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RESUMEN EJECUTIVO 

 

 

El presente estudio de pre factibilidad para la implementación de una planta procesadora de 

hojuelas de quinua endulzadas con miel, destinado a los NSE B y C de Lima, brinda la 

información necesaria para determinar la factibilidad del proyecto. 

El capítulo I presenta el en términos generales el entorno en donde se lanzará el proyecto. 

Se detallan puntos como la justificación del tema y los objetivos generales y específicos. 

En el capítulo II se detalla el estudio de mercado. En él se exponen la selección del 

mercado objetivo, los canales de distribución del producto y las estrategias de marketing 

que se usarán. Por otro lado también se estima las cantidades a producir, llegando hasta 

180.549 cajas de 50 gr en el último año. 

En el capítulo III damos a conocer las posibles alternativas para la localización de la planta. 

Se realizó una evaluación tanto para definir la Macro localización como la Micro 

localización y se obtuvo que el lugar óptimo para localizar la planta es en el distrito de Los 

Olivos, en el departamento de Lima. 

En el capítulo IV definimos el tamaño óptimo de la planta, de acuerdo a las posibles 

restricciones dadas por el mercado, la tecnología, los recursos productivos y el punto de 

equilibrio. 

El capítulo V muestra el desarrollo de la ingeniería del proyecto. En este capítulo se usaron 

herramientas como el DOP, para mostrar de forma gráfica el proceso productivo. Entre 

otras herramientas usadas también se empleó el análisis relacional para definir la 

disposición de la planta. 

En el capítulo VI se presenta el diseño organizacional y como está configurado la 

estructura mediante un diagrama. 

En los capítulos VII y VIII se dan a conocer los flujos económicos y financieros. También 

se detalla el cálculo del presupuesto de costos y ventas proyectadas a partir de una 

inversión de S/. 3.307.766. Finalmente damos a conocer en el capítulo VIII los indicadores 
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del proyecto de acuerdo a las evaluación económicas y financieras, en donde obtenemos el 

VAN Financiero de S/.486.324  y un TIR financiera de 20,43%. 

Por último en el capítulo IX, se realiza una evaluación social del proyecto, identificando las 

zonas de influencia en Los Olivos y el impacto social del proyecto. 
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SUMMARY 

 

 

The present study of feasibility for the implementation of a sweetened quinoa flakes 

processing plant, destined to the NSE B and C from Lima, brings the required information 

to determine the project feasibility.  

Chapter I in general terms present the environment where the project is going to be 

developed. They are detailed points like the theme justification and the specific and general 

objectives. 

In chapter II the market research is detailed. In it they are exposed the selection of the 

objective market, the distribution canals of the project and the market strategies that will be 

used. By other way as well the production quantities are estimated, reaching till 180.540 

boxes for 50 gr in the last year. 

In chapter III we present the possible alternatives for the plant´s localization. An evaluation 

was made such to define the macro localization as the micro one and it was obtained that 

the best base to locate the plant were the Los Olivos district, in Lima department.  

In chapter IV we define the plant´s best size, according to the possible restrictions given by 

the market, the technology, the productive resources and the breakeven. 

Chapter V shows the development of engineering project. In this chapter tools as DOP 

were used, to show the graphic form of the productive process. Among other tools used 

also a relational analysis was employed to define the disposition of the plant. 

Chapter VI presents the organizational design and how is the structure configured in a 

diagram. 

In the chapters VII and VIII they are disclosed the economic and financial flows. Also the 

calculation of budget costs and sales are detailed projected from an inversion of 

S/.3.307.766.Finally we disclose in chapter VIII the project indicators according to the 

economic and financial evaluations, where we obtain the VAN of S/.486.324 and a TIR of 

20,43%.  
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By last in chapter IX, a social evaluation of the project is made, identifying the Los Olivos 

hinterlands and the social impact. 
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CAPÍTULO I : ASPECTO GENERALES 

 

 

1.1.Problemática 

 

En los últimos años, el crecimiento económico de nuestro país ha generado una 

aceleración en el ritmo de vida de las personas, por lo que el tiempo se ha 

convertido en un factor importante en la vida de las personas. En paralelo, las 

empresas han creado productos y servicios que facilitan las actividades diarias, 

tal es el caso de las industrias alimenticias con el desarrollo de productos de 

preparación instantánea. 

Actualmente existe una tendencia por el consumo de productos naturales 

y bajos en grasas a nivel mundial, especialmente en la alimentación de los niños 

y adolescentes.  

La niñez es la etapa donde se desarrollan la mayor cantidad de cambios, 

estos se relacionan con el crecimiento tanto físico e intelectual de los niños, por 

ello es importante la alimentación en esta etapa. Especialistas de la Dirección de 

Educación para la Salud del Ministerio de Salud (MINSA), aseguran que para 

que los niños cuenten con energía y nutrientes requieren de un buen desayuno y 

un refrigerio escolar saludable. 

Ante esta problemática nuestro producto ofrece un empaque ligero y 

práctico para llevar, es fácil de preparar (y se puede consumir con leche o 

yogurt), es nutritivo, económico y sobre todo sabroso. Es por ello que existe una 

oportunidad de negocio de ingresar en este mercado y brindar un producto que 

se ajuste a las necesidades actuales. 

 

1.2.Objetivos de la investigación 

 

El objetivo de esta investigación es determinar la factibilidad tecnológica, 

económica, financiera y de mercado para la instalación de una planta 
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procesadora de hojuelas de quinua endulzadas con miel, la cual podrá brindar 

energía y vitaminas a nuestro público objetivo. 

 

Los objetivos específicos del proyectos son: 

 Elaborar y analizar un estudio de mercado sobre el consumo de cereales y 

hojuelas en el País.  

 Identificar y analizar a las empresas productoras y comercializadoras de 

hojuelas para el consumo humano.  

 Evaluar de la viabilidad tecnológica del proyecto. 

 Determinar si el proyecto es económica y financieramente viable. 

 

1.3.Alcance y limitaciones de la investigación 

El alcance del presente estudio de pre factibilidad explora el mercado de 

hojuelas para el desayuno en la ciudad de Lima, principalmente en las zonas de 

Lima Norte, Este y Centro, ya que es donde se encuentra la mayor cantidad de 

población perteneciente al NSE B y C.  

El estudio abarca las empresas que comercializan hojuelas para el 

desayuno dentro de Lima en General. 

Dentro de las limitaciones del presente estudio se encuentra la falta de 

investigación respecto a la producción nacional de los diferentes tipos de quinua 

a nivel nacional. Además de ello, tampoco se cuenta con fuentes confiables 

respecto a los beneficios que brinda la miel. 

 

1.4.Justificación del tema 

i. Técnica 

El proyecto es viable técnicamente, debido a que existe en el Perú la tecnología 

para poder  realizar la fabricación de hojuelas a base de quinua. Existen 

diferentes tecnologías de acuerdo al tipo de cereal que se desea fabricar. Se 

pueden hacer cereales inflados, trenzados o laminados. 
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Para la fabricación de cereales laminados existen dos métodos: el 

tradicional y la extrusión termoplástica, siendo este último el más utilizado.  

El método tradicional es  aplicado en grits de maíz, arroz blanco pulido y 

trigo; tiene como principal desventaja el tiempo de duración de la etapa de 

secado, que toma entre 7 a 10 horas. Además de ello, no se lograr una humedad 

homogénea, y eso impacta en el sabor del producto terminado. 

Por otro lado se encuentra el método por extrusión termoplástica, el cual 

requiere de menos tiempos, por contar con una máquina de secado, y esto genera 

que los resultados en el producto terminado sean superiores al método 

tradicional. Entre otras ventajas se encuentran, la obtención de hojuelas 

uniformes, mayor versatilidad y una ahorro de energía entre el 15%-20%, 

también en equipos y espacio en la planta. Su principal desventaja es no lograr 

el sabor de los cereales hechos con el método tradicional. 

Entre las otras tecnologías usadas para obtener diferentes tipos de 

cereales están aquellos que son elaborados por el método de inflado. El inflado 

se puede realizar mediante un cañón de expansión o en el horno. Para utilizar 

este método es fundamental la calidad de la materia prima para obtener un buen 

producto terminado. Este método es principalmente usado con trigo entero y 

arroz blanco pulido. Por otro lado se encuentra el método del trenzado, el cual se 

divide también, en un método tradicional y un método por extrusión 

termoplástica que luego se le da la forma del trenzado. Entre las características 

de la materia prima que se deben tener en cuenta para usar este método se 

encuentran que el trigo usado debe poseer textura suave y almidonada, ya que 

esto ayuda a que el producto terminado tenga un mejor color y sabor. 

 

ii. Económica 

El proyecto es económicamente posible de realizar, ya que de acuerdo al 

informe de APEIM del 2015 el promedio de gasto familiar mensual a 

incrementado respecto al 2014 como se muestra a continuación. 
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Tabla 1. 1.  

Promedio de gastos familiar mensual de acuerdo al nivel socioeconómico 

  Total NSE A NSE B NSE C NSE C1 NSE C2 NSE D NSE E 

2015  S/.3.074   S/.7.394   S/.4.414   S/.2.880   S/.3.077   S/.2.563   S/.1.952   S/.1.535  

2014  S/.2.985   S/.7.901   S/.4.335   S/.2.785   S/.2.962   S/.2.513   S/.1.908   S/.1.424  

2013  S/.2.861   S/.7.123   S/.4.125   S/.2.774   S/.3.019   S/.2.396   S/.1.795   S/.1.427  

∆ vs 2014  S/.89  -S/.507   S/.79   S/.95   S/.115   S/.50   S/.44   S/.111  

∆% vs 14 3,0% -6,4% 1,8% 3,4% 3,9% 2,0% 2,3% 7,8% 

∆ vs 2013  S/.213   S/.271   S/.289   S/.106   S/.58   S/.167   S/.157   S/.108  

∆% vs 13 7,4% 3,8% 7,0% 3,8% 1,9% 7,0% 8,7% 7,6% 

 

Fuente: Asociación Peruana de Empresas de Investigación de Mercados, (2013-2015).  

 

Se ha generado un incremento en el gasto promedio de los NSE B, C, D 

y E debido al incremento del PBI desde el 2013 hasta el 2015. 

 

Tabla 1. 2.  

Producto bruto interno total del 2012 al 2015 

Años Millones S/. 
Tasas Anual 

Crecimiento 

2012 508.131 7,42 

2013 543.144 6,89 

2014 574.880 5,84 

2015 
 

2.70 

 

Fuente: Instituto Nacional de Estadística e informática. (2015).  
 

De acuerdo a los resultados del primer trimestre del 2016, BBVA Research 

estima un crecimiento de 3.5% en el PBI para el 2016. (Gestión, 2016) 

 

iii. Social 

En la actualidad hay un problema de sobrepeso y obesidad a nivel mundial, 

aproximadamente 42 millones de niños padecen de la mencionada enfermedad. 

El Perú no es ajeno a esa realidad, la tasa de sobre peso y obesidad infantil en el 

sector urbano es de 18% y 12% respectivamente
1
.  

                                                 
1
 CONCORTV Blog Mediática- Informe de la obesidad infantil y la publicidad de alimentos no 

saludables 
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Ante esta problemática social, se propone elaborar productos con mayor 

valor nutricional y con proteínas de alta calidad, para poder combatir así los 

malos hábitos alimenticios y lograr un buen desarrollo cerebral, crecimiento y 

fortalecimiento de sistema inmunitario.  

 

iv. Ambiental 

Tomando como referencia estudios pasados de instalación de plantas similares 

de procesamiento de hojuelas se encontró que el  Estudio de Impacto Ambiental 

(EIA) es utilizado para identificar y prevenir los posibles impactos ambientales 

que puede generar  un proyecto en su entorno en caso de ser ejecutado, 

concluyéndose que el proyecto es ambientalmente viable que no afecta al medio 

ambiente. 

 

1.5.Hipótesis de trabajo 

Es factible la instalación de una planta procesadora de hojuelas de quinua 

endulzadas con miel es factible, ya que existe un mercado que va a aceptar el 

producto y además es tecnológica, económica y financieramente viable. 

 

1.6.Marco referencial de la investigación 

Para el estudio de pre factibilidad para la instalación de una planta procesadora 

de hojuelas de quinua endulzadas con miel se utilizaron diversas fuentes de 

información: 

 Tesis: “Plan de negocios para la exportación de quinua orgánica al mercado 

francés”, Año 2008. Autor: Fukuda Llerena, Arturo.  Sera útil ya que en el 

futuro se espera exportar el producto, principalmente al continente Europeo. 

 Tesis: “Estudio de pre - factibilidad para la instalación de una planta 

procesadora de hojuelas de   maca enriquecida con     quinua de diferentes 

sabores a frutas”. Año 2008. Autor: Chávez Tovar, Ulrich Orlando. Se toma 

este estudio como fuente principal ya que se desarrolla un producto muy 

http://catalogo.ulima.edu.pe/uhtbin/cgisirsi.exe/QYhmYPVaMq/BULIMA/33310005/18/XBATH4/XAUTHOR/Fukuda+Llerena,+Arturo
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parecido, sin embargo también se tienen en cuenta otras fuentes que puedan 

enriquecer el trabajo. 

 Seminario: “Estudio Preliminar para la instalación de una planta procesadora 

de harina a base de quinua, kiwicha, haba y   trigo como alimento principal 

en el desayuno familiar”. Año 2010. Autor: Flores Sullca y Jackeline Rocío. 

 Artículo de Revista: ”El alto valor de la quinua”. Usado como marco 

referencial para tener una idea general de cuál es el gran valor nutritivo que 

nos ofrece la quinua. 

 Tesis: “Estudio de pre factibilidad para la instalación de una planta 

procesadora de hojuelas de kiwicha y quinua”. Año 2012. Autor: Jordán 

Flores, José Javier 

 

1.7.Marco conceptual 

A lo largo del presente trabajo de investigación, y principalmente en el capítulo 

de Ingeniería del Proyecto, se mencionarán diferentes términos que harán 

alusión a los procesos industriales para convertir la quinua a hojuela, entre ellos 

el pre-mezclado, mezclado, extrusión, enfriado, etc. 

En la elaboración de hojuelas para el desayuno la principal operación 

durante la elaboración de las mismas es la extrusión. El proceso consiste en 

hacer pasar la harina a través de un tornillo sin fin que gira a cierta velocidad. 

Dentro del proceso de extrusión podemos encontrar dos tipo de 

extrusado; la extrusión con expansión directa y la extrusión con expansión 

indirecta o retrasada. 

El primero de ellos se diferencia ya que los productos alcanzan su forma 

deseada a la salida del extrusor.  

Por otro lado,  los productos elaborados por extrusión por expansión 

indirecta adquieren su forma final luego de un proceso de tostado. En este caso 

son productos como copos de maíz, copos de maíz azucarados. 

  



 

7 

 

CAPÍTULO II : ESTUDIO DE MERCADO 

 

 

2.1.Aspectos generales del estudio de mercado 

2.1.1. Definición comercial del producto 

Quinua Crunch son hojuelas de quinua endulzadas con miel, son destinados para 

el desayuno, siendo este el alimento más importante del día para que el cuerpo 

obtenga la energía necesaria para el día. Los niños que desayunan tienden a ser 

más sanos que el resto y a participar en actividades físicas y a no sufrir 

sobrepeso. 

Por lo tanto nos presentamos como una deliciosa, crujiente y natural 

alternativa de alto valor nutritivo y contenido energético.  

Se recomienda consumir productos libres de colorante y preservantes, 

esta es una de las principales características que diferencian este producto de la 

competencia. 

El principal insumo del producto es la quinua, siendo este un producto de 

origen andino que proporciona y aporta vitaminas, minerales, fósforo, magnesio, 

hierro, cobre, zinc y entre otras vitaminas necesarios en la alimentación de un 

niño.  

Por otro lado, la miel es un endulzante totalmente natural, con un 40% 

menos de calorías que el azúcar, contiene un alto valor energético, y es de fácil 

asimilación. Facilita la digestión y metabolización del calcio y el magnesio en 

los niños. (Zavaleta) 

El producto se puede consumir solo o acompañándolo con leche, frutas 

secas, yogurt, entre otras opciones dependiendo de los gustos del consumidor.  

El producto tendrá una presentación de 50 gramos en bolsa con un 

atractivo diseño, fácil de llevar y se encontrará listo para consumir en cualquier 

momento y lugar. 

“¡Empieza tu día comiendo algo rico y nutritivo!” 
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2.1.2. Principales características del producto 

2.1.2.1.Usos y características del producto 

La partida arancelaria usada  es 1904.10.00.00, la cual se refiere a productos 

elaborados a base de cereales por inflación tostado (tal cual son las hojuelas), 

cereales (excepto el maíz) en grano en forma de copos u otro grano trabajado 

(excepto la harina). Ver Tabla Nº 2 Anexo 1. 

Quinua Crunch es similar a los conocidos cornflakes, y es 

primordialmente un complemento para el desayuno de los niños; sin embargo 

puede ser consumido por adultos también. 

Quinua Crunch se puede servir con leche, yogurt, fruta seca o la bebida 

favorita del consumidor. 

Quinua Crunch se encuentra compuesta por quinua, miel de abeja, 

azúcar, sal y agua. Siendo estos dos primeros los insumos que cuentan con 

propiedades que benefician al consumidor. 

La quinua por contener un alto valor nutritivo se puede utilizar en 

diversas industrias tales como de bebidas, panadería, pastelería, snack, yogurt, 

entre otros. 

La quinua es la mejor fuente de minerales en comparación con otros 

granos porque brinda vitaminas y minerales naturales, especialmente las 

vitaminas A, C, D,   ,   ,   , asi como ácido fólico- otra vitamina del grupo B-, 

la niacina, calcio, hierro, fósforo. A continuación se presenta la comparación de 

la quinua frente a otros granos. 
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Tabla 2. 1.  

Contenido de nutrientes de la quinua en comparación de otros granos 

  UM Quinua Maíz Arroz Trigo 

Calcio mg/100 g. 148,7 17,1 6,9 50,3 

Hierro mg/100 g. 13,2 2,1 0,7 3,8 

Magnesio mg/100 g. 249,6 137,1 73,5 169,4 

Fósforo mg/100 g. 383,7 292,6 137,8 467,7 

Potasio mg/100 g. 926,7 377,1 118,3 578,3 

Zinc mg/100 g. 4,4 2,9 0,6 4,7 

Energía kcal/100 g. 399 408 372 392 

Proteína g/100 g. 16,5 10,2 7,6 14,3 

Grasa g/100 g. 6,3 4,7 2,2 2,3 

Total de carbohidratos 69,0 81,1 80,4 78,4 

 

Nota: Los contenidos de nutrientes están en base a 100 g. 

Fuente: Quinua 2013 año Internacional, (2013)  y Valor Nutricional, (2015) 

 

A continuación se presenta el contenido nutricional de algunos productos de 

hojuela de cereales. 
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Tabla 2. 2.  

Información nutricional de hojuelas de cereales del mercado peruano 

Cereal UM 

Granola 

con miel de 

abeja 

Mix de 

Cereales 

Corn 

Flakes 
Fitness Nesquik Zuck Granola 

Quinua 

Crunch 

Marca   Union Balanze 
Kello

gg's 
Nestlé Nestlé Ángel Kellogg's D'Lamar 

Tamaño de 

envase 
g 200 340 350 360 400 200 310 50 

Presentación   Bolsa Bolsa Caja Caja Caja Bolsa Caja Bolsa 

Tamaño por 

porción 
g  50   50   50   50   50   50   50  50 

Porción por 

envase 
   4   7   7   7.20   8   4   6.20    

Energía Kcal  214   180   183   180   180   182   217  176 

Grasas totales g  9   2   -     2   2   0   6  162 

Colesterol mg  0,0   -     -     -     -     -     -    0 

Sodio mg  115   180   250   145   145   193   125  0.3 

Carbohidratos g  32   37   43   -     -     45   35  32 

Proteína g  6   4   -     5   5   -     5  6 

Calcio mg  66  
     

 -      

Fósforo mg  156  
     

 -      

Potasio mg  163  
     

 -      

Hierro mg  2  
     

 8    

Magnesio mg  58  
      

  

Zinc mg  1                

 

Nota: Información nutricional en base a una porción de 50 gde las hojuelas de cereales existen 

en el mercado peruano. 

Elaboración propia 

 

2.1.2.2.Bienes sustitutos y complementarios 

i. Bienes sustitutos 

Entre los productos sustitutos tenemos a otras preparaciones de cereales que no 

se refieren a hojuelas. 

Podemos clasificar a los bienes sustitutos en el siguiente orden: 

• Bienes sustitutos directos, tales como avena y sémola de trigo. 

• Bienes sustitutos indirectos, tales como el pan, chocolate, waffers, galletas, 

fruta, entre otros. 
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En el Perú se producen y comercializan hojuelas de marcas nacionales y 

extranjeras, sin embargo en los últimos años la marca Ángel cuenta con un 

market share de 56,1% de acuerdo a Euromonitor.  

 

ii. Bienes complementarios 

Son aquellos productos que se consumen con las hojuelas para el desayuno.  

Se consideran como productos complementarios los siguientes: yogurt, 

jugo de frutas, fruta fresca, fruta seca, leche cultivada o natural, leche 

chocolatada, leche condensada, entre otros. 

 

2.1.3. Determinación del área geográfica que abarca el estudio 

El estudio se concentrará en las zonas de Lima Norte, Lima Centro, Lima Este y 

Lima Moderna(Ver Tabla Anexo Nº1.3), según la distribución de la población 

geográfica de Ipsos Apoyo 2015; ya que en Lima Metropolitana 

habitan10.269.613
2
personas (Figura Anexo Nº1. 1). Sin embargo, el presente 

estudio se enfocará en los NSEs B y C, ya a que representan el 61,7% de la 

población de Lima Metropolitana.  

Para la compra del producto intervienen dos segmentos: los niños cuyas 

edades oscilan entre 8 y 13 años; ya que ellos consumirán el producto; y las 

madres de familia, quienes tendrán el poder de decisión de compra del producto 

para sus hijos. 

 

2.1.4. Análisis del sector 

i. Poder de negociación del comprador 

El poder de negociación de los compradores, en este caso los supermercados y 

distribuidores, es alto, ya que ellos imponen sus condiciones y deciden con 

quien trabajar.  

Para el caso de los supermercados, existen requerimientos de calidad 

exigentes. Condiciones de pago mayor a 60 días, tarifas de exhibición en las 

                                                 
2
 Proyección de INEI al 2015 – APEIM 

2015<http://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1168/libro.pdf> 

http://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1168/libro.pdf
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góndolas y pago cooperado son algunas de las condiciones impuestas por los 

retails. 

Para el caso de los distribuidores, ellos deciden con quien trabajar de 

acuerdo a la rotación del producto y solicitan inversión de marketing en las 

bodegas. 

ii. Poder de negociación de los proveedores 

El poder de negociación de los proveedores (transformadores y 

comercializadores) es alto debido a que si bien en el Perú existen 100 empresas 

productoras y 75 empresas comercializadoras de Quinua (Revista Sierra 

Exportadora, 2013), el precio de venta cuenta con fluctuaciones que se 

encuentran determinadas por la demanda del mercado. 

iii. Amenazas de nuevos competidores 

Existe una posible amenaza de ingreso de nuevos competidores debido a que la 

barrera de inversión no es muy alta, ya que existen diversas tecnologías para la 

producción de hojuelas lo que genera menores costos de producción (hojuelas 

artesanales). 

Sin embargo, al encontrarnos en un mercado fragmentado, se concluye 

que la amenaza de nuevos competidores es baja, porque tendría que ingresar al 

mercado un producto con una diferenciación y dirigido a un segmento de la 

población específico. 

iv. Amenaza de productos sustitutos 

La amenaza de productos sustitutos en este sector el sector es fuerte, debido a 

que existe una gama de productos que pueden sustituir a los cereales como se 

mencionó en el subcapítulo 2.1.2.2.. 

Al no contar con el producto disponible en el lugar de compra del cliente, el 

comprador puede optar por consumir otro producto. 

 

v. Rivalidad entre competidores 

La rivalidad entre competidores no existe ya que cereales Ángel tiene más del 

50% del mercado. 

El mercado de cereales es un mercado fragmentado, ya que existe una 

variedad de empresas que ofrecen distintas marcas y presentaciones. Sin 
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embargo estas van enfocadas a satisfacer las necesidades de segmentos 

específicos de la población. 

 

2.1.5. Determinación de la metodología empleada 

Actualmente las hojuelas de quinua endulzadas con miel son preparas de manera 

artesanal, es por ello que se considerará a los cereales en todas sus variedades 

para el analizará la demanda.  

La investigación se realizará mediante encuestas para determinar la 

intensidad e intención de compra por el consumidor. Fuentes secundarias con el 

propósito de hallar los datos para el cálculo de la Demanda Interna Aparente. 

 

2.2.Análisis de la demanda 

2.2.1. Demanda histórica 

2.2.1.1.Importaciones/exportaciones 

Se obtuvo información de las importaciones de hojuelas de cereales (quinua, 

kiwicha, trigo, maíz) basándonos en la partida arancelaria 190410000.Solo se 

esta considerado solo las hojuelas  de cereales para el desayuno. 

Tabla 2. 3.  

