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Resumen 

En la presente investigación se realizó un estudio de viabilidad para la implementación de una 

planta procesadora de pasta de quinua para su comercialización en el mercado chileno. Para 

ello se realizó un estudio de mercado y determinar la demanda de la pasta a nivel mundial y así 

poder determinar la zona de influencia del proyecto. La proyección de la demanda, oferta y 

ventas se realizó mediante el método de regresión lineal dando como resultado 237 200 kg de 

pasta de quinua para el 2021, misma que se comercializará en bolsas de 250g. El mercado 

objetivo al cual está dirigido, son niveles socio económicos AB, C1a, C1b, C2 y C3 en Chile. 

Así mismo, se realizó un estudio de macro y micro localización mediante la utilización de la 

matriz de enfrentamiento teniendo como resultado que la planta estará ubicada en el 

departamento de Arequipa, en la zona industrial de Rio Seco. Finalmente, para la realización 

del proyecto se tiene un costo de inversión de S/. 9 524 577,42 con un financiamiento del 35% 

el cual se pagará en un tiempo aproximado de 10 años con una tasa de interés anual del 13,32%, 

además según 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.   
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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 250g bags, the target market which is addressed are socio-economic 

levels. AB, C1a, C1b, 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. 
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Introducción 

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, según la 

Organización Mundial de la Salud (OMS) el consumo de alimentos procesados y comidas 

rápidas han creado hábitos alimenticios equívocos al consumir productos hipercalóricos, 

dejando de lado los alimentos saludables. [1] 

La sostenibilidad de la implementación de un sistema de alimentos más saludables, aportaría 

un mayor control de la salud en la persona, a su vez generaría ahorros económicos debido a la 

reducción de costos alimenticios y aumentaría la tolerancia a una alimentación más saludable 

[2]; la razón por la cual se debe llevar una dieta más saludable es debido a los distintos 

beneficios nutricionales que tiene los alimentos, como las vitaminas, proteínas, calcio, grasas 

saludables y carbohidratos, siendo este último trasformado en glucosa la cual será utilizada 

como energía. [3] 

Dentro de los carbohidratos más consumidos se encuentra las pastas, la cual contiene 

hidratos de carbono, cantidades mínimas de grasas, vitaminas, calcio, magnesio, potasio, etc., 

y proteínas de origen vegetal [4]. Cabe destacar, que el consumo de pasta según la 

confederación de Oxford Committee for Famine Relief (OXFAM) del 2011 determinó que ésta, 

representa uno de los platillos más consumidos y populares en el mundo. [5] Además, según 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 países 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 proteínas y grasas [7]; al tener un consumo en mayores 

proporciones atribuye la ingesta de hidratos de carbono provocando así 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, está la quinua, debido a su alto valor biológico ya que es rica en 

carbohidratos, fibras, minerales y vitaminas.  [7] 

La aceptación del consumo de la quinua en el mercado extranjero se debe a que permite la 

posibilidad de crear oportunidades y posibilidades comerciales con los países andinos, además 

de sus características nutricionales como: alto contenido de proteína vegetal (14% y 18%), 

posee 10 aminoácidos esenciales para una dieta saludable y ácidos 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 malnutrición y la anemia. [9] 
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Dentro de los países consumidores e importadores de Quinua en Latinoamérica encontramos 

a Chile, debido a su baja producción, tiene como principal proveedor al Perú. En Chile según 

la Oficina de Estudios y Políticas Agrarias (ODEPA) se estima un consumo de 0,018 kg por 

persona y un consumo real anual de 0,02 kg por persona según la Fundación para la Innovación 

Agraria (FIA) [10], según el hábito de consumo dentro de los sectores socio económicos AB, 

C1a, C1b, C2 y C3 se considera que las mujeres abarcan un 70% de estos consumidores además 

de que el 41% pertenece al sector socioeconómico C1b (hogares con entradas económicas 

sustentables, en su mayoría profesionales) y el 44% la consumen por sus propiedades nutritivas; 

debido a esto en los últimos cinco años, el consumo de quinua en Chile se ha incrementado en 

un 35%. [11] 

Según la Organización de las Naciones Unidas (ONU) declaró al año 2013 como el año 

internacional de la Quinua con la finalidad de difundir el consumo de este cereal en el mundo, 

utilizándola como una alternativa para el fortalecimiento de la seguridad alimentaria a nivel 

mundial. [12] Además, según la Organización Mundial de la Salud OMS clasifica a la quinua 

como un alimento que puede sustituir la proteína de origen animal, por su alto contenido 

balanceado de nutrientes a comparación de otros alimentos. [13] 

En el Perú desde el año 2013 la elevada demanda de la quinua en el mercado ha permitido 

una mejora de sus precios, incentivando así a los agricultores a realizar siembras en distintas 

partes del país; según los reportes del Ministerio de Desarrollo Agrario y Riesgo (MINAGRI) 

las regiones más productoras de quinua son Puno, Ayacucho, Apurímac, Arequipa y Cusco. 

[14] 

Gracias a las acciones de impulso en la siembra y consumo de quinua, se logró el incremento 

de la producción en un 119% en el 2014 a un precio de $ 5,4 el kilogramo, sin embargo la sobre 

producción y sobre oferta ocasionó el descenso de los precios de exportación para el 2015 

llegando a la cifra de $ 3,8 el kilogramo, trayendo como consecuencia lógica la caída de su 

producción en 32,1% entre los años 2014 y 2016, generando así un ajuste en su demanda, sin 

embargo su precio siguió disminuyendo llegando a la cifra de $ 2,32 el kilogramo. [15] 

En los últimos 7 años la sobre producción ha sido un problema para los agricultores andinos 

manifestándose en el precio de quinua en chacra, la misma que oscila entre $ 1,19 y $ 1,32 el 

kilogramo [15]; tan solo en el 2020 hubo una producción total de 100 125,14 toneladas a nivel 

nacional[16], además, en los primero tres trimestres se tuvo una exportación de quinua de 37 

798 toneladas; así mismo se debe tener en cuenta que el 41% de la producción 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 investigación se planteó la siguiente pregunta: ¿Cuál es la 

viabilidad de instalar una planta de pasta para aprovechar la quinua no exportable?; dicha 

pregunta ayudará a poder plantear el objetivo general de la investigación el cual es proponer la 

instalación de una planta de pasta para aprovechar la quinua no exportable, teniendo como 

objetivos específicos determinar la viabilidad comercial de la pasta de quinua para aprovechar 

la quinua no exportable, determinar la viabilidad técnica-tecnológica de instalar una planta para 

aprovechar la quinua no exportable y determinar la viabilidad  económica - financiera de 

instalar una planta de pasta para aprovechar la quinua no exportable. 

El desarrollo de esta investigación tiene como finalidad la instalación de una planta industrial 

de pastas de quinua con la finalidad de producir un alimento rico en nutrientes para una 

alimentación más balanceada, además con la creación de dicha planta producirá un impacto 

positivo en el ámbito laboral debido a que generará empleos disminuyendo la cantidad de 

personas desocupadas y a su vez dará un valor agregado al producto elaborado. 

Revisión de literatura 

Según la revista INFOBAE [18], la quinua es un cereal nativo y domesticado por las personas 

de los Andes, cultivado hace más de 7000 años en los alrededores del lago Titicaca ubicado 

entre Perú y Bolivia además de ser cultivada en otros países de sudamérica. Una de las 

características más resaltantes de la quinua es su composición química ya que en el caso de 

realizar una comparación de los nutrientes de la Quinua con el trigo, arroz y maíz, se puede 

identificar estimar una mayor ventaja nutritiva por parte de la quinua la cual es rica en proteína, 

baja en carbohidratos, cero gluten, ácidos grasos (Omega 6, Omega 9, Omega 3 y ácido 

palmítico), minerales (Calcio, Hierro, Potasio, Magnesio, Fósforo, Zinc y Manganeso) y 

vitaminas  (A, E, Tiamina, etc), posee un alto porcentaje de fibra dietética que actúa 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 elaboración del 

producto en su mayoría de veces es elaborado a partir de harina de trigo, agua y sal, en algunos 

casos se le añade huevo o sémola de trigo la cual atribuye a una mayor elasticidad. [20] La pasta 

es un alimento que en su mayoría es de agrado para todas las personas como fuente generadora 

de energía debido a los hidratos de carbono que posee; al analizar 100 g de pasta se puede 

encontrar que el porcentaje de calorías es de un valor aproximado de 340 Kcal además de la 

cantidad de proteína que es por parte de la adición 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, 

además se trata de una alimento económico, nutritivo, versátil y su preparación puede realizarse 

de formas diversas. [21] 
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Astaíza, Ruíz y Elizalde [22], en su investigación “Elaboración 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 proteína y fibra gracias a la quinua, además provecharon la 

vitamina A proveniente de la zanahoria, lograron una disminución del contenido de 

carbohidratos teniendo como resultado una calidad de cocción inferior en las pastas 

enriquecidas, además, la sustitución de sémola que se realizó fue de un 30%.  Para la realización 

y obtención de resultados dentro de la elaboración de la pasta, el investigador desarrolló su 

estudio en dos etapas, en la primera etapa realizó un análisis de la pasta de quinua teniendo en 

cuenta el porcentaje de sustitución evaluando su composición, ya en la segunda etapa utilizaron 

la zanahoria en estado líquido en la fase uno, individualmente en cada una de las etapas se 

realizó una evaluación de calidad de cocción, sensorial y química.   

