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Resumen

En la presente investigacion se realizé un estudio de viabilidad para la implementacion de una
planta procesadora de pasta de quinua para su comercializacion en el mercado chileno. Para
ello se realizé un estudio de mercado y determinar la demanda de la pasta a nivel mundial y asi
poder determinar la zona de influencia del proyecto. La proyeccion de la demanda, oferta y
ventas se realiz6 mediante el método de regresién lineal dando como resultado 237 200 kg de
pasta de quinua para el 2021, misma que se comercializara en bolsas de 250g. ElI mercado
objetivo al cual esta dirigido, son niveles socio econémicos AB, Cla, Clb, C2 y C3 en Chile.
Asi mismo, se realiz6 un estudio de macro y micro localizacion mediante la utilizacion de la
matriz de enfrentamiento teniendo como resultado que la planta estard ubicada en el
departamento de Arequipa, en la zona industrial de Rio Seco. Finalmente, para la realizacion
del proyecto se tiene un costo de inversion de S/. 9 524 577,42 con un financiamiento del 35%
el cual se pagaré en un tiempo aproximado de 10 afios con una tasa de interés anual del 13,32%,
ademas segun los datos positivos del flujo de caja dieron como resultado un Valor Actual Neto
(VAN) de S/ 2 789 374,74 una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 78%.

Palabras claves: estudio de viabilidad, quinua, espaguetis.



Abstract

In the present investigation, a feasibility study was carried out for the implementation of a
quinoa pasta processing plant for commercialization with the Chilean market. For this, a market
study was carried out to determine the demand for pasta worldwide and thus be able to
determine the area of influence of the project. The projection of demand, supply and sales was
carried out using the linear regression method, resulting in 237 200 kg of quinoa pasta for 2021,
which will be marketed in 2509 bags, the target market which is addressed are socio-economic
levels. AB, Cla, C1lb, C2 and C3 in Chile. Likewise, a study of macro and micro location was
carried out through the use of the confrontation matrix, resulting in the location of the plant in
the department of Arequipa in the industrial zone of Rio Seco. Finally, to carry out the project
there is an investment cost of S/. 9 524 577,42 with a financing of 35% which will be paid in
approximately 10 years with an annual interest rate of 13,32%, in addition, according to the
positive cash flow data, they resulted in a Net Present Value (VAN) of S/ 2 789 374.74 and an
Internal Rate of Return (IRR) of 78%.

Keywords: feasibility study, quinoa, spaghetti.



Introduccion

El consumo de alimentos nutritivos en las personas a través del tiempo ha estado en constante
cambio, por lo que es muy importante llevar una dieta balanceada. Sin embargo, segin la
Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) el consumo de alimentos procesados y comidas
rapidas han creado habitos alimenticios equivocos al consumir productos hipercaléricos,
dejando de lado los alimentos saludables. [1]

La sostenibilidad de la implementacion de un sistema de alimentos mas saludables, aportaria
un mayor control de la salud en la persona, a su vez generaria ahorros econémicos debido a la
reduccion de costos alimenticios y aumentaria la tolerancia a una alimentacion mas saludable
[2]; la razon por la cual se debe llevar una dieta mas saludable es debido a los distintos
beneficios nutricionales que tiene los alimentos, como las vitaminas, proteinas, calcio, grasas
saludables y carbohidratos, siendo este ultimo trasformado en glucosa la cual sera utilizada
como energia. [3]

Dentro de los carbohidratos mas consumidos se encuentra las pastas, la cual contiene
hidratos de carbono, cantidades minimas de grasas, vitaminas, calcio, magnesio, potasio, etc.,
y proteinas de origen vegetal [4]. Cabe destacar, que el consumo de pasta segun la
confederacion de Oxford Committee for Famine Relief (OXFAM) del 2011 determino que ésta,
representa uno de los platillos mas consumidos y populares en el mundo. [5] Ademas, segun el
ranking de consumo mundial de pastas se puede identificar a Venezuela (12,2 kg), Argentina
(9,1 kg) y Chile (8,5 kg) dentro de los principales 7 paises consumidores de pasta. [6]

Sin embargo, al llevar una dieta saludable, las pastas son eliminadas debido a su alto nivel
de carbohidratos y bajo contenido de proteinas y grasas [7]; al tener un consumo en mayores
proporciones atribuye la ingesta de hidratos de carbono provocando asi un mayor exceso de
azucares en el cuerpo, ocasionando a largo plazo enfermedades como la obesidad, problemas
cardiovasculares o diabetes [8], dentro de los diferentes cereales que pueden reemplazar a la
harina de trigo en la pasta, esta la quinua, debido a su alto valor bioldgico ya que es rica en
carbohidratos, fibras, minerales y vitaminas. [7]

La aceptacion del consumo de la quinua en el mercado extranjero se debe a que permite la
posibilidad de crear oportunidades y posibilidades comerciales con los paises andinos, ademas
de sus caracteristicas nutricionales como: alto contenido de proteina vegetal (14% y 18%),
posee 10 aminoacidos esenciales para una dieta saludable y acidos grasos insaturados, vitamina
E y B2, alto contenido de hierro, calcio, fosforo, magnesio, potasio y fibra, bajo contenido de
gluten; debido a sus propiedades nutricionales es considerado un alimento que puede ayudar a

combatir la malnutricion y la anemia. [9]



Dentro de los paises consumidores e importadores de Quinua en Latinoamérica encontramos
a Chile, debido a su baja produccién, tiene como principal proveedor al Per(. En Chile segun
la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias (ODEPA) se estima un consumo de 0,018 kg por
personay un consumo real anual de 0,02 kg por persona segun la Fundacion para la Innovacion
Agraria (FIA) [10], segun el habito de consumo dentro de los sectores socio econémicos AB,
Cla, Clb, C2y C3 se considera que las mujeres abarcan un 70% de estos consumidores ademas
de que el 41% pertenece al sector socioeconémico Clb (hogares con entradas econdémicas
sustentables, en su mayoria profesionales) y el 44% la consumen por sus propiedades nutritivas;
debido a esto en los ultimos cinco afios, el consumo de quinua en Chile se ha incrementado en
un 35%. [11]

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) declar6 al afio 2013 como el afio
internacional de la Quinua con la finalidad de difundir el consumo de este cereal en el mundo,
utilizandola como una alternativa para el fortalecimiento de la seguridad alimentaria a nivel
mundial. [12] Ademas, segun la Organizacion Mundial de la Salud OMS clasifica a la quinua
como un alimento que puede sustituir la proteina de origen animal, por su alto contenido
balanceado de nutrientes a comparacion de otros alimentos. [13]

En el Peru desde el afio 2013 la elevada demanda de la quinua en el mercado ha permitido
una mejora de sus precios, incentivando asi a los agricultores a realizar siembras en distintas
partes del pais; segun los reportes del Ministerio de Desarrollo Agrario y Riesgo (MINAGRI)
las regiones mas productoras de quinua son Puno, Ayacucho, Apurimac, Arequipa y Cusco.
[14]

Gracias a las acciones de impulso en la siembra y consumo de quinua, se logroé el incremento
de la produccion en un 119% en el 2014 a un precio de $ 5,4 el kilogramo, sin embargo la sobre
produccidn y sobre oferta ocasiono el descenso de los precios de exportacion para el 2015
Ilegando a la cifra de $ 3,8 el kilogramo, trayendo como consecuencia logica la caida de su
produccion en 32,1% entre los afios 2014 y 2016, generando asi un ajuste en su demanda, sin
embargo su precio siguié disminuyendo llegando a la cifra de $ 2,32 el kilogramo. [15]

En los ultimos 7 afios la sobre produccion ha sido un problema para los agricultores andinos
manifestandose en el precio de quinua en chacra, la misma que oscilaentre $ 1,19y $ 1,32 el
kilogramo [15]; tan solo en el 2020 hubo una produccién total de 100 125,14 toneladas a nivel
nacional[16], ademas, en los primero tres trimestres se tuvo una exportacion de quinua de 37
798 toneladas; asi mismo se debe tener en cuenta que el 41% de la produccion va dirigida al
mercado exterior, el 47% va al mercado nacional equivalente a 47 058 toneladas y solo el 12%

al auto consumo que equivalente a 12 015,01 toneladas. [17]
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Por ello, mediante la presente investigacion se planteo la siguiente pregunta: ;Cual es la
viabilidad de instalar una planta de pasta para aprovechar la quinua no exportable?; dicha
pregunta ayudard a poder plantear el objetivo general de la investigacion el cual es proponer la
instalacion de una planta de pasta para aprovechar la quinua no exportable, teniendo como
objetivos especificos determinar la viabilidad comercial de la pasta de quinua para aprovechar
la quinua no exportable, determinar la viabilidad técnica-tecnolégica de instalar una planta para
aprovechar la quinua no exportable y determinar la viabilidad econdémica - financiera de
instalar una planta de pasta para aprovechar la quinua no exportable.

El desarrollo de esta investigacion tiene como finalidad la instalacion de una planta industrial
de pastas de quinua con la finalidad de producir un alimento rico en nutrientes para una
alimentacion mas balanceada, ademas con la creacion de dicha planta producira un impacto
positivo en el ambito laboral debido a que generara empleos disminuyendo la cantidad de
personas desocupadas y a su vez dara un valor agregado al producto elaborado.

Revision de literatura

Segun larevista INFOBAE [18], la quinua es un cereal nativo y domesticado por las personas
de los Andes, cultivado hace mas de 7000 afios en los alrededores del lago Titicaca ubicado
entre Peru y Bolivia ademas de ser cultivada en otros paises de sudamérica. Una de las
caracteristicas mas resaltantes de la quinua es su composicion quimica ya que en el caso de
realizar una comparacion de los nutrientes de la Quinua con el trigo, arroz y maiz, se puede
identificar estimar una mayor ventaja nutritiva por parte de la quinua la cual es rica en proteina,
baja en carbohidratos, cero gluten, acidos grasos (Omega 6, Omega 9, Omega 3 y &cido
palmitico), minerales (Calcio, Hierro, Potasio, Magnesio, Fdsforo, Zinc y Manganeso) y
vitaminas (A, E, Tiamina, etc), posee un alto porcentaje de fibra dietética que actia como
depurativo en el cuerpo eliminando las toxinas y residuos del organismo. [19]

Al tener ya las propiedades de la materia prima que es la quinua, en la elaboracién del
producto en su mayoria de veces es elaborado a partir de harina de trigo, agua y sal, en algunos
casos se le afiade huevo o sémola de trigo la cual atribuye a una mayor elasticidad. [20] La pasta
es un alimento que en su mayoria es de agrado para todas las personas como fuente generadora
de energia debido a los hidratos de carbono que posee; al analizar 100 g de pasta se puede
encontrar que el porcentaje de calorias es de un valor aproximado de 340 Kcal ademas de la
cantidad de proteina que es por parte de la adicion de la harina de trigo o de huevo, no posee
colesterol y casi no contiene grasas, asimismo puede ser elaborada a base de harinas sin gluten,
ademas se trata de una alimento econémico, nutritivo, versatil y su preparacion puede realizarse

de formas diversas. [21]
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Astaiza, Ruiz y Elizalde [22], en su investigacion “Elaboracion de pastas alimentarias
enriquecidas a partir de harina de Quinua y Zanahoria.”, realizaron pasta a base de sémola,
quinua y zanahoria con la finalidad de mejorar la calidad nutricional del producto,
incrementaron la cantidad de proteina y fibra gracias a la quinua, ademas provecharon la
vitamina A proveniente de la zanahoria, lograron una disminucién del contenido de
carbohidratos teniendo como resultado una calidad de coccién inferior en las pastas
enriquecidas, ademas, la sustitucion de sémola que se realiz6 fue de un 30%. Para la realizacion
y obtencion de resultados dentro de la elaboracién de la pasta, el investigador desarrollé su
estudio en dos etapas, en la primera etapa realiz6 un andlisis de la pasta de quinua teniendo en
cuenta el porcentaje de sustitucion evaluando su composicién, ya en la segunda etapa utilizaron
la zanahoria en estado liquido en la fase uno, individualmente en cada una de las etapas se
realizo una evaluacion de calidad de coccion, sensorial y quimica.

