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RESUMEN  

La presente investigación se planteó como objetivo general elaborar yogur a 

partir de la leche de vaca, enriquecido con quinua, frutado con arándano y su 

aceptabilidad en el mercado, Huaraz, 2021. La hipótesis consistió en que la 

elaboración de yogur enriquecida de quinua, frutado con arándano y enriquecido 

con Stevia, en cuanto a la aceptabilidad en el mercado Huaracino tuvo una 

aceptación positiva. El tipo de investigación fue aplicada con un diseño pre 

experimental, Se realizó el proceso productivo mediante la elaboración del 

diagrama de bloques, diagrama de recorrido, DOP Y DAP; la quinua mostro una 

composición de 399kcal de energía, 16.5gr de proteínas, 6.3gr de grasa y 69gr 

de carbohidratos, se realizó 3 formulaciones, los cuales fueron evaluados por 95 

consumidores. La investigación concluyó con respecto a las características 

fisicoquímicas la leche obtuvo una densidad de 1.031gr/ml, Ph de 3.35, °brix de 

10. Asimismo, de las 3 formulaciones que se desarrollaron, la formulación 2(70-

30) tuvo mayor aceptabilidad, teniendo una calificación de ¨me gusta mucho¨; el 

valor nutricional del yogur en proteínas es de 2.46%, materia grasa 0.59%, 

humedad 86.3%, cenizas 0.2%, carbohidratos 10.55% y calcio 0.15mg/kg. El 

diseño del proceso productivo de la elaboración de yogur enriquecido con quinua 

y frutado con arándano, en el diagrama DOP se obtuvo un total de 27 actividades 

dividas en 3 operación-inspección, 23 operación y 1 almacenamiento; la 

información obtenida a través de los diagramas permite elaborar un recorrido de 

planta, donde se muestran las áreas necesarias para elaborar el producto. 

 

.   

Palabras clave:  Yogur, quinua, características fisicoquímicas, valor nutricional, 

proceso productivo. 
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ABSTRACT 

The present investigation was raised as a general objective to elaborate yogurt 

from cow's milk, enriched with quinoa, fruity with blueberry and its acceptability in 

the market, Huaraz, 2021. The hypothesis was that the elaboration of yogurt 

enriched with quinoa, fruity with blueberry and enriched with Stevia, in terms of 

acceptability in the Huaracino market had a positive acceptance. The type of 

research was applied with a pre-experimental design. The production process 

was carried out through the elaboration of the block diagram, route diagram, DOP 

and DAP; Quinoa showed a composition of 399kcal of energy, 16.5gr of proteins, 

6.3gr of fat and 69gr of carbohydrates, 3 formulations were made, which were 

evaluated by 95 consumers. The investigation concluded with respect to the 

physicochemical characteristics, the milk obtained a density of 1.031gr / ml, Ph 

of 3.35, ° brix of 10. Also, of the 3 formulations that were developed, formulation 

2 (70-30) had greater acceptability, having a rating of "I like it a lot"; the nutritional 

value of yogurt in protein is 2.46%, fat 0.59%, humidity 86.3%, ash 0.2%, 

carbohydrates 10.55% and calcium 0.15mg / kg. The design of the production 

process for the production of yogurt enriched with quinoa and fruity with 

blueberry, in the PDO diagram a total of 27 activities were obtained divided into 

3 operation-inspection, 23 operation and 1 storage; The information obtained 

through the diagrams allows to elaborate a plant tour, where the necessary areas 

to elaborate the product are shown. 

 

Keywords: Yogurt, quinoa, physicochemical characteristics, nutritional value, 

production process. 
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I.INTRODUCCIÓN 

Con el paso de los años la salud de las personas se ha visto afectada por un 

estilo de vida inapropiado generando como resultado una serie de 

enfermedades como la diabetes, obesidad, colesterol, entre otras, todo ello 

causado por la mala alimentación, pues hoy en día la mayoría de personas 

están acostumbrados a consumir alimento altamente procesados y con aditivos 

químicos que son en gran medida dañinos para la salud, por tal motivo, la 

industria alimenticia ha empezado a producir alimentos que puedan mejorar 

estos riesgos y de alguna manera contribuir con los nutrientes que les hace falta 

a nuestro organismo.   

En efecto, (La Organización Panamericana de la Salud (OPS), 2019), en su 

investigación relacionada a alimentos y bebidas ultra procesados en América 

Latina: ventas, fuentes, perfiles de nutrientes e implicaciones, informaron que 

la comercialización de estas aumentaron a 8,3% del periodo del 2009 al 2014, 

en el año 2019 mostro un crecimiento del 9.2%, el (Instituto Nacional de 

Estadística e informática(INEI), 2021) manifiesta que la obesidad es uno de los 

problemas más serios en el planeta, pues diversos estudios científicos 

advierten que el incremento está relacionada muchas veces directamente con 

el consumo de alimentos procesados con alto contenido de azúcar, grasas y 

aditivos químicos, por tal motivo, la (Organización Mundial de la Salud, 2017) 

recomienda que una dieta no debe tener más de 10% de las kcal totales 

provenientes de azucares añadidos. 

Asimismo, la mala alimentación, acompañado de un déficit de actividad física, 

son las principales causantes de la obesidad y el sobrepeso, las cuales son la 

principal causante de la diabetes y enfermedades cardiovasculares, este mal 

hábito, no solo afecta al Perú, es a nivel mundial. De acuerdo a, (Organización 

Mundial de la Salud, 2020), en el año 2016, más de 1900 millones de adultos 

mayores de 18 años, tenían sobrepeso, de los cuales, 650 millones eran 

obesos, mientras que, en ese mismo año, había más de 340 millones entre 

niños y adolescentes con sobrepeso y obesidad, y unos 41 millones de niños 

menores de 5 años, padecían estos males alimenticios, siendo este, un dato 

alarmante, ya que, la alimentación saludable, se debe inculcar desde 

http://iris.paho.org/xmlui/handle/123456789/51523
http://iris.paho.org/xmlui/handle/123456789/51523
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pequeños; un dato adicional, es que desde el año 1975 al 2016, estas 

enfermedades se han triplicado. 

Por otro lado, el (Instituto Nacional de Salud, 2019), menciona que, el 69.9% de 

personas adultas entre mujeres y varones padecen de sobrepeso y obesidad; 

y también que, estos males afectan al 42.4% de jóvenes, al 32.3% de escolares, 

al 33.1% de adultos mayores y finalmente al 23.9% de adolescentes. Estas 

cifras sitúan al Perú como uno de los más afectados por estas condiciones de 

alimentación. Mientras que, en Ancash, según (Minaya, 2019), en su artículo, 

menciona que la Dirección Regional de Ancash, informó que, el 4 % de 

personas de la región padecen diabetes y que el 31.7% se debe al sobre peso 

y el 21.2% a la obesidad, todo ello, causado por la mala alimentación y la falta 

de actividad física.  

Sin embargo, los gustos y preferencias de las personas, han ido cambiando, 

cada vez prefieren consumir productos que sean más naturales y sin 

preservantes.  Sin embargo, esto se da porque en el mundo, existen muchas 

personas que se encuentran educados incorrectamente, creen que los 

alimentos ultra procesados son saludables o son más ricos. Sin embargo, 

(Organización Panamericana de la salud y Organización Mundial de la salud, 

2015), sostienen que, los productos ultra procesados tienen un alto contenido 

calórico, un pésimo valor nutricional y poseen un alto contenido de sal, azúcar 

y grasas, así como también contienen aditivos químicos para preservar mejor 

el producto o para imitar las cualidades sensoriales de los alimentos, incluso de 

manera intensificada,  generando que el cliente perciba extremadamente un 

sabor sabroso, originando muchas veces adicción a estos,  además de ello, los 

fabricantes nos confunden con su publicidad engañosa, ofreciéndolo  como 

saludables, al incluir imágenes naturales, con un etiquetado que contiene 

vitaminas, minerales y muchos compuestos más.  

Según un estudio de Datum Internacional y la Red WIN, publicado por, (Michilot, 

2019), para Diario Gestión, menciona que, el género femenino le dan más 

importancia a su salud, en comparación a los varones, por ello, según el estudio 

un 53% de féminas confirmaron que realizan dietas o cuidan su alimentación, 

en cuanto a la frecuencia de compra de productos saludables, los resultados, 
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también mostraron que un 8% de mujeres compran siempre productos 

saludables, mientras que en los varones, un 10%. Estos datos demuestran que 

hoy en día, no solo las mujeres buscan verse bien, cada vez hay más varones 

que tienden a cuidar su salud y su aspecto físico, consumiendo productos 

naturales y más saludables. 

Hoy en día, muchas personas han empezado a tomar conciencia sobre su 

alimentación y lo importante que es para poseer una buena salud. Cada vez 

hay más, que optan por consumir productos más sanos y bajos en azúcares. 

Unos de los alimentos que ha sido asociado como un alimento saludable y se 

utiliza muchas veces el yogur, como indicador de la calidad de los alimentos, 

es un producto de cuajada de leche que se obtiene de la fermentación del ácido 

láctico por la acción de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus, 

y es un alimento probiótico nutricionalmente rico con las propiedades únicas 

que estaba esperando. convirtiéndose como una fuente importante para 

nuestra dieta y de suma relevancia ya que contiene una alta cantidad de 

nutrientes como lo son la vitamina A, D y del grupo B.  

Según la (Agencia Agraria de Noticias, 2017), al cierre del 2016 unas de las 

categorías dentro de la industria láctea que más rápido ha crecido en el Perú 

es la del yogur. En la actualidad encontramos yogur comúnmente elaborado a 

base de frutas como la fresa, lúcuma, uva, entre otros. Por lo cual el uso de 

aditivos naturales en la industria alimentaria es básico, ya que mejora el aspecto 

de los alimentos y su inocuidad. Por otro lado, es importante considerar 

información de la quinua, el cual es un grano que se cultiva en diferentes partes 

del Perú, muy rico en nutrientes. (El Peruano, 2021), menciona que el Perú y 

Bolivia representan el 90% de producción global del llamado “grano de los 

incas” y que para el 2019, nuestra quinua peruana conquistó a más de 70 

países internacionales como Estados Unidos, Canadá y Europa, etc. 

Para complementar con los beneficios que trae este súper alimento natural, 

(Corral, 2020) nos expone que, la quinua es el único que nos aporta los  

aminoácidos necesarios que el cuerpo humano necesita, lo que lo sitúa a la 

altura de la leche en calidad proteica, esto significa que este grano andino 

proporciona los aminoácidos que el cuerpo humano no puede sintetizar por si 

solo y se tiene que ingerir en la dieta para poder fabricar estas proteínas, y no 
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solo cuenta con estos nutrientes, sino también contiene gran cantidad de 

antioxidantes y grasas saludables para el sistema cardiovascular. 

En cuanto al mercado de yogur natural, en Huaraz, se tendrá competencia a 

empresa de la zona que se dedican a la producción de yogur, sin embargo, lo 

que marcara la diferencia en el producto es que será a base del grano andino 

quinua y endulzado con Stevia, lo que lo hace un producto mucho más natural 

y saludable, para todos aquellos que buscan cuidar su salud. 

Por consiguiente, se formuló el siguiente problema general, ¿Cuál es el proceso 

de elaboración de yogur enriquecido con quinua, frutado con Arándano para su 

aceptación en el mercado?. El presente proyecto de investigación, se justifica  

socialmente, porque el producto va servir para mejorar la salud, ello, va a 

beneficiar a las personas de la ciudad de Huaraz, que quieran cuidar su salud 

alimenticia o para aquellas personas intolerantes a la lactosa que no pueden 

consumir directamente la leche de vaca, también beneficiará a aquellos que 

mediante el consumo de un yogur natural, sin aditivos químicos, quieran 

mejorar su flora intestinal, y fortalecer su sistema inmunológico, asimismo, 

beneficiará a jóvenes o adultos que le guste hacer actividad física, pues el yogur 

natural les ayudará a la recuperación del desgaste físico causado por el 

ejercicio, ya que este tiene un alto contenido de proteínas y carbohidratos. De 

la misma manera, se justifica económicamente, porque se elaboró un 

producto, de muy buena calidad, natural y a un precio accesible, que beneficiará 

a los bolsillos de la población huaracina, además de ello, también beneficiará a 

aquellos ganaderos y agricultores encargados de cultivar la quinua y el 

arándano, por ende obtendrán más ventas, ya que las materias primas 

principales del yogur, son la quinua, arándano y la leche, por ende tendrán más 

ingresos económicos  así como también, el estudio será útil como pautas de 

negocio hacia aquellas personas que estén dispuestos a emprender con este 

tipo de producto, asimismo, se justifica teóricamente, porque se aportaron 

sobre conocimientos que ya existen, sobre la elaboración de yogur enriquecido 

con  quinua, siendo los resultados un gran aporte para aquellas personas que 

indaguen sobre el mismo tema. Finalmente, se justifica metodológicamente 

porque, se utilizó, identificó, seleccionó, artículos y tesis de investigación, que 

nos ayudaron a sustentar la investigación, y una vez comprobado los 
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resultados, este podrá ser tomado para investigaciones futuras que aborden el 

mismo tema. 

El trabajo de investigación tiene como objetivo general: Elaborar yogur a partir 

de la leche de vaca, enriquecido con quinua, frutado con arándano y su 

aceptabilidad en el mercado, Huaraz, 2021; y como objetivos específicos: 

Establecer las características fisicoquímicas, microbiológicas y organolépticas 

del yogur enriquecido con quinua y frutado con arándano, Huaraz 2021; 

Determinar la aceptabilidad de las distintas formulaciones a través de la 

evaluación sensorial, Huaraz 2021; Determinar el contenido nutricional que 

presenta el yogur enriquecido con quinua y frutado con arándano, Huaraz 2021; 

Diseñar el proceso productivo del yogur enriquecido con quinua y frutado con 

arándano, Huaraz 2021.  

Por consiguiente, se planteó la siguiente hipótesis general: La elaboración de 

yogur enriquecida de quinua, frutado con arándano y enriquecido con stevia, en 

cuanto a la aceptabilidad en el mercado Huaracino tuvo una aceptación 

positiva; en el contenido nutricional que presenta el yogur a base de quinua, lo 

más resaltante es el contenido proteico que posee, las características 

fisicoquímicas y microbiológicas revelaron que el yogur enriquecido con quinua 

presentan humedad en gran porcentaje; proteína; grasa, carbohidratos y 

cenizas, las características organolépticas del yogur a base de quinua presentó 

un sabor muy agradable, buen aroma y buena consistencia , El costo de 

producción del yogur fue accesible.  

  



6 
 

II.MARCO TEÓRICO  

Hasta la actualidad, se han elaborado diferentes trabajos de investigación, 

relacionados al yogur, todos ellos buscan darle un valor agregado a este, con 

diferentes frutas, verduras, y algo que hoy en día muchos investigadores están 

probando, son con los granos andinos y uno muy conocido en el Perú es la 

quinua, ya que posee muchos beneficios para la salud de las personas. Como 

evidencia de lo expuesto a nivel nacional tenemos a:   

(Mamani, 2015), en su investigación de grado titulada “Evaluación del efecto de 

la adición de quinua (chenopodium quinoa willd) en las características 

sensoriales de un yogur probiótico”, realizada en la Universidad Nacional Jorge 

Basadre Grohmann, Tacna, Perú; se planteó como uno de los objetivos 

específicos, determinar las características fisicoquímicas, microbiológicas y 

sensoriales del yogur probiótico adicionado con quinua, donde se concluyó que 

los resultados del análisis del yogur adicionado con quinua son los siguientes: 

humedad 74,7%; proteína 3,02%; grasa 3,16%; carbohidratos 18,32% y 

cenizas 0,78%. 

De la misma manera, (Condori, 2016), en su tesis de grado, “Evaluación del 

comportamiento cinético del bifidobacterium bb12, y la influencia del Ph y 

acidez en las características sensoriales del yogur probiótico enriquecido con 

sucedáneo de leche de quinua (chenopodium quinoa willd)”, realizada en la 

Universidad Nacional del Antiplano, Puno, Perú, se planteó como objetivo 

determinar el pH y acidez en el proceso de elaboración del yogur probiótico 

enriquecido con sucedáneo de leche de quinua, el cual concluyó que, los 

valores de pH obtenidos fueron influenciados por el nivel de sustitución de leche 

de quinua, a mayor nivel sustitución los valores de pH aumentan, mientras que 

la acidez (% ácido láctico) no es influido por el nivel se sustitución de sucedáneo 

de leche de quinua, pero podemos afirmar que la sustitución más adecuada es 

de 15% porque su valor de acidez se encuentra en los rangos permitidos. 

Así, (Valverde, 2010), en su tesis de grado, “Obtención de yogur batido 

mediante sustitución parcial de leche fresca con extracto de kiwicha 

(Amaranthus caudatas)”, realizada en la Universidad Nacional Micaela 

Bastidas, Apurímac, se planteó como objetivos; evaluar las propiedades 
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fisicoquímicas de acidez, pH y viscosidad durante la fermentación en el proceso 

de incubación, evaluar el análisis sensorial de los tratamientos del yogur y 

determinar la vida útil del producto óptimo, utilizando un conservante adecuado. 

Se concluyó que, las características fisicoquímicas y sensoriales del yogur, se 

obtuvo un Ph de 4.47, una acidez de 0.60, una aceptabilidad; buena, con un 

sabor característico al yogur, desaparece el sabor a kiwicha, coagulo firme y 

mejor viscosidad y consistencia muy buena, un color blanco ligero y una 

consistencia muy buena, en cuanto al tiempo de vida útil del producto a 

temperatura ambiente fue de 7 semanas, a una temperatura de 20 °C, esto 

debido a que se pasteurizo el yogur hasta una temperatura de 75°C durante 10 

minutos y un conservante, mientras que almacenado en refrigeración de 2 °C – 

5 °C, se conserva máximo 3 meses.  

Asimismo, Camán y Vilca (2016), en su tesis de grado, “Evaluación físico 

química y organoléptica de yogur natural fortificado con harina de 

(chenopodium quinoa) quinua, realizada en la Universidad Nacional Toribio 

Rodríguez de Mendoza de Amazonas, Chachapoyas, Perú, se planteó como 

objetivos,  evaluar las características microbiológicas de del yogur, evaluar las 

características físico químicas y organolépticas de yogur enriquecido con 

adición de harina de quinua, donde concluyeron que, a través del análisis 

microbiológico se determinó la presencia de 90 ufc/ de Coliformes totales, lo 

que significó que se encontró en el rango permitido, asimismo, en las muestras 

realizadas no se encontraron presencia de Salmonellas, la bacteria que 

representa un peligro para los consumidores por sus efectos en la salud, los 

cuales son indicadores de garantía del producto, por otro lado, la adición de 

harina de quinua, afectó las propiedades físico químicas ya que presentaron un 

aporte proteico de 3% a 5.9%, estos resultados determinaron el alto valor 

nutritivo del yogur enriquecido con harina de quinua. 

Asimismo, (Obregón, 2018), en su tesis de grado “Efecto de la Adición de 

Harina de Quinua y Steviósido (Stevia Rebaudiana Bertoni) en las propiedades 

Fisicoquímicas y Organolépticas del Yogur”, realizado en la Universidad 

Nacional José María Arguedas, Apurímac, Perú; se planteó como objetivo 

evaluar el efecto de la adición de la harina de quinua blanca de Junín y 

Steviósido en las propiedades fisicoquímicas y organolépticas del yogur. El tipo 
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de diseño fue experimental, se aplicó el diseño factorial, de dos factores 

(porcentaje de harina de quinua y Steviósido) cada uno con 3 niveles donde se 

realizó un análisis organoléptico mediante la evaluación de la escala hedónica. 

Donde concluyó que, se encontró la formulación óptima de harina de quinua y 

Steviósido; obteniéndose las propiedades fisicoquímicas finales, humedad en 

82.16%, proteínas 4.52%, grasa 3.76%, ceniza 0.74% y pH 4.43. 

De la misma manera a nivel internacional, (Vargas, 2015), en su tesis de grado, 

“Desarrollo y caracterización de un alimento en base a quinua, símil de yogur”, 

realizado en la Universidad de Chile, se planteó como objetivos específicos, 

Caracterizar física, química y sensorialmente la formulación del símil de yogur 

en base a quinua con fines de aceptabilidad, determinar la vida útil del símil de 

yogur en base a quinua mediante análisis fisicoquímicos, y microbiológicos, 

donde concluyó que, los resultados fisicoquímicos para el símil de yogur de 

quinua un 4,3 ± 0,1 de pH, 0,15 ± 0,1 % de ácido láctico, 12,20 ± 0,17 °Brix y 

1,041 ± 0,003 (g/mL) de peso específico y que del análisis proximal se extrajo 

que en el símil de yogur en base a quinua: presenta un 2,2 % de materia grasa, 

1,1 % de proteínas, 9,7 % de carbohidratos, 0,1 % de cenizas, 86,9 % de 

humedad y 62,7 kcal/100g, mientras que en el test con consumidores, en 

aceptabilidad, el símil de yogur en base a quinua fue el que tuvo los valores 

más bajos; y por último, según los resultados de los ensayos para vida útil, 

concluyó que el símil de yogur en base a quinua tiene una duración de 5 días, 

almacenado a 5°C, de acuerdo a sus características microbiológicas. 

Asimismo, Curti et.al, (2017); en su trabajo de investigación titulado, 

Caracterización química, textura y aceptabilidad del consumidor de yogures 

suplementados con harina de quinua¨, realizada en la universidad nacional de 

Salta-Argentina, se planteó como objetivo evaluar los efectos sobre la 

composición próxima, la estabilidad durante el almacenamiento, la textura y la 

aceptabilidad del consumidos de yogures suplementados con harina de quinua 

a 1,2,5g 100ml, donde se concluyó que fue posible formular yogures firmes con 

harina de quinua. La adición de harina de quinua tuvo efectos indeseables 

sobre la textura. La aceptabilidad general disminuye al aumentar la 

concentración de harina en un producto.  
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De la misma manera, Bravo et al, (2019), en su artículo titulado, “Evaluación de 

parámetros físico-químicos y organolépticos de una leche fermentada 

enriquecida con quinua”, realizada en la Universidad Técnica de Manabí, 

Ecuador, se planteó como objetivo evaluar los parámetros físico-químicos y 

organolépticos de una leche fermentada (yogur) enriquecida con harina de 

quinua, obteniendo como resultados en la leche fermentada enriquecida con 

quinua, valores de proteína de 5,1%; grasa 3,2%, pH 4,89 y la acidez fue no 

significativo. 

 Asimismo, (Alcivar, 2020), en su tesis de grado titulada ¨Uso de quinua 

(chenopium quínoa) en la elaboración de yogur vegano ¨; realizada en la 

universidad agraria, Ecuador, se planteó como objetivo realizar un análisis de 

costos de producción a escala piloto del producto; se llegó a la conclusión que 

el presupuesto para la obtención de yogur, tiene un costo por cada litro de 

$1,246; refiriéndose que el producto desarrollado es de 250ml, teniendo como 

un costo de unidad procesada de $0,31. 

Por otro lado, (Dos Santos, Goncalves y Ferreira, 2017), en su artículo, 

“Desenvolvimento e avaliação sensorial de iogurte com sementes de chia”, 

realizado en el Instituto de Laticínios Cândido Tostes, Brasil, tuvo como 

objetivos, desarrollar formulaciones de yogur con semillas de chía y evaluarlas 

mediante técnicas del análisis sensorial, donde se llegó a la conclusión que, 

después de la fermentación, las formulaciones A,B,C del yogur con chía obtuvo 

un ph de 3.99, 3.92, 3.81 respectivamente, mientras que, al término de 28 días 

de almacenamiento se obtuvo un ph de 4.2, 4.1,3.97. Asimismo, la formulación 

A, tuvo un porcentaje de acidez luego de la fermentación de 0.74% y al termino 

de 28 días de almacenamiento aumento a 0.81%, la formulación B, alcanzo un 

porcentaje de 0.75% y obtuvo una acidez final de 0.83%, finalmente la 

formulación C, tuvo, 0.75%, aumentando a 0.85% después de 28 días, en 

cuanto a la aceptación sensorial, tuvieron una buena aceptabilidad por parte de 

los evaluadores y el atributo de sabor fue el más destacado. 

Para dar soporte teórico a la presente investigación, se tomaron las siguientes 

bases teóricas. Es así que, (Ware, 2018), expone que, el yogur es un producto 

lácteo elaborado mediante la fermentación de la leche durante el cultivo del 

http://www.candidotostes.com.br/
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yogur y puede proporcionar proteínas y calcio para mejorar la salud de las 

bacterias intestinales. El proceso de producción de este producto comienza con 

leche fresca pasteurizada y se fermenta en muchas culturas vivas. Las 

bacterias se incuban a temperaturas específicas para estimular su crecimiento. 

Sin embargo, no todo el yogur es saludable y es posible agregar yogur sin 

azúcar o aditivos no deseados a una dieta saludable, pero muchos fabricantes 

agregan azúcares agregados, edulcorantes artificiales e ingredientes no 

saludables. Es posible que la cantidad de azúcar y otros ingredientes no 

ayuden. Por otro lado, (Marette y Picard, 2014), en su artículo, manifiestan que, 

el yogur es un alimento accesible, fácil de digerir y sabroso que aporta 

importantes nutrientes a los niños y adolescentes y, por tanto, forma parte de 

una alimentación equilibrada y llena en nutrientes durante el desarrollo y 

crecimiento, pues estudios han demostrado que consumir yogur puede tener 

un papel beneficioso en la regulación del peso corporal y la salud 

cardiovascular. 

De igual importancia, (El-Abbadi, Dao y Meydani, 2014), en su artículo, 

mencionan que en los adultos mayores existen muchos factores  que 

contribuyen para generar una desnutrición en ellos, incluidas las enfermedades 

crónicas e infecciosas, la disminución de la actividad física debido a su edad, la 

discapacidad física, la dificultad para masticar e ingerir alimentos, y la 

disminución de la movilidad, como se sabe el yogur es un producto muy rico en 

cuando a valor nutricional y los efectos que tiene en la salud de las personas, 

sin embargo, los autores arguyen que, existen beneficios que hacen factible 

que las personas mayores aumenten la ingesta de yogur, pues no existen 

obstáculos para el consumo de personas con dificultades para masticar y que 

la intolerancia a la lactosa, que prevalece en la población mayor, no es un 

problema con el yogur, a diferencia de otros productos lácteos. De la misma 

manera, (Wolfe, 2015), arguye que, el yogur contiene muchos aminoácidos de 

calidad, debido a ello, un estudio de EE. UU. recomienda una mayor ingesta de 

proteínas de yogur entre los ancianos para mantener la masa y la fuerza 

muscular y mejorar la salud ósea y cardiovascular, pues, según estudios 

realizados muestran que una masa muscular idónea es crucial para la salud de 

los adultos mayores, ya que la pérdida de masa corporal se produce con el 
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envejecimiento y el aumento de la ingesta de proteínas a través del consumo 

de yogur mejora esta, así como también mejora, la salud ósea y cardiovascular, 

el control del peso, las enfermedades metabólicas y reduce los riesgos de 

mortalidad. 