Durand y Poma [23], en su investigación “Elaboración de fideos nutricionales Quinuaba”, 

realizaron la elaboración de pasta a base de kiwicha, quinua y haba con la finalidad de 

aprovechar sus beneficios nutricionales y así combatir con la desnutrición, anemia u otras 

enfermedades. En la identificación de su mercado se enfocaron en Lima metropolitana 

considerando una población de nivel socioeconómico B, C y D, además teniendo en cuenta el 

nivel B que representa al 42,6 % de la población dio como resultado un producto novedoso en 

los consumidores debido a su valor nutricional. Esta investigación aportó en evidenciar los 

valores nutricionales de los componentes generando un impacto positivo hacia la salud de los 

consumidores reduciendo el consumo de carbohidratos. Así mismo, realizó la identificación de 

la posición estratégica de la ubicación de la planta situada en San Juan de Lurigancho, para 

calcular la dimensión de la planta fue necesario la utilización del método Guerchet. Cabe 

resaltar que tiene una inversión de S/ 946 600 de 550 m2 y un costo en maquinaria de S/ 289 

653,53. 

Tobar [24], en su investigación “Elaboración de pasta fresca a partir de quinua y arroz 

biofortificado con hierro, zinc y proteína”, 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 realización de la pasta se consideró la evaluación de las 

propiedades fisicoquímicas y microbiológicas de las harinas con la finalidad de corroborar los 

valores y aportes nutricionales. Para la evaluación fisicoquímica y microbiológica fue necesario 

la utilización de la herramienta NTE 3050 e ISO con el propósito de garantizar los altos niveles 

de nutrientes y determinar los parámetros aceptados según 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, además de los nutrientes como hierro, Zinc, proteínas y 

minerales.  

Caratini y Kurt [25], en su investigación “Developing and testing gluten-free spaghetti 

using Quinoa” consideraron a los cereales en grano debido a su alto valor nutricional, además 

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 proteína 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 proteína (13% - 14%), vitamina E y B y micronutrientes y cero contenido de 

gluten, por esta razón eligen a la quinua como materia prima para la elaboración de pasta sin 

gluten utilizando solo harina de quinua y agua, para optimizar la receta con una adecuada 

proporción de agua y harina de quinua utilizan la herramienta KitchenAid, además tiene como 

propósito utilizar varios porcentajes de pregelatinización con la finalidad de comparar las 

propiedades de la masa la cual servirá para la formulación óptima de la extrucción de la pasta. 

Torres, Lema y Galeano [26], en su investigación “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 producción de alimentos de alta calidad nutricional, para su 

respectiva evaluación evaluó el contenido nutricional de las materias primas, pasta cruda y 

cocida. Se tuvo en consideración la evaluación de la composición, propiedades físicas (color, 

textura, pérdida por cocción, absorción de agua e índices de hinchamiento), humedad, DSC y 

SEM. Los valores obtenidos durante el estudio fueron sometidos a un análisis simple de 

varianza (ANOVA) para determinar la interacción entre los factores y variables mediante el uso 

de un programa estadístico. Los resultados obtenidos y los parámetros utilizados en el proceso 

de extrusión influyeron en las características de la pasta, indicando que la quinua la harina es 

una materia prima prometedora para la obtención de productos sin gluten. 

Materiales y métodos  

Para el diseño de la planta industrial de pasta de quinua se realizó: 

Estudio de mercado: se utilizó con la finalidad de determinar las características, composición 

y propiedades del producto según Norma Técnica Peruana 206.010:2016. [27] , zona de 

influencia, oferta, demanda, precio y plan de ventas. Para la obtención de datos de la oferta y la 

demanda fue necesario la utilización de la base de datos Trade Map. La demanda se analizó en 

base al incremento en el consumo de pastas a nivel nacional en Chile ya que se encuentra en el 

ranking mundial de los países con mayor demanda de pastas. Su oferta se determinó tomando 
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como base la exportación peruana y la influencia que tiene en el mercado chileno. Con el fin de 

conocer el movimiento de la oferta y demanda en los próximos 5 años, se tiene como base la 

data historia de 8 años (2013 – 2020) la cual se obtuvo de la base datos Trade Map. 

Posteriormente se usó el método de regresión lineal [28], mediante la utilización de la 

herramienta Excel v.2019. 

Ubicación de la planta: se realizó un estudio de macro localización con la finalidad de 

realizar un análisis exhaustivo mediante la evaluación 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 geográficos según el Servicio 

Nacional de Meteorología e Higrología del Perú (SENAMHI) [29], disponibilidad de mano de 

obra (informe de Población Económicamente Activa), disponibilidad de energía,  hídrica y la 

cercanía con el mercado. Para el estudio de micro localización se utilizó la herramienta Google 

Maps para determinar la posible ubicación de la planta, además se realizó un análisis de factores 

como la cercanía al mercado, costo del terreno, accesibilidad, cercanía de materia prima y 

servicios básicos. 

Tecnologías: se utilizó los requerimientos de materiales e insumos los cuales fueron 

obtenido de la proyección de la demanda para luego determinar la capacidad que tendrá la 

fábrica y así elaborar el plan de producción de 5 años, además se evaluó el proceso productivo 

junto a su balance de materiales y energía, para así posteriormente seleccionar la maquinaria 

que se utilizará para la elaboración de la pasta de quinua, así mismo se determinó el área total 

de la planta gracias a la utilización del método de Guerchet [30]. 

Evaluación económica – financiera: Se evaluó la inversión que se necesitará para realizar la 

propuesta, se consideró los costos tangible e intangible, costos de producción, operación, 

administrativos, comerciales y financieros; mediante las bases teorías del Ministerio de Trabajo 

y Promoción del Empleo, consumo de energía de máquinas, tasa de interés del banco BBVA y 

porcentaje de inflación de la moneda según el Banco Central de Reserva del Perú. Además, fue 

necesario determinar la viabilidad económica financiera del proyecto para establecer su 

rentabilidad mediante la utilización de la herramienta Excel v.2019. 

Resultados y discusión  

Estudio de mercado: 

La pasta de quinua es un producto de carácter ecológico e innovador elaborado a partir de 

granos de quinua molida transformada en harina, agua y sal, asimismo contiene gran cantidad 

de nutrientes como proteína y aminoácidos esenciales, además es considerado un alimento apto 

para ser consumido en una dieta saludable por ser categorizado como un producto de fácil 
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digestibilidad. Asimismo, al ser una pasta enriquecidas esta se caracteriza por contener un valor 

añadido en este caso la quinua debido a su valor alto valor nutricional, además al ser un cereal 

permite una mayor aceptación y asequibilidad de su precio por parte de los consumidores. 

Su presentación según su comercialización será del tipo espagueti en bolsas de 250 g, 

necesita un tiempo de 5 a 8 minutos de cocción para su posterior consumo, además 

considerando las características organolépticas y físicas del producto, la cantidad máxima de 

humedad que puede contener es de 14% según 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, así mismo debe estar libre de sabores u olores indeseables e impurezas de origen 

animal y materias extrañas. [27] 

Este producto tiene como vida útil 6 meses de producción con embalaje y almacenamiento 

adecuado, es recomendable almacenarlo a una temperatura menor a 25°C a una humedad 

relativa de 45 - 70%, según la “Norma Sanitaria que Establece Los Criterios Microbiológicos 

De Calidad Sanitaria e Inocuidad Para Los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” [31]y 

el Decreto Supremo N.º 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de 

Alimentos y Bebidas” [32].  

Conforme el paso de los años la demanda del consumo de pastas ha ido incrementando por 

lo cual se ve reflejado en la cantidad de exportaciones e importaciones, según 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 últimos 3 años a nivel mundial. 

