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RESUMEN

En el Perd se producen alimentos de gran valor nutricional, como frutas y cereales andinos,
sin embargo estos no son totalmente explotados y en ocasiones se los ha subvalorado. La
ingesta de estos alimentos tiene grandes beneficios ya que contienen una variedad de
propiedades ideales para su consumo en cualquier momento del dia.

El estudio de factibilidad permite verificar la viabilidad del proyecto. En primer lugar se
desarroll6 un analisis del sector en donde principalmente se establecio la actual oferta de
compotas en el mercado local de Arequipa Metropolitana. Posteriormente se desarroll6 un
estudio de marketing y localizacion en donde se llevé a cabo un estudio de mercado,
utilizando el cuestionario como un instrumento de investigacion, se establecio estrategias de
mercado y se determind la localizacion optima para la empresa. A continuacion se realizé
un andlisis de la produccién y organizacion, en donde se determind la necesidad de
materiales, maquinas y materia prima indispensables para la produccion; también se
establecio la demanda de personal. En el analisis de la potencialidad de exportacion se
analizaron los mercados potenciales, y utilizando distintos criterios de seleccion se justificd
un mercado objetivo.

Finalmente se demostro que el proyecto es factible mediante los resultados de los indicadores
econdmicos, con una VAN de S/ 42,424.00 soles siendo este mayor a cero, una TIR de 31%
que es mayor al Costos de Oportunidad del Capital de 7.72%, un B/C de 1.16 siendo mayor
a 1y un PRI de 3 afios que representa el intervalo de tiempo para recuperar la inversion
inicial. También se identifico el punto de equilibrio para ventas netas, costo de ventas y costo

operativo.

Palabras Clave: Factibilidad, Marketing, Produccién, Organizacion, Exportacion.
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ABSTRACT

In Peru, foods of great nutritional value are produced, such as fruits and Andean cereals,
however these are not fully exploited and have sometimes been undervalued. The intake of
these foods has great benefits because they contain a variety of properties ideal for
consumption at any time of day.

The feasibility study allows to verify the viability of the project. In the first place, an analysis
of the sector was developed, where the current offer of compotes was mainly established in
the local market of Arequipa Metropolitan. Subsequently, a marketing and localization study
was carried out where a market study was carried out, using the questionnaire as a research
instrument, establishing market strategies and determining the optimal location for the
company. Next, an analysis of production and organization was carried out, where the need
for materials, machines and raw materials essential for production was determined; The
demand for personnel was also established. In the analysis of the export potential, potential
markets were analyzed, and using a different selection criteria, a target market was justified.
Finally, it was demonstrated that the project is feasible through the results of the economic
indicators, with a NPV of S /42,424.00 soles, this being greater than zero, a TIR of 31% that
is greater than the Capital Opportunity Costs of 7.72%, a B/C of 1.16 being greater than 1
and a PRI of 3 years that represents the time interval to recover the initial investment. The

balance point for net sales, cost of sales and operating cost was also identified.

Keywords: Feasibility, Marketing, Production, Organization, Export.
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INTRODUCCION

En la actualidad el ritmo de vida de las personas contribuye a que su calidad de alimentacion
sea deficiente y que se consuman productos que contengan grasas saturadas, con altos
indices de sal 0 azlcar y preservantes, los cuales se ofertan en gran volumen y son de fécil
disponibilidad. EI consumo de estos es perjudicial para la salud e incluso pueden generar
alergias. Frente a este escenario se plantea la elaboracion de un producto sano y nutritivo
que contenga frutas (manzana, durazno y papaya) y ademas cereales andinos (quinua y
kiwicha), mediante la presentacién de compota. Este producto se caracteriza por tener un
envase practico, dentro del que se encuentra frutas cortadas en pequefios trozos con sirope,
y dentro de la tapa una porcion de cereales andinos, la cual puede verterse al interior del
envase para su consumo directo.

Es asi que se plantea desarrollar un estudio de factibilidad para el lanzamiento de compota a
base de cereales andinos y frutas en Arequipa Metropolitana, involucrando su produccion y
comercializacion, via un canal de distribucion detallista.

