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Resumen 

El producto de harina de frutas deshidratadas viene creciendo considerablemente y es que 

solo en el periodo 2021-2022 creció cerca del 35,3% ya que aporta diferentes beneficios que 

influyen de forma positiva para la salud de los consumidores; por ende, está presente 

investigación se basa en determinar la viabilidad de instalar una planta de producción de 

chirimoya deshidratada con calidad de exportación.  

En contexto, se realizó un estudio de mercado en el que se estimó que el país destino es 

China. La adquisición de la materia prima será del 25% a un 40% de la chirimoya de primera 

calidad que queda en el mercado nacional, para cubrir la demanda, siendo partícipes de un 

72,21% (año 1) hasta un 81,42% (año 10). La presentación del producto será de 500 gr con la 

humedad no mayor al 14% y en función al margen de beneficio (60%) el precio de venta inicial 

será de $50 y en el año 10 será de $58.  

La planta estará ubicada en Lima-Cumbe teniendo un área total de 555,89 𝑚2. Para el 

deshidratado de la fruta se utilizará el método de liofilización. Se trabajará en dos turnos y se 

contará con 25 operarios para los próximos 10 años. La capacidad de la planta de producción 

por hora es de 796,7 kg teniendo un rendimiento de la materia prima del 4,86% y se obtienen 

77 bolsitas de producto terminado.  

La inversión total del proyecto es de S/ 22 989 569,15 y respecto a los criterios de inversión, 

el proyecto obtiene un VAN de S/ 58,095,805.79 con una TIR del 74%, un B/C de 1,91 y el 

Payback en 1,7 años; es decir, el proyecto será viable. 

 

Palabras claves: Harina de chirimoya, deshidratación, liofilización, diseño de planta. 

  



 

 

Abstract 

The product of dehydrated fruit meal has been growing considerably and is that only in the 

period 2021-2022 grew about 35.3% as it provides different benefits that positively influence 

the health of consumers; therefore, this investigation is based on determining the feasibility of 

installing a dehydrated chirimoya production plant with export quality.  

In context, a market study was carried out in which it was estimated that the destination 

country is China. The acquisition of raw materials will be from 25% to 40% to cover the 

demand, with 72,21% (year 1) up to 81,42% (year 10) participating. The presentation of the 

product will be 500 gr with humidity no greater than 14% and depending on the profit margin 

(60%), the initial sales price will be $50 and in year 10 it will be $58. 

The plant will be located in Lima-Cumbe, having a total area of 555,89 m2. To dehydrate 

the fruit, the freeze-drying method will be used. It will work in two shifts and there will be 25 

workers for 10 years. The capacity of the production plant per hour is 796,7 kg, having a raw 

material yield of 4,86% and 77 bags of finished product are obtained. 

The total investment of the project is S/ 22 989 569,15 and with respect to the investment 

criteria, the project obtains an NPV of S/ 58,095,805.79 with an IRR of 74% a B/C of 1,91 and 

Payback in 1,7 years; That is, the project will be viable. 

Keywords: Cherimoya powder, dehydration, freeze-drying, plant design.
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Introducción 

En la actualidad, la adquisición de fruta deshidratada se ve reflejada por índices de consumo 

muy elevados, por lo que se desarrollan diferentes procesos, actividades y factores que 

determinan su conservación y aceptabilidad por parte del consumidor. 

Capitulando lo que menciona el Ministerio de Relaciones Exteriores [1] respecto a la fruta 

deshidratada, donde indica que se han abierto grandes oportunidades en la industria de 

alimentos a través de diferentes eventos a nivel mundial bajo un promedio de 125 países. Así 

mismo, determina que para desarrollar el proceso de deshidratación de alimentos se debe asumir 

temas referenciados de forma directa y simultáneamente con inocuidad del producto, 

trazabilidad, sostenibilidad ambiental y seguridad en función a la calidad del mismo; por 

ejemplo, Chile es uno de los países que se destaca por exportar este tipo de productos en un 

rango mayor de 170 lugares obteniendo 22 millones de dólares a lo largo del año 2022 y la 

aceptabilidad del consumidor a nivel mundial se basa en las propiedades como un aporte de 

beneficio a la salud. Así mismo, López [2], mediante un análisis exhaustivo del mercado 

internacional sobre las frutas deshidratadas, determina que el país con mayor demanda respecto 

a exportaciones de este tipo de producto es la Unión Europea con un porcentaje del 98% y 

dentro de sus productos más exportados están el coco y el plátano asumiendo un 11% en su 

Tasa de Crecimiento Anual.  

Abarcando el ámbito peruano, Ordaya [3] indicó que Perú ha realizado exportaciones de 

productos deshidratados de las frutas aguaymanto y papaya a España y para ello tuvo que 

relacionar las necesidades de su demanda involucrando el hecho de que dicho producto es 

natural y tenía que evitarse el uso de químicos en la producción, ya que en la actualidad los 

consumidores buscan productos nutritivos y saludables. En efecto, CIEN-ADEX [4] determina 

que Perú está exportando fruta deshidratada con un valor FOB de $ 15,71 a países bajos, 

Alemania con $ 11,50 y finalmente a EE. UU con $ 18,30; además también sustenta que las 

exportaciones de frutas deshidratadas en harina solamente se dan a EE. UU, Francia y Australia 

con un valor FOB de $ 48,00 $ 22 y $ 69,01 respectivamente. Por consiguiente, el Centro de 

Investigación de Economía y Negocios Globales [5] determina que existe un mercado 

demandante de frutas a nivel global de un 5,1% respecto al producto “chirimoya “. 

Por consiguiente, se determinó que Perú no está exportando fruta deshidratada al país de 

China; sin embargo, este país tiene una necesidad de requerimiento del 17% en el año 2021, tal 

como lo menciona MINCETUR [6]. Con relación a tales datos, se determinó que existe una 

demanda insatisfecha en el país de China, considerando que tiene ingresos muy bajos de 

chirimoya fresca y ello se debe por dos razones: el producto tiende a perderse o malograrse por 
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el tiempo que se demora en su traslado mediante el medio marítimo (oscila de 24 a 58 días de 

navegación) y adquirirlo por medio aéreo es muy costoso, [7]. Con ello, se concluye que el 

mercado chino requiere del producto chirimoya, pero por los temas antes mencionado dicha 

adquisición ha sido insatisfecha, aunque hay incrementos representativos que sustentan que se 

tuvo expectativas de una gran necesidad como por ejemplo en el año 2019 se tuvo un porcentaje 

del 10,7% y en el 2021 del 12,3% tal como lo indica el Observatorio de Complejidad Económica 

[8]. 

Considerando lo referenciado por Specialty Produce [9], al indicar que la chirimoya se 

distingue por ser de un tamaño entre 10-20 cm de largo y 5-10 cm de diámetro que tiene una 

pulpa dulce, con sabor tropical y de color crema; además, esta fruta se produce entre las 

estaciones de otoño hasta primavera. Según el Ministerio de Salud [9], la composición de la 

fruta Chirimoya se basa de acuerdo a lo evidenciado en el Anexo 4. Por consiguiente, Mamani 

[10], informó que las propuestas innovadoras de invertir en el desarrollo de frutas secas que 

brinden beneficios a la salud están siendo requeridas a nivel internacional. De la misma forma, 

Pinto [11], comunica que Wayú, una de las empresas productoras de fruta deshidratada ha 

logrado exportar sus productos al mercado de Europa y América Latina; además, las ventas 

realizadas fueron en las ferias internacionales y en las redes sociales. Así mismo, considera que 

las empresas que incursionan en este sector deben tener definida su propuesta de valor y que en 

la actualidad estos productos son exportados con un valor de 65 000 dólares; es decir, es un 

monto promedio de ingreso diario de 100 dólares por ventas. Por su parte, la harina hecha a 

base de productos deshidratado ha tenido un considerable crecimiento en los últimos años, 

creciente en un 35,3%  en el año 2021-2022, siendo el valor exportado de 246 millones de 

dólares solo en el año 2022 [12].  

En esta investigación se logró identificar las razones del por qué se decidió exportar la 

Chirimoya deshidratada en harina al país de China y estas fueron: la chirimoya es aceptada para 

consumo (estado fresco) pero hasta que llegue a su país este se vuelve un producto defectuoso 

y esto hace que haya un público insatisfecho; otra de las razones, es que el país de China tiene 

una cultura alimenticia enfocada en productos saludables y ecológicos y además la  Chirimoya 

es una fruta novedosa que contiene grandes beneficios para la salud del consumidor y la última 

razón, es porque dicha fruta es producida en grandes cantidades en el Perú y según Fruit Today 

Madazine [13], Lima cuenta con la mayor parte de su producción que se queda en el mercado 

nacional (80%) y que además dispone de una producción catalogada en tres criterios y son: el 

51% representa a la 1ª categoría, el 19% a la categoría Super extra y el 30% a la 2ª categoría y 

se encuentran a detalle en el Anexo 5. Por tales razones se deduce, que es una gran oportunidad 
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para crear productos que ayuden en el incremento de la participación en el mercado 

internacional abarcando productos de innovación. Así mismo, para este proyecto se tendrá en 

uso la máquina Liofilizadora encargada de deshidratar la pulpa de la chirimoya para luego ser 

pulverizada y comercializada sin perder sus características nutricionales, ni sabor, ni color y 

para abordar tal enfoque se toma en consideración del 25 al 40% de la 1° categoría del producto 

chirimoya que queda en el mercado nacional. 

Mediante la información expuesta, se plantea la siguiente interrogante: ¿Será factible instalar 

una planta procesadora de chirimoya deshidratada con calidad de exportación? 

Bajo este contexto, esta investigación tiene como objetivo general determinar la factibilidad 

comercial, técnica y económica de una planta procesadora de chirimoya deshidratada con 

calidad de exportación; por lo que se enfoca en asumir los objetivos específicos abarcando tres 

aspectos tales como: Primer objetivo: Establecer la viabilidad comercial de producción de 

chirimoya deshidratada con calidad de exportación; segundo objetivo: Estimar la viabilidad 

técnica-tecnológica de producción de chirimoya deshidratada con calidad de exportación  y 

finalmente el Tercer objetivo: Evaluar la viabilidad económica-financiera de producción de 

chirimoya deshidratada con calidad de exportación. 

Esta investigación se justifica científicamente, porque al evidenciar que existe una demanda 

exponencial respecto al producto chirimoya en el país de China también se logró identificar que 

el Perú cuenta con este producto en grandes cantidades, pero el 80% no es aprovechada para 

exportación y se queda en el mercado nacional; por lo tanto, se determina elaborar un producto 

que satisfaga una necesidad y se genere una oportunidad de negocio influyendo de esta forma 

en fortalecer el conocimiento de los investigadores y en posibles inversionistas. Se justifica 

tecnológicamente, porque el desarrollo tecnológico evoluciona constantemente y las empresas 

en la actualidad deben de desarrollado exploraciones que determinen mejoras en los procesos 

de producción; por lo tanto, en este estudió se incorporó nuevas metodologías que se adaptaran 

a las necesidades para conseguir ser competitivos ante la realidad empresarial. Se justifica 

ambiental y socialmente, porque se logrará optimizar las condiciones ambientales del trabajo 

dentro de los procesos de producción; además, en lo social, se brindará oportunidades de trabajo 

a la comunidad los cuales estarán capacitados para mejorar su cualificación. A su vez, permitirá 

contar con la disponibilidad del producto “chirimoya” para cubrir la demanda brindando 

beneficios de una alimentación saludable a los consumidores, generando un incremento en las 

ventas y en el crecimiento de este sector. Por último, se justifica económicamente, porque al 

ser una empresa dedicada a la producción y exportación de fruta deshidratada en harina de un 

producto que no se encuentra explotado en los procesos de producción, que a la vez cuenta con 
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procesos estandarizados y con un valor agregado hacía el cliente (calidad de vida y salud) 

permite que se tenga un incremento en la productividad y en el índice incremental de 

exportación, generando mayor rentabilidad en la empresa. 

Revisión de literatura 

Por concerniente, existen numerosas investigaciones que dan soporte al presente estudio y 

dentro de estas se encuentran estipuladas:  

Mediante el ámbito internacional, en su investigación Bozalongo [14] determina el objetivo 

de diseñar una planta de deshidratación de naranja, mediante el método de liofilización de 

alimentos, con los siguientes parámetros de producción: temperatura fija entre 40°C a -55°C en 

un tiempo determinado de 8 horas, con humedad inicial de 87,2% y la humedad final del 10%. 

Para determinar a qué país se debía de exportar, tuvo como enfoque el porcentaje de 

requerimiento del producto por parte de diferentes países; posterior a ello, realizó un estudio de 

mercado en la que determinó en qué cantidad de fruta que es exportada y qué cantidad queda 

en el mercado local y así logró determinar la disponibilidad de la materia prima y, por último, 

para determinar la tecnología y equipos lo hizo de acuerdo a la capacidad de producción de 

planta. 

De tal modo, Vega [15] se enfoca en el diseño de una planta procesadora para el deshidratado 

de frutas y hongos. Para poder enfocar este desarrollo productivo y la planta pueda cumplir con 

la demanda se asumió una capacidad de producción de 434,214 kg respecto a la materia prima 

de manera anual. Así mismo, el direccionamiento de distribución de dicho producto se vio 

enfocado a España y los parámetros en consideración fueron: temperatura de almacenamiento 

(-1 a 10 °C), temperatura de secado (manzanas 55, peras 65, ciruelas 68, tomates 50 y setas 40 

ºC) y un tiempo promedio de 3 a 22 horas (depende del porcentaje de agua que contienen las 

frutas u hongos). En conclusión, el proyecto fue viable ya que tuvo un VAN de € 2 020 132,78 

con una TIR de 17,4%. 

Así mismo, Toscano [16] enfocó su investigación en obtener polvo de la grosella negra 

(Ribes nigrum) mediante el método de producción de secado y liofilización. El mercado al que 

iba a exportar lo determinó mediante un estudio de mercado, en el que eligió el país de EE. UU. 

Para lograr la deshidratación del producto fue utilizando el método de liofilización y lo realizó 

bajo los siguientes parámetros: temperatura (< a 55°C), tiempo (48 horas), con una cámara de 

precisión (0,04 mbar). Los resultados de su composición de una presentación de 100 g fueron: 

humedad (2%), ácido cítrico (0,08%) y glucosa (0,16 mg). En conclusión, el diseño de la planta 

es ideal para pequeñas industrias y permite una mejora significativa haciendo uso de 

compuestos frutales de valor incalculable a un menor costo.  
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Por otro lado, Cano [17] enfoca su estudio en determinar la factibilidad de exportar el 

producto de plátano verde en polvo al mercado de Alemania. Para realizar dicho proceso utilizó 

el método de Liofilización con los siguientes parámetros: temperatura (50°C), tiempo (8 horas). 

Para poder determinar el lugar a exportar el autor realizó el análisis de la oferta y la demanda 

usando el método de multicriterio tanto para el país destino y ubicación de la planta; finalmente, 

la presentación comercial lo determina, mediante bolsas de polietileno en una caja de 10 kg a 

20 kg, con una humedad menor al 70% y con una inversión total de S/ 27 969,67. En conclusión, 

el proyecto fue viable, porque tuvo un VANE de S/ 39 018,40 y un VANF de S/ 39 018,40, 

ajustado a una TIRE y TIRF de 69% y 77% y obtuvo un COK de 20.96%. 

En el ámbito nacional, Callatopa y Medina [18] determina su investigación en demostrar la 

viabilidad de mercado técnica, económica y financiera para la implementación de una planta 

procesadora de un suplemento alimenticio en polvo a base de arándanos. Para realizar su 

proceso producto utilizó el método de secado en horno, comercializada bajo la presentación de 

una bolsa de 400 gr y para obtenerlo consideraron los siguientes parámetros: temperatura 

(65°C), tiempo (6 horas) y humedad final (10%). El país a seleccionar para comercializar el 

producto propuesto se dedujo a partir del estudio de la demanda; por otro lado, el tema de la 

localización de planta lo realizó de acuerdo a los factores de evaluación macro y micro 

localización. En conclusión, el proyecto fue factible ya que al tener una inversión de S/ 1 603 

679 con un financiamiento estipulado en un porcentaje del 70% obtuvo un VAN de S/ 2 087 

415, una TIR muy eficiente del 123,77% y un B/C de 5,33.  

Así mismo, Vela [19] determina su estudio demostrando y sustentando la viabilidad de 

exportación de la piña deshidratada al mercado de New York. La comercialización al país 

destino se basó en el incremento de la demanda de los principales países importadores de la 

piña deshidratada. En conclusión, proyecto tuvo una eficaz retribución económica; es decir, fue 

rentable porque al invertir tuvo un VAN de S/ 78 728,57 a la misma vez una TIRE del 39% y 

el COK fue del 15% y además infiere mencionando que en su totalidad la empresa tendría un 

1,58 en función a su B/C. 

Del mismo modo Almanza et al. [20] en su investigación abarca en determinar la estructura 

del proyecto de frutos tropicales en polvo (arándano-cacao-Camu Camu). Para su proceso de 

elaboración utilizaron el método de Liofilización y los siguientes parámetros: la fruta es 

congelada en una temperatura de 35°C por 1 hora, luego pasa al proceso de liofilización por 

una hora en una temperatura de 50°C y su comercialización fue en una bolsa de 100 gr con una 

vida útil de 24 meses. En conclusión, el proyecto fue viable al tener un VANE de S/ 310 900,79 
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con una TIRE de 35,7%; así mismo obtuvo un VANF de S/ 202 705,13 con una TIRF de 43,6% 

y un COK de 30%.  