Tabla 1: Importación de pastas enriquecidas a nivel mundial 2018 – 2020 

Países 

Importadores  

Cantidades (t) 

2018 2019 2020 

Estados 

unidos 
468 900 496 143 663 251 

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: Elaboración propia. TRADE MAP 

En la tabla 1 se puede apreciar que los países con mayor importación en el año 2020 fueron: 

Estados unidos, Alemania, Francia, Reino Unido, Chile.  

Por otro lado, la demanda de los principales países a donde el Perú exporta pastas 

enriquecidas en Latinoamérica podemos encontrar a Chile, Bolivia, Ecuador, Panamá, y 

Nicaragua. [34] 
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Tabla 2: Principales países importadores de pastas enriquecidas del Perú 

Países 

Importadores  

Cantidades (t) 

2018 2019 2020 

Chile 18 862 21 442 23 412 

Bolivia 2 556 2 889 5 344 

Ecuador 3 976 4 123 5 090 

Panamá 3 353 2 532 5 265 

Fuente: Elaboración propia. TRADE MAP 

 De estos países en la tabla 3 se realizó una comparación de indicadores para la elección del 

mercado tomando como referencia los tres principales países importadores de pastas 

enriquecidas. 

Tabla 3: Indicadores de selección de mercado 
Indicador Chile Bolivia Ecuador 

% en el mercado 
mundial de pastas 

0,1 0,1 0,1 

Tasa de crecimiento (%) 3,3% 2,2% 1,67% 

Población 19 458 000 11 673 029 17 511 000 

PBI per cápita ($) 13 231, 70  3 143,05 5 600,39 

Convenios comerciales Vigentes Vigente Vigente 

Distancia 2,26718 km 1 468 km 890 km 

Fuente: Elaboración propia. Datosmacro y TRADE MAP 

Según el análisis comparativo de los mercados para la realización del proyecto, el mercado 

chileno es el más indicado puesto que cumple con la mayor parte de los indicadores, además 

que cuenta con el Tratado de Libre Comercio (TLC) el cual continúa estando vigente y cumple 

la función de eliminar en su totalidad los impuestos arancelarios.  

Según el informe del estudio “Chile saludable” [35], explica la relevancia de la nutrición y 

los comportamientos alimenticios saludables, ya que el 80% de las enfermedades crónicas 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. Además, de acuerdo con un estudio realizado por Gfk Adimark, se reveló que el 

53% de los habitantes de Chile opta por alimentos que sean naturales, sin añadidos de 

edulcorantes o colorantes artificiales. [36]. Debido a la extensa promoción de productos 

altamente procesados, hay una creciente preferencia por alimentos que carezcan de 

conservantes, estos últimos se consideran óptimos para mantener una alimentación saludable y 

un plan nutricional más equilibrado. El aumento en la demanda de este tipo de productos 

respalda la viabilidad comercial de la pasta de quinua. 

Según la demanda histórica según Trade Map se puede observar en la tabla 4 la cantidad 

importada desde el año 2013 con 39 309 toneladas hasta el año 2020 con 52 549 toneladas. 
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Tabla 4: Cantidad de pastas enriquecidas exportadas a Chile en el mundo  

País 
Años y Cantidades (t) 

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 

Chile 39 309 28 899 25 837 42 208 31 286 50 312 58 566 52 549 

Fuente: Elaboración propia. TRADE MAP 

Para determinar la proyección de la demanda de los próximos 5 años se utilizó el método de 

regresión lineal junto a la validación de pronósticos cuantitativos, dando como resultado un 

constante crecimiento en las importaciones (ver anexo 1).  

 
Figura 1:Proyección de la demanda de pastas enriquecidas   

Fuente: Elaboración propia. TRADE MAP 

Para el análisis de la oferta se tiene en cuenta en la tabla 5 los países destacados que exportan 

pastas enriquecidas a Chile. Se considera la posibilidad de crear una oportunidad de mercado 

para uno de los países que tiene una limitada presencia en las exportaciones hacia Chile. Para 

tomar esta decisión, es esencial tener en cuenta el desequilibrio comercial que dicho país 

mantiene con Chile como importador. De los países que exportan pastas enriquecidas, Italia se 

destaca como el tercer país con mayor influencia en el mercado chileno, justo después de Perú. 

Tabla 5: Países exportadores de pastas enriquecidas a Chile 

Fuente: Elaboración propia. TRADE MAP 

Para obtener un historial de la oferta de ambos países, se emplearán los datos recopilados de 

Trade Map. Con estos datos en mano, será posible construir una matriz de enfrentamiento que 

tendrá en cuenta indicadores como el valor unitario de importación ($/tonelada), los acuerdos 

comerciales, la distancia geográfica, 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 países, con una distancia de 2,267 

km entre Perú - Chile y una distancia de 12,124 km entre Italia – Chile, menor cantidad 

exportada por parte de Italia y una mayor participación en las importaciones por parte del Perú 

con un valor del 23,3% de participación en las importaciones chilenas. Por consiguiente, se 

sugiere reducir la participación de Italia en el mercado chileno. 
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Exportadores 
Cantidad (t) 

2016 2017 2018 2019 2020 

Argentina  18 367 59 243 109 827 125 459 127 057 

Perú  109 516 89 432 86 817 73 791 73 399 

Italia 10 818 15 826 14 631 28 385 33 054 
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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 

País 
Años y Cantidades (t) 

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 

Italia 6 351 3 489 3 391 6 685 8 917 10 580 11 176 10 879 

Fuente: Elaboración propia. TRADE MAP 

Para determinar la proyección de la oferta del proyecto se utilizó el método de regresión 

lineal junto a la validación de pronósticos cuantitativos, gracias a la información de la base de 

datos Trade Map dando como resultado una proyección para el año 2021 de 13 803 toneladas 

y 19 242 toneladas para el 2025, la tendencia de la oferta se presenta de manera positiva (ver 

anexo1). Se tomó en cuenta como demanda insatisfecha una fracción del porcentaje de la oferta 

que Italia exporta a Chile debido a su déficit comercial. Por lo tanto, se propondrá una 

participación 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 año 

2021 al 2025, el 10% de la participación 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 

Años 
Oferta 

proyectada (t) 

Participación 

del mercado 

10% (t) 

Crecimiento (t) 

0,5% 

2021 13 803 1 380,3 1 387,2 

2022 15 163 1 516,3 1 523,9 

2023 16 523 1 652,3 1 660,6 

2024 17 883 1 788,3 1 797,2 

2025 19 242 1 924,2 1 933,8 

Fuente: Elaboración propia. TRADE MAP 

Para determinar el precio de la pasta de quinua se consideró el precio histórico FOB de Italia 

tomando como referencia de pastas enriquecidas entre el 2016 – 2020 del cual se realizó una 

proyección mediante el método de regresión lineal, dando como resultado que el precio para el 

2021 será de 4,25 dólares el kilogramo y para el 2025 aumentará a 5.27 dólares el kilogramo. 

[37] 
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Tabla 8: Precio histórico FOB y proyección del precio 

Años  Histórico $/kg Año 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: Elaboración propia. COMTRADE 

Para el desarrollo del plan de ventas en la tabla 9 se consideró la proyección de la demanda del 

proyecto junto a la proyección del precio de 5 años. 

Tabla 9:Ventas proyectadas de pasta de quinua para los próximo 5 años 

Años 
Oferta 

proyectada (kg) 

Demanda del 

proyecto (kg) 

Demanda del 

proyecto en 

empaques de 

250 gr 

Precio 

proyectado 

para la pasta 

de 250 gr 

($/un) 

Ingreso de 

ventas ($/un) 

Ingreso de 

ventas 

(S//un) 

2021 1 387 200 1 387 195,2 5 548 780,9 1,37 1 895 949,1 7 147 728,0 

2022 1 523 900 1 523 862,7 6 095 450,6 1,46 2 225 601,4 8 390 517,3 

2023 1 660 600 1 660 530,1 6 642 120,4 1,55 2 580 878,9 9 729 913,4 

2024 1 797 200 1 797 197,5 7 188 790,1 1,65 2 961 781,5 11 165 916,4 

2025 1 933 800 1 933 865,0 7 735 459,9 1,74 3 368 309,3 12 698 526,1 

Fuente: Elaboración 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 comercialización del producto, la exportación se llevará a cabo 

utilizando el incoterm FOB. En este contexto, la empresa vendedora asumirá la responsabilidad 

de empaquetar el producto y de abordar cualquier posible riesgo hasta el punto de embarque. 

