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RESUMEN

La investigacion se propuso como objetivo principal determinar la
prefactibilidad de una planta productora de pasta de quinua en Arequipa Metropolitana,
en donde se levant6 el anélisis de mercado, el analisis técnico, el estudio organizacional,
el analisis ambiental y el estudio econémico financiero. Todas las secciones de esta
investigacion estan encaminadas a la definicion del producto, pastas de harina de quinua,

un producto nutritivo 0% gluten.

La investigacion utilizo la encuesta como herramienta para recoleccion de datos,
la cual, ayudd a delimitar el publico objetivo, comprendido por 8,318 personas con
tendencias altas al consumo de pastas de quinua. El proyecto prospecta una capacidad de
planta de 282,600 paquetes anuales de pasta de quinua en una presentacion de 500 gr, la

cual, necesita de 15 subprocesos y 4 operarios para su produccion de pastas.

Las proyecciones financieras determinan el VAN econdmico del proyecto en S/
S/376,632.01, una TIR de 46.41% y una ratio beneficio — costo de 2.23.

Palabras clave: prefactibilidad, pasta de quinua, proyecto de inversion, gluten



ABSTRACT

The main objective of the research was to determine the pre-feasibility of a
quinoa paste production plant in Metropolitan Arequipa, where the market analysis,
technical analysis, organizational study, environmental analysis and economic-financial
study were carried out. All parts of this research are aimed at defining the product, quinoa

flour pasta, a nutritious product with 0% gluten.

The research used the survey as a tool for data collection, which helped to delimit
the target audience, comprised of 8,318 people with high tendencies to consume quinoa
pasta. The project envisions a plant capacity of 282,600 annual packages of quinoa pasta
in a 500gr. presentation, which-requires 15 sub-processes and 4 operators for the

production of pasta.

The financial projections determine the economic NPV of the project at
S/376,632.01, an IRR of 46.41% and a cost-benefit ratio of 2.23

Keywords: pre-feasibility, quinoa pasta, investment project, gluten.
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INTRODUCCION

El estudio desarrollado como “Estudio de prefactibilidad para la instalacion de
una planta productora de pasta de quinua en Arequipa Metropolitana, 2021”, comprende
el desarrollo de un proyecto que aprovecha la riqueza de las materias primas peruano
andina como la quinua como fuente primaria de produccion.

El Per( es un pais rico en gran biodiversidad de especies entre flora y fauna
gracias a la presencia de ecosistemas posicionados en diferentes areas territoriales del
pais. Uno de los alimentos que ha tenido mayor predominio dentro de los alimentos
nutritivos es la quinua, un pseudocereal milenario cultivado en la superficie territorial
andina del Peru. Es un producto altamente demandado por-su valor nutricional y aparte
de ello posee otros beneficios resaltantes como componente de la dieta alimenticia. La
quinua, es conocida por las vitaminas que aporta, el bajo contenido en grasas, alto
contenido de calcio y grasas saturadas, pero la caracteristica mas importante a ser
remarcada en este proyecto es la ausencia de gluten, es decir, 0 % gluten dentro de la
composicion del alimento. Esta caracteristica ha resaltado ain mas el valor y calidad de
la materia prima, debido a que se ha utilizado como material sustituto para alimentos a
base de trigo y otros granos que poseen gluten.

La actual industrializacion de los procesos llevados a cabo en la elaboracién de
los alimentos contribuye con la cantidad, facilidad de elaboracién de productos y el
cumpliendo de una demanda creciente en el mercado. En este sentido, el proyecto de
prefactibilidad aprovecha las propiedades fisicas de la quinua del altiplano debido a los
costos de transporte y la logistica, ademas de ser un almidén el cual puede usarse en la
elaboracion de una pasta rica en nutrientes siguiendo procesos parecidos a la elaboracién
tradicional de pastas hechas de almidon de trigo; esto es una necesidad ya que el gluten
se comporta como un alergénico® para el pdblico que sufre intolerancia, en efecto a ello,
se ha tenido como mision elaborar productos a base de quinua, que posee 0% gluten en

reemplazo de los granos con gluten.

! El alimento que provoca alergia se denomina alergénico. La alergia alimentaria es una respuesta de
hipersensibilidad a los alimentos que estd mediada inmunolégicamente y puede dividirse en tipos mediados
por IgE y no mediados por IgE.
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El proyecto estudia la prefactibilidad de instalar una planta productora de pastas
de quinua en la provincia de Arequipa. Este proyecto desarrolla todas las aristas
necesarias para analizar la produccion de pastas saludables, organicas, libres de gluten y
nutritivas. Dicho producto entrard en el segmento de pastas derivadas de otros granos
andinos, en el cual, pretende ser fuente alterna de la dieta diaria de la poblacion
Arequipefia.

El capitulo I, desarrolla el planteamiento de la idea de estudio, determinando el
problema, los objetivos de investigacion, la justificacion de investigacion, el alcance y la
viabilidad del proyecto de investigacion.

El capitulo Il, comprende la exploracion tedrica de los antecedentes historicos
respecto al tema de estudio y también abarca la revision tedrica fundamental de las
concepciones basicas en relacion con el argumento de estudio.

El capitulo 111, analiza todo lo concerniente al estudio de mercado, en donde
investiga y describe las caracteristicas del mercado actual en relacion con la pasta de
quinua y delimita los segmentos del mercado objetivo para establecer la demanda y
demanda futura.

El capitulo 1V, establece todas las caracteristicas técnicas de produccion, los
detalles operativos de planta y requerimiento de materiales, maquinaria y personal
esencial para la empresa. También desarrolla un prospecto de la distribucion de planta, la
ubicacion y distribucion de las areas.

El capitulo V, alcanza el nivel organizacional de la empresa, determina el tipo
de comercio social que establecera el proyecto y las atribuciones que le corresponde para
la institucion legal y politica, define la mision y vision de la empresa.

El capitulo VI, detalla las razones ambientales de factibilidad del proyecto, en el
cual, se identifican los impactos que tienen las actividades que realizara la empresa.

El capitulo V11, cierra con el estudio econémico de todos los requerimientos para
la puesta en marcha de la empresa, realiza un estudio presupuestal y proyecta los flujos

futuros para analizar la viabilidad financiera respecto a indicadores de rentabilidad.
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DE ESTUDIO

1.1. Planteamiento del Problema

El aumento de la cantidad de informacion revelada acerca de la salud, el
envejecimiento de la poblacion y las enfermedades que surgen por el estilo de vida
ocasiond que los consumidores sean mas conscientes sobre el tipo de alimentos que
ingieren (Kearney, 2010). Aparte del rol determinante de la compra que cumplen el precio
y el sabor del producto, el contenido nutricional del alimento se ha convertido en un
aspecto de interés para el cliente (Duarte et al., 2021). Por ello, empresas y organizaciones
de la industria alimentaria han' realizado esfuerzos para brindar alternativas mas
saludables que no afectaran la calidad del producto tradicional y el bolsillo del
consumidor; entre los esfuerzos se encuentra el impulso hacia desarrollo sostenible y
diversificado de la agricultura en mejora de la calidad de produccion, la seguridad
alimentaria, el fortalecimiento de la capacidad tecnoldgica, etc. (FAO, 2019).

Dentro del mercado peruano se estima que, una persona en promedio consume
al afio alrededor de 11 kilos de fideo. Las cifras de consumo son mas altos en areas rurales
llegando asi a 14 kilos con 200 gramos aproximadamente. Segin el nivel
socioeconémico, el quintil I1'es la parte que consume mas kilos de este producto con un
promedio al afio de 12 kilos (INEI, 2018). Dicho consumo representa un problema para
la poblacién debido a la intolerancia que pueden tener hacia este alimento. El gluten es
una proteina presente en la masa de harina de trigo (Shewry, 2019), la cual es utilizada
para la elaboracion de panes, pastas, fideos y otros horneados. Si una persona alérgica al
gluten ingiere un alimento con gluten, su propio organismo reacciona de forma adversa,
por ejemplo, con el sindrome de malabsorcion y diarrea (Zegarra et al., 2019);
demostrando que, al afectar la salud del consumidor, lo obliga a inclinarse por productos

libres de gluten. Como reemplazo de esta proteina, se presenta la pasta de quinua.

1.2. Problema de investigacion
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¢Es factible instalar una planta productora de pasta de quinua en Arequipa

Metropolitana para el afio 2022?

1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo general

Demostrar la prefactibilidad para la instalacion de una planta productora de pasta

de quinua en Arequipa Metropolitana para el afio 2022.

1.3.2. Objetivo especifico

e Determinar la aceptacion de la demanda de la pasta de quinua a través del
estudio de mercado de pastas, fideos y derivados, y las estrategias de
distribucién y comercializacion.

e Establecer las caracteristicas técnicas de la instalacion de la planta productora
en Arequipa Metropolitana.

e Determinar la estructura organizacional de la empresa productora de pasta de
quinua.

e Analizar el efecto de la instalacion de la planta productora sobre el entorno
ambiental y social.

e Establecer la viabilidad y rentabilidad de la planta productora de pasta de

quinua mediante un estudio econdémico-financiero.

1.4. Justificacion de la investigacion

1.4.1. Justificacion teorica
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Este estudio busca expandir el conocimiento con respecto a la industrializacion
de las pastas o fideos, aplicando técnicas de elaboracion alternativas que integren otro
tipo de componentes sin variar la calidad a la que el cliente esta acostumbrado. Ademas,
sirve de referencia y discusion para futuros estudios que traten un tema similar. Por otra
parte, esta investigacion de prefactibilidad se sustenta en fundamentos tedricos y técnicas
validas de analisis de mercado, de ingenieria, de impacto ambiental y de evaluacion

econdmica a modo de alimentar la confiabilidad de los resultados.

1.4.2. Justificacién practica

Este proyecto se presenta como una oportunidad para producir y comercializar
uno de los principales alimentos que produce el Peru, la quinua. En lugar de exportarla y
seguir siendo uno de los tantos paises que proveen de materia prima a otros, el Peru puede
comenzar a industrializar los productos naturales'y fabricar nuevos a partir de estos, como

lo presentado por este estudio: pasta, fideos y derivados.

1.4.3. Justificacién social

Este estudio se centra en el beneficio de dos clases de consumidores: (a) los que
padecen de una enfermedad celiaca'y deben ajustarse a un régimen de dieta libre de gluten
y (b) los que no tienen problemas para consumir los productos con gluten, pero desean
tener una alimentacion sana. La propuesta tiene la intencion de mejorar el estilo de vida
del potencial cliente, ofreciendo un producto alternativo sin factores perjudiciales hacia

la salud humana y con mayores fuentes nutritivas.

1.4.4. Justificacion técnica

La investigacion se enfoca en la industrializacion de un nuevo producto, que
emplea el analisis técnico industrial del proceso productivo, basado en investigacion
preliminar sobre tecnologia y capacidad de recursos, para plantear una nueva técnica de
produccion especifica para el producto a desarrollar en la planta de produccion, lo que
implica la puesta en escena de los saberes tedrico practicos de la ingenieria en el
planteamiento y desarrollo del problema de investigacién, asi como sus elementos

integrales.
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1.5. Alcance de la investigacion

El siguiente estudio determinard los aspectos de mercado, técnico,

organizacional, ambiental y econémico-financiero para la instalacion de una planta de

pasta de quinua.

1.6. Viabilidad del estudio

El investigador tiene la capacidad para acceder a los recursos financieros,

humanos y de materiales que se requieran para la realizacion de este estudio.
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CAPITULO Il: BASES TEORICAS

En el siguiente capitulo se desarrolla una revisién bibliogréfica sobre
investigaciones relacionadas con la instalacion de una planta productora de pasta de

quinua en Arequipa Metropolitana.

2.1. Estado del arte

2.1.1. Internacional

Morocho (2017), en su investigacion “Disefio de una planta agroindustrial para
la elaboracion de fideo de pasta corta de quinua (Chenopodium quinoa) libre de gluten”
planteé como objetivo disefiar una planta industrial productora de pasta a base de quinua
libre de gluten en la ciudad de Quito, Capital de Ecuador. El producto propuesto fue
destinado a la exportacion al mercado de Estados Unidos debido a la alta demanda de
pacientes reunidos en Norteamérica. Se propone una capacidad de 2500 kg de produccion
de quinua al dia. Determinaron como localizacién adecuada la provincia de Imbabura en
el Canton de Pimampiro debido a la disponibilidad y cercania de la materia prima. Se
determind un producto con las caracteristicas adecuadas, con 63.7% de harina de trigo,
28.7% de agua y 7.6% de albumina de nuevo mediante una serie de procesos que
empiezan desde la recepcion y clasificacion de la materia prima hasta el empaquetado y
almacenamiento de dicho producto. Identificaron como procesos relevantes en la
produccién del fideo como el acondicionamiento del grano en donde se tuvieron que
realizar calculos sobre balances de masa y energia y disefio de equipos y el proceso de
secado de fideo con temperaturas de 65y 70 ° C y asi poder alcanzar una humedad de 12
% en el producto terminado. Se aplico un tiempo de 1 hora y media para el grano de
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quinua y para el fideo de quinua se program6 4 horas de secado. Después de los
requerimientos y analisis realizados al proyecto se obtuvo que la fabrica gastaria 61 690.6
kWh como consumo mensual de energia y 62.05 m clbicos como consumo mensual de
agua. Segun a los indicadores del analisis financiero realizado se obtuvo como tasa de
retorno interna un 38% y de 2 133 691 de dolares como valor neto actual llegando a la
conclusién de que el proyecto propuesto es factible.

Cervilla, Mufari, Calandri y Guzman (2013), tiene como objetivo en su
investigacion “Composicion nutricional y estabilidad oxidativa de harinas y sopas de
quinua”, determinar e identificar la composicién nutricional y la estabilidad oxidativa de
las harinas y sopas a base de quinua, ellos muestran segln a investigaciones vistas
previamente que la quinua posee una interesante cantidad de lipidos, asi como el perfil
de acidos grasos de la quinua es similar al del maiz, los triglicéridos representan la mayor
fraccion dentro de los lipidos neutros, la quinua posee cantidades relevantes de vitamina
E que es un importante antioxidante natural. La quinua €s un alimento capaz de ser
procesado industrialmente con el fin de agregar valor, dandole asi practicidad al momento
de prepararlos con algunos alimentos, asi como ahorrar tiempo. Como materiales y
métodos aplicados en dicha investigacion se utilizaron muestras de frutos de quinua
cosechados en la provincia de Salta, Argentina, se realizé una evaluacion estadistica de
media aritmética y desviacion estandar. Se emple6 la prueba t de Student con un 95% de
nivel de confianza para la comparacién de la composicion nutricional. Finalmente,
Ilegaron a la conclusion de que tanto la harina de quinua y las sobras generadas en base a
ella tiene una buena estabilidad oxidativa, a pesar de que el valor nutricional del producto
es bajo, es de rapida preparacion, es facil de transportary preparar en cualquier momento
del dia y es un producto que puede saciar el hambre. El uso de la quinua como materia
prima ayuda a revalorizar sus origenes y ayuda a mejorar la salud debido a que es un
producto libre de gluten.

Alulema (2020), en su analisis “Evaluacion de tres agentes gelificantes en la
elaboracion de fideos a base de harina de placenta de cacao (Theobromo cacao L.)”, el
proyecto tiene la finalidad de valorizar la placenta a través de la elaboracién de fideos en
base a la harina de placenta de cacao, mediante la aplicacion de procedimientos inocuos,
con la finalidad de obtener productos de alta calidad y con un gran valor nutricional y asi
poder ofrecer nuevas alternativas de como aprovechar al maximo la placenta de cacao,
considerado como subproducto o desecho industrial. También se evalu6 tres tipos de

agentes gelificantes en la fabricacion de fideos mediante 6 tratamientos con una
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valoracion sensorial de 5 puntos aplicado a 30 jueces no entrenados, para identificar y
determinar las diferencias significativas se utilizd el test de Tukey? con un 5% de
probabilidad. Como resultado se obtuvo que el mejor tratamiento fue el de Goma arabiga,
con 3.39% de ceniza, 2.1% de grasa, 11.6% de grasa, hongos y levaduras menor a 10
unidades formadoras de colonias (ufc/g), coliformes totales menores a 10 y estafilococos
menores a 10 basados en los resultados de los analisis bromatoldgicos. Finalmente,
Ilegando a la conclusion de que segn la Norma NTE INEN 2337, si se cumple con lo
estipulado en dicha investigacion.

Susanna y Prabhasankar (2013), presentaron como estudio el desarrollo de pasta
sin gluten rica en proteinas e innovacion en la calidad del producto. El producto fue hecho
a base de harina de soja, channa, sorgo y proteina de suero con gomas con elevado
contenido proteico. La metodologia para la investigacion fue experimental. La pasta paso
por pruebas inmunolégicas como ELISA®y Dot-Blot* para analizar sus caracteristicas de
calidad adecuadas. Se reveld que la calidad de la pasta sin gluten tiene un contenido bajo
de amilosa de entre 2.14 y 3.1 gramos por cada 100 gramos, también posee una menor
digestibilidad de almidén y de proteinas a diferencia de la pasta comdn. El padron
electroforesis en gel de poliacrilamida con dodecilsulfato sédico, el cual es un método
para analizar proteinas, presento caracteristicas diferentes a la pasta comdn de harina de
trigo. Por lo tanto, llegaron a la conclusion de que la pasta libre de gluten con elevado
contenido de proteinas es posible ser ingerida por personas con alguna alergia al gluten
de trigo.