Por otro lado, Romero [21] en su estudio determina diseñar una planta productora utilizando 

como base al aguaymanto, realizando el proceso de deshidratado a través del secado mediante 

el microondas al vacío. Realizó un estudio técnico donde determinó que la planta produce 750 

kg por día, con una capacidad de la planta de 24,04 kg/ hora, permitiendo cubrir una demanda 

de 0,6%; para determinar la localización de la planta utilizó factores condicionantes o el de 

criterio de ponderación y se basó en los siguientes parámetros: secado (60 °C), tiempo (20 a 40 

minutos) y área de 1400 m2. En conclusión, el proyecto fue viable porque tuvo un VAN de $ 8 

572 749,00, con una TIR de 29% y con ello un ROI de 44,68%. 

 Asenjo [22], asume realizar el diseño de una planta deshidratadora a partir de arándano 

considerando realizar una distribución de enfoque de exportación. Para realizar el estudio de 

mercado para Estados Unidos, se desarrolló el proceso productivo en la planta diseñada con 

una capacidad total de 3,717 kg/día del producto de descarte del cual obtuvo un total de 118 

cajas de producto deshidratado, teniendo una vida útil de 12 a 15 meses con una presentación 

comercial de 1 kg. El autor determinó a modo de conclusión que el proyecto fue viable ya que 

obtuvo un VAN de S/ 5 339 973,00, abarcando una TIR prometedora del 54% y dicha inversión 

se atribuye recuperarlo a partir del primer año y 11 meses.  

Por otro lado, Bazán [23] asume diseñar una planta productora a partir del 36,9% anual del 

descarte de banano para obtener un deshidratado de aspecto orgánico para exportación. Para 

poder abarcar este contexto, el autor evaluó la demanda insatisfecha que correspondía a 255 

toneladas/año y estableció un tamaño de planta de 506,374 𝑚2. Su presentación comercial del 

producto fue de 91 g. en conclusión, el proyecto fue rentable ya que el VAN obtenido fue de S/ 

7 147 066,66 y un VANF de S/ 7 173 754,98, relacionándose con una TIR de 167% y una TIRF 

de 402%.   

Del mismo modo,  Noriega [24] atribuye dirigir su investigación a partir del estudio de 

mercado considerando una planta productora de té haciendo el uso de frutas deshidratadas 

(uvilla-fresa-mora), tuvo una presentación de 90 g a un precio de venta de $ 2,48 del cual se 

obtuvo una utilidad neta del 44%; así mismo, la planta tuvo una capacidad de 80 a 100 kg/h; 

además para poder deshidratar la fruta se utilizó una temperatura de 50 a 60°C durante un 

promedio de 11 a 20 horas. En conclusión, considerando que la inversión estimada fue de $91 

973,03 tuvo un VAN de $ 132 482,29 y una TIR de 54%. 

En cuanto el ámbito local, Rodas [25] enfoca su investigación en elaborar una propuesta para 

la instalación de una planta procesadora de caigua de harina en la región Lambayeque para 
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exportación. Utilizó el método de secado mediante la máquina Liofilizadora con una 

temperatura de 65°C con un porcentaje final de humedad del 10% para luego pasar a molienda 

y tamizado. Su presentación se basó en su distribución en función a la capacidad de planta de 

78 126 toneladas de caigua en harina y el tamaño de la planta fue de 1 290,59 𝑚2 utilizando el 

método Guerchet. En conclusión, el proyecto fue positivamente viable al tener un VAN de S/ 

2 946 437,25 y una TIR de 27% al considerar una inversión determinada de S/ 3 335 455,35.  

Ramos [26] tuvo como parte objetiva elaborar la propuesta de un plan de negocios para la 

exportación de chocolate para taza enrriquecido con panela pulverizada al mercado de Madrid 

en España, haciendo uso del método de secado convencional con una temperatura de 55 a 80° 

C (2 procesos: pre-secado y secado), con una capacidad de 5 a 16 sacos para luego pasar al 

proceso de pulverizado. Los parámetros fueron: humedad (8%), fibra (35%), hidratos de 

carbono (14%), proteínas (23%) y minerales (6%). Finalmente, concluyó diciendo que el 

proyecto es viable ya que obtuvo un VANE de S/ 1 449 245,64 y un TIRE de 22%, del mismo 

modo obtuvo un VANF de S/ 1 384 904,83 con una TIRF del 23%. 

Merino [27] tuvo como objetivo evaluar la viabilidad económica y financiera de la 

producción y comercialización de productos derivados de la chirimoya, considerando el 

mercado nacional e internacional. La metodología fuè de tipo aplicada, no experimental, de 

enfoque cuantitativo y nivel explicativo. Los resultados fueron que, se diseñò la ficha tècnica 

del producto (pulpa congelada de chirimoya) logrando una temperatura estable de -18°C en el 

centro térmico del producto, empacada y almacenada en cámara de congelada a -25°C. De esta 

manera, se contempla una vida útil de 12 a 18 meses y una humedad relativa <70%. De esta 

manera, se concluye valores positivos para el proyecto tales como el VAN S/ 242,341.55, TIRE 

65.62% y el B/C 11.02. De esta manera, el estudio indica que el proyecto de producción y 

comercialización de productos derivados de la chirimoya es viable tanto económica como 

financieramente. 

 Soto [28] realiza su investigación basándose en conocer y determinar la viabilidad, 

rentabilidad económica y financiera de la implementación de la empresa comercializadora de 

sazonador de loche en polvo. Determinó que la presentación de su producto sería en una bolsa 

de de 250g a 500g con una vida útil de 12 meses, mediante el proceso del método de secado 

convencional. En conclusión, el proyecto fue viable ya que los resultados obtenidos fueron 

positivos y su viabilidad se centraba en un VANE de $ 111 530,56, un VANF de $ 153 031,23 

y con ello una TIRE y TIRF de 41% y 57,49% efectivamente. 

Enriquez [29] se enfoca en determinar la viabilidad de instalar una planta procesadora de 

polvo de arándano para su exportación. Para realizar la respectiva comercialización del 



16 

  

producto se realizó un estudio de mercado y se evaluó bajo criterios de ponderación el lugar 

destino a exportar y el lugar donde la planta estaría ubicada. Dentro de sus resultados obtenidos, 

su propuesta cubre el 3% de la demanda insatisfecha en una presentación de un bolsa de 500 gr 

en caja de 10 kg con un porcentaje de humedad entre 0,72 y 0,75% y el proceso fue tratado bajo 

el proceso del método de secado convencional con una temperatura de 60  a 90°C. En 

conclusión, el proyecto tiende a ser viable porque obtuvo un VAN representativo de S/ 858 500 

y una TIR de 25,58% y un TMAR del 13,91%.  

Por otro lado, mediante diferentes teorías se respaldada las conceptualizaciones que permiten 

que esta investigación tenga un plus de validez acorde a las intenciones que un investigador 

necesita: 

La Chirimoya, es una de las frutas de origen peruano y sus características son: piel rugosa; 

pulpa jugosa, dulce, con un nivel muy alto en función a los beneficios que brinda al organismo 

y hay más de 50 variedades, según Penelo y Lidia [30]. 

Las cualidades beneficiosas de la chirimoya, se determinan en torno a la salud del ser 

humano tal como se muestra en Anexo 1 y otras propiedades beneficiosas tales como: regulariza 

la tensión arterial, fortifica huesos y músculos, combate la anemia y fortifica la digestión, tal 

como lo mencionan Moreu  [31] y López et al. [32]. 

La deshidratación, es un método que permite que un determinado alimento se conserve al 

eliminar proporcionalmente el agua existente evitando presencia de humedad, eliminando 

bacterias como también los microorganismos que pueden limitar la conservación del mismo, 

Woolery [33].  

Las características de los alimentos deshidratados, son consideradas para los consumidores 

un aporte significativo en su alimentación y estas son: durabilidad del producto, minimiza el 

porcentaje de desperdicios de los alimentos, conserva mejor su sabor y textura de los alimentos, 

son productos prácticos y contiene un valor nutritivo muy alto permitiendo que se tengan 

consecuencias en el incremento de la demanda, Woolery [33]. 

La harina es un polvo fino obtenido de la molienda de granos de cereales, leguminosas u 

otros frutos secos, como el trigo, el arroz, el maíz, la lenteja, la soya, etc. Se utiliza 

principalmente en la elaboración de productos alimenticios, como panes, pastas, tortillas, 

galletas [34]. 

Características para su Comercialización y Aceptabilidad: Las harinas deben cumplir con 

ciertos criterios para ser consideradas aptas para su comercialización y consumo. Entre las 

características más importantes se encuentran: Aspecto: Color uniforme, sin grumos ni 

impurezas. Olor: Característico del cereal o fruto seco del que proviene, sin olores rancios o 
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desagradables. Sabor: Suave, sin sabores extraños o amargos. Textura: Fina, suave al tacto. 

Humedad: Baja, generalmente entre 10% y 14%. Contenido de cenizas: Bajo, indica la cantidad 

de minerales presentes. Acidez: Baja, indica la presencia de ácidos grasos libres. Tamaño de 

partícula: Uniforme, adecuado para la aplicación final. Ausencia de contaminantes: No debe 

contener microorganismos patógenos, pesticidas, metales pesados u otras sustancias nocivas 

para la salud [35]. 

Pruebas de Control de Calidad: Para garantizar que las harinas cumplan con las 

características mencionadas anteriormente, se realizan diversas pruebas de control de calidad 

en diferentes etapas del proceso de producción, desde la recepción de la materia prima hasta el 

producto final. Algunas de las pruebas más comunes son: Análisis sensorial: Evaluación del 

aspecto, olor, sabor y textura de la harina. Determinación de humedad: Medición del contenido 

de agua en la harina. Análisis de cenizas: Determinación de la cantidad de minerales presentes 

en la harina. Acidez: Medición de la cantidad de ácidos grasos libres en la harina. Tamaño de 

partícula: Determinación del tamaño de las partículas de harina. Búsqueda de contaminantes: 

Análisis de la presencia de microorganismos patógenos, pesticidas, metales pesados u otras 

sustancias nocivas para la salud. Además de estas pruebas, también se pueden realizar otros 

análisis específicos, como la determinación de gluten, el contenido de proteínas o la capacidad 

de absorción de agua [36]. 

Los métodos de deshidratación, se estipulan mediante varios enfoques y dentro de estos están 

los métodos más utilizados:  

El método convencional, se distingue por el uso de un horno secador y es el más usado; así 

mismo, es el proceso en el que un determinado alimento es sometido a un aire con altas 

temperaturas con el fin de evaporar el agua que se encuentra incrustado en el mismo; por otro 

lado, la temperatura estipulada para este tipo de técnica es que no exceda los 75° con el 

propósito de no influir en la alteración de las propiedades beneficiosas que pueda brindar el 

alimento en estudio, Sastre y Hernández [37]. 

El método por osmótica, se considera como una de las técnicas que influyen directamente 

en la reducción de costos en el proceso de producción; así mismo, este proceso está inmerso 

por la presencia de soluciones hipertónicas en función a las concentraciones estipuladas por 

(azúcar – sal); además, se presenta dos fases: Fase I: Transferencia de materia utilizando la 

solución hipertónica y finalmente mediante la Fase II: Transmisión de energía mediante el flujo 

de solutos, Sastre y Hernández [37]. 

El método por liofilización; consiste en eliminar el agua a través de la sublimación como 

concepto y dispone de tres fases para su proceso: Fase I: Congelación previa (cambio ha estado 
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sólido); Fase II: Sublimación (precisión al vacío) y por último la Fase III: Evaporación del agua 

(deshidratación). Los resultados que se tiene con este método se ven determinados por la 

conservación de las características de sabor y olor del producto tratado. Es conocido como una 

técnica más costosa en la deshidratación de un alimento, Sastre y Hernández [37].  

El estudio de mercado, se dirige al conocimiento característico que se tiene referente al 

entorno de la actividad que lo define a una empresa, los cambios del mercado, la competencia, 

la cultura a la que se enfrenta, las leyes que la normalizan y regulan la comercialización y el 

entorno en el que se encuentra la empresa. Por otro lado, se debe tener como fundamento 

principal las expectativas que atribuye el consumidor frente al producto ofrecido, con el que se 

pretende satisfacer sus necesidades como parte de una solución requerida, logrando de esta 

manera el posicionamiento de la marca (costos-precios-calidad-valor agregado), Zamarreño 

[38]. Así mismo, Fernández [39] indica que el estudio de mercado, abarca el análisis del entorno 

bajo la metodología PESTEL involucrando criterios a nivel global y nacional.  

Las cinco fuerzas competitivas, representa a un análisis realizada a la empresa para que éste 

disponga de un enfoque estratégico y como resultado una ventaja competitiva en el mercado, 

logrando de esta forma generar rentabilidad tomando como base la implicancia de los factores 

que influyen en la toma de decisiones, Navio et al. [40] 

La demanda, se define como la relación existente entre comprador-vendedor y se ve 

influenciada por diferentes factores y son: los ingresos de los compradores, los limitantes de la 

demanda los cuales se determina por:  producto-tiempo-compradores, Pulido [41]. 

La previsión de la demanda, es el proceso en la que se involucran las actividades 

relacionadas con el proceso productivo, las de ventas y por último las herramientas que 

permiten realizar las estimaciones futuras en función al objetivo de minimizar costos, Equipo 

Editorial [42].  

La oferta, es el número de productos que se están ofreciendo en el mercado utilizando las 

condiciones de comercialización siendo el precio una de las determinantes principales, según 

Talaya y Mondéjar [43]. 

El diseño de planta, se debe vincular a las áreas de producción (internas-externas); además, 

las actividades que se distinguen en este proceso se ven determinados por los involucrados en 

los procesos (personas-materiales-maquinaria y equipos) que se integren adecuadamente a las 

dimensiones del terreno. Por otro lado, si este diseño no fuera adecuado la empresa puede 

incurrir de manera directa en una pérdida económicamente; por ende, se considera tener en 

cuenta en su desarrollo a los siguientes criterios: longitud, superficie, plantilla de personal, 

tiempo (desplazamiento – esperas), Cuatrecasas [44]. 
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El diagrama de flujo de proceso (DFP), es una herramienta que permite describir un 

determinado proceso y a consecuencia se obtiene la documentación del mismo en el que se 

evidencian los diferentes elementos involucrados en la transformación de un producto 

determinado, García et al. [45]. 

La evaluación económica, permite identificar los costos que se ven comprometidos con el 

proyecto a ejecutar y que a la vez están ligados en términos beneficiosos a modo cuantitativo 

valorado.  

La evaluación financiera, es la determinante que influye en la toma de decisiones de la alta 

dirección ya que refleja lo eficaz y optimizador de los recursos asignados a un determinado 

proyecto, tal como lo indican Guzmán [46] y Beltrán y Cueva [47]. 

El VAN, es el procedimiento técnico para evaluar determinados proyectos, proyectando los 

ingresos como también egresos referenciados en un ámbito futuro, de tal forma que el valor 

obtenido como resultado sea un enfoque positivo VAN >0, para que de esta manera el proyecto 

sea rentable, Moreno y Suárez [48]. 

La TIR, esta tasa se relaciona con el costo de oportunidad referente al capital donde al 

analizarlo debe de ser mayor al costo de oportunidad del capital determinado, Moreno y Suárez 

[48]. 

El B/C, es el indicador que muestra el resultado de los beneficios atribuidos por cada sol que 

se invierte en un determinado proyecto y este debe de ser mayor a 1; así mismo, simboliza a los 

ingresos como un margen mayor al referenciarlos con los egresos emitidos, Fierro et al. [49]. 

Materiales y métodos 

Al ser este estudio un proyecto de inversión, el tipo de investigación es proyectiva ya que se 

basa determinar la factibilidad comercial, técnica y económica a partir del diseño de una planta 

procesadora de chirimoya deshidratada con calidad de exportación que se ve enfocada a 

resolver las necesidades de grupos sociales específicos optimizando los recursos disponibles 

tales como: humanos-materiales-tecnológicos en un período de tiempo específico.  Así mismo, 

también es una investigación tipo descriptiva y esto se debe a que describirán las características 

actuales de oferta y demanda que impactan directamente en la propuesta de una planta de 

deshidratado de chirimoya para exportación. El diseño de esta investigación es no experimental, 

ya que no se manipulan intencionalmente ninguna de las variables de estudio, sino que los datos 

obtenidos serán analizados, Hoyos et al. [50]. 

Viabilidad comercial: 
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Para alcanzar el presente objetivo se realizó el cálculo del balance de masa, la composición 

del producto, se determinó el peso de presentación, la vida útil, los requisitos de calidad y sus 

diferentes tipos de uso, en base a ello se desarrolló los siguientes puntos: 

Hacer un estudio de mercado: Para determinar el país a exportar se consideró como criterios 

de selección: mayor porcentaje de la demanda, incremento poblacional, tendencia de 

importaciones de forma creciente para los tres países con mayor demanda de productos 

deshidratados en harina, tal como lo indica la Embajada de Perú [51], entre los cuales están: 

China, Estados Unidos y Alemania, tal como se muestra en el Anexo 8. De esta manera se 

determina que el país a exportar es “China” con una puntuación mayor de 9 puntos, 

contemplando criterios como porcentaje de importación de fruta deshidratada, incremento de 

la población y tendencia de importaciones de forma creciente; estos criterios se tomaron en 

cuenta de los presentados por el Instituto Interamericano de Cooperación para la agricultura 

[52].  