Para hacerlo, la empresa deberá verificar y comunicar que la mercancía cumple con toda la 

documentación necesaria para su transporte, y luego transferirá la responsabilidad al 

comprador. El comprador será encargado de transportar y comercializar el producto, afrontando 

los riesgos y costos asociados en el país de destino. Una vez que el producto sea nacionalizado, 

el importador se convertirá en el responsable directo de gestionar las operaciones de 

comercialización, además de hacerse cargo de los gastos en caso de que surjan daños 

imprevistos en el producto. [38] 

Por otra parte, para el acceso al mercado chileno es necesario tener en cuenta la 

documentación brindada por la RAM [39], los cuales son: los registros sanitarios – 

agroindustriales, las certificaciones fitosanitarias, límite máximo de residuos de plaguicidas 

(LMR), habilitación sanitaria y validación técnica oficial del plan HACCP (ver anexo 1). Para 

la comercialización del producto a Chile se utilizará el embarcadero marítimo Matarani el cual 
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se encuentra cerca de la ciudad de Arequipa y el trasporte del producto será mediante cajas de 

cartón las cuales contiene 25 unidades de pasta de 250 g. 

Ubicación y localización: 

La localización de la planta es el factor más importante para la instalación de la planta ya 

que debe ser establecida en un dentro de un lugar y punto estratégico. Para la evaluación de la 

ubicación de la planta se tuvo en cuenta el factor de macro localización mediante la medición 

de indicadores como: disponibilidad de materia prima, Ubicación geográfica, disponibilidad de 

mano de obra, disponibilidad hídrica - energética y la cercanía del mercado. Por lo cual tuvo 

como resultado cuatro ubicaciones estratégicas: Puno, Apurímac, Arequipa y Cuzco, de las 

cuales Arequipa cuenta con un mayor cumplimiento de los indicadores (ver anexo 2). 

Posteriormente se realizó la evaluación de micro localización mediante la medición de 

indicadores como: cercanía del mercado, costo del terreno, accesibilidad del lugar, cercanía de 

materia prima y servicios básicos. En esta última evaluación se tuvo como resultado dos 

ubicaciones: Zona Rio Seco y Zona Cerro Colorado, para la elección de la ubicación se realizó 

una matriz de enfrentamiento dando como resultado el local industrial Rio Seco (ver anexo 2). 

Descripción del proceso  

Para el desarrollo del plan de producción para los próximos cinco años tuvo como referencia 

el plan de ventas junto a los 250 gramos (8,82 oz) de cada unidad de pasta de quinua, dando 

como resultado que para el año 2021 se producirá 5 548 800 unidades y en el 2025 será de 7 

735 200 unidades.  

Otro punto a tratar es el índice de consumo de insumos con cada unidad de 250 gramos, 

teniendo como resultado que para la producción de cada unidad es necesario: 0,2325 kg de 

quinua, 0,01750 litros de agua, una bolsa plástica de polipropileno para el almacenamiento de 

pastas (ver anexo 2).  Además, se tiene en cuenta que el precio de venta de la quinua será de $ 

2,45 dólares ya que se considera una quinua certificada por el Servicio Nacional de Sanidad y 

Calidad Agroalimentaria (SENASA), la Norma ISO 17034 y el precio de venta según su 

exportación. 

Para la producción de pasta también se debe tomar en cuenta la disponibilidad de quinua para 

el abastecimiento de la producción según su demanda. Según 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 proyección para los próximos 5 años 

se obtuvo que para el 2021 la producción nacional será de 162 314,3 toneladas y de 227 917 

toneladas para el 2025. Además, según los datos del Análisis de Mercado de la Quinua 2015 - 

2020 [40], solo el 41% de la producción 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 producción disponible el proyecto para el año 2021 tomará solo el 1.82 % y el 

1.81% en el 2025 de la producción disponible.  

Tabla 10: Porcentaje tomado de la producción de quinua en el Perú 

Años 

Pronóstico de la 

producción 

nacional (t) 

47% de la producción 

disponible del mercado 

nacional  

Demanda 

Proyectada (t) 

Porcentaje 

a utilizar 

2021 162 314,3 76 287,72 1 387,2 1,82% 

2022 178 715,1 83 996,10 1 523,9 1,81% 

2023 195 115,8 91 704,43 1 660,6 1,81% 
2024 211 516,6 99 412,80 1 797,2 1,81% 

2025 227 917,3 107 121,13 1 933,8 1,81% 

Fuente: Elaboración propia. TRADE MAP 

Para la elaboración de pasta de quinua se tomó el siguiente proceso productivo: 

Recepción de materia prima: Consiste con la inspección de la quinua en grano junto con el 

pesado y almacenamiento. La materia prima debe estar en óptimas condiciones por lo cual no 

debe tener ninguna alteración o contaminación, para garantizar la inocuidad del producto es 

necesario seguir con los parámetros de calidad de la norma NTP 205.062:2021, por esta razón 

el almacenamiento del grano dentro de la planta debe presentar una humedad máxima del 12% 

para poder evitar su fermentación. [37] 

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

externos como piedrecillas, tierra o hierbas secas, para este proceso es necesario la utilización 

de un separador vibrante con orificios de 2 mm de diámetro. [37] 

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

separación del grano de quinua de la cascarilla la cual contiene la mayor cantidad de saponina 

(sustancia amarga innecesaria para el proceso de producción), para esto es necesario utilizar un 

tornillo sin fin y un cilindro inmóvil el cual eliminará el 6% u 8% de la cascarilla del grano 

gracias a la fricción 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 

eliminará las cascaras de quinua junto a los cristales de saponina, el proceso de lavado deberá 

ser no muy intenso ya que una gran cantidad de saponina fue eliminada en el proceso de 

desaponificado. [37] 

Centrifugado: Este proceso se ejecutará 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 utilización de un secador 

continuo en donde la humedad será 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, además su temperatura será 

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 está ya seco y libre de humedad llevará el proceso 

de trasformación a harina por lo cual será necesaria la utilización del molino de martillos el cual 

permitirá una mayor eficiencia, además esta etapa contribuye con el daño del almidón de la 

quinua de manera que entre más pequeña sea la partícula menor será la absorción del agua y 

mayor será viscoelasticidad de la pasta. [37]  

Mezclado y amasado: En este proceso será necesario utilizar la mezcladora vertical con 

tornillo sin fin, en la cual se agregará la harina de quinua y agua para poder así formar una 

mezcla homogénea, además, al realizar bien este proceso se facilitará que la masa se mantenga 

suave, elástica, lisa y sin estrías, evitándose de esta forma que al ser moldeada presente estrías, 

resquebrajaduras e irregularidades. [37] 

Laminado y corte: En esta etapa la masa de pasta pasará por cilindros lisos uno cerca del 

otro para poder obtener una lámina uniforme, pulida y perfectamente homogénea para luego 

seguir a la próxima estación en la cual se utilizará una laminadora – trefiladora la cual se encarga 

de dar forma a la pasta ya laminada al ser introducida en cilindros cortadores para poder obtener 

láminas de pasta del mismo espesor y longitud. [37] 

Secado: Este proceso la pasta fresca tiene que pasar una un proceso de disminución 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 extensión del tiempo de conservación del producto. [37] 

Enfriado:  una vez ya seca la pasta será 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 fría la pasta será trasportada hacia la maquina embolsadora 

la cual llenará empaques de 250 gramos para luego ser sellados y así asegurar una óptima 

conservación del producto. [37] 

Almacenado: El producto ya embolsado y sellado será almacenado en un lugar seco y bien 

ventilado, su apilamiento al momento de ser almacenado será de al menos un metro de altura 

para poder evitar el aplastamiento y daño del producto. [37] 

Para una mayor compresión del proceso productivo en la figura 2 se realizó un balance de 

materiales los cuales se utilizarán para la producción 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 producción de pasta. Para el cálculo de la productividad del proceso se tuvo en cuenta 

los 250g de quinua junto a la producción obtenido del balance materiales, dando como resultado 

una eficiencia del 83%  

 
Figura 2: Balance de materiales 

  Fuente: Elaboración Propia 

Para determinar la capacidad de la planta se tomó como referencia la producción de los 

próximos 5 años junto a la demanda proyectada; para el 2021 la capacidad diseñada es de 1 387 

195 200 kg/año de pasta de quinua, por lo cual al tener en cuenta que en Perú existen solo 251 

día laborales, la capacidad diaria sería de 5 526,69 kg el cual es igual a 221 952 unidades de 

pasta de quinua.  