Por otro lado, (Cifelli, Agarwal y Fulgoni, 2020), argumentan que, la popularidad 

del yogur ha aumentado entre los consumidores debido a sus beneficios en la 

salud, según el estudio donde se examinó la asociación transversal entre el 

consumo de yogur y la ingesta / adecuación de nutrientes, calidad de la dieta y 

peso corporal en niños y adultos, se obtuvo como resultados, que 

aproximadamente el 6,4% de los niños y el 5,5% de los adultos consumían 

yogur, con una ingesta media de yogur de 150 ± 3 y 182 ± 3 g / d, 

respectivamente. Los consumidores de yogur tenían una dieta más alta en 

cuanto a calidad y mayores ingestas de fibra, calcio, magnesio, potasio y 

vitamina D. El yogur también se asoció con un menor peso corporal, índice de 

masa corporal (IMC) y el 23% mostró un menor riesgo de sobrepeso / obesidad 

solo en adultos. En conclusión, el consumo de yogur se asoció con mayor 

ingesta de nutrientes, adecuación de nutrientes y calidad de la dieta tanto en 

niños como en adultos. 

Asimismo, el (Ministerio de salud, 2020), manifiesta que, la alimentación 

saludable es un hábito alimenticio de manera equilibrada, que va a proporcionar 

todos los nutrientes que el cuerpo humano requiere para que pueda funcionar 

de manera correcta y así, minimizar el riesgo de contraer enfermedades, 

garantizar la reproducción, el crecimiento y el desarrollo adecuado. Mientras 

que, (Mariño y Núñez, 2016), en su artículo de revisión, exponen que, una 

alimentación sana, solo se puede llevar a cabo  si llevas una dieta balanceada, 

la cual satisface las necesidades reales de energía y nutrimentos en la persona, 

deben poseer la cantidad necesaria para garantizar la energía y nutriente, no 

pueden ser en exceso y tampoco deficientes; debe de ser completa y 

equilibrada, es decir, aquellos alimentos que contengan energía, deben 

mantenerse en equilibrio, con la cantidad recomendada: Proteínas 10-15 % de 

la energía diaria total. Su equivalente energético es alrededor de 4 kcal/g. - 

Grasas 15-30 %. Su equivalente energético es alrededor de 9 kcal/g. La 

ingestión de ácidos grasos saturados no debe exceder el 10 % de la energía 
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total, los monoinsaturados (grasa saludable) el 15 % y los poliinsaturados 

(grasa saludable) el 7%. Se recomienda una relación entre ácidos grasos 

omega-6 y omega-3 de 5:1.  

Mientras que, (Aranceta et al, 2018) expresan que. el yogur natural y otras 

leches fermentadas se incluyen en el grupo de los alimentos probióticos, que 

trae al cuerpo humano beneficios como mejoran los malestares en personas 

intolerantes a la lactosa, cuidan al intestino contra microorganismos, etc., 

debido a ello, recomiendan, que se debería ingerir, de 2 a 3 porciones de yogur 

al día, según la edad y situación fisiológica de la persona, sin embargo, sugieren 

que, en los adultos mayores es recomendable la ingesta de lácteos o derivados, 

con un mínimo  en grasa, por su menor contenido en energía, en ácidos grasos 

saturados y colesterol, todo ello, especialmente para personas que se 

encuentran con sobrepeso, obesidad. Asimismo, (Calderón,2020) citado por 

(Portalatín), expresó que, los lácteos y sus derivados son indispensables para 

una dieta, por ello, podemos tomar hasta 3 porciones de lácteos por día, sin 

embargo, en caso del yogur, para una dieta sería aconsejable, beber hasta 3 

porciones por día sin tener ningún prejuicio para la salud, pero que consumir 

más de tres, ya no, y no quiere decir que sea dañino, sino porque, estaríamos 

dejando de consumir otros alimentos como la fruta. 

La investigación contiene teorías que sirvieron para argumentar mejor la 

investigación; por ello, se definió a una de las materias primas principales, la 

leche, (CODEX STAN 206-1999, 2002), la leche es la secreción mamaria 

normal de animales lecheros obtenida mediante uno o más ordeños sin ningún 

tipo de adición o extracción, destinada al consumo en forma de leche líquida o 

a elaboración. Con respecto a la producción nacional de este, es un sector que 

pese a la Covid-19, contribuyó en la recuperación de la economía nacional, el 

subsector de producción de leche, contribuyó con un 2.5% (Diario Gestión, 

2021). Sin embargo, (MINAGRI, 2021), Al 2020, el Perú ha producido 2’138,028 

toneladas de leche fresca de vacunos, involucrando a 452,218 familias que 

participan de esta actividad, un dato importante es que en el país, la producción 

de leche se da en las 3 regiones, costo, sierra y Selva, las cuales brindan, por 

sus diversos sistemas y características productivas en cada tipo de crianza, 

distintos atributos a la materia prima.  
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En cuanto a las propiedades físicas de la leche, posee comúnmente un color 

blanco amarillento, pero cuando se le ha adicionado agua o se ha descremado, 

el color es blanco azuloso, o pueden observarse coloraciones accidentales, 

tales como: una coloración rosa debido a la presencia de sangre y otras debido 

a la contaminación de microorganismos, siendo su densidad normal de la leche 

de: 1,028 a - 1.034 gr/cc a 20°C de temperatura. Cuando la leche ha sido 

aguada, la densidad baja - por debajo de 1,028 y al ser descremada la densidad 

aumenta por encima de 1,034 (Servicio Nacional de aprendizaje, 2014) 

Por otro lado, con respecto al arándano, es una fruta que hasta hace unos años 

nadie hablaba de ella, sin embargo, hoy en día es una fruta que cada vez gana 

más terreno en el país, al inicio no se tenía mucho conocimiento de cómo era 

cultivarlo, sin embargo, hoy cada vez hay más expertos en el tema, siendo un 

aproximado de 200 ha en todo el país con plantaciones de esta fruta (Red 

agricola, 2017). Con respecto a la producción de arándano del año 2020 fue de 

180 mil toneladas, aumentando en 21,96%, debido a mayores áreas dedicadas 

a su producción. Destacó La Libertad como principal departamento productor y 

registró un crecimiento de 8,80%; le siguieron Lambayeque con 46,22%, Lima 

17,89% y Áncash 133,28%, que en conjunto aportaron el 95% de la producción 

nacional, sin embargo es importante mencionar que el Perú, por segundo año 

consecutivo es considerado uno de los principales países exportadores de 

arándanos del mundo, y es el nuevo boom agroexportador del país por el alto 

nivel de producción y ventas a nivel mundial, convirtiéndose en el producto de 

agro exportación más importante del país (INEI, 2021)  

Asimismo, (Montero, 2015), el fruto del arándano es de piel tersa y su pulpa es 

jugosa y aromática de sabor agridulce. Es un fruto esférico, y dependiendo de 

la variedad puede variar su tamaño entre 0.7 a 1.6 cm. de diámetro, su color 

puede variar entre azul claro y azul oscuro. 

Por último, la quinua, (Chenopodium quinoa), según (Ministerio de Agricultura 

y Riego, 2017), es un grano andino de alto contenido de macronutrientes, 

aminoácidos y minerales, estando presente en la alimentación de los 

pobladores por más de 5000 años atrás, su cultivo tiene origen en las orillas del 

lago Titicaca en Puno. Respecto al valor nutricional que este grano inca posee, 
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la (FAO, 2013), menciona que en relación a la nutrición , la quinua  aporta 

energía similares a frijoles, maíz, arroz o trigo, además de ello posee una buena 

fuente de proteína dependiendo de la variedad, con un rango de 10.4% a 17% 

de su parte comestible, en cuanto a fibra dietética la quinua sin cocinar, tiene 

una variación entre los 13,6 gr y los 16 gr por cada 100g de peso en seco, la 

fibra es de gran importancia para mejorar la digestión y evitar el estreñimiento, 

con respecto a las grasas que posee, la quinua posee más grasas (6.3 gr) por 

cada 100 gr en comparativa con el trigo (2.3 gr), del contenido total de grasas, 

más del 50% viene de los ácidos grasos poliinsaturados esenciales, linoleico 

(omega 6) y linolénico (omega 3), También es una gran fuente de hierro, 

magnesio y zinc y, como todas las verduras, contiene componentes no 

nutritivos, pero en el caso de la quinua, esto se encuentra en la capa externa 

de la quinua y elimina el amargor que se extrae en el convite. 

Por otro lado, las condiciones climáticas de su cultivo, investigado por, (Gomez 

y Aguilar, 2016), manifiesta que por poseer alta variabilidad genética, puede 

adaptarse a diferentes tipos de clima, ya sea la costa, clima calurosos o fríos y 

lluviosos como la sierra alta; su temperatura óptima para su crecimiento va 

desde 15 a 25 grados, en cuanto a la morfología que presenta la planta de 

quinua, es que su raíz es de tipo pivotante, es decir que presenta una raíz 

principal y luego le salen raíces laterales ramificadas, el tamaño de la raíz va 

desde 0.8m y 1.5 m, dependiendo del tipo de grano y las condiciones en las 

que se está siendo cultivados, su tallo es de forma cilíndrica y el color en su 

etapa de floración pueden ser verde, amarillo, rojo y purpura, cuando llega a la 

maduración tiende a pintarse de color crema. 

En cuanto a la producción, se sabe que el Perú es el principal productor y 

exportador mundial de quinua, en nuestro país más de 68 mil pequeños 

productores se dedican a cultivar de este grano, siendo las regiones más 

productoras de quinua al 2019: Puno (44%), Ayacucho (17.6%), Apurímac 

(12.6%). Arequipa (9.4%), Cusco(4.7%), Huancavelica(2.5%),La Libertad 

(1,7%), Cajamarca (1,3%) y otros (2,3%), todo ello comprende 65280 hectáreas 

de cultivo con una producción de 89,775 toneladas según registros del 2019, 

(Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2021) 
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De igual manera, (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2020), en su reporte 

estadístico, en el periodo diciembre 2020, menciona que, la exportación de 

quinua acumulada en el 2020 fue de $125.7 millones contra los $135.9 millones 

del año anterior, generándose una disminución del 7.5%, mientras que en 

volumen exportado, el mes de diciembre reportó envíos de 51.6 miles de 

toneladas, el cual mostro un incremento del 4.5% comparando al mismo mes 

del 2019(49.4 miles de toneladas), en cuanto al valor monetario por kg, para el 

mes de diciembre se presentó un decrecimiento de 11.4%, pasó de 2.76 $/kg a 

2.44 $/kg. Asimismo, se sabe que, la quinua es un alimento que hasta hoy en 

día tiene diferentes usos y presentaciones, este grano se utiliza en la industria 

alimentaria para consumo humano, se comercializa tanto en grano, hojuelas, 

leche vegetal, cereales, barras energéticas y hasta en cervezas artesanales, en 

cuanto a nivel nacional se usa de forma tradicional, de forma cocida en 

diferentes platos, como segundos y sopas. 

Fundamento teórico del yogur según un artículo de revista, publicado por el 

doctor, (Teruel, 2012), para la revista ciencia y salud, expone que, el yogur se 

produce con los diferentes tipos de leche y depende el lugar, en EE.UU y 

Europa utilizan la leche de vaca, pero en Turquía, utilizan la leche de cabra, 

mientras que, en Egipto y la India, usan la leche de búfalo. Mientras que, 

(Sánchez, 2017), define al yogur como el producto de leche coagulada que se 

obtiene por la fermentación producida por el accionar de las bacterias 

Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus y que para que, el 

producto pueda denominarse yogur, el producto terminado debe contener, 1 

x107 colonias por gramos de microorganismos productores de fermentación 

láctica.  

Según, Babio, Mena y Salas,( 2017),  mencionan que, el yogur es conocido por 

poseer un alto contenido de Ca, muy aparte de ello contiene ciertos macro y 

micronutrientes como, proteínas de alto valor biológico, con una buena 

digestibilidad debido al conjunto de bacterias que se utilizan para la 

fermentación del yogur, también contiene ácidos grasos d fácil absorción y 

múltiples vitaminas y minerales como Ca, sodio (Na), fósforo (P), magnesio 

(Mg), zinc (Zn), iodo (I), potasio (K), vitamina A, vitamina D, vitaminas del 

complejo B, principalmente B2 , B3 y B12. (Shah, 2017), en su libro, Yogurt in 
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Health and Disease Prevention, expone que, el valor nutricional presente en 

100 gr de yogur frutado, corresponde a: 75.30% de humedad, 99 kcal de 

energía, 3.98 gr de proteína, 1.15 gr de grasa, 18.64 gr de carbohidrato, 0 gr de 

fibra dietética y 138 mg de calcio.  

Por otro lado, (La Asociación Española de Fabricantes de Yogurt, 2020), 

expone que los fermentadores lácticos, no se pueden ver a simple vista, sin 

embargo, estos microorganismos,  son los encargados se convertir a la leche 

fresca en un yogur mediante el proceso de fermentación, así como también, 

depende del estado y los tipos de las bacterias para determinar la textura, olor 

y sabor, ellas son las encargadas de romper las moléculas de lactosa e ir 

fabricando el ácido láctico que están presentes en el yogur, por último, 

mencionar que las bacterias principales para la formación de este producto son 

Lactobacillus bulgaricus y  Streptococcus thermophilus. 

Para lograr obtener el producto que se pretende realizar en este proyecto, en 

primer lugar, se empezará a describir paso a paso la elaboración del yogur 

enriquecido con quinua y frutado con arándano, para ello, Haro y Suarez, 

(2015), mencionan que la primera actividad para elaborar el yogur es, la 

recepción y control de la materia prima; en este caso la leche, se procederá 

a realizarle el control de calidad, se evaluará las características fisicoquímicas, 

la leche deberá poseer un olor y color natural sin ninguna contaminación, 

seguidamente se procederá a la separación de impurezas; esta actividad 

consiste en filtrar la leche, y separar todas las impurezas como paja, piedras, 

etc., luego se procede a cocinar la leche hasta una temperatura de 85 °C, para 

pasar inmediatamente a pasteurizar la leche por un tiempo de 20 minutos, 

después se pasa a realizar el primer enfriamiento; el cual consiste en enfriar 

a la leche a una temperatura de 42°C - 45°C , para proceder a la inoculación 

o adición de los cultivos (Streptococcus y Lactobacillus); consiste en agregar 

los cultivos lácticos, de acuerdo a la marca que desees, inmediatamente 

después, se pasa a incubar la mezcla, a una temperatura de 42°C-45°C, por 

aproximadamente 6 horas, una vez terminado ese tiempo se procede a realizar 

el segundo enfriamiento; hasta una temperatura de 15 °C-20°C, para 

proceder a batir; esta actividad se realiza hasta obtener la textura deseada, 

una vez logrado el punto ideal se procede a frutar, se agrega la jalea de fruta 
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en una proporción de 5%a 10% por litro de yogur, se da una último batido y se 

procede a envasar, para posteriormente etiquetar y almacenar a una 

temperatura de 4°C. 

Como el proyecto se está realizando enfocándose a producir a escala industrial, 

es necesario conocer los equipos o maquinarias necesarias para todo el 

proceso de producción. Una de las maquinarias requeridas es la marmita; Es 

un dispositivo que puede realizar diversas operaciones como pasteurizar leche, 

congelar queso e incubar yogur. Unidad compacta de acero inoxidable con 

tapa. Tiene una capacidad de 100 litros. Motor trifásico, de 1 HP (caballo de 

fuerza); con sistema de agitación tipo ancla, un fermentador; Un agente de 

envejecimiento puede calentar y enfriar la leche para permitir la pasteurización 

(calentamiento) y el control de la fermentación (enfriamiento). Se puede utilizar 

para hacer yogur, leche y crema agria. Además, el mismo equipo es parte 

integral del proceso de elaboración de mantequilla, también es indispensable 

una marmita con agitador, se puede usar como cocina industrial, cuenta con 

un mezclador para mover le producto que se utiliza, se puede utilizar para 

realizar jaleas de frutas, así como también, una envasadora; siendo está, una 

maquinaria ideal para llenar botellas con líquidos como leche o yogur, de acero 

inoxidable y semiautomática, por último, un etiquetador de botellas, es de forma 

cilíndricos hasta 110mm de Ancho de Etiqueta, (INOXPA, 2020) 

(Jain, 2017) expone que, el diagrama de operaciónes te genera una vision 

amplia de todoas las actividades que participan en la fabricación de un 

producto, de manera secuencial de todas las operaciones, inspecciones, 

tiempos permitidosy materiales que se utilizan en un proceso de manufactura o 

de negocios. Mientras que, para (Soto, 2019) el diagrama de actividades es 

basicamente un diagrama de flujo para representat el flujo de una actividad a 

otra. La actividad se puede describir como una operación del sistema. El 

proceso es capturar el comportamiento dinamico del sistema. 

Por otra parte, (Universidad Abierta y a Distancia de México, 2012), especifica 

que el balance de masa o materia se utiliza para determinar el rendimiento del 

proceso. Con esta herramienta, parte del producto resultante se cuantifica por 

la cantidad de materia prima suministrada en el proceso, lo que puede 
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minimizar el desperdicio tanto como sea posible. Optimizar las materias primas 

y los recursos de las plantas industriales. Asimismo, (García, 2015), argumenta 

que, para hallar balances de masa, es indispensable adquirir la información 

necesaria, ya sea en masa, moles o volumen, de todas las materias primas e 

insumos que entren al proceso, debe hacerse el conteo de todo lo que entra y 

lo que sale del proceso, generándose como fórmula entrada – salida = 

acumulación. 

En cuanto al contenido nutricional de un producto, (Ruíz y Cenarro, 2016), 

manifiestan que, la información nutricional está relacionada al valor calórico, y 

a los nutrientes que estas contienen como: grasas, grasas trans, hidratos de 

carbono, azúcares y proteínas. Para calcular el valor nutricional de un producto, 

lo primero es identificar el tamaño de porción de tu producto, es la base, pues 

toda la información se basa en una porción del alimento, luego viene la cantidad 

de calorías que posee un producto y este está relacionado con el tamaño de 

porción del producto, también es importante el porcentaje de valor diario, el 

valor por día de una persona se basa en 2000 cal. Sin embargo, la necesidad 

nutricional de un individuo depende, del estilo de vida y que tan activo se 

encuentre físicamente, por ello, se debe evitar ingerir demasiada grasa 

(saturadas y trans) y sodio, ya que el exceso puede aumentar el riesgo de 

contraer cáncer y presión alta, por el contrario, es de suma importancia 

consumir mucha fibra, vitamina A, vitamina C, calcio y potasio, pues estos son 

indispensables para que una persona siga sintiéndose fuerte y saludable, (FDA, 

2020). 

Sin embargo, para identificar la cantidad del valor nutricional de un producto, 

utilizaremos el método  de Kjeldahl , para determinar la cantidad de proteínas 

que posee, las proteínas se 'digieren' en ácido sulfúrico y se forma sulfato de 

amonio , que luego se disuelve en agua. La solución se alcaliniza con NaOH y 

se calienta para destilar el amoníaco en un exceso de ácido estándar 

(sulfúrico). El exceso de ácido se titula por retroceso con NaOH estándar para 

determinar la cantidad de amoniaco y, por tanto, de nitrógeno, (Boland y Singh, 

2020). 

https://www.sciencedirect.com/topics/nursing-and-health-professions/sulfuric-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/nursing-and-health-professions/ammonium-sulfate
https://www.sciencedirect.com/topics/nursing-and-health-professions/ammonium-sulfate
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Así, los sólidos totales, son las partículas que se encuentran añadidos en una 

muestra, por ello se determinará los sólidos presentes en el yogur, mediante el 

método gravimétrico, (Gary, 2009), expone que, viene a ser uno de los métodos 

más precisos, aquí, el analito se transforma en insoluble, la muestra se seca o 

incinera, y luego recién se pesa con exactitud, a partir del peso de esta muestra, 

y el conocimiento de su composición química, se puede hallar el peso del 

analito en la forma deseada (p.313). Luego, para hallar la cantidad de grasas 

presentes en un producto, se hallará mediante el método de gerber, el cual se 

realiza, mediante la separación de la grasa dentro de un medidor, denominado, 

butirómetro, de dimensiones estandarizadas (DIN 12836), se mide el volumen 

e indica un porcentaje en masa, el medidor debe estar completamente libre de 

sólidos, un volumen determinado de muestra se realiza en un butirómetro con 

ácido sulfúrico y alcohol amílico (García, Fernandez y Fuentes, 2013). 

Por otro lado, con respecto a costos, (García, 2008), en su libro, expone que, 

los costos de producción son aquellos, que se generan durante el proceso de 

fabricación de un producto terminado, los tres costos fundamentales que la 

integran son; la materia prima, el cual está compuesto por el material que se va 

a transformar para ser ofrecido como producto terminado; mano de obra, es el 

trabajo de la mano del  hombre que interviene en el proceso de fabricación, 

pueden ser, salarios, prestaciones; gastos de fabricación, son todos los costos 

que no están clasificados como mano de obra directa ni como materiales 

directos. 

En cuanto a las propiedades fisicoquímicas, (Amerine, 1976) manifiesta que, 

los grados °Brix miden la cantidad de solidos presentes en un jugo o pulpa 

expresados en porcentaje de sacarosa. Están compuestos por azúcares 

ácidos, sales y demás compuestos solubles en agua presentes en los jugos de 

de una fruta. Se determina empleando un refractómetro calibrado y a 20°C. Si 

la pulpa o jugo se hallan a diferente temperatura se podrá realizar un ajuste en 

°Brix, según la temperatura en que se realiza la lectura. Mientras que, el pH 

(potencial de hidrogeno) es una medida de la acidez o de una solución, el cual, 

indica la concentración de iones hidronio presentes en determinadas sustancias 

(Amerine, 1976). Por último, la acidez de una sustancia es el grado en el que 

es ácida, el concepto complementario es la basicidad y la escala más común 
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para cuantificar la acidez o la basicidad es el pH, que sólo es aplicable para 

disolución acuosa (Amerine, 1976).  

Así, una de las técnicas que se usó para el análisis fisicoquímico, fue la 

refractometría, el cual es una técnica que consiste en la medida del índice de 

refracción de un líquido con objeto de investigar su composición, si se trata de 

una solución, o su pureza, si es una sustancia Gibbs et al,( 2014). Mientras que 

para hallar la determinación de la densidad del yogur, se utilizó el método del 

pictometro, (Cromtek, 2020) manifiesta que, es un instrumento con el cual se 

puede hallar la densidad del líquido que le coloquemos, es un método muy 

preciso, pues el resultado es verificado por una balanza en miligramos, sin 

embargo, es importante calibrar el instrumento cada cierto tiempo, para que su 

precisión se mantenga igual, además también se le debe limpiar con un líquido 

adecuado, para luego enjuagar con agua destilada y acetona. 

Fundamento teórico de aceptabilidad en el mercado con respecto a, la 

evaluación sensorial, que se utilizó para identificar la aceptabilidad de yogur de 

quinua frutado con tuna, Kamran, Sadiq y Nasir (2017), mencionan que, la 

competencia entre las industrias están aumentando, todos luchan por lograr 

que su producto sea el mayor aceptado en el mercado, por ello para  para 

obtener un mayor mercado ganado cuando va a lanzar un producto, las 

empresas realizan evaluaciones, por lo tanto, la evaluación sensorial, se ha 

convertido en una parte vital de la producción de alimentos, por ello, se 

menciona que, surgió la evaluación sensorial como un componente esencial del 

desarrollo de productos alimenticios y así generar mayores estándares de 

calidad. 

Asimismo, durante las primeras etapas, para desarrollar un producto, las 

pruebas sensoriales pueden ayudar a identificar las características que 

impulsan su aceptabilidad, así como también, puede ser útil para determinar el 

público objetivo, por otro lado, las características fisicoquímicas de un producto 

se determinan combinando datos obtenidos de pruebas sensoriales e 

instrumentales, también mencionan que la evaluación sensorial puede 

determinar el impacto de la ampliación de  muestras piloto a la fabricación a 

gran escala, en resumen, el análisis sensorial implica, la inspección de un 
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producto con los sentidos, es decir, la vista, el olfato, gusto, tacto y oído, para 

varios atributos de calidad como el olor, sabor, textura y sonido, (Kamran, Sadiq 

y Nasir, 2017). Para realizar la evaluación sensorial, se evaluó a los 

consumidores mediante un cuestionario con escala hedónica, según 

(González, Rodeiro y San martín, 2014), en las pruebas hedónicas se le pide al 

consumidor que valore el grado de satisfacción general, estas pruebas son muy 

efectivas en el diseño de un producto, convirtiéndose en una prueba que cada 

vez más empresas la realizan, ya que depende del consumidor si un producto 

es éxito o fracaso. 

(Salkind, 2010), manifiesta, que la escala nominal es una escala de medición 

que se utiliza para asignar eventos u objetos en categorías discretas. Esta 

forma de escala no requiere uso de valores numéricos o categorías clasificadas 

por clase, se utiliza para nombrar o etiquetar una serie de valores de cada 

categoría distinta, mientras que, (Bhandari, 2018), argumenta que, la escala 

ordinal son típicamente medidas de conceptos no numéricos como satisfacción, 

felicidad, malestar,etc.; se clasifican en categorías dentro de una variable que 

tienen un orden de clasificación natural, sin embargo, las distancias entre las 

categorías son desiguales o desconocidas, así, para (Valderrama, 2019) una 

escala de intervalo es una escala numérica que conoce tanto el orden de los 

valores como la diferencia exacta. Son agradables porque se abre el ámbito del 

análisis estadístico en estos conjuntos de datos, finalmente, (Lozada, 2014), 

expone que, la escala de razón nos da valores de intervalo de último orden, 

además de la capacidad de calcular las razones, ya que se puede definir un 

cero verdadero.  

Con respecto al diseño del producto, (Bhasin, 2021), menciona que, son las 

caracteristicas y los beneficios que tienen los productos para ofrecer al cliente, 

y resulta demasiado importante para una empresa o marca, debido a que ello, 

la diferencia de la competencia, además va depender del diseño que tenga tu 

producto para que tu producto penetre en el mercado y obtenga una mayor 

aceptabilidad por parte del consumir. Asimismo, (UKEssays, 2018), el diseño 

del producto, es una manera de agregarle valor a un bien, y presentarlo de una 

manera más atractiva para el cliente, tratando de plasmar en ello, las 
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necesidades y expectativas del consumidor final, y le influye en elegir a comprar 

tu producto con respecto a otros. 

El diseño de la etiqueta de un producto, es de suma importancia, (Cámara de 

Comercio de Bogotá, 2020), manifiesta que, el etiquetado viene a ser la primera 

impresión que recibe el cliente con respecto a tu producto, y va influir en la 

decisión de compra, pues a traves del envase y la etiqueta, es una manera de 

conocer el producto que está en su interior, ya que tiene el poder de mostrar el 

contenido antes de ser abierto, una etiqueta debe crearse de acuerdo a una 

serie de especificaciones que satisfagan las necesiddes de los consumidores 

fianales que compren el producto.  
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III.METODOLOGÍA

3.1.Tipo y diseño de investigación

Método de investigación 

El método de investigación fue aplicado según la intervención del 

investigador, ha sido experimental, ya que, se realizó y manipuló la variable 

independiente; en este caso la elaboración del yogur y analítico porque se 

analizó los resultados obtenidos de laboratorio y la encuesta, para 

determinar la aceptabilidad en el mercado. 

Enfoque de investigación 

El enfoque fue cuantitativo porque se recolectaron datos numéricos para 

analizarlos. Según (Sánchez, et al, 2015), el enfoque cuantitativo ayuda en 

la recopilación de datos, se desarrolla la interpretación y los análisis 

correspondientes para obtener los resultados numéricos. Asimismo, (Babbie, 

2000), expone que, los enfoques cuantitativos se centran en hacer 

desarrollar medidas objetivas y el análisis estadístico de la información 

recolectada por cuestionarios y encuestas a diferentes conjuntos de 

individuos para poder manifestar un fenómeno en partículas. 