Importaciones de hojuelas de cereales en el Perú (2008-2014) 

Año Kg. TM 

2008 1.256.727 1.257 

2009 1.315.875 1.316 

2010 1.504.082 1.504 

2011 1.703.635 1.704 

2012 1.734.890 1.735 

2013 1.835.240 1.835 

2014 1.866.731 1.867 

 

Nota: NANDINA 190410000, de la cual sólo se está considerando los cereales de desayuno y no 

los snacks -2015. 

Nota: Para el trabajo se está proyectando las importaciones de 2015. 

Fuente: Data Trade 
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Figura 2. 1.  

Importaciones de hojuelas de cereales en el Perú (2008-2015) 

 
 
Nota: NANDINA 190410000, de la cual sólo se esta considerando los cereales de desayuno y no 

los snacks - 2015. 

Fuente: Data Trade 

 

La mayor cantidad de importaciones provienen de Chile, seguido por Colombia 

(25%). En un tercer lugar México (10%) y el porcentaje restante se reparte entre 

países como Brasil, Argentina y Estados Unidos. 

A continuación se presentan las exportaciones de cereales para el 

desayuno. 

 

Tabla 2. 4.  

Exportación de Hojuelas de cereales en el Perú (2008-2014) 

Año  Kg.   TM  

2008 249.077 249 

2009 346.911 347 

2010 626.558 627 

2011 1.257.164 1,257 

2012 1.697.308 1.697 

2013 840.667 841 

2014 1.487.329 1.487 

Nota: NANDINA 190410000, de la cual sólo se esta considerando los cereales de desayuno y no 

los snacks - 2015. 

Nota: Para el trabajo se está proyectando las Exportaciones de 2015. 

Fuente: Data Trade 
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Figura 2. 2.  

Exportación de Hojuelas de cereales en el Perú 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Nota: NANDINA 190410000, de la cual sólo se está considerando los cereales de desayuno y no 

los snacks - 2015. 

Fuente: Data Trade 

 

Respecto a las exportaciones se puede comentar que mas de la mitad de ellas 

van dirigidas hacia Ecuador, llegando a representar hasta un 70% en el 2014. 

Las exportaciones a Panamá representan entre un 5% hasta un 10% entre el 

2008 y 2014. Otro dato relevante a mencionar es referente a Bolivia, que en 

2014 representó 15% de las exportaciones.  

2.2.1.2.Producción nacional 

A continuación se presenta la producción nacional de hojuelas de 

cereales. 

Tabla 2. 5.  

Producción nacional de Hojuelas de cereales (2008-2014) 

Año Kg. TM 

2008 8.700.000 8.700 

2009 9.800.000 9.800 

2010 10.500.000 10.500 

2011 11.400.000 11.400 

2012 12.400.000 12.400 

2013 13.300.000 13.300 

2014 14.300.000 14.300 

 

Nota: NANDINA 190410000, de la cual sólo se está considerando los cereales de desayuno y no 

los snacks - 2015. 

Nota: Para el trabajo se está proyectando la producción de 2015. 

Fuente: Euromonitor 
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Figura 2. 3.  

Producción nacional de Hojuelas de cereales (2008-2014) 

  

Nota: NANDINA 190410000, de la cual sólo se esta considerando los cereales de desayuno y no 

los snacks -2015. 

Fuente: Euromonitor 

2.2.1.3.Demanda Interna Aparente (DIA) 

Con los datos recopilados se determinara la Demanda Interna aparente aplicando 

la siguiente formula                                           . 

 

Tabla 2. 6.  

Demanda Interna Aparente 

Año Importación Exportación Producción DIA (TM ) 

2008 1.257 249 8.700 9.708 

2009 1.316 347 9.800 10.769 

2010 1.504 627 10.500 11.378 

2011 1.704 1.257 11.400 11.846 

2012 1.735 1.697 12.400 12.438 

2013 1.835 841 13.300 14.295 

2014 1.867 1.487 14.300 14.679 

 

Elaboración propia 

 

2.2.2. Demanda potencial 

2.2.2.1.Patrones de consumo: incremento poblacional, consumo per 

cápita, estacionalidad 
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De acuerdo al estudio del Perfil del ama de casa de Lima Metropolitana (Ipsos 

2014) indica que los Corn flakes representan un 29% de las compras realizadas 

por las amas de casa. Y de este 29% el 33% y 20% son consumidos por los 

NSEs C y D. 

En este mismo estudio, la lealtad a la marca no supera el 50% al 

momento de hacer las compras, en el caso de cereales no supera el 49%. 

El mercado de hojuelas es liderado por la marca Angel seguido de 

kelloggs como se muestra en el siguiente Tabla.  

 

Tabla 2. 7.  

Share de las principales marcas de Hojuelas de cereales en el Perú (2010-

2015) 

Marca 2015 2014 2013 2012 2011 2010 

Ángel 56,1 57,6 59,3 58,3 58,9 30,7 

Kellogg´s 7,1 7,0 6,9 6,9 6,6 6,9 

Quaker 3,7 3,6 3,4 3,3 3,2 3,2 

Zucosos 2,5 2,3 2,2 2,2 2,4 2,4 

Fitness 1,7 1,7 1,7 1,9 2,0 2,1 

 

Fuente: Euromonitor Internacional, (2015) y Brand Share,(2015) 

 

De acuerdo al Tabla Nº 2.7, podemos apreciar una caída en las marca 

Angel en el año 2014 y 2015 y esto se debe al aumento del precio del dólar que 

afectó directamente al costo de la materia prima. Es importante mencionar que 

en el 2014 Alicorp compró Global Alimentos. 

 

2.2.2.2.Determinación de la demanda potencial 

Se ha tomado como referencia el mercado Chileno, ya que el consumo per-

cápita es mayor al mercado peruano. De acuerdo a Euromonitor, el consumo per 

cápita de chile ha se a incrementando desde el 2010. 
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Tabla 2. 8.  

Demanda potencial de hogares en Chile (2010-2015) 

Año Población 
Consumo 

per-capita 

Dem. Potencial 

™ 

Dem. Potencial 

(Und) 

2010 17.150,760 1,6 27.441 548.824.320 

2011 17.308,449 1,7 29.424 588.487.266 

2012 17.464,814 1,8 31.437 628.733.304 

2013 17.619,708 1,9 33.477 669.548.904 

2014 17.772,871 1,9 33.768 675.369.098 

2015 17.819,054 2,0 35.638 712.762.160 

 

Fuente: Country Meters, (2016) y Población de Chile,(2016).  

 

2.2.3. Demanda mediante fuentes primarias 

2.2.3.1.Diseño y aplicación de encuestas 

Para el presente estudio se aplicaran métodos cuantitativos y cualitativos. El 

primero es una regresión logarítmica que se utiliza para determinar la demanda 

del proyecto. 

La segunda es una encuesta que nos ayuda a determinar la intención e 

intensidad, además de las características que el mercado considera relevantes. 

Es por ellos que se calculará una muestra para la encuesta con la 

siguiente formula 

  
        

           
 

Siendo los datos: 

P 5% 

Z 1,95% 

N 1.220.910,46 

E 5% 

q 95% 

De acuerdo a la formula anterior se pudo determinar que el numero de 

personas a encuestar es de 73; sin embargo se encuestó a 80 padres de familia.  

El producto, Quinua Crunch, se presentó como una nueva alternativa 

de cereales para los niños, y de acuerdo a los resultados de las encuestas 

realizadas el 88.8% de las amas de casa encuentran interesante el producto y de 

este 88.8% el 81% está dispuesto a comprar el producto para sus hijos ya que les 
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parece un producto nutritivo.  La encuesta también arrojó que las características 

que el público objetivo considera como más importantes son el sabor y 

contenido nutricional. 

 

2.2.3.2.Determinación de la demanda 

La demanda se encuentra conformada los NSEs B y C de Lima Metropolitana, 

cuyas edades se encuentren en el rango entre 8 a 13 años. 

 

Tabla 2. 9.  

Determinación de la demanda (2015-2021) 

Año 
DIA Lima Met. Zona de LM NSE B/C 8-13 años 

TM 31,6% 70,70% 61,90% 12,60% 

2015 15,790 4,991 3,529 2,184 275 

2016 16,895 5,341 3,776 2,337 294 

2017 18,079 5,715 4,040 2,501 315 

2018 19,345 6,115 4,323 2,676 337 

2019 20,700 6,543 4,626 2,864 361 

2020 22,150 7,002 4,950 3,064 386 

2021 23,702 7,492 5,297 3,279 413 

 

Elaboración propia 

2.2.4. Proyección de la demanda 

Para el cálculo de la proyección de la demanda se proyecto la DIA de los 

siguientes 6 años. Se utilizó la ecuación que mas se acomodaba al grafico la cual 

es :: 

               

 

Para realizar la proyección de la demanda se ha considerado lo siguiente: 

Lima Metropolitana, 31,61% 

Zonas de Lima Metropolitana, 70,70% 

NSE B/C, 61,90% 

Personas de 8 a 13 años, 12,6% 

Intención de compra, 81% 

Intensidad de compra, 69,28% 
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 Tabla 2. 10.  

Determinación de la demanda 

Año 
DIA 8-13 años Intención Intensidad Dem. Proyecto 

™ 

Unidades 

TM 12,60% 81% 69,28% 50 g 

2015 15,790 275 223 154 154 3,088,849 

2016 16,895 294 239 165 165 3,305,205 

2017 18,079 315 255 177 177 3,536,716 

2018 19,345 337 273 189 189 3,784,442 

2019 20,700 361 292 202 202 4,049,521 

2020 22,150 386 313 217 217 4,333,167 

2021 23,702 413 335 232 232 4,636,680 

 
Elaboración propia 

 

2.2.5. Consideraciones sobre la vida útil del proyecto 

Las hojuelas de quinua endulzadas con miel al ser un producto de consumo 

masivo, se considera que la proyección de la vida útil será de 6 años, para poder 

obtener un VAN mayor a 0 y una TIR > CoK. Teniendo como objetivo el canal 

moderno (supermercados, autoservicios, tiendas por conveniencia) y canal 

distribuidores aliados. 

2.3. Análisis de la oferta 

2.3.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras 

La competencia se encuentra compuesta por empresas extranjeras y nacionales. 

De las cuales la mayoría se enfoca al NSEs A y B.  

Antes del 2005 los CornFlakes eran consumido por un reducido 

porcentaje de hogares (27%). En Julio del 2005, se inició el auge de Ángel. Esto 

se debe a que Cereales Ángel se presento con un empaque diferente al ofrecido 

en el mercado, generando un ahorro en sus costos lo que se vio reflejado en el 

precio ofrecido al cliente, por lo que tuvo un mayor consumo del producto en 

diferentes sectores socioeconómicos.  

 Alicorp S.A.A, es la segunda compañía más importante dentro de los alimentos 

envasados en el Perú la cual compró Global Alimentos en Abril del 2014. La 

principal marca de hojuelas de Alicorp es “Angel”, fabricada de alimentos 

hechos a base de cereales. 
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 Kellogg´s CO, comercializa en el Peru con las marcas de Froot Loops, 

CornFlakes, CornPops, FiberPlus, All-Bran. 

 PepsiCoInc, cuenta con una diversa gama de productos en su portafolio, entre su 

gama productos de cereales, su principal productos en la avena conocida como 

QUAKER. 

 Cereal PartnersWorldwide SA, en Perú es principalmente conocida con la 

mercado Nestlé. La mayoría de sus producto se caracteriza por enfocarse en los 

NSEs A y B. 

2.3.2. Competidores actuales y potenciales 

Como se mencionó en el capitulo 2.3.1 se cuenta con varios competidores entre 

empresas comercializadoras y productoras. La mayoría de las empresas está 

enfocada en atender al sector A y B, mientras que Alicorp se dirige al nivel 

socioeconómico C y D.  

Como competidor potencial se encuentra la compañía Alfonzo Rivas 

&Cía CA que comercializa en Venezuela. La cual tiene como misión la 

expansión a nivel de todo Latinoamérica. 

Es importante mencionar que Gloria puede ingresar en los próximos años 

al mercado de hojuelas de cereales, ya que en el 2015 esta empresa ha ingresado 

al mercado de cereales con barras. 

2.4.Determinación de la demanda para el proyecto 

2.4.1. Segmentación del mercado 

La segmentación de mercado define los posibles grupo de consumidores que 

pueden y están dispuestos a consumir hojuelas para el desayuno. 

Geográfica, en Lima Metropolitana se encuentra el 31,46% de la 

población del Perú sin embargo esta se encuentra determinada por diversos 

sectores tales como: Lima Centro (7,7%), Callao (10,2%), Lima Moderna 

(13,05%), Lima Norte (25,4%), Lima Este (24,6%) y Lima Sur (19,1%). 
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Figura 2. 4.  

Mapa Lima Metropolitana 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Ipsos Apoyo, (2014).  

 

Demográfica, para la segmentación demográfica tenemos dos segmentos 

que intervienen en la compra: el niño, quien es el que que influirá en la compra 

y quien consumirá el producto; y la madre de familia, quien decidirá si compra o 

no el producto. 

Tabla 2. 11.  

Población nacional por grupos de edad según género 

Grupos de edad 
Total 

Abs. % 

De 0 a 7 años 4.841.606 15.7 

De 8 a 13 años 3.887.646 12.6 

De 14 a 17 años 2.526.120 8.2 

De 18 a 24 años 4.054.811 13.2 

De 25 a 29 años 2.576.300 8.4 

De 30 a 35 años 2.776.323 9.0 

De 36 a 39 años 1.660.010 5.4 

De 40 a 54 años 4.683.129 15.2 

De 55 a 60 años 1.234.571 4.0 

De 61 a 65 años 764.285 2.5 

De 66 a 70 años 623.799 2.0 

De 71 a más años 1.185.576 3.8 

Total 30.814.175 100 

 

Fuente: Ipsos Apoyo, (2014).  
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De acuerdo a la información de IPSOS, se puede apreciar que el 28,3% 

de la población son niños menores de 13 años.  

Psicográfica, de acuerdo al informe de Niveles Socioeconómicos del 

2015 de APEIM, en Lima Metropolitana el mayor porcentaje de la población se 

encuentra en el NSE C con 42,0% seguido del NSE B con 19,7%. Es por ello 

que se ha considerado ambos segmentos para este estudio. 

 

2.4.2. Selección de mercado meta 

A continuación se determinará el mercado objetivo de acuerdo a la 

segmentación anterior. 

Geográfica, el producto va enfocado a distribuirse en los sectores de 

Lima Norte (25,4%), Lima Centro (7,7%), Lima Este (24,6%) y Lima Moderna 

(13,0%). Los cuales representan el 70,7% de Lima Metropolitana. 

Demográfica, el producto se encuentra enfocado a la población infantil 

con un rango de edades entre 8 y 13 años. Los niños en este rango de edad, 

representan un 12,6% en Lima Metropolitana. (Ver Tabla Nº2.2). Es importante 

mencionar que son las madres de familia son quienes tienen la decisión de 

compra. 

Psicográfica, de acuerdo a APEIM son las madres de familia que 

pertenezcan a los niveles socioeconómicos B y C. De acuerdo al Tabla Nº2.10 

se puede considerar que la mayor cantidad de personas del nivel 

socioeconómico B se encuentran en Lima Norte y Lima Moderna; mientras que 

las personas con un nivel socioeconómico C se encuentran en Lima Este, Lima 

Centro y Lima Moderna. 

La publicidad va orientada hacia las amas de casa, ya que son ellas 

quienes realizan la compra. 

 

2.4.3. Demanda específica para el proyecto 

Como se menciona anteriormente en el Perúexisten empresas 

comercializadoras y productoras de hojuelas, entre nacionales y extranjeras, las 
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cuales ya tienen un posicionamiento en el mercado nacional. Por lo tanto, 

Quinua Cruchn se enfocará en atender un nicho especifico del mercado.  

El producto tiene como objetivo atender las necesidades de los padres 

que se preocupes por una alimentación sana de sus hijos. 

 

2.5. Definición de la estrategia de comercialización 

2.5.1. Políticas de comercialización y distribución 

Quinua Crunch es un producto diferente del mercado convencional porque en la 

actualidad es elaborado de manera artesanal mas no industrial, serán distribuidas 

por dos canales a fin de abarcar la demanda. 

Los canales de distribución serán el canal moderno y el canal tradicional; 

el cual este último será atendido a través de un distribuidor exclusivo de este 

producto. 

De acuerdo a las encuestas realizadas el lugar de compra de las hojuelas 

es supermercados y bodegas con 47,9% y 38,0% respectivamente. 

En el caso de las bodegas se debe a un tema de cercanía a sus hogar; 

confianza al ¨casero¨ y en algunos casos facilidades de pagos. 

Lima Metropolitana cuenta con un total de 150 tiendas las cuales se 

encuentran divididas por las principales cadenas de Cencosud, Hipermercados 

Tottus y Supermercados Peruanos. La cadena de Cencosud cuenta con 65 

tiendas, las cuales están Metro y Wong; Hipermercados Tottus con 16 tiendas y 

Supermercados Peruanos con 68, las cuales están Plaza Vea, Vivanda y Mass. 

Además de ello se comercializará en grandes mayoristas con formato retailers 

como Makro, debido a que los bodegueros pueden llegar a comprar en dicho 

establecimiento. 

Por otro lado, se ha decidido que la forma de pago de los supermercados 

será a crédito a 90 días dado a la forma usual de comercializar con éstas; 

mientras que el crédito de pago para el distribuidor será a 60 días.  

La venta de los productos se realizará a través de los vendedores; 

mientras que los mercaderistas verificarán que se cuente con suficiente stock en 
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las góndolas de exhibición. En el caso de los mercaderistas se tercerizará este 

servicio con Manpower. 

Se contará con un almacén de productos terminados para proteger la 

calidad sanitaria e inocuidad del producto. 

2.5.2. Publicidad y promoción 

Se considerará invertir en promoción para contribuir a impulsar la imagen de la 

marca y así poder ingresar con mayor facilidad al mercado de consumo masivo.  

Dentro de las estrategias de lanzamiento se utilizará la siguiente mezcla 

promocional. 

 Afiches publicitarios, volantes informativos (material POP), avisos 

publicitarios en televisión y radio por medio de formatos de menciones de 

apertura o cierre y banner animados, y medios digitales con Facebook, 

Instagram, entre otro; y otros medios que logren captar la atención del 

público e incentiven la compra. 

 Degustaciones dentro de los supermercados con ayuda de impulsadoras 

previamente capacitadas para que informen, promocionen e incentiven la 

venta del producto. 

 Campañas promocionales con descuentos de precio, ofertas 2 x 1 en 

campañas puntuales; tales como Back to School en Marzo y Fiestas Patrias 

en Julio. 

 Alianzas estratégicas con los productos complementarios; ya sea yogurt o 

leche, entre otros. 

El objetivo de esta mezcla promocional es crear la imagen de Quinua 

Crunch, posicionándola como un producto altamente nutritivo hecho con 

materias primas peruanas y que cumple con estándares de calidad requeridos por 

el mercado. 
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2.5.3. Análisis de precios 

2.5.3.1.Tendencia histórica de los precios 

Para el análisis de precio se considerará cereales similares a Quinua Crucnch, en 

diferentes presentación. El precio promedio FOB y CIFde las importaciones de 

cereales del 2012-2014 es de 0.63 US$/Kg. 

 

Tabla 2. 12.  

Precios CIF y FOB de importaciones (2012-2015) 

Año 2012 2013 2014 2015 Prom. 

FOB (US$/Kg.) 0,60 0,69 0,59 0,53 0,63 

CIF   (US$/Kg.) 0,63 0,72 0,62 0,56 0,63 

 

Fuente: Data trade,  (2016) 

Respecto al precio promedio de las exportaciones de las hojuelas es de 

4.17 US$/Kg. 

 

Tabla 2. 13.  

Precios CIF y FOB de las exportaciones (2012-2015) 

Año 2012 2013 2014 2015 Prom. 

FOB (US$/Kg.) 3,92 3,83 4,76 5,30 4,17 

 

Fuente: Data trade, (2016)  
 

En cuanto al precio de este producto será de S/.1,86 incluido IGV, si bien 

este producto es superior al precio del mercado actual esto se debe al valor 

agregado que tiene la quinua y la miel.  

 

2.5.3.2.Precios actuales 

Los precios se encuentran determinados por la presentación del producto y la 

marca. En el siguiente Tabla se podrán apreciar los precios actuales de acuerdo a 

las diversas presentaciones. 
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Tabla 2. 14.  

Precios de hojuelas de cereales 

Marca Familia Tamaño 
Bolsa/

Caja 
Precio 

Precio en 

base a 50g 

c/IGV 

Precio en 

base a 50g 

s/IGV 

Angel Zuck 22 g Bolsa S/.0.70 S/.1.59 S/.1.35 

Canchita 

Nuclear 
Trigo Atómico 125 g Bolsa S/.2.89 S/.1.16 S/.0.98 

Nevado Arroz Atómico 125 g Bolsa S/.3.15 S/.1.27 S/.1.08 

Angel Copix 150 g Bolsa S/.5.90 S/.1.97 S/.1.67 

Angel Zuck 220 g Bolsa S/.5.90 S/.1.34 S/.1.14 

Angel Mel 170 g Bolsa S/.3.15 S/.0.93 S/.0.79 

Kellogg's Corn Flakes 200 g Caja S/.8.49 S/.2.12 S/.1.80 

Angel Zuck 500 g Bolsa S/.9.49 S/.0.95 S/.0.80 

Angel Tito Almohada 350 g Bolsa 
S/.11.5

0 
S/.1.64 S/.1.39 

Angel Zuck 350 g Bolsa 
S/.11.5

0 
S/.1.64 S/.1.39 

Kellogg's Froot Loops 405 g Caja 
S/.11.7

9 
S/.1.46 S/.1.23 

Kellogg's Musli de Manzana 300 g Caja 
S/.11.9

0 
S/.1.98 S/.1.68 

Wong Corn Flakes 500 g Caja 
S/.11.9

0 
S/.1.19 S/.1.01 

Dr. Schar Corn Flakes 250 g Caja 
S/.12.5

0 
S/.2.50 S/.2.12 

Nestlé Estrellitas 500 g Caja 
S/.12.9

9 
S/.1.30 S/.1.10 

Nesquick  Cereal 400 g Caja 
S/.12.9

9 
S/.1.62 S/.1.38 

Nature´s 

Path 

Cereal Orgánico 

sin gluten 
284 g Caja 

S/.16.5

0 
S/.2.90 S/.2.46 

Post 
Cereal Honey 

Bunches 
368 g Caja 

S/.16.6

0 
S/.2.26 S/.1.91 

Kellogg's 
Vainilla con 

almendras 
370 g Caja 

S/.17.4

0 
S/.2.35 S/.1.99 

Kellogg's Zucaritas 490 g Caja 
S/.18.1

0 
S/.1.85 S/.1.57 

Nestle Fitness 670 g Caja 
S/.19.9

0 
S/.1.49 S/.1.26 

Nota: Precios de diversas presentaciones de hojuelas de cereales en el mercado peruano (2016) 

Elaboración propia 

 

2.6.Análisis de disponibilidad de los insumos principales 

2.6.1. Características principales de la materia prima 

i. Quinua 

Quinua Crunch, se encuentra elaborado por el 59,28% de granos de quinua. La 

quinua es un  insumos con un gran potencial de oportunidades comerciales. La 
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quinua cuenta con una composición balanceada de aminoácidos esenciales 

parecida a la proteína de la leche. 

La quinua es una planta que pertenece al grupo de los pseudo cereales, 

cuyo tamaño mínimo es de 0,5 y máximo de  2 m de altura. Su tallo puede ser 

erecto y ramificado, su color  varía de acuerdo a la zona en la que se cultiva. En 

el pericarpio se encuentra una sustancia amarga llamada saponina. 

 

El grano de quinua crece y se desarrolla en diversas zonas del país, desde 

20 m.s.n.m (como Piura, Trujillo, Nazca e Ica) hasta 3900 m.s.n.m. Es 

importante mencionar que a mayor altura de cultivo existen menos cantidad de 

plagas. 

Para un rendimiento óptimo, se prefiere de suelos neutros aunque se 

suele cultivar en suelos alcalinos (hasta pH 9) y ácidos (hasta pH 4,5); la 

temperatura media óptima está alrededor de 15-20 ºC, sin embargo soporta 

temperaturas extremas. 

La duración del proceso de cultivo es de 180 días desde la siembra. En 

las zonas del valle se siembra en los meses de Julio-Agosto y en la altura se 

siembra en los meses de Setiembre a Octubre. 
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Figura 2. 5.  

Ciclo de cultivo y fenología del grano de quinua 
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Quinua 2013 año Internacional, (2013)  

 

ii. Miel de abeja 

La miel de abeja es una sustancia de sabor dulce, producida por las abejas 

melíferas a partir del néctar de las flores o de secreciones de las partes vivas de 

las plantas que aparecen en esas partes y, que las abejas recogen, transforman y 

combinan con una sustancia propia, y depositan, deshidratan, almacenan y dejan 

en el panal para que madure y añeje hasta ser recolectada por los apicultores. 