El siguiente articulo de investigacion trata sobre la composicién, propiedades y
atributos sensoriales de la pasta de arroz, alimento rico en bioactivos y vitamina B y soja
sin gluten debido al aumento reciente de personas con alergia al gluten realizada por
Folashade y Oluwaseun (2021), quienes presentaron como objetivo determinar las
cualidades de la pasta de arroz enriquecida con soja. EI método experimental consistié en
la combinacion de diferentes cantidades de entre 10 a 30% de harina de arroz y soja en 5
diferentes muestras para luego identificar la adecuada composicién, la calidad, color,
textura y atributos sensoriales. Se pudo ver que hubo aumento en los porcentajes de

proteina de entre 6.7 a 12.1 %, la fibra cruda obtuvo valores de 0.8 a 1.3, la cantidad de

2 El test de Tukey es una herramienta estadistica utilizada para determinar si la relacion entre dos conjuntos
de datos es estadisticamente significativa.

3 La técnica de ELISA es una prueba para la deteccion cualitativa y cuantitativa de anticuerpos IgG.

4 Es una técnica para la deteccion de anticuerpos similar al Western Blot.
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ceniza oscilaron entre 0.6 a 2.2 % Yy los valores energéticos de 7.3 a 7.5%, los valores
obtenidos sobre la caracteristica de masticabilidad disminuyeron de 417 a 334 gramos
por milimetros, caso contrario a la gomosidad que aumento entre 417 a 334 gramos, por
ende se dedujo que debido a el analisis realizado, la pasta a base de arroz que contiene
15% de harina de soja, tuvo una valoracion alta por sus cualidades sensoriales. El estudio
Ileg6 a la conclusién de que la pasta producida a base de arroz y soja puede ser una opcion
nutritiva a diferencia de la pasta convencional y para las personas celiacas o con
problemas de alergia al gluten.

Phongthai, D’ Amico, Schoenlechner, Homthawornchoo, y Rawdkuen (2017),
realizaron un estudio denominado “Efectos del enriquecimiento proteico en las
propiedades de la pasta sin gluten a base de harina de arroz”, el estudio fue realizado a
causa de la preocupacion de los fabricantes por la pasta sin gluten que tiene propiedades
de coccién bajas y valor reducido nutricional. Por lo tanto, el objetivo de dicha
investigacion fue desarrollar la produccion de pasta sin gluten enriquecida con proteina.
Como resultado se resalté que la pasta enriquecida tendria un tiempo de 4.3 minutos de
coccion, enriquecido con albumina de huevo al 9% (p/p) ayudé a la firmeza de la pasta,
la cual mejor6 en un 72.3%. Determinaron que la albumina de huevo y la proteina de
suero enriquecen mas los granos de almidon mientras que la pasta con concentrado de
proteina de salvado de arroz genera una superficie discontinua y agrietada. Finalmente se
Ilegd a la conclusion de que la proteina mas adecuada, con mayor potencial para mejorar
cualidades de coccion de la pasta libre de gluten es la albimina de huevo.

Trevisan, Pasini y Simonato (2019), realizaron una investigacion referida a una
descripcion de enfoque general de la valorizacion glucémica esperada de la pasta libre de
gluten debido a que se conoce de que dicho producto tiene emulsionantes, entre otros
agentes que generan consistencia mas firme y menos pegajosa, dando una impresion de
alimento no natural al consumidor. En dicho estudio se aplicd 15 muestras comerciales
de pasta sin gluten elaboradas con harina libre de gluten a base de variadas legumbres,
cereales y pseudocereal. La investigacion concluy6 que si existia variabilidad entre la
pasta libre de gluten comercializada segun sus cualidades de coccion y respuesta
glucémica debido al proceso de procesamiento. Y se descubrid que las pastas que
mostraron bajo indice glucémico con alto contenido de fibra dietética fueron las
legumbres y sobre todo las pastas por ende estas pueden ser una opcion de alimentos

nutritivos para la poblacion que muestra interés en consumir pasta libre de gluten.
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La investigacion realizada por Ceron, Guerra, Legarda, Mario, y Pismag (2016),
tenia como objetivo visualizar las variaciones fisica-quimicas en dos tipos de harina de
quinua durante el proceso de extrusion y poder identificar las condiciones de humedad,
temperatura que permitiera obtener como resultado un extruido con cualidades adecuadas
a una harina precocida. La metodologia de investigacion fue experimental, y también
realizaron analisis quimicos, fisicos y estadisticos de dicho producto, tomando como
indicadores de respuesta el indice de solubilidad, absorcion y poder de hinchamiento del
agua. En dicha investigacion concluyeron que la extrusion de las dos harinas a promedio
de 105 grado Celsius, con 150 revoluciones por minuto de velocidad y de 25 a 30 de
porcentaje de humedad mejoran las propiedades funcionales de la pasta libre de gluten,
sin embargo, hubo una disminucion de las propiedades nutricionales, asi como un

aumento en el porcentaje de carbohidratos.

2.1.2. Nacional

André y Larrd (2013), presentaron en su investigacion “Estudio de pre-
factibilidad para la elaboracion de pastas secas no rellenas a base de quinua, kiwicha y
canihua” planteada para_Lima Metropolitana, desarrollaron un analisis técnico,
econdmico y financiero para la pre factibilidad de implementar una fabrica de produccién
de pastas secas dirigidas a personas pertenecientes a estratos socioeconomicos A, By C.
La investigacion empez6 con un analisis profundo al micro y macroentorno destacandose
la necesidad de ofrecer productos de calidad a un precio competitivo. Segln la busqueda
de fuentes primarias y secundarias se determind el perfil, segmentacion, concepto y
detalle del producto, por ende, se identificé la tendencia en aumento del sector farinaceo®
mostrando un alto nivel de competencia por el bajo nivel de lealtad al producto propuesto.
La metodologia se enfoco en la investigacion mediante la aplicacion de encuestas a un
tamafio de muestra de 384 personas, calculado a través del muestreo aleatorio
estratificado. Como ubicacién adecuada de la planta se determiné Lima Metropolitana,
segun el estudio econdmico y financiero se calculé S/ 3 091 369 soles como inversién
inicial, se garantiza factibilidad y rentabilidad de dicho proyecto con un VAN de S/ 1 319
980 soles en un periodo de 5 afos.

5 Compuesto por el sector de alimentos como cereales, harinas y derivados.
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La siguiente investigacion presentada por Espinoza, Gamarray Tarazona (2018)
plantearon como objetivo la elaboracion de harina en base a quinua como fuente de lisina
y puré de espinaca como fuente de hierro y calcio que contribuye a incrementar la
valoracion nutricional de las pastas, asi poder promover la recuperacion y la valoracion
de la quinua y asi poder independizarse del trigo. La investigacion busca desarrollar
pastas mas nutritivas, mediante el uso de la harina de quinua que brinda un aporte de
proteinas y fibra. El tipo de investigacion realizado se enfoca en ser experimental. Como
resultados se obtuvo que la harina de quinua a diferencia de las harinas comunes posee
mayor contenido en proteina, grasa, ceniza y fibra, mientras mas grande sea la cantidad
de harina sustituida, esta tendr4 un mayor porcentaje de proteina y hay varios estudios
que corroboran dicho suceso.

Garcia (2021), presentd su investigacion “Propuesta de instalacion de una
fabrica de pastas enriquecidas con harina de tarwi y quinua” con el objetivo de determinar
la factibilidad de la instalacion de la planta productora de pastas. La metodologia aplicada
fue de tipo descriptiva ya que se investigd sobre la demanda de pastas enriquecidas, con
un disefio de investigacion no experimental enfocado en resultados cualitativos con
variables medibles orientadas al futuro y como instrumentos de recoleccion de datos se
aplicaron las guias de entrevistas, fichas bibliogréficas, software VISIO para realizar
gréficas y planos y guias de cotizacién. Los resultados mostraron una demanda de 52 112
cajas para el primer afo y de 80 956 cajas para el quinto afo, siendo la ciudad Lima la
ubicacién adecuada de dicha planta, especificamente en el distrito del Cercado de Lima
con un &rea de 983.54 metros cuadrados, con una capacidad maxima de produccion de
169 cajas diarias y con una eficacia de 82.5%. El proyecto fue viable ya que se indicd
como tasa de retorno interno 58.6% y un valor neto actual de 2 161 170 soles.

Galvez (2019), mostrd en su investigacion “Estudio de prefactibilidad para
instalar una planta productora de pasta corta de harinas de trigo integral y quinua en el
departamento de Lima” un analisis de prefactibilidad en base a los factores de estudio de
mercado, estudio, técnico, estudio economico y estudio social para una planta productora
de pasta a base de harina de trigo integral y quinua, en respuesta al requerimiento de la
poblacion de Lima de optar por productos saludables con beneficios. De acuerdo al
estudio de mercado realizado se estimé una participacion de mercado inicial de 2.78%,
una demanda calculada de 366 846 kg para el afio inicial y un 14.02% de crecimiento
cada afio. Determinaron como localizacion adecuada Lurin con 16 831 metros cuadrados

como requerimiento para la implementacion de la planta con una capacidad maxima de
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895 856 kg de pasta al afio con 3 turnos de trabajo por 6 dias a la semana con un cuello
de botella de 200 kg de pasta/h generado por el proceso de amasado, extruido y cortado
de fideos. Segun su evaluacion financiera realizada se tomo el 40% de la inversion total
y un costo de oportunidad de capital de 22%, hallando un valor actual neto de 2 191 364
soles, tasa de retorno interno del 47.11%, relacion beneficio costo de 1.85 y un
aproximado de 6 afios y 6 meses como periodo de retorno.

Bueno, Calle, Chambergo y Lizandro (2019), realizaron un trabajo de
investigacion definida como “Elaboracion de fideos a base de harina de camote y quinua
“camoquin”, que planteaba un analisis de factibilidad para la instalaciéon de una fébrica
de fideos en base a harina de camote y quinua debido a que segun su investigacion
realizada previamente notaron que el trigo es consumido en grandes cantidades y también
es utilizado como materia prima para la produccion de alimentos. Sin embargo, las
ventajas nutricionales que tiene el'camote y la quinua permiten dar un valor agregado al
producto, asi como el poder diferenciarse de la competencia. La investigacion estuvo
enfocada en evaluar la viabilidad de establecer una planta que produzca granos de harina
de camote y quinua. Este concepto se basa en el deseo de optimizar los recursos naturales
de alta calidad producidos en el pais. Ademas, de ser capaces de diferenciarse con un
producto Unico que llene una brecha en el mercado. Realizaron una encuesta para el
estudio de mercado en la ciudad de Lima Metropolitana en personas de 18 a 39 afios, se
aplicé el método Guerchet® para el estudio técnico de la instalacion y distribucion de la
planta y por dltimo para comprobar la viabilidad econémica utiliz6 el anélisis econémico
mediante indicadores como el VAN y el TIR, 84 476 soles de valor actual neto y 40.52%
en tasa interna de retorno.

Guibert y Pérez (2019), en su investigacion “Estudio de prefactibilidad para la
instalacion de una planta de elaboracion de fideos hechos a base de quinua y cafithua”,
tuvieron como objetivo, determinar la viabilidad de la instalacion de una planta
fabricadora de fideos a base de quinua y cafiihua mediante la aplicacion de estudios de
mercado, técnico, social y un analisis financiero con la finalidad de presentar al mercado
objetivo un alimento que puedan incluir en su vida cotidiana, obteniendo muchos
beneficios en la salud. Se realiz6 encuestas en la ciudad de Lima y Callao como mercado
principal a segmentos socioeconomicos de nivel A, By C, y se recopild investigaciones

de IPSOSy el INEI con la finalidad de obtener informacién méas acertada y precisa. Segun

6 Herramienta aplicada para determinar el espacio requerido en la instalacion de planta.
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el analisis econdmico realizado, el proyecto seria rentable, con la recomendacion de optar
por un préstamo ya que de ese modo se contaria con un VAN econémico de 1 903 235.19
soles y financiero de 2 241 640.52 soles, asi mismo la tasa de retorno interna seria de 38%
y la financiera de 67% respectivamente, muy por encima del costo de oportunidad
previsto.

Segln Olano (2018), plante6 el estudio “Elaboracion de fideos con sustitucion
parcial de harina de trigo por pasta de musha y extracto de zanahoria” que tuvo como
objetivo en su investigacion, producir fideos de mashua y extracto de zanahoria, asi como
poder determinar las limitaciones de calidad fisicoquimicas de materia prima, el grado de
sustitucién 6ptimo. La metodologia del estudio fue experimental debido a que aplicaron
varios analisis quimicos, y estadisticos que caracterizaron la composicion quimica de la
zanahoria en 95% de humedad y 13.13% de proteina, la mashua en 97 % de humedad y
12.26% de proteina. Para que el proceso tenga al menos un 66 % de rendimiento se tenia
que sustituir la harina de trigo con 15% de mashua y 15% de extracto de zanahoria.
Mediante la aplicacion del analisis sensorial pudieron determinar que el tratamiento
denominado T4 da resultados satisfactorios en la presencia de los aromas, el sabor, entre
otras caracteristicas fisicas de dicho producto y como resultados del tratamiento presento
11.36% de humedad, 17% de proteina, 1.4 %, 0.03% y 0.86% de grasa, fibra y ceniza
respectivamente, con un tiempo de coccidn de 23 minutos y con un 0.24% de absorcion
de humedad en almacenamiento por sesenta dias.

A través de un estudio de prefactibilidad para la implementacion de una fabrica
de fideos hechos de bulk de arroz, maca y quinua, Talavera y Zapata (2021), plantaron
como objetivo determinar la prefactibilidad a través de un anélisis econémico, social,
técnico, financiero y tecnoldgico con la finalidad de determinar si el proyecto es rentable
para implementar una planta de produccion con caracteristicas que optimicen la calidad
de fideos y satisfagan las necesidades del mercado. La metodologia en la investigacion
tuvo un enfoque cuantitativo y de alcance exploratorio en donde se busco conocer mas
sobre las pastas y fideos a base de ingredientes sustitutos a la harina de trigo. Se determino
que el producto final serd de un paquete de 250 gramos con una demanda anual de 315
toneladas. A traveés de un analisis técnico se determind que se usaria tecnologia
semiautomatica con un afio y 6 meses de periodo de implementacion y finalmente, segun
el analisis financiero y econdmico indicaron que el proyecto es rentable con una tasa de

retorno de 69% y periodo de retorno de tres afos.
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Bustamante y Adriana (2015), presentaron la investigacion “Estudio de
prefactibilidad para la instalaciéon de una planta procesadora de fideos integrales
enriquecidos con linaza” con el objetivo de poder determinar la factibilidad de mercado,
econdmica y financiera, tecnoldgica, medioambiental y social para satisfacer la demanda
del mercado con deseos de optimizar y promover la alimentacion saludable. La
metodologia para emplearse en la investigacion tuvo un enfoque cuantitativo y de alcance
exploratorio en donde se buscé conocer mas sobre las pastas y fideos a base de
ingredientes sustitutos a la harina de trigo. Se determiné como demanda proyectada 96.8
toneladas para el primer afio, el mercado a enfocarse pertenece al nivel socioeconémico
Ay B con preferencia al consumo de alimentos saludables, identificaron Lima el lugar
adecuado para la instalacién de dicha planta con una capacidad maxima de 543 209 bolsas
al afio. Y finalmente segun el andlisis econdmico y financiero se proyecta 651 156 soles
de inversion para dicho proyecto, concluyendo que es méas rentable tener una inversion
financiera con un valor actual neto de 1 876 776 soles y una tasa de retorno de 63% con

1.97 afos de periodo de recuperacion.

2.2. Marco teorico

2.2.1. Quinua

Grano andino con unaamplia diversidad biolégica, manifestado por mas de 3000
especimenes depositados en los bancos de germoplasma de Peru. Es un producto alto en
nutrientes, alto en aminoacidos y alto en minerales que ha sido la base de la dieta andina
durante méas de 5000 afos, especialmente en el antiguo Perd, que incluia Bolivia, Ecuador,
Chile y Argentina. Su cultivo comenzo en el lago Titicaca, que todavia es hogar de la
mayor diversidad del mundo (MINAGRI, 2017)

El cultivo de la quinua puede adaptarse a una variedad de suelos y niveles
ecologicos, que van desde el nivel del mar hasta 4.000 metros sobre el nivel del mar.
Debido a la alta valorizacion de sus nutrientes, en 2011, la Asamblea General de las
Naciones Unidas, nombroé el 2013 como “Afio Internacional de la Quinua” (AIQ) (FAO,
2013), con la finalidad de promocionar su consumo Yy su cultivo a nivel mundial y asi ser

una opcion de refuerzo a la seguridad alimentaria.
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Segun la OMS (organizacion mundial de la salud), se presenta la quinua como
unico alimento debido a que posee la cualidad de poder reemplazarse por proteina de

origen animal.