Tipo de investigación 

La presente investigación fue de tipo aplicada ya que tuvo como objetivo dar 

respuesta a un problema mediante la aplicación de los conocimientos 

científicos en las que se fundamentan las dos variables de investigación, para 

ello, se aplicaron las teorías, métodos pertinentes. (Rus, 2008) sostiene que 

la investigación aplicada permite aplicar la ciencia a los problemas de la 

sociedad y las empresas, resuelve situaciones que se presentan en la realidad 

y encuentran respuestas. Asimismo, Para Murillo (2008), citado por (Vargas, 

2009), a la investigación aplicada también se le conoce como “investigación 

práctica o empírica”, y se caracteriza porque busca la aplicación o utilización 

de los conocimientos ya existentes, a la vez que se adquieren otros, después 

de implementar y sistematizar la práctica basada en investigación. 
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Diseño de investigación 

El diseño de investigación fue pre-experimental, debido a que se manipuló la 

variable independiente (elaboración del yogur), para determinar la variable 

dependiente (la aceptabilidad en el mercado de Huaraz). (Campbell, 1963), 

expone que, el diseño pre-experimental se denomina así porque a menudo 

ocurren antes de que se lleve a cabo un verdadero experimento, a menudo, 

los investigadores quieren ver si sus intervenciones tendrán un efecto en un 

pequeño grupo de personas antes de buscar financiación y dedicar tiempo a 

realizar un verdadero experimento. Asimismo, (Hernández, Fernandez, 

Baptista, 2014), manifiestan que, en el diseño pre-experimental se tiene un 

control mínimo, el cual consiste en administrar un estímulo a un grupo, para 

luego aplicar una medición de una o más variables, no hay una referencia 

previa de cuál era el nivel que poseía el grupo en la variable dependiente antes 

del estímulo (p.141). 

Se muestra el siguiente esquema en representación del tipo Pre-

Experimental, de estudio de caso con una sola medición. 

G:  X O 

Dónde: 

G: Grupo de estudio (población de Huaraz) 

X: Aplicación de la evaluación sensorial 

O: Aceptabilidad en el mercado 

3.2. Variables y Operacionalización 

La presente investigación está constituida por dos variables, que rigen el 

manejo de los objetivos de la investigación, las cuales son: 

Variable Independiente 

Elaboración de yogur enriquecido con quinua y frutado con arándano 

 La elaboración del yogur, es el proceso que se utiliza para la obtención de 

este producto, se obtiene de la fermentación de microorganismos específicos 

de la leche, a la leche se le modifica la composición antes de utilizarse, 

después se estandariza y se pasteuriza, se enfría para inmediatamente 

añadirle el cultivo de la fermentación. Una vez enfriado a 42.45°c, se le bate 



25 
 

y se le agrega la jalea de fruta, por último, se envasa y se almacena, 

(Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, 2019). Asimismo, (Béal 

y Corrieu, 2016), exponen que, los yogures son productos lácteos, elaborados 

a partir de la fermentación de la leche con bacterias lácticas como, 

Lactobacillus y Streptococcus, los cuales generan que la leche se cuaje, y 

obtenga un pH bajo, además de ello se le agrega edulcorantes naturales o 

azúcar para mejor el sabor, también se le añade fruta en trozos o jaleas de 

frutas para mejorar la textura y sabor. 

Variable dependiente  

Aceptabilidad en el mercado 

Aceptabilidad se relaciona con el hecho de aceptar se utilizan para poder 

determinar el nivel de aceptación de un producto por parte del consumidor. 

Puede utilizar una escala graduada, pruebas categóricas y pruebas de 

comparación pareadas para determinar la aceptabilidad del producto, (Rosso, 

López y Morgan, 2008). De la misma manera, (Oviedo, 2019), la aceptabilidad 

de un producto por parte del consumidor final, está muy relacionada con la 

percepción sensorial, ya que puede existir muchos productos altamente 

nutritivos, pero no necesariamente va ser aceptado por el cliente, por ello, es 

importante, desarrollar un prototipo de receta atractiva para el paladar del 

consumidor, solo así se generará una aceptabilidad del producto en el 

mercado. 

3.3. Población, muestra, muestreo, unidad de análisis  

Población  

Para el trabajo de investigación, la población estuvo conformada por los 

consumidores de yogurt del distrito de Independencia, Huaraz, para lo cual se 

tomó como criterio de inclusión, a todas las personas, varones y mujeres, 

entre los 18 y 60 años de edad, que pertenezcan al distrito de independencia. 

Para (Desmond, 2018), la población es un conjunto de elementos (personas 

u objetos) que poseen un parámetro estándar entre ellos establecidos por el 

investigador. De la misma manera, (Gómez, Villasis y Miranda, 2016), 2016), 

la población es un conjunto de diversas personas que presentan diferentes 

tipos de opinión los cuales integrarán una parte en la selección de la muestra, 
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sin embargo; es importante recalcar que al hablar de una población donde se 

realiza el estudio no solo se refiere a personas, ya que también puede estar 

referido a los animales, muestras biológicas, expedientes, etc. (p.202). 

Muestra 

El tamaño de la muestra fue de 384 personas que viven en el Distrito de 

Independencia, Huaraz. Para (Kamangar, et al, 2013), argumentan que, la 

muestra viene a ser un proceso que se encarga de seleccionar 

estadísticamente una muestra representativa de individuos de una población 

de interés. Asimismo (Browner, et al, 1998) exponen que, la muestra es una 

herramienta importante para la investigación, porque la población de interés 

suele estar formada de demasiadas personas, por ello, una buena muestra es 

una representación estadística de la población de interés y es lo suficiente 

grande para responder la pregunta de investigación.  

 

𝑛° =
𝑧2𝑥 𝑃(1 − 𝑃)

𝐸2
 

𝑛° =
(1.962)𝑥 0.5 𝑥(1 − 0.5)

(0.052)
= 384 

Donde el nivel de confianza considerado fue del 95%; el porcentaje de error 

de 5% y la probabilidad de éxito de 50%, el muestreo puede definirse como el 

proceso donde se seleccionan personas u objetos de una muestra, el 

muestreo debe especificarse con anticipación, dado que el muestreo puede 

afectar la estimación del tamaño de la muestra, puede ser probabilístico o no 

probabilístico de acuerdo la investigación que se está realizando (Gonzáles 

et.al, 2016).  

Debido a que el tamaño de muestra, salió un número alto; el cual fue, 384, se 

decidió incluir en la investigación, solo el 25% del número de muestra: 

 

𝑛° =
25

100
 𝑥 384 = 95 𝑐𝑜𝑛𝑠𝑢𝑚𝑖𝑑𝑜𝑟𝑒𝑠 

 

Z 1.96 

P 0.5 

E 0.05 
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Asimismo, la recomendación de (UNE EN ISO 11136:2017, 2017), referido a 

la metodología de análisis sensorial, manifiesta que es recomendable mínimo 

80 personas para realizar una evaluación y que mientras mayor sea el número 

de muestras, mayor precisión tendrán los resultados (p.5), por ende, se estuvo 

por encima del mínimo recomendado. 

Muestreo 

El tipo de muestreo de la investigación fue, probabilístico, con una población 

infinita, ya que no se supo con exactitud cuál es el mercado consumidor, para 

ello, se utilizó la siguiente fórmula estadística:  

Unidad de análisis  

Para el presente estudio de investigación, la unidad de análisis fue un 

consumidor con edad entre 18 y 60 años, del distrito de Independencia, 

Huaraz.  

3.4. Técnica e instrumentos de recolección de datos 

Técnica 

(García, 2006) sostiene que, una técnica de recolección de datos es un grupo 

de procedimientos y métodos que se utilizan durante una investigación para 

conseguir información que se va a relacionar con los objetivos desarrollados en 

la investigación. Este compromiso de investigación utiliza técnicas de 

investigación para recopilar datos. (Question Pro, 2020), informa que la 

encuesta viene a ser un método de investigación que se llega recurrir para 

coleccionar una serie de datos que son de un grupo pre-definido llamados 

encuestados, de la cual se va a adquirir una serie de informaciones y 

conocimientos sobre temas definidos que son de interés.  

Para (Tamayo, 2007), la observación directa permite a los investigadores 

observar y recopilar datos a través de sus propias apreciaciones. Según 

(Méndez, 2007), informa que la observación directa viene a ser el proceso por 

el cual se va a distinguir voluntariamente ciertas características que existen en 

el material de que se quiere investigar, la cual va a tener un propósito definido.  
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Instrumento 

Existen muchos instrumentos que sirvieron para recolectar la información 

necesaria, según (Mejía, 2005), los instrumentos sirven para medir las 

variables, recolectar toda la información o simplemente observar su 

comportamiento, los instrumentos que sirven para medir las características de 

las variables, son pruebas o test.  Para (García et. al, 2006), el cuestionario se 

encarga de recaudar información necesaria sobre temas de interés, se tiene 

que redactar los ítems que lo van a constituir, para lo cual se obtiene la 

información de quienes van a ser nuestro público de interés y porque medio se 

va a aplicar, esto influye a la cantidad de ítems que se van a utilizar y cuál sería 

el formato de respuesta.  

Para López, (2008), el formato de costo es un instrumento detallado que sirve 

para mostrar información sobre los elementos que se utilizan para hallar los 

costos de producción. Asimismo, el formato de valor nutricional es un 

documento donde se encuentra la información nutricional de un alimento, 

proporciona información detallada sobre el contenido de nutriente de un 

alimento. Para (Dugotex, 2009), la ficha de materia prima viene a ser un 

documento en el que se encarga de registrar información sobre las 

descripciones técnicas que se van a utilizar para poder convertir la materia 

prima en un nuevo producto que llega a cumplir con los detalles de calidad que 

se requieren.   

Para el presente trabajo de investigación se utilizarán las siguientes técnicas e 

instrumentos 
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Tabla 1: Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

Variable Técnicas Instrumentos Fuente 

Independiente: 

Elaboración de 

yogur de quinua 

frutado con tuna. 

Recolección 

de datos 

Ficha de referências 

bibliográficas (Anexo 05). 

Repositorio de la 

UADE 

 

 

Observación 

directa 

Ficha de actividades del 

proceso de producción 

(Anexo 06). 

Proceso de 

producción. 

Ficha de materia prima 

(Anexo 07). 
Materia prima 

Formato de valor nutricional 

(Anexo 08). 
La formulación 

con mayor 

aceptabilidad. 
Ficha de costos de 

producción (Anexo 09). 

Dependiente: 

Aceptabilidad en 

el mercado. 

Encuesta 

Cuestionario para la 

evaluación sensorial (Anexo 

10). 

Personas no 

entrenadas. 

      Fuente: Elaboración propia 

Validez 

La validez viene a ser una serie de pasos por lo que el investigador al 

desarrollar el cuestionario va a obtener evidencias para que puedan desarrollar 

sus inferencias. La validez se refiere a un estudio que se encarga de recaudar 

evidencias que van a ser requeridas (Cronbach, 1960).  Asimismo, nos dice que 

la validez expone el nivel de un instrumento, se llega a medir efectivamente la 

variable que procura evaluar.  

Confiabilidad  

(Kamangar, et.al, 2013) nos informa que la confiabilidad de un instrumento que 

se utiliza para la medida, se refiere al grado en que al momento de aplicarlo va 

a repetir en mismo sujeto u objeto puede producir resultados iguales.  

Procedimientos  

Según (Vivanco, 2017), nos arguye que el procedimiento, específica y logra 

detallar un proceso, las cuales llegan a cumplir normas y políticas establecidas. 
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Asimismo (Palma, 2010), sostiene que, los procedimientos vienen a ser 

instrumentos, que te ayudan a forjar procesos de las diferentes actividades que 

se desarrollan dentro de una organización, las cuales se especifican en 

actividades políticas, ordenamientos que sirven para desarrollar las actividades 

de una forma eficaz y eficiente. Para dicha investigación se empleó el siguiente 

procedimiento, que está planteado en un flujograma para mayor comprensión. 
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Tabla 2: Procedimientos 

Elaboración de Yogurt de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 2021 

Diseñar el proceso 

productivo para la 

elaboración del Yogur 

enriquecido de quinua 

frutado con arándano 

Determinar las 

características 

fisicoquímicas y 

microbiológicas del yogur 

de quinua frutado con tuna 

Determinar el contenido 

nutricional que presenta el 

yogur de quinua frutado 

con tuna 

Analizar las características 

organolépticas (Evaluación 

sensorial) del yogur de 

quinua frutado con tuna 

Estimar el tiempo de vida 

del yogur de quinua frutado 

con tuna de mayor 

aceptación 

Determinar el costo de 

producción y precio de venta 

del yogur de quinua frutado 

con tuna de mayor 

aceptación. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obtener 
una 

muestra de 
yogur. 

Realizar una 

evaluación 

sensorial a 

través del 

cuestionario. 

Calcular 
el costo 
de mano 
de obra. 

INICIO 

Recolección 
de 

información 
de la ficha 

bibliográfica
s. 

Obtener 
una 

muestra de 
yogur. 

Someter al 
yogur a una 
evaluación 
de vida útil. 

Realizar el 

DAP y DOP. 

Recepción 

de la materia 

prima e 

insumos 

Realizar el 

análisis 

fisicoquímico 

Obtener los 

resultados de 

laboratorio. 

Realizar el 
análisis 

nutricional. 

Obtener 

análisis de 

laboratorio. 

Analizar los 

resultados y 

determinar la 

aceptabilidad. 

Calcular 

el costo 

de M. 

prima 

Calcular 

costos 

indirectos  

Calcular 
el precio 

de venta  

FIN 
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Fuente: Elaboración propia 
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3.5. Método de análisis de datos 

En esta investigación se utilizaron las siguientes técnicas para procesar y 

analizar la información.  

Tabla 3: Técnicas e instrumentos de recolección 

Objetivo Técnica Instrumento Resultado 

Establecer las 

características 

fisicoquímicas, 

microbiológicas y 

organolépticas del yogur 

enriquecido con quinua y 

frutado con arándano, 

Huaraz 2021 

Determinar la 

aceptabilidad de las 

distintas formulaciones a 

través de la evaluación 

sensorial, Huaraz 2021. 

Determinar el contenido 

nutricional que presenta 

el yogur enriquecido con 

quinua y frutado con 

arándano, Huaraz 2021 

Prueba del Laboratorio 

Encuesta Hedónica. 

Prueba del Laboratorio de 

una muestra de yogur 

Materiales del 

laboratorio  

Permitirá conocer las 

características 

fisicoquímicas y 

organolépticas del 

yogur de quinua 

frutado con tuna 

Permitirá conocer el 

olor, sabor, color y 

textura del yogur, y su 

aceptabilidad. 
 

Cuestionario 

Materiales de 

laboratorio 

Permitirá conocer el 

contenido nutricional 

que presenta el yogur 

de quinua frutado con 

tuna 

Diseñar el proceso 

productivo del yogur 

enriquecido con quinua y 

frutado con arándano, 

Huaraz 2021 

Análisis de resultados de 

las actividades del 

proceso productivo 

 

DOP 

DAP 
 

Permitirá conocer y 

analizar, cada uno de 

las actividades dentro 

del proceso de 

elaboración del yogur. 

    Fuente: Elaboración propia 

3.6. Aspectos éticos 

De acuerdo con los principios estipulados en el código de ética en investigación 

de la Universidad César Vallejo y cumpliendo con los aspectos mencionados 

en el artículo 1 del mismo, la actual investigación se desarrolló acorde a las 

sucesivas pautas:  Buscar el bienestar de las personas que participen en la 

investigación, asegurando su anonimato. Los datos que se recolectarán para la 

investigación serán todas verdaderas, no se falsificó información. Todo el 

proyecto a desarrollar será en su totalidad del grupo investigador, teniendo un 

porcentaje aceptable de Turnitin menor a 25%.  
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IV.RESULTADOS 

4.1.  Resultado del objetivo específico 1 

Establecer las características fisicoquímicas, microbiológicas y 

organolépticas del yogur enriquecido con quinua y frutado con arándano. 

Para determinar las características fisicoquímicas de las materias primas usadas 

para el proyecto, en primer lugar, se procedió a investigar cual es el rango de 

densidad aceptable para la leche; así como su pH de la materia prima principal 

del yogur, ya que va influir en la calidad del producto final. 

Tabla 4: Características fisicoquímicas de la leche 

Características Unidad 
Especificaciones 

Mínimo  Máximo 

Densidad gr/ml 1,0269 1,0340 

Ph - 0,13 0,17 

  Fuente: DS.007-2017, MINAGRI 

Luego, se procedió a enumerar los instrumentos y materiales a utilizar para 

medir las características mencionadas. 

Instrumentos: 

- Lactodensímetro 

- Termómetro 

- PHchimetro 

Materiales: 

- Probeta 

- Vaso 

Equipo: 

- Balanza gramera 

Después se separó la muestra de leche de 250 ml en una probeta, para 

proceder a medir su respectiva temperatura, la cual es muy importante, pues 

para medir la densidad de la leche se hace uso de un lactodensímetro, la cual 

estuvo calibrada a 20 °C, lo que quiere decir que para obtener una lectura más 

precisa se debe tener a la leche a esa temperatura. 
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Tabla 5: Características Fisicoquímicas de la leche 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración Propia 

En segundo lugar, se analizó las características fisicoquímicas del arándano 

azul, para lo cual se utilizó una muestra de 100 gramos. 

Tabla 6: Características fisicoquímicas del arándano 

Arándano Azul (100 gr) 

Composición Cantidad 

Agua 84,26 gr 

Proteínas 0,74 gr 

Carbohidratos 14,49 gr 

Fibra  2,4 gr 

Grasas  0,33 gr 

 

               Fuente: Editorial de Herbazest, (2021) 

Luego se pesó en una balanza gramera, 100 gr de arándano azul, al cual se 

trituró para proceder a medirle su Ph y brix. (ver anexo 15.3) 

Tabla 7: Características fisicoquímicas del arándano azul 

Arándano azul (100 gr) 

Forma Circular 

Color Negro azulado 

Olor Aromático 

Sabor Agridulce 

pH 3,35 

Brix 10 

Fuente: Elaboración propia 

 

En tercer lugar, se investigó las propiedades fisicoquímicas que posee la 

quinua, y así entender lo que proporciona este grano en el producto. 

  

Leche fresca (250 ml) 
 

Característica Unidad Cantidad 

Temperatura °C 20 

Densidad Gr/ml 1,031 

pH - 0,14 
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Tabla 8: Características químicas de la quinua 

Quinua (100 gr) 

Composición Cantidad 

Energía 399 kcal 

Proteína 16,5 g 

Grasa 6,3 gr 

Carbohidratos 69 gr 

Fuente: FAO 

En cuarto lugar, se procedió a realizar las 3 formulaciones de la mermelada, 

las cuales serán usada para crear las 3 diferentes presentaciones de yogur la 

cual se mostrará en la tabla 9, para posteriormente realizar la evaluación 

sensorial a los 96 consumidores del yogur enriquecido con quinua y frutado 

con arándano.  

Tabla 9: Formulaciones de la mermelada 

N° de 

formulación 
Código Arándano Quinua Proporción 

1 M1a 50% 50% 1:1 

2 M2a 70% 30% 2:1 

3 M3a 80% 20% 4:1 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 10:Formulación 1 (M1a) (1:1) 

Proceso 
Ingreso 

(gr) 
Salida 

(gr) 
Pérdida 

(gr) 
% 

Recepción de la quinua 1000 - - - 

Recepción del arándano 1050 1030 20 1.9 % 

Pesado de la quinua 1000 1000 -  

Pesado del arándano 1030 1030  -  

Lavado y desinfección de 
la quinua 

1000 1000 -  

Lavado y desinfección 
del arándano 

1030 1030 - - 

Cocción de la quinua 1000 1094 94 9.4% 

Cocción del arándano  1030 -   
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Adición de Stevia 15 15 - - 

Adición de goma de tara 3 3 - - 

Homogenización 2030 2030 - - 

Concentración de la 
mermelada 

2030 1603.7 426.3 21% 

Envasado 1603.7 1587.7 16 1 % 

Almacenamiento 1587.7 1587.7 - - 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 11: Rendimiento de la materia prima de la formulación 1 

Datos tomados Resultados 

Cantidad inicial de quinua  1000gr 

Cantidad resultante 1094 gr 

Rendimiento de la quinua 9.4 % 

Cantidad inicial de arándano 1050 

Cantidad resultante 1030 

Rendimiento del arándano 1.9 % 

Cantidad inicial de quinua+ 

arándano 

2030 

Cantidad resultante 1587.7 

Rendimientos de las materias 

primas 

78.2% 

           Fuente: Elaboración propia 

Tabla 12: Formulación 2 (M2a) (2:1) 

Proceso 
Ingreso 

(gr) 
Salida 

(gr) 
Pérdida 

(gr) 
% 

Recepción de la quinua 750 gr .  - - 

Recepción del arándano 1500 1406 94 6,2% 

Pesado de la quinua 750  750  -  

Pesado del arándano 1406  1406    

Lavado y desinfección de 
la quinua 

750 740 10 
1.3 % 

Lavado y desinfección 
del arándano 

1406 1406 - - 

Cocción de la quinua 740 840 100 13.13% 

Cocción del arándano  1406 -   

Adición de Stevia 15 15 - - 

Adición de goma de tara 3 3 - - 
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Homogenización 2246 2246 - - 

Concentración de la 
mermelada 

2246 1763.1 482.8 21.5% 

Envasado 1763.1 1743.1 20 1.17 % 

Almacenamiento 1743.1 1743.1 - - 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 13: Rendimiento de la materia prima de la formulación 2 

Datos tomados Resultados 

Cantidad inicial de quinua  750 gr 

Cantidad resultante 850 gr 

Rendimiento de la quinua 113.5 % 

Cantidad inicial de arándano 1500 

Cantidad resultante 1406 

Rendimiento del arándano 93.8% 

Cantidad inicial de quinua+ arándano 2246 

Cantidad resultante 1743.1 

Rendimiento de las materias primas 77.6% 

 

Tabla 14: Formulación 3 (M3a) (4:1) 

Proceso 
Ingreso 

(gr) 
Salida 

(gr) 
Pérdida 

(gr) 
% 

Recepción de la quinua 400 - - - 

Recepción del arándano 1600 1564 36 2.25 % 

Pesado de la quinua 400 400 -  

Pesado del arándano 1564 1564  -  

Lavado y desinfección de 
la quinua 

400 400 -  

Lavado y desinfección 
del arándano 

1564 1564 - - 

Cocción de la quinua 400 510 110 27.5% 

Cocción del arándano  1564 -   

Adición de Stevia 15 15 - - 

Adición de goma de tara 3 3 - - 

Concentración de la 
mermelada 

1564 1223.1 340.9 21.8% 

Envasado 1223.1 1223.1 16 1 % 
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Almacenamiento 1223.1 1223.1 - - 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 15:Rendimiento de la materia prima de la formulación 3 

Datos tomados Resultados 

Cantidad inicial de quinua  400gr 

Cantidad resultante 510 gr 

Rendimiento de la quinua 27.5 % 

Cantidad inicial de arándano 1600 

Cantidad resultante 1223.1 

Rendimiento del arándano 76.4 % 

       Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 16: Formulación de yogur enriquecido con quinua y frutado con 
arándano 

Yogur frutado con las formulación M1a (1:1), M2a (2;1) y M3a (4:1) 

Proceso 
Ingreso 

(gr) 

Salida  

(gr) 

Pérdida 

(gr) 
% 

Recepción de leche 10 000 -   

Filtrado 10 000 -   

Cocción 10 000 9850 150 1.5 % 

Pasteurización 9850 -   

enfriamiento 9850 -   

Adición de cultivo 9850 -   

Fermentación 9850 -   

Batido 9850 -   

Frutado 9850 10 835 985 10% 

Envasado 10 835 -   

Fuente: Elaboración propia 
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Tabla 17: Rendimiento de la materia prima del yogur frutado con arándano 

Datos tomados Resultados 

Cantidad inicial de leche 9850 gr 

Cantidad resultante 10835 gr 

Rendimiento de la quinua 110 % 

Fuente: Elaboración propia 

Luego se procedió a medir el PH y el grado brix de cada una de las 

formulaciones, obteniéndose los siguientes resultados: 

 

Tabla 18: Medición de Ph del Yogur Natural 

Yogur Natural 

pH 

4.42 

       Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 19:Medición de Ph y Brix de las formulaciones 

Formulación 1 (M1a – 1:1) 

pH 4.38 

Brix 10 

Formulación 2 (M2a – 2:1) 

pH 4.34 

Brix 10 

Formulación 3 (M3a – 2:1) 

pH 4.26 

Brix 10 

          Fuente: Elaboración propia 

Como se puede observar en las tablas, el yogur natural tuvo un Ph de 4.42 y que 

varía unos puntos cuando es mezclado con la mermelada. 

En segundo lugar, para determinar las características microbiológicas del 

producto, se mandó al laboratorio el producto mayor aceptado, es decir, la 

formulación 2; donde se obtuvo los siguientes resultados. 
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Tabla 20:  Ensayos microbiológicos del yogur enriquecido con quinua y frutado 
con arándano 

Formulación 2 

Ensayos Muestra 

Recuento de Mohos  (UFC/ML) <10 

Recuento de levaduras (UFC/ML) 10 X 10re 

Recuento de Coliformes ( NMP/ML) < 3 

Fuente: Laboratorio de ensayo Colecbi 

Tabla 21:Características microbiológicas del yogur 

Agente 

microbiano 
Unidad Mínimo Máximo 

Coliformes UFC/g 10 10^2 

Mohos UFC/g 10 10^2 

Levaduras UFC/g 10 10^2 

Fuente: DS: 007-2017, MINAGRI 

De acuerdo a resultados, el producto en investigación, presentó un puntaje de < 

10 UFC/ml, mientras que según el DS: 007-2017, MINAGRI, menciona que 

mínimo de presencia de mohos en el yogur es de 10 UFC/g, en cuanto a 

levaduras, se tuvo 10 x 10re UFC/ml y por último, con respecto a Coliformes se 

tuvo como resultado a <3 NMP/ml. 

Por último, con respecto a las características organolépticas del yogur 

enriquecido con quinua y frutado con arándano, una vez elaborado las 3 

formulaciones, se procedió a catar las 3 presentaciones, obteniendo los 

siguientes resultados. 

Tabla 22:Características organolépticas del yogur 

Formulación 1 (M1a – 1:1) 

Características organolépticas 

Olor Sabor Color Textura 

Bueno  Suave  Lila suave Cremosa con demasiado grumos 

Formulación 2 (M2a – 2:1) 

Características organolépticas 
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Olor Sabor Color Textura 

Bueno  Intenso   Lila fuerte Cremosa  

Formulación 3 (M3a – 4:1) 

Características organolépticas 

Olor Sabor Color Textura 

Bueno  Intenso   Lila suave Cremosa  

Fuente: Elaboración propia 

Respuesta al objetivo específico 1: Establecer las características 

fisicoquímicas, microbiológicas y organolépticas del yogur enriquecido 

con quinua y frutado con arándano. 

Con respecto a las características fisicoquímicas de la leche, después de la 

medición a una temperatura de 20 °C, se obtuvo una densidad de 1.031 gr/ml, 

el cual se encuentra dentro del rango del DS.007-2017, MINAGRI, lo cual indica 

que la leche fue de buena calidad, mientras que el Ph fue de 0.14. Asimismo, las 

características fisicoquímicas del arándano fueron, que posee una forma circular, 

de color negro azulad, un olor aromático, con sabor agridulce, así como un Ph 

de 3.35 y un brix de 10. Por otro lado, se formuló las 3 presentaciones de 

mermelada para el yogur, el primero en una proporción de 1:1, con 50% de 

arándano y 50% de quinua, el segundo con una proporción de 2:1, con 70% de 

arándano y 30% de quinua, y el tercero en una proporción de 4:1, con 80% de 

arándano y 10% de quinua, pero con la diferencia que se procesó por separado. 