(La Republica, 2011) 

La miel se compone esencialmente de diferentes azúcares, sobretodo de 

fructuosa y glucosa además de otras sustancias como ácidos orgánicos , enzimas 

y partículas sólidas derivadas de la recolección de miel. El color de la miel varía 

de casi incoloro a pardo oscuro. Su consistencia puede ser fluida, viscosa o total 

o parcialmente cristalizada. El sabor y el aroma varían, pero derivan de la planta 
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de origen. (Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la 

Alimentación, 2000). 

La miel contiene proteínas, aminoácidos, enzimas, ácidos orgánicos, 

sustancias minerales, polen, y otras sustancias como sacarosa, maltosa y otros 

oligosacáridos. 

Su sabor y aroma varían pero, normalmente proceden de la planta 

original. 

El uso de la miel se ha incrementado, debido a su alto valor nutritivo-útil 

para combatir bronquitis, el estreñimiento, el cansancio y los males hepáticos- y, 

por otro, dadas sus facultades cosméticas. (Berenguel Paredes, 1990) 

 

2.6.2. Disponibilidad de la materia prima 

i. Quinua 

La quinua se cultiva en los Andes del Perú y Bolivia y en pequeña escala en 

Ecuador, Colombia, Chile y Argentina. En el Perú, la quinua representa el 

0,17% del PBI agrícola. A pesar de que Bolivia cuenta con una 53 mil hectáreas 

de cultivo de quinua, tiene un rendimiento de 572 Kg./Ha por hectárea, mientras 

que Perú teniendo menos hectáreas de cultivo cuenta con un mayor rendimiento 

(1 158 Kg./Ha). (MINAGRI, Ministerio de Agricultura y Riego, 2015) 

Tabla 2. 15.  

Producción anual de Quinua en toneladas (2005-2013) 

  2009 2010 2011 2012 2013 

Total Producción Mundo  74.353   78.700   82.941   90.795   103.418  

Perú  39.397   41.079   41.182   44.213   52.129  

Bolivia  34.156   36.724   40.943   45.782   50.489  

Ecuador (*)  800   897   816   800   800  

  
    

  

Perú 53% 52% 50% 49% 50% 

Bolivia 46% 47% 49% 50% 49% 

Ecuador (*) 1% 1% 1% 1% 1% 

 

Fuente: Quinua Peruana, (2015) 

Como se puede apreciar en el Tabla N°2.15, desde el 2005 el Perú se ha 

convertido en el principal productor del grano de Quinua. 
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En el Figura N° 2.4 se visualiza que de Abril a Julio son los meses que se 

cuenta con una mayor disponibilidad de materia prima, sin embargo la venta de 

esta materia prima es regular en todos los meses. 

 

 

Figura 2. 6.  

Disponibilidad de Quinua 

 

 

Fuente: Prom Perú, (2015) 

 

ii. Miel 

La apicultura es una actividad económica de la población rural, la cual se ha 

desarrollado en estos últimos años.  

La miel no es un factor limitante de la producción de Quinua Crunch ya 

que en promedio su producción es de 1.500 TM por año, es decir un promedio 

de colmenas de 15 a 25 por cada productor. La miel se puede producir en toda la 

región del país, costa, sierra y selva. 

A nivel nacional la producción de miel por colmena/año ha sido 

estimada en 10,8 kg (MINAGRI, 2014). 

 

Tabla 2. 16. 

 Producción anual de Miel en TM (2004-2014) 

  2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 

Producción  500   1.200   1.350   1.500   1.600   1.500   1.500   1.600  

 

Fuente: Ministerio de Agricultura y Minas, (2015) 

 

2.6.3. Costos de la materia prima 

Los costos que se analizarán son de la quinua y la miel. 

La quinua, es un grano andino que actualmente cuenta con una alta 

demanda en el extranjero por su valor nutricional.  
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En el 2013, Año Internacional de la Quinua, el precio de la quinua al 

consumidor final fue de S/.20 a S/.25 por la alta demanda; mientras que el 

precio de chacra era de S/.11 el kilo. En Julio del 2015 el precio del grano de 

quinua es de S/.4 el kilo, esta caída se debe a la oferta y demanda del producto; 

es decir, como el precio del producto se incrementó más agricultores se 

dedicaron a la producción de este grano. Es importante considerar que esta baja 

no se refleja en el precio final del consumidor ya que en la mayoría de mercados 

sigue a S/.18 el kilo. 

Mientras que el precio de la miel se encuentra alrededor de los S/.20 el 

kilo al consumidor final, el precio de chacra puede variar de S/.3 a S/.10 el kilo. 
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CAPÍTULO III : LOCALIZACIÓN DE PLANTA 

 

 

3.1. Identificación y análisis detallado de los factores de localización 

 Proximidades de la materia prima 

Es importante poder reconocer las zonas geográficas donde se produzca 

la suficiente cantidad de la materia prima para sostener al proyecto durante su 

vida útil. Es de vital importancia que las materias primas utilizadas para la 

elaboración del producto se encuentren próximas a la planta, para así poder 

minimizar costos de transporte y la probabilidad de productos defectuosos entre 

la materia prima entregada. De lo contrario ver la manera de minimizar los 

costos de producción. 

En el Perú, es el departamento de Puno el que produce un 31,60% de la 

totalidad de producción nacional, le siguen en orden de importancia los 

departamentos de Arequipa, Ayacucho, La Libertad, entre otros. 

 

Figura 3. 1.  

Zonas de producción de Quinua 

 

Fuente: Ministerio de Agricultura y Minas, (2013) 
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Con la información anterior se puede considerar los puntos más 

importantes de producción. Se considera los departamentos de Puno, Arequipa, 

Junín y Ayacucho como posibles proveedores de la materia prima. 

Ya definido esto podemos calcular la distancia entre los principales 

departamentos productores de quinua y Lima, siendo el mercado meta. Se puede 

ver de forma gráfica en el anexo 5 figura N°3 , que la distancia más corta entre 

Lima y los principales departamentos productores es  Junín, son 310km de 

distancia, seguido por Ayacucho con  575km, un poco las lejos está Arequipa 

con una distancia a recorrer de 1030km y mucho más lejos está Puno con 1315 

km a recorrer. 

Con referencia al precio de la quinua en chacra se encuentra por 4 

S/./Kilo, mientras que el precio de venta al consumidor final se encuentra entre 

14-15 S//Kilo; esto nos da a entender que se cuenta con un mayor margen de 

ganancia en el distribuidor. (La Republica, 2015) 

 Cercanía del mercado 

El producto se encuentra orientado a los sectores socioeconómicos B y C. Así 

mismo se optó como punto inicial de comercialización a Lima Metropolitana, ya 

que Lima representa un 31% de la población Nacional (ver anexo 5, figura N°2); 

y también por ser un centro comercial y centro financiero. Resultaría atractivo 

ubicar la planta el Lima pues representaría un ahorro en costos de transporte de 

producto terminado. 

Según la Asociación Peruana de Empresas de Investigación de Mercado 

(Apeim) se presenta a continuación un Tabla en donde se puede ver la cantidad 

de población del sector B y C de los departamentos con mayor producción de 

quinua y el departamento de Lima. 
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Tabla 3. 1.  

Distribución de Hogares por NSE 2015 

Departamento NSE B % NSE C % Total (%) 

Lima (Incluye Callao) 19,9 42,0 61,9 

Arequipa 15,84 32,5 48,34 

Ayacucho 2,95 10,5 13,45 

Puno 4,47 10,8 15,27 

Junín 6,66 19,9 26,56 

Fuente: Asociación Peruana de Empresas de Investigación de Mercados, (2015) 

 

Como se puede ver el departamento que presenta el mayor % de NSE B 

y Ces Lima, seguido por  Arequipa. En cantidad de personas la , en cantidad de 

habitantes Lima supera a Arequipa. 

 Red vial y servicio de transporte 

La planta debe tener acceso a las principales carreteras con la finalidad de 

garantizar el adecuado traslado de materia prima y productos terminados. 

La red vial en el Perú, según estadísticas al 2012 del Ministerio de 

Transportes y Comunicaciones, está compuesta por alrededor de 140,672 km de 

carretera las cuales son administradas por PROVIAS, organismo descentralizado 

del Ministerio de Transporte y Comunicaciones, que tiene la función de ampliar 

y mantener dichas vías. 

Las condiciones de estas rutas es alarmante ya que solo el 10,48% de los 

caminos se encuentran asfaltados, y un sorprendente 84,88% son vías afirmadas, 

mientras que los caminos de trochas conforman el  4,64%. 

Entre las principales carreteras del país tenemos: 

 Carretera Panamericana, es una carretera que se encuentra asfaltada, 

correctamente señalizada y con los servicios de infraestructura básica a lo largo 

de toda la vía. 

 Carretera Central, es un camino asfaltado en buen estado, sin  embargo tiende a 

sufrir deslizamientos de tierra por las intensas lluvias entre los meses de 

Diciembre y Marzo. 

 Carretera Nazca-Cusco, se encuentra completamente asfaltada, con alto tránsito 

debido que permite disminuir el tiempo de viaje a solo un tercio del tiempo 

usual. 
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 Carretera Arequipa – Cusco – Puno, la ruta es un poco complicada debido a lo 

agreste de la geografía en el tramo inicial de Arequipa a Cusco. Sin embargo en 

el tramo Cusco – Puno la carretera está asfaltada y los servicio mantienen una 

presencia notoria. 

En el Figura Anexo Nº3.1se puede apreciar los kilómetros de carretera 

por departamento. 

 Disponibilidad de la mano de obra 

Las maquinarias que se utilizarán son semi automátizadas, por lo que se 

requerirá poco trabajo manual de parte de los operarios. Ellos se encargarán de 

controlar algunos parámetros en las maquinas como la temperatura y presión de 

las maquinas, para que así el proceso productivo se lleve a cabo de la mejor 

manera. Se requerirá que los operarios  tengan el conocimiento suficiente y 

amplia experiencia laboral en el manejo de maquinarias similares.  

A continuación evaluaremos los niveles de la población de 

económicamente activa en los departamentos de Puno, Arequipa, Junín, 

Ayacucho y Lima. 
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Tabla 3. 2.  

Niveles de la Población económicamente activa en miles de personas 

Ámbito geoFigura 2011 2012 2013 2014 
∆% vs 

2013 

∆% vs 

2012 

  
    

    

Total 15 949.1 16 142.1 16 328.8 16 396.4 0.4% 1.6% 

  
    

    

Residencia 
    

    

Urbana 11 856.2 12 116.9 12 353.4 12 436.4 0.7% 2.6% 

Rural 4 092.8 4 025.3 3 975.4 3 960.0 -0.4% -1.6% 

  
    

    

Departamento 
    

    

Arequipa  669.7  660.7 698.4  700.2 0.3% 6.0% 

Ayacucho  341.1  333.7 352.8  365.4 3.6% 9.5% 

Junín  699.7  695.0 695.6  707.5 1.7% 1.8% 

Lima  4 990.3 5 107.0 5078.9 5 062.4 -0.3% -0.9% 

Puno  783.0  783.6 803.5  817.4 1.7% 4.3% 

              

 

Fuente: INEI, (2015) 

De acuerdo al Tabla Nº3.2 se puede apreciar que los departamentos de 

Arequipa, Ayacucho, Junín y Puno han incrementado su PEA respecto al 2014  

y 2012; mientras que Lima ha caído en 0.3% respecto al 2013. En general se 

puede ver todos los departamentos tienen una PEA ocupada similares a 

diferencia de Ayacucho y Lima.  

Por otro lado, es importante evaluar la cantidad de institutos superiores 

en las posibles ubicaciones de la planta ya que se requiere de mano de obra 

capacitada y que cuente con al menos educación técnica. De acuerdo a 

información del Ministerio de Educación en el departamento de Junín los 

principales Institutos son especializados en Comercio Exterior y Marketing y 

ventas, entre ellos el Instituto superior tecnológico Continental. En Ayacucho el 

principal instituto es el Santo Domingo de Guzmán, especializado en 

computación e informática. El departamento de Arequipa tiene, en comparación 

con los otros departamentos mencionados una mayor variedad de especialidades 

entre sus institutos, entre ellas Administración Bancaria, computación e 

informática y Diseño Figura. 
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 Abastecimiento de energía 

Se evaluará los precios de tarifa con doble medición de energía activa y 

contratación – BT3- de los departamentos de Lima, Junín, Arequipa, Puno y 

Ayacucho. 

 

Tabla 3. 3.  

Tarifa con doble medición de energía activa y contratación-BT3- al mes de 

Abril del 2016 

Cargo UM Lima Norte Lima Sur Junín Arequipa Puno Ayacucho 

Fijo Mensual S/./Mes  3,12   3,12   6,43   6,23   6,43   6.43  

Energía activa 

Punta 
S/./Kw-Hora  48,27   48,54   44,01   43,14   43,14   44,01  

Energía Activa 

FP 
S/./Kw-Hora  33,06   33,25   28,83   28,26   28,26   28,83  

 

Fuente: OSINER, (2015) 

 

 Abastecimiento de agua 

Existen distintas empresas que brindan el servicio de agua y alcantarillado pero 

no todas tienen el mismo alcance geográfico, en la tabla 3.3 se muestra donde se 

brindan dicho servicio. Entre las empresas que brindan este servicio están 

SEMAPA BARRANCA S.A, que abarca las zonas de Barranca y Supe; 

EMAPA (que brinda sus servicios en Huacho, Huaral y Cañete) y Sedapal SA 

que brinda servicio en todo Lima Metropolitana, en la provincia constitucional 

de Callao, Punta Hermosa, Punta Negra, Pucusana y San Bartolo. 

A continuación se presenta un Tabla con la facturación de cada empresa. 
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Tabla 3. 4.  

Facturación de las empresas prestadoras de servicios de agua y desague 

2012 

Empresas Soles/mᶟ Volumen facturado (m³) 

SEMAPA BARRANCA 

S.A 
2,3 3.243.935 

SEDAPAL S.A 2,53 472.384.431 

EMAPA HUACHO S.A 1,75 4.360 .914 

EMAPA HUARAL S.A 1,29 3.411.529 

EMAPA CAÑETE S.A 1,04 5.445.404 

 

Fuente: SUNASS, (2015).  

 

Como se puede ver claramente Sedapal tiene un volumen facturado 

mucho mayor respecto a las otras empresas debido a que abarca un área 

geográfica mucho mayor. Teniendo en cuenta esto la única empresa que cubriría 

el servicio en los posibles lugares de ubicación es SEDAPAL. 

 

3.2. Identificación y descripción de las alternativas de localización 

El método de localización que se usará es el Ranking de factores, la cual se 

consideraron los factores de mercado, materias primas, mano de obra, 

transporte, servicios, energía y otros. 

Para definir cuáles son los factores más relevantes para el sector 

industrial en estudio, se utilizará una matriz de enfrentamiento teniendo en 

cuenta los siguientes criterios: 

 Incidencia del factor sobre las operaciones de la planta 

 Importancia estratégica de una buena selección 

 Proyección de su relevancia en el tiempo 

Se debe considerar que para realizar la matriz de enfrentamientos hay 

que considerar que el  valor de “1” a aquel factor más importante o que es 

equivalente al factor con el que es comparado y se asigna el valor “0” si es 

menos importante que el factor comparado. 
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Finalmente se contabilizan los puntos para cada factor, evaluándose el 

porcentaje correspondiente, que representa la ponderación de dicho factor (%). 

3.3. Evaluación y selección de localización 

3.3.1. Evaluación y selección de la macro localización 

En el siguiente Tabla se mostrará la ponderación de los factores mencionados 

anteriormente. 

Tabla 3. 5.  

Ponderación de factores 

Factores MP Mercado Transporte Agua MO Energía Total Hi (%) 

MP   0 0 1 1 1 3 17,65 

Mercado 1   1 1 1 1 5 29,41 

Transporte 1 0   1 1 1 4 23,53 

Agua 1 0 0   1 1 3 17,65 

MO 0 0 0 1   1 2 11,76 

Energía 1 0 0 1 1   3 17,65 

Total 17 100 

 

Elaboración propia 

 

Tabla 3. 6.  

Calificación 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Elaboración propia 

 

 

 

 

 

Criterios Cij 

Excelente 10 

Muy Bueno 8 

Bueno 6 

Regular 4 

Deficiente 2 



 

41 

 

Tabla 3. 7.  

Ranking de factores 

Factor 
Hi 

(%) 

Lima Junín Arequipa Ayacucho Puno 

Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje 

Prod.MP 17,65 2 35,29 6 105,88 2 35,3 6 105,88 10 176,47 

Mercado 29,41 10 294,12 4 117,65 8 235,29 2 58,82 4 117,65 

Transporte 23,53 10 235,29 6 141,18 6 141,18 4 94,12 4 94,12 

Abast.Agua 17,65 8 141,18 6 105,88 6 105,88 4 70,59 6 105,88 

Dispo.MO 11,76 10 117,65 4 47,06 6 70,56 2 23,53 4 47,06 

Energía 17,65 8 141,18 6 105,88 6 105,88 4 70,59 6 105,88 

Total   964,71   623,53   694,12   423,53   647,06 

 
Elaboración propia 

 

De acuerdo a los resultados se puede observar que la región Lima, este 

será el lugar idóneo para la instalación de la planta. 

Para la determinación previa de las posibles ubicaciones a nivel micro 

se tomaran los siguientes factores preliminares: disponibilidad de terrenos y 

vías de acceso adecuados. 

 

3.3.2. Evaluación y selección de la micro localización 

Para realizar la micro localización de la planta de consideraron los siguientes 

factores: disponibilidad de terrenos y vías de acceso adecuados. 

Para localizar una planta industrial es fundamental seleccionar terrenos 

en zonas que cuenten con abastecimiento de agua y desagüe, energía eléctrica, 

que tengan facilidades de acceso al lugar, ausencia de problemas con los 

Municipios y/o Gobierno Regional, etc., todo esto al menor costo posible. 

El parque industrial se define como la superficie geográfica diseñada 

para el asentamiento de una planta industrial en condiciones adecuadas, 

tomando en cuenta variables como la ubicación, infraestructura y servicios. 

De acuerdo a esto se considera tres posibles ubicaciones de la plata: 

Lurigancho, Ate y Los Olivos.  
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Entre los factores a analizar al detalle según los tres lugares mencionados 

anteriormente, tenemos: Facilidades Municipales, Disponibilidad de terrenos y 

Seguridad  Ciudadana. 

i. Seguridad ciudadana (SC) 

De acuerdo a los resultados de la Segunda Encuesta Metropolitana de 

Victimización 2012 en la que se evalúan diferentes factores de la seguridad 

ciudadana, entre ellos el desempeño adecuado del serenazgo y de la policía, así 

como la percepción de la seguridad, se obtuvo como resultado que de las tres 

posibles ubicaciones. Lo Olivos fue el que mejor puntaje obtuvo, seguido por 

Ate Vitarte y por ultimo SJL. En el Tabla 3.12 se detalla la puntuación obtenida. 

Tabla 3. 8.  

Ranking de seguridad ciudadana por distritos 

Distrito 
Puesto 

Final 

Factores a Considerar 

Victimización 

por hogar 

Evaluación 

favorable de los 

serenazgos 

Evaluación 

favorable de la 

policía 

Percepción de 

Inseguridad 

Los Olivos 22 32 22 19 10 

Ate Vitarte 24 24 17 30 31 

SJL 28 31 25 24 26 

 

Fuente: ONG Ciudad Nuestra, (2015) 

 

En cada uno de los factores se puede apreciar la calificación que 

obtuvieron en cada una de las evaluaciones de esos factores. 

ii. Disponibilidad de terrenos (DT) 

Dentro de Lima Metropolitana se evaluaron diversas localizaciones para la 

ubicación final del proyecto. Se consideraron tres zonas industriales de la 

capital: Ate, Los Olivos y San Juan de Lurigancho. En el siguiente Tabla se 

presentan los costos aproximados de los terrenos. 
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Tabla 3. 9.  

Precio promedio de terrenos ($/m²) 

Localización $/m² 

Ate 750 

Los Olivos 800 

SJL 618 

 

Fuente: Diario Gestión y La República, (2013).  

 

iii. Facilidades municipales 

Con respecto a las facilidades municipales se han tomado en cuenta tres 

indicadores estadísticos obtenidos del portal ciudadanos al día. 

El primero es costo para poder obtener la licencia de funcionamiento. 

Como se puede ver en Tabla 3.14, la municipalidad de Los Olivos es la que 

ofrece un costo menor para la obtención de la Licencia, seguida por 

Municipalidad de ATE y por último la de SJL, esta última catalogada entre el 

grupo de las Municipalidades con los tramites más costosos y engorrosos (Ver 

anexo gráfica 124). 

En segundo lugar se evalúa la cantidad de requerimientos que solicitan 

en cada una de las Municipalidades. Como se puede ver es la Municipalidad de 

Los Olivos la que pide mayor cantidad de requisitos y el costo más elevado del 

trámite. Por otro lado, las Municipalidades de ATE y Los Olivos manejan un 

número más razonable de requerimientos. 

El tercer factor tomado en cuenta se llama protección de derechos y toma 

en cuenta la percepción que existe de igualdad en las entidades públicas. Esto 

involucra el cumplimiento de la atención preferente establecida por ley así como 

la atención a todos por igual y está medido en porcentaje de ciudadanos que 

considera si existe igualdad o no. 
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Tabla 3. 10.  

Indicadores de facilidades municipales 

Distritos 
Costo de Licencia de 
Funcionamiento (s/.) 

# de requisitos 
para obtener la LF 

Igualdad de 
atención (%) 

Ate <s/. 600 6 38 
SJL < s./ 800 9 40 
Los Olivos <s/. 200 3 40 

 

Fuente: Ciudad al día,(2015).  

 

A continuación el análisis de factores: 

 DT es el más importante de todos los factores 

 SC y FM tienen el mismo peso. 

 

Tabla 3. 11.  

Matriz de enfrentamiento 

Factor DT SC FM Total Hi (%) 

DT  X 1 1 2 50 

SC 0  X 1 1 25 

FM 0 1  X 1 25 

Total 4 100 

 

Elaboración propia 

 

Tabla 3. 12.  

Ponderación de factores 

 
Elaboración propia 

 

De acuerdo a los resultados se puede observar que el distrito que cumple 

con los factores solicitados es Los Olivos. 

Factor Hi (%) 
Ate Vitarte SJL Los Olivos 

Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje 

DT 50 5 2,5 7 3,5 5 2,5 

SC 25 6 1,5 4 1,0 7 1,75 

FM 25 6 1,5 3 0,75 10 2,5 

Total   5,5   5,25   6,75 
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. 

 

CAPÍTULO IV : TAMAÑO DE PLANTA 

 

 

4.1. Relación tamaño-mercado 

El presente estudio se tomará como relación tamaño-mercado, de acuerdo a la 

demanda histórica y potencial determinada en el Capítulo II “Estudio de 

mercado” se concluyó que la demanda proyectada es la mejor pues indica la 

intención de compra por el mercado objetivo. 

 

Tabla 4. 1.  

Demanda del proyecto 

Año 
Dem. 

Proyecto ™ 

Dem. 

Proyecto (Kg) 

Unidades Und x día Caja x día 

50 g 260 dias/año 
24 

bolsas/caja 

2015 154 154,442 3,088,849 11,880 495 

2016 165 165,260 3,305,205 12,712 530 

2017 177 176,836 3,536,716 13,603 567 

2018 189 189,222 3,784,442 14,556 606 

2019 202 202,476 4,049,521 15,575 649 

2020 217 216,658 4,333,167 16,666 694 

2021 232 231,834 4,636,680 17,833 743 

 

Elaboración propia 

 

Por ende, se considera que                   ⁄  es el tamaño de 

mercado para el  el cual es la demanda estimada para el año 2021. 

 

4.2. Relación tamaño-recursos productivos 

Los recursos productivos más importantes a tomar en cuenta en este capítulo 

serán la quinua y la miel, pues son recursos indispensables para la elaboración 

de las hojuelas. 

Respecto a la quinua, que es el insumo principal, el país presenta 

ventajas comparativas con respecto a la producción de este grano. Además, se 
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proyecta un crecimiento de su consumo debido a su alto nivel de contenido en 

proteico, y al precio al cual es ofrecido (Ministerio de Agricultura, 2013). 

Para poder determinar si los recursos productivos son un factor limitante 

para el proyecto, se debe calcular el porcentaje de lo que se requiere por cada 

bolsa del producto; para ello se ha tomado como referencia la tesis de Urlich 

Orlando Chavez Tovar
3
. 

 

Tabla 4. 2.  

Requerimiento de quinua y miel 

Año 
Dem. 

Proyecto ™ 

Quinua 
Req. 

Quinua 
Miel Req. Miel 

TM TM TM TM 

2015 154 108,823 95.070 136 2.94 

2016 165 130,551 101.72 146 3.14 

2017 177 154,802 108.85 156 3.36 

2018 189 181,575 116.47 167 3.60 

2019 202 210,870 124.63 179 3.85 

2020 217 242,688 133.36 191 4.12 

2021 232 289,638 142.71 204 4.41 

 

Elaboración propia 

 

4.3. Relación tamaño-tecnología 

Para calcular la capacidad de producción anual se está considerando 1 turno/día, 

8 horas/turno, 5 días/semana y 52 semanas/año, lo que obtenemos 

              ⁄  

A continuación se presentara la capacidad instalada de las maquinarias 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
3
 Estudio de pre-factibilidad para la instalación de una planta procesadora de hojuelas de Maca 

enriquecida con Quinua de diferentes sabores.  
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Tabla 4. 3.  