Durand y Poma [23], en su investigacion “Elaboracion de fideos nutricionales Quinuaba”,
realizaron la elaboracion de pasta a base de kiwicha, quinua y haba con la finalidad de
aprovechar sus beneficios nutricionales y asi combatir con la desnutricion, anemia u otras
enfermedades. En la identificacion de su mercado se enfocaron en Lima metropolitana
considerando una poblacién de nivel socioeconomico B, C y D, ademas teniendo en cuenta el
nivel B que representa al 42,6 % de la poblacion dio como resultado un producto novedoso en
los consumidores debido a su valor nutricional. Esta investigacion aportd en evidenciar los
valores nutricionales de los componentes generando un impacto positivo hacia la salud de los
consumidores reduciendo el consumo de carbohidratos. Asi mismo, realizo la identificacion de
la posicion estratégica de la ubicacion de la planta situada en San Juan de Lurigancho, para
calcular la dimension de la planta fue necesario la utilizacién del método Guerchet. Cabe
resaltar que tiene una inversion de S/ 946 600 de 550 m? y un costo en maquinaria de S/ 289
653,53.

Tobar [24], en su investigacion “Elaboracion de pasta fresca a partir de quinua y arroz
biofortificado con hierro, zinc y proteina”, tuvo como objetivo elaborar pasta fresca con harina
quinua y arroz biofortificado sustituyendo el uso de la harina de trigo debido a que en Ecuador
el 98% del cereal es importado. Para la realizacidn de la pasta se considerd la evaluacion de las
propiedades fisicoquimicas y microbiolégicas de las harinas con la finalidad de corroborar los
valores y aportes nutricionales. Para la evaluacion fisicoquimica y microbioldgica fue necesario
la utilizacion de la herramienta NTE 3050 e 1SO con el proposito de garantizar los altos niveles
de nutrientes y determinar los parametros aceptados segun lo que indican las herramientas. Con

el uso de las harinas de quinua y arroz se tiene como resultado un producto con mayor
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elasticidad, suavidad y resistencia, ademas de los nutrientes como hierro, Zinc, proteinas y
minerales.

Caratini y Kurt [25], en su investigacion “Developing and testing gluten-free spaghetti
using Quinoa” consideraron a los cereales en grano debido a su alto valor nutricional, ademas
de que ayudan a reducir el riesgo de contraer enfermedades como: diabetes, obesidad y
enfermedades cardiovasculares. En los cereales destaca el trigo teniendo como propiedad al
gluten siendo una proteina que genera esa elasticidad y viscosidad pero el consumo de gluten
en algunos consumidores suele ser intolerante por lo cual optan por productos que no contengan
gluten, por este motivo los investigadores optan por la quinua como una alternativa debido a su
alto contenido de proteina (13% - 14%), vitamina E y B y micronutrientes y cero contenido de
gluten, por esta razon eligen a la quinua como materia prima para la elaboracién de pasta sin
gluten utilizando solo harina de quinua y agua, para optimizar la receta con una adecuada
proporcidn de agua y harina de quinua utilizan la herramienta KitchenAid, ademas tiene como
propdsito utilizar varios porcentajes de pregelatinizacion con la finalidad de comparar las
propiedades de la masa la cual servira para la formulacion 6ptima de la extruccién de la pasta.

Torres, Lema y Galeano [26], en su investigacion “Effect of Using Quinoa Flour on the
Physicochemical Characteristics of an Extruded Pasta”, tuvo como objetivo utilizar la harina
quinua como materia prima para la produccion de alimentos de alta calidad nutricional, para su
respectiva evaluacion evaluo el contenido nutricional de las materias primas, pasta cruda y
cocida. Se tuvo en consideracion la evaluacion de la composicion, propiedades fisicas (color,
textura, pérdida por coccion, absorcion de agua e indices de hinchamiento), humedad, DSC y
SEM. Los valores obtenidos durante el estudio fueron sometidos a un analisis simple de
varianza (ANOVA) para determinar la interaccion entre los factores y variables mediante el uso
de un programa estadistico. Los resultados obtenidos y los parametros utilizados en el proceso
de extrusion influyeron en las caracteristicas de la pasta, indicando que la quinua la harina es
una materia prima prometedora para la obtencion de productos sin gluten.

Materiales y métodos
Para el disefio de la planta industrial de pasta de quinua se realizo:

Estudio de mercado: se utilizd con la finalidad de determinar las caracteristicas, composicion

y propiedades del producto segin Norma Técnica Peruana 206.010:2016. [27] , zona de
influencia, oferta, demanda, precio y plan de ventas. Para la obtencion de datos de la ofertay la
demanda fue necesario la utilizacion de la base de datos Trade Map. La demanda se analiz6 en
base al incremento en el consumo de pastas a nivel nacional en Chile ya que se encuentra en el

ranking mundial de los paises con mayor demanda de pastas. Su oferta se determind tomando
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como base la exportacion peruana y la influencia que tiene en el mercado chileno. Con el fin de
conocer el movimiento de la oferta y demanda en los préximos 5 afios, se tiene como base la
data historia de 8 afios (2013 — 2020) la cual se obtuvo de la base datos Trade Map.
Posteriormente se usd el método de regresion lineal [28], mediante la utilizacion de la
herramienta Excel v.2019.

Ubicacion de la planta: se realizé un estudio de macro localizacién con la finalidad de

realizar un analisis exhaustivo mediante la evaluacion de factores como la disponibilidad de
materia prima gracias al Perfil Productivo y Competitivo de los Principales Cultivos (Sector del
Ministerio de Desarrollo Agrario y Riesgo) [16], aspectos geograficos segln el Servicio
Nacional de Meteorologia e Higrologia del Perd (SENAMHI) [29], disponibilidad de mano de
obra (informe de Poblacion Econdmicamente Activa), disponibilidad de energia, hidricay la
cercania con el mercado. Para el estudio de micro localizacion se utilizo la herramienta Google
Maps para determinar la posible ubicacion de la planta, ademas se realizé un anélisis de factores
como la cercania al mercado, costo del terreno, accesibilidad, cercania de materia prima y
servicios bésicos.

Tecnologias: se utilizd los requerimientos de materiales e insumos los cuales fueron
obtenido de la proyeccion de la demanda para luego determinar la capacidad que tendra la
fabrica y asi elaborar el plan de produccion de 5 afios, ademas se evalud el proceso productivo
junto a su balance de materiales y energia, para asi posteriormente seleccionar la maquinaria
que se utilizara para la elaboracion de la pasta de quinua, asi mismo se determind el area total
de la planta gracias a la utilizacion del método de Guerchet [30].

Evaluacion economica — financiera: Se evalud la inversion que se necesitara para realizar la

propuesta, se considerd los costos tangible e intangible, costos de produccion, operacion,
administrativos, comerciales y financieros; mediante las bases teorias del Ministerio de Trabajo
y Promocién del Empleo, consumo de energia de maquinas, tasa de interés del banco BBVA'y
porcentaje de inflacion de la moneda segun el Banco Central de Reserva del Perd. Ademas, fue
necesario determinar la viabilidad econémica financiera del proyecto para establecer su
rentabilidad mediante la utilizacion de la herramienta Excel v.20109.
Resultados y discusién
Estudio de mercado:

La pasta de quinua es un producto de caracter ecoldgico e innovador elaborado a partir de
granos de quinua molida transformada en harina, agua y sal, asimismo contiene gran cantidad
de nutrientes como proteina y aminoacidos esenciales, ademas es considerado un alimento apto

para ser consumido en una dieta saludable por ser categorizado como un producto de facil
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digestibilidad. Asimismo, al ser una pasta enriquecidas esta se caracteriza por contener un valor
afiadido en este caso la quinua debido a su valor alto valor nutricional, ademaés al ser un cereal
permite una mayor aceptacion y asequibilidad de su precio por parte de los consumidores.

Su presentacion segn su comercializacién sera del tipo espagueti en bolsas de 250 g,
necesita un tiempo de 5 a 8 minutos de coccién para su posterior consumo, ademas
considerando las caracteristicas organolépticas y fisicas del producto, la cantidad maxima de
humedad que puede contener es de 14% segun la Norma Técnica Peruana 206.010:2016. [27]

Para el control de calidad se debe tener en cuenta el color del producto ya que debe estar
libre de manchas u otros colores que no correspondan ya que el color debe ser de manera
homogénea, asi mismo debe estar libre de sabores u olores indeseables e impurezas de origen
animal y materias extrafas. [27]

Este producto tiene como vida util 6 meses de produccion con embalaje y almacenamiento
adecuado, es recomendable almacenarlo a una temperatura menor a 25°C a una humedad
relativa de 45 - 70%, segun la “Norma Sanitaria que Establece Los Criterios Microbioldgicos
De Calidad Sanitaria e Inocuidad Para Los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” [31]y
el Decreto Supremo N.° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas” [32].

Conforme el paso de los afios la demanda del consumo de pastas ha ido incrementando por
lo cual se ve reflejado en la cantidad de exportaciones e importaciones, segun los datos
obtenidos por la partida arancelaria 19.02.19.00.00 de Trade Map [33] el cual presenta la

cantidad demandada pasta en los ultimos 3 afios a nivel mundial.

Tabla 1: Importacion de pastas enriguecidas a nivel mundial 2018 — 2020

Paises Cantidades (t)

Importadores 2018 2019 2020
Estados 468 900 496 143 663 251
unidos

Alemania 559 991 556 184 584 883
Francia 477 844 474 500 523 606
Reino Unido 355 133 445 458 489 211
Chile 233 546 266 960 311 337

Fuente: Elaboracion propia. TRADE MAP
En la tabla 1 se puede apreciar que los paises con mayor importacion en el afio 2020 fueron:
Estados unidos, Alemania, Francia, Reino Unido, Chile.
Por otro lado, la demanda de los principales paises a donde el Perl exporta pastas
enriquecidas en Latinoamérica podemos encontrar a Chile, Bolivia, Ecuador, Panamé, y

Nicaragua. [34]
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Tabla 2: Principales paises importadores de pastas enriquecidas del Pera

Paises Cantidades (t)
Importadores 2018 2019 2020
Chile 18 862 21 442 23 412
Bolivia 2 556 2 889 5344
Ecuador 3976 4123 5090
Panama 3 353 2532 5265

Fuente: Elaboracion propia. TRADE MAP
De estos paises en la tabla 3 se realizé una comparacion de indicadores para la eleccion del
mercado tomando como referencia los tres principales paises importadores de pastas
enriquecidas.

Tabla 3: Indicadores de seleccion de mercado
Indicador Chile Bolivia Ecuador
% en el mercado

. 0,1 0,1 0,1
mundial de pastas
Tasa de crecimiento (%) 3,3% 2,2% 1,67%
Poblacién 19 458 000 11 673029 17 511 000
PBI per cépita ($) 13231, 70 3 143,05 5 600,39
Convenios comerciales Vigentes Vigente Vigente
Distancia 2,26718 km 1468 km 890 km

Fuente: Elaboracién propia. Datosmacro y TRADE MAP

Segun el analisis comparativo de los mercados para la realizacion del proyecto, el mercado
chileno es el mas indicado puesto que cumple con la mayor parte de los indicadores, ademas
que cuenta con el Tratado de Libre Comercio (TLC) el cual continta estando vigente y cumple
la funcién de eliminar en su totalidad los impuestos arancelarios.

Segun el informe del estudio “Chile saludable” [35], explica la relevancia de la nutricion y
los comportamientos alimenticios saludables, ya que el 80% de las enfermedades cronicas que
afectan a las personas tienen su origen en la dieta. Por lo tanto, es significativo destacar que en
el mercado chileno, el 39% de los consumidores muestra interés en productos naturales
enriquecidos. Ademas, de acuerdo con un estudio realizado por Gfk Adimark, se revel6 que el
53% de los habitantes de Chile opta por alimentos que sean naturales, sin afiadidos de
edulcorantes o colorantes artificiales. [36]. Debido a la extensa promocion de productos
altamente procesados, hay una creciente preferencia por alimentos que carezcan de
conservantes, estos Gltimos se consideran 6ptimos para mantener una alimentacion saludable y
un plan nutricional mas equilibrado. ElI aumento en la demanda de este tipo de productos
respalda la viabilidad comercial de la pasta de quinua.