El primer capitulo corresponde al Analisis del Sector, en donde se detall6 la situacion actual
de Alimentos Procesados a nivel mundial, nacional y regional; también se analiz6 a los
proveedores tanto de frutas como de cereales andinos, precisando la temporalidad de
produccion y oferta de precios. También se identifico a la competencia y su participacion en
el mercado local.

El segundo capitulo corresponde al Estudio de Marketing y Localizacion. Dentro de este se
desarroll6 un estudio de mercado en donde se aplicaron encuestas al publico objetivo, el cual
esta conformado por personas de entre 18 y 55 afios que residen en Arequipa Metropolitana.
También se desarrollaron tablas de contingencia para determinar si existe relacion entre las
variable dispuestas en el analisis. Se desarrollé el Equilibrio de Mercado, identificando la
oferta y demanda actual en el mercado de Arequipa Metropolitana para reconocer la
demanda insatisfecha. Ademés se desarroll6 una Matriz Interna Externa, derivada del
andlisis PESTE y AMOFHIT, en la cual se identifico que las estrategias a seguir estan
enfocadas en el desarrollo del producto y desarrollo de mercado. Posteriormente de elaboré
el Mix de Marketing, en donde se elaboraron las estrategias y se clasificaron dentro de sus
respectivas variables, producto, precio, promocion y plaza. También se desarroll6 un estudio
de localizacion para determinar el lugar donde se ubicara la empresa, teniendo en cuenta
factores como la condicion de la infraestructura, el tamafio del recinto y el valor del
arrendamiento.
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El tercer capitulo corresponde al andlisis de la produccion. En este se determind los
requerimientos de materias primas, materiales y maquinarias para el proceso productivo de
la compota. En este mismo capitulo se desarrollé el analisis organizacional, en el cual se
detallo el tipo de sociedad a constituir, los componentes tributarios, la demanda de personal,
el costo de personal y los beneficios sociales.

El cuarto capitulo corresponde a la potencialidad de exportacion. En este capitulo se analizd
y describio los mercados potenciales para exportar, a través de un analisis econdémico,
definiendo las caracteristicas del mercado y los gustos y preferencias de la poblacion.

En el quinto capitulo se elabord el analisis financiero, donde a partir de los indicadores
econdmicos se determind la factibilidad del proyecto. Es asi que la tesis concluye
confirmado la factibilidad del lanzamiento de compota a base de cereales andinos y frutas

en Arequipa Metropolitana.
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1.1. Alimentos Procesados

Son alimentos que han sufrido cambios, generalmente a traveés de procesos
industriales, antes de llegar a los consumidores. En el procesamiento el producto
puede pasar por diferentes tratamientos como trituracion, picado, pasteurizacion,
refrigerado, deshidratacion, amalgamado o cualquier otro que altere un producto en
su forma natural. La adicion de conservantes o saborizantes pueden incluirse
también en el procesamiento. Como consecuencia del proceso las propiedades
nutricionales de los alimentos pueden aminorarse, incrementarse o mantenerse. Una
gran variedad de alimentos que son minimamente procesados son tan nutritivos
como el producto en su forma natural (Portal Departamento de Agricultura y de

Salud y Servicios Humanos de los Estados Unidos, 2010, p. 1).

1.1.1. Situacion General

1.1.1.1. A Nivel Mundial

En los dltimos afios la industria de alimentos procesados ha venido
creciendo significativamente. Para el afio 2013 se produjeron 520,737
millones de toneladas de alimentos por un valor total de 4,462 miles de
millones de ddlares. En el 2014 se tuvo una produccion valorizada en
4,657 miles de millones de délares, mientras que en 2015 fue de 4,698
miles de millones de dolares. En el 2016 se alcanz6 un valor de 5,022

miles de millones de dolares (Portal Pro México, 2017, p. 2 - 3).
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Tabla N° 1: Principales Paises Productores de Alimentos Procesados (2013-2016)

Produccion | Participacion | Produccion | Participacion | Produccién | Participacion | Produccion | Participacion