Capacidad de las máquinas 

Maquina Kg/Hr. 

Secadora 250 

Tostadora 200 

Enfriadora 200 

Molino de martillo 250 

Mezclador "V" 200 

Rociador 240 

Extrusora 250 

Secador de hojuelas 300 

Empacadora 300 

Faja Transportadora 280 

 

Elaboración propia 

Como se muestra en el Tabla anterior el cuello de botella se encuentra 

determinado por la “tostadora”; es decir de 200 Kg/Hora. 

 

Tabla 4. 4.  

Capacidad de la tostadora 

Año 
Dem. Proyecto 

(Kg) 

Tostadora Tostadora Producción 

Kg/Hora Kg/Año Und/Año 

2015 148,988 200 416,000 8,320,000 

2016 159,424 200 416,000 8,320,000 

2017 170,591 200 416,000 8,320,000 

2018 182,540 200 416,000 8,320,000 

2019 195,326 200 416,000 8,320,000 

2020 209,007 200 416,000 8,320,000 

2021 223,647 200 416,000 8,320,000 

 

Elaboración propia 

 

Como se muestra en el Tabla anterior el cuello de botella se encuentra 

determinado por la “tostadora”; es decir 416.000 Kg/Año. 

 

4.4. Relación tamaño-inversión 

En el Tabla N° 4.5 se muestra la inversión requerida del proyecto, en el Capítulo 

VII se detallará la inversión requerida para el proyecto. 
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Tabla 4. 5.  

Inversión requerida del proyecto 

Inversión Total S/. % 

Capital Propio  1,323,106 40% 

Financiamiento  1,984,660 60% 

Total  3,307,766 100% 

 

Elaboración propia 

 

4.5. Relación tamaño-punto de equilibrio 

Para realizar el tamaño-punto de equilibrio se utilizó la siguiente fórmula: 

  
            

     
 

Es importante mencionar que si bien el precio de venta al cliente final es 

de S/.1.86 incluido IGV. 

 

  
                   

         
                  

 

4.6. Selección del tamaño de planta 

De acuerdo a los criterios mencionados en los puntos anteriores, se puede 

concluir: 

 La demanda del presente proyecto es4.636.680 unidades, por lo cual no es 

considerado un limitante. Se busca crecer año tras año, por lo que este 

proyecto va a crecer un 7% y una participación de mercado de 0.98% 

 La disponibilidad de recursos productivos, no es considerado un limitante por 

contar con mayor oferta de la materia prima. Sin embargo es importante 

considerar que los periodos con mayor producción de quinua son Abril 

(52,3%), Mayo (28,2%) y Junio (11,8%)(Ministerio de Agricultura, Enero 

2013) 
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 Actualmente existe la tecnología necesaria para poner en marcha el proceso de 

fabricación de hojuelas, sin embargo el proceso de la tostadora genera el cuello 

de botella en la producción de hojuelas de quinua endulzadas con miel. 

 La inversión requerida no es un limitante ya que se va a financiar un 60% de la 

inversión total y con el Banco de Crédito con una tasa de 9,95%, tal cual se 

detallará en el Capítulo VII. 

El tamaño de planta se encuentra determinado por el punto de equilibrio, 

debido a que se requieren 4.678.853 bolsas al año. 
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CAPÍTULO V : INGENIERÍA DEL PROYECTO 

 

5.1. Definición técnica del producto 

5.1.1. Especificaciones técnicas del producto 

Quinua Crunch son hojuelas de quinua endulzadas con miel, como complemento 

alimenticio para los niños de 8 a 13 años. El producto se encuentra dirigido 

hacia los niveles socioeconómicos B y C de Lima Norte, Lima Este, Lima 

Centro y Lima Moderna 

Quinua Crunch es un producto obtenido de granos de quinua procesada, 

que han sido laminados para obtener la forma de hojuela, la cual puede contar 

con aditivos permitidos por el Codex Alimentarius (NTP 205.061.2013). 

Además de ello, el producto debe considerar otras normas técnicas peruanas, 

tales como la de los alimentos envasados
4
, quinua

5
 y productos envasados

6
. 

Las características de forma, color, olor y textura del producto se obtiene 

durante el proceso de extrusión; sin embargo la característica más importante es 

que debe ser crocante, ya que es sinónimo de frescura para los consumidores. 

Quinua Crunch debe de conservarse en un lugar fresco, alejado de la 

incidencia de los rayos del sol. Después de abierto, debe de consumirse en el 

menor tiempo posible. 

Las mezclas alimenticias son formulaciones elaboradas con el fin de 

lograr un adecuado balance nutricional para complementar la dieta, esto es 

concebido por los diferentes Programas de Complementación Alimentaria para 

los sectores de menores recursos. (Cortes Valdivia, 2000). 

Para la elaboración de mezclas nutritivas se debe tener en cuenta el valor 

nutritivo de la materia prima y el producto final, es por ello que se debe 

considerar lo siguiente: 

 Que sea altamente nutritiva proporcionando una cantidad adecuada de 

calorías y proteínas.  

                                                 
4
 NTP 209.038.2009, Alimentos envasados. Etiquetado 

5
 NTP 205.062:2009, Quinua (Chenopodium QuinoaWilld) Requisitos. 

6
 NMP 001:1995, Productos envasados. Rotulado 
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 Que la materia prima se producida en el país; 

 Que el producto se adapte a los hábitos alimenticios existentes. 

 Que sea de fácil manejo y no requiera preparación adicional. 

 Que su producción industrial sea atractiva para los potenciales inversionistas 

públicos o privados. 

 Reducir el riesgo de alergias alimentarias, usando ingredientes poco 

alergénicos. 

 

5.1.2. Composición del producto 

Quinua Crunch cuenta con la siguiente proporción de ingredientes: 

 

Tabla 5. 1.  

Composición de Hojuelas de quinua endulzadas con miel 

  % 

Quinua 59.28% 

Sal 1.37% 

Azucar 5.49% 

Miel 1.83% 

Agua 32.03% 

Elaboración propia 
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5.1.3. Diseño Figura del producto 

Figura 5. 1.  

Diseño del producto Quinua Crunch 

 

 
 

Elaboración propia 
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Figura 5. 2.  

Presentación de Quinua Crunch 

 

 

 
Elaboración propia 
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Figura 5. 3.  

Presentación de Quinua Crunch 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Elaboración propia 

5
4
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5.1.4. Regulaciones técnicas al producto 

Las Hojuelas de Quinua endulzadas con miel tienen una presentación de una 

bolsa de polietileno de alta densidad de las siguientes dimensiones de 20 cm de 

alto y 15 cm de ancho y contiene un peso neto aproximado de 50 gramos. Tiene 

los siguientes requisitos físico- químicos: 

Humedad: Máximo 13.5% 

Acidez (expresado en ácido sulfúrico): Máximo 0.2% 

Saponina: Ausente 

Estas deberán cumplir con lo establecido en los artículos 118° y 119° del 

D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de 

Alimentos y Bebidas” y artículo 34° de la R.M. N° 451-2006/MINSA “Norma 

Sanitaria para la Fabricación de Alimentos a Base de Granos y otros, destinados 

a Programas Sociales de Alimentación”. 

Respecto al rotulado en las bolsas deberá aparecer en forma destacada el 

nombre del producto y las siguientes indicaciones en caracteres legibles, según 

lo señalado en el artículo 117° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre 

Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”, artículo 14° de la R.M. 

N° 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricación de Alimentos a 

Base de Granos y Otros. 

 Nombre del producto. 

 Declaración de los ingredientes y aditivos, estos deben estar expresados 

cualitativa y cuantitativamente y en orden decreciente, según las 

proporciones empleadas.  

 Peso del producto envasado. 

 Nombre, razón social y dirección del fabricante.  

 Sistema de identificación del lote de producción, esto será por medio de un 

código de barras 

 Fecha de producción y fecha de vencimiento. 

 Número del Registro Sanitario. 

 Condiciones de conservación.  

 Valor nutricional por 50 gramos del producto.  
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5.2. Tecnologías existentes y procesos de producción 

5.2.1. Naturaleza de la tecnología requerida 

5.2.1.1. Descripción de las tecnologías existentes 

Para la elaboración de hojuelas existen; en la actualidad, dos métodos: 

tradicional y el de cocción extrusión por expansión.  

Método Tradicional, es aplicado en grits de maíz, arroz blanco pulido y 

trigo. Este proceso consiste es el método que ha ido decayendo en los últimos 

años, debido a que se requiere un mayor tiempo fabricación, lo que genera altos 

costos de producción como energía y mano de obra, etc. , este método es 

conocido como el método tradicional. La etapa de cocción se realiza a presión 

en agua con aditivos, pero la etapa más crítica de este método es el secado ya 

que dura aproximadamente 5 horas, además requiere un tiempo de reposo donde 

se requiere lograr el equilibrio de la humedad y de una etapa de laminación para 

dar la forma de copos o hojuelas al producto. El proceso de fabricación de las 

hojuelas mediante este método varía entre 7 y 10 horas. 

Método de cocción y extrusión, en la actualidad este método ha 

desplazado al tradicional, debido a que es más versátil, rápido y económico en la 

elaboración de cereales, ya que posibilita numerosas y variadas formas y 

tamaños de cereales, lo que permite satisfacer y mejorar los requerimientos de 

fabricantes y consumidores. El proceso denominado por extrusión, consiste en 

dar forma a un producto mediante un tratamiento térmico que se realiza dentro 

del extrusor. 

La tecnología de extrusión permite elaborar cereales para el desayuno 

por dos procesos distintos: 

 Expansión Indirecta, se caracteriza por adquirir la forma de hojuelas después 

de pasar por un proceso de laminado. Por ejemplo: copos o flakes de maíz. 

 Expansión Directa, se caracteriza por adquirir la forma de la hojuela después 

del proceso de extrusión. Por ejemplo: copitas de trigo con chocolate, 

estrellitas de azúcar, bolitas de chocolate, anillos de sabor fruta, etc. 

Este método utiliza un extrusor simple o doble con husillo rotante para la 

cocción, y simultáneamente; amasado y formación de hojuelas. 
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En el extrusor los aglomerados reciben un tratamiento térmico en el cual, 

el incremento de calor y presión durante corto tiempo permite reducir la 

contaminación microbiana e inactivar las enzimas. 

Durante la extrusión caliente los alimentos con almidón aumentan su 

humedad absorbiendo el agua inyectada dando lugar a una masa viscosa y 

plástica. 

 

5.2.1.2. Selección de la tecnología 

Para la elaboración de hojuelas existen; en la actualidad, dos métodos: 

tradicional y el de cocción extrusión por expansión.  

Método Tradicional, es el método que ha ido decayendo en los últimos 

años, ya que se requiere un mayor tiempo fabricación, lo que genera altos costos 

de producción como energía y mano de obra, etc. El proceso cuenta con un 

mayor número de etapas que el proceso por extrusión. El proceso inicia con la 

recepción de los granos a usar para la elaboración del cereal. Se continua con la 

limpieza o lavado de los granos y posteriormente con el descascarillado. La 

etapa de cocción se realiza a presión en agua con aditivos, esto es seguido por 

un secado para reducir el contenido de humedad (hasta 65 grados Celsius). La 

siguiente etapa en el proceso es el reposo o equilibrado, considerado el cuello de 

botella de este método. La etapa tiene una duración de 6 a 12 horas y es 

necesaria para uniformizar la humedad del producto y obtener un buen 

laminado. El proceso continua con el laminado, en donde el producto pasa a 

través de dos rodillos de acero equipados con un cuchilla en la parte inferior que 

se encarga de ir cortando el producto en las dimensiones deseadas. Siguiendo 

con el proceso se pasa al tostado, etapa en donde se logra las característica de 

textura y color (temperatura entre 232 – 315 grados Celsius). Finalmente se pasa 

a un enfriado y al embazado correspondiente.  

A continuación se diagrama el proceso por el método tradicional. 
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Figura 5. 4.  

Proceso de producción tradicional 

 

Fuente: Alimentos Argentinos, (2014) 

 

Método de extrusión, en la actualidad el método por extrusión ha 

desplazado al tradicional, debido a que es más versátil, rápido y económico en la 

elaboración, ya que posibilita numerosas y variadas formas y tamaños de 

cereales, el cual cumple con los requerimientos del fabricante. Este método 

consiste en obtener la forma del producto a través de la abertura del extrusor 

(boquilla). El proceso por extrusión se puede sub dividir en una extrusión con 

expansión directa o extrusión con expansión indirecta. En la expansión directa, 

el extrusor cocina la materia prima y a su vez texturiza y da forma al producto 

final. Por otro lado, en la cocción por extrusión con expansión indirecta, el 

extrusor solo cocina las materia primas y después se producen los aglomerados 

por laminado. 
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             A continuación detallaremos que sucede en el interior de un 

proceso de extrusión con expansión directa. La mezcla ingresa a la sección de 

cocción del extrusor  mediante un alimentador, en donde un pre acondicionado 

calienta la mezcla hasta llegar a una temperatura entre 75 y 85 grados Celsius 

con una humedad entre 18 y 20%. Los gránulos aglomerados pasan a un tambor 

en donde bajan su temperatura hasta estar entre los 40 y 60 grados Celsius. 

Posteriormente pasan a un alimentador vibratorio cayendo a continuación en la 

zona de rodillos donde son aplastados.  

A continuación se presenta un diagrama del proceso de estusado con 

expansión directa. 

 

Figura 5. 5. 

 Proceso de producción por extrusión 

 

 

 
Fuente: Alimentos Argentinos, (2014) 
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Tabla 5. 2.  

Selección de la tecnología de las hojuelas de quinua endulzadas con miel 

Operación Tecnología Descripción 

Inspección de 

granos de 

quinua 

Semi-

automático 

El operario con ayuda de una balanza se encarga de verificar el 

peso de los sacos de quinua. Al mismo tiempo que toma una 

muestra para validar si cuenta con los requerimientos 

establecidos. 

Lavado 

Lavado con 

mangueras 

de agua 

Semi-

automático 

Se seleccionó esta tecnología ya que es más económica que el 

lavado en automático en seco. Otra de las razones es que, no se 

necesita de un lavado muy exhaustivo, ya que el proveedor 

entrega los granos de quinua ya libre de saponina. 

Secado 

Secado 

artificial a 

alta 

temperatura 

Se seleccionó esta tecnología por el poco tiempo que toma 

realizar el proceso y debido a que en esta etapa se necesita 

obtener una humedad menor al 12% por peligro de el desarrollo 

microbiológico y germinación. 

Tostado de 

granos 

Tostado por 

Carga - 

Sistema 

Tambor 

Se seleccionó esta tecnología ya que se obtienen un tuesta 

uniforme y de muy buena calidad, a pesar de que toma mayor 

tiempo que los otros sistemas. 

Enfriado de 

quinua 

Enfriado de 

quinua 

Los granos una vez tostados pasan a una cámara de 

enfriamiento para acondicionarlos para la etapa de molienda. 

Molienda de 

granos 

Molino de 

rodillos 

Se seleccionó esta tecnología ya que es con la que se obtiene los 

mejores resultados para el molido o pulverizado de todo tipo de 

cereales, entre ellos cebada, avena, maíz, trigo y quinua. 

Inspección de 

harina de 

quinua 

Semi-

automático 

Se seleccionó esta tecnología ya que la operación es realizada 

principalmente por un operario quien se encarga de tomar 

muestras para las correspondientes pruebas de calidad. 

Posteriormente, con ayuda de una balanza, el operario procede a 

pesar todas las materias primas y a despacharlas en las 

cantidades correspondientes para continuar el proceso. 

Mezclado 
Mezcladora 

Tipo V 

Se seleccionó esta tecnología ya que permite hacer mezclas 

precisas y rápidas de solidos de forma homogéneas. Permite 

realizar una fácil limpieza tanto manual como por el proceso de 

limpieza automático. 

Extrusado 
Extrusión por 

expasión 

Se seleccionó este método debido a que es uno de los más 

versátil, rápido y económico en la elaboración de cereales, ya 

que posibilita numerosas y variadas formas y tamaños de 

cereales. El proceso denominado por extrusión, consiste en dar 

forma a un producto. 

Rociado 
Máquina de 

rociado 

Se seleccionó esta tecnología para endulzar el producto con 

miel, y azúcar. 

Secado de 

hojuelas 
Artificial 

Se seleccionó esta tecnología para poder acelerar el proceso de 

producción. La máquina a utilizar secará el producto que sale 

del rociado, logrando así conservar mejor el producto y 

acelerando el paso a la siguiente etapa que es el embolsado. 

Embolsado 

Sellado 

Semi-

automático 

El  proceso de embolsado se realizarán mediante una máquina 

empacadora que será alimentada de bolsas con ayuda de un 

operario, el cual, a la vez contralará su funcionamiento. Esta 

tecnología de empacado permitirá obtener productos uniformes 

gracias a su sistema de dosificador volumétrico. 

Elaboración propia 
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5.2.2. Proceso de la producción 

5.2.2.1. Descripción del proceso 

A continuación se describirá las etapas para la elaboración de Quinua Crunch. 

Inspección de granos de quinua 

El proceso se inicia con  la recepción de los granos en el almacén de materias 

primas. La quinua seleccionada y sin saponina será proporcionada por el 

proveedor VínculosAgrícolaEIRL en sacos de 25 kg. En el proceso de recepción 

se verificará el peso del producto. 

Se seleccionará una muestra de 2% de la quinua, para analizar la calidad 

de la materia en base al contenido de humedad, nivel de saponina, 

granulometría, grado de limpieza, grado de infestación de parásitos, 

microorganismos, etc.  

Lavado de granos de quinua 

En este proceso los granos pasan a través de una mesa de lavado, en donde por 

presión de agua, se le quita los posibles restos de arena o tierra que pudieran 

presentar debido al traslado hasta las instalaciones.  

Secado de granos de quinua 

Esta fase consiste en el secado de los granos una vez lavados, para ello se utiliza 

una secadora, la cual tiene la capacidad de operar a altas temperaturas, 

aproximadamente 110°C, al final los gramos deben temer una humedad menor 

de 12%, ya que una mayor cantidad de agua en los granos permitirá el desarrollo 

microbiológico y germinación. 

Tostado de granos de quinua 

Los granos seleccionados y limpios pasan a través de una tostadora de granos, 

por aproximadamente 15 minutos donde se tuestan para ser luego pulverizados. 

Enfriado de granos de quinua 

Los granos una vez tostados pasan a una cámara de enfriamiento para 

acondicionarlos para la etapa de molienda. 
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Molienda de granos de quinua 

Los granos tostados y enfriados pasan al molino de martillo. El molino posee 

una cámara de triturado formado por un juego de martillos. También posee una 

aspiradora incorporada que neumáticamente transporta el producto al ciclón 

principal.  

Inspección de la harina de quinua 

El proceso se inicia con la recepción en los almacenes de las materias primas 

necesarias para la elaboración de este producto, como por ejemplo harina de 

quinua, sal, miel y agua. 

Se realizará inspecciones antes de usarlas en el proceso; para asegurar la 

buena calidad del producto final, para ello todas las materias primas pasarán por 

un control organoléptico, donde se verificará el color, textura y aroma, además 

se tomará muestras de acuerdo al tamaño de lote para una evaluación 

microbiológica y química. 

Finalmente serán pesadas y medidas de acuerdo a fórmula para que estén 

listos para las siguientes fases. 

Mezclado 

En este proceso se realiza la mezcla de los productos sólidos, los cuales son la 

harina de quinua, azúcar y sal. Para esta mezcla se utiliza una mezcladora tipo 

V, empleada para el mezclado de polvos y gránulos con cierto porcentaje de 

humedad, además permite un mezclado uniforme debido a que da giros de 360°. 

La mezcladora tipo V permite un mezclado rápido y eficiente, es por ello 

que el proceso de mezcla durará aproximadamente 10 min. 

Extrusado 

La operación se realiza en un extrusor de tornillo, en donde el producto será 

dosificado en un alimentador de tornillo. La pasta granulada, uniforme 

mezclada; es pasada a través de un extrusor. En el extrusor los aglomerados son 

amasados y sometidos a acciones termo mecánicas, la temperatura oscila entre 

140 – 150 °C. Al final del extrusor las hojuelas tienen una humedad de 4%. Al 

inicio de esta operación, se emplearán aproximadamente 20 min para poner a 
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punto el extrusor, por lo que se requerirán 2 kg adicionales de materia prima por 

día.   

Rociado 

Una vez que las hojuelas han salido del extrusado en forma de hojuelas, se 

procederá a endulzar el producto con miel usando un maquina rociadora.  

Secado de hojuelas 

Las hojuelas endulzadas pasan a una máquina que se encarga de secar en pocos 

minutos las hojuelas de manera que se acelere la cadena productiva y pueda 

pasar a la siguiente etapa que es el embolsado. Las hojuelas pasan a través de 

del secador movidos por fajas. 

Embolsado  

Esta operación es realizada por una máquina empaquetadora con bolsas de 

polipropileno. Las bolsas de propileneo protege el contenido interior del calor, 

necesario para mantener la calidad requerida. El material también es resistente a 

las condiciones normales de manipuleo y transporte. El proceso es realizado por 

una maquina empacadora, la cual es alimentada por un operario con las bolsas 

necesarias. 

Encajado 

Es realizado por operarios. Ellos se encargan de ir colocando en cajas el 

producto que sale de la empaquetadora. Empacan 24 bolsas por caja.  

Cada bolsa de hojuela llevara impreso: 

 El nombre del producto; 

 El pesos neto de Quinua Crunch, 50 gramos.; 

 Informe nutricional por 50 gramos; 

 Fecha de elaboración y fecha de caducidad; 

 Información sobre el fabricante, dirección, teléfono, RUC; 

 Ingredientes; 

 Código de barra; 

 Numero de autorización sanitaria; 

 Entre otros. 
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5.2.2.2. Diagrama del proceso: DOP 

Figura 5. 6. 

Diagrama de operaciones de la harina de quinua 

 

Elaboración propia 
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Figura 5. 7. 

Diagrama de operaciones de los insumos 

 

 
Elaboración propia 
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Figura 5. 8. 

Diagrama de operaciones de las hojuelas de quinua endulzadas con miel 

 

 

Elaboración propia
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5.2.2.3. Balance de materia 

Figura 5. 9. 

Balance de materia de una bolsa de Quinua Crunch, hojuelas de quinua endulzadas con miel 

 

Elaboración propia

Lavado Secado Tostado Enfriado Molienda

MezcladoExtrusadoRociadoSecadoEmbolsado

Inspección

49,917 g de grano 

de quinua

0,998 g para 

muestra de calidad

48,919 g de quinua

14,676 g de agua

14,676 g de agua 

con impurezas

48,919 g de quinua 

lavada

0,685 g de vapor

48,234 g de quinua 

seca y limpia

1,495 g merma

46,739 g de quinua 

tostada

46,739 g de quinua 

fría

0,608 g de polvo

46,131 g de harina 

de quinua

Inspección

0,923 g para 

muestra de calidad

0,750 g sal

0,245 g de merma

45,208 g harina de 

quinua
48,714 g mezcla

0,614 g de merma

48,100 g mezcla

0,100 g de merma

50,000 g hojuelas

50 g hojuela de 

quinua endulzada 

con miel

1 bolsa

1 bolsa de Quinua 

Crunch de 50 g

3,000 g azúcar1,000 g de agua1,000 g de miel

6
9
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5.3. Características de las instalaciones y equipos 

5.3.1. Selección de la maquinaria y equipos 

Para la selección de maquinaria se ha considerado las siguientes características: 

capacidad de procesamiento, la cantidad de Kw consumidos, el tiempo de 

procesamiento y el precio.   

Para el proceso de producción se necesitarán las máquinas que se 

detallan a continuación: 

 Secadora 

 Tostadora 

 Enfriadora 

 Molienda 

 Mezcladora tipo “V” 

 Mezcladora horizontal 

 Extrusor 

 Horno 

 Empacadora 

Como complemento a las maquinas principales del proceso de 

producción se necesitan ciertos equipos auxiliares como: 

 Mesas de trabajo, para el proceso de lavado y para el encajonado. 

 Faja transportadora 

 Mesas industriales 

 Montacargas 

 

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria 

A continuación se detallarán las especificaciones técnicas de las maquinarias 

requeridas para la producción de hojuela de quinua endulzadas con miel. 
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Tabla 5. 3.  

Especificaciones técnicas de la mesa de lavado 

Mesa de lavado 

Marca COSBAO Modelo BN-S05/06 

Capacidad 1996,8 m³ Precio USD$ 500 

Dimensiones 

L : 208 cm 

A: 720 cm 

H: 80 cm 

 

 
  

 

El cabezal es de material plastificado 

muy resistente. Cuenta con plataforma 

de acero inoxidable, la base de fierro y el 

tubo parante de acero. 

    

 

Fuente: Alibaba- Global  

Tabla 5. 4.  