Figura 1. Quinua

Fuente: MINAGRI (2014)

La quinua posee un alto valor nutricional, contiene entre 13.8% a 21.9% de
proteina, es conocido como el alimento Unico vegetal que brinda todos los aminoacidos
importantes de su proteina a comparacion de cereales como el trigo, cebada y soja,
acercandose a los estandares nutritivos por la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura). La presencia de aminoacidos brinda propiedades
terapéuticas que optimizan sistema inmunoldgico al momento de desarrollar anticuerpos,
ayuda al sistema digestivo, ayuda en la reparacion de las células, mejora la absorcién de
calcio entre otros beneficios que trae a la salud de las personas (Daza y otros, 2015).
Usualmente se cocina en sopas o en forma de harina como materia prima para la

producciodn de pan, bebidas o papillas.

Tabla 1
Contenido de macronutrientes en la quinua por cada 100 gramos
Valor (Kcal/100g)
Energia 399
Proteina 16.5
Grasas 3.6
Carbohidratos 69

Nota. Recuperado de Quinua Regalo Ancestral (2015)
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Tabla 2

Contenido mineral de quinua por cada 100 gramos

Quinua
Calcio 148.7
Hierro 13.2
Magnesio 249.6
Fosforo 383.7
Potasio 926.7
Zinc 4.4

Nota. Fuente: Quinua Regalo Ancestral (2015)

2.2.2. Variedad de la quinua

La produccion de la quinua se encuentra generalmente en regiones andinas, en

donde se encuentra una gran variedad genética de quinua, variedad de zonas de origen,

adaptacion, quinuas comerciales, variedad de colores, granos y usos. En el Per( existe un

conteo de 3,000 tipos de quinua (PromPeru, 2013).

De acuerdo con la zona ecoldgica de adaptacion, la quinua se puede agrupar en

cinco tipos de quinua, determinado por la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas

para la Alimentacion y la Agricultura).

a.

Quinua del nivel del mar: La quinua se adapta a condiciones himedas y
temperaturas regulares. Las plantas crecen hasta 1.4 metros de altura y
producen semillas transparentes de color crema. La variedad de esta quinua se
ubica frecuentemente en Concepcion (Chile).

Quinua de los valles interandinos: La quinua se halla en la region andina
entre los 2500 a 3500 m.s.n.m. (valles andinos secos y himedos), la altura de
la planta llega alcanzar 2.4 metros de altura. En el Peru se encuentra en Cusco
(Urubamba), Huaraz, Ayacucho y Abancay.

Quinua del Altiplano: La quinua del altiplano es la que mayor variedad
desarrolla, ubicandose a 3600 y 3800 m.s.n.m., e incluso hasta mas de 4000
m.s.n.m. en el territorio peruano. La quinua llega a crecer en 0.5 a 1.5 metros
de altura. En el Peru, la variedad de quinua se encuentra en las planicies del
altiplano circundante al lago Titicaca. De acuerdo con la altitud en este grupo
se pueden encontrar 3 subgrupos de quinua. (FAO y Universidad Agraria La
Molina (UNAM), 2016)
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e Quinua sin pigmentacion (quinuas blancas): Quinuas producidas en
tierras alrededor del Lago Titicaca que poseen poca tolerancia al frio,
pero poseen un buen rendimiento.

e Quinua Witullas, Wilas, Wiraponchos: La quinua se halla en la region
suni de 3500 a 4000 m.s.n.m., posee alta tolerancia a heladas y
variaciones de clima.

e Quinua Kcoitos: La quinua se halla en la region puna a méas de 4000
m.s.n.m. La quinua asemeja su caracteristica a una quinua silvestre de
semillas grises y duras, esta variedad se adecla a condiciones
climaticas extremas.

d. Quinua de los salares: La variedad de esta quinua se encuentra en los salares
de Bolivia y posee semejanzas a la quinua del altiplano. Los granos de esta
variedad de quinua poseen un didmetro de 2.2 mmy una de sus variedades es
conocida como la Quinua Real, también se caracterizan por el alto contenido
de saponina.

e. Quinua de las yungas: La quinua se ubica en la region yunga a una altura de
1500 a 2000 m.s.n.m. La quinua crece hasta los 2.20 metros de altura, cuyos

granos son de color naranja.

El Instituto Nacional de Innovacion Agraria (INIA) identifica la variedad de
quinua de acuerdo con el contenido de saponina en las cuales se encuentran, quinuas
dulces y quinuas amargas (UNESCO, 2016).

a. Quinuas dulces: El contenido de saponina en la quinua es de menor
proporcién, por lo cual, no requiere un lavado exhaustivo de la materia
prima.

Algunas variedades de quinua dulce:
e lllpa INIA
e Negra Collana (INIA 420)
¢ Roja Pasankall (INIA 415)
e Salcedo INIA

b. Quinuas amargas: El contenido de saponina de la quinua es de mayor
proporcidn, por lo cual, esta variedad de quinua es destinada a la industria

de cosméticos.
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Algunas variedades de quinua dulce:

e Quillahuaman

e Amarilla Sacaca (INIA 427)

Tabla 3

Variedades comerciales de quinua en el Peru

Contenido
Nombre de Color de grano Region recomendada
saponina Capa Capa
fruto semilla
INIA 431- Altiplano Dulce Crema Blanca Altiplano y costa
INIA  427- Amarilla  Amarga Amarilla  Blanca Valles interandinos
Sacaca
INIA 420- Negra Ccollana  Dulce Gris Negra Altiplano, valles interandinos y costa
INIA 415 Pasankalla Dulce Gris Roja Altiplano, valles interandinos y costa
Illpa INIA Dulce Crema Blanca Altiplano
Salcedo INIA Dulce Crema Blanca Altiplano, valles interandinos y costa
Qillahuaman INIA Semi dulce  Crema Blanca Valles interandinos
Ayacuchana INIA Semi dulce Crema Blanca Valles interandinos
Amarilla Marangani Amarga Naranja ~ Blanca Valles interandinos
Blanca De Juli Semi dulce  Crema Blanca Altiplano
Blanca De Junin Semidulce  Crema Blanca Valles interandinos y costa
Cheweca Semi dulce  Crema Blanca Altiplano
Huacariz Semi dulce = Crema Blanca Valles interandinos
Hualhuas Dulce Crema Blanca Valles interandinos
Huancayo Semi dulce  Crema Crema Valles interandinos
Kancolla Semi dulce = Crema Blanca Altiplano
Mantaro Dulce Crema Crema Valles interandinos
Rosada De Junin Semi dulce  Crema Blanca Valles interandinos
Rosada Taraco Amarga Crema Blanca Altiplano
Rosada De Yanamango Semi dulce.  Crema Blanca Valles interandinos

Nota. Extraido de la Guia de cultivo de la quinua (FAO y UNAM, 2016).

2.2.3. Contenido nutricional de las variedades de quinua

La quinua posee una demanda creciente derivada del valor nutricional que posee

en el mercado internacional y nacional, por el alto contenido proteico de la quinua, por

ende, se le considera como el alimento vegetal poseedor de todos los aminoacidos

esenciales. El contenido proteico de la quinua es de 13.8% a 21.9%, el cual fluctua entre

las variedades de quinua, la quinua se caracteriza por aportar una gran cantidad de

proteinas, minerales, grasas poliinsaturadas y fibra dietética.
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Proteina: La saponina de la quinua es una sustancia que interfiere con la
utilizacion biologica de los aminoacidos de la proteina en estado de harina cruda y sin
lavar, por ende, es importante preparar la quinua para la extraccion de la saponina. Las
proteinas de la quinua estan compuestas por aminoacidos, es decir, del 16% al 20% del
peso masa de las semillas de la quinua estd compuesta por aminoécidos, sobre todo los
aminoacidos esenciales, los cuales conforman proteinas que son esenciales para nifios y
adultos.

Fibra dietética: La fibra dietética de la quinua esta en proporcion de 6% peso
masa por gramo, por ello, se considera a la quinua un alimento ideal para eliminar y
depurar toxinas, asi mismo, produce una sensacién de saciedad, absorbe agua y
permanece mas tiempo en el flujo digestivo.

Grasas: El contenido de grasas de la quinua son monoinsaturadas y
polisaturadas, cuya virtud se encuentra en la formacién de la estructura funcional del
sistema nervioso y visual del ser humano, dentro de las grasas esta el omega 6 y omega 3
(reduce el colesterol bueno HDL y disminuye el colesterol malo LDL) como &cidos grasos
polinsaturadas en un 50%, también se encuentra el acido linolénico.

Minerales: El contenido de minerales de quinua es superior a otros cereales, en
caso del trigo, la quinua posee el doble de hierro, tres veces mas que el arroz y similar al
frijol, la quinua aporta grandes cantidades de magnesio, fosforo, potasio y calcio.

Vitaminas: Entre las vitaminas que aporta el contenido nutricional de la quinua
se encuentra la vitamina del complejo B (caroteno, niacina B3- riboflavina B2), Cy E

(tocoferol).
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Tabla 4

Contenido nutricional de las variedades de la quinua FAO-INIA
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INIA 431-Altiplano 8.44 16.19 1.84 2 52 66.33 372.09 3 30.5 0.03

INIA 4217-Amarilla 35 82 294

Sacaca 9.52 14.58 2.56 2 865 684 375.82 ' 7
INIA 420- Negra Collada 9.88 17.62 2.1 2.13 5.94 62.33 368.61 - 27.2a294 0
INIA 415- Pasankalla 9.62 17.83 3 2.83 6.29 60.43 364.68 3.54 32a34 0
ILLPA INIA 8.42 16.14 1.66 1.99 4.88 66.91 372.56 3 36.80a43 0.02
Salcedo INIA 8.66 16.23 1.84 2 5.2 66.07 37219 65 40a78.73 0.02
Quillahuaman INIA 9.52 13.58 2.56 2 645 684 32775 35 645a783 3
Amarilla Marangani 8.72 13.85 2.56 2 978 684 38384 35 85a97 7
Blanca de Juli 8.88 16.15 2.1 2.13 594 648 372.95 15a2 34.93 0.04
Kankolla 8.12 16.11 2.09 2.04 5.84 71.64 39956 15a2 31a354 0.348

Nota. Extraido del Catalogo de variedades de quinua en el Perd (FAOy INIA, 2013), ELN: Extracto libre

de nitr6geno (contenido de carbohidratos).

Tabla 5

Composicion nutricional de las variedades de la quinua MINSA
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Quinua, variedad real 331 142 51 659 91 2 4 30 776
Quinua, variedad Ayara (Puno) 276 14 6.3 626 215 48 625 30 776
Quinua, variedad blanca de Juli (Puno) 347 116 48 706 6.9 28 432 30 776
Quinua, variedad CICA 18 (Puno) 345 144 57 664 7.6 38 437 30 776
Quinua, variedad CICA-127 (Puno) 360 158 52 67.1 5.1 3 581 30 776
Quinua, variedad Cuchiwilla (Puno) 317 152 52 643 122 39 415 30 776
Quinua, variedad Chaoclito (Puno) 342 134 52 671 72 27 449 30 776
Quinua, variedad Chullpi- roja (Puno) 330 13.7 55 66.9 109 27 587 30 776
Quinua, variedad Misa Jiura (Puno) 349 123 54 686 64 32 4 30 776
Quinua, variedad Pasankalla-roja (Puno) 355 127 6.2 685 6.9 25 485 30 776
Quinua, variedad Q” OITU-negra (Puno) 308 116 49 682 143 38 115 30 776
Quinua, variedad Wariponcho (Puno) 347 126 55 679 67 26 377 30 776
Quinua, variedad Witulla (Puno) 350 137 59 678 7.7 28 499 30 776

Nota. Extradido de Tablas peruanas de composicion de alimentos 2017 (Reyes, 2017).
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Tabla 6
Contenido nutricional de la harina de quinua (100g)

Contenido Nutricional Harina de quinua

Energia (Kcal/100g) 337
proteinas (q) 124
Grasa (g) 6.0
Carbohidratos (g) 67.2
Ceniza () 2.8
Fibra (g) 9.3
Hierro (mg) 9.65
Zinc (mg) 5.19
Sodio (mg) 2

Calcio (mg) 104
Potasio (mg) 913
Fosforo 330
Tiamina (mQ) 0.19
Riboflavina 0.24
Niacina 0.68

Nota. Extradido de Tablas peruanas de composicion de alimentos 2017 (Reyes, 2017)

2.2.4. Condiciones de cultivo de la quinua

El cultivo de la quinua comprende etapas de seleccion de campo, seleccion de la
variedad de quinua, semillas, tratamiento del terreno, siembra, fertilizacion, riegos,
tratamiento y manejo de plagas, malezas, y cosecha. La temporada de siembra de la
quinua esta determinada a los meses de septiembre a noviembre, que por lo general, esta
practica agricola se da por secano (irrigacion por lluvias), por esta razén la incidencia de
lluvias en el terreno de siembra influye directamente en el cultivo. Las cantidades de
siembra se sitian generalmente en la sierra en un 97% y un 3% en zonas de costa
(irrigaciones de Arequipa) (MIDAGRI, 2021).

La siembra de la quinua se realiza desde miles de afios, se ejecutan en diferentes
zonas geoldgicas produciendo diferentes eco-tipos de quinua. Las condiciones
agroclimaticas mas consideradas en el proceso de siembra son las siguientes.

a) Temperatura: La temperatura promedio de cultivo esta entre 15 a 25°C
dependiendo de la variedad de quinua.

b) Humedad: La quinua se cultiva en un rango de precipitacion de 300 mm a
1000 mm, optima en 500 mm a 800 mm. El calendario de siembra esta

marcado por la temporada de lluvias en la sierra.
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¢) Fotoperiodo: La quinua del altiplano y del nivel de mar presentan menor

sensibilidad al fotoperiodo por lo que tienen un corto de ciclo de antesis.

d) Suelos: Los suelos 6ptimos son los de drenaje de francos, semi profundo y

rico en materia organica. El pH del suelo puede ser desde 4.5 (valles

interandinos) hasta 9 (altiplano).

Tabla 7

Diferencia de la intencién de siembra

Factores de intencion de siembra  Arequipa  Factores de intencion de siembra Puno
Disminucion de la demanda externa 18.11%  Se mantiene la misma demanda 23.60%
Precios desfavorables 30.86% Los mismos precios de siempre 15.04%
No hay promocién del cultivo 16.05%  Siembra por tradicion 33.48%
Diminucién de mano de obra 6.58%  La misma mano de obra 7.96%
Desmejoramiento de vias de transporte 0.82%  Las mismas vias de transporte 0.29%
Disminucion de la superficie agricola 15.64%  Se mantiene la superficie agricola 17.11%
Escasez del recurso hidrico 3.29%  Provision normal del recurso hidrico 1.33%
Aumento de plagas y enfermedades 8.54%  Las mismas plagas y enfermedades 1.18%
Disminuira 100.00% Se mantendra 100.00%

Nota. Analisis nacional segunla-intencion de siembra (SIEA, 2022)

2.2.5. Pasta de quinua

a) Pasta

Producto obtenido de la desecacién de una masa no fermentada, producida a base

de sémola, semolinas o harina a base de trigo duro, blando e incorporarlas con agua

(Zudaire, 2003).

Debido a su bajo costo, facilidad de preparacion y almacenamiento, la pasta es

un alimento ampliamente consumido y aceptado en todo el mundo. La principal

desventaja de este tipo de alimento es la sustancia que se utiliza para su elaboracion, que

es un trigo rico en carbohidratos (denso en energia) pero bajo en proteinas y rico en fibra.
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Tabla 8

Tabla de composicion nutritiva de la pasta por cada 100 gramos

Pasta blanca Pastas al huevo
Energia (Kcal) 342 362
Hidratos de carbono (g) 74 70
Proteinas (g) 12 12,3
Grasas (9) 1,8 2,8
Fibra (g) 2,9 34
Fosforo (mg) 190 191
Potasio (mg) 250 164
Vit. B1 (mg) 0,22 0,17
Vit. B2 (mg) 0,03 0,07
Vit. B3 (mg) 5,6 1,9
Nota. Fuente: Consumer (2003)
b) Tipos de pasta
Tabla 9
Clasificacion de la pasta
Clasificacion Descripcion
Pasta seca Tiene humedad menor o igual a 14 gramos por cada
Contenido de 100 gramos.
humedad Tiene humedad menor o igual a 35 gramos por cada
Pasta fresca
100 gramos.
Proceso de Pasta tipo Néapoles hechos a base de moldeado de boquillas
fabricacion : = -
Pasta tipo Bolofa hechos a base del proceso de laminado
Pasta de trigo Tiene como ingrediente principal harina de trigo
Por su : - -
composicion Tiene agregados diferentes cantidades de otros

Pasta compuesta

cereales 0 granos andinos, entre otros elementos
nutritivos.

Por su forma

Pasta rosca

Presentada en forma de madejas

Pasta larga

Pasta tipo Napoles de seccidn ovalada. Su dimensién
relevante es la longitud

Pasta cortada

Pasta tipo Napoles pequefios, sin caracteristicas
definidas de dimension.