Una vez terminado las formulaciones, se procedió a realizar la mezcla, 

obteniéndose un ph de yogur frutado de 4.44, 4.26 y 4.27 respectivamente. En 

cuanto a las características microbiológicas, el producto estuvo dentro del rango 

permitido de microrganismos en un alimento, finalmente, una vez evaluado las 

características organolépticas del yogur, se obtuvo que, las 3 presentaciones, 

presentaron un olor bueno, la segunda formulación presentó un olor más suave, 

mientras que la  formulación 2 y 3 presentó un sabor más intenso, más 

reconocible el sabor de la fruta y el grano, en cuanto al color, el primero y el 

ultimo tuvo un color lila suave , mientras que la segunda tuvo un color lila intenso, 

finalmente la presentación 1 tuvo una textura cremosa con grumos, mientas que 

los otros 2 solo se sentía una textura cremosa. 
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4.2. Resultado del objetivo específico 2 

Determinar la aceptabilidad de las distintas formulaciones a través de la 

evaluación sensorial. 

En este objetivo lo que se desarrollo fue una vez formulado las 3 

presentaciones del producto, se procedió a realizar las encuestas a 95 

consumidores.   

Tabla 23: Consumidores por género 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Se puede observar en la tabla 13 y figura 5, de los 95 encuestados, 29 

encuestados fueron masculinos y 66 encuestados fueron femeninos, de los 

cuales se evaluaron los atributos sensoriales de aroma, sabor, color, textura y 

se obtuvieron los siguientes resultados.  

  

Consumidores por género 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado 

Válido Masculino 29 30,5 30,5 

Femenino 66 69,5 100,0 

Total 95 100,0  

Figura 1: Consumidores por género 



44 
 

 

A. Resultados del atributo sensorial de aroma 

Tabla 24: Promedio del resultado del atributo aroma 

 

  

 

 

 

                                      Fuente: Elaboración propia 

Figura 2: Promedio del resultado del atributo aroma 

 

Fuente: Elaboración propia 

Como se pudo observar en la tabla 14 y figura 5, la formulación 2 obtuvo un 

mayor promedio de puntación con respecto al atributo aroma, con un 

promedio de 4.54, que se puede deducir como una calificación de ̈ Me gusta 

mucho¨; por otro lado, la fórmula 3 fue el que obtuvo un menor promedio de 

puntuación en la característica aroma, obteniendo un 3.99, deducible como 

¨Me gusta¨.  

  

Formula Promedio 

1 4.32 

2 4.54 

3 3.99 

4.32

4.54

3.99

3.7

3.8

3.9

4

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

Formula 1 Formula 2 Formula 3

Resultados de atributo aroma
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B. Resultados del atributo sensorial de sabor 

Tabla 25: Promedio del resultado del atributo sabor 

 

 

  

 

   

                                   Fuente: Elaboración propia 

 

   Fuente: Elaboración propia 

Como se pudo observar en la tabla 15 y figura 6, la formulación 2 obtuvo 

un mayor promedio de puntación con respecto al atributo sabor, con un 

promedio de 4.74, que se puede deducir como una calificación de ¨Me 

gusta mucho¨; por otro lado, la fórmula 3 fue el que obtuvo un menor 

promedio de puntuación en la característica sabor, obteniendo un 3.80, 

deducible como ¨Me gusta¨. 

  

Formula Promedio 

1 4.35 

2 4.74 

3 3.8 

4.35
4.74

3.8

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4

4.5

5

Formula 1 Formula 2 Formula 3

Resultados del atributo sabor

Figura 3: Resultado del atributo sabor 
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C. Resultados del atributo sensorial de color 

Tabla 26: Promedio del resultado de atributo color 

 

 

  

 

  

Fuente: Elaboración propia 

  Fuente: Elaboración propia 

Como se pudo observar en la tabla 16 y figura 7, la formulación 2 obtuvo un 

mayor promedio de puntación con respecto al atributo color, con un 

promedio de 4.72, que se puede deducir como una calificación de ̈ Me gusta 

mucho¨; por otro lado, la fórmula 3 fue el que obtuvo un menor promedio de 

puntuación en la característica color, obteniendo un 3.13, deducible como 

¨No me gusta, ni me disgusta¨.  

  

Formula Promedio 

1 4.17 

2 4.72 

3 3.13 

4.17

4.72

3.13

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4

4.5

5

Formula 1 Formula 2 Formula 3

Resultados del atributo Color

Figura 4: Promedio del resultado de atributo color 
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D. Resultados del atributo sensorial de textura 

Tabla 27: Promedio del resultado del atributo textura 

Formula Promedio 

1 4.12 

2 4.71 

3 3.17 

Fuente: Elaboración propia 

Figura 8: Promedio del resultado del atributo textura 

 

                     Fuente: Elaboración propia 

Como se pudo observar en la tabla 17 y figura 8, la formulación 2 obtuvo un 

mayor promedio de puntación con respecto al atributo textura, con un promedio 

de 4.71, que se puede deducir como una calificación de ¨Me gusta mucho¨; por 

otro lado, la fórmula 3 fue el que obtuvo un menor promedio de puntuación en la 

característica textura, obteniendo un 3.17, deducible como ¨No me gusta, ni me 

disgusta¨.  

Respuesta al objetivo específico 2: Determinar la aceptabilidad de las distintas 

formulaciones a través de la evaluación sensorial.  

Se determinó, de las 3 diferentes formulaciones, la de mayor aceptabilidad fue 

la fórmula 2. En el atributo aroma obtuvo un promedio de 4.54, en el atributo 

sabor tuvo un promedio de 4.74, en el atributo color un promedio de 4.72. y en 

el atributo textura un promedio de 4.71; teniendo una calificación de ¨me gusta 

mucho¨. 

4.12

4.71

3.17

0

1

2

3

4

5

Formula 1 Formula 2 Formula 3

Resultados del atributo textura
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4.3. Resultado del objetivo específico 3. 

Determinar el contenido nutricional que presenta el yogur enriquecido 

con quinua y frutado con arándano. 

Se presenta los resultados del análisis del contenido nutricional que presenta 

el yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano. 

Tabla 28: Composición del yogur enriquecido con quinua y frutado con 
arándano 

Yogur enriquecido con quinua y frutado con 

arándano 

Composición Cantidad 

Proteínas (%) 2.46 

Materia Grasa (%) 0.59 

Humedad (%) 86.3 

Cenizas (%) 0.2 

Carbohidratos (%) 10.55 

Calcio (mg/kg) 0.15 

Fuente: Laboratorio de ensayo Colecbi 

      Tabla 29: Composición nutricional del yogur 

 
Leche 

Fermentada 

Yogur, yogur en 

base a cultivos 

alternativos y leche 

acidófila 

 

Kéfir 

Proteína láctea (% w/w) mín 2.7% mín 2.7% mín 2.7% 

Grasa láctea (% w/w) menos del 

10% 

menos del 10% menos del 15% 

Acidez Valorable, 

expresada como % de 

ácido láctico (% w/w) 

mín 0.3% mín 0.3% mín 0.7% 

  Fuente: Codex Standard: 243-2003 

Según el CODEX STAN 243(2003) refiere que el mínimo de proteína láctea en 

cualquier tipo de yogur es 2.7%. El valor determinado para el yogur enriquecido 

con quinua y frutado con arándano y edulcorado con Stevia es de 2.46%. por 

debajo del valor mínimo. Asimismo, el contenido de materia grasa en la muestra 

de yogur es 0.59%, dentro del rango establecido por el CODEX STAN 
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243(2003), ya que nos menciona que el contenido de materia grasa tiene que 

ser menor del 15%.  

El contenido de Humedad del yogur enriquecido con quinua y frutado con 

arándano es de 86.3%. Asimismo, INDECOPI (1990) nos informa que el valor 

mínimo de cenizas es de 0.7%. El valor determinado del yogur enriquecido de 

quinua y frutado con arándano es de 0.2%. El contenido de Carbohidratos del 

yogur enriquecido con quinua y frutado con arándano es de 10.55% 

Respuesta al objetivo específico 2: Determinar el contenido nutricional 

que presenta el yogur enriquecido con quinua y frutado con arándano.  

Se determinó luego de haber enviado la muestra con mayor aceptabilidad al 

laboratorio, que el valor nutricional del yogur en proteínas es de 2.46%, materia 

grasa 0.59%, humedad 86.3%, cenizas 0.2%, carbohidratos 10.55% y calcio 

0.15mg/kg.  

4.4. Resultado del objetivo específico 4. 

Diseñar el proceso productivo del yogur enriquecido con quinua y frutado 

con arándano. 

A continuación, se presenta el sistema de entrada y salida de todo el proceso 

de elaboración del yogur enriquecido con quinua y frutado con arándano, se 

describe nombra desde la materia prima, hasta el conocimiento  ,  así como los 

controles de calidad que se realizan durante todo el proceso.
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Fuente: Elaboración propia

Figura  5: Sistema de entrada y salida de la elaboración del yogur con quinua y frutado con arándano 
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Asimismo, se presenta detalladamente el proceso de producción del yogur, así 

como también de la mermelada de arándano endulzado con Stevia. 

Tabla 30: Proceso de elaboración del yogur enriquecido con quinua y frutado con 
arándano 

Proceso de elaboración del yogur enriquecido con quinua y frutado con 

arándano 

Recepción de la 

leche fresca 

Consiste en la recepción de la leche a utilizar para el proceso 

productivo, al cual se le extrae una muestra para realizarle un 

análisis organoléptico y fisicoquímico para determinar la calidad 

de la materia prima, ya que va depender de ello para obtener un 

buen producto final.  La densidad de la leche varia de 1028 a 

1035 gr/lt. 

Inspección 

 

Para el proceso de inspección se extrae una muestra de 250 ml 

de leche y se le realiza el control de calidad para realizar el 

análisis organoléptico y fisicoquímico para determinar la calidad 

de la leche, la densidad de la leche debe de variar de 1029 a 

1035 g/l para ser aceptado. 

 

Filtrado de la 

leche 

 

Se procedió a filtrar la leche, esta actividad resulta muy 

importante, ya que sirve para eliminar las impurezas que pueden 

estar presentes en la leche. 

Cocción 

Se colocó a fuego medio la leche y constantemente se le tuvo 

que mover, ello para que no se vaya a pegar y quemar, una vez 

alcanzado los 83°C se procedió a apagar el fuego. 

 

Pasteurización 

Esta operación se realizó con la finalidad de reducir la carga 

microbiana del producto y asegurar su inocuidad, Una vez que 

estuvo la leche a 83°C se lo dejó a dicha temperatura por un 

periodo de 15-20 min. 

Enfriamiento 

La siguiente actividad consistió en enfriar la leche hasta una 

temperatura de 41 °C, el cual es una temperatura ideal para 

proceder con la siguiente operación. Las bacterias lácticas 

pueden soportar una temperatura de 41 – 45 °C de lo contrario 

estas podrían morir y malograr el producto. 
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Adición de 

cultivo 

A la temperatura de 41 °C, (temperatura idónea para que las 

bacterias puedan trabajar y reproducirse correctamente), se 

procedió a sembrar el cultivo de marca SACCO, con un código 

de Y 456 B. 

 

Fermentación 

Consiste en dejar reposar la leche con el cultivo, a una 

temperatura de 41 °C y el agua a una temperatura de 45 °C 

durante un tiempo de 6 horas y 30 min. En este proceso se 

transforma la leche en yogur. 

 

Esterilización 

En esta actividad se desinfectó los envases y todos los utensilios 

a usar en el proceso de frutado del yogur, con agua hervida, se 

le sumergió unos 3 minutos y se lo dejó escurrir, quedando así 

listos para su uso y libre de posibles microrganismos.  

 

Batido 

Pasado el tiempo de fermentación, y el yogurt ya listo, se 

procedió a medir la temperatura final del yogur, para luego batir 

por un periodo de 6 – 7 min. 

 

Frutado 

Se procedió a agregar la mermelada de arándano, enriquecido 

con quinua y endulzado con stevia al yogurt, para darle color y 

sabor. Se hizo 3 presentaciones, para A-001 se le agregó el 10% 

de la formulación 1 por kg de yogurt, para A-002, se le agregó el 

10% de la formulación 2, para el yogur con código A-003, se le 

agregó el 10 % de mermelada y 7.5% de quinua sancochada, el 

cual se agregó antes de la mermelada y se batió por un tiempo 

de 3 minutos. 

 

Envasado 

Se procedió a envasar el yogurt en las botellas previamente 

desinfectadas y al instante se selló. La actividad se realizó 

manualmente, se usó jarras y cucharón para batir el producto 

Almacenamiento 
Se procedió a almacenar los productos bajo una temperatura de 

4 - 5 °C. 

Fuente: Elaboración propia 
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De la misma manera, se procedió a detallar   el proceso de elaboración de la 

mermelada de arándano, con quinua y endulzado con Stevia. 

Tabla 31: Proceso de elaboración de la mermelada 

Proceso de elaboración de la mermelada de arándano 

Recepción 

La actividad consiste en la recepción, de la materia prima, en 

este cado la Quinua y arándano. Asimismo, se le hace un 

control de calidad para ver el estado en que se encuentra la 

fruta. 

 

Pesado 
Se pesó el arándano y la quinua. 

 

Lavado y 

desinfección 

Se procedió a lavar con agua pura las frutas y la quinua, 2 

lavadas, y a la tercera se le desinfecta con lejía, 1ml de lejía 

por litro, para luego enjuagar. Todo este procedimiento para 

eliminar los posibles microorganismos. 

 

Estandarización 

 Luego, se estandarizó las formulaciones que se realizaron, 

para luego continuar de la misma manera. 

 

Cocción 

Se procedió a colocar la quinua en una olla y se le agregó 2 

litros de agua por kg, se le cocina hasta que el grano 

reviente y este cocinado. 

Adición de 

arándano 

Una vez cocida la quinua se le agrega de inmediato el 

arándano y se le deja coser por unos minutos hasta alcanzar 

70 grados. 

 

Adición de 

Stevia y goma 

de tara 

Se   le adiciona 3 gr de goma por kg, ello ayudara a agarrar 

concentración y el 10% de stevía por kg para endulzar de 

forma natural, una vez alcanzado 95 grados se procede 

apagar la hornilla. 

 

Almacenamiento 

una vez listo la mermelada se procede a envasar en 

recipientes, quedando así listos para ser usados con el 

yogur. 

 

Fuente: Elaboración propia
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Es necesario conocer el número de actividades del proceso de producción del yogur 

enriquecido con quinua y frutado con arándano, para ello se presenta el diagrama 

de operaciones de proceso (DOP), donde se observó de manera clara la secuencia 

del proceso, desde la recepción de la materia prima hasta el almacenado final.
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 Fuente: Elaboración propi

Leche de vaca

1,1

2

3

4

5

Recepción e inspección

5 min 

Filtrado
5 min

Cocción

T = 83°C
40 min

Pasteurización

T = 83°C 

Enfriamiento
T= 41,5 °C

60 min

6 Mezclado
1 min

7 Fermentación

t = 6 horas

20 Batido

3 min

21 Frutado
3 min

23 Envasado

6 min

Quinua

2,2

8

Cultivo Láctico

Recepción

2 min

Pesado

2 min

9 Lavado y desinfección

8 min

10 Cocción
30 min

13

3,3

11

Recepción

3 min

Arándano

12

Pesado
2 min

Lavado y desinfección
8 min

Arándano listo

Mezcla
2 mir

16 Homogenizar

2 min

Stevia

14 Pesado

0.5 min

15 Pesado

0,5 min

Goma de Tara

17 Concentración

T = 95°C
20 min

18 Envasar
5 min

19 Almacenar

3 min

Mermelada

Botellas

22 Esterilizar envases

Yogur enriquecido con 
quinua y frutado con 

arándano

Figura 6: DOP del proceso de producción del yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano 
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Fuente: Elaboración propia 

Para complementar el diseño del proceso productivo, se presenta el diagrama 

de recorrido propuesto para la elaboración del yogur enriquecido con quinua y 

frutado con arándano. 

  

603 min27TOTAL

Inspección - Operación 3

Operación 23

RESUMEN

Tiempo

10 min

593 min

Simbolo Actividad Cantidad

Tabla 32: Resumen DOP 
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Tabla 33: Diagrama de recorrido de una planta de producción de yogur 
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ALMACENMIENTO
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 Fuente: Elaboración propia   
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Una vez realizado el diagrama de recorrido propuesto, se procede a elegir el tipo 

de envase para el yogur, el diseño de la etiqueta, el embalaje, el diseño de planta 

y sus costos respectivos. 

a) Diseño de envase 

Para el producto que se elaboró, se decidió diseñar como envase a una botella 

de plástico, de capacidad de 1 litro, esto debido a los resultados que recopiló 

de las encuestas realizadas, pudiéndose observar, que esta presentación es 

el más común entre las personas, y que es el preferido por ellos a la hora de 

comprar.  

Tabla 34: Características del envase 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Plastiatlántico S.A.S 

El envase es un diseño con aros en la parte central, algo diferente a los envases más 

tradicionales, con una tapa rosca de buen sellado. 

  

Características Especificaciones 

Material Plástico ( PEAD) 

Color Blanco 

Tamaño de tapa 38 mm 

Tipo de tapa Rosca 

Capacidad 1 Litro 

Uso Lácteos o bebidas 

Figura 7: Envase de yogur de 1 Litro 
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b) Diseño de etiqueta  

El etiquetado, tendrá un diseño que atraiga al consumir, algo atractivo que 

logre que el cliente consuma el producto. 

Figura 8: Propuesta de diseño de etiqueta para el producto 

Fuente: Elaboración propia 

Característica de la etiqueta 

Marca: Se colocará la marca elegida para el yogur, el cual es “Nutrisa”, que 

significa, Nutritivo y Saludable ya que lo que se quiere lograr es llegar a 

personas que les gusta cuidar su salud. De la misma manera se colocará el 

valor nutricional, fecha de vencimiento, lote y número de contactos. 

Colores: Los colores usados para el diseño de la etiqueta son, colores 

relacionados al color de la fruta, de lila, celeste y verde, toda la combinación 

de colores se muestra llamativo y atractivo para el cliente. 

Tamaño: El tamaño elegido para la etiqueta es de 8 cm de alto y 25 cm de 

ancho, perfecto para el envase elegido. 

Diseño del embalaje 

El embalaje para e producto será del tipo secundario, es decir servirá para 

trasportar el producto a otros lugares, el embalaje utilizado será una caja de 

cartón, que contendrá el logo de la marca, así como también las 

características del producto y el cuidado que se debe tener con ello.  
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Fuente: (Alcaráz, 2018) 

. Distribución de planta 

Características físicas 

A continuación, se procederá a detallar la infraestructura de la planta de 

producción de yogur, las áreas con las que se va contar, la maquinaria, los 

equipos de oficina, etc. 

- Ubicación 

Las fábricas de alimentos por ningún motivo deben estar instaladas a menos 

de 150 metros del lugar donde se encuentre ubicado un establecimiento que 

pueda generar contaminación como malos olores, insectos, humos, etc o 

terrenos con antecedentes de relleno sanitario, cementerios. 

- Estructura 

La estructura debe ser construido con materiales impermeables y lavables, las 

uniones de las paredes con el piso deben ser a media caña, para lavar 

fácilmente, los pisos deben tener un declive hacia canaletas para facilitar a la 

hora de lavar y escurrir, las paredes deben ser lisas, y pintadas con pintura 

lavables y de color claro, las ventanas, deben de construirse de forma que se 

evite que se acumule la suciedad. 

  

Figura 9: Embalaje propuesto para el producto 



61 
 

- Iluminación 

La iluminación natural debe estar complementado con luz artificial, y deben 

ser las indicadas para cada tipo de trabajo, 540 LUX, en el área donde va 

observar detalladamente el producto, 220 LUX para área de producción y 110 

LUX para otras zonas (DS: N°007-98-SA, 1998) 

Asimismo, las divisiones de las diferentes áreas estarán hechas con cortinas 

de plástico transparente, para evitar que se trasladen los insectos en caso 

apareciera. 

Tabla 35: Áreas con las que contará la planta de yogur enriquecido con 
quinua 

N° Área Descripción 

1 

Área de 

recepción de 

materia prima 

En esta área se recibe tanto la leche como las frutas que se 

van usar para la preparación de yogur, aquí se realizan los 

análisis sensoriales (olor, sabor) para determinar la calidad de 

la leche. 

2 

Área de 

análisis de 

laboratorio 

Aquí, se realizará las respectivas mediciones de la leche, 

densidad, pH, y temperatura, para determinar su calidad. 

3 
Área de 

procesos 

Se realizará el proceso productivo tanto primero de la 

mermelada de las diferentes frutas, y luego el proceso de 

elaboración del yogur. 

4 
Almacén de 

insumos 

En esta área se almacenarán los insumos que se reciben para 

la elaboración de los diferentes productos a elaborar; azúcar, 

granos, Stevia, cultivos. 

5 
Almacén de 

materiales 

Aquí, se almacenarán los materiales que se van a utilizar para 

el proceso, ollas, baldes de aluminio, cucharones, cucharas, 

los envases, las tapas y las etiquetas. 

6 
Área de 

envasado 
En esta área, se realizará el envasado del yogur. 

7 
Área de 

etiquetado 

En etiquetado, se le realiza el etiquetado y fechado del 

producto. 

8 

Área de 

producto 

terminado 

Aquí, se almacena el producto en refrigeración. 

9 
Área de 

distribución 

La última área será el ambiente donde se cuadrará el carro 

que trasladara los productos. 

10 

Área de 

vestidores y 

SS. HH 

Aquí será el ambiente para que los trabajadores se cambien y 

aseen 

Fuente: Elaboración propia 
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- Maquinaria y equipos:  

Maquinarias de producción y equipos de planta, que se harán uso en el 

proceso productivo se dividirán en dos grupos: 

A. Máquinas de producción  

En la tabla se detallará las maquinarias que se utilizarán en producción. 

Tabla 36: Maquinarias de planta 

Maquinarias Características Proveedor Tamaño (cm) Cantidad 
necesaria 

Cocina 
Industrial 

Cocina industrial de 
3 hornillas, de 
acero inoxidable 
304 

SAGAMA línea 

Inox 

Ancho 60 

1 Largo 150 

Alto 90 

Licuadora 
industrial 

Skymsen LAR-
15PMB 

 

Capacidad de vaso 
de 15 Lt, material 
de acero 
inoxidable, 
velocidad de 3500 
rpm. 

Cafeequipos 

Ancho 30.5 

1 Largo 52 

Alto 106 

Marmita 500 LT, 

de acero 

inoxidable 

Máquina utilizada 
para la 
estandarización, 
calentamiento y 
formulación de 
productos líquidos y 
semilíquidos, como 
el yogurt. 

Jarinox 

Ancho - 

2 
Largo - 

Alto - 

Pasteurizador 

de leche 

Capacidad: 500L 
Material: 304 de 
acero inoxidable 
 
 

Jk Importación - - 1 

Congelador de 
93 Lt 

Congelador 
pequeño para 
guardar cultivo e 
insumos que lo 
requieran. 

Saga Falabella 

Alto 85 

1 Ancho 47 

Profundidad 45 

Cámara 

frigorífica 

Ideal para guardar 

los productos 

terminados y 

mantener a una 

temperatura. 

Frío sistemas 

Alto 254 

1 
Ancho 175 

Largo 145 

Fuente: Elaboración propia 
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B. Equipos de planta 

En la siguiente tabla se detallan los equipos y materiales que se usaran 

dentro de la planta de proceso de yogur. 

Tabla 37: Equipos de planta 

Equipo Características Proveedor 
Cantidad 

necesaria 

Refractómetro 
mecánico de 0-

90% brix  

Refractómetro ideal medir 
líquidos, emulsiones, 
espesantes, colas, vinos y 
emulsiones en Brix. 

Tecnomab 
Soluciones 

Generales SAC 

2 

Balanza Analítica 
de 5 kg 

Pantalla LCD de fácil lectura, 
función de tara en un solo 
toque, alta resolución, lectura 
rápida de pesaje, fácil de 
operar, ampliamente usado 
en aplicaciones industriales 
de alta precisión. 

Tecnomab 
Soluciones 

Generales SAC 

1 

Balanza MODELO 
2056 

▪ Fabricada 100% en acero 
inoxidable (A-304), 
plataforma y estructura. 

▪ Celda de carga con 
protección IP68 (Protección 
contra polvo y agua). 

▪ Indicador digital LED o LCD 
de fácil lectura. 

 

Suminco 1 

PHmetro 
Para medir la acidez o la 
alcalinidad de una solución, 
también llamado de Ph 

Valiometro 1 

Termómetro 

▪ Termómetro con rango de 
medición de -50 °C – 100°C, 
sirve para controlar la 
temperatura en proceso. 

OEM 2 

Lactodensímetro 

▪ Para medir la densidad de la 
leche, marca Boeco,  y esta 
calibrado 20 °C. este nos 
permitirá conocer la 
cantidad de agua presente 
de la leche. 

Boeco 1 

Olla industrial 

▪ Para preparación de las 
mermeladas, tienen una 
capacidad de hasta 140 Lt, 
es de material de aluminio. 

Surge 5 

Juego de bolds de 
5 tamaños 

Juego de Bolos de Acero 
Inoxidable de 5 tamaños 
diferentes, Higiénicos y 
Funcionales para Preparar, 

SODIMAC 1 

https://www.valiometro.pe/refractometro-mecanico-de-0-32-brix-tr-032atc
https://www.valiometro.pe/refractometro-mecanico-de-0-32-brix-tr-032atc
https://www.valiometro.pe/refractometro-mecanico-de-0-32-brix-tr-032atc
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Almacenar y Servir los 
alimentos 

Probeta Graduada 
250 ml Accesorio 
De Laboratorio 

Plástico 
 

Probeta de plástico que será 
utilizado para separar la leche 
para su respectiva medición. 

Equinlabsac 2 

Cucharón de 
madera 

Sirve para remover las 
mermeladas. 

- 3 

Cuchillo de 
aluminio 

Cuchillo hecho de 100% 
acero inoxidable, anatómico y 
resistente a la corrosión, ideal 
para cortar alimentos. 

PROMART 5 

Parihuela de 
Madera 

Pallets de madera para utilizar 
en almacén de materiales, 
como base para agrupar 
envases y evitar contacto con 
el piso. 

- 6 

Fuente: Elaboración propia 

C. Equipos de oficina 

En la siguiente tabla, se detallan los equipos que se requerirán para los 

administrativos. 

Tabla 38: Equipos de oficina 
Equipos Características Proveedor Cantidad 

Necesaria 

Computadora Pantalla FHD (1920 x 1080) de 20.7", 

con 4 GB de RAM, con inclinación: De 
-5° hacia delante y de 20° hacia 
atrás. 

HP 3 

Impresora 
multifuncional 

Impresora láser, con dimensiones de 
Ancho x fondo x alto: 38,05 x 29,34 x 
21,1 cm; Máximo: 38,05 x 46,5 x 44,5 
cm 

HP 2 

Máquina 
registradora 

Caja registradora, ideal para registro 
de pedidos, stock de productos. 

Smart 
System 

1 

Fuente: Elaboración propia 
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D. Muebles y enseres 

En la tabla se presenta los muebles que se utilizaran. 

Tabla 39: Muebles y enseres 
Elementos Características Proveedor Cantidad 

Ventilador 

La base mide 62 x 62 cm. Ventilador de 

40 cm, 3 en 1 (pedestal, pared y mesa) 

con diseño moderno y elegante. Puede 

ajustarse para adaptarse a su espacio. 