Pais 2013 Mundial 2014 Mundial 2015 Mundial 2016 Mundial

(mmd¥*) 2013 (mmd*) 2014 (mmd*) 2015 (mmd¥*) 2016
China 934 20.93% 1,041 22.35% 1,241 26.42% 1,355 26.98%
5?%%‘;5 686 15.37% 732 15.72% 719 15.30% 755 15.03%
Japén 312 6.99% 312 6.70% 243 5.17% 229 4.56%
Brasil 246 5.51% 242 5.20% 231 4.92% 230 4.58%
Alemania 177 3.97% 175 3.76% 171 3.64% 173 3.44%
Francia 178 3.99% 161 3.46% 156 3.32% 156 3.11%
Italia 148 3.32% 137 2.94% 143 3.04% 143 2.85%
Rusia 116 2.60% 130 2.79% 127 2.70% 128 2.55%
Otros 1,665 37.32% 1,727 37.08% 1,667 35.48% 1,853 36.90%
TOTAL 4,462 100.00% 4,657 100.00% 4,698 100.00% 5,022 100.00%

Fuente: Portal Pro México (2017). Alimentos Procesados. Extraido el 05 de Octubre del 2017 de http://promexico.gob.mx

*mmd: Miles

de millones de ddlares

Durante los ultimos afios China y Estados Unidos han sido los principales productores de alimentos procesados a nivel
mundial, destacdndose notoriamente de los demas paises. En el afio 2013 estas dos economias produjeron el 36.30% a nivel
global, y para el afio 2016 llegaron a producir el 42.01%, lo que representa 2,110 miles de millones de délares. Otros paises
para destacar son Japon y Brasil, que a pesar de haber disminuido su produccién en los Gltimos afios, se mantienen por
debajo de China y EE.UU. y superando al resto de economias. Alemania, Francia e Italia produjeron el 11.28% a nivel

mundial en el afio 2013, para el 2016 esta produccion se redujo en términos porcentuales a 9.40%.
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Segun lo expuesto por Jiménez (2017, p. 1) refiere que en el afio 2016
la produccion global de alimentos procesados tuvo un valor aproximado
de 5,2 billones de dodlares. En este periodo, el acrecentamiento de la
inversion en tecnologia y la mejora de los procesos automatizados de
produccion, han hecho posible que la industria de alimentos procesados
sea de las mas importantes en cuanto a empleo y produccion para
diversas economias mundiales. En 2016 se registré que el consumo
mundial de alimentos procesados fue de 5,184 mmd y se espera que en
el periodo 2017 - 2021 el consumo se incremente a una tasa media de
crecimiento anual de 4%. China es el pais que lidera en la industria de
alimentos procesados con un cuarto de la produccion mundial, seguido
de Estados Unidos, Japdn y Brasil. En la siguiente tabla se presentan a
las principales empresas productoras de alimentos procesados a nivel
mundial para el afio 2016, las cuales estan lideradas por Nestlé S.A. con
una participacion del mercado mundial de 3.3% y ventas que llegan a
los 100,205 millones de ddlares. En segundo lugar se ubica PepsiCo
Inc. con ventas de 66,683 millones de délares y una participacion de
mercado de 2.3%.

Tabla N° 2: Principales Empresas Productoras de Alimentos Procesados (2016)

el e LT Pais de Ventas
Empresa Merca@o. Origen (millones de dolares)
Mundial
Nestlé S.A. 3.3% Suiza 100,205
PepsiCo Inc. 2.3% EE.UU. 66,683
Mondelez International Inc. 2.2% EE.UU. 34,244
Unilever Group 1.7% Reino Unido 64,371
Kraft 1.5% EE.UU. 18,205

Fuente: Portal Pro México (2017). Alimentos Procesados. Extraido el 05 de Octubre del 2017 de
http://promexico.gob.mx

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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1.1.1.2. A Nivel Nacional