Pasta pastina

Tipo de pasta Népoles con aspecto menudo.

Por su
presentacion

A granel
Envasados

Nota. Fuente: NTP (norma técnica peruana) 206.010 (2016).
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c) Caracteristicas de la calidad de pastas

- Color: El amarillo indica que el trigo se encuentra en estado adecuado, caso
contrario al color rojizo.

- Aspecto: El trigo tiene que estar sin ninguna mancha marron o rojiza.

- Textura: Mantener una textura uniforme durante cualquier proceso de
transformacion.

- Firmeza: Moderada resistencia a la presion normal de dientes.

- Elasticidad: Recuperacion de su forma inicial tras ser expuesto a una
presion.

- Pegajosidad: Cualidad de pegarse después de estar cocido.

d) Requisitos fisico — quimicos

Tabla 10

Requerimientos fisicoquimicos de pasta para consumo humano

Tipo de pasta
Seco Fresco
Humedad g/100g (méaxima) 14+1 3B+l
Acidez (méaxima) 046 +0.1 0.65+0.1

Requisitos

Nota. Fuente: NTP (norma técnica peruana) 206.010 (2016).

e) La quinuacomo ingrediente de pasta

La quinua es conocida como un alimento que tiene un equilibrio en su
composicion nutricional, por ende, es la harina de quinua el ingrediente principal para la
produccion de pasta a base de quinua, una alternativa al mercado que continuamente va
evolucionando favorablemente hacia la comida saludable, enfocado en clientes
interesados en el cuidado nutricional y clientes son regimenes alimenticios por
complicaciones de salud. La quinua puede ser utilizada en productos tostados, horneados,
cocidos, jugos y pastas; en la produccién de pastas es posible implementar la tecnologia
necesaria con minima inversion que permita alcanzar la capacidad de competir en el

mercado actual aprovechando las cualidades del cereal (Jilapa, 2019).
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Tabla 11
Tabla nutrimental de fideos de quinua

Nutrientes

Fideo de quinua

Energia (kcal/100g)
proteinas (g/100g)
Grasa (g/100g)
Carbohidratos (g/100g)
Hierro (mg/100g)

Zinc (mg/100g)

Sodio (mg/100g)
Ceniza

427.989
23.8
8.4
59.3
0.002
0.01
4.9
3.54

Nota. Contenido de nutrientes del fideo de quinua (Peralta, 2010) citado por (Morocho, 2017)

2.2.6. Estudio de planta

El estudio de planta consta de hacer un analisis técnico acerca de la localizacion

adecuada de la planta empleando diferentes metodologias, sin embargo, el mas comun es

el Método de Gibson y Brown que consiste en un algoritmo cuantitativo que tiene la

intencion de evaluar qué lugar tiene las condiciones adecuadas para el desarrollo del

proyecto. Asi como el de poder determinar la capacidad de dicha planta basandose en la

demanda proyectada del producto y por tltimo planificar por el método SLP (Planeacién

Sistemética de la Distribucion) la distribucién de planta adecuada para cada area

requerida de dicha instalacion.
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CAPITULO I1I: INVESTIGACION DE MERCADEO

El capitulo investigacion de mercadeo realiza el andlisis del mercado en el cual
el proyecto toma presencia, se define y describe los elementos y aspectos de la recoleccidn
de datos, asi mismo, se da a detalle el perfil del consumidor objetivo, la demanda y la

mezcla mercadotécnica necesaria para impulsar el producto al mercado definido.

3.1. Definicion del problema'y objetivo de la investigacion

Los alimentos més destacados en la dieta de las personas conformada por granos
o harinas de trigo, avena, cebada, centeno, entre otros cereales, ocasiona intolerancia
alimentaria en un pequefio sector poblacional. Este padecimiento es provocado por la
presencia de gluten en los cereales consumidos y/o alimentos derivados, el cual, ha
generado trastornos gastrointestinales, como la enfermedad celiaca y la alergia al gluten.
(Reig y otros, 2017). Las medidas de tratamiento de este tipo de enfermedades no
presentan una cura como tal, lo cual ha llevado a la poblacion que padece este malestar,
a cambiar su dieta normal por una dieta rigurosa libre de gluten. En la dieta diaria, una
gran variedad de alimentos contiene gluten, como: el pan, pastas, fideos, galletas,
cereales, cerveza, entre otros.

La quinua es un recurso potencial, rico en proteinas que ha presentado avances
significativos en el desarrollo de alimentos a base de quinua como materia de reemplazo
de los cereales convencionales debido a la intolerancia del gluten. Se ha respaldado
mediante variadas investigaciones la viabilidad del consumo de la quinua y la ausencia
del gluten como un medio alterno saludable para las personas que padecen enfermedades
celiacas, en paises como: Alemania, Italia, Irlanda y Estados Unidos. (Parra & Plazas,
2019)
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La quinua posee caracteres beneficiosos para la salud, estilo de vida y dietas, que
han posicionado a este pseudocereal como un factor importante para el plan alimenticio
de las personas debido a su atractiva composicion nutricional, altos niveles de proteinas,
fibras dietéticas y minerales; el grano de origen andino es considerado por muchos
estudios con un interviniente benéfico para prevenir enfermedades cardiovasculares,
cancer, diabetes, obesidad y enfermedades inflamatorias (Torres y otros, 2021).
Reemplazar el uso de harinas y granos convencionales que poseen gluten puede significar
un cambio en el sector poblacional que presenta intolerancia, alergia, sensibilidad o
enfermedad crénica como la enfermedad celiaca, debido a que las personas que padecian
sintomas intestinales y extraintestinales han sustentado una notable mejora eliminando el
gluten de su dieta normal, los sintomas volvian aparecer cuando se reintegraba el gluten
en la dieta (Reig y otros, 2017). De acuerdo con la Asaociacion de Celiacos en el Peru,
gran parte de la poblacion desconoce si sufre de este ‘padecimiento, lo cual pasa
desapercibido de los registros médicos y solo se posee una prevalencia minima.

Existen diferentes variedades de quinua, de las cuales unas pocas son de uso
comercial, entre ellas se tiene un aproximado de 36 tipos de quinua comerciales (Tabla
3), la quinua de mayor preferencia en el mercado es la quinua blanca, roja y negra,
destacando la quinua blanca por su mayor demanda en el mercado nacional (MIDAGRI,
2017). La composicion quimica y valor nutricional de la quinua, posee proteinas en 15.33
0/100g, carbohidratos 68.35 g/100g, fibra 4.78 g/100g, grasas 6.93 g/100g, cenizas 3.42
9/100g en promedio, de acuerdo a referencias de diversos autores (Vargas y otros, 2019),
esta composicion puede fluctuar de acuerdo a la variedad de quinua (Tabla 4 y Tabla 5).
Desde el punto de vista anti nutricional, hay que destacar la presencia de saponinas que
se concentran en la céscara y reducen la digestibilidad de las proteinas e inhiben la
absorcion de minerales (Fundacion Iberoamericana de Nutricion (FINUT), 2020); las
quinuas denominadas como blancas y dulces son las que menor contenido de saponina
tienen, la saponina son los principales compuestos anti nutricionales de la quinua y
cuando estan presentes en los tegumentos de aquenios maduros confieren amargura
(Guerrero y otros, 2018). De acuerdo a la técnica del analizador rapido de viscosidad
(RVA), el cual se utiliza para estudiar el comportamiento de una pasta y medir la calidad
del producto, Pumacahua (2014) analiz6 el comportamiento de las propiedades de pasta
de almidones de quinua de la variedad Blanca de Juli, Salcedo Inia, Kancolla y
Pasankalla, sus hallazgos determinaron que la variedad Blanca de Juli (quinua blanca

dulce) es la mayor viscosidad seguida de Salcedo Inia (dulce blanca) y Kancolla (semi
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dulce blanca), con una temperatura de suspension de 58 a 65°C indicando una estabilidad
termina ideal y candidatos Optimos para aplicaciones alimenticias sin pérdida de
viscosidad (Guzman, 2017). Por ende, la quinua de dulce y blanca serian las mas optimas
en composicion, propiedades y mercado para la produccion de pastas.

En la produccion de quinua, se ha registrado un incremento del 4.8% en la
siembra del daltimo periodo del 2020-2021 de 67 mil hectéareas, en el cual, Arequipa se
encuentra dentro de los 4 productores principales; anualmente se ha tenido un crecimiento
del 10.4% en la produccion de los ultimos 10 afios a efecto de mayor rendimiento e
incremento de &reas, en el 2020 la produccion alcanz6 las 100,1 mil toneladas afio
(MINAGRI, 2021). El gran potencial productivo puede representar una gran oportunidad
para la produccion de pastas y fideos de quinua, de manera que se aprovechara este
recurso tan preciado en exportacion y se ampliara los horizontes en el uso de la quinua
como elemento base de una alimentacion saludable.

La presente investigacion busca fundamentar la viabilidad de una sociedad
mercantil en la produccion de pasta de quinua en la provincia de Arequipa, el objetivo
fundamental esta centrado en el desarrollo de las aristas de mercado, planta, organizacion,
finanzas e impacto ambiental. El anélisis de mercado estard basado en el desarrollo de
elementos informativos que describirdn todo el mercado, el perfil del consumidor, la
potencialidad de demanda del producto y el analisis mercadotécnico para el impulso de
entrada. Se dara a conocer mediante el uso de técnicas, herramientas y analisis

informativo, el comportamiento y desarrollo del mercado.

3.2. Aspectos metodologicos

3.2.1. Disefio de investigacion

El estudio se basa en describir las condiciones del ambiente mediante la
observacién de los elementos en interaccion. Considerando la investigaciéon como un
disefio no experimental, en el cual, se estudiara un determinado grupo del cual se podra
extraer un analisis que sirva de base para prospectar en adelante todos los elementos del
mercado, demanda y dimensiones del proyecto en consecucién de la viabilidad para la
instalacién de la planta procesadora de pastas de quinua en Arequipa.

3.2.2. Tipo de investigacion
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El tipo de investigacion definido para este estudio es el descriptivo, ya que tiene
como fin, la bdsqueda de los elementos descriptivos del contexto o situacién que se
pretende estudiar. La investigacion pretende medir y recolectar la informacion e indagar
a detalle de las propiedades, cualidades, rasgos y tendencias de un grupo determinado de
poblacion. (Herndndez y otros, 2014). La investigacion es examinada en un determinado

tiempo por lo cual se determina a una investigacion transversal.

3.2.3. Instrumentos

El instrumento utilizado para esta investigacion es el cuestionario, mediante el
cual, se recolectaran los datos necesarios por medio de un conjunto de preguntas
enfocadas en describir las principales cualidades del consumidor, el comportamiento, la
potencialidad de producto, el desarrollo del mercado y entre otros.

3.2.4. Poblacién y muestra

a. Poblacion

La provincia de Arequipa esta constituida por 91.8% de habitantes en zonas
urbanas y 8.2% en zonas rurales de acuerdo con el Censo de 2017, cuya tasa de
crecimiento anual es del 2.4%, calculada entre los periodos censales 2007 y 2017 (INEI,
2018). Las proyecciones poblacionales realizadas por el Instituto Nacional de Estadistica
e Informaética determinaron que para el periodo 2020, la provincia de Arequipa contaria
con 1,175,765 habitantes (INEI, 2020) y en el periodo 2021 la poblacion ascenderia a
1,191,050 habitantes, este crecimiento estima una tasa anual de 1.9% (INEI, 2020).

Arequipa metropolitana estad conformada por 19 distritos de los 29 distritos de
Arequipa provincia, el estudio considera la poblacion de Arequipa metropolitana como
poblacién debido a que los distritos abarcan el area metropolitana de la ciudad
(MPA/GPPR, 2016).
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Tabla 12
Poblacion de Arequipa Metropolitana del periodo 2021

Distrito Poblacién 2021

Alto Selva Alegre 90,219
Arequipa 55,434
Cayma 105,100
Cerro Colorado 232,121
Characato 16,474
Jacobo Hunter 52,522
José Luis Bustamante y Rivero 83,716
Mariano Melgar 65,280
Miraflores 64,459
Mollebaya 7,089
Paucarpata 135,842
Quequefia 7,068
Sabandia 4,603
Sachaca 27,389
Socabaya 82,030
Tiabaya 17,244
Uchumayo 16,406
Yanahuara 26,697
Yura 43,592

Poblacion Total 1,133,285

Nota. Fuente: Elaboracién propia en base a las prayecciones y estimaciones del INEI

La poblacién de Arequipa metropolitana estimada para el 2021 es de 1,133,285

personas en total.

b. Muestra

La muestra sera utilizada como el conjunto de elementos que aplicarén a la
encuesta, del conjunto de personas que compongan la muestra se obtendra la informacién
necesaria para el estudio. Al conocer el tamafio de la poblacion, se aplica la férmula de

muestro para poblaciones finitas con un nivel de confianza del 96% (Error del 5%).
La ecuacion para el calculo de la muestra es la siguiente.

3 N« Z?+(p* q)
_dz*(N—1)+ZZ*(p*q)

n
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Tabla 13
Datos del calculo muestral

Elementos Descripcion Datos
N Tamafio poblacional 1,133,285
Z Nivel de Confianza 1.96
p Proporcién aproximada del fenémeno 0.5
q Proporcidn aproximada que no presenta el fendomeno 0.5
d Precision absoluta 0.05
n Tamafo de la muestra 384

Nota. Elaboracion propia.
_ 1,133,285 * (1.96)2 * (0.5 *0.5)
~0.052 * (1,133,285 — 1) + 1.962 = (0.5 % 0.5)

n

n = 384 personas

La muestra obtenida de la operacion nos da un total de 384 personas, de las
cuales formaran parte del estudio de mercado para determinar la prefactibilidad de la
instalacion de una planta procesadora de fideos a base de quinua en la provincia de

Arequipa.

3.2.5. Disefio del instrumento para la recoleccion de informacion

El instrumento utilizado para la recoleccion de datos es una encuesta realizada a
la muestra calculada anteriormente, un total de 384 personas que serviran como fuente de
apoyo para determinar las caracteristicas del mercado actual en relacion a pastas y fideos
y las preferencias del consumidor.

Los resultados de la encuesta se muestran en el siguiente resumen estructurado.
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a) ¢Usted consume pastas o fideos?

¢Usted consume pastas o fideos?

20.052%

Si
No

79.948%

Figura 2. Publico que consume pastas o fideos

La poblacion que consume pastas o fideos representa el 79.95% de la muestra,
un total de 307 personas. El publico tiene en su dieta habitual el consumo de fideos o
pastas, por lo que representa un producto alimenticio de primera necesidad basico en la
canasta familiar.

b) ¢Con qué frecuencia ingiere este tipo de alimentos?

¢Con qué frecuencia ingiere este tipo de alimentos?
45.000%
40.000%
35.000%
30.000%
25.000%
20.000%
15.000%

40.065%

24.104%
19.870%

10.098%
10.000% 5 863%

5.000%

.000%
Interdiario Dos vecesala Unavezala Unavezcada Unavezal
semana semana quince dias mes

Figura 3. Frecuencia de consumo de pastas o fideos

Del total de 307 personas que consumen habitualmente pastas y fideos, el
10.10% (31 personas) afirmé un consumo inter diario, el 24.10% (74 personas)

correspondio al consumo de 2 veces por semana, el 40.07% (123 personas) consume una
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vez a la semana, el 19.87% (61 personas) consume una vez cada 15 dias y el 5.89% (18
personas) consumen una vez al mes fideos o pastas.

c) ¢Cuantos gramos de pasta consume aproximadamente por mes?

¢Cuantos gramos de pasta consume aproximadamente por mes?
4.89%
8.14%
Menos de 300 gramos
38.11% Entre 300 y 500 gramos
21.82% Entre 500 y 700 gramos
Entre 700 y 900 gramos
Més de 900 gramos
27.04%

Figura 4. Cantidad de consumo de pastas o fideos en un mes

De 307 personas, 117 (38.11%) respondié que consumen menos de 300 g de
pastas o fideos, 83 personas (27.04%) consume entre 300 y 500 g, 67 personas (21.82%)
consumen entre 500 y 700 g, 25 personas (8.14%) consume entre 700 y 900 g, y 15

personas (4.89%) consume mas de 900 g de pastas o fideos al mes.

d) ¢Cual es el lugar donde usted compra con mayor frecuencia pastas o fideos?

¢Cudl es el lugar donde usted compra con mayor frecuencia pastas o
fideos?
12.378%
Bodega
0
37.785% 15.961% Minimarket
Mercado
Supermercado
33.876%

Figura 5. Preferencia en el lugar de compra de fideos o pastas
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El publico consumidor de pastas o fideos tienen mayor preferencia o frecuencia
en la compra del producto, puede significar que haya més de 1 lugar de compra, pero se
toma en consideracion la mayor frecuencia de compra, en donde el publico acude a
realizar las compras de este producto. Se obtuvo que 38 personas (12.4%) acuden a
bodegas locales, 49 personas (16.0%) asisten a minimarkets, 104 personas (33.9%) tienen
mayor frecuencia de compra en mercados locales, y 116 personas (37.8%) acuden a los
supermercados mas cercanos.

e) ¢Que aspectos toma en cuenta al momento de comprar pastas o fideos?