Botón selector de 4 velocidades para un 

óptimo flujo de aire. Altura e inclinación 

regulable. 

SODIMAC 2 

Escritorio de 

oficina 

Posee un diseño moderno y elegante 

gracias a la forma estilizada de la mesa, 

a su vez, tiene una funcionalidad muy 

práctica gracias a las repisas que 

incluye, de manera que el usuario puede 

llenar el espacio con libros y 

decoraciones. 

SODIMAC 2 

Estante de 

documentos 

Estante moderno, de melamina, ideal 

para documentos y algunos adornos de 

decoración para oficina. 

SODIMAC 2 

Botiquín 
Botiquín de primeros auxilios, para 

cualquier emergencia. 
SODIMAC 1 

Sillas Silla giratoria, ideal para escritorio. SODIMAC 3 

Tachos de 

Basura 

Tacho de basura con tapa vaivén de 

22.2 litros de capacidad. 
PROMART 5 

Sofá de visita 

Altura: 81 cm x Ancho:180 x 

Profundidad: 86 cm. Futón con diseño 

clásico perfectamente adaptable a 

cualquier espacio 

SODIMAC 1 

Fuente: Elaboración propia 

E. Análisis de la Demanda 

Demanda Actual 

Para poder realizar nuestro estudio de mercado es ideal tener un público 

objetivo, es por esto que a continuación se mostrará las características que 

debe tener el consumidor del producto: 

• Hombres y mujeres entre 18 y 60 años que pertenezcan no solo al distrito 

de independencia, sino también que pertenezcan a todo Huaraz. 

• El producto va dirigido a todas aquellas personas que pertenezcan al sector 

socioeconómico A, B y C o participen como influyentes en las compras por 

el poder adquisitivo. 
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Para estimar la demanda proyectada, lo primero que se hizo fue, investigar 

la población de Huaraz. 

                      Fuente: Instituto Nacional de estadística e información (2017) 

Con los datos obtenidos de la INEI, se realizó una proyección de la 

cantidad de habitantes de Huaraz. 

Tabla 41: Demanda proyectada con el promedio de tasa de crecimiento 

Año Población 
Tasa de 

crecimiento 

1040 469 060 - 

1961 609 330 1.5% 

1972 761 441 2.0% 

1981 862 380 1.4% 

1993 983 546 1.2% 

2007 1 099 573 0.8% 

2017 163936 1.5% 

Promedio 1.4% 

2018 166231 1.4% 

2019 168558 1.4% 

2020 170918 1.4% 

2021 173311 1.4% 

2022 175737 1.4% 

2023 178198 1.4% 

2024 180692 1.4% 

2025 183222 1.4% 

2026 185787 1.4% 

2027 188388 1.4% 

Fuente: Elaboración propia 

  

Año Población Tasa de crecimiento

1040 469 060 -

1961 609 330 1.5%

1972 761 441 2.0%

1981 862 380 1.4%

1993 983 546 1.2%

2007 1 099 573 0.8%

2017 163936 1.5%

Tabla 40: Población total 1940 – 2017 de Huaraz Según la INEI 



67 
 

Asimismo, se procedió a investigar la distribución socioeconómica que existe 

en el Perú. 

Tabla 42: Distribución socioeconómica en el Perú 

Fuente: (APEIM, 2020)  

En el presente proyecto de investigación, se realizó una evaluación sensorial, 

así como también se realizaron preguntas sobre el consumo de yogur de cada 

persona, donde se obtuvo el siguiente porcentaje (%).  

Fuente: Elaboración propia 

 

Figura 10: Porcentaje del consumo de yogur en Huaraz 
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El porcentaje del consumo de yogur en Huaraz, fue un dato que como se 

mencionó anteriormente, se obtuvieron de las encuestas realizadas y según 

APEIM, el nivel socioeconómico A, B y C, equivale a un 34.6 % de la población 

Ancashina. Con los datos recolectados se hace la demanda proyectada del 

consumo del yogur. 

Tabla 43: Consumidores de yogur 

Año 
N° de hab. 
En Huaraz 

% de 
consumo 
de yogur 

Habitantes 
consumidores 

en Huaraz 

Proporción 
entre la 

demanda y 
NSE A,B,C 

Consumidores 
de yogur del 

nivel A,B, C en 
Huaraz 

2021 173311 94.1% 163086 34.6% 56428 

2022 175737 94.1% 165369 34.6% 57218 

2023 178198 94.1% 167684 34.6% 58019 

2024 180692 94.1% 170032 34.6% 58831 

2025 183222 94.1% 172412 34.6% 59655 

2026 185787 94.1% 174826 34.6% 60490 

2027 188388 94.1% 177273 34.6% 61336 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 44: Consumo Per capita anual de yogur 

 

Fuente: (INEI, 2009) 

Con la proyección de la demanda obtenida, más el consumo per cápita de 

yogur en la zona sierra, el cual fue 1.9 lit/per, se obtuvo la demanda de yogur 

en Huaraz. 
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Tabla 45: Demanda del yogur en Huaraz 

Año  
Consumidores 
de yogur del 

nivel A,B, C en 
Huaraz 

Consumo per 
cápita 

anual(lt/per) 

Demanda 
del yogur 
en Huaraz 

(lt/año) 

2021 56428 1.9 107213 

2022 57218 1.9 108713 

2023 58019 1.9 110235 

2024 58831a 1.9 111779 

2025 59655 1.9 113344 

2026 60490 1.9 114930 

2027 61336 1.9 116539 
Fuente: Elaboración propia 

Para realizar el pronóstico de la materia prima requerida para la elaboración del 

yogur se describió la cantidad necesaria que se necesita para 1 litro de yogur. 

- 1L de leche de vaca 

- 10 ml de cultivo preparado 

- 100 gr de arándano 

- 50 gr de quinua 

- 5 gr de Stevia 

- 3 gr de goma de tara 

Sin embargo, se convirtió los datos kg y litros, como se muestran en la siguiente 

tabla, donde también se observará, la cantidad requerida para la demanda 

proyectada del yogur para los 5 años. 
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Tabla 46: Cantidad requerida de insumos para cubrir la demanda del yogur en 
los próximos 5 años 

Insumos 
10 L 
de 

yogur 

1L de 
yogur 

Demanda 
2022 

Requerido 
Demanda 

2023 
Requerido 

Leche (Lt) 10 1 

108,713.00 

108713 

110,235.00 

110235 

Cultivo preparado(Lt) 0.1 0.01 1087 1102 

Arándano (kg) 1 0.1 10871 11024 

Quinua (kg 0.5 0.05 5436 5512 

Stevía(kg) 0.05 0.005 544 551 

Goma de tara(kg) 0.03 0.003 326 331 
     

Total 11.68     126977   128754 

 

Insumos 
Demand
a 2024 

Requeri
do 

Demand
a 2025 

Requeri
do 

Demand
a 2026 

Requeri
do 

Leche (Lt) 

111,779.
00 

111779 

113,344.
00 

113344 

114,930.
00 

114930 

Cultivo 
preparado(Lt) 

1118 1133 1149 

Arándano (kg) 11178 11334 11493 

Quinua (kg) 5589 5667 5747 

Stevía(kg) 559 567 575 

Goma de tara(kg) 335 340 345 

Total   130558   132386   134238 
Fuente: Elaboración propia 

A continuación, se realiza los respectivos cálculos para hallar el costo unitario y 

el precio de venta final, por cada litro de yogur. Primero se procede hallar los 

costos de fabricación, la cual se realizará con la demanda de yogur para el año 

2022. Para poder identificar cuanto es el costo de producción, se tiene que hallar 

costos directos de fabricación, costos indirectos y gastos por periodo anual. 
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Tabla 47: Costos de materia prima e insumos 

 

MATERIA PRIMA E INSUMOS 

Detalle Cantidad  Precio unitario (S/.) Total 

Leche (Lt) 108713  S/.                     2.80   S/.            304,396.40  

Cultivo preparado(Lt) 1.7  S/.                   4,000   S/.                 6,957.63  

Arándano (kg) 10871  S/.                     6.00   S/.                    65,226  

Quinua (kg 5436  S/.                     6.00   S/.               32,616.00  

Stevía(kg) 544  S/.                200.00   S/.            108,800.00  

Goma de tara(kg) 326  S/.                   80.00   S/.               26,080.00  

TOTAL 125891.7394  S/.             4,294.80   S/.            544,076.03  

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 48: Costos de materiales 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 49: Costos de mano de obra directa 

 

MANO DE OBRA DIRECTA 

Detalle Cantidad  Precio unitario (S/.) Total 

Supervisor 1  S/.             1,200.00   S/.      1,200.00  

Operarios 2  S/.                930.00   S/.      1,860.00  

TOTAL   S/.             2,130.00   S/.      3,060.00  
 

Fuente: Elaboración propia 

 

 
MATERIALES 

Detalle Cantidad  Precio unitario (S/.) Total 

Botellas (und) 108713  S/.                     0.80   S/.    86,970.40  

Etiquetas (und) 108713  S/.                     0.20   S/.    21,742.60  

Etiquetas para caja (und) 18119  S/.                     0.20   S/.      3,623.80  

Cajas (und) 18119  S/.                     2.50   S/.    45,297.50  

TOTAL  S/.                     3.70   S/. 157,634.30  
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Tabla 50: Costos directos totales 

 

TOTAL DE COSTOS DIRECTOS 

Materia Prima S/.      561,483.63 

Materiales S/.      163,851.30 

Mano de obra directa S/.          3,060.00 

TOTAL S/.      728,394.93 

Fuente: Elaboración propia 

Una vez, obtenido los costos directos, se procede a determinar los costos 

indirectos, que engloban a los costos de depreciación de maquinaria y equipos 

que se usarán planta. 

Tabla 51: Costos de depreciación de maquinaria 

Inversión en maquinaria 
Costo 

unitario 
S/. 

Cantidad 
(Unid) 

Total S/. 
Tiempo 
de vida 

útil 
Depreciación 

anual 

 Refractómetro   S/       100   S/           2   S/         200   S/        5   S/            20  

 Cámara Frigorífica   S/  12,000   S/           1   S/   12,000   S/     10   S/      1,200  

 Balanza Industrial   S/       920   S/           1   S/         920   S/        3   S/         307  

 Cocina Industrial   S/    1,250   S/           1   S/      1,250   S/        9   S/         139  

 Batidora industrial 100 lt   S/       120   S/           2   S/         240   S/     11   S/            11  

 Pasteurizador   S/  15,000   S/           1   S/   15,000   S/     10   S/      1,500  

 Marmita   S/  20,000   S/           1   S/   20,000   S/     10   S/      2,000  

 Congelador de 93 Lt   S/       600   S/           1   S/         600   S/     10   S/            60  

 Licuadora industrial   S/    1,359   S/           1   S/      1,359   S/     10   S/         136  

 TOTAL   S/         11   S/   51,569     S/      5,372  
 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 52: Costos de depreciación de equipos 

Inversión en equipos 
Costo 

unitario 
S/. 

Cantidad 
(Unid) 

Total S/. 
Tiempo 
de vida 

útil 
Depreciación 

anual 

PH metro  S/       120   S/           2   S/         240  2  S/.           60  

Termómetro  S/         30   S/           2   S/           60  5  S/.             6  

Balanza analítica  S/       990   S/           1   S/         990  11  S/.           90  

Lactodensimetro  S/       100   S/           1   S/         100  2  S/.           50  

Olla industrial  S/       150   S/           4   S/         600  5  S/.           30  

Juego de bolds  S/       300   S/           1   S/         300  6  S/.           50  

Probeta Graduada 250 ml   S/         40   S/           2   S/           80  2  S/.           20  

Cucharon de madera  S/         80   S/           3   S/         240  5  S/.           16  
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Parihuela de madera  S/         20   S/           6   S/         120  5  S/.             4  

Carro de carga manual  S/       380   S/           1   S/         380  11  S/.           35  

Java para frutas  S/         17   S/         10   S/         170  5  S/.             3  

Cuchillo de alumino  S/         16   S/           5   S/           80  1  S/.           16  

TOTAL 38  S/3,360.00     S/.        380  
Fuente: Elaboración propia 

Tabla 53: Costos de depreciación de equipos de oficina 

Inversión en equipos de 
oficina  

Costo 
unitario 

S/. 

Cantidad 
(Unid) 

Total S/. 
Tiempo 
de vida 

útil 
Depreciación 

anual 

Computadora  S/    1,699   S/           3   S/      5,097   S/        4   S/         425  

Impresora multifuncional  S/    1,200   S/           2   S/      2,400   S/        5   S/         240  

Máquina registradora  S/       500   S/           1   S/         500   S/        5   S/         100  

TOTAL 6  S/.     7,997     S/.        765  
 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 54: Costos de depreciación de muebles y enseres 

Inversión en muebles y 
enseres 

Costo 
unitario S/. 

Cantidad 
(Unid) 

Total S/. 
Tiempo 
de vida 

útil 
Depreciación 

anual 

Ventilador  S/.      150   S/.          2   S/.        300   S/.       5   S/.           30  

Escritorio de oficina  S/.      350   S/.          2   S/.        700   S/.    10   S/.           35  

Estante de documentos  S/.      350   S/.          2   S/.        700   S/.    10   S/.           35  

Botiquín  S/.        30   S/.          1   S/.          30   S/.       5   S/.             6  

Sillas  S/.      150   S/.          3   S/.        450   S/.       5   S/.           30  

Tachos de basura  S/.        30   S/.          5   S/.        150   S/.    10   S/.             3  

Sofá de visitas  S/.      500   S/.          1   S/.        500   S/.    15   S/.           33  

TOTAL 16  S/.     2,830     S/.        172  

 

Fuente: Elaboración propia 

Una vez, determinado la depreciación para cada equipo, se procede a realizar el 

total de los costos indirectos. 

Tabla 55:Total de costos indirectos 

TOTAL DE COSTOS INDIRECTOS  

Depreciación anual  S/.      6,689.39  

Agua   S/.      1,200.00  

Luz   S/.      4,800.00  

TOTAL  S/.    12,689.39  
 

Fuente: Elaboración propia 
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Luego se procede a calcular los gastos por periodo anual, que se va a realizar en la 

planta de producción de yogur. 

 

Tabla 56: Gastos por periodo anual 

GASTOS POR PERIODO ANUAL 

Administrador   S/.    15,600.00  

Materiales de escritorio  S/.         960.00  

Publicidad  S/.      2,400.00  

TOTAL    S/.    18,960.00  
 

Fuente: Elaboración propia 

Los costos determinados sirvieron para determinar el costo unitario del producto.  

 

 

Tabla 57: Costo unitario del producto 

COSTO UNITARIO 

Total de costos de 
fabricación  S/.      736,419.73  

Producción anual 

108713 

C.U 

S/.                    6.8  

 

El costo unitario de cada frasco de mermelada de 1 kg es de S/6.80, la 

empresa venderá el producto a S/ 10.00 teniendo como su margen de 

ganancia S/3.20, ya que se optó por tener una utilidad del 50%. Por lo tanto, 

si anualmente la empresa logra vender sus 108713 kg de yogur, su margen 

de ganancia sería S/347 881.6 

Luego, se necesitó hallar los costos variables y fijos, para determinar el 

punto de equilibrio, ya sean monetarios y en unidades, es decir, hallar el 
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monto en unidades y monetarios que debe vender la empresa para ni 

perder ni ganar. 

 

Tabla 58:Costos variables 

COSTOS VARIABLES 

Materia prima e insumos  S/.    544,076.03  

Materiales  S/.    157,634.30  

TOTAL    S/.    701,710.33  

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 59: Costos fijos 

COSTOS FIJOS 

Mano de obra directa  S/.        3,060.00  

Costos indirectos  S/.      12,689.39  

Gastos por periodo anual  S/.      18,960.00  

TOTAL    S/.      34,709.39  
 

Fuente: Elaboración propia 

Con los costos fijos y variables, se procedió a hallar el punto de equilibrio: 

 

Tabla 60: Punto de equilibrio monetario 

PUNTO DE EQUILIBRIO MONETARIO 

Costos fijos totales  S/.            34,709  

Precio de venta  S/.                7.00  

Costo variable unitario  S/.                6.45  

P.EQ    S/.    445,567.45  

 

Fuente: Elaboración propia 

Después, se necesitaba saber el punto de equilibrio en unidades, para saber la 

cantidad que se necesitaba vender para ni perder ni ganar. 

 

 



76 
 

Tabla 61: Punto de equilibrio 

PUNTO DE EQUILIBRIO UNIDADES 

Costos fijos totales  S/.      34,709.39  

Precio de venta  S/.                7.00  

Costo variable unitario  S/.                6.45  

P.EQ   63652 
 

Fuente: Elaboración propia 

El punto de equilibrio en unidades es 13152 unidades, la empresa necesita 

vender 13152 unidades para que ni gane ni pierda. 

Respuesta al objetivo específico 4: Diseñar el proceso productivo del yogur 

enriquecido con quinua y frutado con arándano 

El diseño del proceso productivo de la elaboración de yogur enriquecido con 

quinua y frutado con arándano, se inicia con el esquema de entradas y salidas, 

donde se muestra todo lo que entra para el proceso, tanto la materia prima, 

insumos, materiales, conocimiento y el factor económico, así como también los 

controles que se realizan durante todo el proceso de elaboración para obtener el 

yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano, luego se prosigue con los 

diagramas de bloques, tanto de la elaboración del yogur como de la mermelada, 

donde se mostró de forma general todo el proceso productivo, seguido de una 

descripción de cada actividad realizada. Asimismo,  el diagrama de operaciones 

del proceso (DOP) mostró las operaciones a mayor detalle, especificando 

tiempos obtenidos de cada operación, de este diagrama se obtuvo un total de 27 

actividades dividas en 3 operación-inspección, 23 operación y 1 

almacenamiento, así mismo se realizó el diagrama de análisis del proceso 

(DAP), que permitió identificar las fases del proceso, las distancias necesarias y 

su respectivo tiempo de recorrido; de la misma manera, la información obtenida 

a través de los diagramas anteriormente mencionados, permitió elaborar el 

diagrama de recorrido de planta, donde se mostró las áreas necesarias para 

elaborar el producto, tomando en cuenta todas las actividades, desde la 

recepción de materia prima, hasta almacén de producto terminado. Asimismo, el 

costo unitario del producto fue S/ 6.80, siendo el precio de venta S/10.00, con 

una utilidad del 50%. 

  



77 
 

V.DISCUSIÓN 

a. En relación a los antecedentes 

La investigación antecedente de Mamani (2015) tuvo resultados parecidos 

con respecto a las características fisicoquímicas de la presente 

investigación, obteniendo así; una humedad de 74.7 %, mientras que en la 

investigación se obtuvo un resultado de 86.3%, en cuanto a proteína, el 

antecedente obtuvo unos puntos más, 3.02%, comparado con 2.40% de la 

investigación , grasa 3.02%, con el 0,50 % de la investigación , finalmente 

carbohidratos y cenizas obtuvo 18.32% y 0.78 %respectivamente, mientras 

que en la presente investigación se obtuvo 10,55 % y 0.2%.  

Respecto a la investigación antecedente de Valverde (2010) encontró que 

el yogur enriquecido con kiwicha, obtuvo un Ph de 4.47, mientras que en la 

presente tesis de yogur enriquecido con quinua se obtuvo un Ph de 4.44, 

en cuanto al sabor característico al yogur, desaparece el sabor a kiwicha, 

coagulo firme y mejor viscosidad y consistencia muy buena, un color blanco 

ligero y una consistencia muy buena, mientras que en la presente 

investigación se obtuvo un amor bueno, una textura cremosa y muy 

consistente. 

Con referencia a la investigación antecedente de Obregón (2018) en donde 

concluyó que la formulación óptima de harina de quinua y Steviósido; 

obtuvo propiedades fisicoquímicas finales, humedad en 82.16%, proteínas 

4.52%, grasa 3.76%, ceniza 0.74% y pH 4.43, concluyéndose que los 

resultados estuvieron cercanos en cuanto a puntajes, ya que en la presente 

investigación se obtuvo una humedad de 86.3%, proteínas de 2.40%, en 

cuanto a grasa si hay una diferencia mayor, ya que solo se obtuvo 0.5% , 

finalmente si obtuvieron resultados similares en cuanto al ph, ya que en la 

presente tesis se obtuvo un ph de 4.44 

Sobre la investigación antecedente de Vargas (2015) obtuvo resultados 

fisicoquímicos para el símil de yogur de quinua un 2,2 % de materia grasa, 

1,1 % de proteínas, 9,7 % de carbohidratos, 0,1 % de cenizas, 86,9 % de 

humedad, mientras que los resultados del presente proyecto fueron, 

proteínas de un 2.46%, materia grasa de 0.59%, humedad 86.3%, 0.1% de 

cenizas y 10.55% de carbohidratos. Como se puede observar varia en un 
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gran porcentaje en proteínas, lo cual quiere decir que el símil de yogur de 

quinua contiene más proteínas y menos carbohidratos. De la misma 

manera, Bravo et al, (2019), concluyó en la leche fermentada enriquecida 

con quinua, valores de proteína de 5,1%; grasa 3,2%, pH 4,89, 

observándose una gran diferencia con respecto al presente proyecto, ya 

que se obtuvo solo un 2.46%, y una materia grasa de 0.59% y un Ph de 

4.34. 

Asimismo, Curti et al, (2017) concluyó que, la adición de harina de quinua 

tuvo efectos indeseables sobre la textura, con respecto a ello, en el 

presente trabajo obtuvo que en la formulación 1, el cual es la presentación 

que más quinua posee, se pudo analizar que mientras más quinua tenga, 

cambia la textura del yogur, y según los resultados de la evaluación 

sensorial, en el atributo textura la formulación 1 obtuvo el promedio de 4.12.  

La investigación antecedente de Dos Santos, Goncalves y Ferreira (2017) 

llegó a la conclusión que, después de la fermentación, las formulaciones A, 

B, C del yogur con chía obtuvo un ph de 3.99, 3.92, 3.81 respectivamente, 

mientras en cuanto a la aceptación sensorial, tuvieron una buena 

aceptabilidad por parte de los evaluadores y el atributo de sabor fue el más 

destacado, comparado con el presente proyecto, en las 3 formulaciones se 

obtuvo 4.38, 4.34 y 4.26 respectivamente, de la misma manera se obtuvo 

una buena aceptabilidad en el mercado, siendo el atributo del sabor 

también fue el más destacado en la formulación que obtuvo más puntaje. 

  



79 
 

 

En relación a marco teórico 

Según, Babio, Mena y Salas, (2017, el valor nutricional presente en 100 gr de 

yogur frutado, corresponde a: 75.30% de humedad, 99 kcal de energía, 3.98 % 

de proteína, 1.15 % de grasa, 18.64 % de carbohidrato, 138 mg de calcio. 

Comparando los resultados, el presente proyecto obtuvo proteínas de un 2.46%, 

materia grasa de 0.59%, humedad 86.3%, y 10.55% de carbohidratos. Como se 

puede observar un yogur normal frutado, contiene muchos más carbohidratos 

que un yogur con Stevia. 

Con respecto al arándano, el presente trabajo de investigación, concuerda con 

(Montero, 2015), quien manifistó que el arándano es de piel tersa y su pulpa es 

jugosa y aromática de sabor agridulce, que tiene forma esférica, y un color azul 

oscuro. 

(Servicio Nacional de aprendizaje, 2014), manifestó que, el color de la leche es 

blanco amarillento, y su densidad varía entre 1,028 a - 1.034 gr/cc a 20°C, 

coincidiendo con el análisis realizado para la presente investigación, donde la 

leche obtuvo una densidad de 1.031 gr/cc, y según el análisis organoléptico, la 

leche tuvo un color blanco amarillento. 
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VI.CONCLUSIONES
Conclusión General

Se elaboró un yogur enriquecido con quinua y frutado con arándano, con las 

proporciones de mermelada de 2:1, 70% de pulpa de arándano y 30% de 

quinua, el cual obtuvo un 10° brix y el yogur obtuvo un pH de 4.34, el cual fue 

el más aceptado por el consumidor. 

Conclusiones especificas 

Las características fisicoquímicas de la leche, después de la medición a una 

temperatura de 20 °C, se obtuvo una densidad de 1.031 gr/ml, el cual se 

encuentra dentro del rango del DS.007-2017, MINAGRI, y un Ph de 0.14, las 

características fisicoquímicas del arándano fueron, que posee una forma 

circular, de color negro azulad, un olor aromático, con sabor agridulce, así 

como un Ph de 3.35 y un brix de 10, se obtuvo los ph de yogur frutado de 

4.44, 4.26 y 4.27 respectivamente. En cuanto a las características 

microbiológicas, el producto estuvo dentro del rango permitido de 

microrganismos en un alimento, finalmente, una vez evaluado las 

características organolépticas del yogur, se obtuvo que, las 3 presentaciones, 

presentaron un olor bueno, suave, mientras que la formulación 2 y 3 presentó 

un sabor más intenso, por ultimo un color, lila suave, lila intenso. 

La aceptabilidad de las distintas formulaciones a través de la evaluación 

sensorial fue la fórmula 2, en donde se obtuvo un promedio de 4.54, en el 

atributo sabor tuvo un promedio de 4.74, en el atributo color un promedio de 

4.72. y en el atributo textura un promedio de 4.71; teniendo una calificación 

de ¨me gusta mucho¨. 

El contenido nutricional en el yogur enriquecido con quinua y frutado con 

arándano fue de 2.46% en proteínas, materia grasa 0.59%, humedad 86.3%, 

cenizas 0.2%, carbohidratos 10.55% y calcio 0.15mg/kg., todo ello de 

acuerdo con los resultados del laboratorio. 

El diseño del proceso productivo de la elaboración de yogur enriquecido con 

quinua y frutado con arándano, se inicia con el esquema de entradas y 

salidas, donde se muestra todo lo que entra para el proceso, luego se 

prosigue con los diagramas de bloques, tanto de la elaboración del yogur 

como de la mermelada. Asimismo, el diagrama de operaciones del proceso 
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(DOP) mostró las operaciones a mayor detalle, especificando tiempos 

obtenidos de cada operación, de este diagrama se obtuvo un total de 27 

actividades dividas en 3 operación-inspección, 23 operación y 1 

almacenamiento; así, la información obtenida a través de los diagramas 

anteriormente mencionados, permitió elaborar el diagrama de recorrido de 

planta, donde se mostró las áreas necesarias para elaborar el producto, 

finalmente, se halló el costo unitario de producción del producto, el cual fue, 

S/6.80 y el precio de venta de S/10.00, con un margen de utilidad del 50%. 
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VII.RECOMENDACIONES

Recomendación general

Se recomienda a los inversionistas que puedan invertir en la planta de

producción de yogur enriquecido con quinua y frutado con arándano, con la

formulación de mermelada de la tabla 12, ya que fue la más aceptada por el

consumidor, así como también realizar nuevas formulaciones, combinar sabores,

ya sea frutas, o hacer combinaciones de fruta con otras variedades de granos o

semillas, y lograr así una mayor aceptabilidad por parte del consumidor y

presentar un producto mucho más atractivo.

Recomendaciones específicos

Los futuros emprendedores deben tener en cuenta que el producto de la

presente investigación contiene un alto valor proteico y que esto podrá

garantizar las futuras inversiones, no obstante, se recomienda estudiar nuevas

formulaciones.

Se recomienda a los interesados ser muy minuciosos a la hora de realizar los

análisis fisicoquímicos y organolépticos de las materias primas, ya que va

depender de ello la calidad del producto.

Se recomienda, adicionar más quinua al producto, o enriquecer con otro grano

vegetal como la linaza, ajonjolí que contienen más proteína que la quinua y

poseen un aroma y sabor mucho más intenso y agradable y valorarlos mediante

la evaluación sensorial.