En las ultimas décadas la industria de alimentos en el Perd ha pasado
por una gran transicion, incrementandose la oferta de productos
envasados en una amplia variedad de marcas y con clientes mas
exigentes. A principios de los afios noventa la industria alimentaria en
el Perd era incipiente y solo existian aproximadamente 30 empresas, en
su mayoria nacionales. En aquellos afios se salia de una fuerte crisis
econOmica y las circunstancias que se vivian eran muy distintas a las
actuales. Los ingresos de la mayoria de peruanos condicionaban y
restringian sus gastos, viéndose obligados a consumir solo lo
imprescindible. El aceite, aztcar, arroz, entre otros, se expedian a granel
y en pequefias porciones, siendo el canal tradicional el predominante en
estos afos. El punto de quiebre para la industria de alimentos se dio en
el aflo 1994, con el impulso de reformas dadas por el gobierno. A partir
de esto, esta industria fue desarrollandose cada vez méas, fomentada
también por el crecimiento de la economia nacional. EI mercado se
volvia mas competitivo, puesto que las exigencias de los clientes eran
cada vez mayores. En este proceso algunas empresas desaparecieron al
no saber afrontar esta situacion, mientras que otras se mantuvieron o se
fusionaron. Actualmente existen alrededor de 90 empresas en el
mercado de alimentos, con una gran variedad de marcas y se estima que
dentro de este mercado se mueven aproximadamente 30,000 millones
de dolares al afio. A pesar del crecimiento descrito, el consumo per
capita en el mercado de productos procesados es menor en el Peru (82
kilos) comparado con América Latina (128 kilos).Cabe recalcar que el
9% de los alimentos consumidos en el Peri son procesados
industrialmente (Trigoso, 2015, p. 1 - 2).

Las empresas mas importantes del sector alimentario en Per( son
Alicorp, San Fernando, Nestlé, Laive, Gloria y Mondelez International
(Portal Monitor Empresarial de Reputacion Corporativa, 2017, p. 1).

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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1.1.1.3. A Nivel Regional

Segun el ultimo Censo Nacional Econémico realizado por el Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica en 2008 la principal actividad
econOmica de la Region Arequipa, que aporta al PBI, es la manufactura
con el 20.60%. Dentro de la actividad manufacturera de Arequipa las
empresas que elaboran alimentos y bebidas son las mas representativas,
ya que ascienden a un namero de 1,631 empresas, de las cuales 14 son
medianas y grandes, 47 son pequefias y 1,570 son micro empresas.
Estas 1631 empresas representan el 20.10% del total de compafiias
manufactureras en la Region Arequipa (Despacho Viceministerial de
Mype e Industria, 2016, p. 6).

Las empresas mas importantes del sector alimentario son Gloria S.A.,
Alimentos Procesados S.A. (Tomasino), Fabrica de Embutidos La
Granjita E.I.R.L., Fabrica de Embutidos la Alemana S.A.C. E industrias
Alimentarias Latin Peru S.R.L. (Portal Infoisinfo-Arequipa, 2017, p. 1).

1.2. Normas Técnicas de Calidad

La Norma Técnica Peruana NTP 203.106:1985, hace referencia a los requisitos que

se deben cumplir para la produccién de compota de frutas.

a) Caracteristicas Generales:

. Denominacion Técnica: Puré o compota a base de frutas.

o Tipo de alimento: No perecibles.

o Descripcion: Producto elaborado a base de frutas, sin aditamento de
agua, con o sin afadidura de azlcar, vitaminas y/o minerales. No se
admite la adicién de edulcorantes, colorantes, ni tampoco saborizantes.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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b)  Caracteristicas Técnicas:

Tabla N° 3 Caracteristicas Técnicas

Propiedades Detalle
Olor y Sabor Caracteristico, libre de olores y sabores extrafios
Color Caracteristico
Consistencia Trozos de fruta con fluido homogéneo
ph Menor a 4.6
Solidos solubles *(°Brix) | Minimo 7

Fuente: Portal Instituto Nacional de Calidad - INACAL (2017). Especificaciones Técnicas de
Alimentos. Extraido el 05 de Octubre del 2017 de http://www.inacal.gob.pe

*Los Grados Brix son la escala porcentual utilizada para medir la cantidad de azUcares que
se encuentra presente en determinada sustancia.

c) Presentacion:

. El envase principal del producto debera ser de bolsa doy pack con su
respectiva boquilla y tapa, envase de plastico con tapa o envase vidrio
con tapa.

o Respecto al envase secundario estard compuesta por cajas de carton
corrugadas.

o El peso neto del producto deberéa ser como minimo de 90 gr.