Segun la demanda historica segin Trade Map se puede observar en la tabla 4 la cantidad

importada desde el afio 2013 con 39 309 toneladas hasta el afio 2020 con 52 549 toneladas.
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Tabla 4: Cantidad de pastas enriquecidas exportadas a Chile en el mundo
Afios y Cantidades (t)
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Pais

Chile 39309 28899 25837 42208 31286 50312 58566 52549

Fuente: Elaboracion propia. TRADE MAP
Para determinar la proyeccion de la demanda de los proximos 5 afios se utiliz6 el método de
regresion lineal junto a la validacion de prondsticos cuantitativos, dando como resultado un
constante crecimiento en las importaciones (ver anexo 1).

90000 96954
T35l5 90385

77248
70000 70680

2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Figura 1:Proyeccion de la demanda de pastas enriquecidas
Fuente: Elaboracion propia. TRADE MAP

Para el andlisis de la oferta se tiene en cuenta en la tabla 5 los paises destacados que exportan
pastas enriquecidas a Chile. Se considera la posibilidad de crear una oportunidad de mercado
para uno de los paises que tiene una limitada presencia en las exportaciones hacia Chile. Para
tomar esta decision, es esencial tener en cuenta el desequilibrio comercial que dicho pais
mantiene con Chile como importador. De los paises que exportan pastas enriquecidas, Italia se
destaca como el tercer pais con mayor influencia en el mercado chileno, justo después de Perd.

Tabla 5: Paises exportadores de pastas enriquecidas a Chile
Cantidad (t)

Exportadores

2016 2017 2018 2019 2020
Argentina 18 367 59 243 109 827 125 459 127 057
Perd 109 516 89 432 86 817 73791 73 399
Italia 10 818 15 826 14 631 28 385 33 054

Fuente: Elaboracion propia. TRADE MAP

Para obtener un historial de la oferta de ambos paises, se emplearan los datos recopilados de
Trade Map. Con estos datos en mano, sera posible construir una matriz de enfrentamiento que
tendra en cuenta indicadores como el valor unitario de importacion ($/tonelada), los acuerdos
comerciales, la distancia geografica, la cantidad exportada y la cuota de mercado en Chile.

Los resultados arrojados indican un valor unitario de $341 por tonelada para las
importaciones italianas y $223 por tonelada para las importaciones peruanas. También se
considera la validez de los acuerdos comerciales entre ambos paises, con una distancia de 2,267
km entre Peru - Chile y una distancia de 12,124 km entre Italia — Chile, menor cantidad
exportada por parte de Italia y una mayor participacion en las importaciones por parte del Per(
con un valor del 23,3% de participacion en las importaciones chilenas. Por consiguiente, se

sugiere reducir la participacién de Italia en el mercado chileno.
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Por otro lado, al evaluar la oferta del proyecto en la tabla 6, se considera la cantidad de
productos que Italia adquiere en el mercado chileno, registrando 6,351 toneladas en 2013 y un
incremento a 10,879 toneladas en 2020.

Tabla 6: Demanda italiana en el mercado chileno
Afios y Cantidades (t)
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Italia. 6351 3489 3391 6685 8917 10580 11176 10879
Fuente: Elaboracion propia. TRADE MAP

Pais

Para determinar la proyeccion de la oferta del proyecto se utiliz6 el método de regresion
lineal junto a la validacion de prondsticos cuantitativos, gracias a la informacién de la base de
datos Trade Map dando como resultado una proyeccion para el afio 2021 de 13 803 toneladas
y 19 242 toneladas para el 2025, la tendencia de la oferta se presenta de manera positiva (ver
anexol). Se tomd en cuenta como demanda insatisfecha una fraccion del porcentaje de la oferta
que ltalia exporta a Chile debido a su déficit comercial. Por lo tanto, se propondra una
participacion del mercado italiano del 10%, ya que solo existen unos pocos competidores, y de
entre ellos, solo 3 destacan por su mayor competitividad. (ver anexo 1). En la tabla 7 para
determinar la demanda del proyecto fue necesario tener en cuenta la oferta proyectada del afio
2021 al 2025, el 10% de la participacion del mercado junto a un crecimiento anual de 0.5%
dando como resultado que para el 2021 la demanda del proyecto es de 1 387,2 tonelada y 1
933,8 toneladas para el 2025.

Tabla 7: Demanda del proyecto
Participacion
Oferta

Crecimiento (t)

Afos proyectada (t) dell(r)rcl)zrt(:gdo 0,5%
2021 13 803 1380,3 1387,2
2022 15 163 1516,3 15239
2023 16 523 1652,3 1660,6
2024 17 883 1788,3 1797,2
2025 19 242 1924,2 1933,8

Fuente: Elaboracion propia. TRADE MAP
Para determinar el precio de la pasta de quinua se consider0 el precio historico FOB de Italia

tomando como referencia de pastas enriquecidas entre el 2016 — 2020 del cual se realiz6 una
proyeccion mediante el método de regresion lineal, dando como resultado que el precio para el
2021 sera de 4,25 ddlares el kilogramo y para el 2025 aumentara a 5.27 dolares el kilogramo.
[37]
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Tabla 8: Precio historico FOB y proyeccion del precio
Afios Historico $/kg Afio Pronostico $/kg

2016 3,69 2021 5,47
2017 3,84 2022 5,84
2018 4,35 2023 6,22
2019 4,69 2024 6,59
2020 5,14 2025 6,97

Fuente: Elaboracién propia. COMTRADE
Para el desarrollo del plan de ventas en la tabla 9 se consideré la proyeccion de la demanda del
proyecto junto a la proyeccion del precio de 5 afios.
Tabla 9:Ventas proyectadas de pasta de quinua para los préximo 5 afos

Precio
Demanda del royectado Ingreso de
AR Oferta Demanda del proyecto en proy Ingreso de g
fios para la pasta ventas
proyectada (kg) proyecto (kg) empaques de ventas ($/un)
de 250 gr (S//un)
250 gr
($/un)
2021 1387 200 1387 195,2 5548 780,9 1,37 1895949,1 7147728,0
2022 1523 900 1523 862,7 6 095 450,6 1,46 22256014 8390517,3
2023 1 660 600 1660 530,1 6 642 120,4 1,55 25808789 97299134
2024 1797 200 17971975 7188790,1 1,65 29617815 11165916,4
2025 1933800 1933 865,0 7 735 459,9 1,74 3368309,3 12698526,1

Fuente: Elaboracion propia. TRADE MAP

Tal como se puede observar en la tabla 9 el importe de venta estimado para el 2021 es de S/
7 147 728,0 y para el 2025 se estima alcanzar un ingreso de S/ 12 698 526, 1.

En cuanto a la estrategia de comercializacion del producto, la exportacion se llevara a cabo
utilizando el incoterm FOB. En este contexto, la empresa vendedora asumira la responsabilidad
de empaquetar el producto y de abordar cualquier posible riesgo hasta el punto de embarque.
Para hacerlo, la empresa debera verificar y comunicar que la mercancia cumple con toda la
documentacion necesaria para su transporte, y luego transferira la responsabilidad al
comprador. El comprador serd encargado de transportar y comercializar el producto, afrontando
los riesgos y costos asociados en el pais de destino. Una vez que el producto sea nacionalizado,
el importador se convertira en el responsable directo de gestionar las operaciones de
comercializacion, ademas de hacerse cargo de los gastos en caso de que surjan dafos
imprevistos en el producto. [38]

Por otra parte, para el acceso al mercado chileno es necesario tener en cuenta la
documentacion brindada por la RAM [39], los cuales son: los registros sanitarios —
agroindustriales, las certificaciones fitosanitarias, limite maximo de residuos de plaguicidas
(LMR), habilitacion sanitaria y validacion técnica oficial del plan HACCP (ver anexo 1). Para

la comercializacién del producto a Chile se utilizara el embarcadero maritimo Matarani el cual
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se encuentra cerca de la ciudad de Arequipa y el trasporte del producto serd mediante cajas de
cartdn las cuales contiene 25 unidades de pasta de 250 g.
Ubicacion y localizacion:

La localizacién de la planta es el factor mas importante para la instalacion de la planta ya
que debe ser establecida en un dentro de un lugar y punto estratégico. Para la evaluacion de la
ubicacion de la planta se tuvo en cuenta el factor de macro localizacion mediante la medicion
de indicadores como: disponibilidad de materia prima, Ubicacién geogréfica, disponibilidad de
mano de obra, disponibilidad hidrica - energética y la cercania del mercado. Por lo cual tuvo
como resultado cuatro ubicaciones estratégicas: Puno, Apurimac, Arequipa y Cuzco, de las
cuales Arequipa cuenta con un mayor cumplimiento de los indicadores (ver anexo 2).
Posteriormente se realiz6 la evaluacion de micro localizacion mediante la medicion de
indicadores como: cercania del mercado, costo del terreno, accesibilidad del lugar, cercania de
materia prima y servicios basicos. En esta Ultima evaluacion se tuvo como resultado dos
ubicaciones: Zona Rio Seco y Zona Cerro Colorado, para la eleccion de la ubicacion se realizo
una matriz de enfrentamiento dando como resultado el local industrial Rio Seco (ver anexo 2).
Descripcion del proceso

Para el desarrollo del plan de produccidon para los proximos cinco afios tuvo como referencia
el plan de ventas junto a los 250 gramos (8,82 0z) de cada unidad de pasta de quinua, dando
como resultado que para el afio 2021 se producird 5 548 800 unidades y en el 2025 sera de 7
735 200 unidades.

Otro punto a tratar es el indice de consumo de insumos con cada unidad de 250 gramos,
teniendo como resultado que para la produccion de cada unidad es necesario: 0,2325 kg de
quinua, 0,01750 litros de agua, una bolsa plastica de polipropileno para el almacenamiento de
pastas (ver anexo 2). Ademas, se tiene en cuenta que el precio de venta de la quinua sera de $
2,45 ddlares ya que se considera una quinua certificada por el Servicio Nacional de Sanidad y
Calidad Agroalimentaria (SENASA), la Norma I1SO 17034 y el precio de venta segin su
exportacion.

Para la produccion de pasta también se debe tomar en cuenta la disponibilidad de quinua para
el abastecimiento de la produccion segin su demanda. Segun los datos obtenidos por el
Ministerio de Agricultura y Riesgo [40], en el 2020 se produjo un total de 98 404, 52 toneladas
de quinua con un crecimiento anual de 3,1%. Al realizar la proyeccién para los proximos 5 afios
se obtuvo que para el 2021 la produccion nacional sera de 162 314,3 toneladas y de 227 917
toneladas para el 2025. Ademas, segun los datos del Andlisis de Mercado de la Quinua 2015 -

2020 [40], solo el 41% de la produccién nacional de quinua va destinado al mercado exterior y
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el 12% al auto consumo, por lo tanto, el 47% restante va dirigido al mercado nacional. Por lo
cual teniendo en cuenta la demanda que genera el proyecto en la tabla 10 se puede observar que
del 47% de la produccién disponible el proyecto para el afio 2021 tomaré solo el 1.82 % vy el
1.81% en el 2025 de la produccion disponible.

