20 

Marmita  1 1 1,50 1,28 1,05 1,92 1,92 2,23 6,07 2,02 1,92 

Batea industrial 1 1 0,70 0,50 0,40 0,35 0,35 0,41 1,11 0,14 0,35 

Mezcladora 1 1 1,40 0,58 1,00 0,81 0,81 0,94 2,57 0,81 0,81 

Mesa de formado de 

hamburguesa 
1 1 1,10 1,00 0,75 1,10 1,10 1,28 3,48 0,83 1,10 

Túnel de congelación 1 1 3,30 1,60 2,00 5,28 5,28 6,14 16,70 10,56 5,28 

Detector de metales 1 1 1,50 0,80 1,00 1,20 1,20 1,40 3.80 1,20 1,20 

Envasadora al vacío 1 2 1,63 0,86 1,05 1,40 2,80 2,45 6,65 1,47 1,40 

Mesa de trabajo de encajado y 

etiquetado 
1 2 1,10 1,00 0,75 1,10 2,20 1,92 5,22 0,83 1,10 

Punto de espera 1 X 1,20 1 0,15 1,20 X 0,70 1,90 

 
 

 

 

 
 

 

                                     0,18 

 
 

 

 

 
 

 

 

1,20 

Mesa de trabajo de control de 

calidad 

 

1 
 

2 1,10 1,00 0,75 1,10 2,20 1,92 5,22 0,83 1,10 

Total              60,60    18,27     14,56 
    

Elementos móviles N N Largo(L) Ancho (A) Altura (h) Ss (L*A) Sg (Ss*N) Se [(Ss+Sg)*K] St [n*(Ss+Sg+Se)]   

Operarios 
  

8,00  
     -           -           -    1,65  0,50           -               0,29              6,33  

   6,68 

 

4,00 

 

Carrito de bandejas 3,00  1,00 0,86 0,45 0,80 0,39 0,39 0,45 3,67    0,93 1,16 

Total  10,00  
 

7,53 
 

5,16 

Elaboración propia 

1
0
3
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Donde: 

hee = (∑(Ss*n*h)) = 18,27  = 1,25 

         (∑(Ss*n))       14,56 

hem = (∑(Ss*n*h)) = 7,53  = 1,46 

         (∑(Ss*n))         5,16 

Entonces, k = 1,46   = 0,58 

                      2(1,25) 

Por lo tanto, el área requerida mínima para el área de producción se aproxima a 

70,60 m2. 

 

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y señalización   

En la planta se dispondrá de carteles de señalización en las áreas en las cuales se necesite. 

Para ello, se usarán los siguientes tipos de carteles: 

Figura 5.6 

Señales contra incendio 

 
Fuente: Google (2016) 

 

Figura 5.7 

Señales de prohibición 

 

Fuente: Google (2016) 
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Figura 5.8 

Señales de advertencia 

 

Fuente: Google (2016) 

Figura 5.9 

Señales de obligación 

 

Fuente: Google (2016) 

Figura 5.10 

Carteles de evacuación 

 

Fuente: Google (2016) 

 

 



 

121 
 

5.12.5 Disposición general 

Para la distribución de planta se hará uso del método de la tabla relacional de actividades. 

En primer lugar, se ha establecido la lista motivos y códigos de proximidades para 

determinar qué actividades deben estar cerca o no. En las Tabla 5.47 y Tabla 5.48 se 

muestran estas razones y los códigos. 

Tabla 5.47  

Lista de motivos para análisis relacional 

Código Lista de motivos 

1 Secuencia de proceso 

2 Flujo de materiales 

3 Recepción y despacho 

4 Ruido 

5 Servicios 

6 Conveniencias  

7 Comodidad y mismo personal 

Elaboración propia 

 

Tabla 5.48  

Códigos de análisis relacional 

Código Proximidad Color Número de líneas 

A Absolutamente necesario Rojo 4 líneas 

E Especialmente necesario Amarillo 3 líneas 

I Importante Verde 2 líneas 

O Normal Azul 1 línea 

U Sin importancia ---- no se traza 

X No deseable Plomo 1 zigzag 

XX Altamente no deseabl2 e Negro 2 zigzag 

Elaboración propia  
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Figura 5.11 

Tabla relacional 

 
Elaboración propia 

 

Con la Figura 5.11, podemos obtener los valores de proximidad de las áreas de 

instalación que se mostrarán a continuación en la Tabla 5.49. 

Tabla 5.49  

Valores de proximidad de las áreas de instalación 

A E O I X U 

2,4 3,6 1,2 1,6 1,11 2,8 

5,6 6,11 1,3 1,7 1,5 2,9 

5,7  1,4 1,9 4,5 2,11 

5,11  1,8 2,3 5,9 3,4 

7,8  1,10 2,5 5,10 3,8 

8,9  2,6 2,10 10,11 3,9 

8,10  2,7 3,5  3,10 

9,10  3,7 6,8  3,11 

   3,1 7,9  4,6 

   4,8   4,7 

   4,9   4,11 

   4,10   5,8 

   6,9   6,7 

      6,10 

Elaboración propia 
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Figura 5.12 

Diagrama relacional de actividades 

 

Elaboración propia 

Figura 5.13 

Diagrama relacional de espacios 

 
Elaboración propia 
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5.12.6 Disposición de detalle 

Figura 5.14 

Disposición final del plano 

 

 

 UNIVERSIDAD DE LIMA 

Fecha : 5/7/2019  

Planta procesadora 

de un alimento tipo 

hamburguesa de 

quinua 

Escala : 1 : 100 

Alumnos: 

Cajahuaringa 

Olivares, Lesslie 

Ito Fernández, Andrea 

Unidad : metros 

Área total : 19,50 x 

19,00 

Elaboración propia
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5.13 Cronograma de implementación del proyecto 

Figura 5.15 

Cronograma de implementación del proyecto 

 
 

Elaboración propia

1
1
0
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 CAPÍTULO VI: ORGANIZACIÓN Y 

ADMINISTRACIÓN 

 

 

6.1 Formación de la organización empresarial 

Se eligió una sociedad anónima cerrada, ya que es la más recomendable cuando son 

empresas medianas, además porque el número de socios es reducido. A continuación, se 

detallará el personal necesario, definiendo sus funciones generales a desempeñar: 

Gerente general 

Responsable legal de la empresa que tendrá a su cargo la dirección y administración de 

esta. Se encargará de designar las responsabilidades de cada área, además hacer 

evaluaciones periódicas del cumplimiento de funciones de cada área con el objetivo de 

tomar decisiones proponiendo nuevas estrategias y objetivos. 

Secretaria de gerencia  

Se encargará de gestionar y controlar la documentación generada por la gerencia general. 

Además, será responsable de llevar el control de la agenda del gerente, responder 

llamadas registrando el motivo y haciendo seguimiento adecuado. Llevará el control de 

inventarios de los recursos dentro de la oficina. 

Contador 

Responsable de organizar y dirigir los servicios de control de presupuesto y contabilidad 

de la empresa. Encargado de revisar los comprobantes de diario, preparar balances e 

informes de rutina. Adicionalmente, estará encargado de registrar y manejar los sueldos 

de los trabajadores dispuesto a ley. 

Jefe administrativo 

Encargado de asegurar el control y seguimiento sobre los procesos administrativos de la 

empresa, así como consolidar los requerimientos de todas las áreas. Supervisará el 

cumplimiento de las obligaciones económicas de la empresa. También, será el 

responsable de los procesos de convocatoria e inducción del personal y administrará 

procesos de evaluación, capacitaciones y control sanitario del personal. 
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Jefe de Marketing y Ventas 

Será el responsable de planificar, elaborar y gestionar el presupuesto de ventas y 

mercadotecnia. Asimismo, se encargará de definir las estrategias apropiadas para la venta 

y comercialización del producto, publicidad y fidelización con los principales clientes. 

Será responsable del manejo de las redes sociales y la página web de la empresa. 

Vendedor  

Encargado de las ventas y tratar de afianzar las relaciones con los clientes. 

Coordinador de Logística y Distribución 

Responsable de garantizar el correcto y oportuno despacho del producto terminado, así 

como la gestión de inventarios y distribución mediante el plan de ruta con el fin de que 

la mercadería llegue a su destino en el tiempo establecido. Además, se encargará de 

coordinar el proceso de compra de materia prima e insumos y llevará el registro de las 

entradas y salidas de los productos de los almacenes. 

Almacenero 

Encargado de la recepción, administración, inventariado y control de los insumos para la 

producción y del producto terminado. 

Jefe de producción  

Encargado de la toma las decisiones sobre el desarrollo y cambios en el área de 

producción, trabaja en conjunto con el supervisor de calidad y operarios. También, 

supervisará toda la transformación desde la materia prima hasta el empaquetado del 

producto terminado. Coordinará y supervisará las labores de los operarios con el objetivo 

de cumplir con el programa de producción y tiempos de entrega del producto final. 

Operario 

Encargado de participar directamente en el proceso productivo, manejará las máquinas y 

herramientas necesarias para lograr la transformación del producto, registrará el número 

de lotes que realizará y reportará al jefe de operaciones todos los problemas que surjan 

en el proceso. 

Supervisor de calidad  

Encargado de asegurar la calidad del producto terminado. Realizará pruebas de control 

del producto crudo ya sean organolépticas o de forma mediante muestreo con el fin de 
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corroborar que cumplan con las especificaciones establecidas. Comunicará al jefe de 

producción si es que ocurriera algún problema con las muestras que analice con el 

objetivo de corregir el error. 

 

6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios 

En la siguiente Tabla 6.1, se detallará la cantidad de personal asignado como personal 

directivo, administrativo, producción, indirecto de producción y de servicios. 

Tabla 6.1 

Requerimientos de personal directivo, administrativo, producción y servicios 

  

 

Trabajadores  

Número 

de 

operarios 
 

Personal Directivo 
 

Gerente General 
1 

 

 

 

Personal 

Administrativo 

Secretaria de Gerencia 1 

Jefe Administrativo 1 

Jefe de Marketing y Ventas 1 

Coordinador de Logística y 

Distribución 

1 

Contador 1 

 Vendedor 1 

Personal de 

Producción 

Jefe de Producción 1 

Operarios 8 

Personal indirecto    

de Producción 

Supervisor de Calidad 1 

Almacenero 1 

 

Personal de 

Servicios 

Servicio de Seguridad 2 

Servicio de Limpieza 1 

Servicio de Mantenimiento 1 

Total 22 

Elaboración propia 
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6.3 Esquema de la estructura organizacional 

Figura 6.1 

Organigrama de la empresa 

 

Elaboración propia 
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 CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACIÓN 

DEL PROYECTO 

 

 

7.1 Inversiones 

En este capítulo se detallará todos los aspectos relacionados al monto de inversión para 

el proyecto, es decir, la suma de dinero requerido para adquirir activos tangibles, 

intangibles y capital de trabajo. También, se estimarán costos y gastos asociados a la 

elaboración del producto, sin incluir el I.G.V.  