J Referente al tiempo de vida util del producto, ésta es establecida por la
Autoridad Sanitaria.

o Respecto al contenido del etiquetado, éste sera regido de acuerdo al
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas D.S. 007-98-SA, el cuél contendra lo siguiente:

- Nombre del producto

- Lista de ingredientes y aditivos utilizados en la elaboracion del
producto

- Peso neto

- Nombre o razo6n social y direccion

- Lote de produccién

- Fecha de vencimiento

- Condiciones de conservacion

- Numero del Registro Sanitario

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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- Informacién nutricional

- Pais de origen

El etiquetado debera estar presente en cada envase, con caracteres de
clara lectura, concisa y completa, ademas no debera borrarse ni

desprenderse con el manipuleo del producto.

1.3. El Producto

1.3.1.

Ficha Técnica

1.3.1.1. Nombre del Producto

Compota a Base de Frutas con Cereales Andinos

1.3.1.2.  Tipo de Alimento

No perecible

1.3.1.3. Caracteristicas

El producto estéa disefiado para combinar la compota y el cereal en un
solo vaso. Ambos insumos son empacados en forma independiente y
sellados con tapas de aluminio. Entre las tapas se podra observar una
pequefia cuchara de plastico. La compota tiene una contextura espesa y
presenta pequefios trozos de fruta. En el caso de los cereales andinos,
tanto la quinua como la kiwicha son tostadas y mezcladas. Se ofertaran

tres sabores del producto, comprendiendo los de manzana, durazno y
papaya.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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1.3.14. Envase

Peso: 125 gr.

. Altura de Vaso: 7 cm.

. Diametro de Vaso: 7.8 cm.

. Altura Total: 8.6 cm.

J Capacidad: Compota 113 gr.y Cereales 12 gr.

Figura N° 1: Envase de Plastico

Fuente: Elaboracion Propia

1.3.1.5.  Etiquetado y Almacenado

Se pegan las etiquetas con la informacion requerida por ley:

o Nombre del producto
. Lista de ingredientes
. Lote de produccion
. Pais de fabricacion
. Fecha de fabricacion

. Fecha de vencimiento

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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o Condiciones de conservacion

o Contenido neto del producto

o Etiquetado cuantitativo de ingredientes

o Datos del fabricante, importador o envasador del producto.

o Registro sanitario

Luego del etiquetado los productos son embalados correctamente en
cajas aptas para su Optima conservacion. Las cajas se estiban en

almacenes los cuales deben estar ventilados y secos.
1.4, Clientes y Proveedores
1.4.1. Clientes
La compota a base de cereales andinos y frutas va dirigido a todo
publico en general, y puede ser consumido por bebes a partir de un afio
de edad, nifios, adolescentes en etapa de desarrollo, jovenes, madres

gestantes y adultos mayores. EI mercado al que ira dirigido el producto
sera Arequipa Metropolitana.

o Poblacion Arequipefia
De acuerdo a lo publicado por el Instituto Nacional de Estadistica

e Informatica (2007), la poblacion de Arequipa Metropolitana
posee 864 mil 250 habitantes.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Tabla N° 4: Poblacion de Arequipa Metropolitana, seguin grupos de edades y género,

2007
Género
Edad Hombre | Mujer TOTAL
Menos de 1 6,840 6,545 13,385
lal4d 105,293 | 101,593| 206,886
15a29 121,472| 129,066| 250,538
30a44 86,072 101,305| 187,377
45 a 64 66,159 76,189 | 142,348
65 a mas 30,136 33,580 63,716
TOTAL 415,972 | 448,278 864,250

Fuente: Portal INEI - Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (2017).
Estado de la Poblacion Peruana 2015. Extraido el 08 de Octubre del 2017 de
https://www.inei.gob.pe

En la tabla N° 4 se observa lo publicado por el Portal de INEI, el

cual registr6 una poblacion en Arequipa Metropolitana de

864,250 habitantes, conforme al ultimo censo poblacional

realizado en 2007. Se precisé que el 48.13% de la poblacion

corresponde a hombres, mientras que el 51.87% a mujeres. Por

otro lado se pudo determinar que el grupo de edad con maés

densidad poblacional es el comprendido entre los 15 y 29 afos

con 250,538 habitantes, lo que representa un 28.99% de la

poblacion total.