Posteriormente, para la selección tecnológica del proyecto se realizó una matriz de 

enfrentamiento para determinar qué tipo de maquinaria es la más adecuada a utilizar para esto 

se consideró: el fabricante, origen, tamaño de la máquina, el precio, consumo y capacidad (ver 

anexo 2). En la tabla 11 se determina que máquinas se utilizaran además del requerimiento de 

energía que estas necesitan.  

Tabla 11:Maquinaria y requerimiento de energía 

Maquinaria Cantidad 
Tiempo de 

Operación (h) 

Consumo de 

energía (kW) 

Consumo total 

(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 
amasado 

1 8 5,5 44,00 

Laminado 1 8 2,2 17,60 

Secado 1 8 13,1 104,80 

Empaquetado 1 8 7,5 60,00 

Total (kW/ h) 664,4 

     Fuente: Maquinaria y requerimiento de energía. 

Distribución de planta 
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Para el diseño y distribución de planta se consideró el Reglamento Nacional de Edificaciones 

y el método de Guerchet para realizar el cálculo de las áreas dentro de la planta: 

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

último año de la demanda se tiene que al mes ingresarán 161 150 kg de quinua los cuales será 

apilados en sacos de 50 kg cada uno teniendo un total de 3 223 sacos. Además, se consideraron 

dos estibadores, un encargado de almacén, pallets y un montacarga. El almacén de materia 

prima tendrá un área aproximada de 90,1 m2. 

Almacén de producto terminado: contará 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 consideró acomodar 108 cajas de 25 unidades, este almacén posee 

un área de 109 m2. 

Área de producción: En esta área se consideraron las medidas de cada maquinas, además se 

tuvo en cuenta el jefe de producción, los siete operarios, encargado de mantenimiento y 

montacarga, se tiene un área de 144,25 m2. 

Área de control de calidad: se consideró una escribanía, 3 sillas, 1 mesa, 1 mesa y un estante, 

por lo cual tiene un área de 16,4 m2.   

Área administrativa: Esta área cuenta los encargados de talento humano,afinanzas y 

contabilidad,alogística,aárea comercial y mantenimiento, además posee 8 escribanías, 8 sillas, 

3 mesas y un estante. Posee un área total de 67,4 m2. 

Área de gerencia: Conformada por el gerente general y su secretario, además de 2 sillas, 2 

escribanías y un estante. Posee un área de 8,1 m2. 

Área de Vigilancia: Conformado por solo un vigilante de seguridad, además posee una 

escribanía, 1 silla y 1 basureo. Posee un área total de 3,98 m2. 

Área de S.S.H.H. de Producción, Almacén y Calidad: En esta área están basadas en la norma 

Aa0,60 articulo 15, la cual menciona que los servicios higiénico no puedenaestar a más de 30 

metros de los puestos de trabajo. En esta área se consideró un inodoro, 1 basureo, 1 lavamanos, 

1 urinario, 1 vestidor y una ducha. Posee un área de 48,5 m2. 

Área de S.S.H.H. de Administrativos: Se consideró 2 inodoros tanto para varones y mujeres, 

2 basureros, 2 lavamanos y un urinario. Posee un área total de 5,27 m2. 

Área de S.S.H.H. de vigilancia: Se consideró un inodoro, 1 basurero y un lavamanos. Posee 

un área total de 1,92 m2.  

Área de circulación vehicular: se consideró espacio para el estacionamiento de empleados, 

clientes, zona de montacargas, discapacitados y el ingreso de la mercadería. Posee un área de 

557,7 m2. 
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Tabla 12: Área total de la planta 
Área m2 

Área de producción 144,25 

Almacén MP 90,12 

Almacén PT 108,97 

Control de calidad 16,43 

Área administrativa 67,36 

Área de gerencia 8,10 

Área de vigilancia 3,98 

S.S.H.H. Producción, almacén y calidad 48,49 

S.S.H.H. Administrativos 5,27 

S.S.H.H. Vigilancia 1,92 

Zona de circulación vehicular 557,70 

Total 1052,59 

    Fuente: Elaboración 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 producción y cumplir con los límites máximos permisibles del 

mercado chileno por lo cual llevar un control de buenas prácticas de manufactura es clave ya 

que se plantean controles como la revisión constante de materia prima, mantenimiento de 

almacenes y las separaciones entre áreas para evitar la contaminación cruzada. Además, los 

equipos a utilizar deben de limpiarse y desinfectarse de manera óptima, mediante la utilización 

de productos que no sean contaminantes al proceso, así mismo, los operarios no deben tener 

contacto directo con el producto durante el proceso de fabricación. Durante el proceso de 

producción es importante verificar el cumplimiento de los requisitos fitosanitarios de la quinua 

en grano mediante la certificación brindada por el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad 

Agroalimentaria (SENASA) la cual establece la comercialización del producto libre de 

plaguicidas, además es importante tener en cuenta el límite máximo de residuos de plaguicidas 

admisibles para la implementación del sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 

Control (HACCP)  ya que ayudará a tener un registro sanitario validado por la Dirección general 

de Salud Ambiental e Inocuidad (DIGESA), este certificado es clave por que acredita que el 

producto es de calidad, además es un requisito importante para que el producto ingrese al 

mercado chileno. De igual manera la implementación de la norma ISO 22000:2018 es 

importante ya que establece los requisitos que toda organización alimentaria debe poseer 

teniendo como objetivo garantizar la mejora de la cadena de suministro de alimentos.  

Estudio de sostenibilidad ambiental 

Según Paujelo Rosarío [43], en su estudio sobre la "Identificación de características de la 

saponina de la quinua para el mercado europeo de ingredientes naturales", se evaluó 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 fabricación 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 partículas de saponina que contiene. 

Organización de la planta 

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

la empresa a nivel nacional o internacional, planifica organiza y supervisa las actividades dentro 

de la empresa además 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 revisión de documentaciónes, debe asegurarse que el gerente general esté 

actualizado con los movimientosaempresariales.  

Dirección de Finanzas: Registra e interpreta la información financiera, esta relacionado 

directamente con contabilidad, mantiene al pendiente al alto mando sobre la situación 

financiera.  

Dirección de Talento Humano: Elabora y supervisa el plan anual de contratación de la 

empresa, además de realizar la planificación 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 satisfacción del personal al momento de realizar sus actividades. 

Dirección Logistica: Encargado de seleccionar proveedores, mantiene relación directa con 

el departamento de compras, satisface y prevee las necesidades de la empresa, constituye a la 

organización de equipos de trabajo planteando objetivos y minimizando errores, gestiona el 

recorrido del producto cuando se gestiona. 

Dirección 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 utilización del marketing o marketing 

digital.  

Evaluación económica financiera 

En el caso de la inversión tangible que se utilizará para la realización del proyecto se 

considera el costo del terreno el cual tiene un valor por m2 de $ 350 dólares con tipo de cambio 

de 3,77 soles con una extensión de terreno de 1 052,59 m2, por lo cual tiene un costo total de S/ 

1 388 896,17. Así mismo, tanto las construcciones e infraestructura industrial dieron lugar a un 

costo de S/ 5 940 269,14 y S/ 943 371,87. Además, para la compra de máquinas y equipos de 
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producción se consideró un valor de S/ 347 358,64 y S/ 353 956,14 respectivamente. En el caso 

de los equipos de oficina se estableció el monto de S/ 15 789,46, para el transporte del producto 

la empresa distribuidora a la que se le venderá el producto será la encargada de estos costos. 

Por consiguiente, la inversión tangible tiene un total de S/ 8 989 641,41.  

Para la inversión intangible se consideraron los gastos preoperativos los cuales incluyen la 

adquisición de la licencia de municipio, licencia de construcción, estudios de previos al 

proyecto, certificación 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 inversión total en la tabla 13 se considera adicionar un 5% de imprevistos 

llegando a un total de S/ 9 561 990,00.  