A continuación, se muestra el cuadro resumen del total de la inversión. 

Tabla 7.1  

Inversión total 

Descripción Costo(S/.) 

Inversión fijo tangible 660 061,92 

Inversión fijo intangible 66 409,37 

Capital de trabajo   247 014,28 

Total inversión 973 485,58 

Elaboración propia 

Para el proyecto se estima una inversión total de S/. 973 485,58. 

 

7.1.1 Estimación de las inversiones de largo plazo 

Inversión fija tangible 

Son aquellos gastos que se representan en bienes y tienen existencia física, los cuales 

incluyen la inversión en terrenos, maquinarias, equipos, mobiliarios y edificaciones. A 

continuación, desde la Tabla 7.2 hasta la Tabla 7.4, se muestran los bienes tangibles 

necesarios para la producción e instalación de la planta de hamburguesa de quinua.  
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Tabla 7.2 

Costo de terreno 

Descripción 
Área 

(m2) 

Precio 

(S/./m2) 

Costo  

Total (S/.)  

Terreno 380        887,47       285 795,29 

Elaboración propia 

Como se determinó en el capítulo III, la planta será ubicada en el distrito de Villa 

el Salvador, por ello considero un precio de S/. 887,47 por m2. Asimismo, el área que se 

considero fue de 380 m2, con el cual nos brinda una inversión de 285 795,29 soles como 

se mostró en la Tabla 7.2. 

Para la Tabla 7.3, se han tomado en cuentas las maquinarias y equipos necesarios 

para la elaboración del proceso productivo. 

Tabla 7.3 

Costo de maquinaria 

Máquina Cantidad Precio (S/.) Costo total (S/.)  

Balanzas de plataforma 2 370,00 627,12 

Marmita  1 7 850,00 6 652,54 

Bateas industriales 1 450,00 381,36 

Mezcladora 1 10 015,00 8 487,29 

Maquina formadora  1 25 903,00 21 951,69 

Túnel de congelación 1 101 680,00 86 169,49 

Detector de metales en banda 1 3 280,00 2 779,66 

Envasadora al vacío 1 1 312,00 1 111,86 

Etiquetadora manual 1 277,30 235,00 

Mesa de trabajo 3 600,00 1 525,42 

Carros metálicas 3 700,00 1 779,66 

Congelador vertical  
2 10 000,00 

16 949,15 

Parihuelas 13 50,00 550,84 

Lavamanos Industrial  1 3 317,01 2811,03 

Balanza electrónica  
1 130,00 

110,17 

Calibrador vernier pie de rey 1 80,00 67,80 

Termómetro de alimentos 1 30,00 25,42 

Ph metro para alimentos 1 960,00 813,56 

Camión frigorífico 1 19 680,00 16 677,97 

Total 169 707,03 

Elaboración propia  

En la siguiente Tabla 7.4, se detallan las mobiliarias fabriles y no fabriles. Esto 

incluye: escritorios, sillas, computadoras, muebles, útiles de escritorio, entre otros. 

Asimismo, el total asciende a un monto de S/. 28 771,19. 
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Tabla 7.4 

Costo de mobiliarios y otros 

Mobiliario y otros Cantidad Precio (S/.) 
Costos Fabril 

(S/.)  

Costos no Fabril 

(S/.)  

Escritorio Gerente General 1 700 0.00 593,22 

Escritorios L 3 400 338,98 677,97 

Escritorios 7 380 322,03 1 932,20 

Sillas de escritorio 11 120 203,39 915,25 

Set para sala de reuniones 1 1 500 0,00 1 271,19 

Computadoras 11 2 000 5 084,75 18 644,07 

Impresoras 2 350 296,61 296,61 

Útiles de escritorio 2 492 416,95 416,95 

Proyector 1 700 0,00 593,22 

Laptop 1 1 300 0,00 1 101,69 

Microondas 2 159 0,00 269,49 

Minirefrigerador 1 470 0,00 398,31 

Juego de mesa para comedor 4 200 0,00 677,97 

Tv LG LED 32"  1 800 0,00 677,97 

Sillones para sala de espera 2 150 0,00 254,24 

Cafetera 1 60 0,00 50,85 

Total 6 662,71 28 771,19 

Elaboración propia 

En la tabla 7.5, se presenta un cuadro resumen de la inversión tangible la cual 

detalla los gastos que se realizarán tanto para la planta como las oficinas. 

Tabla 7.5 

Inversión fija tangible 

Inversión fija tangible 

Descripción Costo (S/.) 

Terreno 285 795,29 

Edificaciones de planta 112 598,51 

Edificaciones Administrativas 56 527,19 

Maquinaria y equipo 169 707,03 

Muebles de planta 6 662,71 

Muebles de oficina 28 771,19 

Total 660 061,92 

Elaboración propia 

El monto al que ascienden la inversión fija tangible es de S/.660 061,91. 
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Inversión fija intangible 

Para ello se incluyó derechos y servicios necesarios para poner en marcha el proyecto. 

Entre ello tenemos:  

- Estudios previos: Se consideran a los estudios de Pre factibilidad y Factibilidad 

- Trámites y permisos legales: Gastos necesarios que se realizan a la municipalidad. 

- Capacitaciones de personal: Potencializará el entrenamiento del personal. 

- Instalación de equipos: Necesarios para el inicio del proceso productivo. 

- Contingencias: Gastos destinados a atender imprevistos. 

Tabla 7.6 

Inversión fija intangible 

Inversión fija intangible 

Descripción Costo (S/.) 

Estudio previo 16 949,15 

Trámites y permisos legales 8 474,58 

Capacitación de personal 12 711,58 

Instalaciones de equipos 15 254,24 

Contingencias 13 019,54 

Total 66 409,37 

Elaboración propia 

 

7.1.2 Estimación de inversiones a corto plazo (Capital de Trabajo) 

El capital de trabajo, hace referencia a los recursos necesarios para el funcionamiento 

operativo de la planta hasta que se logre el primer ingreso de ventas el cual permita la 

solvencia de la empresa. Para ello, se considera cubrir todos los costos y gasto del primer 

año entre ellos: pagos de materia prima, insumos, mano de obra directa e indirecta y 

gastos operativos.  
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Tabla 7.7 

Costos y gastos de operación total anual 

Costos y gastos de operación total anual 

Descripción Costo (S/.) 

Costo de Materia prima e insumos  851 659,76 

MOD 113 509,60 

MOI 388 708,03 

Servicio de mantenimiento 11 186,44 

Personal de limpieza 10 800,00 

Personal de vigilancia 22 320,00 

Servicio de agua potable 3 530,15 

Servicio de energía eléctrica 35 555,64 

Teléfono e internet 3 101,69 

Análisis microbiológico 9 846,00 

Implementos de seguridad e higiene 5 762,71 

Gastos de publicidad 35 593,22 

Gastos de distribución 11 096,95 

Total 1 502 670,20 

Elaboración propia 

Para determinar el capital de trabajo, se utilizará la metodología del ciclo de caja, 

el cual se calculará con la siguiente fórmula: 

Ciclo de Caja = PPC + PPI – PPP 

Donde: 

Periodo promedio de cobro: 60 días 

Periodo promedio de inventario: 30 días 

Periodo promedio de pago: 30 días 

 Ciclo de Caja = 60 + 30 – 30 = 60 días 

Una vez hallado el ciclo de caja y los costos y gastos anuales detallados en la 

Tabla 7.7, se procederá a calcular el monto del capital mediante la siguiente fórmula: 

Capital de trabajo =
 Gastos operativo anual

365
x Ciclo de caja 

  

                              = 1 502 670,20 x 60 = S/. 247 014,26 

                                      365          

Se obtuvo como resultado un capital de trabajo de S/. 247 014,26. 
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7.2 Costo de producción 

 

7.2.1 Costo de materias primas 

En la siguiente Tabla 7.8, se muestran los costos de materia prima e insumos, los cuales 

se han obtenido de la multiplicación del requerimiento de cada uno hallado previamente 

hallados en la Tabla 5.35 por sus costos. 

Tabla 7.8 

Costos y gastos de operación total anual (S/.) 

Materia prima e 

insumos 
2020    2021        2022 2023 

2024 2025 

Quinua 479 471,98 485 706,56 491 821,61 497 811,97 503 673,00 479 471,98 

Cebolla en polvo 47 179,28 47 792,75 48 394,46 48 983,90 49 560,62 47 179,28 

Huevo 27 633,58 27 992,90 28 345,33 28 690,57 29 028,36 27 633,58 

Pan molido 40 371,98 40 896,94 41 411,83 41 916,23 42 409,73 40 371,98 

Orégano molido 10 085,13 10 216,26 10 344,89 10 470,89 10 594,17 10 085,13 

Sal 1 680,85 1 702,71 1 724,15 1 745,15 1 765,69 1 680,85 

Cajas diseñada 149 808,78 15 175,74 153 667,36 155 539,02 157 370,27 159 159,70 

Bolsas (polipropileno) 91 682,97 92 875,13 94 044,43 95 189,88 96 310,61 97 405,74 

Etiquetas adhesivas 3 745,22 3 793,92 3 841,68 3 888,48 3 934,26 3 978,99 

Costo total MP e 

insumos  
851 659,76 862 722,91 873 595,74 884 236,08 894 646,72 904 819,56 

Elaboración propia 

 

7.2.2 Costo de mano de obra directa 

A continuación, se hallarán los costos del personal que interviene de manera directa en 

la transformación de la materia prima en producto terminado, para ello contaremos con 8 

operarios. Asimismo, se considerará un sueldo base de S/.930,00 mensual al cual se le 

incluirá gratificaciones, CTS y ESSALUD. 
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Tabla 7.9 

Costo de mano de obra directa anual (S/.) 

 

Operario  Sueldo 

mensual 

N° de 

sueldos  

N° de 

gratificac

ión 

CTS Essalud 

9% 

Salario 

anual 

Costo total  

Operario 8 930,00 12 2 1 085,00 83,70 14 188,70 113 509,60 

Costo total anual (S/.) 113 509,60 

Elaboración propia 

 

7.2.3 Costo indirecto de fabricación (materiales indirectos, mano de obra indirecta 

y costos generales de plantas) 

Hacen referencia a los costos relacionados indirectamente con la producción, es decir 

mano de obra indirecta, energía eléctrica, agua potable, equipos de protección personal y 

servicios generales, como se mostrarán de la Tabla 7.10 hasta la Tabla 7.14. 