Así mismo, con el propósito de concretar la exportación al país seleccionado se realizó un 

estudio de mercado en función a la demanda y oferta para lo cual se consideró hacer un cuadro 

comparativo de tres tipos de pronósticos (Promedio móvil, Promedio móvil ponderado y 

Suavizado exponencial) y a raíz de dicho enfoque se determinó que el tipo de pronóstico 

aplicando el método “suavizado exponencial” (alfa 0,8) el cual es un método utilizado en 

función a datos con estacionalidad y se basan en informaciones pasadas y el valor al que le 

corresponde a alfa puede ser referenciado por cualquier número que se encuentre entre 0 y 1, 

Ramírez [53]. Cabe resaltar que la producción de chirimoya se centrará en la 1° categoría que 

representa a la ciudad de Lima (51%).   

Se diseñó el producto según los parámetros comerciales y los requerimientos técnicos del 

país importador a partir de la información recopilada de las diferentes fuentes informativas y 

entidades relacionadas con este estudio; así mismo, se realizó un análisis y se determinó la 

capacidad de planta, el incremento de la demanda, la disponibilidad de materia prima, entre 

otros, con base a la información recopilada del año 2009 al 2022 de las fuentes vinculadas con 

temas de exportación e importación, tales como: Aduanas, SICEX, ADEX, PROMPERU, entre 

otros.  

Luego, se realizó un pronóstico de la demanda después de la obtención de los datos históricos 

de los años 2010-2022 emitidos por el Observatorio de Complejidad Económica [54], en 

función a diez años, cabe mencionar que el porcentaje de participación que se tiene en cuanto 

a la demanda en China, se evidencia posteriormente en la Tabla 2; así mismo, se determinó el 

precio del producto en base a un análisis de los costos (tales como costos de adquisición de 
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materia prima, liofilización, entre otros.) que influyen en el proceso de fabricación del producto 

a ofrecer y el margen de beneficio (ver Anexo 20). 

Viabilidad técnica-tecnológica: 

En esta etapa se realizó el análisis referente a la localización de la planta abordando el ámbito 

macro y micro, para determinar el análisis macro se desarrolló acorde a la investigación de 

Enríquez [29] en el que se atribuyen los criterios enfocados en disponibilidad de materia prima, 

cercanía de puertos de embarque, disponibilidad de suministros, infraestructura disponible, 

clima y disponibilidad de mano de obra: por otro lado, para determinar el análisis micro se 

realizó bajo las evaluaciones de criterios enfocados en la cercanía al puerto de embarque, costo 

del terreno, acceso a redes viales, servicios y seguridad. Además, de acuerdo con las 

características que la empresa presenta pertenece al régimen general SUNAT [55]. 

Luego, se determinó el método de deshidratado y de acuerdo con dichos datos se determinó 

que el proceso de producción sería mediante el método de Liofilización pese a que este método 

es conocido como la técnica más costosa en la deshidratación de un alimento según Sastre y 

Hernández [37]; sin embargo, es la técnica que se utilizará en este proyecto debido a que el país 

a exportar es China y los estándares de calidad son elevados, adicional a ello, se pretende no 

perder sus características beneficiosas de la fruta de chirimoya para tener el criterio de 

diferenciación para la empresa, tal como se muestra en Anexo 11. 

Así mismo se describió todo el proceso productivo el cual se ve representado en el diagrama 

de operaciones del proceso evidenciado, también se realizó el diagrama de actividades del 

proceso y posteriormente se realizó el estudio de balance de masa, el balance de energía para 

determinar la capacidad y característica de cada uno de los equipos principales del proceso 

productivo, también se determinaron los equipos auxiliares así como también el diseño de 

distribución de planta utilizando el método SLP el cual se tuvo en cuenta para realizar el plano 

de la planta mediante la herramienta de AutoCAD y por último se realizó el flujo de equipos 

para que se represente cada una de las actividades que se realizan por cada equipo y estos son: 

por donde se alimenta, el proceso de lavado con agua, verificación del tanque y tuberías, 

logrando así evitar que haya riesgos para el trabajador.  

Viabilidad económica-financiera: 

En este proceso se determinó el análisis de la inversión de este proyecto abarcando temas tales 

como: inversión intangible, tangible y el capital de trabajo para el desarrollo del mismo, luego 

se procedió a desarrollar el flujo de caja donde se determinó la viabilidad económica-financiera 

en función a los egresos e ingresos logrando obtener resultados contundentes de los indicadores 

tales como: COK-VAN-TIR-PAYBACK-B/C (Tabla 11), el punto de equilibrio (Anexo 50), 
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la depreciación de maquinaria y equipos tomando en cuenta lo reglamentado emitido por la 

SUNAT [56] tal como se muestra en la (Anexo 46) y dicho monto fue adherido al flujo de caja.  

Población y muestra 

Siendo la población los países importadores (Estados Unidos, Alemania y China) con mayor 

demanda adquisitiva referentes al consumo de fruta deshidratada; y la muestra sería el país 

seleccionado por el mayor índice de demanda de consumo de fruta deshidratada (China). 

Variables  

Variable Independiente:  Calidad de exportación. 

Variable Dependiente: Diseño de una planta procesadora de harina de chirimoya. 

Operacionalización de variable (ver Anexo 3) 

Resultados y discusión 

Así mismo, con el propósito de concretar la exportación al país seleccionado se realizó un 

estudio de mercado en función a la demanda y oferta para lo cual se consideró hacer un cuadro 

comparativo de tres tipos de pronósticos (Promedio móvil, Promedio móvil ponderado y 

Suavizado exponencial) el cual se encuentra detallado en el Anexo 22. 

Viabilidad comercial: 

La harina de la chirimoya se obtiene de la pulpa de la fruta manteniendo los componentes 

nutricionales aun después de pasar por todo el proceso productivo, la vida útil del producto es 

de aproximadamente de dos años, tal como lo indicó Agro Andino Perú [57]. El producto se 

comercializa mediante la partida arancelaria brindada por Aduanas [58] N° 1106.30.20.00, en 

la presentación comercial  da bolsa de 500 gr y puede utilizarse como un producto final o como 

un componente adicional a alguna preparación un claro ejemplo puede ser en tortas, galletas, 

entre otros; además, la ficha técnica general del producto según el país de China se localiza en 

el Anexo 13 en la cual se puede observar los requisitos de entrada del producto al país de 

destino, dentro de los cuales se encuentran los siguientes: requisitos fitosanitarios,  límite 

máximo de residuos de plaguicidas, correcto etiquetado, envasado y embalaje.  Así mismo, el 

producto ofrecido por parte de la empresa DeshChir Natural Perú será de 500g con una vida 

útil de 24 meses, el cual presentará un color blanco, en forma de polvo muy fino y con el olor 

característico de la fruta (Anexo 14). 

Para poder escoger el mercado destino de la harina de chirimoya deshidratada, se consideró 

la información brindada por López [59] donde menciona que el nivel de aceptabilidad de frutas 

deshidratadas y en harina en el mercado internacional se encuentra bajo la influencia de factores 

tales como el tipo de cultura de consumo de alimentos los cuales se basan en que los productos 

adquiridos deben ser de origen natural, contar con componentes que incrementan el valor 
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nutricional ofrecido y  que estos mejoren la calidad de vida del ser humano. Cabe recalcar que 

información específica sobre harina de chirimoya deshidratada no existe, es por ello que para 

el desarrollo de la presente investigación se tomó en cuenta a la harina de frutas deshidratadas 

en general. Por otro lado, dentro de los países que influyen en el índice de mayor acogimiento 

de los productos deshidratados en harina en base a frutas,  según la Embajada de Perú [51] son: 

China, Estados Unidos, Alemania, Puerto Rico, Panamá y Japón; así mismo, el Observatorio 

de Complejidad Económica [54] brinda la información que permitió determinar el país más 

demandante de fruta deshidratada en harina obteniendo con el porcentaje más alto el país de 

China con un 12,3%, seguido de Estados Unidos con el 10,7% y posteriormente está Alemania 

con el 8,80%.  

Bajo este concepto el mercado destino para exportación con mayor demanda del producto de 

fruta deshidratada en harina es el país de China y se evalúa bajo criterios influyentes en la 

decisión como país a exportar (Anexo 8), dichos criterios son: mayor porcentaje de importación 

de fruta deshidratada en forma de harina, incremento poblacional y tendencias de importaciones 

de forma creciente. Para realizar el cálculo de la demanda de harina de chirimoya, se tomó en 

cuenta la demanda histórica del producto en el país de China, dicha información se obtuvo del 

Observatorio de Complejidad Económica [54] y se muestran la Tabla 1, dando como resultado 

la demanda requerida del producto para los próximos 10 años. 

Para desarrollar las proyecciones atribuidas a la producción en la planta se consideró tomar 

en cuenta el porcentaje incremental de la demanda en el país de China [54] datos mostrados en 

el  

Anexo 16, los cuales permitieron determinar el incremento de la producción en planta 

respecto al producto ofrecido y se abarcó una proyección a 10 años generando una participación 

en el mercado que oscila entre 72,21% al 81,42% (Tabla 2), dicha participación está 

determinada por la demanda de mercado y la capacidad de producción con la que contará la 

planta procesadora, además cabe señalar que dicho proyecto no puede exceder la demanda a 

mayor porcentaje, puesto que en la actualidad hay tres países que ya han llegado al mercado 

chino y son: Estados Unidos ($19,8M), Vietnam ($9,19M) y finalmente está el país de Tailandia 

($3,14M), tal como lo indica el Observatorio de Complejidad Económica [54], de los tales solo 

se tiene dicha información, no existen datos exactos sobre qué porcentaje del mercado están 

abarcando. 

Tabla 1. Proyección de la demanda de fruta en harina por parte del país de China 

Año Demanda (%) Demanda histórica (Toneladas)   Año proyectado Demanda Proyectada (Tn) 

Año 1 3,52% 100   Año 1 100 

Año 2 3,85% 115   Año 2 100 

Año 3 4,89% 118   Año 3 112 
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Año 4 6,19% 120   Año 4 117 

Año 5 5,74% 133   Año 5 119 

Año 6 4,37% 142   Año 6 130 

Año 7 7,05% 180   Año 7 140 

Año 8 9,68% 248   Año 8 172 

Año 9 10,80% 289   Año 9 233 

Año 10 9,72% 253   Año 10 278 

Año 11 10,70% 256     

Año 12 3,52% 269     

Año 13 3,85% 367     

Nota. Elaboración propia en base a la información del Observatorio de Complejidad Económica [54] 

Para cubrir la demanda del país de China, se tomó en cuenta los que indica la Revista 

Mercados [60] al indicar que Lima cuenta con tres categorías de la chirimoya y son: el 51% de 

la fruta de 1° categoría, el 19% se exporta y el 30% corresponde a la 2° categoría, en torno a 

ese dato, este proyecto se enfoca en considerar a la 1° categoría para cumplir con la demanda 

puesto que cumple con las características más eficientes para los procesos de producción. Es en 

base a esta producción, fruta de primera categoría, que se han realizado las proyecciones para 

conocer la producción nacional de cual se tendrá una adquisición del 25% hasta 40% para que 

la planta pueda mantenerse en el mercado y logre cumplir con la demanda, tal hecho se 

determina en la siguiente tabla: 

Tabla 2. Porcentaje de participación en el mercado chino 

Años Demanda de China (kg) Capacidad de producción (kg) Participación en el mercado 

Año 1 100000 72208 72,21% 

Año 2 100000 72208 72,21% 

Año 3 112000 81992 73,21% 

Año 4 116800 87190 74,65% 

Año 5 119360 88796 74,39% 

Año 6 130272 97215 74,62% 

Año 7 139654 104629 74,92% 

Año 8 171931 128974 75,01% 

Año 9 232786 182212 78,27% 

Año 10 277757 226150 81,42% 

Nota. Elaboración propia 

Para la determinación del precio del producto de la harina de chirimoya deshidratada, se 

tomó como base lo que menciona Díaz et al. [61] quienes indican que el precio más óptimo que 

se asume para el margen de beneficio corresponde al 60% (ver Anexo 20) y respecto al precio 

de venta dirigido al mercado de China se asume el costo de producción por cada 500 g y se ve 

determinado en función a los 10 años de proyección asumidos para este presente estudio y se 

puede observar en el Anexo 19 y a modo plan de ventas relacionado con la capacidad de planta 

se detalla la siguiente tabla: 

Tabla 3. Plan de ventas según capacidad de planta 

AÑOS DEMANDA 

INSATISFECHA 

(Toneladas) 

DEMANDA 

PROYECTADA 

(Capacidad de 

planta) kg 

PRODUCTO 

TERMINADO  

500 gr 

Precio de venta $ Precio de venta S/ Ingresos 

Proyectados 
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AÑO 1 100 5942300 144415  $                           50   S/                 183,50   S/       26 500 855,90  

AÑO 2 100 5942300 144415  $                           54   S/                 195,57   S/       28 243 299,44  

AÑO 3 112 6024540 163984  $                           55   S/                 199,01   S/       32 633 851,85  

AÑO 4 117 6185548 174379  $                           57   S/                 207,91   S/       36 254 328,58  

AÑO 5 119 6299510 177592  $                           62   S/                 224,58   S/       39 884 234,21  

AÑO 6 130 7143102 194430  $                           67   S/                 243,41   S/       47 326 025,76  

AÑO 7 140 7972620 209259  $                           72   S/                 264,42   S/       55 331 868,43  

AÑO 8 172 13267324 257948  $                           70   S/                 254,10   S/       65 545 178,23  

AÑO 9 233 14995065 364424  $                           59   S/                 214,79   S/       78 273 015,82  

AÑO 10 278 11631813 452299  $                           58   S/                 212,64   S/       96 175 283,05  

Nota. Elaboración Propia 

Bajo este contexto, para la determinación del sistema de distribución, se cree conveniente 

trabajar mediante el siguiente flujo comercial, siendo el público objetivo: los clientes 

corporativos. 

Figura 1. Flujo comercial 

 
Nota. Elaboración propia 

En este sentido, la empresa productora y exportadora toma como nombre DeshChir Natural 

Perú quien realizará la producción y el envío de los requerimientos del producto en harina de 

la chirimoya deshidratada y el producto se trasladará mediante un contenedor hacia el Puerto 

del Callao considerando que la mercadería a exportar será por medio de vía marítima asumiendo 

el precio FOB. 

Por otro lado, el cliente corporativo que realice la importación determinará la embarcación 

en la cual se realizará la exportación o envió del producto requerido, del modo en el que la 

empresa exportadora infiere en el traslado del producto hasta la embarcación verificando 

haberse realizado las maniobras necesarias y adecuadas para el eficiente traslado.  

Así mismo, los clientes corporativos con mayor demanda que podrían adquirir el producto 

de harina de chirimoya deshidratada son: Yurun Group Ltd; Kweichow Moutai Co Ltd; 

Wuliangye Yibin Co Ltd, entre otras;  por otro lado, estas serían las encargadas de repartir 

comercialmente a las tiendas del mercado minorista tales como Walmart, X5 Retail Group, 

entre otras; finalmente, los consumidores finales serían las personas que están influenciadas por 

la vida saludable y que quieren prevenir posibles enfermedades tales como: cardíacas, 

digestivas, nerviosas y otras enfermedades no transferibles y que parte de la propuesta de valor 

de este producto. 

Por otro lado, para la respectiva comercialización de este producto se toma como base a las 

especificaciones de los requisitos que se estipulan en el país de China en función a los empaques 

y embalajes, Promperú [62]. El embalaje será considerado por cajas elaboradas de cartón 

constituida por el peso concreto de 10 Kg constituida por bolsas elaboradas de polietileno de 

Productora y 
Exportadora

Clientes corporativos Tiendas minoristas Consumidores finales 
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500 gr cada una; además este producto es orgánico, el segmento de mercado al cual se estará 

dirigiendo será a los estratos sociales de la clase alta y la clase media alta los cuales representan 

a más del 74% de la población existente, según el Banco Santander S. A [63]; así mismo, la 

comercialización se determina hacerse mediante diferentes tecnologías actuales tales como las 

redes sociales o la tecnología 4.0.  

Por otro lado, fue necesario determinar que la producción de chirimoya será en el 

departamento de Lima para cubrir la demanda de adquisición de la planta diseñada (Anexo 25), 

en la que se determinó que la producción de kg para cubrir la demanda el primer año será de 72 

208kg, mientras que para el quinto año será de 226 150 kg. 

Finalmente, para poder cumplir con la producción estimada se considera contar con 25 

operarios distribuidos en dos turnos, tal como se menciona anteriormente en la descripción del 

proceso productivo. Por otro lado, de acuerdo al control de calidad, se verá ajustada con las 

exigencias determinadas por DIGESA, así como también, se consideró la guía de requisitos 

dada por el país de China, según Promperú [62]. Mediante el desarrollo del proceso productivo, 

se realiza un primer control de calidad realizada a la chirimoya teniendo como composición 

final no mayor al 14% de humedad, el 6,6% de proteínas, el 1,0% de grasa total, el 75,4% de 

carbohidratos y finalmente 2,80% de cenizas, tal como se muestra en el Anexo 28 y el Anexo 

29; con ello se concreta que la temperatura se mantenga no menor a 45 °C en un lapso de 1 

hora, se procesará 796,7 kg/h, del cual se obtiene un total de 38 724 g se logrará obtener el 

producto terminado de 500 gr cada bolsa, se procedió a elegir la presentación de 500 gr ya que 

es una de las formas más comunes de comercializar harina así como también la más accesible; 

del cual se tiene un total de 77 bolsas, tal como se evidencia en el balance de masa (Figura 2). 