0,
35.000% 31.922%

30.000%
25.000% 24.104% 24.104%
19.870%

20.000%
15.000%
10.000%

5.000%

.000%
Precio Marca Valor nutricional Sabor

Figura 6. Factores de compra en fideos o pastas

La poblacion al momento de elegir el producto tiene preferencias de compra que
hacen discriminar los productos de acuerdo con ciertos factores como: precio, marca,
valor nutricional y sabor. Dentro del estudio el 24.10% (74 personas) respondieron que
tienen preferencia en el precio del producto, el 24.10% (74 personas) afirmaron que el
factor de decision de compra es la marca del producto, el 19.87% (61 personas) tiene
preferencia de compra por los productos con mayor aporte nutricional, y el 31.92% (98
personas) eligen sus productos de fideos o pastas por el sabor que tienen estos a la hora

de coccion.
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f) ¢Estaria dispuesto a consumir pastas (o fideos) hechos con quinua?

¢Estaria dispuesto a consumir pastas (o fideos) hechos con quinua?

23.127% ;
36.808% Si
No
Puede ser
40.065%

Figura 7. Aceptacidon del producto fideos o pastas de quinua

El grado de aceptacion determina el nivel de produccion para el proyecto de
prefactibilidad, en tal caso, el indice de aceptacién es de 23.13% (71 personas), una
respuesta totalmente positiva al consumo de pastas. El producto a base de quinua, un
grano andino tiene presencia positiva en la poblacion de Arequipa Metropolitana.

g) ¢Que tan probable es que consuma una pasta de quinua?

¢Qué tan probable es que consuma una pasta de quinua?

40.000%
35.211%
35.000%

30.000% 28.169%
25.000%
20.000%
15.493%
15.000% 12.676%
10.000% 8.451%
5.000%

.000%

Figura 8. Probabilidad de consumo de pastas o fideos a base de quinua

La probabilidad de consumo encierra un poco mas el posible pablico consumidor

de pastas o fideos hechos con quinua. EI 35.21% correspondiente a 25 personas,
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afirmaron una probabilidad moderada de consumo por pastas de quinua, el 28.17% (20
personas) respondieron a que era muy probable consumir el producto, y el 12.68 % (9
personas) y 15.49% (11 personas) respondieron a nada probable y poco probable
respectivamente. Solo el 8.45% respondio que tiene alta probabilidad de consumir pastas
a base de quinua, siendo un total de 6 personas del total. Esta probabilidad de consumo
esta respecto a la aceptacion del 23.13% (71 personas).

h) ¢Estaria dispuesto a pagar un precio mas alto por las pastas de quinua sabiendo

que tiene un valor nutritivo libre de gluten?

¢Estaria dispuesto a pagar un precio mas alto por las pastas de quinua
sabiendo que tienen un alto valor nutritivo libre de gluten?

35.211% 29.577% Si
No
Puede ser
35.211%

Figura 9. Disposicién de pago por el costo del producto

El precio del producto es un factor importante como se ha visto en la pregunta
de factores en la decision de compra, por el cual, proponer al pablico un aumento en el
precio normal de pastas o fideos para el producto hecho a base de quinuay libre de gluten,
es de importancia para conocer las capacidades de adquisicion del publico. En el estudio
se determind que el 29.58% tendria una disposicion positiva ante una subida del precio,
el 35.21% respondio negativamente ante esta premisa, y el 35.21% no tenia certeza cierta
sobre la subida del precio.
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i) De responder, Si o Puede ser, ¢ Cuanto mas podria pagar por el producto?

De responder Si o Puede ser, ¢Cuanto mas podria pagar por el
producto?
70.000% 65.217%
60.000%
50.000%
40.000%
30.000%
21.739%

20.000% 13.043%
10.000%

.000%

De 1 a3 soles De 3 a5 soles Mas de 5 soles

Figura 10. Rango de precio del producto

De acuerdo con la disponibilidad por la diferencia de precio entre un producto
normal estandar del mercado y el ofrecido, la poblacion estim6 en un 65.22% (30
personas) estarian dispuestas a pagar de 1 a 3 soles mas sobre el precio estandar en el
mercado, el 21.74% (10 personas) de 3 a 5 soles, y el 13.04% (6 personas) estaria
dispuesta a pagar mas de 5 soles sobre el precio estandar de fideos o pastas de quinua en
el mercado. Esta probabilidad de pago esta en base a la aceptacion del 23.13% y la
probabilidad de respuesta de si y puede ser del 29% y 36% de disponibilidad de pago por

precios altos.

3.3. Anadlisis del sector

El estudio de la naturaleza del sector analiza la intervencion del proyecto con
relacion al entorno, en donde se encuentran diversos aspectos importantes que establecen
la dindmica de juego mediante estrategias competitivas. Porter determina una
metodologia competitiva en base al desarrollo externo de los elementos: clientes,

proveedores, productos competidores y productos sustitutos (Equipo Veértice, 2007).
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3.3.1. Amenaza de nueva entrada de nuevos competidores

La industria de produccion agroindustrial maneja 424,170 toneladas de fideo
envasado y a granel a nivel nacional anual, dentro del ranking en produccion regional,
Arequipa se encuentra en el tercer lugar con 15,441.85 toneladas anuales de fideo
envasado y a granel (SIEA, 2021). La industria de los fideos en base a quinua recién esta
siendo impulsada en el mercado peruano. El cual, esta compuesto por mas de 20 marcas
de fideos a base de trigo y no menos de 8 marcas de fideos a base de quinua. El 70% del
mercado pertenece a Alicorp, gran compafiia con grandes sistemas de produccion y
retroalimentacion producto-cliente, del cual, la gran parte de marcas de pastas y fideos
libre de gluten es por importacion (Herrero, 2017). América organica es una empresa
nacional que ha impulsado la capacidad nutricional de alimentos orgénicos libres de
componentes alergénicos compuestos por arroz, quinua y amaranto.

Existe una diferenciacion entre los productos ofrecidos en el mercado, debido a
larelacion marca precio, la variedad, tipo de pasta, y la composicién de las pastas y fideos.
El mercado se ha abastecido de grandes productos libres de gluten compuestos por arroz,
maiz blanco, garbanzos, quinua, almidén de yuca, chiay entre otros. El producto fideos
con harina de quinua posee gran diferencia dentro de los demas productos libres de gluten,
ya que es una materia prima rica en proteinas y es una materia prima muy relacionada
con los conceptos de calidad de vida, dieta y producto organico.

El mercado es un poder que ha dado posicionamiento ha grandes marcas, lo cual
significaba un gran capital de inversion en marketing para competir con marcas como
Nicolini, Don Vittorio o en todo caso dar un impulso para sobresalir entre las marcas de
pastas a base de quinua que no ha tenido mucha presencia de mercadeo como producto
individual, sino, como marca global de productos orgéanicos de procesado artesanal ideal
para una dieta saludable. La figura de productos organicos como marca tiene una
presencia fuerte en el publico actual nacional que genera mayor demanda de productos
organicos (Campos y otros, 2017).

Las barreras con relacion al costo del producto de consumo nacional del sector
alimentos y bebidas alcoholicas mostré una variacion del 1.01% de acuerdo al informe
de indicadores econdmicos para junio del 2021, la fluctuacion describe una variacién del
1.8% en precios para fideos secos en 18 ciudades del pais y 1.6% de variacion para los

precios de pasta corta en 14 ciudades aproximadamente (INEI, 2021). A finales del afio
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la variacion de precios para alimentos y bebidas presentd un cambio del 0.1% dentro de
los cuales los panes y cereales presentaron una variacion del 0.5%, fideos secos de pasta
larga tuvieron un cambio del 0.6% y en para pasta corta un 0.5% (INEI, 2021). Un analisis
general del 2021 muestra que los fideos tuvieron una variacion en precio de 11.4% vy
10.5% para fideos de pasta larga y corta respectivamente (INEI, 2022). Las empresas con
posicionamiento en el mercado manejan politicas como la produccion a mayor escala,
aumento de las fuerzas de venta, coberturas con derivados para materias primas,
optimizacion en el uso de recursos disponibles, costos fijos denominados en moneda de
baja volatilidad, etc. (Cordoba & Moreno, 2017), adicional a ello, trabajan con alianzas
estrategias de comercializacion, logistica, costos operativos por subcontratacion y demas
politicas que han mantenido al corriente su posicionamiento en el mercado.

Existe una diferencia entre la distribucion de fideos a base de trigo y cereales
clasicos y los fideos a base de productos libres de gluten como la quinua, de acuerdo con
un sondeo de los productos en los principales supermercados existe mayor inventario en
marcas de fideos a base de harina de trigo, los fideos organicos son ofrecidos en cadenas
de tiendas poco conocidas lo cual resalta la necesidad de un impulso en mercadeo de

producto y beneficios.

3.3.2. Rivalidad entre competidores existentes

Entre los competidores existentes dentro de la industria de pastas y fideos
encontramos los fideos a base de trigo comprendidos por las marcas de Nicolini, Don
Vittorio, Lavaggi, Molitalia, entre otros, de los cuales el sector de fideos libres de gluten
ofrecidos en el mercado compuesto por una variedad de productos incluidos la quinua se
encuentra Santo Domingo, América Organica, El Dorado, Barilla, Molinos del Mundo,
Molisana, Dr. Scar.

Marcas especificas de fideos a base de quinua se encuentran MiReina, América
Organica, ElI Dorado y Tiyapuy. Estas marcas se encuentran en los principales
supermercados de Wong, Tottus, Plaza Vea y Metro, algunas ofrecen sus productos en
market organicos y péaginas online. Otras marcas como Ronzoni, Rustichella, Kumi
Andina, Gopal Fideos Integrales tienen presencia en markets locales de productos
organicos, acompafiada de las marcas América Organica, MIReina, EI Dorado, Tiyapuy,
Zero Carbo y Dr. Schar que también se encuentran a la venta en centros locales como

Floray Fauna, Vintage Green Biomarket, Ecotienda, etc.
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Fideo de Quinua MIReina, empresa que procesa las variedades de quinua nativa,
ofrece fideos de quinua por six pack o paquete de 6 unidades (cajas) a S/ 70 y quinua con
carcuma a S/ 80 el paquete. Participa en eventos sociales como Ferias Organica Artesanal
y ofrece sus productos en Market locales de San Borja, como Thika Thani y Flora y
Fauna.

La Asociacion de Mujeres Productoras Santo Domingo Tallarin de Casa de
Apurimac con comercializacion local y regional, ofrece productos a base de harina de
granos andinos a un precio referencial de S/6.50 la unidad. Perteneciente al Catalogo
Virtual de Productos Agrarios de MINAGRI.

América Organica, que ofrece 22 productos a base de arroz, quinua, amaranto
libre de gluten, en Lima, provincias y a nivel internacional. La compafiia también ofrece
otras categorias de productos como arroz y granos andinos, cereales, endulzantes, harinas
y mezclas, pastas, snacks y una categoria nombrada como superalimento de los cuales
integra la quinua, algarrobo, aguaymanto, cacao, camucamu, chia y maca, todos desde
una perspectiva organica. Los precios de pasta por kilogramo bordean los S/ 60 a S/ 78
solesy la presentacion de 250 gren S/ 15 a S/ 17 soles. Se pueden encontrar sus productos
en supermercados como Tottus, Metro y Plaza Vea.

El Dorado, empresa colombiana que comercializa y produce alimentos libres de
gluten y veganos. Ofrece una variedad de 21 productos de pastas a base de maiz amarillo,
arroz, arroz integral, quinua real negra, chia, lentejas rojas, garbanzos, arvejas, y demas
combinaciones. Presenta una variedad de 10 a 13 productos en los supermercados como
Wong con precios que oscilan entre los S/ 9.79 a S/ 23.30 soles la presentacion de 250 g
y Plaza Vea desde S/ 9.80 a S/12.80 soles la unidad de 250 g.

También se encuentran las siguientes marcas: Barilla, a base de maiz y arroz
libre de gluten a S/19.89 la presentacién de 400 g en supermercados Wong y Plaza Vea;
Molinos del Mundo, pastas a base de arroz y almidon de yuca, libre de gluten, en una
presentacion de 400 gramos a S/ 17.99, disponibles en supermercados Tottus, Plaza Vea
y Metro; Granoro, a base de quinua libre de gluten a S/20.29 por caja de 400 g en Plaza
Veay en Tottus a un costo de S/ 18.1 soles; Dr. Schar, pasta anellini sin gluten a S/11.70
en una presentacion de 250g; La Molisana es un pasta a base de arroz integral de 400 gr
a S/ 14.90; Fideo de Quinua Tiyapuy a S/ 4.90 por caja de 250 g presente en Plaza Veay
Wong.
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En resumen, los principales competidores con marcas de pastas libres de gluten
y a base de quinua se presentan en la siguiente figura. La Figura 11 expresa una
participacion de mercado enfocada en marcas representativas de supermercado y markets

organicos de acuerdo a la presencia de cantidad de productos por marca.

Participacion de marcas de productos a base de
quinua

= America Organica
= El Dorado
La Molisana
= Granoro
= Tiyapuy
= Orgran

Figura 11. Presencia de marcas de pastas y fideos a base de quinua en los
principales supermercados

Nota. Elaboracion propia en base al catélogo virtual de los supermercados Wong, Plaza
Vea, Tottus, Metro y otros.

3.3.3. Amenaza de nuevos productos sustitutos

La amenaza que representan los productos sustitutos en el mercado de productos
saludables, organicos y libres de gluten por la aplicacion en investigacion sobre estilos de
vida y condiciones de salud éptima, ha generado el desarrollo de nuevos nichos de
mercado por la necesidad del publico. Los productos impulsan estrategias competitivas
de precio, diversidad en el producto, calidad y aspectos considerablemente relevantes a
la decision de compra de los consumidores, ya que la fidelidad de producto en este

mercado puede variar segun aspectos sociales, econémicos y culturales.
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El fideo a base de quinua, un pseudocereal considerado rico en proteinas y
calificado como apto para la produccion de fideos, en los inicios era considerado como
un producto sustituto para los fideos a base de trigo, ya que estos eran libres de gluten, el
beneficio radica en factores de salud y bienestar. Los fideos libres de gluten no
presentaban sintomatologia estomacal en los consumidores, del cual, poco a poco se ha
venido posicionando como preferido entre los alimentos para una dieta saludable.

Dentro del mercado se ha encontrado fideos a base de diversas variedades de
cereales y pseudocereales, asi como vegetales y hortalizas como composicion principal
de los fideos de pasta corta y pasta larga, como las marcas de la Figura 11. Los sustitutos
mas representativos para este ejemplo serian los fideos a base de vegetales como la
zanahoria, lentejas rojas, garbanzos, arvejas, espinacas y entre otros. Estos sustitutos ya
vienen posicionando sus marcas en el mercado peruano, aungue es mas recurrente en el
mercado extranjero, ya que las marcas que presentan estos productos son de importacion.
Los productores peruanos han centrado la produccion de fideos a base de cereales nativos
del pais como medio alterno al trigo.

Este producto estd empezando a tomar posicionamiento en el mercado, lo que
facilita las estrategias competitivas para ocupar un sector de mercado. Los sustitutos ain
no han tomado fuerza de acuerdo con la participacion que tienen en los supermercados,
pero no le quita valor la existencia de estos como una variable de riesgo para la

introduccidn de este producto en el mercado arequipefio.

3.3.4. Poder de negociacion de los proveedores

La produccion de fideos a base de quinua esta orientada a establecer politicas de
negociacion con los principales productores de quinua y harina de quinua del pais. Existe
un gran lote de produccién anual, del cual, un gran porcentaje de produccién de quinua
es materia de exportacion. Segun los informes de la SIEA la exportacion de la quinua
para el 2021 fue de 74,743.81 USD$ (Valor FOB) con un peso neto de 35,881.30
toneladas de quinua. También se observa la cantidad de productores de quinua, siendo un
total de 68,734 productores, del cual 56,353 productores pertenece al departamento de
Puno (SIEA, 2021).

58



Tabla 14

Produccién (toneladas) de quinua en los afios 2021-2029

Departamento N.° Productores P 2021 P 2020 P 2019
Puno 56,353 41,336.71 39,618.13 39,539.37
Ayacucho 3,712 22,978.10 23,395.00 15,832.00
Cusco 3,176 13,005.60 6,758.30 4,218.00
Apurimac 1,553 10,153.65 11,876.94 11,307.95
Arequipa 267 7,254.28 8,643.59 8,460.77
Junin 1,601 5,406.15 4,233.30 3,469.57
Huancavelica 581 2,373.85 2,021.75 1,946.01
Tacna 62 704.00 829.00 1,086.00
Huénuco 548 797.50 626.00 553.00
Cajamarca 101 735.90 525.06 1,059.28
La Libertad 130 1,261.40 1,303.65 1,489.08
Moquegua 233 29.98 28.80 39.92
Ancash 400 170.00 161.55 224.70
Lambayeque 5 - 18.00 123.00
Ica 1 46.70 37.80 52.20
Lima 11 6.31 48.27 24.67
Total 68,734.00 106,260.13 100,125.14 89,425.52

Nota. Perfil productivo y competitivo de los principales cultivos del sector (SIEA, 2022) Actualizado a la
fecha 8 de agosto del 2022.