Se recomienda a los inversionistas, realizar un estudio de localización de planta

para lograr elegir un punto óptimo donde faciliten la distribución al cliente final y

lograr minimizar el costo de producción.
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Anexo 3: Matriz de Operacionalización de las variables 

VARIABLE DEFINICIÓN CONCEPTUAL DEFINICIÓN OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES ESCALA 

 
Variable 
independiente: 
Elaboración de 
yogur 
enriquecido con 
quinua frutado 
con arándano 

 

La elaboración del yogur, es el proceso 
que se utiliza para la obtención de este 
producto, se obtiene de la fermentación 
de microorganismos específicos de la 
leche, a la leche se le modifica la 
composición antes de utilizarse, 
después se estandariza y se pasteuriza, 
se enfría para inmediatamente añadirle 
el cultivo de la fermentación. Una vez 
enfriado a 42.45°c, se le bate y se le 
agrega la jalea de fruta, por último, se 
envasa y se almacena. (Departamento 
de Agricultura de los Estados Unidos, 
Servicio de Investigación Agrícola, 
2019) 
 

La variable elaboración se va a medir en 
función a los indicadores de las dimensiones 
como lo son la elaboración, contenido 
nutricional y costos de producción. 

Proceso de 
producción 

▪ Recursos 

▪ Número de Procesos 

▪ % de actividades no productivas 

▪ Tiempo promedio de las actividades 

▪ Rendimiento de la materia prima: 

▪ RMP= 
𝐶𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑒𝑚𝑝𝑙𝑒𝑎𝑑𝑎

𝐶𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑟𝑒𝑐𝑒𝑝𝑐𝑜𝑛𝑎𝑑𝑎
 

Nominal 

Contenido 
Nutricional 

▪ Determinación de la Proteína 

▪ Determinación de Solidos Totales 

▪ Determinación de Grasa 

Razón 

Costos de 
producción 

▪ Costo de mano de obra directa 

▪ Costos de materia prima 

▪ Costos indirectos de fabricación: 

Depreciación, luz, agua. 

Características 

Fisicoquímicas y 

microbiológicas 

▪ Determinación de PH 

▪ Determinación de la Acidez 

▪ Determinación de Sólidos Solubles 

▪ Determinación de Densidad 

 

Variable 
dependiente: 
Aceptabilidad en 
el mercado  

Aceptabilidad se relaciona con el hecho 
de aceptar se emplean para determinar 
el grado de aceptación de un producto 
por parte de los consumidores. Para 
determinar la aceptabilidad de un 
producto se pueden usar escalas 
categorizadas, pruebas de 
ordenamiento y pruebas de 
comparación pareada, (García, 2008) 

La variable aceptabilidad se va a evaluar 
mediante los indicadores de sus dimensiones 
(características organolépticas, 
características fisicoquímicas y el tiempo de 
vida útil) 

Diseño de 
producto 

▪ Tipo de envase 

▪ Diseño de etiqueta 

  
Nominal 
 

Evaluación 
Sensorial 
 

▪ Olor, sabor, color, textura. 

 

 

  



 

Anexo 4: Matriz de consistencia 

Titulo 
Formulación 
del problema 

Objetivo 
General 

Objetivos 
específicos 

Hipótesis Variables 
Diseño de 

investigación 

 
Elaboración de 
Yogur 
enriquecido con 
Quinua 
(Chenopodium 
quinoa) frutado 
con arándano 

su aceptabilidad 
en el mercado, 
Huaraz 2021. 

¿Cómo 
debería ser el 
proceso de 
elaboración de 
yogur 
enriquecido 
con quinua, 
frutado con 
arándano para 
su 
aceptabilidad 
en el 
mercado? 

Elaborar yogur 
a partir de la 
leche de vaca, 
enriquecido 
con quinua, 
frutado con 
arándano y su 
aceptabilidad 
en el mercado. 

▪ Establecer las 

características físicas, 

microbiológicas y 

organolépticas del 

yogur enriquecido con 

quinua y frutado con 

arándano. 

▪ Determinar la 

aceptabilidad de las 

distintas 

formulaciones a 

través de la 

evacuación sensorial. 

▪ Determinar el 

contenido nutricional 

que presenta el yogur 

enriquecido con 

quinua y frutado con 

arándano.  

▪ Diseñar el proceso 

productivo del yogur 

enriquecido con 

quinua y frutado con 

arándano.  

 

La elaboración de 

yogur enriquecida de 

quinua, frutado con 

arándano y 

enriquecido con 

Stevia, en cuanto a la 

aceptabilidad en el 

mercado Huaracino 

tuvo una aceptación 

positiva;  

 
 
 
Independiente:  
Elaboración de 
yogur enriquecido 
con quinua, 
frutado con 
arándano 

Tipo de 
investigación: 
Aplicada 

 
 

Diseño de 
investigación: 

Experimental, del 
tipo pre-
experimental. 

 
Esquema: 
 
  G            X             O 
 
Donde: 
G: Grupo de estudio 

(población de   

Huaraz) 

X: Aplicación de la 

evaluación sensorial  

O: Aceptabilidad en el 

mercado 

 



 

Anexo 5: Ficha de referencias bibliográficas para determinar la cantidad de 

materia prima usar  

Ficha de información bibliográfica 

N° Autor titulo Año 
Materia 

prima 
Cantidad 

      

      

      

      

      

      

      

Fuente: Elaboración propia 

 



 

Anexo 6: Ficha de actividades del proceso de producción 

Formato de actividades del proceso de producción del yogur de quinua frutado con tuna 

Producto: 

Lugar: Fecha: 

Descripción 
Tiempo 
Inicio 

Tiempo 
final 

Tiempo 
total 

Actividad 

Observaciones 
     

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

            

Fuente: Acoplado de Guillermo Rivas 

Leyenda 

 
 

Operación 

 
 

Inspección 

 
 

Demora 

 
 

Trasporte 

 
 

Almacenamiento 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 



 

Anexo 7: Ficha de Materia Prima 

Ficha de registro de materia prima 

Fecha: 
 

Formulación:  

EPP: 
Guantes 

(    ) 
 

Toca 
(    ) 

Mascarilla 
(   ) 

Guardapolvo 
(    ) 

Materia prima e 
insumos 

Cantidad 
recepcionada 

Cantidad 
extraída 

Cantidad 
Limpia 

Pérdida 
durante el 
proceso 

Observaciones 

Quinua 
 

     

Tuna 
 

     

Bacterias lácticas 
 

     

Stevia 
 

     

Goma de tara 
 

     

Sorbato de potasio 
 

     

 
 

     

 
 

     

Elaborado por: 
 
 
 

 

Fuente: Elaboración propia



 

Anexo 8: Ficha de Valor Nutricional 

Ficha de Valor Nutricional: 

Preparado por:  Aprobado por:  

Firma:  Fecha:  Firma: Fecha 

 

 

Información Nutricional:  100g Porción( g) 

Energía (kcal)   

Proteínas (g)   

Grasas Totales (g)   

Cenizas (g)   

Colesterol (mg)   

Humedad   

Azúcar (g)   

Fibra Dietética Total (g)   

Sodio (mg)   

Calcio (mg)   

Fuente: Acoplado del autor Félix Jhon 

 



 

Anexo 9: Formato de Costos de producción  

Formato de costos de producción  

Producto:  Fecha:  Cantidad a producir:  

 Materia prima e insumos 

Descripción  Precio 
(S/) 

Unidad Cantidad  Total 
(S/) 

C. 
Fijo 

C. 
Variable 

Quinua       

Tuna       

Agua       

Stevia       

Envase       

Etiqueta 

 

      

Total de costos de mano de obra e insumos    

Mano de Obra  

 Descripción Precio 
(S/) 

Unidad Cantidad Total 
(S/) 

C.Fijo  C.Variabl
e 

Especialista 
de 

Producción 

      

Total de Costos de Mano de Obra    

Costos Indirectos de Fabricación  

 Descripción Precio 
(S/) 

Unidad Cantidad Total 
(S/) 

C.Fijo  C.Variabl
e 

Electricidad       

Agua       

Gas       

Total de Costos Indirectos de Fabricación    

Fuente: Acoplado del autor Félix Jhon



 

Anexo 10: Formulario de aceptabilidad del yogur 

FORMULARIO DE ACEPTABILIDAD DEL YOGUR 

Fecha ______________              Sexo: M ___ F _____                                Edad: ___________ 

 Instrucciones: Recibirá 3 muestras, las cuales, cada uno tendrá un código, deberá analizar las 

características sensoriales de cada formulación que a continuación se le pide y marque con una 

X la opción que más se acerque a su opinión. Solo debe marcar una opción, se le pide total 

sinceridad, su respuesta es anónima, no hay respuesta incorrecta o correcta. 

Se le agradece por su colaboración y el apoyo brindado para realizar la investigación. 

Formulación 

1 
Características 

Me gusta 

mucho (5) 

Me gusta 

(4) 

No me gusta, ni 

me disgusta(3) 

Me 

disgusta(2) 

Me 

disgusta(2) 

 

Aroma      

Sabor      

Color      

Textura      

Apariencia 

general 
     

 

Formulación 

2 
Características 

Me gusta 

mucho (5) 

Me gusta 

(4) 

No me gusta, ni 

me disgusta(3) 

Me 

disgusta(2) 

Me 

disgusta(2) 

 

Aroma      

Sabor      

Color      

Textura      

Apariencia 

general 
     

 

Formulación 

3 
Características 

Me gusta 

mucho (5) 

Me gusta 

(4) 

No me gusta, ni 

me disgusta(3) 

Me 

disgusta(2) 

Me 

disgusta(2) 

 

Aroma      

Sabor      

Color      

Textura      

Apariencia 

general 
     

 

 



 

Anexo 11: Matriz de validación de instrumentos  

Variable Instrumento Criterio de Evaluación  Si No Observaciones 

Elaboración 
de yogur de 

quinua 
frutado con 

tuna 

Fichas de 
referencias 
bibliográfica

s 

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados?    

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes?    

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios?    

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable?    

Formato de 
valor 

nutricional 

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados?    

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes?    

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios?    

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable?    

Formato de 
materia 
prima 

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados?    

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes?    

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios?    

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable?    

Aceptabilidad 
en el 

Mercado 

Cuestionario 
para la 

evaluación 
sensorial 

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados?    

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes?    

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios?    

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable?    



 

Anexo 12: Constancia de validación de instrumentos (FORMATO) 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

Yo …………………………………………… con CPI N° ………………………… de 

profesión …………………………………………………………. ejerciendo 

actualmente como ………………………………………………………………… 

Por medio de la presente, hago constar que he revisado con fines de validación 

el instrumento (Ficha de referencias bibliográficas), con el fin de ser aplicados 

durante el desarrollo de la tesis titulada: 

¨Elaboración de Yogur de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con 

Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 

2021¨ 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones.  

Las escalas son: deficiente ¨1¨, aceptable ¨2¨, bueno ¨3¨, excelente ¨4¨ 

 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 

Congruencia 
de Ítems 

    

Amplitud del 
contenido 

    

Relación de 
los ítems 

    

Claridad y 
precisión 

    

Pertinencia     

 

 

 

Huaraz ……. de ……………. de 2021 

 

 

 

___________________________________ 

  



 

 CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

Yo …………………………………………… con CPI N° ………………………… de 

profesión …………………………………………………………. ejerciendo 

actualmente como ………………………………………………………………… 

Por medio de la presente, hago constar que he revisado con fines de validación 

el instrumento (Ficha de materia prima), con el fin de ser aplicados durante el 

desarrollo de la tesis titulada: 

¨Elaboración de Yogur de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con 

Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 

2021¨ 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones.  

Las escalas son: deficiente ¨1¨, aceptable ¨2¨, bueno ¨3¨, excelente ¨4¨ 

 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 

Congruencia 
de Ítems 

    

Amplitud del 
contenido 

    

Relación de 
los ítems 

    

Claridad y 
precisión 

    

Pertinencia     

 

 

 

Huaraz ……. de ……………. de 2021 

 

 

 

___________________________________ 

  



 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

Yo …………………………………………… con CPI N° ………………………… de 

profesión …………………………………………………………. ejerciendo 

actualmente como ………………………………………………………………… 

Por medio de la presente, hago constar que he revisado con fines de validación 

el instrumento (Formato de valor nutricional) con el fin de ser aplicados durante 

el desarrollo de la tesis titulada: 

¨Elaboración de Yogur de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con 

Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 

2021¨ 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones.  

Las escalas son: deficiente ¨1¨, aceptable ¨2¨, bueno ¨3¨, excelente ¨4¨ 

 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 

Congruencia 
de Ítems 

    

Amplitud del 
contenido 

    

Relación de 
los ítems 

    

Claridad y 
precisión 

    

Pertinencia     

 

 

 

Huaraz ……. de ……………. de 2021 

 

 

 

___________________________________ 

  



 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

Yo …………………………………………… con CPI N° ………………………… de 

profesión …………………………………………………………. ejerciendo 

actualmente como ………………………………………………………………… 

Por medio de la presente, hago constar que he revisado con fines de validación 

el instrumento (Cuestionario para la evaluación sensorial), con el fin de ser 

aplicados durante el desarrollo de la tesis titulada: 

¨Elaboración de Yogur de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con 

Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 

2021¨ 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones.  

Las escalas son: deficiente ¨1¨, aceptable ¨2¨, bueno ¨3¨, excelente ¨4¨ 

 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 

Congruencia 
de Ítems 

    

Amplitud del 
contenido 

    

Relación de 
los ítems 

    

Claridad y 
precisión 

    

Pertinencia     

 

 

 

Huaraz ……. de ……………. de 2021 

 

 

 

___________________________________ 

  



 

Anexo 13: Constancia de validación de instrumentos  

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

Yo Luna Bellido Alberto Pablo con CPI N° 22187 de profesión Ingeniero, 

ejerciendo actualmente como Docente Universitario. 

Por medio de la presente, hago constar que he revisado con fines de validación 

el instrumento (Ficha de referencias bibliográficas), con el fin de ser aplicados 

durante el desarrollo de la tesis titulada: 

¨Elaboración de Yogur de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con 

Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 

2021¨ 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones.  

Las escalas son: deficiente ¨1¨, aceptable ¨2¨, bueno ¨3¨, excelente ¨4¨ 

 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 

Congruenci
a de Ítems 

  X  

Amplitud del 
contenido 

  X  

Relación de 
los ítems 

   X 

Claridad y 
precisión 

  X  

Pertinencia   X  

 

Huaraz, 28 de junio de 2021 

 

 

 

 

 

Ing. Luna Bellido Alberto Pablo 

CPI N° 22187 

  



 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

Yo Luna Bellido Alberto Pablo con CPI N° 22187 de profesión Ingeniero, 

ejerciendo actualmente como Docente Universitario.  

Por medio de la presente, hago constar que he revisado con fines de validación 

el instrumento (Ficha de materia prima), con el fin de ser aplicados durante el 

desarrollo de la tesis titulada: 

¨Elaboración de Yogur de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con 

Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 

2021¨ 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones.  

Las escalas son: deficiente ¨1¨, aceptable ¨2¨, bueno ¨3¨, excelente ¨4¨ 

 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 

Congruenci
a de Ítems 

  X  

Amplitud del 
contenido 

   X 

Relación de 
los ítems 

   X 

Claridad y 
precisión 

   X 

Pertinencia   X  

 

Huaraz, 28 de junio de 2021 

 

 

 

 

 

 

Ing. Luna Bellido Alberto Pablo 

CPI N° 22187 

 

 



 

 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

Yo Luna Bellido Alberto Pablo con CPI N° 22187 de profesión Ingeniero, 

ejerciendo actualmente como Docente Universitario.  

Por medio de la presente, hago constar que he revisado con fines de validación 

el instrumento (Formato de valor nutricional) con el fin de ser aplicados durante 

el desarrollo de la tesis titulada: 

¨Elaboración de Yogur de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con 

Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 

2021¨ 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones.  

Las escalas son: deficiente ¨1¨, aceptable ¨2¨, bueno ¨3¨, excelente ¨4¨ 

 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 

Congruenci
a de Ítems 

  X  

Amplitud del 
contenido 

  X  

Relación de 
los ítems 

   X 

Claridad y 
precisión 

   X 

Pertinencia   X  

 

Huaraz, 28 de junio de 2021 

 

 

 

 

 

 

Ing. Luna Bellido Alberto Pablo 

CPI N° 22187 

 

 



 

 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

Yo Luna Bellido Alberto Pablo con CPI N° 22187 de profesión Ingeniero, 

ejerciendo actualmente como Docente Universitario.  

Por medio de la presente, hago constar que he revisado con fines de validación 

el instrumento (Cuestionario para la evaluación sensorial), con el fin de ser 

aplicados durante el desarrollo de la tesis titulada: 

¨Elaboración de Yogur de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con 

Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 

2021¨ 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones.  

Las escalas son: deficiente ¨1¨, aceptable ¨2¨, bueno ¨3¨, excelente ¨4¨ 

 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 

Congruenci
a de Ítems 

  X  

Amplitud del 
contenido 

  X  

Relación de 
los ítems 

  X  

Claridad y 
precisión 

  X  

Pertinencia   X  

 

Huaraz, 28 de junio de 2021 

 

 

 

 

 

Ing. Luna Bellido Alberto Pablo 

CPI N° 22187 

 



Validación por experto N° 01 

MATRIZ DE VALIDACIÓN 

Variable Instrumento Criterio de Evaluación Si N
o 

Observaciones 

Elaboración 
de yogur de 

quinua 
frutado con 

tuna 

Fichas de 
referencias 
bibliográfica

s 

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? x 

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? x 

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? x 

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable? x 

Formato de 
valor 

nutricional 

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? x 

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? x 

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? x 

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable? x 

Formatos de 
tiempo de 
vida útil  

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? x 

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? x 

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? x 

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable? x 

5. ¿Está de acuerdo con la cantidad de días para la evaluación de

vida útil?

x 

Formato de 
materia 
prima 

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? x 

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? x 

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? x 

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable? x 

Aceptabilidad 
en el 

Mercado 

Cuestionario 
para la 

evaluación 
sensorial 

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? x 

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? x 

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? x 

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable? x 



 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

Yo Caleb Ramírez Salcedo de profesión Ingeniero Industrial ejerciendo 

actualmente como Gerente General de la Consultora Expertos Logísticos, por 

medio de la presente, hago constar que he revisado con fines de validación el 

instrumento (Ficha de referencias bibliográficas), con el fin de ser aplicados 

durante el desarrollo de la tesis titulada: 

¨Elaboración de Yogur de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con 

Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 

2021¨ 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones.  

Las escalas son: deficiente ¨1¨, aceptable ¨2¨, bueno ¨3¨, excelente ¨4¨ 

 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 

Congruenci
a de Ítems 

  X  

Amplitud del 
contenido 

   X 

Relación de 
los ítems 

  X  

Claridad y 
precisión 

  X  

Pertinencia   X  

 

Huaraz, ……. de ……………. de 2021 

 

 

 

 

 

 

Ing. Caleb Ramírez Salcedo 

  



 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

Yo Caleb Ramírez Salcedo de profesión Ingeniero Industrial ejerciendo 

actualmente como Gerente General de la Consultora Expertos Logísticos. 

Por medio de la presente, hago constar que he revisado con fines de validación 

el instrumento (Ficha de materia prima), con el fin de ser aplicados durante el 

desarrollo de la tesis titulada: 

¨Elaboración de Yogur de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con 

Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 

2021¨ 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones.  

Las escalas son: deficiente ¨1¨, aceptable ¨2¨, bueno ¨3¨, excelente ¨4¨ 

 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 

Congruenci
a de Ítems 

  X  

Amplitud del 
contenido 

   X 

Relación de 
los ítems 

   X 

Claridad y 
precisión 

   X 

Pertinencia   X  

 

Huaraz, ……. de ……………. de 2021 

 

 

 

 

 

___________________________________ 

Ing. Caleb Ramírez Salcedo 

 

 

 



 

 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

Yo Caleb Ramírez Salcedo de profesión Ingeniero Industrial ejerciendo 

actualmente como Gerente General de la Consultora Expertos Logísticos. 

Por medio de la presente, hago constar que he revisado con fines de validación 

el instrumento (Formato de valor nutricional) con el fin de ser aplicados durante 

el desarrollo de la tesis titulada: 

¨Elaboración de Yogur de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con 

Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 

2021¨ 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones.  

Las escalas son: deficiente ¨1¨, aceptable ¨2¨, bueno ¨3¨, excelente ¨4¨ 

 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 

Congruenci
a de Ítems 

   X 

Amplitud del 
contenido 

   X 

Relación de 
los ítems 

  X  

Claridad y 
precisión 

  X  

Pertinencia    X 

 

Huaraz, ……. de ……………. de 2021 

 

 

 

 

___________________________________ 

  Ing. Caleb Ramírez Salcedo 

 

 

 



 

CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 

Yo Caleb Ramírez Salcedo de profesión Ingeniero Industrial ejerciendo 

actualmente como Gerente General de la Consultora Expertos Logísticos. 

Por medio de la presente, hago constar que he revisado con fines de validación 

el instrumento (Cuestionario para la evaluación sensorial), con el fin de ser 

aplicados durante el desarrollo de la tesis titulada: 

¨Elaboración de Yogur de Quinua (Chenopodium quinoa) frutado con 

Tuna (Opuntia ficus-indica) y su aceptabilidad en el mercado, Huaraz 

2021¨ 

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes 

apreciaciones.  

Las escalas son: deficiente ¨1¨, aceptable ¨2¨, bueno ¨3¨, excelente ¨4¨ 

 Deficiente Aceptable Bueno Excelente 

Congruenci
a de Ítems 

   X 

Amplitud del 
contenido 

   X 

Relación de 
los ítems 

   X 

Claridad y 
precisión 

   X 

Pertinencia   X  

 

Huaraz, ……. de ……………. de 2021 

 

 

 

 

___________________________________ 

  Ing. Caleb Ramírez Salcedo



Validación por experto N° 02 

MATRIZ DE VALIDACIÓN 

Variable Instrumento Criterio de Evaluación Si N
o 

Observaciones 

Elaboración 
de yogur de 

quinua 
frutado con 

tuna 

Fichas de 
referencias 
bibliográfica

s 

5. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? X 

6. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? X 

7. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? X 

8. ¿El instrumento guarda relación con la variable? X 

Formato de 
valor 

nutricional 

5. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? X 

6. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? X 

7. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? X 

8. ¿El instrumento guarda relación con la variable? X 

Formatos de 
tiempo de 
vida útil  

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? X 

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? X 

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? X 

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable? X 

5. ¿Está de acuerdo con la cantidad de días para la evaluación de

vida útil?

X 

Formato de 
materia 
prima 

5. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados?

6. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? X 

7. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? X 

8. ¿El instrumento guarda relación con la variable? X 

Aceptabilidad 
en el 

Mercado 

Cuestionario 
para la 

evaluación 
sensorial 

5. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? X 

6. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? X 

7. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? X 

8. ¿El instrumento guarda relación con la variable? X 



 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Cuestionario para la evaluación sensorial 

 

Fecha ______________              Sexo: M ___ F _____                                Edad: ___________ 

 Instrucciones: De las muestras que se le dieron, analice las características que a continuación 

se le pide y marque con una X la opción que más se acerque a su opinión. Solo debe marcar 

una opción. 

Análisis sensorial 

 



Validación por experto N° 03 

MATRIZ DE VALIDACIÓN 

Variable Instrumento Criterio de Evaluación Si N
o 

Observaciones 

Elaboración 
de yogur de 

quinua 
frutado con 

tuna 

Fichas de 
referencias 
bibliográfica

s 

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? X 

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? X 

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? X 

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable? X 

Formato de 
valor 

nutricional 

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? X 

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? X 

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? X 

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable? X 

Formatos de 
tiempo de 
vida útil  

VIII. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? X 

IX. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? X 

X. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? X 

XI. ¿El instrumento guarda relación con la variable? X 

XII. ¿Está de acuerdo con la cantidad de días para la evaluación de

vida útil?

X 

Formato de 
materia 
prima 

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? X 

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? X 

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? X 

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable? X 

Aceptabilidad 
en el 

Mercado 

Cuestionario 
para la 

evaluación 
sensorial 

1. ¿Los datos considerados en el Instrumento son adecuados? X 

2. ¿Los datos considerados en el instrumento son suficientes? X 

3. ¿Los datos considerados en el instrumento son necesarios? X 

4. ¿El instrumento guarda relación con la variable? X 



 

Anexo 14: Ponderación de la validación de los instrumentos 

Experto 

Ficha de referencias bibliograficas 

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Puntaje 

Ing. 
Alberto 
Luna 

Bellido 

Congruencia de ítems   3  

16 

Amplitud del contenido   3  

Relación de los ítems    4 

Claridad y precisión   3  

Pertinencia   3  

Formato de materia prima 

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Total 

Congruencia de ítems   3  

18 

Amplitud del contenido    4 

Relación de los ítems    4 

Claridad y precisión    4 

Pertinencia   3  

Formato de valor nutricional 

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Total 

Congruencia de ítems    4 

18 

Amplitud del contenido    4 

Relación de los ítems   3  

Claridad y precisión   3  

Pertinencia    4 

Formato de vida útil  

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Total 

Congruencia de ítems    4 

20 

Amplitud del contenido    4 

Relación de los ítems    4 

Claridad y precisión    4 

Pertinencia    4 

Cuestionario de análisis sensorial  

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptabl
e 

Bueno Excelente Total 

Congruencia de ítems   3  

15 

Amplitud del contenido   3  

Relación de los ítems   3  

Claridad y precisión   3  

Pertinencia   3  

 

Ing. Alberto Luna Bellido 
Puntaje Total de instrumentos 

87 

 

 

 

 

 

 



 

 

Experto 

Ficha de referencias bibliograficas 

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Puntaje 

Ing. 
Caleb 

Ramírez 
Salcedo 

Congruencia de ítems   3  

16 

Amplitud del contenido    4 

Relación de los ítems   3  

Claridad y precisión   3  

Pertinencia   3  

Formato de materia prima 

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Total 

Congruencia de ítems   3  

18 

Amplitud del contenido    4 

Relación de los ítems    4 

Claridad y precisión    4 

Pertinencia   3  

Formato de valor nutricional 

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Total 

Congruencia de ítems    4 

18 

Amplitud del contenido    4 

Relación de los ítems   3  

Claridad y precisión   3  

Pertinencia    4 

Formato de vida útil  

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Total 

Congruencia de ítems    4 

19 

Amplitud del contenido   3  

Relación de los ítems    4 

Claridad y precisión    4 

Pertinencia    4 

Cuestionario de análisis sensorial  

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Total 

Congruencia de ítems    4 

19 

Amplitud del contenido    4 

Relación de los ítems    4 

Claridad y precisión    4 

Pertinencia   3  

 

Ing. Caleb Ramírez Salcedo 
Puntaje Total de instrumentos 

90 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Experto 

Ficha de referencias bibliograficas 

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Puntaje 

Mag. 
Lisset 

Solórzano 
Lirio 

Congruencia de ítems   3  

16 

Amplitud del contenido    4 

Relación de los ítems  2   

Claridad y precisión   3  

Pertinencia    4 

Formato de materia prima 

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Total 

Congruencia de ítems   3  

18 

Amplitud del contenido    4 

Relación de los ítems    4 

Claridad y precisión    4 

Pertinencia   3  

Formato de valor nutricional 

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Total 

Congruencia de ítems   3  

17 

Amplitud del contenido    4 

Relación de los ítems   3  

Claridad y precisión    4 

Pertinencia   3  

Formato de vida útil  

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Total 

Congruencia de ítems    4 

16 

Amplitud del contenido   3  

Relación de los ítems  2   

Claridad y precisión   3  

Pertinencia    4 

Cuestionario de análisis sensorial  

Criterios de 
evaluación 

Deficiente Aceptable Bueno Excelente Total 

Congruencia de ítems   3  

18 

Amplitud del contenido    4 

Relación de los ítems    4 

Claridad y precisión   3  

Pertinencia    4 

 

Mag. Lisset Solórzano Lirio 
Puntaje Total de instrumentos 

85 

 

 

 

 

 



 

Tabla: Promedio de puntajes obtenidos 

Experto Puntaje % 

Ing. Alberto Luna Bellido 87 87% 

Ing. Caleb Ramírez Salcedo 90 90% 

Mag. Lisset Solórzano Lirio 85 85% 

Promedio 87.3 87.3% 

 

Tabla: Escala de medición 

Escala de calificación Nivel de Validez 

0% - 20% Nula 

21% - 30% Pésima 

31% - 45% Baja 

45% - 65% Regular 

66% - 85% Buena 

86% - 99% Muy buena 

100% Excelente 



 

ACEPTABILIDAD DEL MERCADO  

N° 

Análisis sensorial 

TOTAL 

Análisis Técnico 

TOTAL TOTAL 
Aroma Sabor Color Textura 

Apariencia 
General 

¿La cantidad en ml   
para la 

presentación del   
yogur es el 
adecuado?   