Tabla 13: Inversión del proyecto 

Descripción Inversión Total 
Promotor del 

Proyecto 
Socio Estratégico Financiamiento 

Capital de trabajo         

Inversión Tangible 

Terrenos S/      1 388 896,17  S/      694 448,09   S/         694 448,09   

Construcciones S/      5 940 269,14 S/   1 980 089,71 S/      1 980 089,71 S/       1 980 089,71 

Infraestructura Industrial S/         943 371,87   S/          943 371,87 

Maquinaria S/         347 358,64   S/          347 358,64 

Equipo de Producción S/         353 956,14 S/      353 956,14   

Equipo de Oficina S/           15 789,46   S/            15 789,46 

Transporte  S/           35 631,02   S/        35 631,02  -  

Total Inversión Tangible  S/      9 025 272,44   S/   3 064 124,96   S/      2 674 537,80  S/       3 286 609,68 

Inversión Intangible 

Estudios S/             4 500,00 S/           4 500,00   

Gastos Pre operativos S/           76 884,70   S/            76 884,70 

Total Inversión Intangible S/           81 384,70 S/           4 500,00  S/            76 884,70 

Imprevistos 5% S/         453 551,3 S/      453 551,3   

INVERSION TOTAL  S/      9 561 990,00   S/   3 523 957,82   S/      2 674 537,80   S/       3 363 494,38  

Porcentaje 100% 37% 28% 35% 

Fuente: Elaboración propia 

En el caso del capital de trabajo en la tabla 14 se consideran los costos de producción que 

incluyen los materiales directos (costo de quinua) e indirectos (costo de cajas de cartón y 

envases plásticos), 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 

energía Kw/h con un total de S/ 3 110,31 anual (ver anexo 3). 

Además, se incluyen los gastos de comercialización en el cual incluye el sueldo del jefe 

comercial con un total anual de S/ 45 300, los gastos de exportación con un total de S/ 12 469,65 

y los gastos de distribución 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 realización del proyecto fue 

necesario el financiamiento del Banco Continental (BBVA) con un 13,32% en su tasa de interés, 

además se tomó este banco debido a que posee el menor porcentaje de interés para el préstamo 

de dinero en pequeñas empresas en el lapso de pago de 10 años (ver anexo 3). [38] 

Tabla 14: Capital de trabajo 

Items 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 

Ingresos 
S/   7 147 727,98 S/    8 390 517,31 S/    9 729 913,45 S/   11 165 916,37 S/   12 698 526,10 

Total Ingresos S/   7 147 727,98 S/    8 390 517,31 S/    9 729 913,45 S/   11 165 916,37 S/   12 698 526,10 

Egresos 
     

Costos de 

producción S/   1 377 063,76 S/    1 463 771,49 S/    1 537 815,93 S/     1 618 192,02 S/     1 698 568,10 

Gastos 

administrativos S/      549 507,76 S/       549 507,76 S/        549 507,76 S/        549 507,76 S/        549 507,76 

Gastos de 

comercialización 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/        649 961,65 S/        605 159,91 

Total Egresos S/   2 876 339,08 S/    2 178 679,92 S/    2 252 724,36 S/     2 333 100,45 S/     2 413 476,53 

SALDO S/   4 271 388,90 S/    6 211 837,39 S/    7 477 189,09 S/     8 832 815,93 S/   10 285 049,56 

Saldo 

Acumulado S/   4 271 388,90 S/  10 483 226,29 S/  17 960 415,38 S/   26 793 231,31 S/   37 078 280,87 

Fuente: Elaboración propia 

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

y un equilibrio unitario de S/ 4 008 183,54, este último representa un mayor valor debido 

que la empresa debe cubrir todos los gastos que se realizaran en el primer año ya que no existen 

utilidades, sin embargo en el quito año se tiene un equilibrio económico de S/1 523 907,84 y 

un equilibrio unitario de S/. 1 528 879.99. (ver anexo 3). 

En la evaluación financiera se tuvo en cuenta la información de su flujo de caja el cual es 

representado por: Tasa Mínima Aceptada de rendimiento (TMAR) del 21% que representa la 

tasa de inflación de 5,68% según el Banco Central De Reserva del Perú en el mes de enero del 

2022 más 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 estimación de recuperación para el segundo año (ver anexo 3).  

Discusiones 

Con respecto al producto en el mercado, Astaía, Ruiz y Elizalde  [39] en su artículo científico 

menciona que al desarrollar la sustitución de la sémola por un 30 % de harina de quinua al igual 

que otros insumos como la zanahoria permitió que se obtenga un producto de mayor calidad 

nutricional con una gran aceptación por el consumidor; así mismo en la investigación de 
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Aparicio y Agudelo [40] menciona la sustitución de la harina de trigo por otras como la de sagú, 

quinua y lenteja como alternativa de consumo para una dieta de personas intolerantes al gluten, 

además 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 sustitución de la harina de quinua por el trigo se logró un incremento en la 

concentración de proteína, fibra, ácidos grasos insaturados, aminoácidos, vitaminas E y B2, al 

igual que un mayor contenido de hierro, calcio, fosforo, potasio y magnesio, junto a una 

disminución 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 

malnutrición. Por otro lado, en la investigación 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 elaboración y comercialización 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 aceptación 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 ubicación de la planta, Durand y Poma [41] en su investigación 

consideraron que para su macro localización el departamento en donde se implementará su 

planta productora es Lima, este resultado se dio mediante la evaluación de ranking de factores, 

dentro de los cuales destacan como más importantes la disponibilidad de materia prima y la 

cercanía del mercado; Con respecto a su micro localización tienen como público objetivo a las 

personas de los niveles socio económicos B, C y D, en donde el 31,10% pertenecen a las zonas 

de Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco y la Molina, sin embargo para la instalación de la 

plata se realizará es la zona de San juan de Lurigancho, gracias al resultado de la evaluación 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 investigación 

realizada en Quito Ecuador, consideró  en su macro localización la ciudad de Imbabura, este 

resultado fue obtenido por su matriz de ponderación de factores, en donde tuvo una mayor 

consideración en los criterios de costo de compra del terreno (21%), servicios básicos (16%) y 

vías de acceso disponible (15%), además optó por considerar en el puesto 6  la cercanía de la 

materia prima (13%); para su micro localización tuvo en consideración el cantón Pimampiro 

ubicado en la provincia de Imbabura el cual cuenta con un decrecimiento poblacional debido a 
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la alta migración por parte de los pobladores, ya con el desarrollo de la planta  se producirá una 

reducción en la migraciones de la localidad y un aumento en la generación de ingresos de los 

ciudadano. Para este proyecto se consideró en su macro localización la ciudad de Arequipa, 

este resultado fue obtenido por la evaluación de factores según su disponibilidad de materia 

prima, aspecto geográfico, disponibilidad de mano de obra e hídrica y la cercanía del mercado, 

este último se consideró como principal factor,  debido que la investigación está enfocada en la 

comercialización del producto al mercado chileno, para su micro localización se consideró la 

zona industrial de Rio Seco ubicado en la ciudad de Arequipa, para determinar este resultado 

se tuvieron en cuenta los factores de cercanía del mercado, costo del terreno, accesibilidad, 

cercanía de materia prima y servicios básicos, los factores más importantes a considerar fueron 

la cercanía del mercado junto a el costo del terreno.  

Con respecto a la evaluación económica financiera, Durand y Poma [41] en su investigación 

la inversión de su proyecto es menor debido a que el producto se distribuirá solo a nivel 

nacional, por lo cual la compra del terreno de 550 m2 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 algún 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 consideró una inversión mayor ya que el producto será comercializado con el 

mercado chileno, por lo cual la producción que realizará será mayor ya que el Perú deberá cubrir 

con la participación que tiene Italia en el mercado chileno, por ende los gastos son mayores 

desde la compra del terreno de 1 052,59 m2 con un valor de S/ 1 388 896,17 junto a la 

adquisición 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 elaboración 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 instalación de una planta de pasta para el aprovechamiento de la quinua no exportable 

resultará ser viable tanto comercial, técnico – tecnológico y económico según el análisis 

realizado en cada uno de los objetivos. 

La viabilidad de comercialización de la pasta de quinua resulta factible ya que tendrá gran 

aceptabilidad por las personas, esto se ve reflejado en el incremento de la demanda del consumo 

de pastas enriquecidas en Chile, además del incremento del 31,3 % anual de su precio en el 
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mercado. Así mismo, el producto tendrá aceptación en el mercado debido al crecimiento de la 

tendencia consumo de productos saludables sobre todo en los sectores socio económicos AB, 

C1a, C1b, C2 y C3 en Chile.  

Se debe tener en cuenta que el tamaño de la planta se ha determinado según la demanda 

pronosticada tomando en consideración los 1 578,15 toneladas del quinto año, la producción 

que el producto tendrá será por grandes lotes; según la matriz de enfrentamiento la planta debe 

situarse en Arequipa en el área industrial Rio Seco ya que es un punto estratégico para la 

adquisición de la materia prima debido que la mayor parte de la producción de quinua se sitúa 

en el sur del Perú, además se tiene en cuenta la cercanía con el mercado chileno ya que se 

encuentra cerca al portuario marítimo Tisur. Para la adquisición de la maquinaria a utilizar, será 

necesario tener en cuenta la demanda pronosticada para poder determinar cual será la capacidad 

de las máquinas que se utilizaran para fabricar el producto, además se debe tener en cuenta que 

no todas las máquinas las comercializan dentro del país por lo cual será necesario realizar la 

compra al exterior  

El proyecto al tener un costo de inversión 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 inversión total, el plazo de 

pago de la deuda será de 10 años con una tasa de interés 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 evaluación 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 aún más 

el producto.  