Tabla N° 5: Poblacion de Arequipa Metropolitana, segiin zona de vivienda y género,

2007
Zona de Género
Vivienda Hombre | Mujer TOTAL
Urbana 404,443 | 438,437| 842,880
Rural 11,529 9,841 21,370
TOTAL 415972 | 448,278| 864,250

Fuente: Portal INEI - Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (2017).
Estado de la Poblacion Peruana 2015. Extraido el 08 de Octubre del 2017 de
https://www.inei.gob.pe

Habiéndose realizado el censo poblacional de 2007, en la tabla N°

5 se observa que el 97.53% de la poblacidn reside en zonas

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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urbanas de Arequipa Metropolitana, mientras que el 2.47% vive

en zonas rurales.
1.4.2. Proveedores
14.2.1. Frutos
De acuerdo a la campafia agricola de la region Arequipa 2016 - 2017,
referente a los siguientes frutos: manzana, durazno y papaya, se hace

mencion de la produccion en toneladas de las provincias de la Region

Arequipa, su temporalidad y el precio chacra en soles por kilo.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Tabla N° 6: Campafa Agricola por provincias de Arequipa (Manzana, Durazno y Papaya) 2016 - 2017

MANZANA DURAZNO PAPAYA
L L Precio L Precio L Precio

Ub'c?‘c"?” Produccion Temporalidad | Chacra/ Produccion Temporalidad | Chacra/K Produccion Temporalidad | Chacra/

(Provincia) | (Toneladas) Kilo (Toneladas) i1 (Toneladas) Kilo
Arequipa 209.50 Ene. — Set. S/.1.42 25.20 Ene - Set. S/.1.78
Camana
Caraveli 40.78 Mayo S/.0.99 348.93 Ene. — Oct. S/.1.97
Castilla 490.56 Ene. - Abr. S/.2.41 19.68 Ene. - Ago S/.2.31
Caylloma 108.16 Feb. - Abr. S/. 1.49 165.4| Feb. - May. S/.2.73
Consdesuyos 19.95| Abril y Julio S/. 1.80 45.75 Feb. - Abr. S/.2.50
Islay
La Unidn 53.65| Marzo y Mayo S/. 2.05 23.35 Marzo S/. 2.57

TOTAL 922.60 603.11 25.20

Elaboracién: Propia
Fuente: Portal Gerencia Regional de Agricultura Arequipa (2017). Campafia Agricola 2016-2017. Extraido el 09 de Octubre del 2017 de
http://www.agroarequipa.gob.pe

De acuerdo a la Campafia Agricola 2016 — 2017 se produjo 922.60 toneladas de manzana en la region Arequipa, siendo la

provincia de Castilla la de mayor produccion con 490.56 toneladas y a un precio chacra de S/ 2.41 por kilo. Por otro lado

la provincia de Condesuyos solo produjo 19.95 toneladas en dicha campafia. Respecto al durazno la provincia de Caraveli

cosechd un mayor volumen respecto a las demas provincias con 348.93 toneladas a un precio de S/ 1.97 por kilo, caso

contrario la provincia de Castilla solo produjo 19.68 toneladas a un precio de S/ 2.31 por kilo. Referente a la papaya, esta

solo se produce en Arequipa, con un total de 25.20 toneladas a un precio de S/ 1.78 por kilo.

13
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1.4.2.2.

Cereales Andinos

Referente a los cereales andinos, en el siguiente cuadro se observa en

que provincias de Arequipa se produce la quinua y kKiwicha, cuanto es

su produccién en toneladas, la temporalidad y el precio chacra en soles

por kilo.