Especificaciones técnicas de la balanza 
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Mercado Libre 

 

 

 

 

 

Extrusora 

Marca: HENKEL Modelo: BCH300CS 

Capacidad: 300 Kg/50g Precio: USD 600.00 

Dimensiones:  

Plataforma 45 x 60 cm 

Energía 220v - 50/60 Hz 

Consumo de energía 5W 

 

 

 

El cabezal es de material plastificado muy 

resistente. Cuenta con plataforma de acero 

inoxidable, la base de fierro y el tubo 

parante de acero. 
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Tabla 5. 5.  

Especificaciones técnicas de la secadora de granos 

Secadora de Granos 

Marca: NEGAVIM DEL PERU E.I.R.L 
 

Modelo: DHNP – 120 IX 

Capacidad: 250 kg/hora Precio: S./ 26,580.00  

Dimensiones:  
 

Ancho 1,1 m  

Largo 1,1 m  

Altura 0,8 m  

 

Potencia: 2,68 HP<> 3,594 kW 

 

 

Estructura rígida, fabricada con ángulos de acero. Motor 

reductor de velocidad a engranajes del tipo coaxial, con 

acople a eje central a través de piñones y con seguro de 

cadena. Fabricado en Acero inoxidable de calidad AISI 

304.  

 
Fuente: Cooperación Alemana al Desarrollo – GIZ 

Tabla 5.6.  

Especificaciones técnicas de la tostadora de granos 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: Cooperación Alemana al Desarrollo – GIZ 

 

Tostadora de Granos 

Marca: NEVAGIM DEL PERU EIRL Modelo: TGNPO 200 AIX 

Capacidad: 200 kg/hora Precio: s./ 10,600.00 

Dimensiones:  
 

Ancho 1,1 m  

Largo 1,44 m  

Altura 1,45 m  

 

Energía: 1,971 kW 

 

 

Equipo ideal para tostar cereales (cebada, trigo, avena, 

quinua, etc). Elevada resistencia a la corrosión, 

superficie totalmente compacta. Elaborado en Acero 

Inoxidable AISI 304 - 316.   
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Tabla 5. 73.  

Especificaciones técnicas de enfriamiento 

Cámara de enfriadora 

Marca: VULCANO Modelo: EPV - I/C 

Capacidad: 200 kg/hora Precio: s./ 25,005 

Dimensiones:  

 

Ancho 1.2 m 

Largo 2.5 m 

Altura 2.25 m  

 

Energía: 1,1 kW 

 

 

Tambor de acero inoxidable AISI 

304, estructura de acero al carbono  

 
Fuente: Fabricante de Maquinaria Agroindustrial – Vulcano 

Tabla 5.8.  

Especificaciones técnicas del molino de rodillo 

Molino de rodillos 

Marca: VULCANO  Modelo: MLCV – 30 I/C 

Capacidad: 0250 kg/ hora Precio: s./ 17,500.00 

Dimensiones:  

 

Ancho 1.6 m  

Largo 4 m 

Altura 2.8 m  

 

Energía: 1,0 kW 

 

 

Equipo especializado en laminado de quinua. 

Posee un sistema continuo de alimentación y 

un sistema de mantenimiento mecánico. Posee 

dos rodillos de 0.30 m de largo y 0.25 de 

diámetro.   

Fuente: Cooperación Alemana al Desarrollo - GIZ 
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Tabla 5.9.  

Especificaciones técnicas del rociador 

Rociador 

Marca: BAKON 

Capacidad: 240 kg/hora Precio: USD 4000.00 
 

Dimensiones:   

 
 

Plataforma 120 x 130 x 200 cm 

 
Potencia 0,7 Kw 

   

  
El producto es succionado directamente del 

contenedor en donde se bombea a través de 

un filtro a las pistolas de rociado. La 

maquina cuenta con un sensor en la banda 

para detectar los productos y que los 

aspersores se puedan abrir automáticamente 

para realizar el rociado. Cuenta con un 

regulador de temperatura digital. 

 

Fuente: Cooperación Alemana al Desarrollo – GIZ 

Tabla 5.10.  

Especificaciones técnicas de la mezcladora tipo “V” 

Mezcladora tipo V 

Marca: WP Modelo: V-100 

Capacidad : 200 Litros/ hora Precio: S/ 15,670.00 

Dimensiones:  

 

Ancho 1,4 m 

Largo 0.8 m 

Altura 1,4 m  

 

 

Cuenta con un barril de mezcla de Acero 

Inoxidable. Cuenta con las siguientes 

especificaciones: 

* Voltaje: 110-450v 

* Energía (W): 1.1 kw 

 

Fuente: Cooperación Alemana al Desarrollo – GIZ 
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Tabla 5.11.  

Especificaciones técnicas del extrusor 

Extrusor 

Marca: LIGHT Modelo: LT-85 

Capacidad: 250 kg/ hora Precio: s./ 150.030 

Dimensiones:  

 

Ancho 1.1 m  

Largo 3.8 m 

Altura 2.35 m  

 

 

Energía: 30 Kw 

Peso: 1000kg 

 

Fuente: Alibaba- Global  

Tabla 5. 12. 

Especificaciones técnicas de la empacadora 

Empacadora 

Marca: HONETOP Modelo: HT8-10G 

Capacidad: 100 bolsas por minuto<> 

300 kg/h 
Precio: USD 24.750,00 

Dimensiones:  

 

Ancho 1.8 m 

Largo 4.4 m 

Altura 3.7 m  

 

 

Energía 4.5 kw  

Voltaje 380 v 50 Hz 

Precisión de embalaje <±1% 

 

Fuente: Alibaba- Global  
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Tabla 5.13.  

Especificaciones técnicas del secador 

Horno de secado 

Marca: Narrow Modelo: LTD 3D 

Capacidad: 300 k/ hora Precio: USD 18,000.00 

Voltaje: 220 v /50 hz 

 
 

Dimensiones:  

Ancho 1.6m 

Largo 6.5 m 

Altura 2.00  m 

La maquina se encuentra fabricada de 

Acero Inoxidable y trabaja a 1.1 kw. 

Tiene como fuente de energía la eléctrica, 

pero es versátil y puede trabajar también 

con gas, diesel y glp. 

 

Fuente: Alibaba- Global  

Tabla 5.14.  

Especificaciones técnicas de la faja transportadora 

Faja Transportadora 

Marca: BORUNTE Modelo: bna400w1500l 

Longitud : 6 metros 

Capacidad: 280 kg7h 
Precio: S./ 9.381,00 

Dimensiones:  

 

Ancho 0.6 m 

Altura 1.2 m  

 

 

Potencia: 1.4 kw 

Velocidad estandar: 5 m/ min 

 

Fuente: Alibaba- Global  
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Tabla 5.15.  

Especificaciones técnicas del equipo de limpieza 

Equipo de Limpieza  

Marca: Nieros Modelo: HC / V70 

Precio: S/.12.002 

Dimensiones:  

 

Ancho 0.9 m 

Largo 1.4 m  

Altura 1.2 m  

 

 

 La estación de HC combina las funciones 

de la mano y único de desinfección a la 

entrada y la suela de limpieza a la salida 

del entorno de trabajo. 

 

Fuente: Alibaba- Global  

5.4. Capacidad instalada 

5.4.1. Cálculo de la capacidad instalada 

Para el cálculo de la capacidad instalada, se tomó la demanda del año 2021. En 

el Tabla N°5.5, se puede apreciar la capacidad de producción por cada 

operación, considerando un turno al día, de 8 horas, durante 6 días a la semana y 

por 52 semanas al año dando un total de 2080 horas/año. 

Tabla 5. 4.  

Cálculo de la capacidad instalada 

Proceso 
Capacidad 

Nº horas # U E CO 
Capacidad Capacidad 

Kg/Hora Und/año Und/día 

Secadora 250 2080 1  0.81   0.95   401,375   8,027,500   30,875  

Tostadora 200 2080 1  0.81   0.95   321,100   6,422,000   24,700  

Enfriadora 200 2080 1  0.81   0.95   321,100   6,422,000   24,700  

Molino de martillo 250 2080 1  0.81   0.95   401,375   8,027,500   30,875  

Mezclador "V" 200 2080 1  0.81   0.95   321,100   6,422,000   24,700  

Rociador 240 2080 1  0.81   0.95   385,320   7,706,400   29,640  

Extrusora 250 2080 1  0.81   0.95   401,375   8,027,500   30,875  

Secador de hojuela 300 2080 1  0.81   0.95   481,650   9,633,000   37,050  

Empacadora 300 2080 1  0.81   0.95   481,650   9,633,000   37,050  

Faja Transportadora 280 2080 1  0.81   0.95   449,540   8,990,800   34,580  

 

Elaboración propia 
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5.4.2. Cálculo detallado del número de máquinas requeridas 

Para calcular el número de las máquinas para el proceso de producción, se 

tomará en cuenta la demanda del año 2021. En el Tabla N°5.6, se puede apreciar 

el número de máquinas necesarias para la producción de hojuelas de quinua 

endulzadas con miel, considerando que el número de horas disponible por cada 

máquina es de 2 080 horas/año. 

 

Tabla 5.17.  

Cálculo del número de máquinas 

Proceso 
Capacidad 

Cantidad a procesar Nº horas Nº máquinas 
Hr/Kg 

Secadora  0.0040   231,834   2,080   1  

Tostadora  0.0050   231,834   2,080   1  

Enfriadora  0.0050   231,834   2,080   1  

Molino de martillo  0.0040   231,834   2,080   1  

Mezclador "V"  0.0050   231,834   2,080   1  

Rociador  0.0042   231,834   2,080   1  

Extrusora  0.0040   231,834   2,080   1  

Secador de hojuela  0.0033   231,834   2,080   1  

Empacadora  0.0033   231,834   2,080   1  

Faja Transportadora  0.0036   231,834   2,080   1  

 

Elaboración propia 

 

5.5. Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto 

Por tratarse de productos de consumo humano, la supervisión de los procesos 

debe ser muy estricta para garantizar la calidad del producto. 

Es por ello que se contarán con puntos de control en las etapas de 

inspección de materia prima e insumo; inspección de la harina de quina, durante 

esta etapa se analiza la humedad del producto, en la etapa del extrusado y 

finalmente el producto final 

 

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

i. Control de la calidad de la materia prima 

Durante la recepción de la materia prima, se procederá a realizar dos controles 

de calidad.  
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El primero de ellos es un control físico, el cual consiste en inspeccionar 

que el saco se encuentre en correctas condiciones (correctamente cerrado, no 

huecos, no manchas) que puedan perjudicar la calidad del producto y que cuente 

con el peso adecuado (25 kg). 

El segundo control consiste en extraer una muestra para verificar que la 

materia prima cumpla con las especificaciones y parámetros deseados (ver Tabla 

Nº 5. 1). 

A continuación se presenta un Tabla con los requisitos que debe cumplir 

la quinua. 

Tabla 5.18.  

Requisitos de la quinua 

Grado 

Porcentaje máximo en peso 

Otros Variedades 

Contrastantes 

Granos Dañados 
Materias 

Extrañas 
Humedad 

Total 
Dañados 

por Calor 

1 3% 2% 0,20% 1,50% <14,5% Sin olores objetables 

ni residuos de 

materiales tóxicos, ni 

infectadas, ni 

infestadas 

2 5% 4% 0,40% 3,00% <14,5% 

3 8% 6% 0,80% 4,50% <14,5% 

 

Elaboración propia 

Asimismo, la quinua deberá seguir las Normas del Codex para productos 

que contengan quinua  establecido por la FAO
7
 y OMS, sobre la higiene de los 

alimentos. 

ii. Control de calidad de insumos 

Al igual que la materia prima, los insumos a utilizar deben de cumplir ciertos 

requerimientos. 

 

 

 

 

                                                 
7
 FAO: Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación. 
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Tabla 5.19.  

Características de los insumos 

Insumo Requerimientos 

Bolsas Tienen que ser laminadas de carácter impermeable  

Sal De color y textura uniforme 

Agua Potable, de calidad sanitaria óptima. 

Miel 

Color castaño claro, 

El aroma y sabor no debe de ser ni muy acaramelado ni saber a alcohol. 

Debe contener un máximo de 20% de humedad para que mantenga una viscosidad 

adecuada. 

 

Elaboración propia 

La revisión de las características antes mencionadas se efectuará 

mediante un control, este consistirá en la inspección general de su sanidad y la 

de sus contenedores por parte del inspector de calidad, que luego realiza un 

muestreo al 2% a los insumos aceptados en la inspección, para analizarlos 

microbiológicamente, físicamente y químicamente, y así calificar el estado en 

que se encuentra el insumo y decidir si se rechaza definitivamente o no. 

Una vez inspeccionados los insumos, son colocados en parihuelas, 

almacenados y ventilados en buenas condiciones. 

Al final de cada análisis se realizará un reporte con los resultados 

obtenidos, y de esta forma se podrá analizar el nivel de servicio de los 

proveedores. 

 

iii. Control de calidad del proceso 

Se capacitará al personal para que se sientan comprometidos con la calidad del 

producto final.  

Como se mencionó anteriormente se contará con los siguientes puntos de 

control durante el proceso.  

El primer punto de control será a la salida de la molienda, en la cual se 

analiza la humedad de la harina de quinua; y el segundo control se realiza a la 

salida del extrusor, en el cual se analizará las características de la hojuela, el 

sabor, color, olor y textura. 



 

79 

 

 

iv. Control de calidad del producto final 

Para la calidad se deberá tomar en cuenta la Norma del Codex Alimentarius 

(comisión de Codex Alimentarius 2009)junto con la ISO 22000 que abarcan 

todos los procesos a lo largo de la cadena alimentaria, para ello se realizará un 

análisis físico-químico y microbiológico de los insumos hasta el producto final. 

Según la norma CODEX, el producto final debe cumplir con lo siguiente: 

 El producto no deberá ocupar menos del 90% de la capacidad del envase. 

 Debe ajustarse a los criterios microbiológicos establecidos. 

 La etiqueta que estará estampada en el producto deberá incluir el contenido 

nutricional, peso neto y la forma de la presentación. 

 

5.5.2. Estrategias de mejora 

Para competir en el mercado globalizado, como el de alimentos, no sólo se 

contará con una política de calidad que integre Procedimientos Operacionales 

Estandarizados de Sanidad (POES) y Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 

desde la elaboración del alimento hasta su comercialización, sino también se 

implementará el Sistema de Análisis de Riesgos de Puntos Críticos de Control 

(HACCP) para identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la 

inocuidad de alimentos. 
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Tabla 5.20.  

Descripción del producto y uso 

Descripción del producto y uso 

Nombre Quinua Crunch 

Descripción Hojuelas 

Composición 

Quinua 

Miel 

Agua Desionizada 

Sal 

Azúcar 

Características 

Sensoriales 

Producto solido de superficie rugosa, de aproximadamente 0.5 cm 

de diámetro. 

Forma de uso y 

consumidores 

potenciales 

Complemento de desayuno y snack entre comidas 

Empaque, 

etiquetado y 

presentaciones 

En bolsas de carácter impermeables de 50 g. De capacidad. Única 

presentación. 

Vida útil esperada 6 meses 

Condiciones de 

manejo y 

conservación 

Mantener a temperatura ambiente (24°C aproximadamente) en 

lugares ventilados. 

 

Elaboración propia 

 

5.6. Estudio de Impacto Ambiental 

En el Perú, todos los proyectos de inversión deben acreditar una certificación 

ambiental que permita su ejecución, es por ello que deben de cumplir las 

siguientes normas: 

 La Ley N°27446
8
 estipula la creación del Sistema Nacional de Evaluación 

del Impacto Ambiental  para la identificación, prevención, supervisión, 

control y corrección anticipada de los posibles impactos ambientales. 

 Ley de Residuos Sólidos N°27314 y su reglamento Decreto Supremo N°057-

04-PCM
9
, establece el marco institucional para asegurar la gestión y correcto 

manejo de los residuos sólidos para prevenir los riesgos ambientales y 

proteger la salud humana. 

 Decreto Supremo N°019-97-ITINCI
10

, cuya finalidad es establecer 

disposiciones especiales para la evaluación del impacto ambiental de la 

                                                 
8
 Ley N° 27446 – Ley del Sistema Nacional de Evaluación de Impacto Ambiental. 

9
 Decreto Supremo de Residuos Sólidos 

10
 Protección Ambiental para el desarrollo de Actividades de la Industria Manufacturera – Decreto  

Supremo Nº 019-97-ITINCI 
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industria manufacturera. Los mismos que son complementarias con la Ley 

N° 27446. 

 Decreto Supremo N°025-2001-ITINCI
11

, cuya finalidad es fortalecer las 

acciones de prevención y control de las industrias manufactureras. 

 Decreto Supremo N°021-2009-VIVIENDA
12

, aprueba limites máximo 

permisibles a las descargas residuales en los sistemas de recolección 

sanitaria, los cuales mencionan los parámetros en el que un elemento 

químico puede permanecer. 

 Decreto Supremo N° 085-2003-PCM
13

, en el cual se establece los estándares 

de calidad ambiental de ruido y se estipulan el límite de decibeles que se 

deben emitir dependiendo de la zona de aplicación y el horario de trabajo. 

 Sistema ISO 140001
14

, es el Sistema de Gestión ambiental SGA-

Especificaciones y guía para su uso, tiene como propósito establecer un plan 

de manejo ambiental respetando la legislación nacional. 

 

5.7. Seguridad y salud ocupacional 

Es necesario implementar la Ley Nº 29783, Ley de Seguridad y Salud en el 

Trabajo (SST) conforme al Reglamento del DS 005-2012-TR. Entre las 

responsabilidades se cumplirán los siguientes puntos: 

 Capacitación y entrenamiento: La empresa contará con 3 capacitaciones 

anuales a todo el personal de la empresa, esta capacitación se realizará con 

un entrenador especializado y se realizará durante las jornadas laborales. La 

primera capacitación es cuando una persona ingresa a la empresa y las 

restantes es para el adecuado uso de las máquinas y los equipos de 

protección personal que se encontrarán en disposición de los colaboradores 

en todo momento. 

 Comités: Los operarios que trabajaran en planta son catorce, por ello se 

formará un comité de seguridad y salud. 

                                                 
11

 Régimen de Sanciones e Incentivos- Decreto Supremo Nº 025-2001 ITINCI 

 
12

 Valores Máximos Admisibles de la descarga de agua residuales no domesticas – Decreto 

Supremo Nº 021-2009- VIVIENDA 
13

 Reglamento de Estándares Nacionales de Calidad para Ruido – Decreto  
14

 ISO 14001 – Environmentalmanagment 
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 Plan de Control: Por medio de la matriz IPER se identificarán los peligros y 

los riesgos a los que se encuentran expuesto los colaboradores, con la 

finalidad de disminuir los accidentes. 

 Prevención: Se elaborará un reglamento interno de SST. Además, se llevará 

un registro de los accidentes y enfermedades ocupacionales con el fin de 

mejorar las condiciones de trabajo. Además de ello se proporcionará seguros 

médicos , adicionalmente se contará con la presencia de un doctor una vez 

por semana para cualquier consulta y finalmente se realizaran exámenes de 

rutina a cada empleado. 

De igual manera, se contará con extintores de CO2 en el comedor y 

cuatro extintores de polvo químico seco para las zonas de producción y 

almacenamiento, ya que permiten inhibir la expansión de fuego clase A 

(combustibles sólidos), B (combustibles líquidos y gaseosos) y C (equipos 

eléctricos energizados). También se contará con detectores de humo y rociadores 

automáticos al igual que señalización en los equipos contraincendios y medos de 

evacuación en toda la planta en caso de que ocurran siniestros. 
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Tabla 5.21.  

Identificación de peligros y riesgo del proceso para la elaboración de 

hojuelas de quinua endulzadas con miel 

Proceso Peligro Riesgo Control 

Recepción y 

pesado 

Cargar sacos de 

25 kg. de 

capacidad 

Lesiones en la espalda 
Implementar el uso de fajas 

para el personal. 

Lesiones en las 

extremidades 

inferiores 

Implementar el uso de 

zapatos de punta de acero. 

Lavado 

Cargar jabas de  

25kg. de 

capacidad 

Lesiones en la espalda 
Utilización de zapatos con 

punta de acero y fajas. 

Secado 

Instalación 

eléctrica 

inadecuada 

Electrocución 
Distribución adecuada y 

mantenimiento de cables 

Quemadura Uso obligatorio de guantes 

Tostado 

Instalación 

eléctrica 

inadecuada 

Electrocución 
Distribución adecuada y 

mantenimiento de cables 

Quemadura Uso obligatorio de guantes 

Molienda 

Fuertes 

emisiones de 

ruido 

Problemas auditivos Usar protector de Copa 

Mala 

manipulación del 

Molino 

Lesión a las 

extremidades 

superiores 

Capacitación del personal 

para el correcto uso del 

molino. 

Problemas auditivos Usar protector de Copa 

Mezclado 

Fuertes 

emisiones de 

ruido 

Problemas auditivos Usar protector de Copa 

Manipulación de 

la harina de 

quinua 

Caída en el mismo 

nivel 

Permanente limpieza del 

lugar de trabajo. 

Inhalación de 

partículas de harina de 

quinua 

Uso de mascarillas 

Extrusado 
Emisión de 

emisiones 

Inhalación de 

emisiones gaseosas 
Uso de mascarillas 

Secado 

Instalación 

eléctrica 

inadecuada 

Quemadura Uso obligatorio de guantes 

 

Elaboración propia 
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5.8. Sistema de mantenimiento 

El programa de mantenimiento evita paradas no planificadas de las máquinas, 

accidentes, reduce costos y prolonga la vida útil de las máquinas. 

El sistema de gestión de mantenimiento, propuesto para este estudio de 

pre-factibilidad será un mantenimiento preventivo. Por medio de este 

mantenimiento, se aplicará a las máquinas limpieza, ajuste, lubricación y entre 

otras tareas. En el Tabla Nº 5.26 se detalla el programa de mantenimiento que se 

realizará a las principales máquinas involucradas en el proceso de producción. 

Tabla 5.22.  

Programa de mantenimiento 

Máquina 
Mantenimiento Preventivo 

Inspección Limpieza Lubricación 

Extrusor Semanal Diaria Quincenal 

Máquina embolsadora Mensual Diaria Quincenal 

Mezcladora tipo V Mensual Diaria Quincenal 

Molino de rodillos Bimestral Diaria Quincenal 

Secadora de granos Semanal Diaria Quincenal 

Rociador Semanal Diaria Quincenal 

Secador de hojuelas Mensual Diaria Quincenal 

Tostadora de granos Mensual Diaria Quincenal 

 

Elaboración propia 

 

Además, cuando se inicie el proyecto se realizarán las siguientes 

actividades correspondientes como parte de la planificación operativa: 

 Plan de trabajo de mantenimiento: documento que detalla las tareas que se 

van a realizar en cada máquina y el momento que se llevarán a cabo. 

 Ordenes de trabajo: documento que detalla al operario el proceso para llevar 

a cabo el mantenimiento. 

 Hojas de máquinas: documento que permite llevar un control del 

mantenimiento aplicado a cada una de las máquinas. 

Por temas de reducir costos se ha optado por contar con una empresa 

externa  para la ejecución del mantenimiento. 
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5.9. Programa de producción 

5.9.1. Factores para la programación de la producción 

El programa maestro de la producción (MPS) requiere para su elaboración datos 

como: la demanda del proyecto, el inventario existente, la capacidad de planta y 

el inventario final el cual es equivalente a 10 días de venta, debido a que la vida 

útil del producto es de 6 meses. 

El producto del presente trabajo no es fabricado industrialmente en la 

actualidad, pero cuenta con un futuro positivo ya que la demanda de hojuelas de 

cereales está incrementándose cada vez más. 

El posible incremento del programa de producción esta sujeto al 

comportamiento de la demanda. 

En el Tabla Nº 5.13 se muestra el stock de seguridad requerido para 

contar con 10 días de inventario. 

 

Tabla 5.23.  

Stock de seguridad de hojuelas de quinua endulzadas con miel 

Año 
Demanda Demanda Días de 

inventario 

Stock de 

seguridad Und Und/año 

2015 3,088,849 11,880 10 118,802 

2016 3,305,205 12,712 10 127,123 

2017 3,536,716 13,603 10 136,028 

2018 3,784,442 14,556 10 145,555 

2019 4,049,521 15,575 10 155,751 

2020 4,333,167 16,666 10 166,660 

2021 4,636,680 17,833 10 178,334 

 

Elaboración propia 

 

5.9.2. Programa de producción 

De acuerdo a lo mencionado anteriormente se presenta el plan maestro de 

producción. 
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Tabla 5.24.  

Plan de producción de hojuelas de quinua endulzadas con miel 

Año 
Demanda Stock de 

seguridad 

Programa Programa Programa 

Und Und/año Und/Mes Und/Día 

2015 3,088,849 118,802 3,207,651 267,304 12,337 

2016 3,305,205 127,123 3,432,329 286,027 13,201 

2017 3,536,716 136,028 3,672,743 306,062 14,126 

2018 3,784,442 145,555 3,929,998 327,500 15,115 

2019 4,049,521 155,751 4,205,272 350,439 16,174 

2020 4,333,167 166,660 4,499,827 374,986 17,307 

2021 4,636,680 178,334 4,815,014 401,251 18,519 

 

Elaboración propia 

5.10. Requerimiento de insumos, servicios y personal 

5.10.1. Materia prima, insumos y otros materiales 

Para el requerimiento de la materia prima y de otros materiales se debe 

considerar el programa de producción y la proporción para elaborar una bolsa de 

Quinua Crunch de 50 gramos. 