Se sugiere realizar una evaluación de comercialización del producto para realizar el ingreso 

en el mercado estadounidense y europeo.   
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Anexos 

Anexos 1: Estudio de mercado  
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Figura A- 1: Requisitos de acceso al mercado chileno 

Tabla  1-A: Análisis de la demanda con regresión lineal 

Año x y xy x2 y2 

2013 1 39 309 39 309 1 1 545 197 481 

2014 2 28 899 57 798 4 835 152 201 

2015 3 25 837 77 511 9 667 550 569 

2016 4 42 208 168 832 16 1 781 515 264 

2017 5 31 286 156 430 25 978 813 796 

2018 6 50 312 301 872 36 2 531 297 344 

2019 7 58 566 409 962 49 3 429 976 356 

2020 8 52 549 420 392 64 2 761 397 401 

Total 36 328 966 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: Elaboración propia 
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Tabla  2-A: Análisis de la oferta con regresión lineal 

Año x y xy x2 y2 

2013 1 6 351 6 351 1 40 335 201 

2014 2 3 489 6 978 4 12 173 121 

2015 3 3 391 10 173 9 11 498 881 

2016 4 6 685 26 740 16 44 689 225 

2017 5 8 917 44 585 25 79 512 889 

2018 6 10 580 63 480 36 111 936 400 

2019 7 11 176 78 232 49 124 902 976 

2020 8 10 879 87 032 64 118 352 641 

Total 36 61 468 323 571 204 543 401 334 

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: Elaboración propia 

 

Tabla  3 - A: Guía para el cálculo de participación de mercado 

Número 
¿Qué tan grandes son 

tus competidores? 

¿Qué tantos 

competidores 

tienes? 

¿Qué tan similares son sus 

productos a los tuyos? 
Porcentaje 

1 Grandes Muchos Similares 0-0,5% 

2 Grandes Algunos Similares 0-0,5% 

3 Grandes Uno 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 Pequeños Muchos Similares 5%-10% 

8 Pequeños Algunos Similares 10%-15% 

9 Pequeños Muchos Diferentes 10%-15% 

10 Pequeños Algunos Diferentes 20%-30% 

11 Pequeños Uno Similares 30%-50% 

12 Pequeños Uno Diferentes 40%-80% 

13 Sin competencia Sin competencia Sin competencia 80%-100% 

Fuente: Elaboración propia 
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Anexo 2: Ubicación y localización 

 

Tabla  4 - A: Evaluación de factores de macro localización 
FACTORES PUNO APURÍMAC AREQUIPA CUZCO 

Disponibilidad de materia 

prima (t) 
4 905,07 1 176,73 497,56 867,79 

Aspecto geográfico 5°C – 17°C 14°C – 27°C 11°C – 22°C 9°C – 20°C 

Disponibilidad de mano 

de Obra 

42,4 % 

(secundaria 
completa) 

36,8 % 

(secundaria 
completa) 

38,9 % 

(secundaria 
completa) 

37,8 % 

(secundaria 
completa) 

Disponibilidad de energía Si Si Si Si 

Disponibilidad hídrica 71,6% 96,7% 96,8% 94,5 

Cercanía del mercado 

(km) 
396,4 703 115 596 

Fuente: Elaboración propia 

 

 

Tabla  5 - A: Matriz de selección para macro localización 

FACTORES A B C D E F  PUNTAJE % 

A X 1 1 0 0 0 2 10,5% 

B 0 X 1 1 0 0 1 8,0% 

C 0 0 X 1 1 1 3 15,5% 

D 0 1 1 X 0 1 3 15,5% 

E 1 0 1 1 X 0 3 15,5% 

F 1 1 1 0 1 X 4 35% 

TOTAL 16 100,0% 

     Fuente: Elaboración propia 

Tabla  6 - A: Evaluación de factores 
Evaluación 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: Elaboración propia 

Tabla  7 - A: Evaluación de factores de micro localización 
Factores Rio Seco a Arequipa Cerro Colorado a Arequipa 

Cercanía del mercado 110 km 115 km 

Costo del terreno 350 dólares / m2 657 dólares / m2 

Accesibilidad 

Acceso directo con la 

carretera 34 A y 
panamericana Sur, a 8,7 

km de Arequipa 

Acceso directo con la carretera 34 

A y panamericana Sur, a 10 km 
de Arequipa 

Cercanía de materia prima Si Si 

Servicios básicos Si Si 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla  8 - A: Matriz de selección de Micro localización 

FACTORES A B C D E PUNTAJE % 

A X 1 1 0 0 2 16,5% 

B 0 X 1 0 1 2 16,5% 

C 0 0 X 0 1 1 10,0% 
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D 1 1 1 X 0 3 40,0% 

E 0 0 1 1 X 2 16,5% 

TOTAL 10 100,0% 

         Fuente: Elaboración Propia 

Tabla  9 - A: Evaluación de factores 
Evaluación 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 

C 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: Elaboración propia 

 
Figura A- 2:Localización del local industrial Rio Seco 

Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla  10 - A:  Índice de consumo 

INSUMO Unidad Consumo 
Indice de 

consumo 250g 

Precio 

Unitario ($) 

Precio 

250g/($) 

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: Elaboración propia
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Tabla  11 - A: Diagrama de análisis del proceso 

Diagrama de análisis del proceso  

Diagrama N°1 Hoja N°1 Actividades 

Método: Propuesto 
ítems ACTUAL 

Operación 14 

Lugar:  Área de producción 
Transporte 13 

Demora 0 

Elaborado por: 

Pedro Hernan Espinoza 

Falla 

Fecha: 

12/05/2022 

Inspección 6 

Almacenaje 1 

Aprobado por:  

 

Fecha:  
Total 34 

Descripción de la actividad 

Símbolo 

Observaciones      

Recepción de materia prima       

Inspección de materia prima       

Pesado de materia prima       

Transporte de la quinua a la 

máquina de despedregado 

      

Despedregado de la quinua        

Transporte a la máquina de 

desaponificación 

      

Desaponificación de la quinua        

Transporte a la máquina de lavado        

Lavado de la quinua        

Transporte a la maquina 

centrifugadora 

      

Centrifugado de la quinua        

Transporte a la máquina de secado       

Secado de la quinua       

Transporte a la molienda       

Molido de quinua        

Transporte a la máquina de 
mezclado y amasado 

      

Mesclado y amasado de la harina 

de quinua y agua 

      

Transporte a la máquina de 

laminado 

      

Laminado de la pasta de quinua        

Transporte a la máquina de corte       

Corte de la pasta       

Transporte a la máquina secadora       

Secado de la pasta       

Transporte a el área de enfriado       

Enfriado de la pasta         

Transporte a la máquina de pesado 

y embolsado 

      

Pesado y embolsado       

Transporte al almacén        

Almacenado        

Fuente: Elaboración propia
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Tabla  12 -A: Maquinaria 

ITEMS Fabricante Procedencia 
Dimensiones 

(L,a,h) 
Precio Consumo Capacidad 

Despedregado JOCONN 
Henan, 

China 

1,17 metros 

0,89 metros 

1,88 metros 

$ 2 000,00 2,2 kW 
900 kg - 1000 

kg/h 

Desaponicadora Vulcano Tec Perú 

1,9 metros 

1,55 metros 

1,85 metros 

$ 4 900,00 0,75 kW 

Acero 

inoxidable 500 

kg/h 

Lavado LONGER 
Henan, 

China 

1,88 metros 

0,79 metros 

0,71 metros 

$ 1 500,00 6.75 kW 1 000 kg/h 

Centrifugado Vulcano Tec Perú 

1,32 metros 

1,61 metros 

1,2 metros 

$ 8 630,00 5,62 kW 120 kg/batch 

Secado GELGOOG 
Henan, 

China 

1,38 metros 

1,2 metros 

2,0 metros 

$ 2 500,00 39 kW 1 000 kg/h 

Molino Vulcano Tec Perú 

4 metros 

1,6 metros 

2,8 metros 

$ 12 000,00 3,18 kW 
0,18 TM/h - 

0,22 TM/h 

Mezclado y 

amasado 
Yuyao Ivdao 

Zhejiang, 

China 

1,5 metros 

1,75 metros 

2,95 metros 

$ 2 200,00 5,5 kW 1 000 kg/h 

Laminado 

PAMA 

PARSI 
MACCHINE 

S.R. L 

Italia 
1,0 metros 
1,4 metros 

1,4 metros 

$ 8 350,00 2,2 kW 400 kg/h 

Secado Líneapasta Italia 

1,67 metros 

1,5 metros 

2,26 metros 

$ 11 840,00 13,1 kW 
150 kg/ciclo - 

200 kg/ciclo 

Secado GEA Italia 

4,5 metros 

1,2 metros 

1,6 metros 

$ 35 317,57 7,5 kW 

Acero 

inoxidable 120 

bolsas/ minuto 

Fuente: Elaboración propia
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Anexo 3: Evaluación económica financiera 