Existe una gran cantidad de productores que va creciendo cada afio con el
impulso del MINAGRI en la distribucion de &reas de siembra y cosecha, el rendimiento
(t/ha) y el impulso de la variedad de cultivos. Este cultivo es un producto transitorio, en
el que la mayor parte productiva se da en los meses de abril y mayo, empezando en enero,
ya que las siembras comienzan en el mes de agosto y con mayor incidencia en el mes de
octubre.

Para una planta procesadora en Arequipa, se podria acopiar la produccién local,
sin embargo, teniendo a los proveedores de Puno cerca, se podria establecer politicas de
negociacion respecto a precios. Los productores han tenido una variacion de precio en

estadia de cosecha debido a la gran demanda de producto como exportacion.
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Tabla 15
Produccidn y precio de la quinua en los ultimos afios

Afio Produccién (t) Precio Chacra (Soles/Kg)
2015 105,665.75 4.61
2016 79,268.81 3.95
2017 79,020.82 3.90
2018 86,828.13 3.89
2019 89,425.52 4.49
2020 100,125.14 4.59
2021 106,260.13 4.44

Nota. Fuente: Elaboracion propia en base los datos estadisticos del SIEA

3.3.5. Poder de negociacion de los consumidores

La venta de fideos estd determinada por el lugar de compra, el cliente adquiere

mayor poder cuando las politicas estan expuestas a su criterio, que se puede encontrar en

los establecimientos locales de mercados. Cuando el cliente relaciona sus compras en los

supermercados, se adhiere a la politica de precios que establece la cadena de

supermercados.

Participacion de los puntos de venta en fideos y pastas

Ecotienda
VGB

Thika Tani
Flora & Fauna
Franco

Metro
Plaza Vea
Tottus

m Marcas sin gluten a base de quinua

m Marcas sin gluten de ingredientes variados

—

—

—

—
—

VY O g . —
—— —
I
——

Figura 12. Locales y puntos de venta de marcas de fideos y pastas libres

de gluten y a base de quinua.

Nota. Registro de puntos de venta de supermercados y ecomarkets en la region Arequipa.

Extraido de la oferta online de cada entidad comercial.

Los productos ofrecidos estan bien arraigados a las grandes compaiiias

internacionales productoras de pastas que han establecido una gran variedad de productos
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y precios al cliente. Pocas marcas de pasta libre de gluten se han introducido en la
mercaderia de los supermercados, y la gran mayoria son marcas importadas. Los clientes
que tengan intencidn directa de comprar productos libres de gluten van a dirigir su compra
en los supermercados, ahi esta el beneficio de aquellos que ofrecen sus productos en esos
locales. Si el cliente relaciona los fideos y pastas libres de gluten como producto orgénico,
va a dirigir su poder de compra en los markets resaltados por la venta de productos
organicos. El mercadeo virtual también se ha vuelto un factor influenciador importante
en los consumidores (Puican & Malca, 2021). La tendencia de negocios personales de
venta online sin punto fisico se ha desarrollado bastante en los Gltimos afios, esto ha
abarcado un gran sector de compra, mediante redes sociales o paginas web, disminuyendo
el contacto con el cliente (Vasilica, 2022).

Con relacion a ello, el cliente ha tomado una tendencia hacia el estilo de vida
saludable, por lo que se podria decir, que una correcta informacion del beneficio y utilidad
de los fideos libres de gluten hechos a base de quinua podria representar un cambio en las
preferencias de compra para aquellas personas: que valoran un producto por la
composicion nutricional y energética, prefiriendo la pasta de quinua sobre la pasta
convencional de trigo.

Las ventas de fideos, dentro del consumo de alimentos y bebidas, se ordena de
acuerdo al tipo de presentacion, el fideo a granel posee una cantidad de venta de 42,779
toneladas y fideo envasado de 448,813 toneladas. Estas ventas representan el poder de
consumo de la poblacién peruana, en Arequipa se estimoé una venta de 35.06% (14,999
toneladas) de fideo a granel y 0.46% (2,061 toneladas) de fideo envasado (SIEA, 2021).

Los beneficios de los compradores con relacion al consumo de fideos y pastas
de quinua, radica en la ausencia de gluten, este componente es un alergénico que provoca
padecimientos estomacales. Si bien, la gran mayoria desconoce si sufre de alergia al
gluten, el producto posee gran reconocimiento como recurso organico de consumo
saludable. El consumidor se beneficia de las composicion nutricional de la quinua, acceso
a dietas libres de gluten, y asi mismo, se aprovecha los recursos nativos del Perd.

La enfermedad celiaca ha abarcado una pequefia significancia del 1.2% en el
Per(, sin embargo no toda la poblacion conoce de la enfermedad y asi mismo desconocen
si padecen de alergia al gluten, en aspectos mundiales, la enfermedad celiaca abarca un
prevalencia del 1% y en América Latina de 0.46% a 0.64% (Baldera y otros, 2020).
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3.4. Andlisis de la demanda

La demanda marca la cantidad requerida que el publico objetivo consume del
producto ofrecido. Analizar los factores de la demanda marcara el perfil del consumidor
y delimitara el mercado objetivo al cual va a estar destinado la produccién de pasta libre
de gluten a base de quinua.

El producto catalogado como agro producto posee una demanda directa en la
poblacién que sufre alergia al gluten, y engloba a un sector con dieta libre de gluten y
publico consumidor de granos andinos nativos organicos. Se podria centrar en el publico

celiaco, pero no hay que descartar la preferencia de consumo del cliente.

3.4.1. Estimacion del mercado

Posicionar un nuevo producto en el mercado necesita un analisis a diferentes
categorias, para identificar el mercado objetivo. Este mercado va a dirigir los limites
productivos, econdémicos y financieros del proyecto por el cual, se ha de realizar un

andlisis detallado en conjunto a la informacion recabada en la encuesta.

a. Mercado potencial

El mercado potencial refiere aquella poblacion que puede llegar a consumir el
producto porque estd dentro de las cualidades demograficas, sociales y econémicas. El
proyecto estd enfocado en instalar la planta procesadora en la provincia de Arequipa,
geograficamente se delimita por los 19 distritos que conforman la Arequipa
Metropolitana. Los factores que delimitan el mercado potencial es la edad, el nivel
socioecondémico y la ubicacion geogréfica. La provincia de Arequipa posee una poblacion
de 1,198,105 personas, de las cuales 1,133,285 pertenecen a Arequipa metropolitana, el
segmento de edad para el estudio es de 15 a 64 afios y el nivel socioeconémico
determinado para el estudio es el AB (16.3%) y C (39.8%) de acuerdo al APEIM region
Arequipa. La segmentacion determina un mercado potencial de 452,054 personas.
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Tabla 16
Mercado Potencial

Factores de disgregacion Poblacién
Arequipa Provincia 1,198,105
Arequipa Metropolitana 1,133,285

Edad 805,800

NSE 452,054

Mercado Potencial 452,054

Nota. Elaboracién propia.

b. Mercado disponible

El mercado disponible para el proyecto abarca la necesidad de consumo que
tiene la poblacion de adquirir un producto en especifico, en este caso seria las pastas y
fideos. Este factor esta determinado por la incidencia y preferencia de consumo que tiene
el publico detallado en la encuesta de mercado “;Usted consume pastas o fideos?”, en
donde la proporcion dio como resultado un 80%, determinando asi el mercado disponible

en 361,643 personas.

Tabla 17
Mercado Disponible

Factor de disgregacion Alternativa Poblacion
Si 361,643
. H I) 1
¢Usted consume pastas o fideos? No 90,411
Mercado Disponible 361,643

c. Mercado efectivo

El mercado efectivo enfoca un poco mas los limites del mercado, corresponde a
una necesidad especifica determinada por la aceptacion de compra del producto fideos y
pastas a base de quinua. Mediante la encuesta el indice de aceptacion del producto

13

responde a la pregunta “;Estaria dispuesto a consumir pastas o fideos hechos con
quinua?”. El resultado apunta a un porcentaje del 23% como respuesta positiva de

compra, determinando el mercado efectivo en 83,178 personas en total.
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Tabla 18
Mercado Efectivo

Factor de disgregacion Alternativa Poblacion
P . . Si 83.178
¢Estaria dispuesto a consumir pgstas o fideos hechos con No 144,657
duintia: Puede ser 133,808
Mercado Efectivo 83,178

Nota. Elaboracion propia en base al cuestionario aplicado

d. Mercado objetivo

El mercado objetivo para el proyecto tiene el objetivo de alcanzar el 10% del
mercado efectivo, ya que el producto pastas hechos con quinua considera en adelante un
mayor desarrollo en el mercado arequipefio, actualmente el consumo de fideo a granel es
predominante en Arequipa, sin embargo a nivel nacional el fideo envasado posee mayor
fuerza de venta, Arequipa participa con un 3.5% del consumo nacional de fideo envasado
esto podria significar una oportunidad en el mercado en vista que el consumo nacional de
fideo envasado ha incrementado mas del 2% durante los ultimos 5 afios (SIEA, 2021).
Asi mismo, se considera dentro del calculo del mercado objetivo la proporcion de publico
que tiene la disponibilidad de pagar mas de 5 soles por unidad de producto (12%, Figura
10) debido a que el precio unitario fijado es de S/6.90. De acuerdo con esto, el mercado

objetivo estaria comprendido por 8,318 personas.

Tabla 19
Mercado Objetivo
Factor de disgregacion % Poblacion
Porcentaje de participacién 10% 8,318
Mercado Objetivo 8,318

Nota. Elaboracidn propia.
3.4.2. Frecuencia de compra

La frecuencia de compra determina el nimero de veces que el cliente adquiere
el producto, esta informacion fue recolectada en la encuesta, del cual se pudo obtener la
cantidad de veces que el cliente compra fideos o pastas en el periodo de un mes. El

coeficiente de compra para este producto es de 3.244 veces.
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Tabla 20
Frecuencia de compra de fideos o pastas

Frecuencia Porcentaje Ponderacién Coeficiente
Interdiario 10% 10 1.010
Dos veces a la semana 24% 5 1.205
Una vez a la semana 40% 2 0.801
Una vez cada quince dias 20% 1 0.199
Una vez al mes 6% 0.5 0.029
Frecuencia de compra 3.244

Nota. Elaboracién propia.

3.4.3. Frecuencia de cantidad de compra

La cantidad de compra es un factor determinante en la demanda, ya que analiza
el consumo de la poblacion objetivo en unidades de medida. La frecuencia de cantidad es
un valor promedio de consumo o cantidad de compra, y corresponde al valor de consumo

13

mensual de la pregunta “;Cuéantos gramos de pasta consume aproximadamente por
mes?”. Relaciona la frecuencia con el valor intermedio de consumo en kg. Determinando

asi una frecuencia de compra de 0.436 kg/habitante - mensual.

Tabla 21
Frecuencia de cantidad de compra

Unidad

. Unidad Porcentaje Frecuencia Xi*F
Intermedia

0.15 kg 38.11% 117 17.55

0.45 kg 27.04% 83 37.55

0.65 kg 21.82% 67 43.55

0.85 kg 8.14% 25 21.25

0.95 kg 4.89% 15 14.25
Frecuencia de cantidad de compra 0.436

Nota. La unidad intermedia es el punto medio de cada intervalo de consumo expresado en kg (Figura 4)

a. Estimacion de la demanda

La valoracion de la demanda analiza el pablico objetivo, la frecuencia de compra
y el coeficiente de cantidad de compra para pastas de quinua. El estimado esta en base al
periodo 2021, con un coeficiente de frecuencia de compra de 3.244 veces por mes y un
coeficiente de cantidad de compra de 0.436 kg/habitante la demanda anual para pastas de

quinua es de 141,300 kilogramos.
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Tabla 22

Estimacion de la demanda

Coeficiente de Coeficiente de

Poblacion compra cantidad de Demanda Demanda Anual
Objetivo (N vEces) compra Mensual (Kg) (Kg)
' (Kg/Hab.)
8,318 3,244 0.436 11,775 141,300

Nota. Elaboracién propia.
3.4.4. Grado de aceptacion del producto
La aceptacidon del producto en el mercado es el 23%, indice de participacion en

la compra de fideos o pastas que reconocieron una compra positiva al 100% del producto

fideos de quinua libre degluten.

Tabla 23
Estimacion del publico objetivo proyectado

indice de Consurmo de Aceptacion del  Participacion

Afio Crecimiento Poblacion tas (80%) producto en el mercado
Poblacional ngpras o (23%) (10%)
2021 1.9% 452,054 361,643 83,178 8,318
2022 1.5% 458,835 367,068 84,426 8,443
2023 1.3% 464,800 371,840 85,523 8,552
2024 1.2% 470,377 376,302 86,549 8,655
2025 1.2% 476,022 380,818 87,588 8,759
2026 1.1% 481,258 385,006 88,551 8,855
2027 1.1% 486,552 389,242 89,526 8,953
2028 1.1% 491,904 393,523 90,510 9,051
2029 1.1% 497,315 397,852 91,506 9,151
2030 1.1% 502,785 402,228 92,512 9,251

Nota. Fuente: Elaboracion propia en base a los datos extraidos del INEI y los datos de la encuesta comercial

del producto.

El conjunto poblacional con respuesta de aceptacion al consumo de fideos o
pastas de quinua para el periodo 2022 es de 84,426 personas, del cual, se pretende abarcar
un total de 8,443 personas como mercado inicial del producto. La estimacién de la
demanda se enfoca en un sector especifico segmentando detenidamente los valores mas
probables sin contemplar oscilaciones e incertidumbres de la decision de consumo y
compra de la poblacién recolectada en el instrumento de investigacion, por ende, se

considera la informacion mas certera y precisa.
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Este grado de aceptacion representa la cantidad de personas que poseen un
interés personal respecto al producto, pudiera ser por las caracteristicas de su composicion
a base de quinua, la dieta libre de gluten o la preferencia por el consumo de granos

andinos.

3.4.5. Demanda proyectada

El desarrollo de la poblacion en los siguientes afios basa su anlisis de
crecimiento anual en el crecimiento poblacional de los afios anteriores. De acuerdo con
las estimaciones y proyecciones extraidas del sistema virtual de procesamiento de datos
del INEI y su boletin especial de estimacion poblacional hasta el afio 2030, el indice de
crecimiento para la poblacién arequipefia, para el afio 2021 y los siguientes 9 afios, varia
de 1.0% a 1.1% en relacién con el periodo. La poblacion estimada para el 2022 es de
8,443 personas con una demanda de 286,824 unidades de pasta de quinua de 500 gr. cada
una.

La poblacion objetivo-proyectada esta en base a la poblacion segregada por
factores demograficos (Edad 15 - 64 afios), socioeconémicos (NSE AB-C), el consumo
de fideos o pastas (80%) y la aceptacion del producto (23%), como elementos para el

calculo de la poblacion objetivo para los siguientes afios.

Tabla 24
Demanda Proyectada de fideos de quinua

Demanda Demanda

Periodo Afo Poblacion Objetivo Proyectada (Kg) Proyectada

(Unidades)
1 2022 8,443 143,412 286,824
2 2023 8,552 145,272 290,544
3 2024 8,655 147,024 294,048
4 2025 8,759 148,788 297,576
5 2026 8,855 150,420 300,840
6 2027 8,953 152,076 304,152
7 2028 9,051 153,744 307,488
8 2029 9,151 155,448 310,896
9 2030 9,251 157,140 314,280

Nota. El célculo de la demanda y sus unidades proyectadas considera 2 unidades por unidad de kilogramo

67



3.5. Mezcla de mercadotecnia

La mezcla de mercadotecnia es el impulso que recibe el producto en relacion con
el precio, plaza, promocién y el mismo desarrollo del producto como bien a ofrecer al
mercado, el cual se pretende abarcar un 10 % del mercado efectivo total. Conocido
también como el marketing mix, que establece las estrategias para cumplir con las
necesidades del cliente, comprende desde el disefio, la composicidn estructural y fisica
del producto, hasta la puesta en marcha en los puntos de venta, la compra y postventa del
producto.

3.5.1. Producto

Los fideos de quinua tendran el nombre comercial “Nutri Andina”. La quinua es
un grano andino rico en proteinas y minerales, elegido para la produccién de fideos por
la caracteristica que este producto esta libre de gluten, ya que este componente resulta ser
un factor alergénico para las personas que tienen intolerancia al gluten, adicional a ello,
los fideos de quinua presentan menor contenido caldrico que los fideos de trigo o arroz,

es potencial para una dieta nutritiva por las proteinas y grasas minimas sin colesterol.