Sin embargo es importante considerar la cantidad de bolsas y cajas a 

utilizar para la producción de hojuelas de quinua. 

 

Tabla 5.25.  

Programa de insumos y materia prima para la producción de hojuelas de 

quinua endulzadas con miel 

Año 
Requerimiento de MP/Insumos (Kg) 

Quinua Sal Azúcar Miel Agua Bolsas Cajas 

2015  95,070.0   2,201.5   8,806.2   2,935.4   51,369.5   3,207,651.0   133,653.0  

2016  101,729.1   2,355.8   9,423.0   3,141.0   54,967.6   3,432,328.5   143,014.0  

2017  108,854.6   2,520.8   10,083.0   3,361.0   58,817.8   3,672,743.4   153,031.0  

2018  116,479.2   2,697.3   10,789.3   3,596.4   62,937.6   3,929,997.9   163,750.0  

2019  124,637.9   2,886.3   11,545.0   3,848.3   67,346.0   4,205,271.7   175,220.0  

2020  133,368.1   3,088.4   12,353.7   4,117.9   72,063.2   4,499,826.8   187,493.0  

2021  142,709.8   3,304.8   13,219.0   4,406.3   77,110.8   4,815,013.7   200,626.0  

 

Elaboración propia 
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5.10.2. Servicios: energía eléctrica, agua, vapor, combustible, etc. 

A continuación se muestra los requerimientos por máquina con sus respectivos 

costos de Edelenor, como se menciona en el Capítulo II Localización de Planta 

se encontrará en Los Olivos. 

 

Tabla 5. 26.  

Requerimiento de energía por la producción de hojuelas de quinua 

endulzadas con miel 

Maquina Potencia (Kw) Kw-h/Año Kw-h/día S/./Año 

Secadora  3.594   6,578.345   28.752   85,021  

Tostadora  1.971   3,608.271   15.770   46,635  

Secador de hojuelas  1.100   2,013.440   8.800   26,023  

Enfriador  1.100   2,013.440   8.800   26,023  

Molino de martillo  1.000   1,830.400   8.000   23,657  

Mezclador "V"  1.100   2,013.440   8.800   26,023  

Rociador  0.700   1,281.280   5.600   16,560  

Extrusora  30.000   54,912.000   240.000   709,705  

Empacadora  2.500   4,576.000   20.000   59,142  

Faja transportadora  1.400   2,562.560   11.200   33,120  

Total  44.465   81,389.177   355.722   1,051,961  

 

Elaboración propia 

 

El requerimiento de energía en el área de producción representa un 85%; 

y la diferencia es el requerimiento para el área administrativa. 

 

Tabla 5. 27.  

Requerimiento de energía 

Área Kw-h/día Kw-h/mes Kw-h/año S/./Año 

Área Producción  356  4,269  81,389  1,051,961  

Área Administrativa  63  640  14,363  185,631  

Total 418  4,909  95,752  1,237,592  

 

Elaboración propia 
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Respecto al requerimiento de agua, este será abastecido por la empresa 

SEDAPAL. 

El agua es uno de los insumos más importantes para la producción, el 

cual representa un 98%; mientras que el requerimiento de agua en las áreas 

administrativas es de un 2%. 

 

Tabla 5. 28. 

Requerimiento de agua potable 

Área 
Requerimiento 

de agua (mᶟ/Año) 

Consumo de agua 

(S/./Año) 

Área Producción 71,241  348,112  

Área Administrativa 1,425  6,922  

Total 72,666  355,033  

 
Elaboración propia 

 

5.10.3. Determinación del número de operarios y trabajadores indirectos 

Se debe considerar en el cálculo de operarios la eficiencia del recurso humano, 

asi mismo se deben de definir planes de desarrollo para cada puesto de trabajo. 

Se están considerando los siguientes factores: 

 Grado de calificación, para el área de producción se requiere que que el 

personal cuente con educación secundaria completa y de acuerdo al grado de 

complejidad de la máquina se solicitará personal con estudios técnicos y/o 

experiencia. 

 Número de personas, se debe considerar no solo el personal para el área de 

producción sino el personal indirecto que va a laborar para el área 

administrativa. 

El Tabla Nº 5.29 se muestra la mano de obra directa, los cuales son 14 

operarios. 
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Tabla 5.29.  

Requerimiento de la mano de obra directa 

Proceso Status Tiempo  UM Demanda UM 
N° 

Operario  

Inspección (1) Manual 0.0083 Hrs/Kg 231,834 Kg/Año 
1 

Lavado Semi automático 0.0045 Hrs/Kg 231,834 Kg/Año 

Secado Semi automático 0.0040 Hrs/Kg 231,834 Kg/Año 1 

Tostado Semi automático 0.0050 Hrs/Kg 231,834 Kg/Año 1 

Enfriado Semi automático 0.0048 Hrs/Kg 231,834 Kg/Año 1 

Molienda Semi automático 0.0040 Hrs/Kg 231,834 Kg/Año 1 

Inspección (2) Manual 0.0167 Hrs/Kg 231,834 Kg/Año 1 

Mezcladora Semi automático 0.0050 Hrs/Kg 231,834 Kg/Año 1 

Rociador Semi automático 0.0038 Hrs/Kg 231,834 Kg/Año 1 

Extrusado Semi automático 0.0040 Hrs/Kg 231,834 Kg/Año 1 

Secado Semi automático 0.0033 Hrs/Kg 231,834 Kg/Año 1 

Embolsado Semi automático 0.0033 Hrs/Kg 231,834 Kg/Año 1 

Encajonado Manual 0.0250 Min/Doc 231,834 Caja/Año 2 

Inspección PT Manual 0.0186 Min/Doc 231,834 Caja/Año 1 

 

Elaboración propia 

El Tabla Nº 5.30  se muestra la mano de obra indirecta, los cuales suman 

5 y estos deben de ser personal altamente capacitado los cuales van a sacar 

adelante el presente proyecto. 

 

Tabla 5.30.  

Determinación de la mano de obra indirecta 

Personal Q 

Supervisor de planta 1 

Jefe de Planificación y Producción 1 

Jefe de Calidad 1 

Asistentes 2 

Total 5 

 

Elaboración propia 

 

5.10.4. Servicios de terceros 

Por ser necesario para el desarrollo de las tareas, pero no ser tarea fundamental 

de la empresa, serán tercerizados, de modo que se realicen económicamente y 

eficientemente los servicios de: 

 Catering, ya que es importante brindarle un servicio de alimentación 

institucional a los trabajadores y a la vez que estos se sientan cómodos 
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laborando para la presente empresa. Dicha comida debe ser preparada en 

condiciones saludables para evitar alguna infección a los trabajadores. Es 

por ello que se ha optado por contar con los servicios de la empresa 

SODEXO ya que es una corporación multinacional, y es reconocida como la 

empresa con mejores resultados en materia social, medioambiental y 

económica dentro de su sector. 

 Servicio de limpieza, es importante ya que ayuda a eliminar la probabilidad 

de ocurrencia de algún accidente en el lugar de trabajo. Permite que las 

personas desempeñen sus labores de manera segura y adecuada. Es por ello 

que se ha optado por contar con los servicios de la empresa OL 

SERVICIOS GENERALES S.R.L, ya que también es caracterizado por el 

servicio de limpieza que brinda a importantes compañías. 

 Servicio de mantenimiento, ya que como se mencionó en el subcapítulo 5.8 

es importante el mantenimiento de las maquinarias para un correcto 

desarrollo de la planta, es por ello que se ha decidido tercerizar este servicio 

a la empresa SILSA ya que se caracteriza por su puntualidad, eficiencia, 

seguridad, honradez y limpieza en sus trabajos, además de ello cuenta con 

una cartera de clientes muy confiables, del cual se puede mencionar 

EsSalud, Ministerio de la producción, Colegio Médico del Perú, entre otros 

 Servicio de vigilancia, ya que en estos últimos años contamos en Lima 

Metropolitana con una inseguridad ciudadana es importante contar con un 

sistema que pueda proteger tanto a los trabajadores y las instalaciones. Es 

por ello que se utilizan elementos como circuitos telefónicos vigilados, 

cámaras para vigilancia de acceso, cerraduras de alta seguridad, entre otros. 

Para todo ello se ha optado contar con los servicios de la empresa 

PROSEGUR ya que no solo cuenta con personal capacitado sino con 

recursos tecnológicos. 

 Servicio de protección contra incendios, al ser una empresa industrial se 

cuenta con una mínima probabilidad de que existan incendios es por ello 

que se ha optado tomar las precauciones del caso y contar con este servicio 

al cual se va a contar con PROSEGUR. 

 Servicio de telefonía e internet, para poder tener una adecuada 

comunicación con los proveedores, clientes, vendedores y los mismos 
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colaboradores se debe de contar con un servicio de telefonía e internet y 

para ello se va a contar con los servicios de la empresa MOVISTAR, para 

ambos servicios por la calidad y el servicio que ofrecen. 

 

5.11. Disposición de planta 

5.11.1. Características físicas del proyecto 

i. Factor edificio 

Niveles y pisos de la edificación 

La edificación será de un solo nivel, ya que permite una mayor facilidad de 

expansión, la cual no se descarta. Además, contribuye a una mayor ventilación e 

iluminación, rápida movilización del personal como de las máquinas, y una 

mayor flexibilidad en la distribución de la planta. 

Por otro lado, los pisos de la planta serán de cemento, específicamente de 

hormigón, que es resistente a los esfuerzos de compresión, sin altibajos y fácil 

de limpiar. Cabe destacar, que el piso donde se ubicará las máquinas será a base 

de hormigón armado, que se diferencia del hormigón por componerse además, 

de acero. 

Vías de circulación para personas 

Dependiendo del número de usuarios potenciales de las vías, se determinará el 

ancho, que debe ser mayor a 81 cm. 

Vías de circulación para personas y vehículos, deberá tener 90 cm de ancho. 

Vías de circulación para vehículos, deberá tener ancho convencional de 188.18 

cm. 

ii. Factor servicio 

Servicios relativos al personal 

Vías de acceso, se contará con dos puertas una de ellas es para el ingreso 

y salida de los vehículos; mientras que la otra es para el personal administrativo 

y los operarios. 

Instalaciones sanitarias, habrán dos baños correctamente iluminados y 

ventilados los cuales serán para hombres y mujeres respectivamente. En ambos 
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casos el baño de las damas y de los hombres contará con un lavabo y un inodoro, 

sólo que para estos últimos también habrá un mingitorio para cada baño. 

Asimismo, se instalará en cada baño espejos, toalleros, jabón y papel sanitario; 

las puertas de ingreso a ellos tendrán un ancho de 90cm; y sus pisos tendrán una 

pendiente para en drenaje adecuado. 

Servicios de alimentación, se contará con una cafetería a cargo de una 

concesionaria, que estará equipada con cocinas, utensilios, vajillas, mesas y 

sillas. Se ubicará en una zona de la planta alejada de la contaminación y cercana 

a la zona de vigilancia. 

Iluminación, se contará con  iluminación en toda la planta, pero sobre 

todo en las áreas de trabajo, de modo que el operario trabaje en condiciones 

óptimas, cuidando su visión, previniendo riesgos, detectando defectos a tiempo 

en los productos. Se instalarán lámparas de luz blanca en los techos de cada zona 

de la planta, y en el caso del laboratorio de calidad, habrá una iluminación 

localizada. 

Ventilación, por tratarse de una planta productora de alimentos la 

ventilación será esencial para evitar que se creen condiciones de crecimiento de 

microorganismos, así como también para impedir la concentración de calor que 

puede resultar en un incendio, es por ello que se instalará un sistema de 

ventilación que suministre suficiente aire fresco. 

Servicios relativos al material 

Control de calidad, una vez recibida la materia prima y otros insumos, 

éstos deberán pasar por un control de calidad, por lo que será necesaria la 

creación de un laboratorio de 22.5 m
2
 (5 m x 4.5 m) que permita determinar el 

estado del producto de modo que se decida su aceptación o rechazo para así 

obtener un producto terminado de calidad superior. 

Servicio relativo a la maquinaria 

Instalación eléctrica, las instalaciones eléctricas provenientes de 

maquinaria deberán realizarse teniendo en cuenta la seguridad de la planta. El 

diseño de la instalación eléctrica será realizado por personal capacitado y los 

materiales utilizados en la instalación deberán cumplir con las Normas Técnicas 

Peruanas, evitándose así explosiones o incendios que provoquen accidentes, un 
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buen funcionamiento de equipos, resistencia y adecuado del tiempo de vida de 

los mismo. Igualmente, se realizarán conexiones a tierra, para cuidar la vida e 

integridad física de las personas de cualquier descarga eléctrica que pueda 

ocurrir. 

Protección contra incendios, se contará con equipos contra incendios 

dispuestos en toda la planta y como ya se ha mencionado, se capacitará al 

personal en su uso y en la diferenciación de acciones riesgosas y de las que lo 

son. Igualmente, se les mostrará los medios de evacuación. 

Servicios relativos al edificio 

Señalización de seguridad, se colocarán señalizaciones de seguridad en 

lugares de la planta que lo requieran. Por ejemplo, en el estacionamiento y el 

patio de maniobras se colocarán círculos de seguridad, en donde los trabajadores 

podrán ubicarse en caso de un sismo. 

Importancia de un ambiente de calidad en el trabajo, se aplicará la 

metodología de las 5 S (organización, orden, limpieza, control visual, disciplina, 

hábito), pues se considera que para el desempeño de los trabajadores es 

importante el ambiente en que se labora. Con esta aplicación se involucrará a los 

trabajadores en todo proceso de mejora, haciéndose esta una tarea de todos; 

también, se conseguirá una mayor productividad y vía la organización, orden y 

limpieza, se obtendrá un mejor lugar de trabajo. 

 

5.11.2. Determinación de las zonas físicas requeridas 

Luego de tener definidas las etapas del proceso de producción y de 

estimar la cantidad de operarios y personal administrativo necesario, se 

determina que las zonas físicas a considerar son las siguientes: 

a) Oficinas Administrativas 

b) SSHH Hombre  

c) SSHH Mujeres 

d) Almacén de MP 

e) Almacén de PT 

f) Comedor 
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g) Patio de Maniobras 

h) Laboratorio de Control de Calidad 

i) Zona de Producción de Harina de quinua 

j) Zona de Producción de Hojuelas de quinua 

k) Zona de esterilizado 

 

5.11.3. Cálculo del área para cada zona 

De acuerdo al número de máquinas estimado, a sus dimensiones y a la cantidad 

de personal administrativo se define en m2 los espacios necesarios. 

En los Tablas a continuación se detalla el espacio total para cada una de 

las áreas de trabajo. 

 

Zona Administrativa 

Se han definido las siguientes oficinas para el Gerente General y las jefatura de 

Logística, Contabilidad y Finanzas y Ventas & Marketing. Se ha determinado un 

área común para los puestos de vendedores y asistentes en la zona de cubículos 

comunes. 

Tabla 5.31.  

Zonas administrativas de la planta de hojuelas de quinua endulzadas con 

miel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Elaboración propia 

 

 

  Area ( m²) Dimensiones 

Oficina Gerente General 13,99 3,25 x 4,00 

Oficina del Jefe de Logística 7,05 3,00 x 2,35 

Oficina del Jefe de Contabilidad & Finanzas 7,05 3,00 x 2,35 

Oficina del Jefe de Ventas & Mkt 11,55 3,00 x 3,85 

Sala de Reuniones 19,20 4,00 x 4,80 

Cubículos Comunes 31,2 7,80 x 4,0 

Servicios higiénicos de oficinas administrativas 6,98 2,25 x 3,10 

Total 97,02  
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Servicios Higiénicos para Hombres y Mujeres 

Los dos servicios higiénicos se encontrará en óptimas condiciones para su uso, 

se encontrarán siempre limpios, iluminados y contaran con una buena 

ventilación. Se equiparan los servicios con espejos, jabón líquido, y papel 

sanitario. El área total para cada uno de los servicios será de 15.11 m
2
 (4.05 m x 

3.73 m) el de hombres y 10.15 m
2
 (2.05 m x 4.06 m) el de mujeres. La diferencia 

es principalmente ya que se estima que en la línea de producción la mayoría de 

operarios serán hombres. 

Comedor 

Para determinar el área del comedor se considerará su máximo aforo (como si 

todo el personal almorzará a la misma hora). Para fines de este estudio, se 

considerará 1.55 m2 por persona lo cual resulta un área de 48,05 m²; sin 

embargo se contará con dos turnos de almuerzo ya que el área del comedor es de 

37,51 m² (6,20 x 6,05).Este espacio incluye un lugar para colocar un microondas 

y tránsito para el personal.    

Zona de almacenamiento  

Para el almacén de PT se almacenarán cajas con 24 bolsas por caja de hojuelas 

de quinua. Considerando la producción del último año, mensualmente se llega a 

una producción de 200 626 cajas.  

Una vez definida la cantidad a almacenar se debe calcular y definir la 

unidad de almacenamiento, la cantidad de producto a almacenar por unidad de 

almacenamiento, el tipo de almacenamiento, etc. 
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Cálculo de áreas para el almacén de MP 

Tabla 5. 32.  

Área para el almacén de materia prima 

Tipo de almacenamiento  Volumétrico 

Requerimiento para almacenar   386,400  mensual  

Medidas de racks 3 x 1.5 x 0.20 metros  

Medidas de las cajas 0.30 x 0.22 x 0.14 metros  

Cantidad de bolsas por caja 24 unidad 

Cantidad de cajas por nivel de rack 60 cajas 

Niveles de racks  10 niveles  

Bolsas por racks  14,400    

Número de racks  27   

Áeea necesaria  32   

 

Elaboración propia 

 

De acuerdo al Tabla anterior se necesita un área de 32   , pero se está 

considerando un área de 46,74    debido a la expectativa de crecimiento en 

años futuros. 

Patio de Maniobras   

Se está considerando un área de 188,18 m
2
 para el patio de maniobras, dentro de 

el se considera la zona de descarga. 

Para el cálculo de las diferentes áreas administrativas se ha considerado 

ciertos valores establecidos por el libro “Instalación de Manufactura” de D.R. 

Sule, en el cual se indica que para el comedor se necesita un promedio de 1,58 

m² por operario, para el área administrativa existen distinciones por el cargo, por 

lo que se ha considerado para todo el área administrativa 97,02 m². 

Dentro del área administrativa se encontrarán 5 oficinas, las cuales son: 

 Oficina del gerente general 

 Oficina de Contabilidad y finanzas 

 Oficina de Producción  

 Oficina de la secretaria 

 Oficina del área de ventas y Marketing . 
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Los servicios higiénicos están distribuidos de acuerdo al número de 

retretes. Por conformar la zona de producción quinde operarios, en cada baño 

habrá como mínimo un retrete y un lavabo. Se contará con dos áreas de servicios 

higiénicos, uno para planta y otro para las oficinas administrativas. Para el área 

de almacén de materia prima, se tomarán cuenta las dimensiones de los equipos 

de almacenamiento de insumos y materiales. 

A continuación se presenta un Tabla de las áreas no administrativas. 

Tabla 5. 33.  

Cálculo de áreas que no pertenecen al área de producción 

Área de la planta m² 

Área de almacén de MP 27,95 

Área de almacén de PT 46,74 

Área administrativa 168,00 

SSHH Hombres 15,10 

SSHH Mujeres 10,58 

Área de calidad 22,79 

Comedor 49,00 

 

Elaboración propia 

 

5.11.4. Dispositivos de seguridad industrial y señalización 

Las señalizaciones son una de las condiciones más importantes para un plan de 

seguridad ante alguna emergencia, complementario a esto todos los miembros de 

la empresa deben saber cómo desempeñarse ante una situación de emergencia o 

riesgo. 

Por el lado de las señalizaciones, se dispondrá  de señales y carteles 

indicativos, los cuales serán ubicados de acuerdo a puntos de fácil visualización.   

Adicional a esto, se establecerán  planes de mantenimientos de las 

señalizaciones. Para llevarlo a cabo, se formarán grupos de trabajos que serán 

responsables del mantenimiento de carteles cada cierto tiempo. 
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5.11.5. Disposición general 

Para la definición del lay-out de la planta se utilizará el análisis relacional; a 

continuación detallará las herramientas a utilizar para la elaboración de dicho 

análisis 

Tabla 5. 34.  

Tabla de código de proximidades 

Código Proximidad Color N° Líneas 

A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas 

E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas 

I Importante Verde 2 rectas 

O Normal Azul 1 recta 

U Sin importancia - No se traza 

X No deseable Plomo 1 zig-zag 

XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag 

 

Fuente: Díaz, B.; Jarufe, B.; Noriega, M.T,  (2007) 

 

Tabla 5.35.  

Simbología para la identificación de actividades 

 

 

Fuente: Díaz, B.; Jarufe, B.; Noriega, M.T,  (2007) 
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Tabla 5. 36. 

Motivos de proximidades 

Código Motivos 

1 Flujo de materiales 

2 Sin relación 

3 Por higiene de alimentos 

4 Por flujo de operación 

5 Aseguramiento de la calidad 

6 Dependencia 

7 Coordinación 

8 Ruido 

 

Elaboración propia 

De acuerdo a los Tablas Nº5.39 y Nº5.40 se procederá a realizar el 

diagrama relacional de actividades. 

Figura 5. 10.  

Diagrama relacional de actividades 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Elaboración propia 
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Tabla 5. 37.  

Leyenda de relación entre espacios 

Leyenda 

A Absolutamente necesario 

E Especialmente necesario 

I Importante 

O Normal 

U Sin importancia 

X No deseable 

XX Altamente no deseable 

 

Elaboración propia 

 

Tabla 5.38.  

Relación entre espacios 

A E I O U X 

(1,3) (1,8) (3,4) (7,8) (1,2) (1,5) (5,7) (4,10) 

(1,4) (1,9) (1,5) (8,9) (2,3) (3,6) (5,8) (5,10) 

(1,6) (2,10) (3,5) (1,10) (2,4) (4,6) (4,8) (7,10) 

  (9,10) (4,5) (6,10) (6,9) (5,6) (3,8)   

    (2,6) (8,10) (2,9) (1,7) (3,9)   

    (3,7)     (2,7) (4,9)   

    (4,7)     (6,7) (5,9)   

    (2,8)       (7,9)   

    (6,8)       (3,10)   
 

Elaboración propia 

 

Con los valores de proximidad obtenidos, se procederá a realizar el 

diagrama relacional de actividades, en el que se mostrará las relaciones entre 

actividades de la zonas descritas anteriormente, minimizando el recorrido entre 

cada una de ellas. 
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Figura 5. 11.  

Diagrama relacional de actividades 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Elaboración Propia 

 

5.11.6. Disposición de detalle 

Para la elaboración el plano de distribución detallado de la Planta, se recurrió al 

método de Guerchet, que permite la determinación del área requerida para la 

zona de producción. El análisis se muestra a continuación. 
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Tabla 5. 39.  

Tabla de Guerchet 

Elementos fijos n N 
L 

(m) 

A 

(m) 
h (m) Ss Sg Se St Ss x n Ss x n x h 

Mesa 3 2 3 1.6 1.2 4.8 9.6 2.16  16.56   14.40   17.28  

Secadora 1 1 6.5 2.2 0.9 14.3 14.3 4.29  32.89   14.30   12.87  

Tostadora 1 3 1.1 1.1 0.8 1.21 3.63 0.726  5.57   1.21   0.97  

Enfriador 1 3 1.44 0.8 1.45 1.152 3.456 0.6912  5.30   1.15   1.67  

Molienda 1 2 4 1.6 2.8 6.4 12.8 2.88  22.08   6.40   17.92  

Mezclador "V" 1 2 2.5 0.8 2.05 2 4 0.9  6.90   2.00   4.10  

Rociador 1 1 2 1.2 1.3 2.4 2.4 0.72  5.52   2.40   3.12  

Extrusor 1 2 2.55 0.9 1.85 2.295 4.59 1.03275  7.92   2.30   4.25  

Enfriador 1 2 2 1.2 1.3 2.4 4.8 1.08  8.28   2.40   3.12  

Empacadora 1 2 1.8 2.68 3.508 4.824 9.648 2.1708  16.64   4.82   16.92  

Faja Transportadora 1 1 6 0.6 1.2 3.6 3.6 1.08  8.28   3.60   4.32  

      
Mínimo  135.94   54.98   86.54  

 
Elaboración propia 

Tabla 5. 40.  

Tabla de elementos móviles 

Elementos móviles n 
L 

(m) 

A 

(m) 

h 

(m) 

D 

(m) 
Ss Ss x n Ss x n x h 

Montacargas 3 1.61 1 1.5 - 1.61  4.83   7.25  

Operarios 14 - - 1.65 - 0.5  7.00   11.55  

       
 11.83   18.80  

 
Elaboración propia 

 

A continuación se presenta el plano de la planta de Hojuelas de quinua 

endulzadas con miel. 
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Figura 5. 12.  

Diagrama relacional de actividades 

 

Elaboración Propia

1
0
3
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5.12. Cronograma de implementación del proyecto 

 

Figura 5. 13.  