Determinación de la viabilidad técnica-tecnológica: 

Luego, para poder determinar el método de deshidratado se realiza una matriz de ponderación 

con los criterios que generaron mayor relevancia para la elección y son: costos operativos, 

calidad, inversión y tiempo de proceso (Anexo 12) 

En esta etapa se lleva a cabo, la determinación del lugar donde se ubicaría la planta 

deshidratadora de chirimoya en harina,  para ello se toma en cuenta a tres departamentos con 

mayor índice productivo según Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego [64] son: Lima, 

Cajamarca y Piura, así mismo, se consideró el porcentaje de participación productiva a nivel 

nacional dentro de ellos están en un una participación productiva en toneladas según los 

departamentos mencionados es: 1227 toneladas, 511 toneladas y 419 toneladas al año tal como 

lo determinó Ministerio de Agricultura y Riego [65]. Bajo esta información, se determinó los 

criterios de evaluación, mediante un análisis enfocando en los puntos macro tal como se observa 
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de forma detallada en el Anexo 9, teniendo como resultados primordiales que el departamento 

con mejores aspectos de disponibilidad corresponde al departamento de Lima respecto a la 

cercanía de puertos con el 75% y la disponibilidad de materia prima también con el 75%. Por 

otro lado, para determinar de manera más consistente, con respecto a la identificación del lugar 

en específico donde se tiene que instalar la planta deshidratadora, se realizó un análisis micro 

tal como se muestra en el Anexo 10, abarcando tres pueblos de Lima: San Mateo, el Cumbe y 

Huanangu;  los cuales fueron analizados bajo el análisis micro mediante ponderaciones, 

teniendo como resultado, que Cumbe es el lugar con el que se cuenta con el 81,82% en cuanto 

a la cercanía con el puerto del Callao; con el 54,55% representa a la disponibilidad de materia 

prima para la producción, entre otros criterio evidenciados en el anexo en mención.  

Para poder determinar el tipo de tecnología de deshidratación, se evalúa tres métodos: 

Convencional, Osmodehidratación y Liofilización; de lo que se determina que el método más 

adecuado en función a las exigencias estipuladas por el país de China y por la calidad de 

producto a ofrecer será basado en el de liofilización, de acuerdo con el criterio de selección 

evidenciada en el Anexo 12. 

Por otro lado, los formatos de evaluación respecto al control de calidad se evidencian en el 

Anexo 67 y Anexo 68, los cuales serán utilizado para evaluar y verificar las actividades del 

proceso productivo de la harina de chirimoya deshidratada y para ello, se toma como referencia 

a la información brindada por Rodas [25] quien consideró las etapas determinadas en el Anexo 

27 y a la vez se describen a continuación:  

Recepción y pesado de la Chirimoya: en esta etapa ingresará la materia prima en jabas con 

la finalidad de que la fruta no se maltrate y a la vez será pesada y se registran los datos de 

ingreso de la materia por día; así mismo se realizará una verificación en que la fruta cumpla 

con las características de requerimiento y para tales actividades se consideran tener a cargo a 3 

operario). 

Selección/Lavado/Secado de la Chirimoya: teniendo en cuenta una sola máquina que 

incluye estos tres procesos se considera que en el proceso de selección estarán 4 operarios 

quienes sacarán de la línea de proceso la fruta podrida, aplastadas (almacenada en bidones 

azules, la cual será pesada para verificar el % de descarte). Para el proceso de lavado y secado 

estará a cargo 1 persona encargada la cual utilizará una solución desinfectante (Hipoclorito de 

sodio en agua a 30 PPM) y por último verificará el proceso de secado correcto de la fruta. Luego 

mediante una faja transportadora la fruta será llevada a la máquina de pelado y será supervisado 

por el responsable de calidad, con la finalidad de que no se esté descartando producto 
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aprovechable como también verificar posible producto no descartado y que está ingresando 

junto con el producto adecuado en el proceso (el proceso será manual). 

Pesado y pelado de la Chirimoya: considerando que al realizarse la etapa anterior se sacarán 

frutas que se le denominará descarte, los cuales serán pesados para poder determinar el peso de 

fruta aprovechada que pasará a ser pelada y se utilizará a 2 máquinas peladora de fruta y se 

tendrá en este proceso a 2 personas (traslado de la fruta en coches a la despepitadora) y 

verificado por el responsable de calidad con la finalidad de no desperdiciar mucha pulpa y el 

proceso será industrial. 

Pesado y despepitado de la Chirimoya: en este proceso se verificará el peso de la fruta 

pelada para luego pasar a la máquina despepitadora la cual se encargará de separar la pulpa de 

las pepas; así mismo, la pulpa será dirigida a otro subproceso y las pepas serán almacenadas un 

contenedor y este proceso estará a cargo de 1 operario y verificado por el responsable de calidad. 

Pesado y mezcla de los ingredientes con la Chirimoya (Acidificado y Sulfitado): en este 

proceso se pesará las pepas para poder descontar al peso inicial y saber cuánto queda de pulpa, 

luego se realizará una mezcla del 1,5 g de ácido cítrico (100 ppm) el cual es utilizado para 

reducir de forma natural el pH de la fruta y así lograr impedir que se desarrollen 

microorganismos patógenos y luego se agregará el sulfito (100 ppm) el cual servirá como un 

antioxidante para la fruta utilizada reduciendo e inclusive previniendo el oscurecimiento de la 

misma; por otro lado, se asume la misma cantidad para el sulfito con agua y esto es adherido a 

la pulpa de la Chirimoya (en esta tarea se verificará el peso de los insumos mencionados por el 

responsable de calidad) y dicho proceso estará a cargo de 1 operarios utilizando una máquina 

mezcladora. 

Pesado y Liofilización: En esta tarea se considerará el peso de los insumos mencionados 

para contrastar después del proceso de liofilización. Para el proceso de deshidratado se ingresará 

la pulpa dentro de la máquina Liofilizadora en las bandejas que la misma maquina trae para 

efectuar la deshidratación, este proceso estará a cargo de 4 operarios encargados de colocar la 

pulpa en las bandejas para el deshidratado y también será verificado por el responsable de 

calidad haciendo cumplir los parámetros establecidos: humedad del producto deshidratado no 

mayor al 14% (ver Anexo 28). 

Pesado e inspección: se considerará el producto secado o deshidratado por el proceso de 

Liofilización el cual será evaluado a manera de inspección por el responsable de calidad para 

luego pasar a pesarlo y posteriormente poder determinar si pasa o no al área de molienda. 

Molienda: en este proceso es ingresado la fruta deshidratada verificada y pesada 

cumpliendo con los estándares de calidad y de exportación; así mismo, se procederá a colocar 
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la Chirimoya deshidratada en la máquina pulverizadora que trabaja con 280 kg/h hasta 350 kg/h 

(Anexo 35) dependiendo del tipo de fruta para la obtención de la harina como producto deseado 

a comercializar, este proceso estará a cargo de 1 operario y verificado por el responsable de 

calidad (tamaño máximo de partícula de 0,147 mm a 0,155 mm (malla número 100 - 80). 

Tamizado: en este proceso se determina pasar el producto obtenido del pulverizador por el 

tamizado industrial automático que trabaja de 350 kg/h hasta 800 kg/h con el fin de corregir el 

tamaño de las partículas (menor a 0.155 mm) y con el propósito de obtener un producto 

terminado de calidad el cual pueda estar libre de posibles objetos extraños o partículas que 

generan contaminación, logrando tener un producto competitivo en el mercado internacional, 

este proceso estará a cargo de 1 operarios y verificado por el responsable de calidad. 

Pesado-Envasado-Sellado: en este proceso se programará a la máquina envasadora con el 

peso de 500 gr siendo esta la encargada de envasar y sellar al vacío automáticamente; además 

se tendrá el material embalaje de forma laminada, con una producción de 60 a 100 Bolsas/min 

y estará a cargo de 2 operarios.  

Pesado e inspección: en este caso será verificado el peso y sellado adecuado por parte del 

responsable de calidad.  

Etiquetado: se programa la máquina etiquetadora que tiene una capacidad de trabajar de 20-

40 PCS/min, además se estará cumpliendo con temas del etiquetado solicitado por el país a 

exportar. A cargo de 1 persona y será verificado por el responsable de calidad. 

Empaquetado e inspección: en este proceso se ingresan 20 bolsitas del producto de harina 

de la Chirimoya deshidratada envasado con un peso de 500 gr dentro de una caja de cartón y 

estarán a cargo 2 operarios y será el trabajo inspeccionado por el responsable de calidad.  

Almacenado: después de empaquetar el producto en las cajas están son llevadas al área de 

almacén para poder ser comercializadas y que a la vez estarán enzunchadas en un pallet según 

se determine el requerimiento de importación a cargo de 2 operarios y verificada por el 

encargado de calidad para que se cumplan los parámetros considerados en cuanto al sellado 

herméticamente (ziploc), almacenado en un lugar fresco y protegido (luz y humedad). 

Después de describir todo el proceso productivo el cual se ve representado en el diagrama 

de operaciones del proceso evidenciado (Anexo 64) se realizó el diseño de distribución de 

planta utilizando el método SLP evidenciado desde el Anexo 55 hasta el Anexo 61. Así mismo 

cabe recalcar que el tipo de distribución de esta planta será por producto, es decir que la materia 

prima será la que se mueva y pase por cada proceso de la producción. El método SLP fue 

empleado para determinar la relación que existe entre las áreas de la planta para que al momento 

de diseñar no exista contaminación cruzada debido a la mala ubicación de ciertas áreas de la 
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empresa; así mismo también para que exista un correcto flujo de trabajo durante el proceso. 

Mediante el uso del método Guerchet se procedió a calcular la cantidad en metros cuadrados 

para cada área de la empresa, dando como resultado que el área total de la empresa que se 

necesita es de 1592,96 m2, tal como se muestra en la Tabla 4 y de dicha dimensión se realizó 

el plano de la planta mediante la herramienta de AutoCAD  mostrado en el Anexo 62 y por 

último se realizó el flujo de equipos evidenciado en el Anexo 51 para que se represente cada 

una de las actividades que se realizan por cada equipo y estos son: por donde se alimenta, el 

proceso de lavado con agua, verificación del tanque y tuberías, logrando así evitar que haya 

riesgos para el trabajador. Además, también se visualiza el diagrama de recorrido de la planta 

en el Anexo 63.  

Tabla 4. Área total de la empresa 

Área de actividad Área m2 

SS.HH operarios 6,94 

SS.HH administrativos 3,47 

Oficina de calidad 13,00 

Almacén de repuestos 21,92 

Comedor 35,37 

Estacionamiento interno 80,88 

Producción 555,89 

Puesto de vigilancia 6,76 

Gerencia 14,93 

Oficina de administración 14,93 

Almacén de producto terminado 70,00 

Estacionamiento externo 80,88 

Zona de carga y descarga 618,00 

Almacén de materia prima e 

insumos 
70,00 

 1592,96 

 

Nota. Elaboración propia 

Así mismo, se realizó el balance de masa, en el cual se consideró los datos que brindó 

Consenso de la Sociedad Española de Nutrición Comunitaria [66] donde menciona que 60 

gramos de cada 100 gramos de la chirimoya es comestible. Así mismo, se determina que para 

cada bolsa de harina de chirimoya de 500 gramos se creyó conveniente realizar un balance de 

masa (Figura 2) asumiendo la capacidad máxima que se produciría en la planta diseñada y de 

dichos resultados se deduce que de 796,7 kg/h, la cual pasa por una serie de operaciones en las 

que va perdiendo determinados porcentajes de peso como en la operación de selección pierde  

el 4,5% ya que se adquiere categoría 1°, en el proceso de pelado pierde el 5.3% de peso, en el 

despepitado se pierde el 15%, en la liofilización se pierde más del 90% de peso en cuanto a 
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humedad y por último, en las operaciones de molienda y tamizado se pierde el 2% del producto 

logrando obtener un total de 38 724 gr que representa a un total de 77 bolsas de producto 

terminado de 500 g; así mismo, para efectuar dichos procedimientos se debe emplear 1 645,20  

litros de agua en total entre las operaciones de lavado y desinfección, acidificado y sulfatado, 

para el sulfatado y acidificado se agrega 1,5 gramos de ácido cítrico y 1,5 g de sulfito de sodio.  

Así mismo, para poder simular las actividades del proceso productivo de la planta diseñada 

se determina realizar un flujo de operaciones presentada en el Anexo 66 el cual complementa 

al diagrama de bloques presentado en el Anexo 27, siendo este último realizado a partir del 

desarrollo del balance de masa mostrado en la siguiente figura: 

 

Figura 2. Balance de masa de la chirimoya deshidratada y pulverizada 

 

796,7 Kilogramos/hora →
Adquisición  y pesado de la 

materia prima
→ 796,7 Kilogramos

↓

796,70 Kilogramos

418 Litros de agua

↓

796,699518 Kilogramos → Selección → 765 Kilogramos

↓

765 Kilogramos → Pelado → 726,590 Kilogramos

↓

726,590 Kilogramos → Despepitado → 617,601 Kilogramos

↓

617,601 Kilogramos

558 Litros de agua

55,8

↓

623,777 Kilogramos

558 Litros de agua

55,8

↓

630,015 Kilogramos → Pesado → 630015,26 gramos

↓

630015,26 gramos → Liofilización → 40320,98 gramos

↓

40320,98 gramos → Molienda → 39514,56 gramos

↓

39514,56 gramos → Tamizado → 38724 gramos

↓

→ Envasado

↓

Etiquetado

↓

→ Empaquetado

↓

Producto terminado

630,015 Kilogramos

gramos de sulfito 

(100 ppm)

1 bolsa de polipropileno estampada de 

500 gramos

1 caja de cartón para almacenaje de 

bolsas

gramos de ácido 

cítrico (100 ppm)

→ Sulfitado →

→ →

Kilogramos

Kilogramos623,777

→ Lavado y Desinfección → 797

Acidificado
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Nota. Elaboración propia 

Para concretar la disponibilidad de materia prima se consideró lo mencionado por el Centro 

de Investigación de Economía y Negocios Globales [5] donde determina que el Perú exporta el 

5,1% del total de 20 mil toneladas producidas que al calcularlo esto representa el porcentaje de 

94,9% de la cantidad que queda en el mercado nacional, donde el 80% corresponde al 

departamento de Lima. Por otro lado, para poder abarcar dicho concepto se consideró los 

reportes de producción agrícola y los costos por kilo en chacra de la chirimoya del Sistema 

Integrado de Estadísticas Agraria [67] tal como se muestra en la Anexo 21 y posteriormente, se 

realizó la proyección de los costos de la chirimoya en el departamento de Lima de tal forma se 

evidencia en la Tabla 5 y también se realizó la proyección de la producción en torno a la materia 

prima necesaria para el proceso productivo (ver Anexo 26). 

Tabla 5. Disponibilidad de la MP (Producción – Precio de la Chirimoya) en Lima 

Año Producción histórica (tn)  Proyección de la 

producción (tn) 

Precio en 

chacra (Kg/S/)  

Proyección del precio en 

chacra (Kg/S/)  

Año 1 5942,3 5942  S/2,98   S/2,98  

Año 2 6045,1 5942  S/3,12   S/2,98  

Año 3 6225,8 6025  S/3,01   S/3,04  

Año 4 6328,0 6186  S/3,47   S/3,03  

Año 5 7354,0 6300  S/3,78   S/3,20  

Año 6 8180,0 7143  S/3,21   S/3,43  

Año 7 14591,0 7973  S/3,02   S/3,34  

Año 8 15427,0 13267  S/3,18   S/3,21  

Año 9 10791,0 14995  S/3,03   S/3,20  

Año 10 11909,0 11632  S/3,54   S/3,13  

Año 11 12026,0   S/3,62   

Año 12 12358,0   S/3,28   

Año 13 13879,0   S/3,80   

Nota.  Elaboración propia 

Una vez establecida la proyección de la producción y precios de la chirimoya se procede a 

desarrollar el plan de producción con base a 10 años mostrado en la Tabla 6 se detalla la 

proyección de la oferta que representa a la producción de la chirimoya en (tn) en el 

departamento de Lima, también la producción mínima y máxima que se tendrá en la planta de 

producción del cual se obtendrá el producto terminado: 

Tabla 6. Plan de producción 

AÑOS 

Proyección 

de la 

demanda 

de China 

(t) 

Proyección 

de 

producción 

de 

Chirimoya 

(Lima) (tn) 

Proyección 

de 

producción 

de 

Chirimoya 

(Lima) (kg) 

Producción de 

la planta (kg)  
Rendimiento 

Producción 

(kg) 

Producto 

terminado 

500 (gr) 

Año 1 100 5942 5942300 1485575 

4,86%  

72208 144415 

Año 2 100 5942 5942300 1485575 72208 144415 

Año 3 112 6025 6024540 1686871,2 81992 163984 

Año 4 117 6186 6185548 1793808,92 87190 174379 

Año 5 119 6300 6299510 1826857,784 88796 177592 
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Año 6 130 7143 7143102 2000068,538 97215 194430 

Año 7 140 7973 7972620 2152607,504 104629 209259 

Año 8 172 13267 13267324 2653464,815 128974 257948 

Año 9 233 14995 14995065 3748766,204 182212 364424 

Año 

10 
278 

11632 11631813 4652725,185 226150 452299 

Nota. Elaboración propia 

De acuerdo a la Tabla 6, se consideraron: la proyección total del requerimiento de harina 

de chirimoya deshidratada que el país de China necesita, la proyección de la chirimoya en el 

departamento de Lima en toneladas y con ello se consideró una capacidad de adquisición 

máxima de 4 652 725,185 kg de materia prima (Año 10) y para el primer año se asume el 

mínimo de adquisición de 1 485 575 kg; así mismo, se determinó tener una adquisición anual 

del 25% hasta un 40% para cubrir la demanda requerida por el país de China (Anexo 25) y para 

determinar la obtención del producto terminado se asume el 4,86% (eficiencia física). 