Mano de obra indirecta 

Tabla 7.10 

Costo anual de MO indirecta (S/.) 

 

 

Cantidad 

Sueldo 

mensual 

N° de 

sueldos 

N° de 

gratificación 

 

CTS 
Essalud 

9% 

Salario 

anual 

Costo 

total 

Jefe de 

Producción 
1 2 500,00 12 2 2 917,00 225,00 38 141,67 38 141,67 

Supervisor 

de calidad 
1 1 800,00 12 2 2 100,00 162,00 27 462,00 27 462,00 

Almacener

o 
1 930,00 12 2 1 085,00 

83,70 12 188,70 14 188,70 

Costo total (S/.) 79 792,37 

Elaboración propia 

Energía Eléctrica 

Luz del Sur nos suministrará con sus servicios de energía eléctrica para la planta. En la 

tabla 7.11, se procederá a multiplicar la energía consumida total en el área de producción 

por el costo de electricidad a utilizar el cual es S/. 0,2105 por kW-h.  
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Tabla 7.11 

Costo de electricidad en la zona de producción (S/.) 

Descripción 2020    2021        2022 2023 2024 2025 

Área producción (kW-h) 150 459,60 150 459,60 150 459,60 150 459,60 150 459,60 150 459,60 

Costo en S/. kW- h 0,2105 0,2105 0,2105 0,2105 0,2105 0,2105 

Costo total (S/.) 31 671,75 31 671,75 31 671,75 31 671,75 31 671,75 31 671,75 

Elaboración propia 

Agua Potable 

Referente al costo de agua potable, la empresa SEDAPAL nos abastecerá con un costo 

de S/. 5,85 por m3. Para ello, en la tabla 7.12, se presentará el detalle del costo total 

hallado de la multiplicación del agua consumida en m3 por el precio de este. 

Tabla 7.12 

Costo de agua potable (S/.) 

Elaboración propia 

Servicios Fabriles 

En la tabla 7.13, se mostrará los costos incurridos en técnico externo que realice el 

mantenimiento a equipos y maquinarias según la programación establecida en el Plan de 

mantenimiento preventivo. El costo por honorarios mensuales será de S/.1 100,00. 

Asimismo, se contará con un servicio externo para la realización de los análisis 

microbiológicos requeridos para el aseguramiento de la calidad del producto como: 

recuentos de mohos, bacterias, conteo de humedad y cenizas. 

Tabla 7.13 

Costo de servicios fabriles (S/.) 

Descripción 2020    2021        2022 2023 2024 2025 

Servicio de mantenimiento 11 186,44 11 186,44 11 186,44 11 186,44 11 186,44 11 186,44 

Análisis microbiológicos 9 846,00 9 846,00 9 846,00 9 846,00 9 846,00 9 846,00 

Costo total (S/.) 21 032,44 21 032,44 21 032,44 21 032,44 21 032,44 21 032,44 

Elaboración propia 

Descripción 2020    2021        2022 2023 2024 2025 

Área producción (m3) 309,44 311,28 313,09 314,85 316,58 318,27 

Costo en S/. m3 5,85 5,85 5,85 5,85 5,85 5,85 

Costo total (S/.) 1 810,25     1821,01 1 831,56 1 841,90 1 852,01 1 861,90 
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Equipos de protección personal 

Se le hará entrega de EPPs a todo el personal de la zona de producción. Para ello, los 

tapabocas, guantes y cofias se entregarán diariamente. Mientras que los tapones auditivos 

semanalmente, mandiles cada dos meses y botas semestralmente. 

Tabla 7.14 

Costo de equipos de protección personal (S/.) 

Descripción Tapaboca Cofias Mandiles 
Botas 

antideslizantes 

Guantes de 

vinilo 

Tapones 

auditivos 

Cantidad / día 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 

Días / año 300,00 300,00 6,00 2,00 300,00 60,00 

Costo por unidad (S/.) 0,12 0,30 25,00 22,00 1,00 1,00 

Costo total (S/.) 360,00 900,00 1 500,00 440,00 3 000,00 600,00 

Costo total anual  S/. 5 762,71 

Elaboración propia 

 

7.3 Presupuestos operativos 

 

7.3.1 Presupuestos de ingresos por ventas 

El valor venta al cual se va a vender el producto a los supermercados será de S/.9,80 ya 

que el costo promedio según políticas de estos establecimientos es el 30% menos al precio 

que se entregará al consumidor final. A continuación, en la Tabla 7.15 se muestra los 

ingresos anuales por ventas de las hamburguesas de quinua en presentación de cajas de 

04 unidades cada una. 

Tabla 7.15 

Presupuesto de ingreso por ventas (S/.) 

Descripción 2020 2021 2022 2023 2024 2025 

Demanda(cajas) 220 968 223 841 226 659 229 420 232 121 234 761 

Valor de venta 9,80 9,80 9,80 9,80 9,80 9,80 

Ventas total(S/.) 2 165 485,86 2 193 643,70 2 221 261,72 2 248 316,54 2 274 787,31 2 300 653,45 

Elaboración propia 
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7.3.2 Presupuesto operativo de costos 

Consiste en todos los costos necesarios para la producción, los cuales consideran la mano 

de obra directa, materia prima, insumos, costos indirectos de fabricación y depreciación 

fabril. 

Tabla 7.16 

Presupuesto operativo de costos (S/.) 

Descripción 2020 2021 2022 2023 2024 2025 

Materia prima 479 471,98 485 706,56 491 821,61 497,811.97 503 673,00 509 400,17 

Insumos 372 187,79 377 027,35 381 774,13 386,424.11 390 973,71 395 419,40 

MOD 113 509,60 113 509,60 113 509,60 113 509,60 113 509,60 113 509,60 

CIF       

MOI 79 792,37 79 792,37 79 792,37 79 792,37 79 792,37 79 792,37 

Servicios para 

planta (Luz y 

agua) 

33 483,27 33,494.03 33 504 58 33,514.92 33 525,03 33 534,92 

Mantenimiento 

de maquinaria 
11 186,44 11 186,44 11 186,44 11 186,44 11 186,44 11 186,44 

Implementos de 

seguridad 
5 762,71 5 762,71 5 762,71 5 762,71 5 762,71 5 762,71 

Análisis 

microbiológicos 
9 846,00 9 846,00 9 846,00 9 846,00 9 846,00 9 846,00 

Depreciación 

fabril 
21 014,93 21 014,93 21 014,93 21 014,93 21 014,93 21 014,93 

Costo total (S/.) 1 126 255,08 1 137 339,98 1 148 212,37 1 158 863,05 1 169 283,80 1 179 466,53 

Elaboración propia
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En las siguientes tablas 7.17 y 7.18, se muestran la depreciación de los activos tangibles y amortización de los activos intangibles durante 

toda la vida útil del proyecto. Los cuales se van a requeriría para los análisis posteriores. 

 

Tabla 7.17 

Depreciación de activos tangibles (S/.) 

Activo fijo tangible 

Importe Dep. 
  

Año 
   

Dep. Valor en  

(S/.) % 1 2 3 4 5 6 Total Libro 

Terreno 285 795,29 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 285 795,29 

Edificaciones planta 112 598,51 3,00 3 377,96 3 377,96 3 377,96 3 377,96 3 377,96 3 377,96 20 267,73 92 330,78 

Edificaciones Adm. 56 527,19 3,00 1 695,82 1 695,82 1 695,82 1 695,82 1 695,82 1 695,82 10 174,89 46 352,29 

Maquinaria y equipo 169 707,03 10,00 16 970,70 16 970,70 16 970,70 16 970,70 16 970,70 16 970,70 101 824,22 67 882,81 

Muebles planta 6 662,71 10,00 666,27 666,27 666,27 666,27 666,27 666,27 3 997,63 2 665.08 

Muebles Oficina 28 771,19 10,00 2 877,12 2 877,12 2 877,12 2 877,12 2 877,12 2 877,12 17 263,71 11 508,47 

Total 660 061,92   25 587,86 25 587,86 25 587,86 25 587,86 25 587,86 25 587,86 153 527,18 506 534,74 

Depreciación Fabril 288 061,26   21 014,93 21 014,93 21 014,93 21 014,93 21 014,93 21 014,93 126 089,58 162 878,68 

Depreciación no Fabril 85 298,37   4 572,93 4 572,93 4 572,93 4 572,93 4 572,93 4 572,93 27 437,61 57 860,77 

Elaboración propia 

 

1
2
5
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Tabla 7.18 

Amortización de activos intangibles (S/.) 

Activo fijo intangible 

Importe Dep. 
  

Año 
   

Dep. Valor en  

(S/.) % 1 2 3 4 5 6 Total Libro 

Estudios previos 16 949,15 10,00 1 694,92 1 694,92 1 694,92 1 694,92 1 694,92 1 694,92 10 169,49 6 779,66 

Trámites y permisos legales 8 474,58 10,00 847,46 847,46 847,46 847,46 847,46 847,46 5 084,75 3 389,83 

Capacitación de personal 12 711,86 10,00 1 271,19 1 271,19 1 271,19 1 271,19 1 271,19 1 271,19 7 627,12 5 084,75 

Instalaciones de equipos 15 254,24 10,00 1 525,42 1 525,42 1 525,42 1 525,42 1 525,42 1 525,42 9 152,54 6 101,69 

Contingencias 13 019,54 10,00 1 301,95 

 

1 301,95 
 

1 301,95 
 

1 301,95 
 

1 301,95 
 

1 301,95 7 811,73 5 207,82 

Total 66 409,37   6 640,94 6 640,94 6 640,94 6 640,94 6 640,94 6 640,94 39 845,62 26 563,75 

Elaboración propia 

 

1
2
6
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos  

Consiste en todos los gastos necesarios que la empresa para concretar la estrategia su 

negocio y el adecuado funcionamiento de esta. Para ello, se tomará en cuenta los gastos 

administrativos y de ventas tales como: pagos de salarios a personal administrativo, 

servicios básicos para la zona administrativa, servicio de limpieza, seguridad, gastos de 

publicidad, y gastos de distribución del producto terminado. También, se considerarán la 

depreciación no fabril y las amortizaciones de intangibles. A continuación, desde la Tabla 

7.19 hasta la Tabla 7.21, se detallarán todos los costos mencionados. 

Tabla 7.19 

Gastos de salario para personal administrativos (S/.) 

Elaboración propia 

Tabla 7.20 

Gastos de energía eléctrica para la zona administrativa (S/.) 