Tabla 10: Porcentaje tomado de la produccién de quinua en el Pert
Pronosticode la  47% de la produccion
Afos produccidén disponible del mercado

Demanda Porcentaje
Proyectada (t)  autilizar

nacional (t) nacional
2021 162 314,3 76 287,72 1387,2 1,82%
2022 178 715,1 83 996,10 15239 1,81%
2023 195 115,8 91 704,43 1 660,6 1,81%
2024 211516,6 99 412,80 1797,2 1,81%
2025 2279173 107 121,13 1933,8 1,81%

Fuente: Elaboracion propia. TRADE MAP
Para la elaboracion de pasta de quinua se tomo el siguiente proceso productivo:

Recepcion de materia prima: Consiste con la inspeccién de la quinua en grano junto con el

pesado y almacenamiento. La materia prima debe estar en Optimas condiciones por lo cual no
debe tener ninguna alteracion o contaminacion, para garantizar la inocuidad del producto es
necesario seguir con los parametros de calidad de la norma NTP 205.062:2021, por esta razon
el almacenamiento del grano dentro de la planta debe presentar una humedad maxima del 12%
para poder evitar su fermentacion. [37]

Limpieza o Despedregado: Este proceso tiene como funcion de separar los materiales

externos como piedrecillas, tierra o hierbas secas, para este proceso es necesario la utilizacion
de un separador vibrante con orificios de 2 mm de diametro. [37]

Escarificado o Desaponificado: En este proceso tiene como funcion principal la limpieza 'y

separacion del grano de quinua de la cascarilla la cual contiene la mayor cantidad de saponina
(sustancia amarga innecesaria para el proceso de produccion), para esto es necesario utilizar un
tornillo sin fin y un cilindro inmavil el cual eliminara el 6% u 8% de la cascarilla del grano
gracias a la friccion que estos ejercen. [37]

Lavado: Luego de escarificar el grano es necesario eliminar los restos contaminantes
mediante el lavado el cual se realiza en un tanque agitador por 8 minutos en este proceso se
eliminara las cascaras de quinua junto a los cristales de saponina, el proceso de lavado debera
ser no muy intenso ya que una gran cantidad de saponina fue eliminada en el proceso de
desaponificado. [37]

Centrifugado: Este proceso se ejecutard a 1800 rpm dando como resultado un porcentaje de
humedad del 19,2% de humedad en el grano de quinua de manera que facilite el secado. [37]

Acondicionado o secado: Para el proceso de secado es necesaria la utilizacion de un secador

continuo en donde la humedad sera reducida a tan solo el 12% ya que la presencia de humedad
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en el grano puede ocasionar el crecimiento de hongos y bacterias, ademas su temperatura sera
de3 65°C — 70°C con un flujo de aire constante el cual expulsa un 80% de la humedad. [37]
Molienda: En esta etapa el grano de quinua esta ya seco y libre de humedad llevar el proceso
de trasformacion a harina por lo cual sera necesaria la utilizacion del molino de martillos el cual
permitird una mayor eficiencia, ademas esta etapa contribuye con el dafio del almidén de la
quinua de manera que entre mas pequefia sea la particula menor sera la absorcién del agua y

mayor seré viscoelasticidad de la pasta. [37]

Mezclado y amasado: En este proceso serd necesario utilizar la mezcladora vertical con
tornillo sin fin, en la cual se agregara la harina de quinua y agua para poder asi formar una
mezcla homogénea, ademas, al realizar bien este proceso se facilitard que la masa se mantenga
suave, elastica, lisa y sin estrias, evitandose de esta forma que al ser moldeada presente estrias,
resquebrajaduras e irregularidades. [37]

Laminado y corte: En esta etapa la masa de pasta pasara por cilindros lisos uno cerca del
otro para poder obtener una lamina uniforme, pulida y perfectamente homogénea para luego
seguir a la proxima estacion en la cual se utilizara una laminadora — trefiladora la cual se encarga
de dar forma a la pasta ya laminada al ser introducida en cilindros cortadores para poder obtener
laminas de pasta del mismo espesor y longitud. [37]

Secado: Este proceso la pasta fresca tiene que pasar una un proceso de disminucion de
humedad por lo cual se tiene como objetivo alcanzar 12 — 13% de humedad el cual se obtiene
en un lapso de 3 — 4 horas a una temperatura de 40 °C — 60°C, este tiempo prolongado del
proceso tiene como finalidad la extension del tiempo de conservacion del producto. [37]

Enfriado: una vez ya seca la pasta serd necesario un lugar fresco y seco a preferencia
temperatura ambiente para que la pasta llegue a enfriarse en un tiempo 2 a 3 horas y pueda
obtener una humedad de 12 — 13%. [37]

Pesado - Embolsado: Una vez fria la pasta sera trasportada hacia la maquina embolsadora

la cual llenara empaques de 250 gramos para luego ser sellados y asi asegurar una éptima
conservacion del producto. [37]

Almacenado: El producto ya embolsado y sellado sera almacenado en un lugar seco y bien
ventilado, su apilamiento al momento de ser almacenado serd de al menos un metro de altura
para poder evitar el aplastamiento y dafio del producto. [37]

Para una mayor compresion del proceso productivo en la figura 2 se realizd un balance de
materiales los cuales se utilizaran para la produccién de 250 g de pasta.

Gracias al balance de materiales se pudo determinar una merma de 17% la cual equivale a

42,48 gramos de materia prima, por lo cual este porcentaje se debe considerar al momento de
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realizar la produccion de pasta. Para el célculo de la productividad del proceso se tuvo en cuenta
los 2509 de quinua junto a la produccidn obtenido del balance materiales, dando como resultado
una eficiencia del 83%

. Agua 1:10 W=21855L
250 g de quinua

2325 gde 218,6 g de 327,875 g de
quinu: a quinua guinua
Despedregado Desaponificado Lavado Centrifugado
Humedad 12% Humedad
41,3%
%
merm

6% de Agua residual = 95% = 2 076,225 | Agua residual = 19,2% 301,576 5 de
merma quinua

Aire seco = 0,023 g vapor/seco
Apua=68%—=14873 L T = 65°C
218,723 g
harina de
quinua

218,723 g
de guinua

A

Laminado y corte
) Humedad Humedad

129 12%%

Agua residual = 100%
Aire himedo = 0,035 g vapor/aire seco
T=38°C
Agua=6,8%= 14,873 L
Aire seco = 0,021 g vapor/aire seco
T=70°C Empaque = 1

205448 g
de pasta

Secado rry—] Empaque
2%

——————— Pasta de Quinua

Vapor de agua = 16,468 g
Aire hiimedo = 0,035 g vapor/aire seco
T 40°C

Figura 2: Balance de materiales
Fuente: Elaboracion Propia

Para determinar la capacidad de la planta se tomd como referencia la produccion de los
proximos 5 afos junto a la demanda proyectada; para el 2021 la capacidad disefiada es de 1 387
195 200 kg/afio de pasta de quinua, por lo cual al tener en cuenta que en Peru existen solo 251
dia laborales, la capacidad diaria seria de 5 526,69 kg el cual es igual a 221 952 unidades de

pasta de quinua.

Posteriormente, para la seleccion tecnologica del proyecto se realizdO una matriz de
enfrentamiento para determinar qué tipo de maquinaria es la méas adecuada a utilizar para esto
se considerd: el fabricante, origen, tamafio de la maquina, el precio, consumo y capacidad (ver
anexo 2). En la tabla 11 se determina que maquinas se utilizaran ademas del requerimiento de
energia que estas necesitan.

Tabla 11:Maquinaria y requerimiento de energia

Maquinaria Cantidad Tiempo de Consumo de Consumo total
Operacion (h) energia (KW) (kw/h)
Despedregado 1 8 2,2 17,60
Desaponificadora 1 8 0,75 6,00
Lavado 1 8 4 32,00
Centrifugado 1 8 5,62 44,96
Secado 1 8 39 312,00
Molino 1 8 3,18 25,44
Mezclado y 1 8 55 44,00

amasado

Laminado 1 8 2,2 17,60
Secado 1 8 13,1 104,80
Empaguetado 1 8 7,5 60,00
Total (KW/ h) 664,4

Fuente: Maquinaria y requerimiento de energia.

Distribucion de planta
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Para el disefio y distribucién de planta se considero6 el Reglamento Nacional de Edificaciones
y el método de Guerchet para realizar el célculo de las &reas dentro de la planta:

Almacén de materia prima: disefiada para el acopio de quinua en grano, al considerar el

ualtimo afio de la demanda se tiene que al mes ingresaran 161 150 kg de quinua los cuales sera
apilados en sacos de 50 kg cada uno teniendo un total de 3 223 sacos. Ademas, se consideraron
dos estibadores, un encargado de almacén, pallets y un montacarga. EI almacén de materia
prima tendra un area aproximada de 90,1 m?,

Almacén de producto terminado: contara con 31 pallets debido a que mensualmente se

produce 21 042 cajas, cada caja tiene la medida de 42 cm de largo, 34 cm de ancho y 16,5 cm
de alto. Para cada pallet se consideré acomodar 108 cajas de 25 unidades, este almacén posee
un area de 109 m2,

Area de produccién: En esta area se consideraron las medidas de cada maquinas, ademas se

tuvo en cuenta el jefe de produccion, los siete operarios, encargado de mantenimiento y
montacarga, se tiene un area de 144,25 m?.

Area de control de calidad: se consider6 una escribania, 3 sillas, 1 mesa, 1 mesa y un estante,
por lo cual tiene un area de 16,4 m?.

Area_administrativa: Esta area cuenta los encargados de talento humano, finanzas y

contabilidad, logistica, area comercial y mantenimiento, ademas posee 8 escribanias, 8 sillas,
3 mesas y un estante. Posee un érea total de 67,4 m?.

Area de gerencia: Conformada por el gerente general y su secretario, ademas de 2 sillas, 2

escribanias y un estante. Posee un area de 8,1 m?.

Area de Vigilancia: Conformado por solo un vigilante de seguridad, ademés posee una

escribania, 1 silla'y 1 basureo. Posee un érea total de 3,98 m?.

Area de S.S.H.H. de Produccién, Almacén y Calidad: En esta area estan basadas en la norma

A 0,60 articulo 15, la cual menciona que los servicios higiénico no pueden estar a méas de 30
metros de los puestos de trabajo. En esta area se considerd un inodoro, 1 basureo, 1 lavamanos,

1 urinario, 1 vestidor y una ducha. Posee un area de 48,5 m?.

Area de S.S.H.H. de Administrativos: Se consider6 2 inodoros tanto para varones y mujeres,
2 basureros, 2 lavamanos y un urinario. Posee un érea total de 5,27 m2.

Area de S.S.H.H. de vigilancia: Se consider6 un inodoro, 1 basurero y un lavamanos. Posee

un area total de 1,92 m2.

Area de circulacion vehicular: se considerd espacio para el estacionamiento de empleados,

clientes, zona de montacargas, discapacitados y el ingreso de la mercaderia. Posee un area de
557,7 m2,
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Tabla 12: Area total de la planta

Area m2
Area de produccion 144,25
Almacén MP 90,12
Almacén PT 108,97
Control de calidad 16,43
Area administrativa 67,36
Area de gerencia 8,10
Avrea de vigilancia 3,98
S.S.H.H. Produccion, almacény calidad 48,49
S.S.H.H. Administrativos 5,27
S.S.H.H. Vigilancia 1,92
Zona de circulacién vehicular 557,70
Total 1052,59

Fuente: Elaboracién propia. Método de Guerchet

Control de calidad

Con la finalidad de asegurar el ingreso del producto al mercado chileno es necesario asegurar
la calidad del proceso de produccion y cumplir con los limites maximos permisibles del
mercado chileno por lo cual llevar un control de buenas practicas de manufactura es clave ya
que se plantean controles como la revision constante de materia prima, mantenimiento de
almacenes y las separaciones entre areas para evitar la contaminacion cruzada. Ademas, los
equipos a utilizar deben de limpiarse y desinfectarse de manera 0ptima, mediante la utilizacion
de productos que no sean contaminantes al proceso, asi mismo, los operarios no deben tener
contacto directo con el producto durante el proceso de fabricacion. Durante el proceso de
produccion es importante verificar el cumplimiento de los requisitos fitosanitarios de la quinua
en grano mediante la certificacion brindada por el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA) la cual establece la comercializacion del producto libre de
plaguicidas, ademas es importante tener en cuenta el limite maximo de residuos de plaguicidas
admisibles para la implementacion del sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) ya que ayudaréa a tener un registro sanitario validado por la Direccion general
de Salud Ambiental e Inocuidad (DIGESA), este certificado es clave por que acredita que el
producto es de calidad, ademas es un requisito importante para que el producto ingrese al
mercado chileno. De igual manera la implementacion de la norma 1SO 22000:2018 es
importante ya que establece los requisitos que toda organizacion alimentaria debe poseer
teniendo como objetivo garantizar la mejora de la cadena de suministro de alimentos.
Estudio de sostenibilidad ambiental
Segun Paujelo Rosario [43], en su estudio sobre la "Identificacién de caracteristicas de la

saponina de la quinua para el mercado europeo de ingredientes naturales”, se evalud el potencial
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de mercado de la saponina de la quinua debido a sus propiedades tensoactivas. Estas
propiedades hacen que la saponina se disuelva en agua, generando soluciones espumosas que
pueden ser empleadas en la fabricacidn de productos cosméticos, jabones y detergentes basados
en ingredientes naturales. Para lograr un uso efectivo de las saponinas, se puede emplear un
tanque evaporador para separar el agua residual de las particulas de saponina que contiene.
Organizacion de la planta

Gerente general: Encargado organizar los recursos de la empresa ademas de representar a

la empresa a nivel nacional o internacional, planifica organizay supervisa las actividades dentro
de la empresa ademas de planificar planes estratégicos.