¿El diseño del 
envase que lleva 

el producto, 
favorece la 

presentación? 

¿El diseño de 
la etiqueta, 

influye en mí 
antes de 

consumirlo?  

1 4 5 5 5 4 23 5 5 5 15 38 

2 4 5 5 4 5 23 4 5 4 13 36 

3 1 4 3 3 4 15 2 4 2 8 23 

4 4 5 5 5 3 22 5 4 5 14 36 

5 4 4 5 5 4 22 5 5 4 14 36 

6 4 4 5 3 5 21 4 4 4 12 33 

7 3 4 4 1 4 16 5 4 5 14 30 

8 1 5 4 1 3 14 1 5 1 7 21 

9 4 4 3 5 4 20 4 4 4 12 32 

10 4 5 3 4 5 21 5 4 5 14 35 

11 4 4 5 3 4 20 4 5 4 13 33 

12 4 5 5 5 3 22 4 4 4 12 34 

13 4 4 5 5 5 23 5 5 5 15 38 

14 1 5 5 4 5 20 5 5 5 15 35 

15 4 4 5 4 5 22 5 5 5 15 37 

VAR   8.06   5.58 23.72 

SUMA DE VARIANZAS 13.64 

VARIANZA GENERAL 23.72 

VALOR DE ALFA 0.85 



 

ANEXO 15: Resultados del objetivo específico 1 

ANEXO 15.1: Instrumentos empleados para la caracterización fisicoquímica 

 

 

Medidor pometer Ph & Tem 

 

Lactodensímetro  

 

Termómetro digital TP300 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Balanza Electrónica Digital Gramera 

10kg 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Probeta 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Refractómetro 



 

ANEXO 15.2: Evidencias fotográficas de las características fisicoquímicas 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Medición de la temperatura de la 

leche 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Medición de la densidad de la 

leche 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Medición del Ph del arándano 



 

ANEXO 15.3: Evidencias de la medición de PH de las formulaciones 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Yogur sin sabor 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Formulación 1-1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Formulación 2-1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Formulación 4:1 



 

 

Anexo 16: Resultados del objetivo específico 2 

Anexo 16.1: Base de datos de la evaluación sensorial en SPSS 

A. Resultados del atributo sensorial de aroma 

Tabla 1: Resultados del atributo aroma de la formulación 1 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

  

Aroma de la formulación 1 

 

Frecuenci

a 
Porcentaje 

Porcentaje 

acumulado 

Válid

o 

No me gusta, ni me 

disgusta 
14 14,7 14,7 

Me gusta 37 38,9 53,7 

Me gusta mucho 44 46,3 100,0 

Total 95 100,0  

Figura 11: Resultados del atributo aroma de la 
formulación 1 



 

Tabla 2: Resultados del atributo aroma de la formulación 2 

Aroma de la formulación 2 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado 

Válido Me gusta 44 46,3 46,3 

Me gusta 

mucho 
51 53,7 100,0 

Total 95 100,0  

Fuente: Elaboración propia 

Figura 2: Resultados del atributo aroma de la formulación 2 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 3: Resultados del atributo aroma de la formulación 3 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Aroma de la formulación 3 

 Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

acumulado 

Válid

o 

No me gusta, ni me 

disgusta 
24 25,3 25,3 

Me gusta 48 50,5 75,8 

Me gusta mucho 23 24,2 100,0 

Total 95 100,0  



 

Figura 3: Resultados del atributo aroma de la formulación 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

B. Resultados del atributo sensorial de sabor 

Tabla 4: Resultados del atributo sabor de la formulación 1 

Sabor de la formulación 1 

 Frecuencia Porcentaje 
Porcentaje 

acumulado 

Válido No me gusta, ni me 

disgusta 
11 11,6 11,6 

Me gusta 40 42,1 53,7 

Me gusta mucho 44 46,3 100,0 

Total 95 100,0  

Fuente: Elaboración propia 

Figura 4: Resultados del atributo sabor de la formulación 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

 



 

Tabla 5: Resultados del atributo sabor de la formulación 2 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Figura 5: Resultados del atributo sabor de la formulación 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 6: Resultados del atributo sabor de la formulación 3 

Fuente: Elaboración propia 

Sabor de la formulación 2 

 

Frecuenci

a Porcentaje 

Porcentaje 

acumulado 

Válid

o 

Me gusta 25 26,3 26,3 

Me gusta 

mucho 
70 73,7 100,0 

Total 95 100,0  

Sabor de la formulación 3 

 

Frecuenci

a Porcentaje 

Porcentaje 

acumulado 

Válido Me disgusta 2 2,1 2,1 

No me gusta, ni me 

disgusta 
35 36,8 38,9 

Me gusta 38 40,0 78,9 

Me gusta mucho 20 21,1 100,0 

Total 95 100,0  



 

Figura 6: Resultados del atributo sabor de la formulación 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

C. Resultados del atributo sensorial de color 

Tabla 7: Resultados del atributo color de la formulación 1 
 

 

Fuente: Elaboración propia 

Color de la formulación 1 

 

Frecuenci

a Porcentaje 

Porcentaje 

acumulado 

Válido Ni me gusta, ni me 

disgusta 
18 18,9 18,9 

Me gusta 43 45,3 64,2 

Me gusta mucho 34 35,8 100,0 

Total 95 100,0  



 

Figura 7: Resultados del atributo color de la formulación 1 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla 8: Resultados del atributo color de la formulación 2 

 

Fuente: Elaboración propia 

Color de la formulación 2 

 Frecuencia Porcentaje 

Porcentaje 

acumulado 

Válid

o 

Me gusta 27 28,4 28,4 

Me gusta 

mucho 
68 71,6 100,0 

Total 95 100,0  



 

Figura 8 : Resultados del atributo color de la formulación 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

Tabla 9: Resultados del atributo color de la formulación 3 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

  

Color de la formulación 3 

 

Frecuenci

a 

Porcentaj

e 

Porcentaje 

acumulado 

Válido Me disgusta 29 30,5 30,5 

No me gusta, ni me 

disgusta 
36 37,9 68,4 

Me gusta 19 20,0 88,4 

Me gusta mucho 11 11,6 100,0 

Total 95 100,0  



 

Figura 9: Resultados del atributo color de la formulación 3 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Elaboración propia 

D. Resultados del atributo sensorial de textura 

Tabla 10: Resultados del atributo textura de la formulación 1 
 

 

Fuente: Elaboración propia 

Figura 10: Resultados del atributo textura de la formulación 1 

 

 

 

 

 

 

 

Textura de la formulación 1 

 Frecuencia Porcentaje 

Porcentaje 

acumulado 

Válido No me gusta, 

ni me disgusta 
9 9,5 9,5 

Me gusta 66 69,5 78,9 

Me gusta 

mucho 
20 21,1 100,0 

Total 95 100,0  



 

Tabla 11: Resultados del atributo textura de la formulación 2 

Fuente: Elaboración propia 

Figura 11: Resultados del atributo textura de la formulación 2 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla12: Resultados del atributo textura de la formulación 3 
 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Textura de la formulación 2 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado 

Válid

o 

No me gusta, ni me 

disgusta 
1 1,1 1,1 

Me gusta 26 27,4 28,4 

Me gusta mucho 68 71,6 100,0 

Total 95 100,0  

Textura de la formulación 3 

 Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado 

Válido Me disgusta 19 20,0 20,0 

No me gusta, ni me disgusta 48 50,5 70,5 

Me gusta 21 22,1 92,6 

Me gusta mucho 7 7,4 100,0 

Total 95 100,0  



 

Figura 12: Resultados del atributo textura de la formulación 3 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

  



 

Anexo16.2:  Base de dato1q 11q as de la evaluación sensorial el Excel 

 

 

Ároma Sabor Color Textura Ároma Sabor Color Textura Ároma Sabor Color Textura

Femenino 4 4 4 4 5 5 4 4 3 2 3 3

Femenino 4 4 4 4 4 5 4 3 4 2 3 2

Femenino 4 4 4 4 5 5 5 5 4 3 2 3

Femenino 5 5 5 5 4 4 4 4 3 3 3 3

Femenino 5 5 5 4 4 4 5 4 3 3 2 3

Masculino 5 4 4 5 4 5 5 5 4 4 3 2

Femenino 5 4 5 4 4 4 5 5 3 4 3 3

Femenino 4 4 4 5 5 4 4 5 4 3 4 3

Femenino 5 4 3 4 4 5 5 4 3 4 3 3

Masculino 4 4 4 4 5 5 5 5 3 4 3 4

Femenino 4 5 3 3 4 5 5 5 3 3 2 5

Femenino 4 4 5 4 4 5 4 4 4 4 3 4

Masculino 5 5 5 5 5 4 5 5 3 4 5 2

Femenino 4 4 4 4 4 5 5 5 4 3 3 2

Femenino 5 5 4 4 4 4 5 5 4 4 2 5

Masculino 5 5 4 4 5 5 5 5 4 3 2 2

Femenino 5 4 5 4 4 4 4 5 3 4 3 2

Femenino 5 4 5 4 5 4 5 5 4 4 3 3

Masculino 4 4 3 4 5 5 5 5 3 3 4 3

Femenino 4 4 4 5 4 5 5 4 4 3 3 3

Femenino 4 4 5 5 4 5 4 5 4 4 5 3

Masculino 4 4 4 4 4 5 4 5 4 4 3 4

Femenino 3 4 4 4 5 5 5 5 4 4 3 3

Femenino 4 4 5 4 4 5 5 5 4 5 2 3

Masculino 5 5 4 4 4 4 5 5 3 5 4 5

Masculino 4 4 5 4 4 5 4 5 4 3 4 3

Masculino 5 5 4 4 5 5 5 5 4 4 3 3

Femenino 4 4 5 4 5 5 5 4 5 4 3 2

Femenino 4 4 3 4 5 5 5 5 5 4 5 3

Femenino 5 5 4 3 5 5 5 5 4 3 5 3

Femenino 5 5 3 4 4 5 5 4 4 4 2 3

Femenino 5 5 4 4 4 4 4 4 3 4 4 2

Femenino 5 5 5 3 5 5 5 5 5 3 3 3

Femenino 4 4 4 4 4 5 5 5 5 4 5 3

Femenino 4 4 5 4 4 5 5 4 4 4 5 5

Femenino 4 4 5 4 5 4 5 4 4 4 2 3

Masculino 4 4 5 5 5 5 5 5 5 3 2 3

Femenino 4 5 4 4 5 4 5 5 5 4 3 3

Femenino 4 5 3 4 5 5 4 5 3 5 3 2

Masculino 5 4 3 4 5 4 5 4 4 5 4 4

Femenino 5 5 3 4 5 4 5 4 4 3 4 2

Femenino 3 3 4 3 4 5 5 5 4 3 5 3

Masculino 3 3 5 4 4 4 5 5 4 3 5 3

Masculino 3 3 5 4 5 5 4 5 5 4 4 3

Masculino 3 3 4 4 4 5 5 4 5 5 2 3

Femenino 4 5 3 3 5 5 5 5 4 4 4 3

Femenino 4 4 3 4 5 5 5 5 4 5 4 4

Masculino 5 5 4 4 5 5 5 5 4 5 5 2

Femenino 5 5 5 4 5 5 4 4 4 4 3 3

Masculino 5 4 3 5 4 5 5 4 3 4 4 3

Femenino 5 5 3 5 4 5 5 5 3 3 3 3

Masculino 3 4 4 3 5 5 5 5 4 5 5 4

Femenino 5 5 5 4 4 5 5 5 4 5 3 2

Femenino 5 5 5 4 5 4 5 5 5 3 3 3

Femenino 3 3 4 3 4 5 4 5 5 4 3 3

Género
Fórmula 1(1-1) Fórmula 2(2-1) Fórmula 3(M-Q)



 

 

  

Masculino 3 3 3 4 5 5 4 5 3 3 4 4

Femenino 4 4 4 4 4 4 4 5 4 3 3 4

Femenino 4 5 5 5 5 5 5 4 5 5 3 2

Femenino 3 4 4 4 4 5 5 4 5 4 2 3

Femenino 3 3 5 4 5 5 5 5 5 4 2 4

Masculino 5 5 5 4 4 4 4 4 5 4 2 5

Femenino 5 5 5 5 4 5 4 4 3 3 4 5

Masculino 5 5 4 4 4 5 5 5 3 5 2 2

Femenino 3 3 4 4 5 5 5 5 4 3 4 3

Femenino 3 3 3 5 5 4 4 5 4 5 2 3

Femenino 3 3 4 4 4 5 4 5 4 3 2 4

Femenino 5 5 4 4 5 5 5 5 4 5 3 3

Masculino 5 5 4 3 5 5 5 4 5 5 2 3

Femenino 5 4 5 4 5 4 4 5 4 5 3 4

Femenino 5 5 5 4 5 5 5 5 4 3 2 2

Masculino 4 4 3 4 4 4 5 5 4 4 3 4

Masculino 4 4 4 5 5 5 5 5 4 3 2 4

Femenino 4 5 4 4 5 5 4 4 4 4 3 2

Femenino 4 5 3 4 4 5 5 5 3 3 2 4

Femenino 5 5 5 4 5 5 5 5 3 3 3 4

Masculino 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 2 2

Femenino 5 4 5 5 5 5 4 5 4 3 5 4

Femenino 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 2 4

Femenino 5 5 4 4 5 5 5 5 5 3 4 3

Femenino 3 3 3 5 4 5 4 5 5 3 4 3

Masculino 5 5 5 4 4 5 5 4 3 5 2 3

Masculino 5 5 5 4 4 5 4 5 5 3 2 2

Femenino 5 5 4 4 4 4 5 5 3 3 4 4

Femenino 4 5 4 5 4 5 5 5 3 4 2 4

Femenino 4 4 3 5 5 5 5 5 5 3 4 3

Masculino 4 5 4 4 5 5 4 4 4 3 2 2

Femenino 5 4 4 4 5 4 5 5 4 5 3 3

Masculino 5 5 4 4 4 5 5 5 4 4 3 3

Femenino 4 5 4 3 5 5 5 5 5 3 2 5

Femenino 5 5 5 4 4 4 5 5 4 4 3 4

Femenino 4 4 4 4 5 5 5 5 5 5 4 3

Femenino 4 4 4 4 5 5 4 4 3 4 2 3

Femenino 4 4 5 5 4 5 5 5 5 5 3 4

Masculino 5 5 4 4 5 5 5 5 4 4 3 3

Femenino 5 5 4 4 5 5 5 5 4 4 2 3



 

Anexo16.3:  Formulario de aceptabilidad 

  



 

Anexo16.4:  Evidencia fotográfica de la evaluación sensorial para hallar la 

aceptabilidad 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

Anexo 17: Resultados del objetivo específico 3 

Anexo 17.1: Informe del ensayo nutricional 



 

 
 



 

Anexo19: Resultados del objetivo específico 4 

Anexo19.1:  Ficha de actividades del proceso de producción 

 Formato de actividades del proceso de producción del yogur enriquecido con quinua, frutado con arándano 

 Producto: Elaboración de yogur enriquecido con quinua, frutado con arándano 

Lugar: Huaraz  Fecha: 18 de setiembre de 2021 

Descripción 
Tiempo 

Inicio 
Tiempo final Tiempo total 

Actividad 

Observaciones 
 

 

 

     

Recepción e 

inspección de la 

leche 

8:00 AM 8:05 AM 5 min 

       

Se transporta para 

ser filtrado 
8:05 AM 8:06 AM 1 min 

       

Filtración 8:06 AM 8:11 AM 5 min        

Cocción 8:11 AM 8:51 AM 40 min        

Pasteurización 8:51 AM 9:21 AM 30 min        

Enfriamiento 9:21 AM 10:21 AM 60 min        

Mezclado 10:21 AM 10:22 AM 1 min        

Fermentación 10:22 AM 16:22 PM 360 min        

Recepción e 

inspección de 

quinua 

10:22 AM 10:24 AM 2 min 

       

Trasporta la quinua 

para ser pesado 
10:24 AM 10:25 AM 1 min 

       

Pesado 10:25 AM 10:27 AM 2 min        

 
 

 

 
 

 

 
 

 



 

Lavado y 

desinfección 
10:27 AM 10:35 AM 8 min 

       

Cocción 10:35 AM 11:05 AM 30 min        

Recepción e 

inspección de 

arándano 

11:05 AM 11:08 AM 3 min 

       

Se transporta para 

ser pesado 
11:08 AM 11:09 AM 1 min 

       

Pesado 11:09 AM 11:11 AM 2 min        

Lavado y 

desinfección 
11:11 AM 11:19 AM 8 min 

       

Mezclado 11:19 AM 11:21 AM 2 min        

Pesado de Stevia 11:21 AM 11:21:30 AM 0,5 min        

Pesado de goma de 

tara 
11:21:30 AM 11:22 AM 0,5 min 

       

Homogenización 11:22 AM 11:24 AM 2 min        

Concentración de 

mermelada 
11:24 AM 11:44 AM 20 min 

       

Envasado 11:44 AM 11:49 AM 5 min        

Se trasporta la 

mermelada para ser 

mezclado 

11:49 AM 11:50 AM 1 min 

       

Batido 16:22 PM 16:25 PM 3 min        

Frutado  16:25 PM 16:28 PM 3 min        

Control de calidad 16:28 PM 16:29 PM 1 min       Tuvo un buen sabor, textura y color. 

Esterilizado botellas  16:29 PM 16:59PM 30 min        

Envasado 16.59 PM 17:05 PM 5 min        

Almacenamiento  17:05 PM 17:08 PM 3 min        

Fuente: Acoplado de Guillermo Rivas 



 

Leyenda 

 

 

Operación 

 

 

Inspección 

 

 

Demora 

 

 

Trasporte 

 

 

Almacenamiento 

 

 

 



 

Gráfico 13: Diagrama de bloques de la elaboración de yogur enriquecido con 

quinua y frutado con arándano.  
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Gráfico 14: Diagrama de bloques de la elaboración de mermelada de arándano 

enriquecido con quinua. 
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Gráfico 3: DOP del proceso de producción del yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano 

 

 Fuente: Elaboración propia
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Gráfico 15: DAP del proceso de producción del yogur de quinua enriquecido con 

quinua y frutado con arándano 
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Recepcionar la leche de vaca 1 5

Recepcionar la quinua 1 2

Recepcionar el arándano 1 3

Área de desinfección de la materia prima 1 3Extraer una muestra de la leche de vaca 

para su analisis organoléptico y 

fisicoquimico 1 2

Esterilización de la tela filtradora
1 6

Filtrado de la leche 1 5

Cocción de la leche 1 40

Pasteurización de la leche 1 30

Pesar la quinua 1 2

Pesar el arandano 1 2

Se lava la quinua 1 5

Se lava el arándano 1 5

Desinfectar la quinua 1 3

Desinfectar el arándano 1 3

Estandarización 1 5

Enfriar la leche 1 60

Adicionar el cultivo 1 1

Mezclar la leche y el cultivo 1 3

Dejarlo fermentar 1 360

DIAGRAMA DE ANÁLISIS DEL PROCESO

Producto: Yogur enriquecido de quinua frutado con arándano 

Elaborado por: Aguirre Vilchez - Guerrero Salinas

Fecha: Setiembre del 2021



 
 

 

Fuente: Elaboración propia 

  

Cocción de la quinua 1 30

Cocción del arándano 1 50

Seleccionar los envases del yogur 1 2

Esterelizar los envases 1 30

Adición de la stevia 1 0.5

Adición de la goma de tara 1 0.5

Medir el °Brix de la mermelada 1 1

Dejar enfriar la mermelada 1 5

Dejar enfriar los envases 1 3

Batir el yogur 1 3
Inspeccionar que el yogur tenga la textura 

adecuada 1 7

Agregar la mermelada 1 3

Medir el °Brix del yogur 1 4

Envasar el producto 1 6

Agregar la etiqueta 1 10

Almacenar el producto 1 5



 
 

Anexo 19.2: Evidencias del proceso de elaboración de la mermelada 
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Anexo 19.3: Evidencias del proceso de elaboración del yogur 

 
Medición de la temperatura 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Cocción de lreche 

 
 

Filtrado 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Enfriamiento e inoculación 



 
 

 
Fermentación 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Esterilizado de envases 
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Anexo 19.4: Observaciones del proceso  

 

  

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Recepción e inspección de las materias primas, tiempo en min

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 Recepción de la leche x 5

2 Recepción del Arándano x 3

3 Recepción de la quinua x 2

3.3

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: filtrado de la leche, tiempo en min

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 Esterilización de la tela filtradora x 5

2 Filtrado de la leche x 5

5

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Cocción de la leche, tiempo en min

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

1 Ebullición de la leche x 40

40

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Pasteurización, tiempo en min

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

1 Pasteurización de la leche x 30

30

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Recepción de las materias primas

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Filtrado de la leche

N° Movimientos PROMEDIO

N° Movimientos PROMEDIO

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Pasteurización de la leche

N° Movimientos PROMEDIO

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Cocción de la leche

N° Movimientos PROMEDIO

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: enfriamiento, tiempo en min

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

1 Enfriamiento de la leche x 60

60

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Enfriamiento de la leche

N° Movimientos PROMEDIO



 
 

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Adición de cultivo, tiempo en min

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 Adición de cultivo x 1

2 mezclado de la leche y cultivo x 3

2

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Fermentación de la leche, tiempo en min

60 120 180 240 300 360 420 480 540 600

1 Fermentación x 360

360

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Pesado y lavado, tiempo en min

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 Pesado del arandano x 2

2 pesado de la quinua x 2

3 lavado del arandano x 10

4 lavado dela quinua x 3

4.3

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso:Cocción, tiempo en min

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

1 Cocción de la quinua x 30

2 Cocción del arandano x 50

40

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Fermentación de la leche, tiempo en min

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 Adición de goma de tara y stevia x 1

1

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Batido del yogurt, tiempo en min

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 Batido y frutado 1 x 6

6

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Batido del yogurt, tiempo en min

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

1 Esterilizado de envases x 30

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Adición de cultivo 

N° Movimientos PROMEDIO

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Pesado y lavado y desinfección del arandano y quinua

N° Movimientos PROMEDIO

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Fermentación

N° Movimientos PROMEDIO

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Adición de goma de tara y stevia

N° Movimientos PROMEDIO

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

cocción de la quinua y arandano 

N° Movimientos PROMEDIO

N° Movimientos PROMEDIO

N° Movimientos PROMEDIO

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Batido y frutado

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Esterilizado de envases



 
 

 

 

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Adición de cultivo, tiempo en min

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 Adición de cultivo x 1

2 mezclado de la leche y cultivo x 3

2

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Fermentación de la leche, tiempo en min

60 120 180 240 300 360 420 480 540 600

1 Fermentación x 360

360

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Pesado y lavado, tiempo en min

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 Pesado del arandano x 2

2 pesado de la quinua x 2

3 lavado del arandano x 10

4 lavado dela quinua x 3

4.3

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso:Cocción, tiempo en min

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

1 Cocción de la quinua x 30

2 Cocción del arandano x 50

40

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Fermentación de la leche, tiempo en min

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 Adición de goma de tara y stevia x 1

1

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Batido del yogurt, tiempo en min

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1 Batido y frutado 1 x 6

6

Producto

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Batido del yogurt, tiempo en min

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

1 Esterilizado de envases x 30

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Adición de cultivo 

N° Movimientos PROMEDIO

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Pesado y lavado y desinfección del arandano y quinua

N° Movimientos PROMEDIO

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Fermentación

N° Movimientos PROMEDIO

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Adición de goma de tara y stevia

N° Movimientos PROMEDIO

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

cocción de la quinua y arandano 

N° Movimientos PROMEDIO

N° Movimientos PROMEDIO

N° Movimientos PROMEDIO

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Batido y frutado

HOJA DE OBSERVACIONES

Yogurt enriquecido con quinua y frutado con arándano

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Esterilizado de envases

Observado 

Método

Actividad

Proceso: Batido del yogurt, tiempo en min

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

1 envasado 1 x 6

6

Aguirre Vilchez y Guerrero Salinas

cronómetro

Envasado

N° Movimientos PROMEDIO



 
 

Anexo 19.5: Maquinaria  

Maquinaria Descripción Cantidad 
Valor 

unitario 
Costo total 

Refractómetro 

• Marca: YIERYI 

• Modelo: THE01505 

• Rango de medición: 0-

90% 

• Grados Brix: 0-90% 

Precisión: ± 0,1 % 

2 S/100.00 S/200.00 

Cámara Frigorífica 

 

• Marca: RUNTE 

• Capacidad de 

enfriamiento: 100ton 

• Certificación: CE ISO 

Temperatura: -40°C - 
+30°C 

1 S/ 12000.00 S/ 12000.00 

Balanza Industrial 

 

• Tipo de: TCS-escala de 

plataforma 

• Capacidad: 500kg 

• Certificación: CE ISO 

• Tipo de visualización: 

LED/LCD 

2 S/ 920.00 S/ 1840.00 

Cocina Industrial 

 

• Tipo: Cocina de 3 

hornillas 

• Hornillas: 45x45 cm 

• Certificación: CE ISO 

• Material: Acero 

Inoxidable 304 

• Quemadores: Aluminio 

Bandeja de caída de 

residuos de acero 

inoxidable 

Respaldar sanitario de 
10cm 
 

1 S/ 1900.00 S/ 1900.00 



 
 

PH metro 

 

• Tipo: Ph meter 

• Marca:  SINOTESTER 

• Modelo: PH-280A 

• Capacidad de 

suministro: 

2000unidades 

• Rango de medición: 0-

20ph 

Temperatura: 0-50°C 

2 S/ 120.00 S/ 240.00 

Termómetro 

 

• Marca: OEM 

• Material: 404 acero 

inoxidable 

• Rango de medición: -

50°C a +500°C 

• Certificación: ISO9001 

Peso: 75g 

2 S/ 30.00 S/ 60.00 

Pasteurizador 

 

• Modelo: EY-150L  

• Capacidad: 5000L 

• Material: 304 de acero 

inoxidable 

• Certificación: ISO9001 

• Peso: 500kg 

• Energía: 1-6KW 

• Tamaño: 

730*730*1250mm 

 

1 S/ 15000.00 S/ 15000.00 

Yogurtera 
 

• Capacidad: 100-5000 

litros por Bach 

• Material: Acero 

Inoxidable  

• Triple chaqueta en acero 

inoxidable 304 con 

acabado sanitario  

• Expandido para 

protección térmica  

 

 

2 S/ 20000.00 S/ 20000,00 



 
 

Balanza analitica 

 

• Marca: JINNUO 

• Sensor: célula de 

carga 

• Carcasa: ABS 

• Pantalla: LED 

• Tamaño del plato: 

180x180mm 

• Interface: RS232 

• Resolución: 0.01g. 