Tabla N° 7: Campafia Agricola por provincias de Arequipa (Quinua y Kiwicha) 2016

- 2017
QUINUA KIWICHA
L - Precio Py Precio
(gs(':\:/?ﬁlcci’g) F‘I’rgr?;;gg:) Temporalidad C/ha_cra ggg{;gﬂgg Temporalidad Cha_cra
Kilo /Kilo
Arequipa 1,707.69 | Ene. - Dic. S/ 4.85
Caraveli 6.82| Ene. - May. S/6.11
Castilla 34.11 Junio S/4.19
Caylloma 3,952.44| Ene. - Dic. S/3.20 262.45| Ene. - Dic. S/3.00
Consdesuyos 374.65| Jun. - Dic. S/ 5.52
La Unién 81.00 | Feb. Abr. -Jul. | S/3.01 29.10| May. - Jun. S/3.00
TOTAL 6,156.71 291.55

Elaboracion: Propia
Fuente: Portal Gerencia Regional de Agricultura Arequipa (2017). Campafa Agricola 2015-2016.
Extraido el 09 de Octubre del 2017 de http://www.agroarequipa.gob.pe

Respecto a la Campafia Agricola 2016 — 2017 de Quinua y Kiwicha,

detallada en la tabla N° 7 se observa una produccion de 6,156.71

toneladas de quinua en la region Arequipa, siendo la provincia de

Caylloma la de mayor produccion con 3,952.44 toneladas y a un precio

chacra de S/ 3.20 por kilo. Por otro lado la provincia de Caraveli solo

produjo 6.82 toneladas en dicha campafa. Referente a la kiwicha la

provincia de Caylloma cosecho6 un volumen total de 262.45 toneladas a

un precio de S/ 3.00 por kilo, por otro lado la provincia de La Unién

produjo 29.10 toneladas a un precio de S/ 3.00.
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1.4.2.3. AzUcar

Referente al azucar, en la siguiente tabla se observa cuanto es la
produccién en toneladas en la campafa agricola 2016 — 2017 de la
Region Arequipa, asi mismo se hace mencion de la temporalidad y el
precio chacra en soles por kilo.

Tabla N° 8: Campafia Agricola Region Arequipa / Azucar (2016 — 2017)

~ , Produccion . Precio
Cafa de azUcar (Toneladas) Temporalidad Chacra/Kilo
Cafia CRESRLr (para 3,884.19| Ene. - Dic. S1.0.30
alcohol)
Cafia de azUcar (para azucar) 42,793.36 | Feb. - Dic. S/.0.12
Carnia de azUcar (para fruta) 805.00| Abr. — Set. S/.1.94

Elaboracion: Propia
Fuente: Portal Gerencia Regional de Agricultura Arequipa (2017). Campafia Agricola 2016-
2017. Extraido el 10 de Octubre del 2017 de http://www.agroarequipa.gob.pe

En relacion a la tabla N° 8, la provincia de Arequipa tuvo una
produccion de 805.00 toneladas de azucar para fruta, a un precio chacra
de S/ 1.94 el kilo. Cabe destacar que es la unica provincia que produce

este tipo de azUcar.

1.4.2.4.  Asociaciones productoras de quinua y kiwicha

o Asociacion de productores de plantas medicinales ecoldgicas de
la Union — APROPLAME
Provincia: La Union

o Asociacion de productores de cultivos organicos de la provincia
de la Union — Cotahuasi — APCO
Provincia: La Union

. Asociacion de productores organicos: productos organicos y
ecologicos La Unién
Provincia: La Union

J Asociacion TUTI

Provincia: Caylloma
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o Asociacion de productores de kiwicha
Provincia: Caylloma

o Quinua Majes AQP
Provincia: Caylloma

o SDI - Soluciones y desarrollo Integrado

Provincia: Arequipa

1.4.2.5. Empresas comercializadoras de frutas, quinua y

kiwicha

o Consorcio Perd — Murcia S.A.C.
Productos: Frutas, legumbre y hortalizas
Contacto: Carlos Vega
Direccion: Calle Jerusalén Nro. 201, interior.3
Ubicacion: Arequipa-Arequipa
Teléfono: 054-256365
Pagina Web: www.copemurperu.com
o El Freserito E.I.LR.L.
Productos: Frutas
Contacto: Jose Ugarte
Direccion: Urb. Villacorta, Mz. H - Lote 15, Cerro Colorado
Ubicacién: Arequipa-Arequipa
Teléfono: 054-663622
Pagina Web: www.elfreserito.com
o Alimentos Procesados S.A. — ALPROSA
Productos: Quinua, kiwicha
Contacto: Carlos Paredes
Direccion: Calle Augusto Pérez Aranibar s/n, Variante de
Uchumayo Km 1.5,