Secretario: Supervisar los correos de la empresa, se comunica de manera efectiva con
empleados o proveedores, se asegura que la empresa cumpla con las obligaciones legales
mediante la revision de documentaciones, debe asegurarse que el gerente general esté
actualizado con los movimientos empresariales.

Direccion de Finanzas: Registra e interpreta la informacion financiera, esta relacionado

directamente con contabilidad, mantiene al pendiente al alto mando sobre la situacion
financiera.

Direccion de Talento Humano: Elabora y supervisa el plan anual de contratacion de la

empresa, ademas de realizar la planificacion de capacitaciones del personal de acuerdo a los
objetivos de la empresa, asi mismo diagnostica el clima laboral e implementa mejorar continuas
para una mayor satisfaccion del personal al momento de realizar sus actividades.

Direccion Logistica: Encargado de seleccionar proveedores, mantiene relacion directa con

el departamento de compras, satisface y prevee las necesidades de la empresa, constituye a la
organizacion de equipos de trabajo planteando objetivos y minimizando errores, gestiona el
recorrido del producto cuando se gestiona.

Direccion Comercial: Analiza, evalua y mantiene la rentabilidad del negocio, plantea las

necesidades de venta que debe tener el producto, estructura y pronostica las ventas que debe
realizar la empresa para alcanzar un objetivo mediante la utilizacion del marketing o marketing
digital.
Evaluacion economica financiera

En el caso de la inversion tangible que se utilizara para la realizacion del proyecto se
considera el costo del terreno el cual tiene un valor por m? de $ 350 ddlares con tipo de cambio
de 3,77 soles con una extension de terreno de 1 052,59 m?, por lo cual tiene un costo total de S/
1388 896,17. Asi mismo, tanto las construcciones e infraestructura industrial dieron lugar a un

costo de S/ 5 940 269,14 y S/ 943 371,87. Ademas, para la compra de maquinas y equipos de
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produccion se considerd un valor de S/ 347 358,64y S/ 353 956,14 respectivamente. En el caso
de los equipos de oficina se establecio el monto de S/ 15 789,46, para el transporte del producto
la empresa distribuidora a la que se le vendera el producto sera la encargada de estos costos.
Por consiguiente, la inversion tangible tiene un total de S/ 8 989 641,41.

Para la inversion intangible se consideraron los gastos preoperativos los cuales incluyen la
adquisicion de la licencia de municipio, licencia de construccion, estudios de previos al
proyecto, certificacion HACCP, certificado de defensa civil con un total de S/ 76 884,70 y el
costo por los estudios del proyecto cuales tuvieron un costo de S/ 4 500.

En el caso de la inversidn total en la tabla 13 se considera adicionar un 5% de imprevistos
Ilegando a un total de S/ 9 561 990,00.

Tabla 13: Inversién del proyecto

Promotor del

Descripcion Inversion Total Socio Estratégico  Financiamiento

Proyecto
Capital de trabajo
Inversion Tangible
Terrenos S/ 1388896,17 S/ 69444809 S/ 694 448,09
Construcciones S/ 5940269,14 S/ 1980089,71 S/ 1980089,71 S/ 1980 089,71
Infraestructura Industrial S/ 943 371,87 S/ 943 371,87
Maquinaria S/ 347 358,64 S/ 347 358,64
Equipo de Produccién S/ 353956,14 S/ 353956,14
Equipo de Oficina S/ 15 789,46 S/ 15 789,46
Transporte S/ 35631,02 S/ 35 631,02 -

Total Inversion Tangible S/ 9025272,44 'S/ 306412496 S/ 2674537,80 S/ 3286 609,68

Inversién Intangible

Estudios S/ 4 500,00 S/ 4 500,00
Gastos Pre operativos S/ 76 884,70 S/ 76 884,70
Total Inversion Intangible S/ 81384,70 S/ 4 500,00 S/ 76 884,70
Imprevistos 5% S/ 453551,3 S/ 453551,3
INVERSION TOTAL S/ 9561990,00 S/ 3523957,82 S/ 2674537,80 S/  3363494,38
Porcentaje 100% 37% 28% 35%

Fuente: Elaboracion propia

En el caso del capital de trabajo en la tabla 14 se consideran los costos de produccion que
incluyen los materiales directos (costo de quinua) e indirectos (costo de cajas de carton y
envases plasticos), gastos administrativos los cuales representa el sueldo de los colaboradores
con un total de S/ 510 984 y los equipos de oficina el cual es determinado por el consumo de
energia Kw/h con un total de S/ 3 110,31 anual (ver anexo 3).

Ademas, se incluyen los gastos de comercializacién en el cual incluye el sueldo del jefe
comercial con un total anual de S/ 45 300, los gastos de exportacion con un total de S/ 12 469,65

y los gastos de distribucion de S/ 35 631,02 anuales. Al mismo tiempo se consideran los gastos
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financieros representado por los intereses y amortizaciones; para la realizacion del proyecto fue
necesario el financiamiento del Banco Continental (BBVA) con un 13,32% en su tasa de interés,
ademas se tomd este banco debido a que posee el menor porcentaje de interés para el préstamo
de dinero en pequerias empresas en el lapso de pago de 10 afios (ver anexo 3). [38]

Tabla 14: Capital de trabajo

Items 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5 Afo

Ingresos S/ 714772798 S/ 8390517,31 S/ 972991345 S/ 11165916,37 S/ 12698 526,10

Total Ingresos o/ 714772798 S/ 8390517,31 S/ 972991345 S/ 1116591637 S/ 12698 526,10

Egresos

:):r?)sdtﬁig%n S/ 137706376 S/ 146377149 S/ 153781593 S/ 161819202 S/ 1698568,10
Sda;ti?lsistrativos S/ 54950776 S/  549507,76 S/ 549 507,76 S/ 549 507,76 S/ 549 507,76
CGoa:thrscidael izacion S/ 165400,67 S/ 165400,67 S/ 165 400,67 S/ 165 400,67 S/ 165 400,67
ﬁrell;tnocieros S/ 784366,89 S/  739565,14 S/ 694 763,40 S/ 649 961,65 S/ 605 159,91

Total EQresos g/ 97633908 S/ 217867992 S/ 225272436 S/ 233310045 S/ 2413 476,53

SALDO S/ 427138890 S/ 6211837,39 S/ 7477189,09 S/ 883281593 S/ 10 285 049,56

Saldo
Acumulado S/ 427138890 S/ 10483226,29 S/ 17960415,38 S/ 26793231,31 S/ 37078 280,87

Fuente: Elaboracion propia

En el caso del punto de equilibrio econémico, en el primer afio se obtiene S/ 1 857 050,03

y un equilibrio unitario de S/ 4 008 183,54, este ultimo representa un mayor valor debido
que la empresa debe cubrir todos los gastos que se realizaran en el primer afio ya que no existen
utilidades, sin embargo en el quito afio se tiene un equilibrio econdmico de S/1 523 907,84 y
un equilibrio unitario de S/. 1 528 879.99. (ver anexo 3).

En la evaluacion financiera se tuvo en cuenta la informacién de su flujo de caja el cual es
representado por: Tasa Minima Aceptada de rendimiento (TMAR) del 21% que representa la
tasa de inflacién de 5,68% segun el Banco Central De Reserva del Peru en el mes de enero del
2022 maés el porcentaje de ganancia del proyecto, el Valor Actual Neto (VAN) de S/ 2 789
374,74 y una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 78%, dando como resultado la viabilidad del
proyecto y una estimacién de recuperacién para el segundo afio (ver anexo 3).

Discusiones

Con respecto al producto en el mercado, Astaia, Ruiz y Elizalde [39] en su articulo cientifico
menciona que al desarrollar la sustitucion de la sémola por un 30 % de harina de quinua al igual
gue otros insumos como la zanahoria permitié que se obtenga un producto de mayor calidad

nutricional con una gran aceptacion por el consumidor; asi mismo en la investigacion de
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Aparicio y Agudelo [40] menciona la sustitucion de la harina de trigo por otras como la de sagu,
quinua y lenteja como alternativa de consumo para una dieta de personas intolerantes al gluten,
ademéas con respecto a la calidad nutricional las pastas elaboradas de quinua y lenteja
aumentaron su contenido de fibra cruda y ceniza, disminuyendo el contenido de grasas. Para
este proyecto con la sustitucion de la harina de quinua por el trigo se logré un incremento en la
concentracion de proteina, fibra, &cidos grasos insaturados, aminoacidos, vitaminas E y B2, al
igual que un mayor contenido de hierro, calcio, fosforo, potasio y magnesio, junto a una
disminucion del contenido de carbohidratos y gluten. Debido a sus propiedades nutricionales
se considera un alimento de alto valor nutricional el cual puede ayudar a combatir la
malnutricién. Por otro lado, en la investigacion de Durand y Poma [41] mencionan que en el
mercado nacional no existen pasta enriquecidas en base de harina, kiwicha y haba, pero existen
empresas competidoras que se dedican a la elaboracion y comercializacion de pastas a base de
harina de trigo. En el caso de este proyecto si existen pastas enriquecidas a base de quinua en
el mercado nacional chileno sin embargo debido a que este mercado tiene un incremento del
33,3% en su tasa de crecimiento en las importaciones a nivel mundial (2018 — 2020) de pastas
enriquecidas, se puede identificar la aceptacion positiva del producto por lo cual su demanda
se encuentra en un constante crecimiento a pesar de la existencia de competidores dentro del
mercado.

Con respecto a la ubicacion de la planta, Durand y Poma [41] en su investigacion
consideraron que para su macro localizacion el departamento en donde se implementara su
planta productora es Lima, este resultado se dio mediante la evaluacion de ranking de factores,
dentro de los cuales destacan como mas importantes la disponibilidad de materia prima y la
cercania del mercado; Con respecto a su micro localizacion tienen como publico objetivo a las
personas de los niveles socio econémicos B, Cy D, en donde el 31,10% pertenecen a las zonas
de Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco y la Molina, sin embargo para la instalacion de la
plata se realizara es la zona de San juan de Lurigancho, gracias al resultado de la evaluacion de
ranking de factores en donde destacan los factores como la disponibilidad del terreno y el clima
para su posterior almacenamiento; otros investigadores como Morocho [42] en su investigacion
realizada en Quito Ecuador, considerd en su macro localizacion la ciudad de Imbabura, este
resultado fue obtenido por su matriz de ponderacion de factores, en donde tuvo una mayor
consideracion en los criterios de costo de compra del terreno (21%), servicios basicos (16%) y
vias de acceso disponible (15%), ademas opt6 por considerar en el puesto 6 la cercania de la
materia prima (13%); para su micro localizacion tuvo en consideracion el canton Pimampiro

ubicado en la provincia de Imbabura el cual cuenta con un decrecimiento poblacional debido a
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la alta migracion por parte de los pobladores, ya con el desarrollo de la planta se producira una
reduccion en la migraciones de la localidad y un aumento en la generacion de ingresos de los
ciudadano. Para este proyecto se considerd en su macro localizacién la ciudad de Arequipa,
este resultado fue obtenido por la evaluacion de factores segin su disponibilidad de materia
prima, aspecto geografico, disponibilidad de mano de obra e hidricay la cercania del mercado,
este Ultimo se considerd como principal factor, debido que la investigacion esta enfocada en la
comercializacion del producto al mercado chileno, para su micro localizacion se considerd la
zona industrial de Rio Seco ubicado en la ciudad de Arequipa, para determinar este resultado
se tuvieron en cuenta los factores de cercania del mercado, costo del terreno, accesibilidad,
cercania de materia primay servicios basicos, los factores mas importantes a considerar fueron
la cercania del mercado junto a el costo del terreno.