Tabla  13 - A: Costo de producción 

Items 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 

Costos Directos de Producción           

Materiales Directos  S/     139 144,93   S/        301 296,88   S/     486 449,98   S/      694 604,23   S/        925 765,50  

Materiales Indirectos   S/             355,80   S/            2 904,52   S/          1 243,88   S/           1 776,14   S/            2 367,23  

Mano de Obra Directa   S/     229 671,00   S/        229 671,00   S/     229 671,00   S/      229 671,00   S/        229 671,00  

Total Costos Directos de Producción   S/     369 171,73   S/        533 872,40   S/     717 364,86   S/      926 051,37   S/    1 157 803,72  

Costos Indirectos de Fabricación            

Mano de Obra Indirecta   S/     313 023,00   S/        313 023,00   S/     313 023,00   S/      313 023,00   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/          4 320,00   S/            4 320,00   S/          4 320,00   S/           4 320,00   S/            4 320,00  

Total Costos Indirectos de Producción  S/     331 563,29   S/        331 563,29   S/     331 563,29   S/      331 563,29   S/        331 563,29  

Total de costos de producción  S/     700 735,02   S/        865 435,69   S/  1 048 928,14   S/   1 257 614,65   S/    1 489 367,01  

         Fuente: Elaboración propia 

Tabla  14 - A: Gastos administrativos 

Items 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 

Sueldos Administrativos   S/    510 984,00   S/    510 984,00   S/    510 984,00   S/   510 984,00   S/  510 984,00  

Internet  S/           600,00   S/            600,00   S/            600,00   S/           600,00   S/          600,00  

Luz   S/      37 323,76   S/       37 323,76   S/      37 323,76   S/      37 323,76   S/    37 323,76  

Agua   S/           600,00   S/            600,00   S/            600,00   S/           600,00   S/          600,00  

Gasto Total   S/    549 507,76   S/    549 507,76   S/    549 507,76   S/   549 507,76   S/  549 507,76  

Fuente: Elaboración propia 

Tabla  15 - A: Gastos comerciales 

Items 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 

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/ 12 469,65  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  

  
     

Gastos totales de comercializacion S/  165 400,67  S/  165 400,67  S/  165 400,67  S/  165 400,67  S/  165 400,67  

  Fuente: Elaboración propia 
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Tabla  16 - A: Gastos financieros 

ITEM 
PRE 

OPERATIVO  
1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 6 Año 7 Año 8 Año 9 Año 10 Año 

Prestamo a 

largo plazo (S/) 
3 363 494,38 3 027 144,94 2 690 795,50 2 354 446,07 2 018 096,63 1 681 747,19 1 345 397,75 1 009 048,31 672 698,88 336 349,44 0 

Itereses (S/)   448 017,45 403 215,71 358 413,96 313 612,22 268 810,47 224 008,73 179 206,98 134 405,24 89 603,49 44 801,75 

Amortizaciones   336 349,43 336 349,43 336 349,44 336 349,44 336 349,44 336 349,44 336 349,44 336 349,44 336 349,44 336 349,44 

(S/)                       

Total(Pagos S/) 784 366,89 739 565,14 694 763,39 649 961,65 605 159,91 560 358,16 515 556,42 470 754,67 425 952,93 381 151,18 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla  17 - A: Costos totales 

Items 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 Año 

Costos  de Producción           

Materiales Directos  S/        813 748,68   S/        893 919,76   S/       974 090,85   S/    1 054 261,93   S/     1 134 433,02  

Materiales indirectos  S/            2 080,79   S/            8 617,44   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/       229 671,00   S/       229 671,00   S/        229 671,00  

Gastos generales de fabricación  S/        331 563,29   S/        331 563,29   S/       331 563,29   S/       331 563,29   S/        331 563,29  

COSTO VARIABLE TOTAL  S/     1 377 063,76   S/     1 463 771,49  S/    1 537 815,93   S/    1 618 192,02   S/     1 698 568,10  

Gastos de Operaciones           

Gastos Administrativos  S/        549 507,76   S/        549 507,76   S/       549 507,76   S/       549 507,76   S/        549 507,76  

Gastos de Comercialización  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/       649 961,65   S/        605 159,91  

COSTO FIJO TOTAL  S/     1 499 275,32   S/     1 454 473,57   S/    1 409 671,83   S/    1 364 870,08   S/     1 320 068,34  

COSTO TOTAL  S/     2 876 339,08   S/     2 918 245,07   S/    2 947 487,76   S/    2 983 062,10   S/     3 018 636,44  

            

INGRESO TOTALES  S/     7 147 727,98   S/     8 390 517,31   S/    9 729 913,45   S/  11 165 916,37   S/   12 698 526,10  

PUNTO DE EQUILIBRIO (ECONOMICO)  S/     1 857 050,03   S/     1 761 835,36   S/    1 674 294,63   S/    1 596 194,51   S/     1 523 907,84  

PUNTO DE EQUILIBRIO (UNIDADES)  S/     4 008 183,54   S/     2 909 334,37   S/    2 244 162,21   S/    1 825 662,61   S/     1 528 879,99  

     Fuente: Elaboración propia 
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Tabla  18 - A: Flujo de caja 

Items 0 año 1 año 2 año 3 año 4 año 5 año 

Inversion             

Capital social  S/     6 198 495,62            

Prestamos a CP y LP  S/     3 363 494,38            

Total Inversion  S/     9 561 990,00            

Ingresos             

Cuentas por cobrar    S/        595 644,00   S/            699 209,78   S/        810 826,12   S/        930 493,03   S/           1 058 210,51  

Ventas al contado    S/     7 147 727,98   S/         8 390 517,31   S/     9 729 913,45   S/   11 165 916,37   S/         12 698 526,10  

Total ingresos    S/     7 743 371,97   S/         9 089 727,09   S/   10 540 739,57   S/   12 096 409,40   S/         13 756 736,60  

Egresos             

Costos Prodruccio    S/     1 377 063,76   S/         1 463 771,49   S/     1 537 815,93   S/     1 618 192,02   S/           1 698 568,10  

Gastos Administrativos    S/        549 507,76   S/            549 507,76   S/        549 507,76   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/     2 428 321,62   S/         2 515 029,36   S/     2 589 073,80   S/     2 669 449,88   S/           2 749 825,97  

Saldo burto (sin impuestos)    S/     5 315 050,35   S/         6 574 697,73   S/     7 951 665,77   S/     9 426 959,52   S/         11 006 910,63  

Impuesto a la renta    S/     1 594 515,10   S/         1 972 409,32   S/     2 385 499,73   S/     2 828 087,86   S/           3 302 073,19  

Saldo (con impuestos )    S/     3 720 535,24   S/         4 602 288,41   S/     5 566 166,04   S/     6 598 871,66   S/           7 704 837,44  

Depresiacion    S/        498 347,03   S/            498 347,03   S/        498 347,03   S/        498 347,03   S/              498 347,03  

Saldo final -S/     6 198 495,62   S/     4 218 882,28   S/         5 100 635,44   S/     6 064 513,07   S/     7 097 218,69   S/           8 203 184,47  

Utilidad acumulada -S/     6 198 495,62  -S/     1 979 613,34   S/         3 121 022,10   S/     9 185 535,17   S/   16 282 753,86   S/         24 485 938,34  

Fuente: Elaboración propia 

Tabla  19 - A: Tasa Aceptada de Rendimiento y TMAR global 

Items 
Tasa 

inflacionaria 
Ganancia TMAR % Aporte Ponderación 

Inversión Propia 5,68% 20,0% 26,8% 0,37 0,098 

Socio Estrategico 5,68% 15,0% 21,5% 0,28 0,060 

Inversión Financiada  13,3% 13,3% 0,35 0,047 

TMAR Global 21% 

    Fuente: Elaboración Propia 