Por otro lado, cabe señalar que la capacidad máxima de planta se basa en 2 737 500 Kg/24h 

al año por cada máquina liofilizadora; sin embargo, en esta presente investigación se cree 

conveniente que se debe trabajar los 7 días a la semana de 16 horas laborales diarias, 

considerando una rotación del personal. Para efectuar la producción se considera usar 2 

máquinas liofilizadora en las horas estimadas y con ello, la capacidad utilizada respecto a la 

materia prima ingresada representa el 50% promedio al año. Así mismo se consideró tomar en 

cuenta el 50% de la materia prima como parte del Stock diarios que servirá como reserva.  

Así mismo, se realizó un diagrama de flujo de equipos (Anexo 51) con el que se logró 

establecer el balance de energía mostrado en el ( Anexo 52 ) y por último se realizó la tabla de 

selección de equipos vs capacidad de deseada mostrada en el (Anexo 54), cabe indicar que los 

temas mencionados en este punto permite que la planta diseñada gestione adecuadamente sus 

actividades identificando de esta forma la cantidad necesaria de energía para que la planta logre 

sus operaciones y por último, ello también permite que la empresa pueda medir su nivel de 

efectividad en cuanto a la capacidad que dispone cada equipo en relación a lo que la planta 

necesita siendo esto, un ventaja al momento en que la empresa estime incrementar sus nivel de 

producción. 

Análisis ambiental  

Para evaluar el impacto ambiental de la investigación sobre la planta procesadora de 

chirimoya deshidratada, se utilizó la matriz de Leopold el cual se puede visualizar en el Anexo 

69. Esta herramienta es fundamental para identificar los procesos que tienen un mayor efecto 

sobre el medio ambiente. A través de esta evaluación, se destacó que las etapas de selección, 

lavado, secado y molienda de la chirimoya son las que generan el mayor impacto, con 
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puntuaciones de -16 y -2 respectivamente. El lavado, en particular, resultó en una alta 

generación de agua residual, contribuyendo significativamente a este resultado. Asimismo, se 

observó que los subcomponentes que más influyen negativamente son la generación de ruido y 

el manejo de residuos sólidos, con puntuaciones de -95 y -39 respectivamente. El ruido, 

ocasionado principalmente por el funcionamiento constante de maquinarias durante la mayoría 

de los procesos, fue el aspecto más destacado en términos de impacto negativo. 

En contraste, el impacto general del proceso fue evaluado en +145, gracias a los beneficios 

sociales que genera la planta, como la creación de empleo y mejoras económicas en la 

comunidad local. Cada operación del proceso fue meticulosamente analizada para entender su 

contribución máxima tanto en impactos positivos como negativos. 

Dada esta evaluación detallada, se recomienda implementar un plan integral de manejo de 

residuos sólidos y reforzar el uso de Equipos de Protección Personal (EPP) adecuados para el 

personal expuesto al ruido. Estas medidas son cruciales para mitigar los impactos ambientales 

negativos identificados y garantizar prácticas más sostenibles en la operación de la planta 

procesadora de chirimoya deshidratada, asimismo, en el Anexo 70 se puede visualizar las 

medidas de mitigación por cada proceso. 

Viabilidad económica-financiera: 

En primera instancia, se realizó el análisis de inversión referente al total de la inversión del 

activo intangible del cual se obtuvo como resultado total de S/ 4 317,47 y consistió en el costo 

atribuido a la constitución de la empresa de S/ 1 131,00, la inversión atribuida en el registro de 

la marca en un monto de S/ 1 100,97 y finalmente se asume los costos atribuidos en el tema de 

licencias y autorizaciones obteniendo un monto de S/ 4 317,47. Dicha información se sintetiza 

a manera de resumen del  

Anexo 31 hasta el  

Anexo 33 en la siguiente tabla: 

 

Tabla 7,  Inversión total del activo intangible 

TOTAL, INVERSIÓN DE ACTIVO INTANGIBLE COSTO 

Constitución de la empresa S/ 1 131,00 

Inversión para el registro de marca S/ 1 100,97 

Inversión de licencias y autorizaciones S/ 2 085,50 

TOTAL S/ 4 317,47 

Nota.  Elaboración propia 

Así mismo, los costos de inversión de los activos de producción se determinaron con un 

costo total de S/21 823 520,25 y los datos que se utilizaron para dicho desarrollo fue la inversión 

referente a la adquisición de maquinaria y equipos de producción con un monto S/21 132 

837,00, el monto que se tuvo en función a mobiliarios e instrumentos de producción S/25 
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341,90, en cuanto al costo de las herramientas y utensilios fue de S/7 070,25, respecto a al 

acondicionamiento del local con un monto determinado de S/7 482,10 y finalmente el terreno 

con un monto de S/650 789,00. Los datos se desarrollaron a detalle desde el Anexo 34 hasta el 

Anexo 38 y a modo resumen se evidencia en la siguiente tabla: 

Tabla 8. Total, de gastos de inversión de los activos de producción 

ACTIVOS DE PRODUCCIÓN PRECIO S/ 

Inversión de maquinaria y equipos de producción S/21 132 837,00 

Mobiliario/Instrumentos de producción  S/25 341,90 

Herramientas/utensilios de producción  S/7 070,25  

Acondicionamiento del local  S/7 482,10 

Terreno  S/650 789,00  

TOTAL  S/21 823 520,25 

Nota.  Elaboración propia 

Por otro lado, el total de gastos operativos fue de S/390 819,92 y se tomó en cuenta a los 

gastos administrativos con un monto S/385 482,83 y el tema relacionado con las ventas un 

monto de S/5 337,09 tal como se desglosó en el Anexo 40 y se presenta en la siguiente tabla a 

manera de resumen: 

Tabla 9. Total, de gastos operativos 

GASTOS OPERATIVOS TOTAL, S/ 

Gastos administrativos  S/385 482,83  

Gastos de venta  S/5 337,09  

TOTAL  S/390 819,92  

Nota.  Elaboración propia 

Del mismo modo, se analizó el tema de los egresos que tendrá la empresa anualmente por lo 

que se tomó como parte de dicho análisis el costo total de la mano de obra representada por 

S/456 536,17; donde, el costo de la MOI se determina en  S/322 090,17 (Anexo 42) y de la 

MOD corresponde a  S/134 446,00 (Anexo 41), también se tomó en cuenta los útiles de oficina 

dando un monto total de S/6 235,32, el monto atribuido por los servicios prestados de   S/674 

127,20, los útiles de limpieza de S/13 424,60 y los gastos de almacén un monto S/11 408,15 y 

tales resultados se encuentran descritos a manera general desde el Anexo 41 hasta el Anexo 45 

y en la siguiente tabla se resume dicha información:   

Tabla 10. Total, de egresos 

EGRESOS PRECIO S/ 

Útiles de limpieza S/13 424,60 

Útiles de oficina S/6 235,32 

Servicios S/674 127,20 

MOI 322090,17 

Total, de almacén S/11 408,15 

MOD S/134 446,00 

TOTAL S/1 161 731,43 

Nota.  Elaboración propia 

Con respecto a la inversión, se tiene un total de S/22 989 569,15 (Anexo 48) y para poder 

realizar dicha propuesta se considera que el 30% será asumida por el promotor y el 70% restante 
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será financiado (Anexo 47) y tomando en cuenta los datos informativos de la Superintendencia 

de Banca, Seguro, AFP de la fecha 21-06-2023 [68] sobre las tasas de interés promedio del 

sistema bancario fueron de los siguientes bancos: Interbank (12%), seguida del Banco de 

Crédito BCP (14%), posteriormente el BBVA (16%); por lo tanto, se consideró a la tasa más 

factible que se adecua en calidad de esta empresa fue la del banco Interbank con una tasa de 

interés anual del 12% y de acuerdo con esto, se plantea trabajar en calidad de en un tiempo de 

5 años del cual se calcula pagar una cuota fija de S/4,295,678.25 hasta culminar con los pagos 

correspondientes en el tiempo establecido y se procede a realizar la evaluación-económica 

financiera con base al flujo de caja (ver Tabla 11). En efecto, la inversión del proyecto se basa 

en S/ 22 989 569,15, con el cual se realiza el análisis referente a los indicadores, donde se asume 

un COK del 15,36% con el que se obtuvo como resultado un VAN de S/ 58 095 805,79 una TIR 

representada por el 74%, un B/C fue de 1,91 con lo que se deduce que por cada sol invertido se 

obtendrá S/ 0,91 de ganancia y que el tiempo de recuperación de la ganancias corresponde a un 

período de 1 año y 7 meses y en ese lapso de tiempo, la empresa ya tendría ganancias, el cual 

se ve determinado acorde con el punto de equilibrio mostrado en la  Figura 3, el cual se 

encuentra centrado en las ventas a realizar se basa en 156 112 unidades del producto ofrecido 

y representado en un total de S/34 343 506,47 (ver Anexo 50). 

Figura 3. Demanda y Oferta de la harina de chirimoya 

 

Nota. Elaboración propia 
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Tabla 11. Flujo de caja 

  AÑO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 AÑO 6 AÑO 7 AÑO 8 AÑO 9 AÑO 10 

TOTAL DE 

INVERSIÓN S/ 22,989,569.15                     

Activos tangibles 
 S/                            

21,823,520.25                      

Activos intangibles 
 S/                                             

4,317.47                      

Capital de trabajo 
 S/                                      

1,161,731.43                      

TOTAL DE 

EGRESOS   S/ 10,959,728.59 S/ 11,656,706.01 S/ 13,412,926.97 S/ 14,861,117.67 S/ 16,313,079.92 S/ 19,289,796.54 S/ 22,492,133.60 S/ 26,577,457.53 S/ 31,668,592.56 S/ 38,829,499.45 

Útiles de limpieza 
 S/ 13,424.60 S/ 13,424.60 S/ 13,424.60 S/ 13,424.60 S/ 13,424.60 S/ 13,424.60 S/ 13,424.60 S/ 13,424.60 S/ 13,424.60 S/ 13,424.60 

Útiles de oficina 
 S/ 6,235.32 S/ 6,235.32 S/ 6,235.32 S/ 6,235.32 S/ 6,235.32 S/ 6,235.32 S/ 6,235.32 S/ 6,235.32 S/ 6,235.32 S/ 6,235.32 

MOI 
 S/ 322,090.17 S/ 322,090.17 S/ 322,090.17 S/ 322,090.17 S/ 322,090.17 S/ 322,090.17 S/ 322,090.17 S/ 322,090.17 S/ 322,090.17 S/ 322,090.17 

Materia prima e 

insumos  S/ 9,797,997.16 S/ 10,494,974.58 S/ 12,251,195.54 S/ 13,699,386.23 S/ 15,151,348.49 S/ 18,128,065.11 S/ 21,330,402.17 S/ 25,415,726.09 S/ 30,506,861.13 S/ 37,667,768.02 

Servicios  S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 S/ 674,127.20 

Total de almacén  S/ 11,408.15 S/ 11,408.15 S/ 11,408.15 S/ 11,408.15 S/ 11,408.15 S/ 11,408.15 S/ 11,408.15 S/ 11,408.15 S/ 11,408.15 S/ 11,408.15 

MOD  S/ 134,446.00 S/ 134,446.00 S/ 134,446.00 S/ 134,446.00 S/ 134,446.00 S/ 134,446.00 S/ 134,446.00 S/ 134,446.00 S/ 134,446.00 S/ 134,446.00 

TOTAL DE 

INGRESOS   S/ 26,500,855.90 S/ 28,243,299.44 S/ 32,633,851.85 S/ 32,633,851.85 S/ 39,884,234.21 S/ 47,326,025.76 S/ 55,331,868.43 S/ 65,545,178.23 S/ 78,273,015.82 S/ 96,175,283.05 

Plan de ventas   S/ 26,500,855.90 S/ 28,243,299.44 S/ 32,633,851.85 S/ 32,633,851.85 S/ 39,884,234.21 S/ 47,326,025.76 S/ 55,331,868.43 S/ 65,545,178.23 S/ 78,273,015.82 S/ 96,175,283.05 

Total del préstamo S/ 16,092,698.41 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 

Pago del préstamo S/ 4,295,678.25 S/ 4,295,678.25 S/ 4,295,678.25 S/ 4,295,678.25 S/ 4,295,678.25 S/ 4,295,678.25 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 

Depreciación de 

equipos / 

maquinaría   S/ 2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 

Utilidad antes de 

impuestos   S/             9,132,165.35  

 S/          

10,177,631.48  

 S/      

12,811,962.92   S/    11,363,772.23   S/    17,162,192.34  

 S/       

25,922,945.52   S/   30,726,451.12   S/       36,854,437.01  

 S/       

44,491,139.56  

 S/       

55,232,499.90  

Impuesta a la Renta 

(29,5%)   S/             2,693,988.78  

 S/             

3,002,401.29  

 S/         

3,779,529.06   S/       3,352,312.81   S/       5,062,846.74  

 S/         

7,647,268.93   S/     9,064,303.08   S/       10,872,058.92  

 S/       

13,124,886.17  

 S/       

16,293,587.47  

Utilidad después 

del inpuesto   S/             6,438,176.57  

 S/             

7,175,230.19  

 S/         

9,032,433.86   S/       8,011,459.42   S/    12,099,345.60  

 S/       

18,275,676.59   S/   21,662,148.04   S/       25,982,378.09  

 S/       

31,366,253.39  

 S/       

38,938,912.43  

Flujo de caja 

-S/ 

11,192,549.00 S/ 6,438,176.57 S/ 7,175,230.19 S/ 9,032,433.86 S/ 8,011,459.42 S/ 12,099,345.60 S/ 18,275,676.59 S/ 21,662,148.04 S/ 25,982,378.09 S/ 31,366,253.39 S/ 38,938,912.43 

Utilidad 

acumulada 

-S/ 

11,192,549.00 -S/ 4,754,372.42 S/ 2,420,857.77 S/ 11,453,291.63 S/ 19,464,751.05 S/ 31,564,096.66 S/ 49,839,773.25 S/ 71,501,921.29 S/ 97,484,299.38 

S/ 

128,850,552.77 S/ 167,789,465.20 

COK 15.36% VAN EGRESO S/ 86,339,423.75                 

Cálculos del VAN 
S/ 58,095,805.79 

VAN INGRESOS 

S/ 

209,357,382.44                 

Cálculo de la TIR 
74% 

VAN 

EGRESO+INVERSIÓN S/109,328,992.90                

Cálculo del ratio 

Costo/Beneficio 
1.91 

                  

Payback 1.7                     

Nota.  Elaboración propia 
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Por otro lado, en la Tabla 12 se visualizan los ingresos, los gastos operativos, la depreciación de equipos y maquinaría, GAV (Gastos Administrativos 

de Venta), la utilidad de impuesto antes y después (29,5%): 

Tabla 12. Estado de resultados 

ESTADO DE RESULTADOS 

Año 
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Ingresos   S/ 10,959,728.59 S/ 11,656,706.01 

S/ 

13,412,926.97 

S/ 

14,861,117.67 

S/ 

16,313,079.92 S/ 19,289,796.54 

S/ 

22,492,133.60 S/ 26,577,457.53 S/ 31,668,592.56 S/ 38,829,499.45 

Gastos 

operativos   S/ 26,500,855.90 S/ 28,243,299.44 

S/ 

32,633,851.85 

S/ 

32,633,851.85 

S/ 

39,884,234.21 S/ 47,326,025.76 

S/ 

55,331,868.43 S/ 65,545,178.23 S/ 78,273,015.82 S/ 96,175,283.05 

Gastos 

financieros   S/ 4,295,678.25 S/ 4,295,678.25 

S/ 

4,295,678.25 

S/ 

4,295,678.25 

S/ 

4,295,678.25 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 

Depreciación   S/ 2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 

S/ 

2,113,283.70 

S/ 

2,113,283.70 

S/ 

2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 

S/ 

2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 S/ 2,113,283.70 

GAV   S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 S/ 5,337.09 

Utilidad antes 

del impuesto   S/ 15,541,127.31 S/ 16,586,593.43 

S/ 

19,220,924.88 

S/ 

17,772,734.19 

S/ 

23,571,154.29 S/ 28,036,229.22 

S/ 

32,839,734.82 S/ 38,967,720.71 S/ 46,604,423.26 S/ 57,345,783.60 

Impuesto 

(29,5%)   S/ 4,584,632.56 S/ 4,893,045.06 

S/ 

5,670,172.84 

S/ 

5,242,956.58 

S/ 

6,953,490.52 S/ 8,270,687.62 

S/ 

9,687,721.77 S/ 11,495,477.61 S/ 13,748,304.86 S/ 16,917,006.16 

Utilidad 

después del 

impuesto   S/ 10,956,494.75 S/ 11,693,548.37 

S/ 

13,550,752.04 

S/ 

12,529,777.60 

S/ 

16,617,663.78 S/ 19,765,541.60 

S/ 

23,152,013.05 S/ 27,472,243.10 S/ 32,856,118.40 S/ 40,428,777.44 

Nota.  Elaboración propia 
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Discusión  

En cuanto a la viabilidad comercial, Toscano [16] atribuyen realizar un estudio de mercado 

y con ello optó por elegir el país de EE. UU; por otro lado, Cano [17] para poder determinar el 

lugar a exportar el autor realizó el análisis de la oferta y la demanda usando el método de 

multicriterio tanto para el país destino y ubicación de la planta, el mismo método utilizó 

Callatopa y Medina [18] en su investigación; sin embargo, Vela [19] enfocar el proceso de 

comercialización basado en el incremento de la demanda de acuerdo a los principales países 

importadores de dicho producto producto; en el mismo contexto, Rodas [25] eligió que el 

producto ofertado se dirigía a EE. UU haciendo uso del análisis de evaluación de multicriterio; 

utilizando una presentación basada mediante una bolsa Doypack de 500 gr; de acuerdo a ello, 

Soto [28] enfocó su comercialización basada en una evaluación de factores de localización 

abarcando una evaluación macro y micro de multicriterios, mediante una presentación de su 

producto sería en una bolsa de de 250 g a 500 g con una vida útil de 12 meses.No obstante, esta 

investigación se relaciona con los autores mencionados; sin embargo, esta investigación 

desarrolla el contexto de comercialización abarcando un análisis de multicriterio optando por 

decidir que el país con mejor ventaja de demanda comercial en función al producto ofertado 

fue China, así mismo se utilizó el mismo enfoque para decidir la localización de la planta, la 

cual se sitúo en Lima en el centro poblado Cumbe, en una presentación de 500gr de chirimoya 

pulverizada.  