Diagrama de Gantt para la implementación del proyecto 

 

Elaboración propia

1
0
4
  



 

105 

 

 

CAPÍTULO VI : ORGANIZACIÓN Y ADMINISTRACIÓN 

 

 

6.1. Formación de la organización empresarial 

La estructura y el diseño de la organización será horizontal, es decir, existirán 

unidades de negocio de acuerdo a las áreas establecidas (producción, finanzas, 

marketing, etc.), para así llevar una  adecuada supervisión y se puedan obtener 

óptimos resultados. 

Es importante que toda la organización trabaje teniendo como punto de 

partida la misión y la visión de la compañía: 

Misión, somos una empresa innovadora que ofrece un producto 

elaborado con insumos peruanos, que contribuyan en una nutrición más sana de 

nuestros clientes. 

Visión, ser la empresa líder en el rubro de consumo de cereales y hacer 

que el consumo de las hojuela listas para comer sea más nutritivo, variado y 

agradable para nuestros clientes. 

 

6.2. Requerimientos de personal directo, administrativos y de servicios 

El requerimiento del personal de la organización está dado de la siguiente 

manera: 

 Personal directivo: Se encuentra conformado por los accionista y el gerente 

general, los cuales se encargan de la planificación a largo plazo y la 

dirección de la compañía. 

 Personal administrativo: Se encuentra conformado por las jefaturas las 

cuales se encargan de la planificación a corto y mediano plazo, realizando 

los controles adecuados por los KPI correspondientes a sus áreas. Es 

importante mencionar que cada jefatura reportará directamente al personal 

directivo. 
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 Personal operativo: Se encuentra conformado por los operarios que tienen 

relación directa con la producción de las hojuelas de quinua endulzadas con 

miel 

 Personal de servicio: Se encuentra conformado por el personal de limpieza y 

vigilancia de la planta, sin embargo, como se mencionó en el capítulo 5.10.4 

se va a tercer izar estos servicios con la finalidad de contar con un equipo 

profesional y minimizar gastos. 

A continuación se detalla los puestos de trabajo que contará la compañía: 

 Gerente General: Es el representante legal de la compañía, y además será el 

nexo entre la compañía y los accionista, para comunicar los objetivos, planes 

y decisión de los comités, y reportará indicadores de gestión y financieros de 

la organización. 

 Jefe de Logística: Se encargará de gestionar la compra de los materiales 

requeridos, realizando seguimiento de las órdenes de compra. Así mismo, 

deberá asegurar la distribución del producto terminado a los clientes. 

 Jefe de contabilidad y finanzas: Se encargará de efectuará la contabilidad de 

la compañía y de supervisar los pagos correspondientes a servicios, 

proveedores y planillas con previa aprobación del gerente. 

 Jefe de Marketing y Ventas: Será el responsable de la capacitación y 

monitoreo de la fuerza de ventas, elaboración de los planes estratégicos para 

incrementar una mayor participación en el mercado, elaboración de análisis 

de ventas proyectadas, estrategias de marketing, entre otros. 

 Jefe de Planificación y Producción: Será el responsable del correcto 

funcionamiento, coordinación y organización del área de producción de la 

empresa, con el objetivo de cumplir con la producción prevista en tiempo y 

calidad del trabajo. 

 Jefe de Calidad: Será el responsable de dirigir, planificar, organizar y 

controlar los procesos relacionados a la gestión de calidad con el fin de 

cumplir con los estándares y normas establecidas por HACCP; para así, 

favorecer a la mejora continua. 

 Vendedores: Será el responsable de realizar las negociaciones con ambos 

canales de distribución, distribuidores y supermercados, estableciendo 

acuerdos a corto y mediano plazo. 
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 Asistentes: Serán responsables de apoyar a las diversas jefaturas para lograr 

los objetivos establecidos por la Gerencia General y el directorio. 

 Secretaria: Será el responsable de la organización de la oficina y la gestión 

de diversos proyectos de las jefaturas.  

 Supervisor de planta: Será el responsable de cumplir con los procedimientos 

y tarea en la planta; así mismo, debe coordinar y planificar con las jefaturas 

de producción y logística para poder cumplir con los programas de 

producción. 

 

6.3. Estructura organizacional 

A continuación se detalla el organigrama de la compañía: 

 

Figura 6. 1.  

Estructura organizacional 

 

Elaboración propia 
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CAPÍTULO VII : ASPECTOS ECONÓMICOS Y 

FINANCIEROS 

 

 

7.1. Inversiones 

7.1.1. Estimación de las inversiones de largo plazo 

i. Inversión fija de activos tangibles 

En el Tabla Nº 7.1  se muestra los bienes tangibles que se emplearán para 

la instalación de la planta de hojuela de quinua endulzadas con miel. 

 

Tabla 7. 1.  

Inversión fija de activos tangibles 

Área Ac. Tangible Q Total (S/.) 

Producción Balanza  2   1,200  

Producción Mesa  3   1,800  

Producción Mangueras hidráulicas  2   100  

Producción Secadora  1   26,580  

Producción Tostadora  1   10,600  

Producción Secadora de hojuelas  1   61,758  

Producción Molino  1   17,511  

Producción Mezcladora "V"  1   16,126  

Producción Rocador  1   13,724  

Producción Extrusora  1   154,395  

Producción Enfriador  1   25,733  

Producción Embolsadora  1   84,917  

Producción Faja transportadora  2   18,762  

Producción Máquina de botas industriales  1   12,352  

Almacén Pallets  30   2,059  

Almacén Montacargas  3   10,293  

Almacén Racks Industriales  24   123,516  

Administrativa Laptop personal adm.  18   74,110  

Administrativa Sillas Giratorias  18   11,116  

Administrativa Escritorios  18   15,440  

Administrativa Sillas estaticas  5   1,372  

Administrativa Muebles  4   1,098  

Total  139   684,561  

 

Elaboración propia 
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ii. Inversión fija de intangibles 

Esta inversión comprenderá los derechos y servicios necesarios para poner en 

marcha el proyecto. Entre ellos tenemos: 

 Estudios previos: En estudios previos se está considerando los estudios de 

Pre factibilidad y Factibilidad. 

 Gastos de puesta en marcha: Son aquellos que se incluyen las pruebas 

preliminares hasta el correcto funcionamiento de la planta. 

 Licencia de Funcionamiento: Son aquellos gastos que se realizan a la 

municipalidad de Los Olivos para el funcionamiento de la compañía. 

 Software: Sistema que la compañía utilizará para un adecuado uso de sus 

funciones 

 Contingencias: Gastos necesarios para atender cualquier imprevisto. 

En el Tabla Nº 7.2 se muestra la inversión fija de los intangibles 

mencionadas líneas arriba. 

 

Tabla 7. 2.  

Inversión fija de activos tangibles 

Ac. Intangible Costo (S/.) 

Licencias de funcionamiento  1,500  

Estudio del proyecto  50,000  

Puesta en marcha  400,000  

Software  50,000  

Contingencias  45,000  

Total  546,500  

 
Elaboración propia 

 

7.1.2. Estimación de las inversiones de corto plazo 

Se considera como el recurso necesario y requerido para cubrir el periodo de 

inicio de la operación de un proyecto. 
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Para este proyecto se ha considerado un periodo de 6 meses; ya que se 

espera al séptimo mes obtener como mínimo el ingreso requerido para solventar 

todos los gastos.  

A continuación se presenta la inversión total para el proyecto. 

Tabla 7. 3.  

Inversión total del proyecto 

Ac. Intangible S/. % 

Activos Tangibles  2,147,286  65% 

Activos Intangibles  546,500  17% 

Capital de trabajo  613,980  19% 

Total  3,307,766  100% 

 

Elaboración propia 

 

7.2. Costos de producción 

7.2.1. Costos de la materia prima 

Los insumos son los principales recursos utilizados en la producción, los cuales 

son transformados en los productos terminados. Estos se dividen en dos grupos; 

los directos y los indirectos.  

La materia prima y los insumos requeridos para la Quinua. 

 

Tabla 7. 4.  

Costos de la materia prima 

Año 
Requerimiento de MP/Insumos (S/.) 

Quinua Sal Azúcar Miel Agua Bolsas Cajas 

2015  380,280   925   8,718   8,806   51   256,612   93,557  

2016  406,916   989   9,329   9,423   55   274,586   100,110  

2017  435,418   1,059   9,982   10,083   59   293,819   107,122  

2018  465,917   1,133   10,681   10,789   63   314,400   114,625  

2019  498,552   1,212   11,430   11,545   67   336,422   122,654  

2020  533,472   1,297   12,230   12,354   72   359,986   131,245  

2021  570,839   1,388   13,087   13,219   77   385,201   140,438  

Elaboración propia 

7.2.2. Costo de la mano de obra directa 

Es con referencia a los colaboradores que se encuentran en relación directa con 

la producción de las hojuelas de quinua endulzadas con miel. 
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Tabla 7. 5.  

Costo de la mano de obra directa 

Personal Q 
Salario / 

Mes 

EsSalud EPS Salario / 

Año 
Aportes Gratificación CTS  Total  

6,75% 2,25% 

Operario 14 1,100  74  25  16,786  12  2 1  247,632  

 

Elaboración propia 

 

7.2.3. Costos indirectos de fabricación 

Es con referencia a los bienes complementarios para la producción de las 

hojuelas de quinua endulzadas con miel. 

 

Tabla 7. 6.  

Costos indirectos de fabricación 

CIF 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

MOI  463,104   470,051   477,101   484,258   491,522   498,895  

Mantenimiento   84,000   84,000   84,000   84,000   84,000   84,000  

Seguridad  57,600   57,600   57,600   57,600   57,600   57,600  

Catering   48,000   48,000   48,000   48,000   48,000   48,000  

Servicios básicos  1,532,774   1,532,774   1,532,774   1,532,774   1,532,774   1,532,774  

Telefonía   2,491   2,491   2,491   2,491   2,491   2,491  

Depreciación Fabril  58,022   58,022   58,022   58,022   58,022   58,022  

Total CIF  2,245,991.45   2,252,938.01   2,259,989   2,267,145   2,274,409   2,281,782  

 

Elaboración propia 

7.3. Presupuestos operativos 

7.3.1. Presupuesto de ingreso por venta 

En el Tabla Nº 7.7 se muestra el presupuesto de ingreso por ventas para los 

próximos 6 años. 
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Tabla 7. 7.  

Presupuesto de ingresos de ventas 

Año 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Unidades  3,305,205   3,536,716   3,784,442   4,049,521   4,333,167   4,636,680  

Precio Venta (S/.) 1.578 1.578 1.58 1.58 1.58 1.58 

Total  5,215,614   5,580,938   5,971,850   6,390,144   6,837,737   7,316,681  

 

Elaboración propia 

 

7.3.2. Presupuesto operativo de costos 

En el Tabla Nº 7.8 se muestra el presupuesto de los costos para la producción de 

hojuelas de quinua endulzadas con miel. 

 

Tabla 7. 8.  

Presupuesto de costos operativos 

Año 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Mano de Obra Directa  247,632   247,632   247,632   247,632   247,632   247,632  

Materia Prima Directa  801,408   857,542   917,608   981,882   1,050,657   1,124,249  

Costo Indirecto de Fabricación  2,245,991   2,252,938   2,259,989   2,267,145   2,274,409   2,281,782  

Costo Total de Fabricación  3,295,032   3,358,112   3,425,229   3,496,659   3,572,698   3,653,663  

Unidades Producidas  3,432,329   3,672,743   3,929,998   4,205,272   4,499,827   4,815,014  

Costo Unitario  0.96   0.91   0.87   0.83   0.79   0.76  

Margen Contribución 39% 42% 45% 47% 50% 52% 

 

Elaboración propia 

7.3.3. Presupuesto operativo de gastos 

Para el presupuesto de gastos administrativos se considerada los gastos 

administrativos en salarios, publicidad y servicios básicos. 

i. Presupuesto de Personal Administrativo 

En el Tabla Nº 7.9 se muestran los gastos del personal administrativo que 

se mencionan en el Capítulo VI. 
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Tabla 7. 9.  

Presupuesto de personal administrativo 

Personal Q 
Salario / 

Mes 

EsSalud EPS Salario 

/ Año 
Aportes Gratificación CTS  Total  

6,75% 2,25% 

Gerente General 1 7,500  506  169  8,175  12  2 1  120,600  

Jefe de Logística 1 3,500  236  79  3,815  12  2 1  56,280  

Jefe de 

Contabilidad/Finanzas 
1 3,500  236  79  3,815  12  2 1  56,280  

Jefe de 

Marketing/Finanzas 
1 3,500  236  79  3,815  12  2 1  56,280  

Vendedores 5 3,000  203  68  16,350  12  2 1  241,200  

Asistentes 2 1,200  81  27  2,616  12  2 1  38,592  

Secretaria 1 900  61  20  981  12  2 1  14,472  

Total 12  23,100  1,559  520  39,567  84  14  7  583,704  

 

Elaboración propia 

 

ii. Presupuesto de Gastos Administrativo 

En el Tabla Nº 7.10 se muestran los gastos administrativos que se requieren para 

un correcto funcionamiento en la parte administrativo. 

 

Tabla 7. 10.  

Presupuesto de gastos administrativos 

  2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Planilla Administrativa  583,704   595,378   607,286   619,431   631,820   644,456  

Mantenimiento   36,000   36,000   36,000   36,000   36,000   36,000  

Seguridad   38,400   38,400   38,400   38,400   38,400   38,400  

Servicios Básicos   270,490   270,490   270,490   270,490   270,490   270,490  

Telefonía   5,811   5,811   5,811   5,811   5,811   5,811  

Materiales de oficina  150,000   150,000   150,000   150,000   150,000   150,000  

Total Gastos Adm.  1,084,405   1,096,079   1,107,987   1,120,133   1,132,521   1,145,158  

 

Elaboración Propia 

 

iii. Presupuesto de Gastos de Ventas y Distribución 

Para determinar la comisión de ventas de los vendedores se considera el 2,5% de 

las ventas totales. 



 

114 

 

En el Tabla Nº 7.11 se presenta el presupuesto analizado de los gastos de 

ventas y distribución. 

 

Tabla 7. 11.  

Presupuesto de gastos de ventas y distribución 

CIF 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Comisión de Ventas [2,5%]  130,390   139,523   149,296   159,754   170,943   182,917  

Distribución  250,000   257,500   265,225   273,182   281,377   289,819  

Publicidad  180,000   185,400   190,962   196,691   202,592   208,669  

Página Web  2,500   2,500   2,500   2,500   2,500   2,500  

Total Gastos Vtas y Distr.  562,890   584,923   607,983   632,126   657,412   683,905  

 

Elaboración propia 

iv. Presupuesto de Gastos totales 

En el Tabla Nº 7.12 se muestra un resumen de todos los gastos que se requieren. 

Tabla 7. 12.  

Presupuesto de gastos totales 

Año 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Gastos Administrativos  1,006,468   1,018,142   1,030,049   1,042,195   1,054,584   1,067,220  

Gastos Ventas y Distribuc.  570,556   592,600   615,672   639,829   665,129   691,637  

Gastos Financieros  195,918   182,857   156,735   117,551   65,306   -    

Depreciación No Fabril  22,565   22,565   22,565   22,565   4,561   1,080  

Amortización Intangibles  54,650   54,650   54,650   54,650   54,650   54,650  

Gasto Total  1,850,156   1,870,814   1,879,671   1,876,789   1,844,230   1,814,587  

 

Elaboración propia 

 

7.4. Presupuestos financieros 

7.4.1. Presupuesto de servicio de deuda 

La estructura del capital será el 60% aportado por los accionistas mientras que el 

40% será financiado por el Banco de Crédito. 
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Tabla 7. 13.  

Estructura del capital 

Inversión Total S/. % 

Capital Propio  1,323,106.36  40% 

Financiamiento  1,984,659.54  60% 

Total  3,307,766  100% 

 

Elaboración propia 

 

Para elegir el financiamiento del  que mejor se ajuste a las necesidades 

del proyecto se realizó una comparación en la SBS de las tasas que ofrecen las 

diversas entidades financieras de Lima
15

. 

De acuerdo a la comparación realizada se seleccionó al Banco de Crédito 

con una tasa efectiva anual de 9,95% en cuotas crecientes de 5 años. 

Dadas las condiciones del préstamo se muestra a continuación 

Tabla 7. 14.  

Financiamiento del proyecto 

Año Deuda Capital Amortización Interés Cuota Saldo 

1  1,984,660   132,311   194,497   326,807   1,852,349  

2  1,852,349   264,621   181,530   446,151   1,587,728  

3  1,587,728   396,932   155,597   552,529   1,190,796  

4  1,190,796   529,243   116,698   645,941   661,553  

5  661,553   661,553   64,832   726,385   -    

 

Elaboración propia 

 

7.4.2. Presupuesto de estado de resultado 

Se presenta a continuación el estado de resultado del proyecto de Hojuelas de 

quinua endulzadas con miel para el horizonte del proyecto de 6 años. 

 

 

 

                                                 
15

 Tasa de Interés Promedio del Sistema Bancario de la Superintendencia de Banca, Seguros y AFP 
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Tabla 7. 15.  

Estado de resultado del ejercicio 

Año 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Ventas  5,215,614   5,580,938   5,971,850   6,390,144   6,837,737   7,316,681  

Costo Ventas  -3,172,994   -3,233,738   -3,298,369   -3,367,153   -3,440,376   -3,518,342  

Utilidad Bruta  2,042,620   2,347,200   2,673,481   3,022,991   3,397,361   3,798,338  

Gastos  -1,919,663   -1,940,404   -1,949,439   -1,946,828   -1,914,109   -1,884,824  

Valor de Mercado 

     

 115,798  

Valor en Libros 

     

 -236,536  

Utilidad 

Operativa 
 122,957   406,796   724,043   1,076,163   1,483,252   1,792,776  

Participaciones  -9,837   -32,544   -57,923   -86,093   -118,660   -143,422  

UAI  113,120   374,252   666,119   990,070   1,364,592   1,649,354  

Impuesto a la Renta  -31,674   -104,791   -186,513   -277,220   -382,086   -461,819  

Utilidad Neta  81,446.55   269,462.06   479,606   712,851.0   982,506   1,187,535  

 

Elaboración propia 

 

7.4.3. Presupuesto de estado de situación financiera 

En el Tabla Nº 7.16 se presenta el estado financiero del proyecto por el horizonte 

de 6 años. 
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Tabla 7. 16.  

Estado financiero 

  0 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Caja  50,000   302,483   508,295   736,038   986,658   1,245,941   1,242,580  

Cuentas x cobrar    920,487   920,487   920,487   920,487   920,487   920,487  

Inventario  6,000,000   6,000,000   6,000,000   6,000,000   6,000,000   6,000,000   6,000,000  

Total de Activo Corriente  6,050,000   7,222,970   7,428,782   7,656,525   7,907,145   8,166,428   8,163,067  

IME  665,371   665,371   744,330   823,290   902,249   981,209   1,042,165  

 - Depreciación    78,960   78,960   78,960   78,960   60,956   57,475  

Total de Activo No Corriente  665,371   744,330   823,290   902,249   981,209   1,042,165   1,099,640  

                

Total Activo  6,715,371   7,967,300   8,252,072   8,558,774   8,888,354   9,208,593   9,262,707  

Cuentas x Pagar               

Bancos  -     -     -     -     -     -     -    

Total de Pasivo Corriente  -     -     -     -     -     -     -    

Otras cuentas pasivo no corriente  -     -     -     -     -     -     -    

Total de Pasivo No Corriente  -     -     -     -     -     -     -    

Total Pasivo  -     -     -     -     -     -     -    

                

Capital Social  6,715,371   6,715,371   6,715,371   6,715,371   6,715,371   6,715,371   6,715,371  

Resultado del ejercicio    88,558   267,631   468,266   691,389   949,917   1,145,632  

Patrimonio  6,715,371   6,803,929   6,983,002   7,183,637   7,406,760   7,665,288   7,861,003  

                

Total Pasivo + Patrimonio  6,715,371   6,803,929   6,983,002   7,183,637   7,406,760   7,665,288   7,861,003  

 
Elaboración propia 

 

1
1
7
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7.4.4. Flujo de caja de corto plazo 

 

Tabla 7. 17.  

Flujo de caja de corto plazo 

  Ene-16 Feb-16 Mar-16 Abr-16 May-16 Jun-16 Jul-16 Ago-16 Sept-16 Oct-16 Nov-16 Dic-16 

Ingresos 

           

  

Venta (Und.)  215,830   215,830   341,538   282,044   282,044   282,044   282,044   341,538   282,044   282,044   282,044   215,929  

Precio  1.58   1.58   1.58   1.58   1.58   1.58   1.58   1.58   1.58   1.58   1.58   1.58  

Venta (S/.)  340,580   340,580   538,947   445,066   445,066   445,066   445,066   538,947   445,066   445,066   445,066   340,736  

A 60 dias - 

Distribuidoras  -     -     238,406   238,406   377,263   311,546   311,546   311,546   311,546   377,263   311,546   311,546  

A 90 dias - Supermercados  -     -     102,174   102,174   161,684   133,520   133,520   133,520   133,520   161,684   133,520  

Ingresos 

Totales  -     -     238,406   340,580   479,437   473,230   445,066   445,066   445,066   510,782   473,230   445,066  

Egresos 

           

  

Costo Total de 

Fabricación 

 

215,165.5

9   215,166   340,487   281,176   281,176   281,176   281,176   340,487   281,176   281,176   281,176   215,264  

Gastos 

Administrativos  70,811.67   70,812   112,055   92,536   92,536   92,536   92,536   112,055   92,536   92,536   92,536   70,844  

Egresos 

Totales  285,977   285,977   452,542   373,712   373,712   373,712   373,712   452,542   373,712   373,712   373,712   286,109  

Saldo  -285,977   -285,977   -214,136   -33,132   105,725   99,518   71,354   -7,476   71,354   137,070   99,518   158,957  

Saldo 

Acumulado  -285,977   -571,955   -786,091   -819,223   -713,498   -613,980   -542,627   -550,103   -478,749   -341,679   -242,161   -83,203  

 
Elaboración propia

1
1
8
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7.5. Flujo de fondos netos 

7.5.1. Flujo de fondos económicos 

En el siguiente Tabla se muestra el flujo de fondo económico de los próximos 6 

años. 

Tabla 7. 18.  

Flujo de fondos económicos 

Año Inversión 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Utilidad Neta    81,447   269,462   479,606   712,851   982,506   1,187,535  

Inversión  -3,307,766  
     

  

Depreciación Fabril 
 

 58,022   58,022   58,022   58,022   58,022   58,022  

Depreciación No Fabril 
 

 23,221   23,221   23,221   23,221   4,694   1,112  

Amortización Intangibles  54,650   54,650   54,650   54,650   54,650   54,650  

Valor en Libros       
 236,536  

Gastos Financieros 

 

 140,038   130,702   112,030   84,023   46,679    

Capital de Trabajo 

      

 613,980  

FFNE  -3,307,766   357,378   536,057   727,530   932,767   1,146,551   2,151,836  

 

Elaboración propia 

 

7.5.2. Flujo de fondos financieros 

En el siguiente Tabla se muestra el flujo de fondo financiero de los próximos 5 

años. 

Tabla 7. 19.  

Flujo de fondos financieros 

Año Inversión 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Utilidad Neta    81,447   269,462   479,606   712,851   982,506   1,187,535  

Inversión  -3,307,766  
     

  

Préstamos  1,984,660  
     

  

Depreciación Fabril 
 

 58,022   58,022   58,022   58,022   58,022   58,022  

Depreciación No Fabril  
 23,221   23,221   23,221   23,221   4,694   1,112  

Amortización Intangibles  54,650   54,650   54,650   54,650   54,650   54,650  

Valor en Libros 
      

 236,536  

Capital de Trabajo 

      

 613,980  

Amortización Préstamo 

 

 -132,311   -264,621   -396,932   -529,243   -661,553   -    

FFNE  -1,323,106   85,030   140,734   218,568   319,501   438,319   2,151,836  

 

Elaboración propia 



 

120 

 

CAPÍTULO VIII : EVALUACIÓN ECONÓMICA Y 

FINANCIERA 

 

 

Para la evaluación de los indicadores económicos y financieros se requiere del 

siguiente costo de oportunidad COK. 

 

Tabla 8. 1.  

Costo de oportunidad – Cok 

Descripción Valor 

Beta del sector [Business & Consumer Services] 0.70 

Ratio de apalancamiento (D/C) 30% 

Beta apalancado  0.95 

Riego país 197 

Tasa de impuesta a la renta 28% 

Rendimiento emisiones del tesoro (rf) 8.73% 

Prima por riesgo de mercado (Rf-Rm) 3.20% 

Rm 5.53% 

COK del proyecto 12.94% 

 

Nota: Para el beta del sector se ha tomado como referencia el mercado de Alicorp. En el caso del 

riesgo de país se ha utilizado la fuente del Banco Central de Reserva del Perú  

Fuente: Centrum (2014) y The World Bankl (2015) 

 

8.1. Evaluación económica 

De acuerdo al Flujo Económico presentado en el Capítulo VII se obtiene un VAN 

positivo, junto con una TIR mayor a la TEA. 

En el Tabla Nº 8.2 se muestran los indicadores del Flujo Neto de Fondo 

Económico. 
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Tabla 8. 2.  