Tabla 25

Ficha Técnica del producto

Informacion relevante del producto

Imagen de Referencia Detalle del producto
Nombr_e Nutri Andina
" Comercial
%J{;_ e Fabricante Produce Granos Andinos
NUTRE Pastas secas elaboradas a partir de harina
ANDINA Descripcion de quinua, un producto especial 100%
T = . .,;;,,,} : e . I|br(-a c.ie g-]Iuten.
XS = - ; Tipo de pasta | Fusilli, rigatoni, macarrones y caracolas.
y ool Ny Y| - - Calorias: 427 kcal/100 g
{ ;:.;c.",,f"- S Caracteristicas | - Grasa Saturada: 8.4 g/100g
ALINENTOS ANDINDS ANCESTRALES Nutricionales - Carbohidratos: 59.3 g/100g
v (150 gr) - Protefnas: 23.8 g/100g
< > (Morocho, 2017) | _ gluten: 0/100g
13 cm

- Hierro 0.002 g/100g
- Aspecto: Seco

- Sabor: Quinua

- Color: Amarillo

Contenido 500 gr

Caracteristicas
Organolépticas
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Registro

DIGESA C1302407E

Empaque BOPP con logo impreso en la
parte superior frontal, contenido
nutricional, registros normativos e
informacion nutricional de consumo.

Bolsa de pléastica BOPP, transparente de
13 cm de ancho por 18 cm de largo.
Precio S/ 6.39 soles

Mantener en lugares frescos, con el

Almacenamiento | empaque cerrado, seco, limpio y evitar
acumulacion vertical en peso

Temperatura ambiente menor a 20°C, sin
refrigeracion

Presentacion

Empaque

Conservacion

Vida Util 2 afios maximo
Instrucciones de | Consumir previa preparacion, tiempo
uso aproximado de 12 minutos

Nota. BOPP (polipropileno biorientado). Imagen referencial

a. Estrategias de diferenciacion

Imagen: La imagen que se pretende establecer en el publico objetivo, es de
una linea de pastas saludables, ricas en minerales y proteinas, que aprovechan
los recursos andinos del pais, como materia de agro produccion para el
consumo de la poblacion peruana. El producto sera catalogado como un
producto organico que ofrece una opcidn de alimentos libres de gluten, para el
publico que prefiere el consumo de granos andinos.

Marca: La marca se denomina Nutri Andina. Este nombre hace referencia a la
caracteristica nutritiva de la pasta de quinua y a la referencia local de la
produccién de la quinua. ES importante resaltar los productos andinos como
materia de consumo, ya que posee variedad de nutrientes y cualidades para la
dieta diaria.

Logo: El logo es la imagen percibida con la cual el cliente identifica
visualmente el producto, por lo cual, la combinacion de colores y elementos es
importante para relacionar y destacar el producto en el mercado. El logo es una
combinacion de la variedad de colores que posee la quinua, en el Per( existen
diferentes tipos de quinua que poseen un color caracteristico. Los elementos
superiores asemejan la figura de la quinua, sus granos con una variedad de

colores representativos.
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NUTRE
ANDINA

ALIMENTOS ANDINOS ANCESTRALES

Figura 13. Logo de la marca Fideos Nutri. Andina

Nota. El nombre Nutri Andina ha sido consultado en el buscador de registros de
marcas INDECOPI, el cual se ha obtenido cero resultados.

e Slogan: El slogan es el mensaje que promociona la marca con relacion a los
beneficios de su producto. El slogan para pastas Nutri Andina es “El sUper

alimento andino que nutre y enriquece tu vida”.

3.5.2. Precio

a. Politicas de fijacion de precios

La politica de precios conforma un factor importante dentro del Marketing-mix
para la definicién y elaboracion de planes estratégicos en funcion al alcance de los
objetivos del marketing general. Por lo cual el precio se halla como una variable
importante por ser punto determinante en el ingreso de ventas y ser un valor cuantificable.
De acuerdo con ello se establecen ciertas politicas para proceder ante el mercado, las
politicas son: Precio basada en los costos, Precio basado en la competencia y Precio
basado en la demanda (Cruz, 2017).

La politica de precios para el proyecto de fideos de quinua se basa en una politica
de demanda del mercado. Es decir, el precio que el publico pretende aceptar segun la

percepcion de valor del producto. Los niveles socioeconomicos AB y C de Arequipa
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tuvieron respuesta acertada ante la subida de precio por el producto pastas de quinua a
base de quinua libre de gluten, de acuerdo al instrumento de investigacion (Figura 9). Un
gran porcentaje de marcas supera el limite de S/10.00 soles por una presentacion de 250
gr de fideos variados de quinua, mientras que los fideos convencionales de trigo no
superan los S/5.00 soles en una presentacion de 250 gr. La fijacion del precio segun el
mercado tiene un soporte en la politica de costos para las pastas de quinua, determinando

el precio de pastas Nutri Andina en S/6.39 soles.

b. Estrategia de fijacion de precios de nuevo producto

Analizando las caracteristicas del mercado objetivo y los beneficios y cualidades
del producto, la estrategia adecuada es la penetracién de mercado, en la cual, un precio
bajo posibilitara la introduccion rapida en el mercado del producto por un largo plazo.
Esta estrategia es para este tipo de productos en el cual se tiene una diversidad de
competidores de pastas de trigo y al mismo tiempo pastas de quinua.

De acuerdo con la estrategia, las expectativas de mercado estaran marcadas por
actividades como: impulsar el interés del consumidor hacia el producto a través del realce
de sus cualidades, crear fuertes relaciones con los distribuidores que faciliten la
integracion del producto en el mercado, los precios deberan responder a economias de
escala en la minimizacion de los costos y desarrollar barreras de entrada de nuevos
competidores. El objetivo de estas estrategias es maximizar los beneficios en el largo

plazo, alcanzar la cuota del mercado objetivo y abarcar nuevos consumidores.

c. Precios de la competencia

El precio del fideo de quinua es diferente al precio del fideo de trigo
convencional. El proceso simple de produccion de fideos ha colocado una gran cantidad
de competidores en la produccion de fideos con variedad de ingredientes incluidos la
quinua y mezclas entre harinas de cereales y otros. La penetracion de los productos a base
de quinua aun no abarca mayor participacion que los fideos convencionales, las pastas de
quinua aun son apreciados como una produccion artesanal y sigue siendo materia de

innovacion dentro del mercado e industria.
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Existe un gran desarrollo de pequefias marcas organicas que desarrollan fideos a
base de quinua, expuestas principalmente en ferias organicas, mercados locales organicos
y paginas web de productos saludables y organicos. También existe un gran sector que

produce fideos libres de gluten sin el componente de la quinua, es un producto sustituto

como el arroz y los vegetales que ha tomado posicion en los supermercados.

Tabla 26

Precios de la competencia

Marca Producto Componentes  Unidad Precio nggtge
Pasta Organica S/15.89 Wong
Zenne Quinuay Quinuay arroz 2279 S/14.79 Plaza Vea Penne
rroz
Quinua, arroz, S/18.29 Wong
Pasta Orgamca amaranto, 227 g S/ 16.90 Tottus Penne
Penne Trigrano betarraga, espinaca
y clrcuma S/17.00 Plaza Vea
Quinua, arroz, $/20.09 Wong
Pasta Organica amaranto, S/18.50 Tottus .
América  Spaghetti betarraga, espinaca 2279 Spaghetti
Pasta Oraéni S/'15.89 Wong
Fﬁzi?li rganica Quinuay arroz 2279 S/14.80 Tottus Fusilli
S/ 14.79 Plaza Vea
Z?]S;ﬁ iOrgamca Quinuay arroz 2279 S/16.39 Wong Anelli
Pasta Trigrano Quinua, arroz y 997 S/16.90 Tottus Fusilli
Fusilli con Vegetales amaranto g S/ 17.49 Metro
Pasta Orgénica S/ 17.69 Wong
ipaguettl Quinuay Quinuay arroz 2279 S/16.89 Metro Spaghetti
rroz
Pasta de Quinua . S/14.79 Wong
S Quinua Real, arroz .
Real Spaghetti Sin y maiz 250 ¢ S/14.70 Plaza Vea Spaghetti
Gluten
Pasta de Quinua .
El Dorado Real Sedani Sin Qulnya Real, arroz 250g S/15.40 Wong Sedani
y maiz
Gluten
Pasta de Quinua  QuinuaRealnegra, g, /9340 Plazavea  Fusilli
Real Fusilli arroz y maiz
Fideo Nutritivo Quinua, trigo y .
Tagliatelle hUevo 250g S/3.69 Wong Tagliatelle
Fideo con Super gl:éguihgw'(:ha’
Alimentos Naturales | ! . 250g S/6.00 Wong Tagliatelle
. entejas, arvejay
Tagliatelle
Tiyapuy habas
Fideo Con Quinua . . .
Orgénica Tagliatelle Quinuay chia 250g S/6.00 Wong Tagliatelle
Fideo Tornilo Srl:c')guihgwmha’
Tiyapy Super | ! i 2509 S/5.00 PlazaVea Tornillo
) entejas, arvejay
Alimentos

habas
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Fideo Quinua

Ti Quinuay chia 2509 S/4.90 PlazaVea Canuto
iyapuy Canuto
Granoro  Spaguetti de Quinua Quinua 400g S/18.10 Tottus Spaghetti
F|deo§ de Quinua Quinuay cdrcuma 227g S/14.80 Th'ka.l Tornillos
. con clrcuma Thani
MIReina Thika
Fideos de Quinua Quinua 2279 S/12.80 Thani Tornillos
Kurmi . . Quinua, chufio, Thika Spaghetti
Andina Fideo Spaghetti goma de xantano 250g S/13.00 Thani

Nota. Fuente: Elaboracidn propia en base al catadlogo online de supermercados

Las marcas de fideos de trigo como Molitalia, Don Vittorio, Nicolini, Santa
Catalina, entre otras marcas blancas de supermercados, tienen como precios para la
presentacion de 500 gramos los S/2.70 a S/2.90 dependiendo del tipo de fideo.

3.5.3. Promocion

Para lograr alcanzar los objetivos propuestos y aplicar las estrategias
desarrolladas, es importante crear una estrategia publicitaria que dé acceso al publico
objetivo a las caracteristicas mas importantes. del producto.y los beneficios de su
consumo.

La campafia publicitaria de fideos de quinua debe resaltar la caracteristica mas
importante del producto, que es 0% gluten, contenido proteico, dieta saludable libre de
grasas, fuente de vitaminas (B2) y adicional a ello resaltar los beneficios preventivos de
enfermedades degenerativas gracias a la quinua. La publicidad aplicara técnicas como los
agentes publicitarios que empleen métodos de divulgacion, elaboracién de una fuerte
campafa publicitaria con informacién y mensajes adecuados de las caracteristicas del
producto.

El marketing directo establecera contacto con el consumidor directo, este
esfuerzo de promocion se realizara mediante medios de comunicacion pueden ser medios
de radiodifusion locales y difusion de material visual y audiovisual en medios sociales
online. Se desarrollara una camparfia publicitaria audiovisual de videos explicando las
caracteristicas nutritivas de la pasta y algunas formas de consumo, se aplicara en la
television local de frecuencia interdiaria y diaria en medio radial por los tres primeros

meses para fomentar el conocimiento del producto.
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En las estrategias de promocion de ventas del producto se aplicara beneficios
adicionales por la compra de un determinado ndmero de productos. Es un valor que suele
tener peso en cadenas de intermediarios. Se formula, la adicion de productos premio como
souvenirs (gorros, polos, mochilas, etc.) o vajilla (vasos, tazas, platos, etc.)
intercambiados por etiquetas o empaques de 10 productos. La promocion de descuento
por compras en las primeras horas o en un tiempo limitado.

Asi mismo, se establecera relaciones publicitarias con empresas relacionadas al
sector de alimentacion saludable que pueda establecer una buena relacion con el producto,
creando una imagen y reputacion de la calidad para transmitir la marca hacia el publico
objetivo. Se planeara la promocion de la marca en ferias de promocién nutricional,
degustaciones y colaboraciones comerciales.

Dentro de la fuerza de ventas interna de la empresa, se aplicard una buena
comunicacion diaria y constante en la atencion al cliente, por lo cual, se reclutara el
personal calificado que promocione las ventas y mantenga en respuesta las necesidades
del cliente, las buenas practicas de comunicacion y persuasion en el capital humano es

una estrategia de comunicacion eficaz para disefiar una buena imagen de la marca.

3.5.4. Plaza

a. Politica de comercializacion y distribucién de la produccion

Encaminar el producto a la disponibilidad del cliente es el caracter fundamental
de la distribucion. Para lograrlo, se analizan los canales, los puntos de localizacion, los
puntos de venta, el transporte y la logistica para hacer llegar el producto desde la fabrica
al consumidor final.

Una distribucién extensiva es adecuada para el producto, ya que pretende ser
exhibido en cadenas de supermercados y centros estratégicos de venta, incluido mercados
y puntos moviles. Los mayoristas distribuyen el producto en diferentes puntos locales
minoristas para acceder al cliente.

El modelo de distribucion corresponde a un canal de nivel 2 con: fabricante,
distribuidor mayorista, minorista y consumidor final (canal largo). Dependiendo del
punto de venta, se puede usar un canal corto si se quiere vender a detallistas como los
supermercados. Los tipos de intermediarios segun la distribucion supone una estrategia

de costos y manejo de inventarios. Manejar un canal largo de distribucién atribuye los
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gastos de distribucion y almacenamiento a los intermediarios, pero una pérdida del
manejo del producto al productor. La venta se realizard por volimenes produciendo
traslados a distribuidores con tercerizacion de cadena de transporte.

La estrategia de distribucion que aplicara el proyecto es una distribucion
extensiva que ubique al producto en una mayor cantidad posible de puntos de venta,
como supermercados, tiendas de conveniencia, eco-markets, ferias, etc. La distribucion
sera determinada como compleja que necesitara de intermediarios como mayoristas y
minoristas que expandan la red de mercadeo, se contactara con agentes, equipos de
distribucion y ventas externalizados e internos que den a conocer la marca, el producto y

sus beneficios.
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CAPITULO IV. ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico de planta puede determinar la localizacion, requerimiento de
zonas Yy equipos, distribucién de las areas para luego identificar un disefio de planta

adecuado para la produccion de fideos a base de quinua.

4.1. Tamafo del proyecto

Conocer la dimension requerida de la planta es necesario debido a que influye

en el grado de presupuesto e inversiones.

4.1.1. Relacion Tamafno — Mercado

Esta relacion permite establecer el tamafio maximo de la planta para la
fabricacion de fideos a base de quinua, determinada por la demanda proyectada, calculada
en el capitulo anterior. La demanda proyectada representa la capacidad maxima dispuesta
de fideos a producirse (ver Tabla 24 y Tabla 22). La planta debe poseer una capacidad de
produccion de 157,140 kg de pasta de quinua 0 314,280 unidades de pasta de quinua de

500 gramos cada una.
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Tabla 27

Demanda del proyecto

AR P Demanda de Demanda de Demanda de
fio Poblacion final mercado (Kg) mercado (t) mercado
(paquetes)
2021 8,318 141,300 141.30 282,600
2022 8,443 143,412 143.41 286,824
2023 8,552 145,272 145.27 290,544
2024 8,655 147,024 147.02 294,048
2025 8,759 148,788 148.79 297,576
2026 8,855 150,420 150.42 300,840

Nota. Elaboracién propia.

4.1.2. Relacion Tamafio — Tecnoldgico

Para dicha relacion es importante tener en cuenta la coherencia entre las

maquinas que se utilizaran en el proceso de produccion y su respectiva capacidad de

procesamiento, ambas se deben de considerar a la hora de calcular la relacién tamafio-

tecnologia. La méaquina que tarda mas en procesar el insumo correspondiente se

clasificard como un cuello de botella, y la capacidad de produccion de la planta se

determinara por esta actividad. Por otra parte, el ciclo productivo constara de 1 turno al

dia y se laborara durante 6 dias a la semana de lunes a sabado.

Por tal razon en esta investigacion hara uso de la aplicacion de tecnologia media

apoyado de factores como la maquinaria y la mano de obra, en conclusion, no hay

limitacién alguna.

Tabla 28

Capacidad de procesamiento de la maquinaria

Capacidad Capacidad

Maquina Proceso Capacidad Unidad diari
iaria anual

Seleccionadora de zarandas  Limpieza 0.25 tm/h 2,000 602,000
Escarificador Desaponificado 0.25 tm/h 2,000 602,000
Balanza Pesado 500 kg 4,000 1,204,000
Molino Molienda 0.18 tm/h 1,440 433,440
Tamiz vibratorio Tamizado 250 kg/h 2,000 602,000
Mezcladora Mezclado y amasado 500 kg/h 4,000 1,204,000
Prensadora Prensado 300 kg/h 2,400 722,400
Secador Secado 0.15 tm/h 1,200 361,200
Laminadora Cortado 420 kg/h 3,360 1,011,360
Envasadora Envasado 0.15 tm/h 1,200 361,200

Nota. Elaboracién propia.
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El cuello de botella identificado en el procesamiento de la quinua para la
obtencion de pastas de quinua es el secado ya que posee una capacidad de 150 kg/ hora
de pasta de fideo, por lo cual determina una produccion anual de 361,200 kg/afio de pasta

a un célculo de 8 horas diarias y 301 dias al afio descontando feriados domingos.