Con respecto a la evaluacion econdémica financiera, Durand y Poma [41] en su investigacion
la inversion de su proyecto es menor debido a que el producto se distribuira solo a nivel
nacional, por lo cual la compra del terreno de 550 m? con un valor de S/ 946 600 y la compra
de la maquinaria con un valor de S/ 289 653,53, cabe resaltar que ninguna maquina adquirida
procesa algun insumo ya que todos son comprados al proveedor; este proyecto tiene un costo
total de S/ 1 910 600,23; Con respecto a la rentabilidad del proyecto obtuvieron un 59,6% en
su Tasa Interna de Retorno (TIR) y Valor Actual Neto (VAN) de S/ 3 246 989. Para este
proyecto se considerd una inversién mayor ya que el producto sera comercializado con el
mercado chileno, por lo cual la produccion que realizara serd mayor ya que el Peru debera cubrir
con la participacion que tiene Italia en el mercado chileno, por ende los gastos son mayores
desde la compra del terreno de 1 052,59 m? con un valor de S/ 1 388 896,17 junto a la
adquisicion de la maquinaria la cual tiene un costo de S/ 353 956,14; Cabe resaltar que las
maquinas procesan un insumo dentro de la primera parte del proceso el cual es la harina de
quinua para luego posteriormente ser procesada para la elaboracion de la pasta de quinua; este
proyecto tiene un costo total de S/. 9 561 990,00, una rentabilidad el proyecto del 78% en su
Tasa Interna de Retorno (TIR) y un Valor Actual Neto (VAN) de S/ 2 789 374,74.
Conclusiones

La instalacion de una planta de pasta para el aprovechamiento de la quinua no exportable
resultara ser viable tanto comercial, técnico — tecnoldgico y econdémico segun el analisis
realizado en cada uno de los objetivos.

La viabilidad de comercializacién de la pasta de quinua resulta factible ya que tendra gran
aceptabilidad por las personas, esto se ve reflejado en el incremento de la demanda del consumo

de pastas enriquecidas en Chile, ademas del incremento del 31,3 % anual de su precio en el
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mercado. Asi mismo, el producto tendré aceptacion en el mercado debido al crecimiento de la
tendencia consumo de productos saludables sobre todo en los sectores socio econémicos AB,
Cla, Clb, C2y C3en Chile.

Se debe tener en cuenta que el tamafio de la planta se ha determinado segln la demanda
pronosticada tomando en consideracion los 1 578,15 toneladas del quinto afio, la produccion
que el producto tendré sera por grandes lotes; segun la matriz de enfrentamiento la planta debe
situarse en Arequipa en el area industrial Rio Seco ya que es un punto estratégico para la
adquisicion de la materia prima debido que la mayor parte de la produccién de quinua se sitla
en el sur del Perd, ademas se tiene en cuenta la cercania con el mercado chileno ya que se
encuentra cerca al portuario maritimo Tisur. Para la adquisicion de la maquinaria a utilizar, sera
necesario tener en cuenta la demanda pronosticada para poder determinar cual sera la capacidad
de las maquinas que se utilizaran para fabricar el producto, ademas se debe tener en cuenta que
no todas las maquinas las comercializan dentro del pais por lo cual sera necesario realizar la
compra al exterior

El proyecto al tener un costo de inversion de S/ 9 561 990,00 fue necesario realizar un
financiamiento de S/ 3 363 494,38 el cual cubre con el 35% de la inversion total, el plazo de
pago de la deuda sera de 10 afios con una tasa de interes del 13,32% en el banco BBVA. La
rentabilidad del proyecto tiende a ser positiva ya que su Tasa Interna de Retorno (TIR) es del
78% y su Valor Actual Neto (VAN) es de S/ 2 789 374,74, esto quiere decir que el proyecto es
viable por lo cual es conveniente realizarlo.

Recomendaciones

Realizar una evaluacion para poder determinar que uso se le puede dar a la saponina luego
de la etapa de lavado y desaponificado de la quinua o en todo caso de que otra manera la puede
ser aprovechada o comercializada para obtener mayores beneficios a la empresa.

Evaluar la posibilidad de crear otros productos mediante el agregado de harina de otro tipo
de semillas las cuales contengan propiedades nutritivas que puedan reforzar y mejorar aln mas
el producto.

Se sugiere realizar una evaluacion de comercializacion del producto para realizar el ingreso

en el mercado estadounidense y europeo.
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Anexos

Anexos 1: Estudio de mercado
Requisitos de acceso a mercados (RAM)

Producto: Demas pastas alimenticias sin cocer rellenar ni preparar de otra forma
e cientifico Partida arancelaria: 1902.19.00.00
de los y para el oforg del Certificado de
Registro de Allm y Bebidas industriaiizados, sean de fabrh o dos, asi
1- Requisik e cOmo generar un sistema unico de codificacion, suj 2 vigh, y control La Certif
o oy S Oficial de Exp an se otorgs a solicitud de parte, previa confo de los como.
Habilitacion peccion del lote y g dos en la norma

Las demas pastas alimenticias sin cocer, rellenar ni preparar de otra forma (fideos), tienen acceso a Chile. El producto es regulado por DIGESA, debido al tipo de
representacion garantizando su inocusdad antes o después de haber sido cemrado herméticamente en un envase para evitar su detencro y para asegurar la estabiidad
del producto en condiciones normales de almacenamiento a temperatura amblente. Debe de contar con el registro sanitano correspondiente y a potestad del Importador
puede solicitar el certificado kbre venta o libre comercializacion, asi como ia Centificacion Oficial Sanitaria con fines de exportacidn (obligatono), los cuales deben ser
tramitados en la VUCE.

+ Institucién que regula este requisito en el pais destino

* Ministerio de Salud - MINSAL
porelana 2glonal Muusiens -Los mvoﬂadotes deben de realizar |os tramites para el ingreso de los alimentos

o Institucién que regula este requisito en el pais de origen
* Diteccion General de Salud Ambiental - DIGESA

Peraedmgreso a Chdle se requeere

DIGESA

* Cenificado Libre Venta o Libre Comercializacion
o Centificado Sanitano Oficial de Exportacion de alimentos para consumo humano (Se debe de adyuntar & Informe de analisis fisico quimico y microbioldgico del
producto a exportar emitido por un laboratono acrediado ante el INACAL, packing list, informe de inspeccidn del lote y Copia de Resolucdn por Habllitacion

Sanitania Vigente [Cumpliméento de BPM, HACCP y Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)), asi como de sus respectivas
ampliaciones de ser el caso)
* Almentos - Consulta de expedientes
VUCE
o DGSO006 - inscnpeion o Reinscripcidn en el Registro Sanitano de Almentos de Consumo Humano - PRODUCTO NACIONAL (TUPA: 30)
o DGS004 - Certificado de libre comercializacion de alimentos de consumo humano fabricados yio elaborados en el pais (TUPA: 33). (Pre - requisito DGS006)
o DGS002 - Centificado Sanitano Oficial de Exportacion de asmentos para consumo humano (TUPA: 34)
. x 0 &g g - colo 2 & ia a_pa

d d (DRCES

* Descargas del Reglamento Santano de 1o AIMentas ~ Venficacion de nuevas nomas y 1as que $e encuentyan exentas

E{ Limite méximo de reziduos’ (LMRz) &2 ia canhidad méxima de residuos de determinado plaguicids sobre
2 - LMR [Limite Maximo de Residuos de Plaguicidas) determinado produclo sgricols permitida por la Ley. Es decir, ia cantidad que no pusde sar sobrepasada pars
que el producte pueds ser puesho en circwacitn o comersializadn.

Autondad competente Ministero de Salud - MINSAL, coonding v sistematiza el Decreto Ley N 2763, de 19709, y de las Leyes N®18.933 y N*1B.460; en el Decreta Supramo
MU138, de 2004, Reglaments Ongansco del Ministerio de Salud:; en el D.F.L. N® 725, de 1867, Codigo Sanitaria; en los articulos 17 y 162° ded Decreto Supremao N° 977, de
1996, del Minisierio de Salud, que aprueba & Reglamento Sanitario de los Alimentos; y en |a Resclecion N*1600, de 2008, de |a Contraloria General de la Repiblica.

Utiliza como referencia para la adopcidn de limites maximos de residucs de plaguicidas en alimentos, las recomendaciones de la 41* Reunion del Comité del Codex
Alimentariua sobre Reskduos de Plaguicidas, realizada el afio 2009, y posteriormente aprobadas por la Comissdn del Codex Alimentanus en su 32° Perodo de Sesiones,
efectuada & mismo aflo; como asimismo, las regulaciones internacionales de la Unidn Euwropea y Estados Unidos de Noreamérica, leniendo siempre |a prioridad, en
esta materia, las recomendaciones del Codex.

5] - Hacer la bisqueda o8 acuerdo a Su Composicion

Hes0 {0 LS = - [gs O SSIgu0s o | B
Vier pag. 156 — tener presents: CUARTO: ADVIERTASE que aslag normas 0 g0

plaa

Sondicion LI & sl Y e 8

* Plaguicidas LME: Prompeni pone a disposicidn del piblico una heramienta virual que recopda valores LMR de fuentes oficlales. Esta base de datos ha sido
disenada para ser ullizada por 108 productones | agroexponadares y oblenes informacion sobre |08 LMRS establecidos para 188 frutas y honalizas frescas en los
principales paises a los gue exportamos.

Congiderandose ai process por &l cusl s& verifics que & estabiscimienty cumple con lodod Jog requisitos y
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2 condiciones sanftanias sefialados para s fabricacion de alimentos y bebidas e implementacion del Sistema
o acion Santaria y la Validacion Técnica Ofica! del | 44, reatizandose & soicitud de parte y is Vaiidacion Técnic Oficial del Plan HACCP que es la
constatacién realizads por la Autoridad de Salud de que los elementos dei Plan HACCF son efectivos,
eficaces y se aplican de acuerdo & las condiciones y situaciones especificas del establecimiento.

Todas las p de p de contar con una de estab de p en delas
B P de Produccion e Hig . asi como, uelumeacmuelo-pmmusmumuummmmymnmcmuwmcmo)
y los Pri Op E de (POES), este tramite de realiza por mesa de partes. Los establ son

p enel para el la exp: y la imp: tales como los de fa p de mmad.rnde
prog P de entre otras.
DIGESA

. vuuaclon'remncaonuuwmmcw(cmuuaemmmmmmum Lk ia de F oum sea

p ilonal o defin: parala dicsén que solicita ta habilitacion, Ultima versién del Plan HACCP por linea de prod | Pr de
y M | de B Pra de Manufa ymnlsmmmlumndmm&mwmmomlamumx

VUCE

o DGS032 - Validacion Técnica Oficial ded Plan HACCP (TUPA: 35).