Elaboración propia 

Descripción 

 

Canti

dad 

Sueldo 

mensual 

N° de 

sueldos 

N° de 

gratific

ación 

 

CTS 
Essalud 

9% 

Salario 

anual 

Costo total 

Gerente 

General 
1 6000 12 2 7 000 540,00 91 540,00 91 540,00 

Secretaria de 

Gerencia 
1 1500 12 2 1 750 135,00 19 885,00 19 885,00 

Jefe de 

Administración 1 3500 12 2 4 083 315,00 53 398,33 53 398,33 

Jefe de 

Marketing y 

Ventas 

1 3500 
12 

 

2 

 

4 083 

 

315,0 

 

53 398,33 

 

53 398,33 

 

Coordinador de 

Logística y 

Distribución 

 

1 

 

3000 12 

 

2 

 

3 500 

 

270,00 

 

39 770,00 

 

39 770,00 

 

Contador  1 2000 12 2 2 333 180,00 26 513,33 26 513,33 

Vendedor 1 1600 12 2 1 867 144,00 24 410,67 24 410,67 

Costo total (S/.) 308 915,67 

Descripción 2020    2021        2022 2023 2024 2025 

Área administrativa  

(kW-h) 
18 444,00 18 444,00 18 444,00 18 444,00 18 444,00 18 444,00 

Costo en S/. kW- h 0,2105 0,2105 0,2105 0,2105 0,2105 0,2105 

Costo total (S/.) 3 882,62 3 882,62 3 882,62 3 882,62 3 882,62 3 882,62 
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Tabla 7.21 

Costo de agua potable (S/.) 

Descripción 2020    2021        2022 2023 2024 2025 

Área adm. (m3) 294,00 294,00 294,00 294,00 294,00 294,00 

Costo en S/. m3 5,85 5,85 5,85 5,85 5,85 5,85 

Costo total (S/.) 1 719,90 1 719,90 1 719,90 1 719,90 1 719,90 1 719,90 

Elaboración propia 

 

Tabla 7.22 

Presupuesto de operativo de gastos 

Elaboración propia

Descripción 2020    2021        2022 2023 
2024 2025 

Personal Administrativo 
308 

915,67 

308 

915,67 

308 

915.67 

308 

915,67 

308 

915,67 

308 

915,67 

Servicios adm.(Luz, 

agua, telf. e internet) 
8 704,21 8 704,21 8 704,21 8 704,21 8 704,21 8 704,21 

Servicio de Limpieza y 

seguridad 33 120,00 33 120,00 33 120.00 33 120,00 33 120,00 33 120,00 

Gastos de publicidad 35 593,22 35 593,22 35, 593.22 35 593,22 35 593,22 35 593,22 

Gastos de distribución 11 096,95 11 096,95 11 096.95 11 096,95 11 096,95 11 096,95 

Depreciación no fabril 4 572,93 4 572,93 4 572.93 4 572,93 4 572,93 4 572,93 

Amortización de 

intangibles 
6 640,94 6 640,94 6 640,94 6 640,94 6 640,94 6 640,94 

Costo total (S/.) 
408 

643,92 
408 

643,92 
408 

643,92 
408 

643,92 
408 

643,92 
408 

643,92 
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7.4 Presupuesto Financieros 

 

7.4.1 Presupuestos de Servicio de Deuda 

El 60,00 % de la inversión se financiará con la entidad financiera “Caja Huancayo”, la 

cual nos proporcionará una tasa efectiva anual (TEA) de 14,99% mediante un programa 

de financiamiento con garantía hipotecaria, sin considerar gracias parcial ni total. 

Asimismo, se elegirá el método de cuotas crecientes durante los 6 años del 

financiamiento.  

Tabla 7.23 

Financiamiento de la deuda (S/.) 

Descripción Monto % 

Aporte 

propio 
389 394,23 

40,00 

Préstamo 584 091,35 60,00 

Inversión 973 485,58 100,00 

 Elaboración propia 

 

Tabla 7.24 

Presupuesto de servicio de deuda (S/.) 

Año Factor Saldo inicial Cuota Interés Amortización Saldo final 

2020 0,0476 584 091,35 115 369,17 87 555,29 27 813,87 556 277,47 

2021 0,0952 556 277,47 139 013,74 83 385,99 55 627,75 500 649,72 

2022 0,1429 500 649,72 158 489,01 75 047,39 83 441,62 417 208,10 

2023 0,1905 417 208,10 173 794,99 62 539,49 111 255,49 305 952,61 

2024 0,2381 305 952,61 184 931,66 45 862,30 139 069,37 166 883,24 

2025 0,2857 166 883,24 191 899,04 25 015,80 166 883,24 0,00 

Elaboración propia 
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7.4.2 Presupuesto de Estado de Resultado 

A continuación, se presentará el estado de resultado del proyecto de Hamburguesas de 

quina para el horizonte de 6 años. 

 

Tabla 7.25 

Estado de Resultados 

Descripción 2020    2021        2022 2023 2024 2025 

Ingreso por 

ventas 2 165 485,86 2 193 643,70 2 221 261,72 2 248 316,54 2 274 787,31 2 300 653,45 

(-) Costo de 

producción 1 126 255,08 1 137 339,98 1 148 212,37 1 158 863,05 1 169 283,80 1 179 466,53 

(=) Utilidad 

bruta 1 039 230,78 1 056 303,72 1 073 049,35 1 089 453,49 1 105 503,51 1 121 186,92 

(-) Gastos 

Adm. y de 

Ventas 
408 643,92 

408 643,92 408 643,92 408 643,92 408 643,92 408 643,92 

(-) Gastos 

financieros 87 553,29 83 385,99 75 047,39 62 539,49 45 862,30 25 015,80 

(=) Utilidad 

antes de 

impuestos 
543 031,57 564 273,81 589 358,03 618 270,08 650 997,29 687 527,20 

(-) 

Participación 

de utilidades 

(10%) 

54 303,16 56 427,38 58 935,80 61 827,01 65 099,73 68 752,72 

(-) Impuesto a 

la renta 

(29,50%) 
160 194,31 166460,77 173 860,62 182 389,67 192 044,20 202 820,52 

(=) Utilidad 

antes de la 

reserva legal 
328 534,10 341 385,65 356 561,61 374 053,40 393 853,36 415 953,96 

(-) Reserva 

legal (10%) 32 853,41 34 138,57 10 886,87    

(=) Utilidad 

disponible 
295 680,69 307 247,09 345 674,74 374 053,40 393 853,36 415 953,96 

Elaboración propia 

 

7.4.3 Presupuesto de Estado de Situación Financiera 

En las tablas 7.26 y 7.27, se mostrará el análisis del estado de situación financiera para el 

inicio (01/01/2020) y para el fin de primer año (31/01/2020) del proyecto 

respectivamente. 

 

 

 



 

146 
 

Tabla 7.26 

Estado de situación financiera para el 01/01/2020 (S/.) 

Descripción Año 0   
Año 0 

Caja 247 014,28  Cuentas por pagar 0,00 

Cuentas por cobrar 0,00     

Inventario 0,00     

Total Activo Corriente 247 014,28  Total Pasivo corriente 0,00 

Activos tangibles 660 061,92  Obligaciones Financieras 584 091,35 

(-) Depreciación Acumulada 0,00 
 

Total Pasivo No Corriente 584 091,35 

Activos intangibles 66 409,37 
 

Total Pasivos 584 091,35 

(-) Amortización 

Acumulada 
0,00 

 
Capital Social 389 394,23 

Total Activo No Corriente 726 471,30  
Utilidad del Ejercicio Anterior 0,00 

    
Reserva Legal 0,00 

  
  Total Patrimonio 389 394,23 

Total Activos 973 485,58  Total Pasivo y Patrimonio 973 485,58 

Elaboración propia 

 

Tabla 7.27 

Estado de situación financiera para el 31/12/2020 (S/.) 

Activos Año 1     Pasivos Año 1 

Caja 304 729,40  Pago a Proveedores 851 659,76 

Cuentas por cobrar 1 804 571,55  Pago de Salarios 502 217,63  

Inventario 66 851,10  Participaciones por pagar 54 303,16  

Total Activo Corriente 2 176 152,04  Total Pasivo corriente 1 408 180,55 

Activos tangibles 660 061,92  
Deuda a largo plazo 584 091,35 

(-) Depreciación Acumulada 25 587,86  
Impuesto a la renta 160 194,31 

Activos intangibles 66 409,37  Total Pasivo No Corriente 744 285,66 

(-) Amortización 

Acumulada 
         6 640,94 

 
Total Pasivos 2 152 466,21 

Total Activo No Corriente 694 242,49  
Capital Social 389 394,23 

   
Utilidad del Ejercicio 295 680,69 

    
Reserva Legal 32 853,41 

  
  Total Patrimonio 717 928,33 

Total Activos 2 870 394,54  Total Pasivo y Patrimonio 2 870 394,54 

Elaboración propia
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7.4.4 Flujo de caja de corto plazo 

Tabla 7.28 

Flujo de caja mensual para el primer año 2020 (S/.) 

 Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

Ingresos (+)             
Cobranzas (60 

días)   180 457,16  

180 457,16 180 457,16 180 457,16 180 457,16 180 457,16 180 457,16 180 457,16 180 457,16 180 457,16 

Pago de MP e 

insumos  70 971,65 70 971.65 70971.65 70971.65 70971.65 70971.65 70971.65 70971.65 70971.65 70971.65 70971.65 

Pago de MOD 8 109,60 8 109,60 8 109,60 8 109,60 12 449,60 8 109,60 15 549,60 8 109,60 8 109,60 8 109,60 12 449,60 15 549,60 

CIF 13 423,81 13 423,81 13 423,81 13 423,81 13 423,81 13 423,81 13 423,81 13 423,81 13 423,81 13 423,81 13 423,81 13 423,81 

Gastos Adm. y 

Ventas 34 053,66 34 053,66 34 053,66 34 053,66 34 053,66 34 053,66 34 053,66 34 053,66 34 053,66 34 053,66 34 053,66 34 053,66 

Tributos por pagar 13 349,53 13 349,53 13 349,53 13 349,53 13 349,53 13 349,53 13 349,53 13 349,53 13 349,53 13 349,53 13 349,53 13 349,53 

Principal 2 317,82 2 317,82 2 317,82 2 317,82 2 317,82 2 317,82 2 317,82 2 317,82 2 317,82 2 317,82 2 317,82 2 317,82 

Interés 7 296,27 7 296,27 7 296,27 7 296,27 7 296,27 7 296,27 7 296,27 7 296,27 7 296,27 7 296,27 7 296,27 7 296,27 

Egresos mensual 78 550,69 149 522,34 149 522,34 149 522,34 153 862,34 149 522,34 156 962,34 149 522,34 149 522,34 149 522,34 153 862,34 156 962,34 

 

 Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre 

Ingreso Mensual 0,00 0,00 180 457,16 180 457,16 180 457,16 180 457.16 180 457.16 180 457.16 180 457.16 180 457.16 180 457.16 180 457.16 

Egreso Mensual 78 550,69 149 522,34 149 522,34 149 522,34 153 862,34 149 522,34 156 962,34 149 522,34 149 522,34 149 522,34 153 862,34 156 962,34 

Saldo Mensual -78 550,69 -149 522,34 30 934,82 30 934,82 26 594,82 30 934,82 23 494,82 30 934,82 30 934,82 30 934,82 26 594,82 23 494,82 

Caja Inicial 247 014,28 168 463,59 18 941,25 49 876,06 80 810,88 107 405,69 138 340,51 161 835,32 192 770,14 223 704,95 254 639,77 281 234,58 

Caja Final 168 463,59 18 941,25 49 876,06 80 810,88 107 405,69 138 340,51 161 835,32 192 770,14 223 704,95 254 639,77 281 234,58 304 729,40 

Elaboración propia 

1
3
2
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7.5 Flujo de fondos netos 

A continuación en la Tablas 7.29 y 7.30 se presentará el flujo de fondos económicos y financieros para los próximos 6 años, respectivamente.  