• Función tara y contador 

1 S/ 990.00 S/ 990.00 

Congelador 

 

• Marca: Electrolux 

• Modelo: ERD90G2HPI 

• Tipo: Frigobar 

• Capacidad total útil: 

93Lt 

• Material de bandejas: 
Vidrio templado 

• Tamaño: 85cm alto * 
47cm de ancho*45cm de 
profundidad 

1 S/ 600.00 S/ 600.00 

Licuadora Industrial 

 

• Capacidad: 5Lt 

• Velocidad: 3500rpm 

• Potencia: 1.5CV 

• Dimensiones: 
30.5cm*52cm*106cm 

• Material: Acero 
Inoxidable 

1 S/ 1359.00 S/ 1359.00 

Lactodensimetro 

 

• Código: BOE 4054 

• Marca: BOECO 

• Rango: 1.020-1.040 

• Temperatura de 
referencia: 20°C 

1 S/ 100.00 S/ 100.00 



 
 

Olla Industrial 

 

• Material: aluminio, 
reforzada y pulida. 

• Capacidad: Hasta 140 
Lt 

• Diámetro: 60 cm 

• Altura: 50 cm 

• Espesor: 6 mm 

4 S/150.00 S/600.00 

Juego de Bolds de 5 
tamaños 

 

• Material: Acero 

Inoxidable de 5 

tamaños diferentes, 

Higiénicos y 

Funcionales 

• Utilidad: Preparar, 

Almacenar y Servir los 

alimentos. 

• Color: acero 

1 S/300.00 S/300.00 

Probeta  

• Material: Plástico 

• Capacidad: 250ml 

• Accesorio del laboratorio 
. 

2 S/40.00 S/80.00 

Cucharon 
 

• Material: Madera 

• Medida: 30 cm 
ancho*140 cm de largo. 

3 S/80.00 S/240.00 

Parihuela 

 

• Material: Madera 

• Medida: Ancho 100cm*, 
alto 10 cm* largo 120 cm 

• Capacidad de carga: 
2500kg 

6 S/20.00 S/120.00 



 
 

Carro de cargal 

 

• Capacidad de carga 
150 kg 

• Cuatro ruedas 

• Material: aluminio 

• Dimensión: 700 cm x 
450 cm 

• Carro de carga manual 

1 S/380.00 S/380.00 

Java para frutas 

 

• Marca: Rey 

• Java ideal para frutas. 

• Material: Plástico 

10 S/17.00 S/170.00 

 
Cuchillo 

 

 

• Material: Acero 
inoxidable 

• Color: plata 

• Largo: 33 cm 

• Ancho: 4 cm 
 

5 S/16.00 S/80.00 

  



 
 

Anexo 19.6: Equipos de oficina 

Equipo 
 

Características Prov. 

C
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d
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C
o

s
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o
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Computadora  • Sistema operative: 
Windows 10  

• Memoria, estándar: 4 
GB de RAM DDR4-
2400 MHz (1 x 4 GB) 

• Pantalla: FHD (1920 x 
1080) de 20.7" (52.6 
cm) en diagonal con 
antirreflejante 

HP 3 S/.1,699.00 S/.5,097.00 

 
Impresora 

multifuncional 

 

• Impresora: Laser HP 
Neverstop M1000w 

• Toner: recargable 
• Resolución de 

impresión: Hasta 600 
x 600 ppp 

• Bandeja de entrada:  
150 hojas 

• Velocidad de 
impresión: 20 ppm en 
formato A4. 

HP 2 S/1200.00 S/2400.00 

Caja registradora 

  

• Marca: Smart System 
• Procesador: Intel 

Core 2 Duo 
• Disco duro: 240 GB 
• RAM: 4 GB 
• Tamaño de la 

pantalla: 15 " 
 

Smart 
System 

1 S/500.00 S/500.00 

 

  



 
 

Anexo 19.7: Muebles y enseres 

Elementos Características Prov 

C
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Ventilador 

• Marca: Recco 
• Ancho: 40 cm 
• Alto: 104 cm 
• Velocidades: 4  
• Potencia: 50 W 

Sodimac 2 S/150.00 S/300.00 

Escritorio de oficina 
 

 

• Material: Melamina 
(ofrece una mayor 
resistencia a 
ralladuras, manchas 
y daños por la 
humedad) 

• Alto total: 120 cm 

• Tamaño de Mesa: 
120 cm de ancho x 
75 cm de alto, 45 
cm de profundidad y 
15 cm de espesor 
de la mesa. 

Sodimac 2 S/350.00 S/700.00 

Estante de 
documentos 

• Marca: Tuhome 

• Material: 
Aglomerado de 
madera 

• Alto: 170 cm 

• Ancho: 155 cm 

• Profundidad: 50 
cm 

• Espesor 50 mm 

Sodimac 2 S/350.00 S/700.00 



 
 

Botiquín 

 

• Con suficiente 
espacio para los 
accesorios de 
primeros auxilios 

• . Fácil de acomodar. 

• No ocupa mucho 
espacio. 

• Tamaño: 30cm*40 
cm 

Sodimac 1 S/30.00 S/30.00 

Sillas 
• Material de la 

estructura: Metal  

• Resistencia: 90 kg 

• Alto asiento de 
silla: 38cm a 48 cm 

• Ancho de silla:57 
cm 

• Diámetro estrella 
de silla: 52 cm 

Sodimac 3 S/150.00 S/450.00 

Tachos de Basura 

 

• Material: 
Plastificado  

• Capacidad: 22.2 Lt, 
base  

•  Cuerpo de material 
plástico  

• Color: Negro, tapa 
de plástico color 
negro con apertura 
batiente o giratorio. 

• Altura: 52 cm 

• Ancho: 32 cm 

Promart 5 S/30.00 S/30.00 

Sofá de visita 
 

 
 
 

•  Ahorran espacio y 
le brindan un toque 
de elegancia y son 
faciles de limpiar. 

Sodimac 1 S/500.00 S/500.00 

 



 
 

ANEXO 19.8: Encuesta para determinar el material y la capacidad del envase de 

yogur 

Fuente: Elaboración propia 

 

  



 
 

ANEXO 19.9: Respuestas para determinar el material y la capacidad del envase de 

yogur 

 Fuente: Elaboración propio  

  



 
 

Anexo 19.10: Logo  

 

 



 
 

Anexo 19.11: Diseño de la etiqueta de Yogur enriquecido con quinua, frutado con arándano 

 

  

  



 
 

Anexo 20: Ficha de Materia Prima 

Ficha de registro de materia prima 

 

Fecha: 18 de setiembre del 2021 
Formulación: Mermelada Formulación 1:  M1A (2:1) 

EPP: 
Guantes 

( x   ) 

Toca 

(  x  ) 

Mascarilla 

( x  ) 

Guardapolvo 

(  x  ) 

Materia prima e 

insumos 

Cantidad 

recepcionada 

Cantidad 

malograda 

Cantidad 

Limpia 

Pérdida 

durante el 

proceso 

Observaciones 

Quinua 750 gr 0 gr 750 gr -  

Arándano 1500 gr 94 gr 1406 gr 94 gr Presencia de arándano magullado 

Stevia 15 gr 0 gr 15 gr -  

Goma de tara 3 gr 0 gr 3 gr -  

Ficha de registro de materia prima 

Fecha: 18 de setiembre del 2021 

 
Formulación: Mermelada Formulación 2:  M2a (1:1) 

EPP: 
Guantes 

( x   ) 

Toca 

(  x  ) 

Mascarilla 

( x  ) 

Guardapolvo 

(  x  ) 

Materia prima e 

insumos 

Cantidad 

recepcionada 

Cantidad 

malograda 

Cantidad 

Limpia 

Pérdida 

durante el 

proceso 

Observaciones 

Quinua 1000 gr 0 gr 70 gr -  

Arándano 1050 gr 30 gr 1020gr 30 gr Presencia de arándano magullado 



 
 

Stevia 15 gr 0 gr 15 gr -  

Goma de tara 3 gr 0 gr 3 gr -  

Ficha de registro de materia prima 

Fecha: 18 de setiembre del 2021 

 
Formulación: Mermelada Formulación 3:  M1a (4:1) 

EPP: 
Guantes 

( x   ) 

Toca 

(  x  ) 

Mascarilla 

( x  ) 

Guardapolvo 

(  x  ) 

Materia prima e 

insumos 

Cantidad 

recepcionada 

Cantidad 

malograda 

Cantidad 

Limpia 

Pérdida 

durante el 

proceso 

Observaciones 

Quinua 400 gr 0 gr 400 gr -  

Arándano 1600r 36 gr 1564 gr 36gr Presencia de arándano magullado 

Stevia 15 gr 15 gr 15 gr -  

Goma de tara 3 gr -   3 gr -  

Elaborado por: 

 

Aguirre Vilchez Nahomy Naycke 

Guerrero Salinas Angeles Yessabela 

 

Fuente: Elaboración propia 



 

 

Anexo 23: Proyección para 5 años 

FINANCIAMIENTO 

 Estructura financiera   

       

  Tabla N 1º : ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO 

  FUENTE  % MONTANTE 

  APORTE PROPIO 50%  S/.     380,022.16  

  FINANCIAMIENTO 50%  S/.     380,022.16  

  TOTAL 100%  S/.   760,044.33  

   Fuente: Elaboración propia 

Condiciones de financiamiento 

        

  Tabla  Nº 2 : CONDICIONES DE FINANCIAMIENTO 

  Entidad financiera  BBVA Banco Continental    

  PRÉSTAMO  S/.         380,022.16    

  Modalidad de Prestamo  Crédito comercial     

  Modalidad de Pago Cuota Fija Vencida   

  TEA 32.00%   

  Frecuencia de Pago Mensual   

  Periodo de Gracia 0 Meses. 

  Horizonte 3 Años. 

  Plazo Efectivo 36 Meses. 

  TEM 2.34%   

  Pago S/.15,736.91   

Fuente: Elaboración propia 

Costo financiero y pago de principal     

            

  TABLA Nº : INTERESES Y AMORTIZACIONES ANUALES 

  AÑOS 2,022  2,023  2,024  2,025  

  
Interes 

 S/           
95,296.73  

 S/        
65,361.94  

 S/      
25,848.01  

  

  
Amortizaciones 

 S/           
93,546.22  

 S/      
123,481.01  

 S/    
162,994.93  

 S/             -    

  Total  S/       188,842.95   S/    188,842.95   S/ 188,842.95   S/            -    

   Fuente: Elaboración propia 

  



 

 

 COSTOS           

               

 MATERIA PRIMA           

                
TABLA Nº 3 : CANTIDAD 

DE MATERIA PRIMA           

Materia 
prima 

Unidad 
de 

medida 

Cantidad 
por 

producto 
(L) 

Cantidad al Año 

2022 2023 2024 2025 2026 

Quinua Kg 0.05 5436 5512 5589 5667 5747 

Aránda
do Kg 0.10 10871 11024 11178 11334 11493 

Leche 
litros 1 108713 110235 111779 

11334
4 

11493
0 

Estevia Kg 0.005 544 551 559 567 575 

Cutivo gr 0.016 1.7 1.8 1.8 1.8 1.8 

Goma 
de 

Tarra Kg 0.003 326 331 335 340 345 

TOTAL 125,891.39  127,653.89  
129,441

.87  
131,2
54.17  

133,0
90.78  

                
TABLA Nº 4 : COSTO DE 

MATERIA PRIMA           

Materia 
prima 

Unidad 
de 

medida 

Costo 
unitario 

Pago al Año 

2022 2023 2024 2025 2026 

Quinua 
Kg S/. 6.00  S/       32,614  

 S/                  
33,071  

 S/         
33,534  

 S/     
34,00
3  

 S/     
34,47
9  

Aránda
do 

kilos S/. 6.00  S/       65,228  
 S/                  
66,141  

 S/         
67,067  

 S/     
68,00
6  

 S/     
68,95
8  

Leche 
litros S/. 2.80  S/     304,396  

 S/                 
308,658  

 S/       
312,981  

 S/   
317,3
63  

 S/   
321,8
04  

Estevia 
Kg S/. 200.00  S/     108,713  

 S/                 
110,235  

 S/       
111,779  

 S/   
113,3
44  

 S/   
114,9
30  

Cultivo 
Kg 

S/. 
4,000.00  S/         6,958  

 S/                    
7,055  

 S/           
7,154  

 S/       
7,254  

 S/       
7,356  

Goma 
de 

Tarra Kilos S/. 80.00  S/       26,091  
 S/                  
26,456  

 S/         
26,827  

 S/     
27,20
3  

 S/     
27,58
3  

Total Costo 
Materia prima 

 S/     
4,294.80  

 S/    544,000  
 S/            

551,615.9  

 S/   
559,342

.1  

#####
##### 

#####
##### 

Fuente: Elaboración propia 

  



 

 

MANO DE OBRA DIRECTA 

Tabla N° 5: Cantidad necesaria de MOD 

Personal 
Cantid

ad 

Remun 

Bruta 

Mensual 

Sueld

os al 

año 

Remun 

Bruta Anual 
ONP(13%) Neto 

Aportació

n 

Essalud(9

%) 

Total 

Carga 

Personal 

de 

producci

ón 

4 
S/. 

930.00 14  

 S/       

52,080.00  

 S/      

5,718.38  

 S/ 

46,361.62   S/  

4,687.20  

 S/ 

56,767.20  

Control 

de 

calidad 

1 S/. 

1,100.00 14  

 S/       

15,400.00  

 S/      

1,690.92  

 S/ 

13,709.08  
 S/  

1,386.00  

 S/ 

16,786.00  

Personal 

de 

distribuc

ión 

1 
S/. 

930.00 

14  

 S/       

13,020.00  

 S/      

1,429.60  

 S/ 

11,590.40   S/  

1,171.80  

 S/ 

14,191.80  

Total Personal 

 

S/2,960.

00  

42  
 S/     

80,500.00  

 S/     

8,838.90  

S/71 

661.10 

 S/ 

7,245.00  

S/. 87 

745.00 

Fuente: Elaboración propia 

TABLA Nº 6: PROYECCIÓN DE COSTOS DE MANO DE OBRA 
DIRECTA       

Personal 
Pagos al año 

2022 2023 2024 2025 2026 

personal de 
producción 

 S/  
56,767.20  

 S/   
56,767.20  

 S/   
56,767.20  

 S/       
56,767.20  

 S/     
56,767.20  

control de 
calidad 

 S/  
16,786.00  

 S/   
16,786.00  

 S/   
16,786.00  

 S/       
16,786.00  

 S/     
16,786.00  

personal de 
distribución 

 S/  
14,191.80  

 S/   
14,191.80  

 S/   
14,191.80  

 S/       
14,191.80  

 S/     
14,191.80  

Total Personal  S/87,745.00   S/ 87,745.00   S/ 87,745.00   S/     87,745.00   S/   87,745.00  

Fuente: Elaboración propia 

COSTOS DE SERVICIOS Y SUMINISTROS 
TABLA N°7 : DEPRECIACIÓN DE ACTIVOS FIJOS 
TANGIBLES           

Ítem Inversión 
Deprecia

ción 

            

2022 2023 2024 2025 2026 

ALQUILER 
 S/.  

1,200.00  
 S/.        
120.0  

 S/    
120.00  

 S/    
120.00  

 S/     
120.00  

 S/     
120.00  

 S/   
120.00  

MAQUINARI
A Y 

EQUIPO 
PRODUCCI

ON  

 S/  
51,569.00  

 S/.     
5,752.3  

 S/  
5,752.31  

 S/ 
5,752.31  

 S/  
5,752.31  

 S/  
5,752.31  

 S/ 
5,752.3

1  

EQUIPOS 
DE OFICINA  

 S/      
764.75  

 S/.        
764.8  

 S/    
764.75  

 S/    
764.75  

 S/     
764.75  

 S/     
764.75  

 S/   
764.75  



 

 

MUEBLES 
Y ENSERES   

 S/      
172.33  

 S/.        
172.3  

 S/    
172.33  

 S/    
172.33  

 S/     
172.33  

 S/     
172.33  

 S/   
172.33  

Total 
 
S/53,706.
08  

 S/.    
6,809.4  

 
S/6,809.

39  

 
S/6,809.

39  
 S/ 

6,809.39  
 S/ 

6,809.39  
S/6809.

39 

 

TABLA Nº 8: COSTO INDIRECTOS DE FABRICACÓN  
 

CIF 
Unidad de 

Medida 
Costo 

mensual 

Cantidad al Año 

2022 2023 2024 2025 2026 

Luz 
 

KW/H 
S/. 400.00 

 S/  
4,800  

S/4.80
0 

 S/      
4,800  

 S/       
4,800  

 S/       
4,800  

Agu
a 

 
  

S/. 100.00 
 S/  

1,200  
S/1200 

 S/      
1,200  

 S/       
1,200  

 S/       
1,200  

 Total Costo 
Suministros 

 S/ 6,000    S/     
6,000  

 S/      
6,000  

 S/      
6,000  

 

Costo de ventas 

TABLA N° 9: PROYECCIÓN COSTO DE VENTAS 

Ítem 2022 2023 2024 2025 2026 

Materia prima 
 S/    544,000   S/     551,616  

 S/   
559,342   S/   567,173   S/  575,110  

Mano de obra 
directa 

 S/      87,745   S/       87,745  
 S/     

87,745   S/     87,745   S/    87,745  

Costos 
indirectos 

fabricación  S/        6,000   S/         6,000  
 S/       

6,000   S/       6,000   S/      6,000  

Total Costos 
de Ventas 

 S/   637,745   S/    645,361   S/ 653,087   S/  660,918   S/ 668,855  

 

Gastos Administrativos 

 
TABLA Nº 10 : PROYECCIÓN DE LAS REMUNERACIONES DEL PERSONAL 
ADMINISTRATIVO     

Personal 
Pagos al año 

2022 2023 2024 2025 2026 

Administrador  S/     17,004.00  
 S/   

17,004.00  
 S/      17,004.00  

 S/ 

17,004.00  
 S/      17,004.00  

Contador  S/       3,270.00   S/    3,270.00   S/        3,270.00   S/  3,270.00   S/        3,270.00  

Total Personal  S/   20,274.00   S/ 20,274.00   S/    20,274.00  S/20 274.00  S/    20,274.00  

 

TABLA N°11: PROYECCIÓN GASTOS ADMINISTRATIVOS 

Ítem 2022 2023 2024 2025 2026 

ENERGIA 
ELECTRICA  

 S/       
4,800.00  

 S/    4,800.00  
 S/        

4,800.00  
 S/  4,800.00  

 S/        
4,800.00  



 

 

REMUNERACIONES 
DEL PERSONAL 

ADMINISTRATIVO  

 S/     
20,274.00  

 S/   
20,274.00  

 S/      
20,274.00  

 S/ 
20,274.00  

 S/      
20,274.00  

UTILES DE OFICINA  S/         960.00   S/       960.00   S/          960.00   S/     960.00   S/          960.00  

DEPRECIACIÓN 
 S/       

6,809.39  
 S/    6,809.39  

 S/        
6,809.39  

 S/  6,809.39  
 S/        

6,809.39  

Total GA  S/   32,843.39   S/ 32,843.39   S/    32,843.39  S/32 843.39  S/    32,843.39  

 

Gastos de Ventas 
Tabla N° 12: Remuneración del personal de ventas       

         

         

Personal 
Remun Bruta 

Mensual 
Sueldos al 

año 
Remun Bruta 

Anual 

GASTOS DE PROMOCIÓN Y 
PUBLICIDAD  

 S/                                
200.00  

 S/        
2,400.00  

 S/  7,200.00  

Total GDV 
 S/                               

200.00  
 S/      

2,400.00  
 S/ 7,200.00  

 

COSTO TOTAL         

           

TABLA N° 12:Costos y gastos 
totales         

COSTOS Y 
GASTOS 

2022 2023 2024 2025 2026 

COSTO DE 
VENTAS  

 S/     
637,744.9  

 S/   
645,360.9  

 S/      
653,087.1  

 S/ 
660,918.4  

 S/      
668,854.7  

COSTOS 
ADMINISTRATIVOS  

 S/       
32,843.4  

 S/    32,843.4  
 S/        
32,843.4  

 S/  32,843.4  
 S/        
32,843.4  

GASTO DE 
VENTAS 

 S/        
7,200.0  

 S/      7,200.0  
 S/          
7,200.0  

 S/    7,200.0   S/         7,200.0  

Total C&G 
 S/      
677,788   S/    685,404   S/       693,131   S/  700,962   S/       708,898  

Fuente: Elaboración propia 

 

  



 

 

TABLA 13: Flujo de caja y efectivo del proyecto 

INFORMACIÓN GENERAL 

  
Año1 Año 2 Año3 Año4 Año5 

Demanda 108713.0 110235.0 111779.0 113344.0 114930.0 

Capacidad instalada (ton) 108713.0 110235.0 111779.0 113344.0 114930.0 

Precio de venta  por litro 
 S/.            
10.00  

 S/.            
10.00  

 S/.                
10.00  

 S/.                   
10.00  

 S/.                  
10.00  

Costo por litro  
 S/.              
6.80  

 S/.              
6.70  

 S/.                  
6.70  

 S/.                     
6.70  

 S/.                    
6.60  

FLUJO DE CAJA OPERATIVO DEL PROYECTO 

  Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

INGRESOS   

 S/.  
1,087,130
.00  

 S/.  
1,102,350
.00  

 S/.     
1,117,790.
00  

 S/.        
1,133,440.0
0  

 S/.       
1,149,300.0
0  

Ingresos por 
ventas   

 S/.  
1,087,130
.00  

 S/.  
1,102,350
.00  

 S/.     
1,117,790.
00  

 S/.        
1,133,440.0
0  

 S/.       
1,149,300.0
0  

EGRESOS   

 S/.    
861,341.6
2  

 S/.    
896,129.5
4  

 S/.        
940,282.4
4  

 S/.           
788,300.91  

 S/.          
794,327.71  

Costo fijo    
 S/.      
34,709.39  

 S/.      
34,709.39  

 S/.          
34,709.39  

 S/.             
34,709.39  

 S/.            
34,709.39  

Costo variable    

 S/.    
701,710.3
3  

 S/.    
707,493.9
3  

 S/.        
713,361.1
3  

 S/.           
719,308.13  

 S/.          
725,334.93  

Sub total costos 
de producción   

 S/.    
736,419.7
2  

 S/.    
742,203.3
2  

 S/.        
748,070.5
2  

 S/.           
754,017.52  

 S/.          
760,044.32  

Gastos 
administrativos   

 S/.      
20,274.00  

 S/.      
20,274.00  

 S/.          
20,274.00  

 S/.             
20,274.00  

 S/.            
20,274.00  

Gastos de ventas    
 S/.        
7,200.00  

 S/.        
7,200.00  

 S/.            
7,200.00  

 S/.              
7,200.00  

 S/.             
7,200.00  

Depreciación   
 S/.        
6,809.39  

 S/.        
6,809.39  

 S/.            
6,809.39  

 S/.              
6,809.39  

 S/.             
6,809.39  

Amortización de 
intangibles   

 S/.      
90,638.51  

 S/.    
119,642.8
3  

 S/.        
157,928.5
3  

 S/.                        
-    

 S/.                       
-    

Utilidad antes de 
impuesto   

 S/.    
225,788.3
8  

 S/.    
206,220.4
6  

 S/.        
177,507.5
6  

 S/.           
345,139.09  

 S/.          
354,972.29  

Impuestos 
(29.5%)   

 S/.      
66,607.57  

 S/.      
60,835.04  

 S/.          
52,364.73  

 S/.           
101,816.03  

 S/.          
104,716.82  

Utilidad neta   

 S/.    
159,180.8
1  

 S/.    
145,385.4
2  

 S/.        
125,142.8
3  

 S/.           
243,323.06  

 S/.          
250,255.46  

Mas depreciación 
y amortización de 
intangibles   

 S/.      
97,447.90  

 S/.    
126,452.2
2  

 S/.        
164,737.9
2  

 S/.              
6,809.39  

 S/.             
6,809.39  

FLUJO DE CAJA 
OPERATIVO   

 S/.    
256,628.7
0  

 S/.    
271,837.6
4  

 S/.        
289,880.7
5  

 S/.           
250,132.45  

 S/.          
257,064.85  

              

FLUJO DE CAJA 
CAPITAL 

Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 



 

 

Inversión activos 
tangibles e 
intangibles 

 S/.   -
736,419.
73            

Valor residual           
 S/.          
736,419.72  

Capital de trabajo 

 S/.     -
61,000.0
0          

 S/.            
61,000.00  

FLUJO DE CAJA 
DE CAPITAL 

 S/.   -
797,419.
73  

 S/.                 
-    

 S/.                 
-    

 S/.                     
-    

 S/.                        
-    

 S/.          
736,419.72  

 

FLUJO DE CAJA 
ECONÓMICO 

año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Flujo de caja de 
capital 

 S/.   -
797,419.
73  

 S/.                 
-    

 S/.                 
-    

 S/.                     
-    

 S/.                        
-    

 S/.          
736,419.72  

Flujo de caja 
operativo   

 S/.    
256,628.
70  

 S/.    
271,837.
64  

 S/.        
289,880.75  

 S/.           
250,132.45  

 S/.          
257,064.85  

FLUJO DE CAJA 
ECONÓMICO 

S/. -1 104 
629.59 

 S/.    
256,628.
70  

 S/.    
271,837.
64  

 S/.        
289,880.75  

 S/.           
250,132.45  

 S/.          
993,484.58  

              

SERVICIO DE LA 
DEUDA 

Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Préstamo 

 S/.    
368,209.
86            

Amortización   

 S/.      
90,638.5
1  

 S/.    
119,642.
83  

 S/.        
157,928.53      

Interés   

 S/.      
92,334.6
0  

 S/.      
63,330.2
8  

 S/.          
25,044.57      

Efecto tributario 
del interés del 
préstamo   

 S/.          
-27,239  

 S/.          
-18,682  

 S/.               
-7,388      

SERVICIO DE 
DEUDA 

 S/.    
368,209.
86  

 S/.    
155,734.
40  

 S/.    
164,290.
67  

 S/.        
175,584.96  

 S/.                        
-    

 S/.                       
-    

              

FLUJO DE CAJA 
FINANCIERO 

Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Flujo de caja 
económico 

S/. -1 104 
629.59 

 S/.    
256,628.
70  

 S/.    
271,837.
64  

 S/.        
289,880.75  

 S/.           
250,132.45  

 S/.          
993,484.58  

Préstamo 

 S/.    
368,209.
86            

Amortización + 
intereses                                                                   

 S/.   -
182,973.
11  

 S/.   -
182,973.
11  

 S/.       -
182,973.11      

Efecto tributario 
del interés de 
préstamo   

 S/.      
27,238.7
1  

 S/.      
18,682.4
3  

 S/.            
7,388.15      



 

 

FLUJO DE CAJA 
FINANACIERO 

 S/.   -
736,419.
73  

 S/.    
100,894.
31  

107546.9
679 

114295.79
19 250132.446 

993484.575
5 

Fuente: Elaboración propia 

VAN= S/317,775.87 EL PROYECTO ES FACTIBLE 

TIR= 20.35% Y SE APRUEBA.   

  