4-E Regulacion que normaiiza cualquier malerial escrito. impreso o grafico que contiene la etiquets, acompaha al

e alimento o se expone cerca del alimento, incluso el que tiene por objelo fomentar su venta o colocacion.

ammmmmummummummoe-m Parrato 11~ De 1a rotutacion y publicisad 1o siguiente y del articulo 105 @
10do o ref en de

Los sigulentes articulos deben estar én la etiqueta:

del 1€ neto / Pals de ongen /Fecha de el o fecha de wmm:wnamwomoamuml
g | Akérgenos (sl los )/ Fecha de ! Aditivos (sl los )/ Tabla | (No ap para
uso/ | de 1D én de responsabilidad (En el caso de los prod o el y del impor ,lLoo I
QU §& comer & granel. los p dos o fra y los prep a sollcitud del plbico, aunque éstos se o de la venta.

Facultativamente, sé podra hacer declaracion de nutnentes en la etiqueta de los alimentos que no tengan obligatonedad de hacerlo, |a que en 1000 Caso, deberd estar de
acuerdo con |o establecido en el presente reglamento

La forma de las Iaticas ) @n el inciso p de eate serd rotulando un octagonal de fondo color négro y borde
blanco, y &n su ntencr el texio "ALTO EN", seguido de: “GRASAS SATURADAS', *SODIO", "AZUCARES® 0 “CALORIAS’, en uno o mas simbolos independientes. segun
corresponda. Lulwuwummmmwmluyamumeo Ademas, mtlmumo deberd en letras Ia frase "M de
Salud®, segon el gagrama N° 1 (Varpdg, 51) del p . El 0 los sii en la cara prncipal de |a eti de los prod

para la apl del descriptor "ALTO EN®

Envase: Es el matenal que contiene o guarda & un producto y sirve para proteger |a mercancia y distinguiris

5 - Envase y Embalaje de otros articulos. Embalaje: Son todos los matenales, métodos y procedimientos y que sirven para
acondicionsr, presentar, manipular, aim y transportar una
o E| matenial usado para el envase debe ser nuevo, estalllmptoymdewumwumnwmﬂpfwm Se permite &l uso de matenales, en particular papel
o selios, que lleven las especifi pre y estén imp o con tinta ¢ pegamentos no 1OXIcos.
o Eladiculo 123 - Envases y utensilios: (ver pag, 57) - Los P g y ap ala
m«vm.*‘ y distribucién de los deberan estar idos o con al producto y no cedera
© modifl de los ) de dichos pi
. Baamoenlanllfm ﬁ&mmmmdmwamﬁumu b de que Ing| al y las empe que
p para & de je utiizado para |a exportacion:
o Resolucién N* 133 de 2005 (modificada por Resolucién N 7.008 de 2013) que regl el Ingreso de jes de al iy su
finalidad es reducir el riesgo de establk y disp de plagas a este tipo de material.
° WMMJR@IMWMMDWMN en la Ej én de T y T de
ydeE jes de M, P 6n, que regula la confe jes a nvel I
Fuente:
CHILE
* Embalajes de maders
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e Embalajes de de importacién
PERU
e Los exportadores serén responsables de que los embalajes al ser exportados con las ione: i para el caso por las

res | de Pr ion F itaria de los paises de destino.
e Cuando se utiliza embalajes de madera para la exportacién en Peru, estas deberan contar con un sello que certifique que ha recibido tratamiento térmico contra
plagas. Este sello es otorgado por SENASA en base al cumplimiento de las Normas Internacional para Medidas Fitosanitarias — NIMF 15 “Directrices para
el

je de madera utili > en el i0 internaci ". Los pro para el i de madera deben estar autorizados por el
SENASA.
e La NIMF 15 entiende como embalaje de madera a: pallets, la madera de estiba, jaulas, bloques, barriles, cajones, tablas para carga, collarines de paletas y
calces.
- ade i ala expo
° Venﬁcar s-empre la actuallzaaﬁn de PLANTAS DE TRATAMIENTO REGISTRADAS Y AUT ORIZADAS
.4 ion del er de utilizado en el comercio internacional
Son iSi} igit por los Jol es y que a exi ias fuera de las estabiecidas por las
6 - Certificaciones Voluntarias autoridades regulatorias. Entre ellas, se las i i de calidad, medio I
responsabilidad social, entre otras.

Principales certificaciones:

e HACCP

e BRC Global Standard for Food Safety
e Safe Quality Food Program - SQF

e Fair Trade

Mas informacion:
* SUSTAINABILITY MAP: Es una herramienta desarrollada por ITC y brinda informacion sobre las princip certi es exi por p y pais destino.

& ig 7 con la p ion y p i de p s et len ¥
7 - Orgénico en el mercado de destino.

e EI SAG es en la actualidad la Autoridad Ci te del L de Cer de Prod Orgéanicos Agricolas regulado por la Ley N°20.089 y sus
cuerpos nor p ios. Ademas de tener a cargo la misién de garantizar que el proceso de certificacion organica se realice de acuerdo a lo
enla i ig . ha sido un actor importante que ha contribuido al fomento y difusién de este tipo de agricultura a nivel nacional.
* Los productos organicos lmponados podran comercializarse cuando sean originarios de un tercer pais cuya autoridad competente certifique que han sido
)$ con un de prod eqt ala en el presente reglamento y las normas técnicas oficiales vigentes.

Mas informacién:

e Informacion complementaria sobre productos importados en condiciones organicas
Certificadoras autorizadas segun pais de origen:

En caso que el pr 9 a organica@sag.gob.cl

a | iaa a( men eslnado d £ sSMm na
ri. ion i icion limen im), - REMI
SUSTAINABILITY MAP: Es una herramlema desarrollada por ITC y brinda informacién sobre las p ifi por y pals destino
Dun & Bradstreet: Sistema de Numeracion Universal de Datos - DUNS® es la principal fuente mund-al de informacién comerclal y visién de negocio, lo que
permite a las empresas tomar decisiones con confianza para mitigar el riesgo de crédito y el proveedor, aumentar el flujo de caja y un aumento de |a rentabilidad.

e o0

Figura A- 1: Requisitos de acceso al mercado chileno
Tabla 1-A: Analisis de la demanda con regresion lineal

Afio X y Xy X2 y2
2013 39 309 39 309 1 1545 197 481
2014 28 899 57 798 4 835 152 201
2015 25 837 77511 9 667 550 569
2016 42 208 168 832 16 1781515 264
2017 31 286 156 430 25 978 813 796
2018 50 312 301 872 36 2531297 344
2019 58 566 409 962 49 3429976 356
2020 52 549 420 392 64 2761397 401
Total 328 966 1632 106 204 14 530 900 412

a 11 561,94

b 6 568,63

r 0,95

Demanda Pronosticada
2021 70 680
2022 77 248
2023 83 817
2024 90 385
2025 96 954
Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 2-A: Andlisis de la oferta con regresion lineal

Afio X y Xy X2 y2
2013 1 6 351 6 351 1 40 335 201
2014 2 3489 6 978 4 12173121
2015 3 3391 10173 9 11 498 881
2016 4 6 685 26 740 16 44 689 225
2017 5 8917 44 585 25 79 512 889
2018 6 10 580 63 480 36 111 936 400
2019 7 11176 78 232 49 124 902 976
2020 8 10 879 87 032 64 118 352 641
Total 36 61 468 323571 204 543 401 334
a 1 564,06
b 1 359,88
r 0,97
Demanda Pronosticada
2021 13 803
2022 15 163
2023 16 523
2024 17 883
2025 19 242

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 3 - A: Guia para el célculo de participacion de mercado

40

¢ Qué tan grandes son

¢ Qué tantos

¢ Qué tan similares son sus

NUmero tus competidores? corrgi[:; ?}tégg res productos a los tuyos? Porcentaje
1 Grandes Muchos Similares 0-0,5%
2 Grandes Algunos Similares 0-0,5%
3 Grandes uUno Similares 0,5%-5%
4 Grandes Muchos Diferentes 0,5%-5%
5 Grandes Algunos Diferentes 0,5%-5%
6 Grandes uno Diferentes 10%-15%
7 Pequefios Muchos Similares 5%-10%
8 Pequefios Algunos Similares 10%-15%
9 Pequefios Muchos Diferentes 10%-15%
10 Pequefios Algunos Diferentes 20%-30%
11 Pequefios Uno Similares 30%-50%
12 Pequefios uno Diferentes 40%-80%
13 Sin competencia Sin competencia Sin competencia 80%-100%

Fuente: Elaboracién propia



Anexo 2: Ubicacion y localizacion

Tabla 4 - A: Evaluacion de factores de macro localizacion

FACTORES PUNO APURIMAC  AREQUIPA CUzCO
Disponibilidad de materia 4 g5 7 1176,73 497,56 867,79
prima (t)
Aspecto geografico 5°C -17°C 14°C-27°C 11°C-22°C 9°C-20°C
. N 42,4 % 36,8 % 38,9 % 37,8%
Disponibilidad de mano . . . .
de Obra (secundaria  (secundaria (secundaria (secundaria
completa) completa) completa) completa)
Disponibilidad de energia Si Si Si Si
Disponibilidad hidrica 71,6% 96,7% 96,8% 94,5
Cercania del mercado 396.4 703 115 596

(km)

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 5 - A: Matriz de seleccién para macro localizacion

FACTORES A B C D E F PUNTAJE %
A X 1 1 0 0 0 2 10,5%

B o x 1 1 o O 1 8,0%

C 00 X 1 1 1 3 15,5%

D 01 1 X 0 1 3 15,5%

E 10 1 1 X 0 3 15,5%

F 1 1 1 0 1 X 4 35%
TOTAL 16 100,0%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 6 - A: Evaluacion de factores

Evaluacion PUNO APURIMAC AREQUIPA CUZCO
Factores Valor | Calif. Puntos | Calif. Puntos | Calif. Puntos | Calif. Puntos
A 10,5 4 42 3 31,5 1 10,5 2 21
B 8,0 1 8 4 32 3 24 3 24

C 15,5 4 62 3 46,5 3 46,5 3 46,5
D 15,5 4 62 4 62 4 62 4 62
E 15,5 2 31 3 46,5 4 62 3 46,5
F 35 2 70 1 35 4 140 3 105
TOTAL 17 275 18 253,5 19 345 18 305
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 7 - A: Evaluacién de factores de micro localizacion
Factores Rio Seco a Arequipa Cerro Colorado a Arequipa
Cercania del mercado 110 km 115 km
Costo del terreno 350 ddlares / m? 657 ddlares / m?
Acceso directo con la Acceso directo con la carretera 34
Accesibilidad carretera 34 Ay A'y panamericana Sur, a 10 km
panamericana Sur, a 8,7 de Arequipa’
km de Arequipa
Cercania de materia prima Si Si
Servicios basicos Si Si

Fuente: Elaboracion propia
Tabla 8 - A: Matriz de seleccion de Micro localizacion
FACTORES A B C D E PUNTAIJE %

A X 1 1 0 0 2 16,5%
B 0 X 1 o0 1 2 16,5%
C 0 0 X 0 1 1 10,0%



D 1 1 1 X 0 3 40,0%
E 0 01 1 X 2 16,5%
TOTAL 10 100,0%

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 9 - A: Evaluacion de factores

Evaluacion Rio Seco Cerro Colorado
Factores Valor Calif. Puntos Calif. Puntos

A 16,5 4 66 3 49,5

B 16,5 4 66 2 33

Cc 10,0 3 30 2 20

D 40,0 4 160 4 160

E 16,5 4 66 4 66

TOTAL 19 388 15 328,5

Fuente: Elaboracién propia

Figura A- 2:Localizacion del local industrial Rio Seco
Fuente: Elaboracion propia

Tabla 10 - A: indice de consumo

Indice de Precio Precio

INSUMO Unidad  Consumo consumo 250g  Unitario ($)  2500/($)

MATERIALES DIRECTOS

QUINUA kg 93% 0,23250 2,45 0,5696
AGUA L 7% 0,01750 0,97 0,0170
TOTAL DE MATERIALES DIRECTOS 0,5866

MATERIALES INDIRECTOS
Envase UND 1 1 0,0008 0,0008
Bolsa de Propileno (Empaque) UND 1 1 0,0007 0,0007
TOTAL DE MATERIALES INDIRECTOS 0,0015

TOTAL 0,59

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 11 - A: Diagrama de analisis del proceso

Diagrama de analisis del proceso

Diagrama N°1 Hoja N°1 Actividades
. ] items ACTUAL

Método: Propuesto Operacion 12

LA - Transporte 13
Lugar: Area de produccién Demora 0
Elaborado por: Fecha: Inspeccidn 6
Pedro Hernan Espinoza 12/05/2022 Almacenaje 1
Falla
Aprobado por: Fecha: Total 34

Simbolo
Descripcion de la actividad O D |:| V Observaciones

Recepcion de materia prima o —

Inspeccidn de materia prima

Pesado de materia prima

Transporte de la quinua a la
maquina de despedregado

R

Despedregado de la quinua

Transporte a la maquina de
desaponificacion

Desaponificacién de la quinua

Transporte a la maquina de lavado

Lavado de la quinua

Transporte a la maquina
centrifugadora

?