 

7.5.1 Flujo de fondos económicos 

Tabla 7.29 

Flujo de fondos económicos 

Descripción  2020    2021        2022 2023 2024 2025 

Utilidad antes de RL  328 534,10 341 385,65 356 561,61 374 053,40 393 853,36 415 953,36 

Inversión  973 485,58       

(+) Gastos Financieros * ( 1- t)  61 288 70 58 370,20 52 533,18 43 777,65 32 103,61 17 511,06 

(+) Depreciación fabril  21 014,93 21 014,93 21 014,93 21 014,93 21 014,93 21 014,93 

(+) Depreciación no fabril  4 572,93 4 572,93 4 572,93 4 572,93 4 572,93 4 572,93 

(+) Amortización de activos intangibles  6 640,94 6 640,94 6 640,94 6 640,94 6 640,94 6 640,94 

(+) Valor en Libro       533 098,49 

(+) Capital de Trabajo       247 014,28 

(=) Flujo de fondos Económicos -973 485,58 422 051,60 431 984,65 441 323,59 450 323,59 458 185,77 1 254 806,58 

FFE acumulados -973 485,58 -551 433,97 -119 449,32 321 874,26 771 934,11 1 230 119,88 2 475 926,46 

Elaboración propia 

1
3
3
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7.5.2 Flujo de fondos financieros  

Tabla 7.30 

Flujo de fondos financieros 

Descripción 

 

2020    2021        2022 2023 

 

2024 

 

2025 

Utilidad antes de RL  328 534,10 341 385,65 356 561,61 374 053,40 393 853,36 415 953,36 

Inversión  973 485, 58       

(+) Depreciación Fabril  21 014,93 21 014,93 21 014,93 21 014,93 21 014,93 21 014,93 

(+) Amortización de activos 

intangibles  6 640.94 6 640,94 6 640,94 6 640,94 

6 640,94 6 640,94 

(+) Depreciación no fabril  4 572,93 4 572,93 4 572,93 4 572,93 4 572,93 4 572,93 

(+) Valor en libros       533 098,49 

Préstamo 584 091,35       

(+) Amortización del préstamo  27 813,87 55 627,75 83 441,62 111 255,49 139 069,37 166 883,24 

(+) Capital de Trabajo       247 014,28 

(=) Flujo de fondos Económicos -389 394,23 332 949,03 317 986,71 305 348,79 295 026,70 287 012,80 1 061 412,28 

FFE acumulados -389 394,23 -56 445,20 261 541,50 566 890,29 861 917,00 1 148 929,79 2 210 342,08 

      Elaboración propia 

 

1
3
4
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 CAPITULO VIII: EVALUACIÓN ECONÓMICA Y 

FINANCIERA DEL PROYECTO 

 

 

Para determinar el costo de oportunidad del proyecto, se utilizará el modelo CAMP y se 

aplicará la siguiente ecuación: 

Costo de oportunidad = RF + β (Rm – Rf) + RP 

Dónde: 

Rf: Tasa libre de riesgo 

Rm – Rf: Prima de riesgo de mercado 

RP: Tasa de riesgo del país 

β: Índice de riesgo de mercado 

En primer lugar, se necesitará es calcular la tasa libre de riesgos, la cual consiste 

en considerar una alternativa de inversión que consideré al activo libre de riesgo. Para 

ello, se tomará en cuenta los rendimientos del bono de tesoro de los Estados Unidos  a 7 

años el cual es 1,45% (Treasury Yield Curves Rates, 2019) . En segundo lugar, el valor 

de la rentabilidad promedio de mercado 31,27% (Rm) se hará de la empresa San 

Fernando, debido a que es una de las empresas que vende hamburguesas en el Perú,  

cotiza en la Bolsa de valores de Lima y muestra su estados de situación financiera (Bolsa 

de Valores de Lima, 2019). En tercer lugar, el riesgo del país medirá el grado de peligro 

que entraña un país para las inversiones extranjeras. De este modo, su valor será de 121 

pbs según el spread del EMBIG Perú (Banco Central de Reserva del Perú, 2019). 

Finalmente, se tomará como referencia el valor beta no apalancado de la industria de 

comidas procesadas que equivale a 0,60 (Damodaran, 2019). Para apalancar el beta se 

usará la siguiente fórmula: 

                          β Apalancado = β no apalancado x (1+(1-T) x (D / E)) 

Para ello, se considerará un impuesto a la renta de 29,50% (T), un porcentaje de 

la inversión total financiada por terceros de (60%) y un porcentaje de la inversión total 
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con capital propio (40%). Al reemplazar los datos en la ecuación anterior, se halló un 

beta del proyecto de 88,20%. 

En resumen, en la siguiente Tabla 8.1, al reemplazar todos los datos descritos se 

halló un costo de oportunidad es de 28,96 % el cual representa la tasa de retorno exigida 

a la inversión realizada en el proyecto.   

Tabla 8.1 

Costo de oportunidad (COK) 

Descripción Porcentaje 

Rf  1,45% 

Beta  88,20% 

Rm - Rf   29,82% 

Rp   1,21% 

COK  28,96% 

Elaboración propia 

 

8.1 Evaluación económica: VAN, TIR, B/C, PR 

En la Tabla 8.2, se mostrará los resultados de la evaluación económica y según estos se 

concluye que el proyecto es económicamente viable, debido a que: 

- El VAN económico es mayor a cero, S/. 381 299,73, es decir la inversión producirá 

ganancias por encima a la rentabilidad exigida por lo tanto el proyecto es rentable.  

- La TIR económica (43,70%) es mayor al COK (28,96 %), lo que evidencia que el 

rendimiento sobre el capital que el proyecto genera es superior al mínimo aceptable 

por los accionistas. 

- En la relación beneficio – costo es de 1,39, lo cual indica que por cada sol invertido 

el proyecto se beneficia con S/. 1,39 y el periodo de recupero es de 2,27 años. 
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Tabla 8.2 

Evaluación económica 

VAN E : 381 299,73 

TIR E : 43,70% 

B/C : 1,39 

PR : 2,27 

Elaboración propia 

 

8.2 Evaluación financiera: VAN, TIR, B/C, PR 

La siguiente Tabla 8.3, se mostrará muestra los resultados de la evaluación financiera y 

según estos resultados se concluye que financieramente el proyecto es viable, ya que: 

-  El VAN financiero es mayor a cero, S/. 620 228,09, es decir la inversión producirá 

ganancias por encima a la rentabilidad exigida por lo tanto el proyecto es rentable.  

- La TIR financiera (84,26%) es mayor al COK (28,96 %), lo que evidencia que el 

rendimiento sobre el capital que el proyecto genera es superior al mínimo aceptable 

por los accionistas. 

- En la relación beneficio – costo es de 2,59, lo cual indica que por cada sol invertido 

el proyecto se beneficia con S/. 2,59 y su periodo de recupero es de 1,18 años. 

 

Tabla 8.3 

Evaluación financiera 

VAN F : 620 228,09 

TIR F : 84,26% 

B/C : 2,59 

PR : 1,18 

Elaboración propia  
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8.3 Análisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) 

Ratio de Liquidez 

Ponen en manifiesto la capacidad que tendrá la empresa para hacer frente a sus deudas 

en el corto plazo.  

Tabla 8.4 

Ratios de liquidez 

Elaboración propia 

Ratios de Solvencia 

Permitirá conocer como la empresa financiará sus activos con deudas a terceros. 

Inclusive, nos brindará la razón entre la deuda con terceros y su patrimonio. 

Tabla 8.5  

Ratios de solvencia 

Ratio 

 

Fórmula 

  

 

Resultado 

 

Interpretación 

Endeudamiento 

a largo plazo  

 Pasivo No 

Corriente 

    

744 285,66  1,04 

  

El endeudamiento total es mayor al del 

patrimonio, esto significa que por cada 

sol invertido por los accionistas se tiene 

1.04 soles de deuda. 

 
Patrimonio  

 

717 928,33  

Razón 

endeudamiento  

 
Pasivo Total 

 

2 152 466,21 
0,75 

El 75% representa el porcentaje de los 

activos que se encuentran financiados 

por los acreedores, es decir, los terceros 

son los que financian en mayor  

porcentaje a la empresa. 

 Activo Total 

 

 

 2 870 426,54 
 

 

Elaboración propia 

Ratios de Rentabilidad 

Ratio 

 

Fórmula 

  

 

Resultado 

 

                                    Interpretación 

Razón 

Corriente 

 Activo 

Corriente 

 

2 176 152,04 

1,55  

Por cada S/.1, 00 de pasivos 

existente S/. 1,55 de activos 

corriente, lo cual indica que se 

podrá cubrir con las obligaciones 

a corto plazo. 

 
Pasivo 

Corriente  

 

1 408 180,55 
 

Prueba 

Ácida 

 AC - 

Mercadería 

 

2 176 152,04 – 66 851,10 

1,50  

1,50 > 1,00: Tiene la capacidad de 

hacer frente a las deudas a corto 

plazo con los activos más líquidos 

sin necesidad de considerar la 

venta de los inventarios. 

 Pasivo 

Corriente 

  

 
1 408 180,55 

 

  

Capital 

de 

Trabajo 

  

 
AC – PC 

 

  

 

2 176 152,04 - 1 408 180,5 

  

 

 

 
 

 

 

767 971,49 

 

  

S/. 767 971,49 es el dinero con el 

que cuenta la que se cuenta, 

después de haber cubierto todas 

las obligaciones a corto plazo.  
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Permitirán expresar las utilidades obtenidas en el periodo como un porcentaje de las 

ventas, de los activos o del patrimonio. 