Por otro lado, el estudio técnica-tecnológica Vela [19] opta por terciar el proceso de 

deshidratación bajo el método liofilización, por lo que consideró las características tales como 

el compuesto de alto valor nutricional, sabor y propiedades de la misma; sin embargo Ramos 

[26] indica que el método de mejor se adaptabilidad a la realidad de los hechos fue la del secado 

convencional, de igual forma Enríquez [29] consideró el mismo método que Ramos, en el que 

influenció el criterio de costos de deshidratación; por ende, esta investigación después de 

determinar el país a exportar se analizó los requisitos que pide el país destino (CHINA) con ello 

el tipo de deshidratación que se ajusta a dicho enfoque de estándares de calidad es la de 

Liofilización, ya que con este método perdura las características de las cualidades beneficiosas 

para la salud del posible cliente. Además de ello, se realizó un diagrama de flujo de equipos 

(Anexo 51), con el que se logró establecer el balance de energía mostrado en el (Anexo 52) y 

por último se realizó la tabla de selección de equipos vs capacidad de deseada mostrada en el 

(Anexo 54), siendo estos aplicados con la finalidad de que la planta diseñada gestione 

adecuadamente sus actividades, identificando de esta forma la cantidad necesaria de energía 

para que la planta logre sus operaciones y por último, ello también permite que la empresa 
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pueda medir su nivel de efectividad en cuanto a la capacidad que dispone cada equipo en 

relación a lo que la planta necesita, siendo esto, un ventaja al momento en que la empresa estime 

incrementar sus nivel de producción. 

Los parámetros del proceso de deshidratación mediante liofilización para Bozalongo [14] 

estuvo definido con una temperatura fija de 50°C en un tiempo determinado de 8 horas y 

haciendo uso del enfoque de la humedad de la fruta en el proceso de antes y después de la 

deshidratación: humedad inicial de 87,2% y la humedad final del 10%; por otro lado, con el 

mismo tipo de deshidratación Cano [17] también asume una temperatura de 50°C en un tiempo 

de 8 horas; método de Liofilización; por otro lado, Almanza et al. [20] considera que primero 

la fruta es congelada en una temperatura de 35°C por 1 hora luego pasa al proceso de 

liofilización por una hora en una temperatura de 50°C, teniendo una vida útil de 24 meses; por 

ende, el proceso elegido para esta investigación fue la de liofilización mediante una temperatura 

no menor a 45 °C en un lapso de 16 horas, se obtiene el producto final de 500 gr del total de 

10,5 kg de MP, con el porcentaje de humedad final menor del 14%, cumpliendo con los 

requisitos microbiológicos dados por el Ministerio de Salud y Protección Social [69]; así mismo 

se determinó los tiempos a utilizar por el ingreso diario de materia prima, presentándola en un 

diagrama de actividades del proceso (Anexo 65). 

Respecto al análisis económico financiero Cano [17] utilizó una inversión de S/ 27 969,67 

obteniendo un VANE de S/ 39 018,40 y un VANF de S/ 39 018,40 ajustado a una TIRE y TIRF 

de 69% y 77%, de igual forma obtuvo un COK de 20,96%; por otro lado, Vela [19] obtuvo un 

VAN de S/ 78 728,57, a la misma vez una TIRE que se ve representado por el 39%, así mismo 

conceptualiza que tiene el COK es el 15%; y además infiere mencionando, que en su totalidad 

la empresa tendría un 1,58 en función a su B/C. Por ende, este proyecto tiene una inversión total 

de S/ 22 989 569,15 el cual se analiza y se tiene como resultados los indicadores económicos-

financiero en función al flujo de caja se asume un COK del 15,36% con el que se obtienen un 

VAN con efecto positivo de S/ 58,095,805.79, así mismo un B/C es de 1,91, una TIR del 74% 

y el período de recuperar dicha inversión será en 1 año y 7 meses, con un punto de equilibrio 

de 156 112 unidades de producto terminado. 

Conclusiones 

El proyecto es viable comercialmente, considerando que existe una exponencial demanda, 

siendo en efecto la mejor opción el país de destino China. Por ende, la demanda proyectada de 

este proyecto representa una adquisición del 25% hasta el 40% en el año 10, respecto a la 

producción de la chirimoya en el departamento de Lima que dispone de un total del 51% que 

corresponde a la primera categoría, con ese porcentaje utilizado la planta diseñada tiene una 
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participación creciente desde un 72,21% hasta un 81,42% hasta el año 10. Por otro lado, el 

producto terminado es comercializado en la presentación de una bolsa de 500 gr a un precio 

incremental acorde al mercado, en función al margen de beneficio del 60% teniendo el precio 

inicial de $50 y en el año 10 le corresponde a $58. Además, dentro de sus características de 

composición del producto llega a tener de humedad un porcentaje no mayor al 14%, dispone de 

6,6% de proteínas, el 1% de grasa total, el 75,4% de carbohidratos y el 2,80 de cenizas.  

El proyecto es viable técnica-tecnológicamente, puesto que su localización de forma 

estratégica para la planta será en Lima al considerar los criterios de cercanía a la materia prima 

y al puerto de exportación. Por otro lado, la tecnología determinada para realizar la 

deshidratación de la fruta será mediante Liofilización. Además de ello, se realizó el balance de 

masa con el que se determinó que en una hora se procesará 796,7 kg del cual se obtendrá 77 

bolsitas de producto terminado y se tendrá un consumo de agua de 1645,2 litros; además, la 

materia prima va perdiendo determinados porcentajes de peso en todo el procesamiento: en 

selección pierde el 4,5%, en el proceso de pelado pierde el 5,3%, en el despepitado pierde el 

15%, en el deshidratado pierde más del 90% en cuanto a humedad y por último, en las 

operaciones de molienda y tamizado pierde el 2% del producto. Para realizar el plan de 

producción se asume el porcentaje de rendimiento de la materia prima durante el desarrollo del 

balance de masa del cual se obtiene el 4M86%.  

El proyecto es viable económica y financieramente, considerando que se tendrá una 

inversión de S/ 22 989 569,15 del cual se tiene un VAN positivo que corresponde a S/ 

58,095,805.79, así mismo un B/C de 1,91, una TIR del 74% y un COK del 15,36%, recuperando 

su inversión en 1 año y 7 meses. Por otro lado, también es viable referente al factor ambiental 

considerando que dicho procesamiento se adhiere al cumplimiento de la normativa en vigencia. 

Finalmente se concluye, que el proyecto es viable tanto comercial, técnica y 

económicamente, considerando un diseño de planta con un área de 555,89 𝑚2 en la que se 

procesa en un 25% hasta un 40% en el año 10 respecto a la materia prima existente y se tendrá 

un rendimiento de materia prima del 4,86%, valorándose de esta forma en torno al punto de 

equilibrio que corresponde a un total de 156 112 unidades de producto terminado que equivale 

a un monto total de S/34 343 506,47 y es donde la empresa iguala los ingresos totales con los 

costes totales. 

Recomendaciones 

Se recomienda que en futuras investigaciones se asuma un enfoque determinado a la 

valorización de los residuos que se obtienen a partir del proceso productivo del producto de la 

chirimoya. 
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Otra recomendación, está enfocada en que se desarrollen estudios que permitan agregar 

proyectos de factibilidad en torno a tratamientos al descarte obtenido a partir del procesamiento 

de la chirimoya. 

Finalmente, de acuerdo a que se evidencia un entorno altamente competitivo en el mercado 

a raíz de la oferta y demanda de los frutos secos donde los consumidores optan por tener una 

vida más saludable, se recomienda que los investigadores también se enfoquen crear un plan 

estratégico con el fin de identificar las estrategias y políticas que deben adoptar para destacarse 

de sus competidores. 
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Anexos 

Anexo 1. Cualidades beneficiosas para el ser humano 

 

Nota. Basado en la información de Moreu [31] 

Anexo 2. Flujo de procesos 

 

Nota. Tomado de [45] 

DeshChir Natural Perú 
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Anexo 3. Operacionalización de la variable dependiente 

VARIABLES DEFINICIÓN CONCEPTUAL DEFINICIÓN 

OPERACIONAL 

DIMENSIÓN INDICADORES TÉCNICAS / 

INSTRUMENTOS 

DISEÑO DE UNA 

PLANTA 

PROCESADORA 

Integración adecuada que se ajusta en función a 

la dimensión del terreno de acuerdo a 

(personas-materiales-maquinaria y equipos). 

Por otro lado, considera que, si este diseño no 

es el adecuado, la empresa puede incurrir de 

manera directa en una pérdida económicamente 

hablando; considerando temas relacionados con 

la longitud, superficie, plantilla de personal 

adecuada, tiempo (desplazamiento – esperas). 

Cuatrecasas [44]. 

Evaluación atribuida a la 

disponibilidad de lo necesario 

para el adecuado 

funcionamiento de planta 

determinando dimensiones que 

permitan el cumplimiento de lo 

que se desea lograr. 

Estudio de 

mercado 

Análisis de la 

oferta y la 

demanda 

Análisis documental 

/ 

Ficha de recolección 

de datos 

Estudio de 

ingeniería de 

implementación 

Localización de 

planta 

Tamaño de planta 

Proceso 

productivo 

Estudio de 

evaluación 

económico -

financiero 

Flujos económicos 

y financieros 

VAN y TIR 

VARIABLES DEFINICIÓN CONCEPTUAL DEFINICIÓN 

OPERACIONAL 

DIMENSIÓN INDICADORES TÉCNICAS / 

INSTRUMENTOS 

EXPORTACIÓN Se ve determinada por aquellos bienes e 

inclusive servicios, los cuales son producidos 

en un determinado país y que a la vez es 

comprado o adquirido por compradores de otro 

país destino. Silvera [20]; 

Se ve determinada en función al 

volumen de exportación y el 

país específico al que se está 

dirigiendo para concretar la 

exportación en sí. 

Volumen de 

exportación 

Cantidades 

exportadas 

Análisis documental 

/ 

Ficha de recolección 

de datos 
Valor FOB 

Precio de 

Exportación 

País destino de las 

exportaciones  

Principales 

competidores 

Demanda 

internacional 

Nota.  Basado en [70] y en  [71] 
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Anexo 4. Tablas peruanas de composición de alimentos 

 

Nota. Tomado de [9] 

 

Anexo 5. Precio por categoría de la Fruta Chirimoya 

Chirimoya Super extra + extra 1ª categoría 2ª categoría 

Precio por categoría 5,06 4,27 3,84 

% de participación 19% 51% 30% 

Nota. Elaboración propia basada en [13] 
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Anexo 6. Producción histórica nacional de chirimoya 

Producción nacional 

Años Producción (tn) 

2013 6328 

2014 7354 

2015 8180 

2016 14591 

2017 15427 

2018 10791 

2019 11909 

2020 12026 

2021 12358 

2022 13879 

Nota. Tomado de [72] 

 

Anexo 7. Precios FOB de exportaciones de Perú: Frutas exóticas en polvo 2021 

 

Nota. Tomado de [4] 

 

Anexo 8. Criterios de Selección del país a exportar 

Nota. Elaboración propia                                                                                                                                                                      
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Oferta internacional de harina de chirimoya 

País 2019 2020 2021 2022 2023 

Mundo 432,408 486,096 659,292 720,411  
India 112,379 91,411 110,604 181,710  
Tailandia 50,229 53,605 78,299 131,288 60,591 

Ruanda 17,792 44,406 53,567 57,183  
Costa de Marfil 20,642 23,844 31,667 49,341  
Canadá 30,304 20,603 29,459 34,977 23,407 

Estados Unidos de 

América 20,575 25,446 30,103 26,168 27,144 

Bélgica 1,957 10,611 21,538 23,920 20,180 

España 13,243 14,781 18,935 18,917 19,220 

Indonesia 11,091 16,012 11,406 18,364  
Dinamarca 948 1,990 6,973 17,630 20,020 

Nota. Tomado de [87] 

Anexo 9. Ubicación y localización de la planta mediante elección macro 

Nota. Elaboración propia 
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Anexo 10. Ubicación y localización de la planta mediante elección micro 

Nota. Elaboración propia 

Anexo 11. Tabla de diferenciación de los métodos de deshidratación 

Nota. Elaboración propia 
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Anexo 12. Selección de la máquina de deshidratación 

Nota. Elaboración propia 
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Anexo 13. Ficha Técnica de exportación de la chirimoya deshidratada en harina a la 

República Popular de China 

 

  



58 

  

Nota. Basados en la información de [73] 

Anexo 14. Ficha Técnica del producto DeshChir Natural Perú 

Nota. Elaboración propia 
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Anexo 15. Capacidad Instalada de máquina - número de máquinas para producir según 

producción proyectada – Precio de máquinas e instalación 

 
Nota.  Elaboración propia basado en [74] 

 

Anexo 16. Porcentaje de incremento de la producción en planta 

PRODUCCIÓN DIRIGIDO AL MERCADO LIMEÑO 

TOTAL 51% 

ADQUISICIÓN 25%-40% 
Nota.  Elaboración propia basado en [75] 
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Anexo 17. Características de la maquinaria y equipos auxiliares 
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Nota.  Elaboración propia
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Anexo 18. Descripción de los equipos auxiliares 

PROCESO MAQUINA PRINCIPAL AUXILIARES 

Recepción de la MP Balanza de piso 
Después de ser pesados en jabas la MP se traslada en 

COCHES a la máquina de Selección-Lavado-Secado. 

Selección-Lavado-Secado de la MP 
Máquina de Selección-

Lavado-Secado 

Al seleccionarse la fruta, el descarte será almacenado en 

un contenedor, el cual será pesado para determina el 

porcentaje de descarte y la fruta buena será lavada 

(solución de sodio en agua a 30 PPM) y secada. Después 

mediante UNA FAJA TRANSPORTADORA (incluida 

en la máquina) será llevada hasta la máquina de pelado. 

Pelado de la chirimoya Máquina peladora 

Esta máquina estará adherida a la faja transportadora, a un 

contenedor para la almacenar la cascará, la cual será 

pesada para verificar el porcentaje de descarte de la MP. 

Después de esto, la fruta pelada será trasladada en una faja 
transportadora (independiente) a la máquina de 

despepitado. 

Despepitado de la chirimoya Máquina despepitadora 

Esta se adhiere a la faja transportadora y a un contenedor 

donde se almacenen las pepas, el cual será pesado para 
determinar el porcentaje de descarte. Luego la pulpa será 

ingresada a la tolva de la máquina de mezclado de forma 

directa de la máquina despepitadora. 

Mezclado de la pulpa Máquina mezcladora 

Se ingresa el ácido y el sulfito 1,5 g c/u por cada 100 ppm 
en la pulpa de la chirimoya (pesada en una balanza) y 

luego esa pulpa mezclada se lleva en carrito industrial 

desinfectado grande y hondo a una mesa metálica, donde 

se realizará el acomodo de las bandejas (incluye en la 
máquina liofilizadora) por el operario, siendo estás 

bandejas las que serán ingresadas a la máquina 

liofilizadora.  

Deshidratado de la pulpa Máquina liofilizadora 

Las bandejas ya con la pulpa acomodada, serán ingresadas 
a la máquina por los operarios y conforme pasa el tiempo 

del deshidratado, el porcentaje de la humedad se verifica 

en la pantalla de la máquina y luego de estar en una 

humedad menor al 14% esta será trasladada en carrito en 
las bandejas a la máquina del pulverizado. 

Molienda de la pulpa deshidratada Máquina pulverizadora 

Una vez ingresada la materia deshidratada, esta será 

molida mediante la máquina pulverizadora, la cual cuenta 

con una malla interna N° 100 y la partícula será molida de 

0,147 mm a 0,175 mm. luego mediante un tubo 

trasportador hasta la máquina de tamizado). 

Tamizado de la pulpa deshidratada Máquina tamizadora 

Una vez que la máquina tamizadora recepcionen el 

producto pulverizado, se procede a tamizar, considerando 
las medidas del tamaño de las partículas es de 1,55 mm, 

luego de hacer este proceso, se procede a trasladar el 

producto tamizado a la tolva de la máquina 

empaquetadora mediante un tubo transportador. 

Envasado de la harina Máquina envasadora 

Una vez que el producto tamizado se encuentre en la tolva 

de la máquina envasadora, esta será programada para que 

pese el producto en 500 gr, en bolsas de polipropileno, las 

cuales serán selladas por la misma máquina. Y mediante 
una faja transportadora (incluida de la máquina 

etiquetadora) para hace este proceso. el encargado de 

calidad verifica pesos con una balanza. 

Etiquetado/codificado 
Máquina de etiquetado y 

de codificado 

Una vez que el producto haya sigo envasado, esta 
máquina realizará el etiquetado y codificado después de 

ser programada y luego ser almacenada en una caja por el 

operario. 