Centrifugado de la quinua

Transporte a la maquina de secado

Secado de la quinua

Transporte a la molienda

i

Molido de quinua

Transporte a la maquina de
mezclado y amasado

Mesclado y amasado de la harina
de quinua y agua

o

Transporte a la maquina de
laminado

.

Laminado de la pasta de quinua

Transporte a la maquina de corte

Corte de la pasta

Transporte a la maquina secadora

.

Secado de la pasta

Transporte a el &rea de enfriado

wllla B

Enfriado de la pasta

Transporte a la maquina de pesado
y embolsado

Chseyiesdan g

Pesado y embolsado

Transporte al almacén

Almacenado \‘

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 12 -A: Maquinaria
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Dimensiones

ITEMS Fabricante  Procedencia (Lah) Precio Consumo Capacidad
1,17 metros
Despedregado  JOCONN Henan, 580 metros  $ 2 000,00 2,2 KW 900 kg - 1000
China kg/h
1,88 metros
1,9 metros Acero
Desaponicadora Vulcano Tec Pert 1,55 metros $ 4 900,00 0,75 kW inoxidable 500
1,85 metros kag/h
Henan 1,88 metros
Lavado LONGER . 0,79 metros $ 1 500,00 6.75 kW 1 000 kg/h
China
0,71 metros
1,32 metros
Centrifugado  Vulcano Tec Pert 1,61 metros $ 8 630,00 5,62 kW 120 kg/batch
1,2 metros
Henan 1,38 metros
Secado GELGOOG . 1,2 metros $ 2500,00 39 kw 1 000 kg/h
China
2,0 metros
4 metros
Molino Vulcano Tec Peru 1,6 metros $ 12 000,00 3,18 kW 0,18 TM/h -
0,22 TM/h
2,8 metros
.. 1,5 metros
Mezclado y Yuyao Ivdao Zhej ang, 1,75 metros $ 2 200,00 5,5 kKW 1 000 kg/h
amasado China
2,95 metros
E::I\R/Iéal\ 1,0 metros
Laminado MACCHINE Italia 1,4 metros $ 8 350,00 2,2 kW 400 kg/h
1,4 metros
SR.L
1,67 metros .
Secado Lineapasta Italia 1,5 metros $ 11 840,00 13,1 kW 150 kg/ C'(.:IO )
200 kg/ciclo
2,26 metros
4,5 metros Acero
Secado GEA Italia 1,2 metros $35317,57 7,5 kw inoxidable 120
1,6 metros bolsas/ minuto

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 3: Evaluacion econémica financiera

Tabla 13 - A: Costo de produccion

Items 1 Afo 2 Ao 3 Afio 4 Afo 5 Afio
Costos Directos de Produccién
Materiales Directos S/ 139144,93 S/ 301296,88 S/ 48644998 S/ 694604,23 S/ 925 765,50
Materiales Indirectos S/ 355,80 S/ 2904,52 S/ 1243,88 S/ 1776,14 S/ 2 367,23
Mano de Obra Directa S/ 229671,00 S/ 22967100 S/ 22967100 S/ 22967100 S/ 229 671,00
Total Costos Directos de Produccion S/ 36917173 S/ 53387240 S/ 71736486 S/ 926051,37 S/ 1157803,72
Costos Indirectos de Fabricacion
Mano de Obra Indirecta S/ 313023,00 S/ 313023,00 S/ 31302300 S/ 31302300 S/ 313 023,00
Suministro S/ 14 220,29 S/ 14 220,29 S/ 14 220,29 S/ 14 220,29 S/ 14 220,29
Agua S/ 4320,00 S/ 4320,00 S/ 4320,00 S/ 4320,00 S/ 4 320,00
Total Costos Indirectos de Produccion S/ 331563,29 S/ 33156329 S/ 33156329 S/ 33156329 S/ 331 563,29
Total de costos de produccién S/ 70073502 S/ 86543569 S/ 104892814 S/ 125761465 S/ 1489 367,01
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 14 - A: Gastos administrativos
Items 1 Afo 2 Ao 3 Afio 4 ARo 5 Afio
Sueldos Administrativos S/ 510984,00 S/ 510984,00 S/ 510984,00 S/ 510984,00 S/ 510 984,00
Internet S/ 600,00 S/ 600,00 S/ 600,00 S/ 600,00 S/ 600,00
Luz S/ 3732376 S/ 3732376 S/ 3732376 S/ 3732376 S/ 37323,76
Agua S/ 600,00 S/ 600,00 S/ 600,00 S/ 600,00 S/ 600,00
Gasto Total S/ 549507,76 S/ 549507,76 S/ 549507,76 S/ 549507,76 S/ 549 507,76
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 15 - A: Gastos comerciales
ltems 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5 Afo
Sueldos de colaboradores de comercializacion S/ 45 300,00 S/ 45 300,00 S/ 45 300,00 S/ 45 300,00 S/ 45 300,00
Gastos de exportacion S/ 12 469,65 S/ 12 469,65 S/ 12469,65 S/ 12 469,65 S/ 12 469,65
Gastos de distribucion S/ 5 631,02 S/ 5 631,02 S/ 5 631,02 S/ 5 631,02 S/ 5 631,02
S/ 165400,67 S/ 165400,67 S/ 165400,67 S/ 165400,67 S/ 165 400,67

Gastos totales de comercializacion

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 16 - A: Gastos financieros
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Fuente: Elaboracién propia

ITEM OPEFI;RAETlvo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 Afio 7 Afio 8 Afio 9 Afio 10 Afio
Iarzr(;e?)tlgg (aS/) 3363494,38 3027 144,94 269079550 2354446,07 2018096,63 1681747,19 1345397,75 1009 048,31 672698,88 336 349,44 0
Itereses (S/) 448 017,45 403 215,71 358413,96 313612,22 268810,47 224008,73 179206,98 134 405,24 89 603,49 44801,75
Amortizaciones 336 349,43 336349,43 336349,44 336349,44 336349,44 336349,44 336349,44 336349,44 336349,44 336 349,44
S/
( %otaI(Pagos S/) 784 366,89 739565,14 694763,39 649961,65 605159,91 560358,16 515556,42 470754,67 42595293 381 151,18
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 17 - A: Costos totales

Items 1 Afo 2 Ao 3 Afo 4 Ano 5 Ao

Costos de Produccion

Materiales Directos S/ 813 748,68 S/ 893 919,76 S/ 974 090,85 S/ 1054 261,93 S/ 1134 433,02
Materiales indirectos S/ 2 080,79 S/ 8617,44 S/ 2 490,80 S/ 2 695,80 S/ 2 900,80

Mano de Obra directa S/ 229 671,00 S/ 229 671,00 S/ 229671,00 S/ 229671,00 S/ 229 671,00
Gastos generales de fabricacion S/ 331 563,29 S/ 331 563,29 S/ 331563,29 S/ 331563,29 S/ 331 563,29
COSTO VARIABLE TOTAL S/ 1377063,76 S/ 1463771,49 S/ 1537 815,93 S/ 1618192,02 S/ 1698568,10
Gastos de Operaciones

Gastos Administrativos S/ 549 507,76 S/ 549 507,76 S/ 549507,76 S/ 549507,76 S/ 549 507,76
Gastos de Comercializacion S/ 165 400,67 S/ 165 400,67 S/ 165 400,67 S/ 165 400,67 S/ 165 400,67
Gastos Financieros S/ 784 366,89 S/ 739 565,14 S/ 694 763,40 S/ 649961,65 S/ 605 159,91
COSTO FIJO TOTAL S/ 1499 275,32 S/ 1454 473,57 S/ 1409671,83 S/ 1364 870,08 S/ 1320068,34
COSTO TOTAL S/ 2876 339,08 S/ 2918 245,07 S/ 2947 487,76 S/ 2983 062,10 S/ 3018636,44
INGRESO TOTALES S/ 7147727,98 S/ 8390517,31 S/ 9729913,45 S/ 11 165 916,37 S/ 12698 526,10
PUNTO DE EQUILIBRIO (ECONOMICO) S/ 1857 050,03 S/ 1761835,36 S/ 1674 294,63 S/ 1596 194,51 S/ 1523907,84
PUNTO DE EQUILIBRIO (UNIDADES) S/ 4008 183,54 S/ 2909 334,37 S/ 224416221 S/ 1825662,61 S/ 1528879,99



Tabla 18 - A: Flujo de caja

Items 0 afio 1 afo 2 afo 3 afio 4 afo 5 afio
Inversion
Capital social S/ 6198 495,62
Prestamosa CPy LP S/ 3363494,38
Total Inversion S/ 9561 990,00
Ingresos
Cuentas por cobrar S/ 595 644,00 S/ 699 209,78 S/ 810826,12 S/ 930493,03 S/ 1058 210,51
Ventas al contado S/ 714772798 S/ 8390517,31 S/ 972991345 S/ 11165916,37 S/ 12 698 526,10
Total ingresos S/ 774337197 S/ 9089 727,09 S/ 10540739,57 S/ 12096 409,40 S/ 13 756 736,60
Egresos
Costos Prodruccio S/ 1377063,76 S/ 1463771,49 S/ 153781593 S/ 1618192,02 S/ 1698 568,10
Gastos Administrativos S/ 549507,76 S/ 549 507,76 S/ 549507,76 S/ 549 507,76 S/ 549 507,76
Gastos Comercializacion S/ 165 400,67 S/ 165 400,67 S/ 165 400,67 S/ 165 400,67 S/ 165 400,67
Amortizaion de prest. S/ 336 349,44 S/ 336 349,44 S/ 336 349,44 S/ 336 349,44 S/ 336 349,44
Total de egresos S/ 242832162 S/ 2515029,36 S/ 2589073,80 S/ 2669449,88 S/ 2749 825,97
Saldo burto (sin impuestos) S/ 531505035 S/ 6574697,73 S/ 795166577 S/ 942695952 S/ 11 006 910,63
Impuesto a la renta S/ 159451510 S/ 1972409,32 S/ 2385499,73 S/ 2828087,86 S/ 3302 073,19
Saldo (con impuestos ) S/ 372053524 S/ 460228841 S/ 5566166,04 S/ 659887166 S/ 7704 837,44
Depresiacion S/ 498 347,03 S/ 498 347,03 S/ 498 347,03 S/ 498 347,03 S/ 498 347,03
Saldo final -S/ 619849562 S/ 421888228 S/ 510063544 S/ 606451307 S/ 709721869 S/ 8203 184,47
Utilidad acumulada -S/ 619849562 -S/ 1979613,34 S/ 3121022,10 S/ 918553517 S/ 16282753,86 S/ 24 485 938,34
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 19 - A: Tasa Aceptada de Rendimiento y TMAR global
Items infl ;(—;?;?1 aria Ganancia TMAR % Aporte Ponderacion
Inversion Propia 5,68% 20,0% 26,8% 0,37 0,098
Socio Estrategico 5,68% 15,0% 21,5% 0,28 0,060
Inversion Financiada 13,3% 13,3% 0,35 0,047
TMAR Global 21%

Fuente: Elaboracién Propia
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