Tabla 8.6 

Ratios de rentabilidad 

Elaboración propia 

 

8.4 Análisis de sensibilidad del proyecto 

El análisis de sensibilidad nos permitirá simular los posibles escenarios ya sea optimista 

o pesimista con respecto a las fluctuaciones de diversos factores. En este proyecto, se 

analizará los cambios en los precios de venta, de materia prima y cambios en la demanda. 

Sensibilidad del valor de venta 

En las siguientes Tablas, se sensibilizo el valor de venta, teniendo un escenario pesimista 

al disminuir su valor en 10% (S/. 8,82) y optimista al aumentar su valor en 10%. (S/.10, 

78). 

 

Ratio 

 

Fórmula 

  

 

Resultado 

 

Interpretación 

Rentabilidad 

Bruta sobre 

ventas 

 Utilidad Bruta  1 039 230,78 
 

0,48 
 

El 48 % de cada sol que 

genera la venta del producto 

está disponible para cubrir 

los costos y producir 

ganancias. 

 Venta  
2 165 485,86 

Rentabilidad 

Neta sobre 

ventas  

 Utilidad Neta  295 680,69 

 

  0,14 

El proyecto genera una 

utilidad de S/. 0,14 por cada 

sol vendido.  Ventas  2 165 485,86 

Rentabilidad neta 

sobre 

patrimonio(ROE) 

 

Utilidad Neta 

 

295 680,69 
0,41 

Esto nos indica que el 

capital invertido por los 

inversionistas tiene un 

retorno del 41%.  

 Patrimonio  717 928,33  

Rentabilidad neta 

sobre 

activos(ROA) 
 

 Utilidad Neta  
295 680,69 

0,10 

El proyecto tiene un 

rendimiento del 10% por 

cada sol invertido en 

activos. 
 Activo Total 

 

 2 870 394,54 
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Tabla 8.7 

Análisis de sensibilidad (FFE) – valor de venta de producto terminado 

Elaboración propia 

 

Respecto al escenario pesimista, se puede observar que el proyecto es sensible a 

los cambios en el valor de venta, ya que, si se opta por una disminución en 10% en estos 

el valor del VAN y el TIR (con 29,71% aún mayor al COK) e incluso reducen. La relación 

beneficio – costo, nos indica que al disminuir el precio el beneficio por cada sol invertido 

será de casi 1, siendo poco favorable para el proyecto. Además, el periodo de recupero 

aumenta aproximadamente 1 año más. 

 Por otro lado, en el escenario optimista, se muestra un VAN positivo de S/.743 

368,77, un TIR por encima del escenario actual, un periodo de recupero menor y un 

beneficio costo favorable para el proyecto. 

 

Escenarios Pesimista Actual Optimista 

Flujo de Fondos 

Económicos Disminución del 10% 
 

Aumento del 10% 

Año 0 -973 485,58 -973 485,58 -973 485,58 

Año 2020 291 039,71 422 051,60 553 063,50 

Año 2021 299 269,21 431 984,65 564 700,09 

Año 2022 306 937,25 441 323,59 575 709,92 

Año 2023 314 036,69 450 059,84 586 082,99 

Año 2023 320 561,14 458 185,77 595 810,40 

Año 2025 1 106 617,05 1 245 806,58 1 384 996,12 

VAN 19 230, 69  381 299,73 743 368,77 

TIR 29,71% 43,70% 54,51% 

B/C 1,02 1,39 1,76 

PR 3,25 2,27 1,75 
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Tabla 8.8 

Análisis de sensibilidad (FFF) – valor de venta de producto terminado 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

En la tabla anterior 8.8, se puedo observar que para el Flujo de fondos financieros, 

en ambos escenarios el VAN es positivo, siendo el proyecto favorable. También, los dos 

escenarios presentan un TIR mayor al COK, sus B/C son mayores a 1 lo que indica que 

se va cada sol invertido tendrá un beneficio mayor a un sol. Finalmente, su periodo de 

recupero en el escenario pesimista aumenta en aproximadamente 1 año mientras que en 

el optimista se convierte en menor a 1 año. 

Sensibilidad de la materia prima 

Para las tablas 8.9 y 8.10, se concluye que el VAN económico en un escenario pesimista 

y optimistas disminuye y aumenta en próximamente 22,60% y 18,44% respectivamente, 

mientras que el VAN financiero en 13,58% y 11,96%. 

Por otro, lado el TIR en ambos casos son superiores al costo de oportunidad del 

proyecto lo que significa que el rendimiento del capital es mayor al mínimo aceptable. 

Respecto al B/C, se observa que en el flujo de fondos financieros, para todos sus 

escenarios presenta un beneficio superior a los S/.2,00 mientras que para los económicos 

Escenarios Pesimista Actual Optimista 

Flujo de Fondos 

Financieros Disminución del 10% 
 

Aumento del 10% 

Año 0 -389 394,23 -389 394,23 -389 394,23 

Año 2020 201 937,13 332 949,03 463 960,92 

Año 2021 185 271,26 317 986,71 450 702,15 

Año 2022 170 962,46 305 348,79 439 735,12 

Año 2023 159 003,55 295 026,70 431 049,85 

Año 2023 149 388,16 287 012,80 424 637,43 

Año 2025 922 222,75 1 061 412,28 1 200 601,82 

VAN 258 159,05 620 228,09 982 297,13 

TIR 51,36% 84,26% 117,88% 

B/C 1,66 2,59 3,52 

PR 2,01 1,18 0,83 
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fluctúan entre un sol a S/1,50. Lo mismo sucede en el periodo de recupero, pero de 

manera inversa, ya que para el flujo de fondos económicos ya sea optimista o pesimista 

se requiere de más de 2 años para recuperar la inversión, mientras que en el financiero 

que se requiere de menos de 2 años. 

Tabla 8.9 

Análisis de sensibilidad (FFE) – precio de mp 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

Escenarios Pesimista Actual Optimista 

Flujo de Fondos 

Económicos Aumento  del 10% 
 

Disminución del 10% 

Año 0 -973 485,58 -973 485,58 -973 485,58 

Año 2020 393 110,89 422 051,60 450 992,32 

Año 2021 402 663,54 431 984,65 461 305,76 

Año 2022 411 626,10 441 323,59 471 021,07 

Año 2023 419 990,32 450 059,84 480 129,37 

Año 2023 427 748,83 458 185,77 488 622,71 

Año 2025 1 222 888,85 1 245 806,58 1 268 724,32 

VAN 295 112,92  381 299,73 

 

467 486,54 

TIR 40,29% 43,70% 47,15% 

B/C 1,30 1,39 1,48 

PR 2,45 2,27 2,11 
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Tabla 8.10 

Análisis de sensibilidad (FFF) – precio de mp 

Elaboración propia 

 

Sensibilidad de la demanda 

En las siguientes tablas 8.1 y 8.12, se concluye que el proyecto es sensible a las 

fluctuaciones de la demanda, debido a que el VAN y el TIR económico y financieros 

presentan variaciones significativas respecto al escenario actual. Respecto al B/C y 

periodo de recupero, se puede observar que al disminuir el 10% la demanda del proyecto 

estos indicadores bajan, caso contrario aumentan. 

 

 

Escenarios Pesimista Actual Optimista 

Flujo de Fondos 

Financieros Aumento  del 10% 
 

Disminución del 10% 

Año 0 -389 394,23 -389 394,23 -389 394,23 

Año 2020 303 286,90 332 949,03 362 611,15 

Año 2021 287 742,62 317 986,71 348 230,79 

Año 2022 274 550,40 305 348,79 336 147,18 

Año 2023 263 701,97 295 026,70 326 351,44 

Año 2024 255 189,97 287 012,80 318 835,62 

Año 2025 1 037 001,62 1 061 412,28 1 085 822,95 

VAN 535 975,74 620 228,09 704 480,44 

TIR 76,10% 84,26% 92,59% 

B/C 2,37 2,59 2,82 

PR 1,31 1,18 1,07 
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Tabla 8.11 

Análisis de sensibilidad (FFE) – Demanda del proyecto 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

Tabla 8.12 

Análisis de sensibilidad (FFE) – Demanda del proyecto 

 

 

 

 

 

Elaboración propia 

Escenarios Pesimista Actual Optimista 

Flujo de Fondos 

Económicos Disminución del 10%  Aumento del 10% 

Año 0 
-973,485.58 -973 485,58 -973 485,58 

Año 2020 
342,495.45 422 051,60 501607.76 

Año 2021 
351,401.28 431 984,65 512568.01 

Año 2022 
359,738.51 441 323,59 522908.66 

Año 2023 
367,499.43 450 059,84 532620.26 

Año 2023 
374,677.13 458 185,77 541694.41 

Año 2025 
1,147,364.12 1 245 806,58 1344249.05 

VAN 172 468,33  381 299,73 590 131,13 

TIR 35,76% 43,70% 51,35% 

B/C 1,18 1,39 1,60 

PR 2,74 2,27 1,61 

Escenarios Pesimista Actual Optimista 

Flujo de Fondos 

Financieros Disminución del 10% 
 

Aumento del 10% 

Año 0 -389 394,23 -389 394,23 -389 394,23 

Año 2020 254 675,52 332 949,03 411 222,53 

Año 2021 239 044,36 317 986,71 396 929,05 

Año 2022 225 721,10 305 348,79 384 976,48 

Año 2023 214 698,01 295 026,70 375 355,39 

Año 2023 205 968,22 287 012,80 368 057,37 

Año 2025 965 624,21 1 061 412,28 1 157 200,36 

VAN 407 957,27  620 228,09 832 497,90 

TIR 65,39% 84,26% 102,80% 

B/C 2,06 2,59 3,11 

PR 1,54 1,18 0,96 
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 CAPITULO IX: EVALUACIÓN SOCIAL DEL 

PROYECTO 

 

 

9.1 Identificación de las zonas y comunicaciones de influencia del proyecto 

La implementación de una planta productora de hamburguesas de quinua en el distrito de 

Villa El Salvador, tiene influencias en la comunidad de distintas maneras, entre los 

principales factores que aportan beneficios tenemos los siguientes: 

Generación de empleo 

Al tener una nueva empresa, no solo beneficia a las comunidades aledañas sino también 

a toda la región especialmente la zona sur, ya que se crearán nuevos puestos de trabajo. 

Ya sea para mano de obra directa o indirecta. 

Generación de arbitrios municipales  

Los arbitrios municipales son tasas que se pagan por prestación de servicios públicos en 

cada distrito, por ello el distrito escogido se beneficiara al tener un nuevo aportante. 