Almacenado Estoca 

Una vez que se el producto ya haya sido etiquetado el 

operario en una caja de cartón ingresará 20 bolsas y lo 

sellará y lo armará en un pallet, el cual será asegurado 

mediante el enzunchado y se procede a llevar al área del 
almacén con la estoca. El encargado de calidad verifica 

peso con balanza. 

Nota.  Elaboración propia
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Anexo 19. Costo de fabricación 

 

Nota.  Elaboración propia 

 

Anexo 20. Precio de venta del producto 

 

Nota.  Elaboración propia
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Anexo 21. Producción y precio de Chirimoya (Lima) (tn) 

CIUDAD Años Producción (tn) Precio S/. 

LIMA 

2010 5942,3  S/2,98  

2011 6045,1  S/3,12  

2012 6225,8  S/3,01  

2013 6328,0  S/3,71  

2014 7354,0  S/3,61  

2015 8180,0  S/3,50  

2016 14591,0  S/3,92  

2017 15427,0  S/3,81  

2018 10791,0  S/3,71  

2019 11909,0  S/3,61  

2020 12026,0  S/3,50  

2021 12358,0  S/3,40  

2022 13879,0  S/3,30  

Nota.  Elaboración propia, basado en del Sistema Integrado de Estadísticas Agraria [67] 

 

Anexo 22. Cuadro compartico de los tipos de pronostico 

 

Nota.  Elaboración propia, 

Anexo 23. Proyección de la demanda – Método Suavizado Exponencial 

Nota.  Basado en [75] 

Demanda de los 13 últimos años Alfa 0,8 0,6 0,4

Año
Demanda 

Real (Tn)

Pronostico 

(Tn)

Error del 

pronostico

Error 

absoluto

Error 

cuadrático 

medio         

(MSE)
Error % absoluto medio (MAPE)

Desviación 

media 

absoluta 

(MAD)

Error 

acumulado

Señal de 

Rastreo   

(TS)

LCI LCS

1 100,0               100 0

2 115,0               100 15 15,00               225                        13,04% 15,00                 15,00 1,0                  -3,75 3,75

3 118,0               112 6 6,00                  36                          5,08% 10,50                 21,00 2,0                  -3,75 3,75

4 120,0               117 3 3,20                  10                          2,67% 8,07                   24,20 3,0                  -3,75 3,75

5 133,0               119 14 13,64               186                        10,26% 9,46                   37,84 4,0                  -3,75 3,75

6 142,0               130 12 11,73               138                        8,26% 9,91                   49,57 5,0                  -3,75 3,75

7 180,0               140 40 40,35               1 628                    22,41% 14,99                 89,91 6,0                  -3,75 3,75

8 248,0               172 76 76,07               5 787                    30,67% 23,71                 165,98 7,0                  -3,75 3,75

9 289,0               233 56 56,21               3 160                    19,45% 27,77                 222,20 8,0                  -3,75 3,75

10 253,0               278 -25 24,76               613                        9,79% 27,44                 197,44 7,2                  -3,75 3,75

11 256,0               258 -2 1,95                  4                            0,76% 24,89                 195,49 7,9                  -3,75 3,75

12 269,0               256 13 12,61               159                        4,69% 23,77                 208,10 8,8                  

13 367,0               266 101 100,52             10 105                  27,39% 30,17                 308,62 10,2               -3,75 3,75

Promedio = 25,72 30,17 1837,46 12,87% 18,81 127,95 5,84

1,0 

2,0 

3,0 

4,0 

5,0 

6,0 

7,0 

8,0 
7,2 

7,9 
8,8 

10,2 
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 -4,0

 -2,0

 -

 2,0

 4,0

 6,0

 8,0

 10,0

 12,0

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Señal de Rastreo - Alfa 0.8

Señal de Rastreo   (TS) LCI LCS
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Anexo 24. Proyección de la producción de la CHIRIMOYA – Método Suavizado 

Exponencial 

 

Nota.  Basado en [75] 

 

Anexo 25. Porcentaje de adquisición de la chirimoya respecto a la producción existente 

Proyección de 

producción de 

Chirimoya (Lima) 

(kg) 

Adquisición de la 

chirimoya por la planta 

productora (kg) 

% de adquisición 

23711800 1485575 25% 

25436600 1485575 25% 

27161400 1686871,2 28% 

28886200 1793808,92 29% 

30611000 1826857,784 29% 

32335800 2000068,538 28% 

34060600 2152607,504 27% 

35785400 2653464,815 20% 

37510200 3748766,204 25% 

39235000 4652725,185 40% 

Nota.  Elaboración propia
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Anexo 26. Proyección de materia prima - precios 

Nota.  Elaboración propia 
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Anexo 27. Diagrama de bloques 

 

Nota. Elaboración propia 
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Anexo 28. Composición fisicoquímica 

 

Nota. Elaboración Propia 

 

36 

Anexo 29. Información Nutricional 

 

Nota. Elaboración Propia, basado en [25] 
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Anexo 30. Porcentajes de importación de fruta en harina del país de China 

 

Nota.  Elaboración propia 

 

Anexo 31. Inversión para el registro de marca 

INVERSIÓN PARA EL REGISTRO DE MARCA COSTO 

Búsqueda de fonética - figura S/     30,99 

Registro de marca S/     534,99 

Registro de Lema Comercial S/     534,99 

Publicación de solicitud de registro S/               - 

TOTAL S/ 1 100,97 

Nota.  Elaboración propia 

Anexo 32. Inversión en la constitución de la empresa 

INVERSIÓN EN LA CONSTITUCIÓN DE LA EMPRESA COSTO 

Búsqueda de nombre de la empresa   S/          6,00  

Reserva de nombre de la empresa   S/        24,00  

Reserva de solicitud  S/               -    

Elaboración de la minuta   S/     250,00  

Apertura de cuenta corriente   S/               -    

Monto por constitución de empresa   S/     500,00  

Derechos Notariales   S/     280,00  

Legalización de 1 copia de testimonio  S/        46,00  

Copia Literal  S/        25,00  

RUC  S/               -    

TOTAL  S/ 1 131,00  

Nota.  Elaboración propia 

 

Anexo 33. Inversión de licencias y autorizaciones 

INVERSIÓN DE LICENCIAS Y AUTORIZACIONES COSTO 

Licencia de funcionamiento   S/     347,50  

Inscripción de Seguridad en Defensa   S/     164,70  

Certificado de Defensa Civil  S/     223,00  

Registro sanitario (10% UIT)   S/     365,00  

Validación técnica oficial de BPM   S/ 2020.32  

validación técnica oficial de HACCP  S/     985,30  

TOTAL  S/ 2 085,50  

Nota.  Elaboración propia 

1
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Anexo 34. Mobiliario / Instrumentos De Producción 

  

Nota.  Elaboración propia 

 

Anexo 35. Inversión de maquinaria y equipos de producción 

 

Nota.  Elaboración propia 

 

Anexo 36. Acondicionamiento del local 

ACONDICIONAMIENTO DEL LOCAL Cantidad Costo Costo Total 

Sistema de seguridad (5 CÁMARAS) 1  S/2 500,00   S/2 500,00  

Reflector led 200 w  2  S/550,00   S/1 100,00  

Servicios eléctricos (Cableado y conexiones)  1  S/850,00   S/850,00  

Luces de Emergencia  5  S/350,00   S/1 750,00  

Botiquín  2  S/150,00   S/300,00  

Señales 15  S/7,50   S/112,50  

Extintor 2  S/59,80   S/119,60  

Instalación de pozo a tierra 1  S/750,00   S/750,00  

TOTAL   
 

 S/7 482,10  

Nota.  Elaboración propia 

Anexo 37. Mobiliario Administrativo 

MOBILIARIO ADMINISTRATIVO CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL 

Mesa de oficina compartida (6) 1  S/2 500,00   S/2 500,00  

Sillas 6  S/55,00   S/330,00  

Pizarra 1  1  S/450,00   S/450,00  

TOTAL   
 

S/3 280,00 

Nota.  Elaboración propia 
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Anexo 38. Herramientas/utensilios de producción 

HERRAMIENTAS/UTENSILLOS 

DE PRODUCCIÓN 

CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL 

Uniforme 8  S/100,00   S/800,00  

Bandejas de metal 50  S/25,00   S/1 250,00  

Espátulas 50  S/12,00   S/600,00  

Caja de herramientas 1  S/280,00   S/280,00  

Serrucho 5  S/37,00   S/185,00  

Engrampador 1  S/60,00   S/60,00  

Tijeras 2  S/17,00   S/34,00  

Delantal 50  S/25,00   S/1 250,00  

Tapa bocas de tela 50  S/5,50   S/275,00  

Botas de goma 50  S/25,00   S/1 250,00  

Tocas de tela 50  S/5,50   S/275,00  

Archivadores 10  S/5,50   S/55,00  

Cuchillos para pelado 50  S/10,00   S/500,00  

Cinta de embalaje 50  S/1,80   S/90,00  

Cuadernos contables 2  S/63,00   S/126,00  

Grapas 5000 unid 5  S/2,50   S/12,50  

Resaltador 2  S/2,30   S/4,60  

Lapiceros 1  S/5,95   S/5,95  

Hojas boom 2  S/8,60   S/17,20  

TOTAL 
  

 S/7 070,25  

Nota.  Elaboración propia 

Anexo 39. Gastos de MOI 

Cargo Cantidad Sueldo Costo de la empresa Costo total 

Gerente General 1 4500 73110,00 73110,00 

Jefe comercial y de operaciones 1 3500 56863,33 56863,33 

Jefe de administración, finanzas y RR. HH 1 3000 48740,00 48740,00 

Asistente de almacén 2 1200 19496,00 38992,00 

Asistente de producción 2 1200 19496,00 19496,00 

Asistente de control de calidad 2 1500 24370,00 24370,00 

Técnico de mantenimiento 2 1500 24370,00 24370,00 

Vigilante 2 1200 19496,00 19496,00 

Auxiliar de limpieza 2 1025 16652,83 16652,83 

Total 322090,167 

 Nota.  Elaboración propia 

Anexo 40. Gastos de venta 

GASTOS DE VENTA CANTIDAD C.U C.T 

Certificado de origen 1  S/          47,09   S/            47,09  

Otros documentos 1  S/          36,00   S/            36,00  

Comisión Agente Aduna  1  S/     1 035,00   S/       1 035,00  

Gestión documentaria 1  S/        219,00   S/          219,00  

Embarque mercancías LCL 1  S/     2 500,00   S/       2 500,00  

Responsable de comercialización 1  S/     1 500,00   S/       1 500,00  
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TOTAL      S/    5 337,09  

Nota.  Elaboración propia 

Anexo 41. MOD de producción 

Descripción N° de op 
Remuneración 

anual 
Gratificación CTS ESSALUD 

Costo total por 

operario 
Costo total 

Operarios de 

producción 

25 1025 2050 1195,84 1107 5377,84 134446,00 

Nota.  Elaboración propia 

Anexo 42. Beneficios del personal 

Remuneración Gratificación CTS ESSALUD Costo total por operario 

54000 9000,00 5250,00 4860 73110,00 

42000 7000,00 4083,33 3780 56863,33 

36000 6000,00 3500,00 3240 48740,00 

14400 2400,00 1400,00 1296 19496,00 

14400 2400,00 1400,00 1296 19496,00 

18000 3000,00 1750,00 1620 24370,00 

18000 3000,00 1750,00 1620 24370,00 

14400 2400,00 1400,00 1296 19496,00 

12300 2050,00 1195,83 1107 16652,83 

54000 9000,00 5250,00 4860 73110,00 

42000 7000,00 4083,33 3780 56863,33 

 Nota.  Elaboración propia 

 

Anexo 43. Útiles de oficina 

UTILES DE OFICINA CANTIDAD COSTO U COSTO TOTAL 

Papel Boom 2  S/            8,60   S/34,40  

Lapiceros 1  S/            5,95   S/11,90  

Cuadernos anillados de oficina 6  S/            8,75   S/105,00  

Grapadora 1  S/          10,69   S/10,69  

Perforador 1  S/            7,04   S/7,04  

Grapas  2  S/            1,83   S/21,96  

Estante 1  S/        211,70   S/211,70  

Goma 2  S/            2,50   S/60,00  

Archivadores 10  S/            5,50   S/55,00  

Corrector 6  S/            0,32   S/1,92  

TOTAL     S/519,61 

Nota.  Elaboración propia 

Anexo 44. Útiles de limpieza 

UTILES DE LIMPIEZA CANTIDAD COSTO COSTO TOTAL 

Lejía 5L 5  S/11,28   S/676,80  
Detergente 25kg 5  S/59,42   S/3 565,20  
Papel toalla (12 unid) 5  S/48,50   S/2 910,00  
Papel higiénico (12 unid) 5  S/36,65   S/2 199,00  
Jabón líquido (1L) 5  S/19,82   S/1 189,20  
contenedor de basura 120 L 5  S/120,00   S/600,00  
Bolsas de basura 1000  S/0,25   S/500,00  
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Escoba 5  S/11,90   S/119,00  
Recogedor de metal 5  S/14,89   S/148,90  
Trapeador giratorio + recurrido + ruedas 5  S/62,49   S/624,90  
Ambientador (Galón) 5  S/14,86   S/891,60  
Total 

  
 S/13 424,60  

Nota.  Elaboración propia 

Anexo 45. Servicios 

SERVICIOS     COSTO 

Energía eléctrica      S/664 899,20  
Agua y alcantarillado       S/3 000,00  

Telefonía e Internet       S/828,00  

Transporte de mercadería       S/5 400,00  

TOTAL      S/674 127,20  

Nota.  Elaboración propia 
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Anexo 46. Depreciación de maquinaria y equipos 

 

Descrip

ción 

Inversión 
Valor 

de 

recuper

ación 

(S/.) 

Valor a 

depreciar 

(S/.) 

Años 

a 

depre

ciar 

Deprecia

ción 

anual 

Depreciación 

Total 

(S/.) 
2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034 

Maquin

aria y 
equipos 

de 

producc

ión 

S/.21 129 

237,00 
S/.0,00 

S/.21 129 

237,00 
10 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

Total 
S/.21 129 

237,00 
      

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

S/.2 112 

923,70 

Descrip

ción 

Inversión Valor 

de 

recuper

ación 

(S/.) 

Valor a 

depreciar 

(S/.) 

Años 

a 

depre

ciar 

Deprecia

ción 

anual 

Depreciación 

Total 

(S/.) 
2024 2025 2026 2027 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034 

Equipa

miento 

S/.3 

600,00 
S/.0,00 

S/.3 

600,00 
10 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 

Total 
S/.3 

600,00 
      S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 S/.360,00 

Nota.  Elaboración propia 

 

Anexo 47. Cuadro de inversión (Propia-Financiamiento) 

CUADRO DE INVERSION 

DESCRIPCION INVERSION TOTAL PROMOTOR FINANCIAMIENTO 

INVERSION TOTAL S/. 22 989 569,15 S/. 6 896 870,75 S/. 16 092 698,41 

% 
100% 30,00% 70,00% 

 Nota.  Elaboración propia 
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Anexo 48. Inversión total 

Descripción Costo 

Activos tangibles  S/21 823 520,25  

Activos intangibles  S/4 317,47  

Capital de trabajo  S/1 161 731,43  

Inversión total  S/22 989 569,15  

Nota.  Elaboración propia 

Anexo 49. Préstamo 

Valor del préstamo 16 092 698,41 

TNA (30/360) 12% 

Años 5 

Frecuencia de Pago Mensual 

Interés equivalente 1% 

N° de pagos por año 12 

N° Total de Cuotas 60 

CUOTA A PAGAR S/357 973,19 

 Número de Cuota Cuota A Pagar Interés 
Capital 

Amortizado 
Capital Vivo 

0 
   

S/16 092 698,41 

1  S/   357 973,19   S/160 926,98   S/   197 046,20   S/  15 895 652,20  

2  S/   357 973,19   S/158 956,52   S/   199 016,67   S/  15 696 635,54  

3  S/   357 973,19   S/156 966,36   S/   201 006,83   S/  15 495 628,70  

4  S/   357 973,19   S/154 956,29   S/   203 016,90   S/  15 292 611,80  

5  S/   357 973,19   S/152 926,12   S/   205 047,07   S/  15 087 564,73  

6  S/   357 973,19   S/150 875,65   S/   207 097,54   S/  14 880 467,19  

7  S/   357 973,19   S/148 804,67   S/   209 168,52   S/  14 671 298,68  

8  S/   357 973,19   S/146 712,99   S/   211 260,20   S/  14 460 038,48  

9  S/   357 973,19   S/144 600,38   S/   213 372,80   S/  14 246 665,67  

10  S/   357 973,19   S/142 466,66   S/   215 506,53   S/  14 031 159,14  

11  S/   357 973,19   S/140 311,59   S/   217 661,60   S/  13 813 497,55  

12  S/   357 973,19   S/138 134,98   S/   219 838,21   S/  13 593 659,33  

13  S/   357 973,19   S/135 936,59   S/   222 036,59   S/  13 371 622,74  

14  S/   357 973,19   S/133 716,23   S/   224 256,96   S/  13 147 365,78  

15  S/   357 973,19   S/131 473,66   S/   226 499,53   S/  12 920 866,25  

16  S/   357 973,19   S/129 208,66   S/   228 764,53   S/  12 692 101,72  

17  S/   357 973,19   S/126 921,02   S/   231 052,17   S/  12 461 049,55  

18  S/   357 973,19   S/124 610,50   S/   233 362,69   S/  12 227 686,86  

19  S/   357 973,19   S/122 276,87   S/   235 696,32   S/  11 991 990,54  

20  S/   357 973,19   S/119 919,91   S/   238 053,28   S/  11 753 937,26  

21  S/   357 973,19   S/117 539,37   S/   240 433,82   S/  11 513 503,44  

22  S/   357 973,19   S/115 135,03   S/   242 838,15   S/  11 270 665,29  

23  S/   357 973,19   S/112 706,65   S/   245 266,53   S/  11 025 398,75  

24  S/   357 973,19   S/110 253,99   S/   247 719,20   S/  10 777 679,55  

25  S/   357 973,19   S/107 776,80   S/   250 196,39   S/  10 527 483,16  
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26  S/   357 973,19   S/105 274,83   S/   252 698,36   S/  10 274 784,81  