Evaluación de flujo económico 

VAN  168,571  

TIR 14.31% 

B/C  1.05  

PR  4.66  

 

Elaboración propia 

 

Con respecto a los indicadores, se puede concluir lo siguiente del proyecto: 

 Es rentable ya que el VAN es mayor a cero, lo cual da como resultado el valor 

intrínseco del proyecto 

 TIR es mayor al CoK y la TEA. 

 La relación beneficio-costo es de 1,05; lo cual demuestra que por cada sol 

invertido en el proyecto se obtendrá un beneficio de S/0,05.. 

 El periodo de recupero del proyecto será de 4,66 años. 

 

8.2. Evaluación financiera 

De acuerdo al Flujo Financiero presentado en el Capítulo VII se obtiene un VAN 

positivo, junto con una TIR mayor a la TEA y a la TIR Económica.  

 

Tabla 8. 3.  

Evaluación de flujo financiero 

VAN  486,324  

TIR 20.43% 

B/C  1.37  

PR  5.28  

 

Elaboración propia 

Con respecto a los indicadores, se puede concluir lo siguiente del proyecto: 

 Es rentable ya que el VAN es mayor a cero, lo cual da como resultado el valor 

intrínseco del proyecto 



 

122 

 

 TIR es mayor al CoK y la TEA. 

 La relación beneficio-costo es de 1,37; lo cual demuestra que el proyecto 

obtiene S/.0,37 por cada sol invertido. 

 El periodo de recupero del proyecto será de 5,28 años. 

 

8.3. Análisis de ratios e indicadores económicos y financieros del proyecto 

En general, se tiene como base de decisión el flujo de fondos económicos ya que es 

más ácido entre los dos flujos y es el que indica el valor intrínseco del negocio. 

Por ello se puede concluir que el proyecto es rentable y factible a realizar. 

 

8.4. Análisis de sensibilidad del proyecto 

Los resultados detallados en el Capítulo VII muestran un escenario conservador; sin 

embargo, en los siguientes Tablas se desarrollarán escenarios pesimistas y optimista 

con respecto al punto máximo de crecimiento y decrecimiento de la demanda de 

hojuelas de quinua. A continuación se muestran diversos escenarios 

 Escenario Optimista: Actualmente un 55% de las personas están optando por 

comprar productos naturales u orgánicos por encima de un producto regular
16

. 

Además de ello considerando un crecimiento del PBI de 3% pese al Fenómeno 

del Niño. Es por ello que el precio de venta S/IGV incrementaría en un 6%. 

 

Tabla 8. 4.  

Presupuesto de ventas con un escenario optimista 

Año 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Unidades  3,305,205   3,536,716   3,784,442   4,049,521   4,333,167   4,636,680  

Precio Venta (S/.) 1.67 1.67 1.67 1.67 1.67 1.67 

Total  5,535,558   5,923,292   6,338,184   6,782,138   7,257,187   7,765,511  

 

Elaboración Propio 

 

                                                 
16

 Tendencia de lo Orgánico y Natural  
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Tabla 8. 5.  

Indicadores del escenario optimista 

  Económico Financiero 

VAN   1,095,841   1,405,302  

TIR 21.79% 35.01% 

B/C  1.33   2.07  

PR  3.86   3.37  

 

Elaboración propia 

 Escenario Pesimista: Debido a la caída de inversión privada el BCR especula 

una caída en el PBI para el siguiente año; además de ello la situación del Perú 

cuenta con una incertidumbre por el nuevo gobierno. Es por ello que la demanda 

sufrirá un cambio por debajo del 1,25% 

 

Tabla 8. 6.  

Presupuesto de ventas con un escenario pesimista 

Año 2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Unidades  3,305,205   3,536,716   3,784,442   4,049,521   4,333,167   4,636,680  

Precio Venta (S/.) 1.56 1.56 1.56 1.56 1.56 1.56 

Total  5,156,946   5,518,161   5,904,676   6,318,265   6,760,823   7,234,380  

 

Elaboración propia 

 

Tabla 8. 7.  

Indicadores del escenario pesimista 

  Económico Financiero 

VAN   -73,383   236,077  

TIR  12.32% 16.65% 

B/C  0.98   1.18  

PR  5.11   7.11  

 

Elaboración propia 
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CAPÍTULO IX : EVALUACIÓN SOCIAL DEL PROYECTO 

 

 

9.1. Identificación de las zonas y comunidades de influencia del proyecto 

Como se determinó en el Capítulo III Localización de Planta, el proyecto se ubicará 

en una de las zonas industriales dentro del distrito de Los Olivos, los cuales 

albergan industrias de mediana empresas y grandes industrias. Considerando el 

grado de interpelación con los distintos variables socios ambientales, el área se ha 

dividido en dos: directa e indirecta. 

 Área de influencia Directa: Es donde los impactos son de mayor intensidad en la 

zona de construcción y acondicionamientos. 

 Área de influencia Indirecta: Es una zona donde se puede ver afectado a 

mediano y largo plazo, las cuales son cuencas hidrográficas, áreas 

potencialmente productivas, así como área de reserva, límites de comunidades 

nativas y/o campesinas principalmente. 

A continuación se muestra el mapa de la ubicación del proyecto. 

Figura 9. 1. Mapa de la localización de la planta procesadora de Hojuelas de 

quinua endulzadas con miel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: GoogleMap (2016) 
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Con lo mencionado anteriormente, el presente estudio tiene como fin 

generar un impacto positivo en la zona de influencia, contribuyendo a un mayor 

desarrollo económico sostenible para los propios acuicultores de la zona, 

empleados, transportistas y demás agentes que intervengan en la cadena de 

abastecimiento. Esto conllevara a mejorar la calidad de vida de la zona. Por otro 

lado, con el propósito de no perjudicar a la población aledaña, los residuos y 

desechos ocasionados por la planta serán tratados antes de ser eliminados. 

 

9.2. Análisis de indicadores sociales 

La evaluación social de una empresa toma el ingreso por venta y le disminuye todo 

valor que genere valor a la sociedad, excluyendo de esta la materia prima puesta 

que esta es abastecida por un proveedor que ya consideró a este como parte de su 

valor agregado.  

Con el costo de capital (CPPC),             
         

         
       

 (     )  
         

         
      , se va a determinar el valor agregado del proyecto. 
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Figura 9. 2.  

Valor Agregado 

 
Valor 

Agregado 
2016 2017 2018 2019 2020 2021 

Personal 

administrativo 
583,704 595,378 607,286 619,431 631,820 644,456 

Agua/Energía 192,552 192,552 192,552 192,552 192,552 192,552 

Publicidad y 

Mkt 
570,556 592,600 615,672 639,829 665,129 691,637 

Seguridad 38,400 38,400 38,400 38,400 38,400 38,400 

Mantenimient

o 
36,000 36,000 36,000 36,000 36,000 36,000 

Telefonía 8,302 8,302 8,302 8,302 8,302 8,302 

Amortización 54,650 54,650 54,650 54,650 54,650 54,650 

Depreciación 

no fabril 
22,565 22,565 22,565 22,565 4,561 1,080 

Intereses 141,061 131,657 112,849 84,637 47,020 0 

Utilidades 88,558 267,631 468,266 691,389 949,917 1,145,632 

Impuesto 34,439 104,079 182,104 268,874 369,412 445,524 

Total 1,770,787 2,043,815 2,338,646 2,656,629 2,997,764 3,258,233 

 

Elaboración propia 

De acuerdo al análisis del valor agregado se pueden determinar los siguientes 

indicadores sociales: 

 Intensidad de capital, es la relación entre la inversión total del proyecto y el valor 

agregado actual 

                      
               

                     
 
         

         
       

 

Se puede concluir que se debe de invertir 1,007 soles en el proyecto para generar 1 

sol de valor agregado. 

 Densidad de capital, es la relación entre la inversión total del proyecto y la cantidad 

de puesto de trabajo 

                    
               

                       
 
         

  
         

 

Se puede concluir que se ha invertido 105.862 soles por cada puesto de trabajo. 
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CONCLUSIONES 

 

1. La instalación de una planta procesadora de hojuelas de quinua endulzadas con miel 

es tecnológica, económica y comercialmente viable, pues existe la tecnología 

disponible y un mercado capaz de consumir el producto. Además, se concluye que 

es un proyecto rentable, por lo que resulta atractivo para posibles accionistas. 

2. Después de realizar el estudio de mercado en la ciudad de Lima, se concluyó que 

existe un segmento dispuesto a consumir las hojuelas de quinua endulzadas con 

miel dentro de los diversos niveles socio económicos, sobre todo en los B y C. 

3. De acuerdo a la comparación de precios respecto a la competencia, haciendo la 

equivalencia con una presentación similar a Quinua Crunch, se concluye que somos 

competitivos ya que tenemos un precios menor al de la mayoría de productos del 

mercado. 

4. La materia prima del producto presenta numerosas ventajas, como su alto valor 

energético y nutricional para los niños de 8 a 13 años. 

5. La planta se ubicará en el distrito de los Olivos, departamento de Lima. Dentro de 

las variables que se tomaron en cuenta para la ubicación se encontraron; la cercanía 

al mercado objetivo; el costo del metro cuadrado y el suministro de recursos básicos 

como agua y luz, el distrito de los Olivos cuenta con estos recursos necesarios.    

6. Existe tecnología disponible para la elaboración de hojuelas endulzadas con miel, a 

nivel artesanal e industrial. Para la tecnología industrial usada en este proyecto, los 

principales proveedores son chinos. 

7. El análisis económico y financiero que se realizó dentro del proyecto muestra la 

viabilidad del mismo. Todos los indicadores obtenidos están por encima de los 

niveles mínimos requeridos para determinar que el proyecto en viable. Se obtuvo un 

VAN de S/.468.324 , con lo que se puede afirmar que los flujos financieros serán 

suficientes para cubrir la inversión y los costos. Además, se calculó un TIR de 

20,43%, al ser este mayor que el COK  se garantiza la rentabilidad del proyecto. 
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RECOMENDACIONES 

 

 

1. Para lanzar un  producto al mercado se debe conocer la existencia de una necesidad 

en éste o el crecimiento de la demanda de algún producto ya existente, de tal modo 

que se aproveche la oportunidad de comercialización. 

2. Una vez seleccionado el mercado objetivo se debe de estudiar el perfil del 

consumidor potencial, así como sus preferencias y gustos al momento de la compra; 

de tal modo, que el producto cumpla con las expectativas del mercado y se opte por 

su compra. 

3. Analizar otros segmentos de mercado que se encuentren desatendidos y considerar 

una ampliación de mercado a nivel nacional. 

4. Al considerar atender un mercado mayor se puede reducir los costos de producción 

y así bajar los precios para ser más competitivos.  

5. Ser cuidadosos en la selección de proveedores, procurar que certifiquen su 

compromiso con los tiempo de entrega y la calidad del producto entregado, para así 

evitar que se afecte la cadena del proceso de producción y comercialización. 

6. Realizar un adecuado proceso de disposición de residuos para evitar un impacto 

negativo en el medio ambiente. 

7. La aplicación de políticas de calidad resulta imprescindible para elaborar un 

producto  más aún si se trata de un producto alimenticio, ya que hoy en día, para 

competir en mercados globales, debe garantizarse la calidad de los mismos. 

8. La implementación de indicadores de producción, para monitorear constantemente 

que se esté usando de la manera más eficiente los recursos productivos. 
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ANEXO I: 

Anexo I: Recomendaciones de vitaminas y minerales para niños 

VITAMINAS Y 
MINERALES 

RECOMENDACIONES 
DIARIAS 

Vitamina A (ug RE) 400 

Tiamina (mg) 0,7 

Niacina (mg) 9 

Ac. Fólico (ug) 80 

Vitamina D (ug) 10 

Vitamina C (mg) 40 

Riboflavina (mg) 0,8 

Vitamina B6 (mg) 1 

Vitamina B12 (ug) 0,7 

Vitamina E (mg) 6 

Hierro (mg) 10 

Calcio (mg) 800 

Fósforo (mg) 800 

Zinc (mg) 10 

Yodo (mg) 70 

Magnesio (mg) 80 

Selenio 15 

Fuente: Recommended Dietary Allowances USA (2001) 

 

ANEXO II: 

Anexo II: CIIU de las hojuelas de quinua endulzadas con miel 

Sección C Industria Manufactura. 

División 10 Elaboración de productos alimenticios. 

Grupo 103 Procesamiento y conservación de frutas, legumbres u hortalizas. 

Clase 
1032 Procesamiento y conservación de frutas, legumbres y hortalizas (excepto 

espárragos). 

Fuente INEI (2013)  Elaboración propia 
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ANEXO III: 

Anexo III: NSE B y C de Lima Metropolitana 

Lima %  Personas  NSE B (%) NSE C (%)  NSE B/C (%)   NSE B/C   

Lima Norte 25.4%  2,608,482  17.8% 49.1% 66.8%  1,743,760  

Lima Centro 7.7%  790,760  21.1% 45.0% 66.1%  522,641  

Lima Este 24.6%  2,526,325  11.5% 42.5% 53.9%  1,362,695  

Lima Moderna 13.0%  1,335,050  27.8% 13.5% 41.3%  551,673  

Callao 10.2%  1,047,501  15.2% 43.1% 58.3%  610,693  

Lima Sur 19.1%  1,961,496  10.2% 42.0% 52.2%  1,024,261  

 Total  100.0%  10,269,613         5,815,724  

Fuente IPSOS /APEIM  Elaboración propia 

 

 

ANEXO IV: 

Anexo IV: Distribución de personas de acuerdo al NSE de Lima Metropolitana 2015 

 

Fuente APEIM (2015) 
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ANEXO V: 

Anexo V: Preferencias de AASS por NSE - 2012 

 

 

 

 

 

 

Fuente APEIM (2012) 

 

ANEXO VI: 

Anexo VI: Promedio de gastos mensuales según NSE de Lima Metropolitana - 2015 

Fuente APEIM (2015) 
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ANEXO VII: 

Anexo VII: Distribución del gasto según NSE de Lima metropolitana 

 

 

Fuente APEIM (2015) 

 

ANEXO VIII: 

Anexo VIII: Gastos mensuales del hogar en alimentación por NSE de Lima 

Metropolitana – 2010 

 

FuenteIPSOS (2010) Elaboraciónpropia 
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ANEXO IX: 

Anexo IX: Distribución del gasto promedio según tipo de comercio – 2010 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente IPSOS (2010) 

 

ANEXO X: 

Anexo X: Dedicación de mujeres por NSE - 2015 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente IPSOS (2015) 
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ANEXO XI: 

Anexo XI: Frecuencia de compra de las amas de casa de acuerdo al NSE - 2015 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente  IPSOS (2015) 

 

ANEXO XII: 

Anexo XII: Distribución de gastos mensuales según tipo de comercio - 2011 

 

 

FuenteIPSOS (2011) 
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ANEXO XIII: 

Anexo XIII: ENCUESTA – QUINUA CRUNCH 

 
1. ¿De qué distrito es? _______________________ 

 

2. ¿Cuenta con hijos entre 8 y 13 años? 
Si ( ) No ( )  

 

3. ¿En su familia consumen hojuelas de cereales?  
Si ( ) No ( )  

(Si su respuesta es “No”, fin de la encuesta) 

 
4. ¿Quiénes consumen hojuelas de cereales? 

Niños    ( ) Para mi consumo personal ( ) 

Hijos mayores de 14 años  ( ) Toda la familia ( ) 
 

5. ¿En qué momento consumen el producto? 

Desayuno    ( ) Merienda ( ) 
Snack   ( ) Lonchera ( ) 

Bocadillo   ( ) Otro momento ___________________ 

 
6. Motivo del consumo 

Sabor    ( ) Cuidar mi salud ( ) 
Valor nutritivo   ( ) Simplicidad de preparación ( ) 

Precio    ( )  

 
7. ¿Con qué frecuencia consumen hojuelas? 

Diariamente    ( ) Cada dos semanas ( ) 

Cada dos días   ( ) Una vez al mes ( ) 
Dos veces a la semana  ( ) Muy rara vez ( ) 

Una vez a la semana  ( ) Nunca ( ) 

 
8. ¿En qué presentación compra las hojuelas de cereales?  

Bolsa menores de 50 gr  ( ) Caja de 300 – 400 gr ( ) 

Bolsa de 100-  200 gr                    (                )                Caja de 400 – 500 gr ( ) 
Bolsas mayores de 200 gr  ( ) Caja mayores de 500 gr ( ) 

 

9. ¿En qué lugar suele comprar el producto? 
Supermercados   ( ) Ambulante ( ) 

Bodega   ( ) Grifo ( ) 

Mercado    ( ) Otros ( ) 
 

10. Y cada vez que compra el producto ¿cuántas compra? 

___________________________________________ 

 

11. ¿Le parecería interesante encontrar una presentación de hojuelas de quinua endulzadas con miel? 

Si ( ) No ( ) 
 

12. ¿Cambiaría usted su producto actual por esta nueva presentación? 

Si ( ) No ( ) 
En el caso que la respuesta es No, indicar el motivo ______________________________________  (Fin de la encuesta) 

 

13. Si tu respuesta es Sí, ¿Qué tan dispuesto estaría de comprarlo? 
Definitivamente lo compraría ( ) Probablemente no lo compraría ( ) 

Probablemente lo compraría  ( ) Definitivamente no lo compraría ( ) 

Indiferente    ( )  
 

14. ¿Con qué frecuencia cree usted que comprará este nuevo producto en relación a las hojuelas comerciales? 

Diariamente    ( ) Cada dos semanas ( ) 
Cada dos días   ( ) Una vez al mes ( ) 

Dos veces a la semana  ( ) Muy rara vez ( ) 

Una vez a la semana  ( ) Nunca ( ) 
 

15. Con respecto a las hojuelas ¿Qué tan importante son las siguientes características? (Marque con una X) 
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Características Sin importancia Poco importante Algo importante Muy importante Bastante importante 

Sabor           

Color           

Apariencia           

Origen (Nacional/Imp.)           

Contenido nutricional           

Empaque           

Disponibilidad           

Ofertas/Promociones           

 

 

16. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por la presentación de 50 gr?  

De S/2.50 – a más  ( ) 

De S/1.80 – S/2.50  ( ) 

De S/1.60 – S/1.80  ( ) 

Menos de S/. 1.60  ( ) 
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ANEXO XIV: 

Anexo XIV: Distritos encuestados 

 

Elaboración Propia 

 

ANEXO XV: 

Anexo XV: Porcentaje de personas encuestadas que tienen hijos entre 8 y 13 años 

 

Elaboración propia 

92% 

8% 

Si

No
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ANEXO XVI: 

Anexo XVI: Porcentaje de personas encuestadas de las cuales sus familias consumen 

hojuelas 

 

Elaboración propia 

 

ANEXO XVII: 

Anexo XVII: En la familia quienes consumen hojuelas 

 

Elaboración propia 
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ANEXO XVIII: 

Anexo XVIII: Momento de consumo de cereales 

 

Elaboración propia 

 

ANEXO XIX: 
Anexo XIX: Motivo de consumo de cereales 

 

Elaboración propia 

7.04% 

76.06% 

7.04% 

9.86% 

Sabor

Valor nutritivo

Cuidar mi salud

Simplicidad de preparación
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ANEXO XX: 

Anexo XX: Frecuencia de consumo del producto 

 

Elaboración propia 

 

ANEXO XXI: 

Anexo XXI: Presentaciones de consumo 

Elaboración propia 
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ANEXO XXII: 

Anexo XXII: Lugares de compra 

 

Elaboración propia 

 

ANEXO XXIII: 

Anexo XXIII: Cantidad de productos seleccionados al momento de la compra 

 

Elaboración propia 
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ANEXO XXIV: 

Anexo XXIV: Porcentaje de personas encuestadas a las que le parece interesante 

Quinua Crunch 

 

Elaboración propia 

 

ANEXO XXV: 

Anexo XXV: Porcentaje de encuestados que cambiaría su cereal actual por Quinua 

Crunch 

 

Elaboración propia 
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ANEXO XXVI: 

Anexo XXVI: Que tan dispuesto están los encuestados a comprar Quinua Crunch 

 

Elaboración propia 

 

ANEXO XXVII: 

Anexo XXVII: Frecuencia de compra de Quinua Crunch 

 

Elaboración propia 
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ANEXO XXVIII: 

Anexo XXVIII: Principales características 

 

Elaboración propia 

 

ANEXO XXIX: 

Anexo XXIX: Principales características 

 

Elaboraciónpropio 
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ANEXO XXX: 

Anexo XXX: Sistema de carreteras 

 

Fuente Ministerio de Transportes y Comunicaciones (2015) 
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ANEXO XXXI: 

Anexo XXXI: Sistema de carreteras 

 

Fuente Ministerio de Transportes y Comunicaciones (2015) 
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ANEXO XXXII: 

Anexo XXXII: Estructura % por grupo de edades de la PEA y PEI (Enero – Marzo 

2013) 

 

FuenteEPE  

Elaboración propia 

 

ANEXO XXXIII: 

Anexo XXXIII: Distribución de la PEA según niveles de empleo (Ene – Mar 13) 

 

Fuente EPE Elaboración Propia 
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ANEXOS XXXIV: 

Anexo XXXIV: Tabla de depreciación de activos fabriles 

Activos Fabriles Valor % Depr. 2016 2017 2018 2019 2020 2021 
Depreciacion 

Total 
VL 

Edificación Planta 345.735 20% 69.147 69.147 69.147 69.147 69.147 
 

345.735 - 

Tanque para miel 1.200 10% 120 120 120 120 120 120 720 480 

Mesa 1.800 10% 180 180 180 180 180 180 1.080 720 

Lavadora 100 10% 10 10 10 10 10 10 60 40 

Secadora 26.580 10% 2.658 2.658 2.658 2.658 2.658 2.658 15.948 10.632 

Tostadora 10.600 10% 1.060 1.060 1.060 1.060 1.060 1.060 6.360 4.240 

Enfriadora 61.758 10% 6.176 6.176 6.176 6.176 6.176 6.176 37.055 24.703 

Molino 17.511 10% 1.751 1.751 1.751 1.751 1.751 1.751 10.507 7.004 

Mezcladora "V" 16.126 10% 1.613 1.613 1.613 1.613 1.613 1.613 9.675 6.450 

Mezcladora Horizontal 56.612 10% 5.661 5.661 5.661 5.661 5.661 5.661 33.967 22.645 

Extrusora 154.395 10% 15.440 15.440 15.440 15.440 15.440 15.440 92.637 61.758 

Enfriador 25.733 10% 2.573 2.573 2.573 2.573 2.573 2.573 15.440 10.293 

Empacadora 84.917 10% 8.492 8.492 8.492 8.492 8.492 8.492 50.950 33.967 

Faja transportadora 18.762 10% 1.876 1.876 1.876 1.876 1.876 1.876 11.257 7.505 

Pallets 2.059 10% 206 206 206 206 206 206 1.235 823 

Montecargas 10.293 10% 1.029 1.029 1.029 1.029 1.029 1.029 6.176 4.117 

Racks Industriales 123.516 10% 12.352 12.352 12.352 12.352 12.352 12.352 74.110 49.406 

Maquina de botas 

industriales 
12.352 10% 1.235 1.235 1.235 1.235 1.235 1.235 7.411 4.941 

Total 624.312 10% 62.431 62.431 62.431 62.431 62.431 62.431 374.587 249.725 

Elaboración Propia 
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ANEXO XXXV: 

Anexo XXXV: Depreciación de activos no fabriles 

Elaboración propia 

 

ANEXO XXXVI: 

Anexo XXXVI: Presupuesto de amortización de activos intangibles 

 

Elaboración propia 

Activos Fabriles Valor % Depr. 2016 2017 2018 2019 2020 2021 
Depreciacion 

Total 
VL 

Edificación Oficina 230.490 20% 46.098 46.098 46.098 46.098 46.098 - 230.490 - 

Laptop personal 

adm. 
74.110 25% 18.527 18.527 18.527 18.527 - - 74.110 - 

Sillas Giratorias 11.116 10% 1.112 1.112 1.112 1.112 1.112 1.112 6.670 4.447 

Escritorios 15.440 20% 3.088 3.088 3.088 3.088 3.088 - 15.440 - 

Sillas esteticas 1.372 20% 274 274 274 274 274 - 1.372 - 

Muebles 1.098 20% 220 220 220 220 220 - 1.098 - 

Total 103.136 10% 23.221 23.221 23.221 23.221 4.694 1.112 98.689 4.447 

Activos Fabriles Valor % Depr. 2016 2017 2018 2019 2020 2021 
Depreciacion 

Total 

Valor 

Residual 

Licencias  1.500 10% 150 150 150 150 150 150 900 600 

Estudio del 

proyecto 
50.000 10% 5.000 5.000 5.000 5.000 5.000 5.000 30.000 20.000 

Puesta en 

marcha 
400.000 10% 40.000 40.000 40.000 40.000 40.000 40.000 240.000 160.000 

Software 50.000 10% 5.000 5.000 5.000 5.000 5.000 5.000 30.000 20.000 

Contigencias 45.000 10% 4.500 4.500 4.500 4.500 4.500 4.500 27.000 18.000 

Total 546.500 10% 54.650 54.650 54.650 54.650 54.650 54.650 327.900 218.600 