En contraste con lo mencionado anteriormente también se tiene impactos 

negativos en las comunidades de influencia los cuales son: 

Generación de residuos sólidos  

Al ser una planta de producción de alimentos se tendrá residuos sólidos los cuales crearan 

mayor carga de basura en el distrito, además de olores que se desprenden de la 

producción. 

Impacto vial 

Toda actividad industrial genera un impacto, tanto en el proceso de edificación y durante 

el proceso productivo, en el área urbana de la comunidad generando tráfico, o creando 

desorden en las vías. 

Valor agregado 

Para el análisis de indicadores sociales, se tiene que hallar el valor agregado, el cual 

representa en términos monetarios el valor que aporta el proyecto durante un periodo. 
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Tabla 9.1 

Valor agregado 

Descripción 2020 2021 2022 2023 2024 2025 

(+) Ventas 2 165 485,86 2 193 643,70 2 221 261,72 2 248 316,54 2 274 787,31 2 300 653,45 

(-) Mano de 

Obra 
502 217,63 502 217,63 502 217,63 502 217,63 502 217,63 502 217,63 

(-) 

Depreciación 

de Activos  

25 587,86 25 587,86 25 587,86 25 587,86 25 587,86 25 587,86 

(-) 

Amortización 

de 

Intangibles 

6 640,94 6 640,94 6 640 94 6 640,94 6 640,94 6 640,94 

(-) Servicios 

(Electricidad, 

agua, 

teléfono) 

42,187.48 42 198,24 42 208,80 42 219,13 42 229,25 42 239,13 

(-) Gastos 

financieros 

(Intereses) 

87 555,29 83 385,99 75 047,39 62 539,49 45 862,30 3 574,66 

(-) Impuestos 160 194,31 166 460,77 173 860,62 182 389,67 192 044,20 202 820,52 

(-) Utilidad 

después de 

Impuestos 

295 680,69 307 247,09 345 674,74 374 053,40  393 853,36 415 953,96 

(=) Valor 

agregado 
1 045 421,65 1 059 905,17 1 050,023,74 1 052 668,41 1 066 351,77 1 101 618,74 

Tasa de 

descuento 

social 8% 

967 983,01 981 393,68 972 244,20 974 692,97 987 362,75 1 020 017,35 

Valor 

agregado 

acumulado 

967 983,01 1 949 376,69 2 921 620,89 3 896 313,86 4 883 676,62 5 903 693,97 

Elaboración propia 

 

9.2 Análisis de indicadores sociales  

Los siguientes indicadores nos permitirán medir los beneficios que estamos 

contribuyendo a sociedad con el proyecto de la implementación de una planta 

procesadora de un alimento tipo hamburguesa de quinua. 

Relación producto – capital  

Calcula la relación entre el valor agregado generado del proyecto, versus el monto de la 

inversión total. 
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Tabla 9.2 

Relación producto - capital 

Relación producto – capital S/. 

Valor agregado 5 903 693,97 

Inversión total (capital) 973 485,58 

Valor agregado/Inversión total 6,06 

Elaboración propia 

Interpretación: Esta relación, nos indica que por cada sol invertido se generará 

un valor agregado de S/. 6,06. 

Intensidad de capital 

Nos permite medir cuanto es el nivel de la inversión para generar valor agregado. 

Tabla 9.3 

Relación intensidad de capital 

Intensidad de capital S/. 

Inversión total (capital) 973 485,58 

Valor agregado 5 903 693,97 

Inversión total/Valor agregado 0,16 

Elaboración propia 

Interpretación: En este caso, por cada sol de aporte obtenido se requiere de una 

inversión de 0,16 soles en el proyecto. 

Densidad de capital 

Este indicador relaciona los activos fijos con el personal ocupado. Usualmente, se estima 

para hallar la inversión necesaria para crear un puesto de trabajo.  

Tabla 9.4 

Relación  densidad de capital 

Densidad de capital S/. 

Inversión total 973 485,58 

Número de trabajadores 22,00 

Inversión total/Número de trabajadores 44 249,34 

Elaboración propia 
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Interpretación: Esta relación nos indica que se necesitará de S/. 44 249,34 de 

inversión para generar un puesto de trabajo. 

Productividad de la Mano de Obra 

Refleja las ventas anuales per cápita, es decir, refleja la productividad de los trabajadores 

en términos del valor de ventas obtenidas por cada unidad de fuerza de trabajo. 

 

Tabla 9.5 

Relación productividad de MO 

Ratio ventas anuales por 

trabajador 
            S/. 

Ventas anuales 2 165 485,86 

Número de trabajadores 22,00 

Ventas anuales por trabajador 98 431,18 

Elaboración propia 

Interpretación: Cada empleado genera S/. 98 431,18 en ingresos por ventas. 
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 CONCLUSIONES  

 

 

• Según el estudio de mercado realizado, se estimó una demanda para el producto 

de 97,23 toneladas y 103,29 toneladas de hamburguesas para el primer y último 

año del proyecto, respectivamente. 

• La planta se localizará en el departamento de Lima, en la zona industrial del 

distrito de Villa el Salvador. De este modo, se observó que los factores de mayor 

ponderación e importancia para la macro localización fueron disponibilidad de 

materia prima y cercanía de mercado. Para la micro localización fueron la 

disponibilidad de materia prima y proximidad al mercado. 

• El proyecto es técnicamente viable, debido a que se halló maquinarias, equipos y 

tecnología necesarios para la producción de un alimento tipo hamburguesa de 

quinua. Además, respecto al proceso productivo, se concluye que la etapa de 

congelación es el punto crítico del proceso, ya que si no se tiene el control 

adecuado de la temperatura el lote completo se puede malograr por lo que se tiene 

que tener distintos puntos de control.  

• Con respecto a la materia prima, se concluye que no es un factor limitante para el 

proyecto puesto que existe bastante producción de quinua en el mercado peruano 

por el cual es beneficioso aprovecharlo. 

• Se concluyó que el proyecto es viable tanto económica y financieramente, ya que 

los resultados de su análisis lo afirman. En su evaluación económica se obtuvo un 

VAN de S/ 381 299,73, TIR de 43,70%, B/C de 1,39 y un periodo de recupero de 

2 años y 3 meses con 7 días. Mientras que, en su evaluación financiera, se obtuvo 

un VAN de S/ 620 228,09, TIR de 84,26%, B/C de 2,59 y un periodo de recupero 

de 1 año, 2 meses y 5 días. 

• A lo largo del proyecto se identificó un impacto moderado hacia el medio 

ambiente, el cual el principal factor es la contaminación del suelo debido a los 

residuos sólidos que se desprenden del proceso. 

 



 

165 

 

 RECOMENDACIONES 

 

 

A continuación, detallaremos las recomendaciones: 

 

 

• Realizar estudios para diversificar la producción de hamburguesas, es decir hacer 

uso de otras materias primas principales como garbanza, lentejas, entre otros. 

Esto con el objetivo de tener diversas alternativas y variedades que satisfagan las 

necesidades y preferencias del consumidor. 

• Para introducir de manera más rápida el producto se puede asistir a ferias verdes, 

donde está el público objetivo, estas ferias son cada vez más comunes en la 

ciudad de Lima. 

• Tener otro canal de venta del producto, ya sea tiendas de conveniencia o 

minimarkets donde ofrezcan productos congelados. 

• Crear una estrategia la cual nos permita realizar la exportación del producto a 

otros países cercanos por medio de cadena de frio, ya que las propiedades de la 

quinua son conocidas globalmente. 

• Tener un control adecuado para los proveedores de la materia prima para que la 

calidad del producto no baje y se mantenga constante en el transcurso del 

proyecto. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

166 

 

 REFERENCIAS 

 

Abellán Ruiz M.S., Barnuevo Espinosa M.D., García Santamaría C., Contreras 

Fernández C.J. y Aldeguer. (2017). Efecto del consumo de quinua 

(Chenopodium quinoa) como coadyuvante. Nutrición, 1163-1169. 

Aguirre y P. R. (2017). Productora y comercializadora de hamburguesas vegetarianas 

empacadas al vacío, en el cantón Baños de agua Santa (tesis de titulación). 

Universidad Técnica de Ambato. 

Alibaba. (2019). Recuperado de: https://spanish.alibaba.com/product-detail/mixer-

machines-food-

62004314777.html?spm=a2700.galleryofferlist.normalList.159.44b22d96pKcy

Yy 

Alquimia  A. (2019). Equipamiento pacifico . Recuperado de: 

http://www.equipamientopacifico.com.pe/congelador-vertical4.html 

Aparicio Pulido Paola Andrea, Cubites Cristancho Yesid Leonardo y Mendoza Naranjo 

Yenny Liliana. (2010). Estudio de factibilidad para la realizacion de 

hamburguesas a base de gluten de trigo en la localidad de kennedy (tesis 

titulación). Universidad Nacional Abierta y a Distancia de Bogota. 

Azcona y A. C. (2016). Departamento de Nutrición , Facultad de Farmacia, 

Universidad Coplutense de Madrid. Recuperado de: 

https://www.ucm.es/data/cont/docs/458-2016-11-17-carbajal-cebolla-2016.pdf 

Banco Central de Reserva del Perú. (Agosto de 2019). Recuperado de: 

https://estadisticas.bcrp.gob.pe/estadisticas/series/diarias/resultados/PD04709X

D/html/2018-01-01/2019-08-23/ 

Blogspot. (2019). Bazar Peru Online. Recuperado de: 

http://bazarperuonline.blogspot.com/p/maquinas-y-artefactos.html 

Bolsa de Valores de Lima. (29 de Agosto de 2019). Recuperado de: 

https://www.bvl.com.pe/inf_financiera53700_SANFE1CP1A.html 



 

167 

 

Damodaran, A. (Enero de 2019). Recuperado de: 

http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home_Page/datafile/Betas.html 

Equipamiento Pacifico. (2018). Recuperado de: 

http://www.equipamientopacifico.com.pe/congelador-vertical2.html 

Euromonitor. (2017). Euromonitor. 

Fahad Al-Juhaimi, Oladipupo Q. Adiamo, Omer N. Alsawmahi, Kashif. (2016). Effect 

of pistachio seed-hull extracts on quality attributes of chicken burger. CyTA - 

Journal of Food. 

FAO . (Revisión 2017). Codex Alimentarius - Norma internacionales de alimentos. 