27  S/   357 973,19   S/102 747,85   S/   255 225,34   S/  10 019 559,47  

28  S/   357 973,19   S/100 195,59   S/   257 777,59   S/   9 761 781,87  

29  S/   357 973,19   S/  97 617,82   S/   260 355,37   S/   9 501 426,50  

30  S/   357 973,19   S/  95 014,27   S/   262 958,92   S/   9 238 467,58  

31  S/   357 973,19   S/  92 384,68   S/   265 588,51   S/   8 972 879,07  

32  S/   357 973,19   S/  89 728,79   S/   268 244,40   S/   8 704 634,67  

33  S/   357 973,19   S/  87 046,35   S/   270 926,84   S/   8 433 707,83  

34  S/   357 973,19   S/  84 337,08   S/   273 636,11   S/   8 160 071,72  

35  S/   357 973,19   S/  81 600,72   S/   276 372,47   S/   7 883 699,25  

36  S/   357 973,19   S/  78 836,99   S/   279 136,20   S/   7 604 563,06  

37  S/   357 973,19   S/  76 045,63   S/   281 927,56   S/   7 322 635,50  

38  S/   357 973,19   S/  73 226,35   S/   284 746,83   S/   7 037 888,67  

39  S/   357 973,19   S/  70 378,89   S/   287 594,30   S/   6 750 294,36  

40  S/   357 973,19   S/  67 502,94   S/   290 470,24   S/   6 459 824,12  

41  S/   357 973,19   S/  64 598,24   S/   293 374,95   S/   6 166 449,17  

42  S/   357 973,19   S/  61 664,49   S/   296 308,70   S/   5 870 140,48  

43  S/   357 973,19   S/  58 701,40   S/   299 271,78   S/   5 570 868,70  

44  S/   357 973,19   S/  55 708,69   S/   302 264,50   S/   5 268 604,19  

45  S/   357 973,19   S/  52 686,04   S/   305 287,15   S/   4 963 317,05  

46  S/   357 973,19   S/  49 633,17   S/   308 340,02   S/   4 654 977,03  

47  S/   357 973,19   S/  46 549,77   S/   311 423,42   S/   4 343 553,61  

48  S/   357 973,19   S/  43 435,54   S/   314 537,65   S/   4 029 015,96  

49  S/   357 973,19   S/  40 290,16   S/   317 683,03   S/   3 711 332,93  

50  S/   357 973,19   S/  37 113,33   S/   320 859,86   S/   3 390 473,08  

51  S/   357 973,19   S/  33 904,73   S/   324 068,46   S/   3 066 404,62  

52  S/   357 973,19   S/  30 664,05   S/   327 309,14   S/   2 739 095,48  

53  S/   357 973,19   S/  27 390,95   S/   330 582,23   S/   2 408 513,24  

54  S/   357 973,19   S/  24 085,13   S/   333 888,06   S/   2 074 625,19  

55  S/   357 973,19   S/  20 746,25   S/   337 226,94   S/   1 737 398,25  

56  S/   357 973,19   S/  17 373,98   S/   340 599,21   S/   1 396 799,05  

57  S/   357 973,19   S/  13 967,99   S/   344 005,20   S/   1 052 793,85  

58  S/   357 973,19   S/  10 527,94   S/   347 445,25   S/      705 348,60  

59  S/   357 973,19   S/    7 053,49   S/   350 919,70   S/      354 428,90  

60  S/   357 973,19   S/    3 544,29   S/   354 428,90   S/                0,00  

Nota.  Elaboración propia 

  



78 

  

Anexo 50. Punto de equilibrio 

Precio Venta  S/                  219,99   

Coste Unitario  S/                    88,00   

Gastos Fijos Mes  S/    20 606 103,88   

Punto. Equilibrio 156 112 Q de Equilibrio 

Ventas Equilibrio  S/    34 343 506,47  S/ de Equilibrio 

Nota.  Elaboración propia 

 

Anexo 51. Flujo de equipos 

 

 

Nota.  Elaboración propia 
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Anexo 52. Balance de energía 

EQUIPOS 

CONSUMO DE 

KW/h 

CAPACID

AD 

N° DE 

EQUIPOS 

HORAS/

DÍA 

PRECIO 

KW/h TOTAL 

Balanza de piso 
0,012 

5000 kg 
1 4 

 S/               
2,73  

 S/                
47,83  

Máquina de Selección-

Lavado-Secado 
5,5 

5000 kg/h 
1 4 

 S/               

2,73  

 S/         21 

921,90  

Despepitadora 
5,0 

800 kg/h 
1 2 

 S/               

2,73  

 S/           9 

964,50  

Envasadora y sellado al vacío 
10 

70 

bolsas/min 
1 2 

 S/               

2,73  

 S/         19 

929,00  

Pulverizadora KXY-3600HR 
15,0 

1500 kg/h 1 
6 

 S/               
2,73  

 S/         89 
680,50  

Máquina codificadora 
5,26 

300 

bolsas/min 
1 2 

 S/               

2,73  

 S/         10 

482,65  

Máquina liofilizadora y 
cámara incluido  

25,8 
7500 kg/24 
h 

1 16 
 S/               

2,73  
 S/       411 
334,56  

Máquina mezcladora 
5,3 

1500 kg/h 
1 4 

 S/               

2,73  

 S/         21 

124,74  

Máquina de pelado 
5,8 

750 kg/h 
2 8 

 S/               
2,73  

 S/         46 
235,28  

Faja transportadora 
3,63 

50 kg/Min 
1 8 

 S/               

2,73  

 S/         28 

936,91  

Balanza de mesa 
0,63 

10-30 kg 
2 2 

 S/               
2,73  

 S/           1 
255,53  

Tamizadora Circular FTI-

1500 
2,0 

250 000 

kg/h 
1 2 

 S/               

2,73  

 S/           3 

985,80  

TOTAL           

 S/    664 

899,20  

Nota.  Elaboración propia 

 

Anexo 53. Consumo de energía por equipo 

 

Nota. Elaboración propia 
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Anexo 54. Capacidad de equipos VS Capacidad Ficha Técnica 

Equipos 
Capacidad (ficha 

técnica)  

Capacidad 

deseada por día 

Balanza de piso 5000 kg 2000 kg 

Máquina de Selección-Lavado-Secado 5000 kg/h 7500 kg/4 horas 

Despepitadora 800 kg/h 240,227 kg/h 

Envasadora y sellado al vacío 70 bolsas/min 30 bolsas/hora 

Pulverizadora KXY-3600HR 1500 kg/h 15487,53 gr 

Máquina codificadora 300 bolsas/min 30 bolsas/min 

Máquina liofilizadora y cámara incluido  7500 kg/24 h 5000 kg/16 h 

Máquina mezcladora 1500kg/h 312 kg/h 

Máquina peladora  750kg/h 5000 kg/16 h 

Faja transportadora 50 kg/Min 7500 kg/4horas 

Balanza de mesa 10-30 kg 10 kg 

Tamizadora Circular FTI-1500 250 000 kg/h 15177,78 g/h 

Nota. Elaboración propia 

 

Anexo 55. Cálculo del área de producción 

Elemento Cantidad 
N° de 

lados 

Largo 

(m) 

Ancho 

(m) 

Altura 

(m) 

Área 

(Ss) 

Área 

total  
(Sg) (Se) (St) 

Balanza de piso 1 3 1.20 1.20 0.10 1.44 1.44 4.32 2.88 8.64 

Máquina de 

selección, 

lavado y secado 

1 3 5.52 1.89 1.75 10.43 10.43 31.30 20.87 62.60 

Máquina 

peladora 
1 3 7.50 5.00 1.68 37.50 37.50 112.50 75.00 225.00 

Contenedor 3 3 2.04 1.03 1.42 2.10 6.30 6.30 4.20 12.61 

Máquina de 

despepitado 
1 2 9.00 6.10 3.20 54.90 54.90 109.80 82.35 247.05 

Tubo 

transportador 
2 2 0.55 0.75 0.90 0.41 0.83 0.83 0.62 1.86 

Máquina 

mezcladora 
1 1 1.20 1.30 1.00 1.56 1.56 1.56 1.56 4.68 

Mesa metálica 4 3 1.80 0.80 0.74 1.44 5.76 4.32 2.88 8.64 

Máquina 

tamizadora 
1 2 2.05 0.57 1.16 1.17 1.17 2.34 1.75 5.26 

Máquina 

envasadora 
1 1 16.00 1.17 1.60 18.72 18.72 18.72 18.72 56.16 

Máquina de 

etiquetado y 

codificado 

1 3 0.44 0.34 0.26 0.15 0.15 0.45 0.30 0.90 

Balanza 

gramera 
2 3 0.15 0.16 0.08 0.02 0.05 0.07 0.05 0.14 

Personal 9          

Total 555.89 

 Nota. Elaboración propia 
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Anexo 56. Código de cercanías 

Código Valor de proximidad 

A Absolutamente necesario 

E Especialmente necesario 

I Importante 

O Normal u ordinario 

U Sin importancia 

X No recomendable 
Nota. Elaboración propia 

 

Anexo 57. Código de motivos 

Código Motivos 

1 Secuencia del proceso 

2 Requerimiento de recepción 

3 Conveniencias 

4 Contaminación cruzada 

5 Trámites administrativos 

6 Comunicación y flujo 

7 Requerimiento de despacho 

8 Por no ser necesario 

9 Para el control de entrada y salida 
Nota. Elaboración propia 

 

Anexo 58. Diagrama relacional de áreas 

 

Nota. Elaboración propia 
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Anexo 59. Hoja de trabajo del diagrama correlacional de áreas 

N

° 

Área de 

actividad 

Grado de vinculación 

A E I O U X 

1 SS.HH operarios   7 5 4,8,11,12,13,14 2,3,6 9,10 

2 
SS.HH 

administrativos 
9  5,6 3 1,4 

7,8,10,11,12,13,1

4 

3 
Oficina de 

calidad 
7 11,14  2 1,5,6,8,9,10,12,13 4 

4 
Almacén de 

repuestos 
  7 1 

2,5,6,8,9,10,11,12,13,

14 
3 

5 Comedor   1,2 
6,8,9,10,11,12,13,1

4 
3,4 7 

6 
Estacionamiento 

interno 
  2,8 5,9,10 1,3,4,7,11,12,13,14  

7 Producción 
3,11,1

4 
1,13 4 8 6 2,5,9,10,12 

8 
Puesto de 

vigilancia 
11,14 13 6,12 1,5,7,10 3,4 2,9 

9 Gerencia 2,10   5,6 3,4 1,7,8,11,12,13,14 

10 
Oficina de 

administración 
9  11,1

4 
5,6,8,12,13 3,4 1,2,7 

11 

Almacén de 

producto 

terminado 

7,8 3,13 10 1,5 4,6,14 2,9,12 

12 
Estacionamiento 

externo 
  8 1,5,10 3,4,6 2,7,9,11,13,14 

13 
Zona de carga y 

descarga 
14 

7,8,1

1 
 1,5,10 3,4,6 2,9,12 

14 

Almacén de 

materia prima e 

insumos 

7,8,13 3 10 1,5 4,6,11 2,9,12 

Nota. Elaboración propia 

Anexo 60. Patrones de distribución de bloques 

 

Nota. Elaboración propia 
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Anexo 61. Relación de cercanía total 

A=6 E=5 I=4 O=3 U=2 X=1           

  1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 TRC 

1   2 2 3 4 2 5 3 1 1 3 3 3 3 35 

2 2   3 2 4 4 1 1 6 1 1 1 1 1 28 

3 2 3   1 2 2 6 2 2 2 5 2 2 5 36 

4 3 2 1   2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 28 

5 4 4 2 2   3 1 3 3 3 3 3 3 3 37 

6 2 4 2 2 3   2 4 3 3 2 2 2 2 33 

7 5 1 6 4 1 2   3 1 1 6 1 5 6 42 

8 3 1 2 2 3 4 3   1 3 6 4 5 6 43 

9 1 6 2 2 3 3 1 1   6 1 1 1 1 29 

10 1 1 2 2 3 3 1 3 6   4 3 3 4 36 

11 3 1 5 2 3 2 6 6 1 4   1 5 2 41 

12 3 1 2 2 3 2 1 4 1 3 1   1 1 25 

13 3 1 2 2 3 2 5 5 1 3 5 1   6 39 

14 3 1 5 2 3 2 6 6 1 4 2 1 6   42 

 

Nota. Elaboración propia 
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Anexo 62. Plano de distribución de planta 

 

Nota. Elaboración propia 
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Anexo 63. Diagrama de recorrido 

 

Nota. Elaboración propia 
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Anexo 64. Diagrama de Operaciones del Proceso 

 

Nota. Elaboración propia 
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Anexo 65. Diagrama de Actividades del Proceso 

 

Nota. Elaboración propia 
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  Anexo 66. Flujo de operaciones 

INICIO

¿Se encuentra en 

buen estado?
Recepción de la MP

Separa la fruta 

en mal estado

Lavado de la fruta Pelado de la fruta Despepitar la fruta

Distribuir los gajos 

en bandejas

¿Quedaron bien 

distribuidas ?

Colocar las bandejas en la 

deshidratadora

¿Humedad 

adecuada?

Se deshidratar la 

fruta 

Sacar el producto después de 

un tiempo determinado

Inspeccionar el estado del 

deshidratado

Se pesa el producto 

deshidratado

Pasa a molienda

Mezclar  el ácido cítrico y 

el sulfito en los gajos

Pasa a tamizarse
¿Las partículas son 

menores a 0.15 mm?

Envasado Sellado
¿Cumple con el 

peso de 500 g
Etiquetado Empaquetado Almacenado

FIN

NO

SI

SÍ

NO SÍ

SÍ

SÍ

NO

NO

NO

 
Nota. Elaboración propia 
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  Anexo 67. Formato de control de calidad 

 
Nota. Elaboración propia 
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  Anexo 68. Planilla de control de calidad 

 
Nota. Elaboración propia 
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  Anexo 69. Matriz Leopold 
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Anexo 70. Medidas de mitigación  

Proceso 
Aspecto 

Ambiental 
Impacto Ambiental Medidas de Mitigación 

Recepción y pesado de la 

chirimoya 

Consumo de 

energía eléctrica 

Emisión de gases de 

efecto invernadero 

Utilizar equipos eficientes 

energéticamente, optimizar rutas de 

transporte para reducir consumo de 

combustible. 

Selección/lavado/secado 

de la chirimoya 
Uso de agua 

Contaminación del 

agua por residuos 

agrícolas 

Implementar sistemas de reciclaje 

de agua, utilizar tecnologías de 

lavado eficientes y biodegradables. 

Pesado y pelado de la 

chirimoya 

Consumo de agua 

y energía 

Generación de 

residuos sólidos 

Optimizar procesos para reducir 

consumo de agua y energía, reciclar 

y compostar residuos orgánicos. 

Pesado y despepitado de 

la chirimoya 
Uso de energía Generación de ruido 

Mantenimiento regular de equipos 

para reducir ruidos, aislar áreas de 

trabajo ruidosas. 

Pesado y mezcla de los 

ingredientes con la 

chirimoya 

Manejo de 

sustancias 

químicas 

Contaminación del 

aire por polvo 

Usar ingredientes y aditivos 

ecológicamente seguros, 

implementar sistemas de captura de 

polvo. 

Pesado y liofilización 
Consumo de 

energía eléctrica 

Consumo de agua y 

energía para 

refrigeración 

Mejorar la eficiencia energética de 

los equipos de liofilización, reciclar 

y reutilizar el agua utilizada. 

Pesado e inspección Uso de energía 
Generación de 

residuos de embalaje 

Implementar sistemas de gestión de 

residuos, reducir uso de embalajes 

no necesarios. 

Molienda 
Consumo de 

energía eléctrica 

Generación de ruido y 

polvo 

Mantenimiento preventivo de 

equipos, uso de sistemas de control 

de ruido y polvo. 

Tamizado Uso de energía 
Generación de 

residuos de tamices 

Reciclaje de tamices, optimización 

de procesos para reducir consumo de 

energía. 

Pesado/Envasado/sellado 
Uso de materiales 

de embalaje 

Generación de 

residuos de embalaje 

Reducir el uso de embalajes 

mediante diseño eficiente, reciclar y 

reutilizar materiales de embalaje. 

Etiquetado 
Uso de materiales 

de etiquetado 

Generación de 

residuos de etiquetas 

Implementar etiquetado electrónico, 

utilizar materiales de etiquetado 

biodegradables. 

Empaquetado 
Uso de materiales 

de embalaje 

Generación de 

residuos de embalaje 

Optimizar el diseño de empaquetado 

para minimizar residuos, utilizar 

materiales reciclables. 

Almacenado 
Consumo de 

energía eléctrica 

Generación de 

emisiones por manejo 

de inventarios 

Implementar sistemas de gestión de 

inventarios eficientes, utilizar 

iluminación LED en almacenes. 

 