Recuperado de: http://www.fao.org/gsfaonline/docs/CXS_192s.pdf 

FAO. (1989). Norma general para los producto proteínicos vegetales. Recuperado de: 

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-

proxy/pt/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites

%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B174-

1989%252FCXS_174s.pdf 

FAO. (30 de Marzo de 2014). Modifican e incorporan algunos artívulos del reglamento 

sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y bebidas, aprobado por el 

Decreto Supremo N°007-98-SA. Recuperado de: 

http://extwprlegs1.fao.org/docs/pdf/per132356.pdf 

FAO. (22 de Abril de 2015). Organización de las Naciones Unidas para la 

Alimentación y la Agricultura. Recuperado de: 

http://www.fao.org/resources/infographics/infographics-details/es/c/284415/ 

Fundición española de la Nutrición : "Orégano". (s.f.). Recuperado de: 

http://www.fen.org.es/mercadoFen/pdfs/oregano.pdf 

Gastronomicos, f. e. (2019). Frionox. Recuperado de: 

https://frionox.com/catalogo/producto/marmita-electrolux-volvable/ 

INEI. (2017). Compendio Estadístico 2017. Recuperado de: 

https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib

1483/index.html 



 

168 

 

Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Protección de la Propiedad 

Intelectual . (30 de Diciembre de 2009). Norma Tercnica Peruana 

209.038:2009. Recuperado de: 

http://www.sanipes.gob.pe/documentos/5_NTP209.038-

2009AlimentosEnvasados-Etiquetado.pdf 

IPSOS . (2018). Estadística Poblacional 2018 Recuperado de: 

https://www.ipsos.com/sites/default/files/ct/publication/documents/2018-

02/ipsos_estadistica_poblacional-vff.pdf 

ISAL - Instituto de la Sal. (10 de Mayo de 2013). La sal que nutre y alimenta. 

Recuperado de: https://www.institutodelasal.com/uploads/docs/LA-SAL-QUE-

NUTRE-Y-ALIMENTA.pdf 

Javier, A. F. (2013). Desarrollo de estrategias de posicionamiento, caso quinua. 

Perspectivas, 39-60. 

Julian Coila, P. Q. (2017). FAO : Producción de quinua. Recuperado de: 

http://www.fao.org/tempref/GI/Reserved/FTP_FaoRlc/old/prior/segalim/prodali

m/prodveg/cdrom/contenido/libro03/cap10.htm 

Licencias de funcionamiento: ¿Dónde es más caro y más barato para poner un negocio?   

(1 de septiembre de 2016). Gestión. https://gestion.pe/tu-dinero/licencias-

funcionamiento-caro-barato-poner-negocio-147510 

Limacomovamos. (2012). Recuperado de: http://www.limacomovamos.org/cm/wp-

content/uploads/2012/10/SegundaEncuestaMetropolitanadeVictimizaci%C3%B

3n2012-v.final_.pdf 

MINAGRI. (Diciembre de 2017). Análisis Económico de la Producción Nacional de la 

Quinua. Lima. 

MINAGRI. (2017). La Quinua  Produccion y Comercio del Perú. Lima - Perú. 

MINAGRI. (s.f.). Serie de Estadisticas de Producción Agricola (SEPA). Recuperado 

de: http://frenteweb.minagri.gob.pe/sisca/?mod=consulta_cult 

Ministerio de Agricultura y Riego - DGESEP. (Marzo de 2017). Boletín : La Quinua , 

producción y comercialización en el Perú.  



 

169 

 

Ministerio de Agricultura y Riego. (2017). Recuperado de: 

http://siea.minagri.gob.pe/siea/?q=estadistica-agroindustrial 

Ministerio de Salud. (2001). Ley General de Salud. Recuperado de: 

http://www.minsa.gob.pe/renhice/documentos/normativa/Ley%2026842-

1997%20-%20Ley%20General%20de%20Salud%20Concordada.pdf 

Olives Olives, L. (2016). Estudio técnico - económico para la implementación de una 

empres productora de hamburguesas a abase de quinua(tesis de titulación). 

Universidad de Guayaquil. 

Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura. (2013). 

Recuperado de: http://www.fao.org/quinoa-2013/what-is-quinoa/use/es/ 

Osinerg. (mayo de 2018). Recuperado de: 

http://www2.osinerg.gob.pe/Tarifas/Electricidad/PliegosTarifariosUsuarioFinal.

aspx?Id=150000 

Panasa. (2018). Recuperado de: http://www.panasa.info/tienda/carnicas/formadora-

hamburguesas-automatica/ 

Project, I. E. (2019). www.institutoeuroproject.com. Recuperado de: 

https://www.institutoeuroproject.com/carros-de-servicio-loza-y-de-

desbarazar/5865-carro-4-bandejas-acero-inox.html 

Romina Sayar. (s.f.). Ficha técnica nutrientes y composición quimica. Recuperado de: 

http://www.sanutricion.org.ar/files/upload/files/nutrientes_huevo.pdf 

Sedapal. (09 de febrero de 2017). Sepadal. Recuperado de: 

http://www.sedapal.com.pe/noticias1/-/asset_publisher/mRM0/content/mayor-

consumo-de-agua-potable-por-habitante-dia-se-registra-en-san-

isidro?redirect=http%3A%2F%2Fwww.sedapal.com.pe%2Fnoticias1%3Fp_p_i

d%3D101_INSTANCE_mRM0%26p_p_lifecycle%3D0%26p_p_state% 

Servicio Nacional del Consumidor. (Setiembre de 2016). Verificación de la rotulación y 

de las características físicas de hamburguesas envasadas ofrecidas a la venta 

en forma individual. Recuperado de: https://www.sernac.cl/wp-

content/uploads/2017/04/Informe-hamburguesas-2.pdf  



 

170 

 

Simutec. (2019). www.balanzasymaquinaria.com. Recuperado de: 

balanzasymaquinaria.com/epages/46c1d49b-c5d3-44d4-bd1e-

440ec265127b.sf/es_ES/?ObjectPath=/Shops/46c1d49b-c5d3-44d4-bd1e-

440ec265127b/Products/1507 

Sísmicas y C. P. (2011). microzonificacion sismica del distrito de villa el salvador. 

Lima . 

Sunass. (2015). Recuperado de: 

http://www.sunass.gob.pe/websunass/index.php/sunass/regulacion-

tarifaria/cat_view/419-regulacion-tarifaria/28-estudios-tarifarios/301-finales (07 

de 06 de 2018). Peru21, págs. 3-4. 

SUNAT. (2018). Recuperado de: http://www.sunat.gob.pe/ 

Torre y R. C. (5 de Abril de 2006). Protocolo Mantenimiento Preventivo de equipos de 

cocina. Recuperado de: 

http://www.juntadeandalucia.es/servicioandaluzdesalud/hsc/joomla/images/stori

es/ingenieria/%20MECANICA/002%20%20EQUIPOS%20COCINA/PROTOC

OLO%20EQUIPOS%20COCINA%20REV.%202.pdf 

Treasury Yield Curves Rates. (2019). Recuperado de: 

https://www.treasury.gov/resource-center/data-chart-center/interest-

rates/Pages/TextView.aspx?data=yield 

Urbania. (2018). Recuperado de: https://urbania.pe/buscar/terrenos-industrial-en-ate--

lima--lima?page=1 

Usecorp. (2018). pesatec peru . Recuperado de: https://pesatec.com/producto/bp-9901/ 

Wong. (julio de 2018). Recuperado de: https://www.wong.pe/especiales/cyberwow 

 

 

 

 



 

171 

 

 BIBLIOGRAFÍA  

 

Álvarez Cano Fernández, M. y De Lama Ramírez, P. (octubre de 2016). Estudio de pre 

factibilidad para la instalación de una planta procesadora de hojuelas de 

quinua (tesis). Universidad de Lima. 

Arroyo Gordillo, P. y Vásquez Rivas Plata, R. (2016). Ingeniería económica. 

Universidad de lima. 

Cervantes Siles, J. (marzo de 2017). Estudio de prefactibilidad para la instalación de 

una planta productora de sopa instantánea de quinua (tesis). Universidad de 

Lima 

Diaz Garay, B. y Teresa Noriega, M. (2017). Manual para el diseño de instalaciones 

manufactureras y de servicios. Universidad de lima. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

172 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

173 

 

 ANEXO 1: Encuesta  

 

 

Encuesta : 

Hola, somos alumnas de la Universidad de Lima, estamos realizando una investigación 

sobre el consumo de hamburguesas. El objetivo de esta encuesta es conocer tus gustos 

para poder ofrecerte un producto nuevo de acuerdo a tus necesidades. 

1. Género 

• Femenino  

• Masculino 

2. ¿A qué rango de edad perteneces? 

• 18 - 29años 

• 30 – 39 años 

• 40 - 49 años 

• 50 a más 

3. ¿En qué distrito vives? 

• Jesús Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel 

• San Isidro, San Borja, Santiago de Surco, La Molina, Miraflores 

• Los Olivos, Cercado de Lima, San Luis, Callao, Breña 

• Comas, S.M.P, Ate, Chaclacayo, Santa Anita, La Victoria, Rimac, S.J.L 

• Ventanilla, Puente Piedra, Villa el Salvador 

4. ¿Usted compra hamburguesas para freír? 

• Si 

• No (Pase a la pregunta 7) 

5. En promedio, ¿Cuántas veces las compra? 

• Una vez a la semana 

• Más de dos veces a la semana 

• Quincenalmente 

• Mensualmente 

6. Al comprar ¿Cuál es el atributo que más valoras? 

• Precio 
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• Calidad 

• Sabor 

• Simplicidad de preparación 

 

Propuesta de negocio: Si se ofreciera en el mercado hamburguesas de quinua, que por 

su combinación de especias y materia prima tienen un sabor y textura agradables únicos 

para su paladar. Además, son un producto con alto contenido de fibra y proteínas que 

prometen beneficios para su salud siendo así aptas para vegetarianos y para todo tipo de 

personas que desee cambiar sus hábitos alimenticios orientado a uno más saludable. 

7. ¿Estaría dispuesta a comprarlas? 

• Si 

• No  

8. En la escala del 1 al 10, ¿Con que seguridad usted compraría las hamburguesas 

de quinua? Siendo 1: menos probable y 10: de todas maneras 

 

9. ¿Dónde te gustaría que se vendieran? 

• Supermercados 

• Tiendas por conveniencia (Tambo, Markets en grifos) 

• Bodegas 

10. ¿Cuánto estarías dispuesto a pagar por un paquete de 4 hamburguesas de quinua? 

• Entre s/. 1.00 - s/.14.00 

• Entre s/. 15.00 - s/.19.00 

• Entre s/. 20.00 - s/.24.00 

• Entre s/. 25.00 - s/.29.00 

11. De 10 hamburguesas de carne, ¿Cuántas preferirías que sean de quinua? 

12. ¿Qué presentación preferiría del producto? 

             

 

 

  

 
Caja Bolsa 



 

175 

 

13. ¿A través de que medios te gustaría enterarte del producto? 

• Televisión, Radio. 

• Redes sociales 

• Ferias de alimentos 

• Volantes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