4.1.3. Relacion Tamafio — Materia prima

La disponibilidad de la materia prima principal conformada por el producto
agropecuario quinua. En las tablas siguientes se muestra la produccion a nivel nacional
de la quinua en las diferentes regiones para el periodo 2021, asi mismo se puede apreciar
el nivel de produccion nacional en la Tabla 14. La cantidad (toneladas) de produccion de
la quinua es muy amplia, por lo que no es una limitando al nivel productivo de la planta.
La necesidad de acuerdo a la demanda es de 157.14 toneladas de pasta de quinua, tomando
en cuenta que la necesidad de materia prima por produccion de unidad de pasta puede
significar una variacion en lacantidad total, la cantidad de oferta interna apreciada en la
iError! No se encuentra el origen de la referencia. determina una cantidad de 6
1,068.02 toneladas de quinua (grano) disponibles para la actividad interna (consumo,
manufactura, comercializacion, etc.), remarcando que el tamafio de los recursos

productivos aun estan determinados por la demanda.

Tabla 29
Nivel de produccion de quinua
Siembras - Precio
Departamento  Produccion (t)  Agosto 2020- Cosehchada Ren(:;rr:w lento chacra
Julio 2021 (ha) (ha) (Uha) (soles/kg)

Puno 41,336.71 36,868.00 36,863.00 1.12 4.54
Ayacucho 22,232.10 14,865.00 12,623.00 1.76 4.49
Cusco 13,005.60 4,499.00 4,456.00 2.92 4.19
Apurimac 10,153.65 6,112.50 4,638.50 2.19 3.96
Arequipa 6,556.17 2,058.00 1,847.00 3.55 4.62
Junin 5,406.15 2,509.00 2,426.00 2.23 3.95
Huancavelica 2,373.85 1,582.00 1,557.00 1.52 4.11
Tacna 673.00 365.00 331.00 2.03 4.10
Huéanuco 797.50 738.00 734.00 1.09 4.70
Cajamarca 735.90 649.00 551.00 1.34 5.08
La Libertad 1,261.40 1,018.50 969.50 1.30 5.45
Moquegua 29.98 31.00 30.00 1.00 5.63
Ancash 170.00 164.00 164.00 1.04 5.50
Ica 46.70 5.00 20.00 2.33 5.22
Lima 6.31 4.00 3.00 2.10 6.47

Total 104,758.02 71,468.00 67,213.00
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Nota. Adaptado del Perfil productivo y competitivo de los principales productos del sector, dashboard SIEA
2022. Extraido a la fecha 17 Mayo 2022

La informacion de la tabla 29, se visualiza las estadisticas agropecuarias a nivel
nacional recogido por el sistema informativo del Ministerio de Desarrollo Agrario y
Riego (MIDAGRI) en el Sistema de Integrado de Estadistica Agraria (SIEA), cuyos datos

son actualizados en constancia en el sistema de consulta de dashboards.

Tabla 30

Oferta total interna de la quinua

Afio E;g%%‘;'?g Importaciones (t) Exportaciones (t) Oferta(tl)n terna
2022 - - 5,863.00 -

2021 104,785.02 - 43,717.00 61,068.02
2020 100,107.14 3.00 51,558.00 48,549.14
2019 89,302.52 20.00 49,238.00 40,064.52
2018 86,828.00 97.00 51,768.00 35,060.00
2017 79,021.00 - 52,206.00 26,815.00
2016 79,269.00 32.00 44,339.00 34,930.00
2015 105,666.00 55.00 41,404.00 64,262.00

Nota. Adaptado de las estadisticas de agroexportaciones del SIEA: Vista de principales productos. Perfil
nacional de comercio exterior en principales productos agropecuarios, y MIDAGRI: Sierra y Selva
exportadora. Extraido a la fecha 17 Mayo 2022.

Tabla 31

Disponibilidad futura de la materia prima
Afio Oferta quinua (t) Oferta quinua (kg)
2022 61,170.82 61,170,817.10
2023 66,910.73 66,910,732.50
2024 72,650.65 72,650,647.90
2025 78,390.56 78,390,563.30
2026 84,130.48 84,130,478.70

Nota. Elaboracidn propia.

4.1.4. Relacion Tamano — Financiero

Debido a que el factor financiero es relevante e influyente para determinar la
factibilidad del proyecto, se prevé que para el proceso de produccion no sea necesario la
implementacién de maquinaria compleja por ende no es imprescindible de una inversién
inicial elevada. Por otro lado, la instalacion y construccién de la planta es la que absorbera
mayor porcentaje de la inversion inicial. En el siguiente capitulo se podra explicar a méas

detalle los aspectos financieros y econémicos del proyecto.
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4.1.5. Relacion Tamafio — Punto de equilibrio

Para lograr estimar la cantidad minima a producir para no generar una perdida
con relacion a las ventas que se hagan se requiere el calculo del punto de equilibrio, el
cual considera el costo fijo mensual, los costos variables unitarios y el precio de venta.
Total CF = 43,462.57
CVU = 3.53

Precio de Venta = 6.39

CF

Cantidad de Equilibri =
antidad de Equilibrio (Qe) (Precio Unitario — CV unitario)

Qe = 15,239.3
Qe = 15,240
Ingreso de Equilibrio = Cantidad de equilibrio x Precio de Venta

Ingreso de equilibrio = 97,379

Grafica del Punto de Equilibrio
S/ 200.000,00

S/ 150.000,00

PE=(15239,3;97,379)

$/ 100.000,00

Ingreso

S/ 50.000,00

S/ -
0 5000 10000 15000 20000 25000 30000
Cantidad

Costo total Ingreso

Figura 14. Punto de equilibrio

En este caso se tiene que vender una cantidad de 15,240 paquetes de pasta para

alcanzar un ingreso de 97,379 soles lo cual cubre los costos sin generar perdidas.

4.2. Ingenieria del proceso

4.2.1. Descripcién del proceso de produccion
a) Admision de materia prima: El proceso comienza con la recepcion de los granos
de quinua. Estos pasan a ser revisados visualmente en una primera etapa para

posteriormente ser limpiados de las impurezas.
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b)

d)

f)

9)

h)

)

K)

1)

Limpieza de los granos: El proceso se realiza usando una maquina, la cual realiza
el zarandeo de la materia prima que limpia y separa las impurezas de los granos.
Desaponificacion de los granos: Es de importancia mantener las propiedades
nutritivas de la quinua, por tal razon es relevante quitar la saponina el cual es un
compuesto quimico que interfiere en la asimilacion digestiva a través de la
escarificadora por lavado encargada de separar la cascara de la materia prima.
Primer pesado: La cantidad de granos requerida es medida para luego ingresar
al molino de martillos.

Molienda: Para darle una forma mas fina a los granos de quinua, estos pasan por
el molino de martillos consiguiendo asi la granulometria requerida.

Segundo pesado: En esta etapa se realiza el pesado de los granos después de pasar
por la molienda, de esta forma se tiene la cantidad de quinua mas precisa para
posteriormente ser incorporada con los demas ingredientes.

Tamizado: La harina de quinua en seco pasa por el tamiz del cual se va a retirar
las impurezas.

Hervido de agua: En este proceso se va a hervir el agua con el fin de eliminar
agentes contaminantes que podrian afectar la calidad de la masa.

Mezclado y amasado: Este proceso consiste en mezclar los ingredientes en
cantidades exactas requeridas con la finalidad de generar una masa uniforme
aplicando el amasado al vacio quitando burbujas.

Prensado: En este proceso se da forma al fideo para posteriormente pasar a la
etapa del secado.

Secadora: Con la finalidad de reducir el grado de humedad los fideos pasan por
una maquina secadora.

Cortadora: Después los fideos se cortan a la medida de 30 centimetros.

m) Enfriado: Los fideos reposan en mesas de acero inoxidable a temperatura

n)

0)

ambiente.

Envasado: En este proceso se efectlia el embolso o envasado de los fideos segun
las medidas establecidas de acuerdo con las especificaciones tipicas.

Empacado: Luego de ser empacadas en cajas de carton son trasladadas al

almacén de productos terminados.
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4.2.2. Cadena de Valor

de valor.

CADENA DE VALOR - PASTA DE

QUINUA

INFRAESTRUCTURA DE LA EMPRESA
Instalaciones amplias y adecuadas para la elaboracion del producto, ubicacion de planta acorde a factores determinantes para el

buen desarrollo de funciones.

ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS
Capacitaciones, planificacion del personal, contrataciones de talento humano, desarrollo y remuneraciones competitivas dentro

del mercado.

DESARROLLO TECNOLOGICO
La tecnologia aplicada dentro de la planta de pasta de quinua se basa en el uso de maquinaria moderna y de gran capacidad de
trabajo, ademas de la promocion y publicidad echa entorno al producto el cual en gran medida sera digital.

ABASTECIMIENTO

Evaluacion de proveedores, administracion y planificacion de insumos y requerimientos.

LOGISTICA
INTERNA

- Recepcion
- Revision
- Almacenado de
materiales
- Administracion de
drdenes de compra
- Planeamiento
- Control del
inventario

OPERACIONES

- Montaje de
maquinas y equipos
- Procesamiento de

materia prima en
base a BPM y BPA

LOGISTICA
EXTERNA

- Preparacion de
ordenes de pedido
- Embalaje
- Despacho
- Distribucion de la
mercaderia
- Preparacion de

informes

MARKETING Y
VENTAS
- Promocion de
precios
- Comunicacion con
el cliente
- Gestion de lista de
precios
- Actualizacion de
ofertas
- Desarrollo y
control de canales
de venta

SERVICIOS

- Atencién a
consultas

- Atencion a
reclamos

- Administracién de

portafolio de
pedidos

- Reportes de

satisfaccion

- Facturacion

Figura 15. Cadena de Valor

Margen

Esta herramienta permitira realizar un analisis interno de la empresa a través de la disgregacion de las principales actividades generadoras
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4.2.3. Diagrama de operaciones

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO

EMPRESA:

PAGINA: 1/1

DEPARTAMENTO: Produccion

FECHA: 07/09/2022

PRODUCTO: Fideos a base de quinua

METODO DE TRABAJO: Propuesto

DIAGRAMA HECHO POR:

APROBADO POR:

Huevo en polvo

Agua desionizada

.

I

5 | Pesar (/5> Hervir
N

Vapor

Medir temperatura

Granos de quinua

Limpiar

Impurezas

3 Pesar
'Merma

w:m Tamizar
L

SIMBOLO RESUMEN CANTIDAD
—
Q OPERACION 12
INSPECCION 5

mpurezas

/6\ Mezclar y

amasar
Merma

Prensar
Merma

A
P

8

>
5

Secar

A
4

9

Bolsas de
propileno

L

Cajas de
carton

3O

Y A
i €/

Cortar

Enfriar

Envasar

Empacar

Figura 16. Diagrama de operaciones
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4.2.4. Balance de materia del proceso

Quinua
100 kg

—

ADMISION D

PRIMA

E MATERIA

4

100 kg de quinua

LIMPIEZA D

EGRANOS —>

Impurezas

2kg

98 kg de quinua

DESAPONIFICACION

Cascarilla

7.84 kg

90.16 kg de quinua

MOLIENDA

e

Merma

0.7 kg

89.46 kg de harina de quinua

TAMIZADO

<

Merma

Albimina 3.71 kg
Agua 33.42 kg

2.8 kg

86.66 kg de harina de quinua

—

MEZCLADO Y AMASADO

123.8 kg de masa

PRENSADO

T
Merma

1.2 kg

122.6 kg de masa

SECADO

b
Agua

1471 kg

107.89 kg de masa de pasta de quinua

CORTADO

107.89 kg de masa de pasta de quinua

REP

0SO

Empaques

107.89 kg de masa de pasta de quinua

— >

ENVASADO

— »
216 paquetes

de pasta de quinua
de 500 kg

Figura 17. Balance de materiales
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4.3. Requerimiento de maquinas y personal

4.3.1. Seleccién de maquina y equipos

Limpieza: Se utilizara una maquina de seleccion de particulas en el proceso de
limpieza para separar cualquier impureza que pueda estar presente en los granos andinos.

Desaponificacion: Se usara una maquina escarificadora, caracterizada por
remover la saponina por medio de la friccién entre los granos de quinua.

Primer y segundo pesado: En este punto, las entradas se pondran en un balance
industrial y se pesaran en funcion de los porcentajes requeridos.

Molienda: Se usard un molino de martillos hasta alcanzar una consistencia mas
fina y se transformara en harina.

Tamizado: Las mayores particulas liberadas durante la molienda se separaran
utilizando una méaquina tamizadora en seco para conseguir el tipo de granulometria
deseado.

Mezclado y amasado: Este proceso se realiza al vacio, para producir una masa
uniforme y libre de grumos. Todos los insumos que se han tratado previamente para el
producto final se combinan.

Prensado: Se emplea la prensadora con la finalidad de utilizarla para llenar el
molde con la masa prensada, de esa manera se conseguira la forma deseada de los fideos.

Secado: En este proceso los fideos se secan en una maquina secadora de aire
caliente en una temperatura promedio de 110 grados. Durante esta etapa, el agua se
elimina hasta que el nivel de humedad cumple con los estandares técnicos.

Cortado: Se cortan los fideos de un tamafio determinado previamente mediante
una cortadora que cumpla con los requerimientos técnicos del producto terminado.

Enfriado: La pasta se deja reposar en una mesa de acero inoxidable que se
mantiene limpia en todo momento para garantizar la seguridad del producto acabado.

Envasado: Se utiliza una maquina automatica de embolsado, encargada del

envasado de fideos en bolsas de polipropileno.
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4.3.2. Maquinariay personal

Tabla 32

Caracterizacion de la maquinaria

Maquina Utilizacion Caracteristicas Costo
Potencia (HP): 0.20
Seleccionadora de Ca_pacidad: 0.25 TM de S/
sarandas quinua secada / hora 8,200.00
Vida util: 10 000 horas de
operacion
Potencia (HP): 4.0
Capacidad: 0.25 TM de
Desaponificador/Escarific quinua secada / hora S/
ador PT —800 ) : 9,610.00
Vida util: 5000 horas de
operacion
Capacidad: 500kg
Precision: + 50g
Balanza electrénica Cabezal de acero inoxidable
Henkel 500 Kg 2 LCD backlight giratorio S/ 699.99
BCH500CHX . .
Dimension de plataforma:
45x 60 cm
Potencia (HP): 3.0
. . . idad: 0.18 TM
Molinos de Martillo Julio gji%ice:ﬁglig;?hora de S/
Cesar 200 FA i ) 4,200.00
Vida atil: 5000 horas de
operacion
Productividad: 250kg / hora
Dimension: 1m x 1m
Tamiz vibratorio Gaofu S/
S49-800 ) 8,250.00
Potencia: 2.65 Kw
Productividad: 500kg / hora
Dimension: 2.5m x 1.01m
Mezcladora amasadora al x1.6m S/
vacio JinheJHX400Z 14,000.00
Potencia: 3 Kw
Prensadora Erank MT6- Productividad: 300kg / hora s/
350 Dimension: 1.26m x 0.55m 4.300.00

X0.94m
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Mesa de acero inoxidable

Dimensién: 1.12m x 0.5 m S/
x0.9m 1,000.00

Hervidor cleveland

Capacidad: 100 galones

_ _ _ S/
Dimensiones: 1 m x 0.8 m 8,093.00

x1l.2m

Laminadora cortadora de

N 15m

% Productividad: 420 kg/hra

Dimensiones: 2 mx 1 m x g/

fideos Farina 13,000.00
). Potencia: 2.2 Kw
Potencia (HP): 0.2
) Capacidad: 0.15TM de
Segador de camara quinua secada / hora S/
vertical ALF 100GA 8,000.00
Vida atil: 20 000 horas de
operacion
Productividad: 400 It / min
Dimensiones: 2" x 2"
Bomba de agua S/ 870.00

Centrifugadora

Potencia: 1.5 Kw

Tanque de agua

Capacidad: 1100 litros

Dimensiones; 1.10 m x 1.43 S/ 650.00
m

Envasadora automatica
R6/8 - 1020

Potencia (HP): 0.0.2
Capacidad: 0.15 TM de

quinua secada / hora 5 2(?(/) %
Vida Gtil: 20 000 horas de B
operacion

Nota. Elaboracién propia.
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Luego de analizar la capacidad disefiada de cada maquinaria a usar se tiene el

siguiente cuadro resumen con lo requerido para alcanzar la produccion demandada.

Tabla 33
Maquinaria requerida

Proceso Magquina Cantidad Dimensiones
Limpieza Seleccionadora de zarandas 1 16mx12mx1.8m

Desaponificacion
Primer y segundo pesado
Molienda

Tamizado

Hervido de agua

Mezclado y amasado
Prensado

Secado

Cortado

Enfriado

Envasado

Escarificador

Balanza electronica industrial
Molinos de Martillo

Tamiz vibratorio

Hervidor

Bomba de agua

Tanque de agua

Mezcladora amasadora al vacio
Prensadora industrial

Secador de camara vertical
Laminadora cortadora de fideos
Mesa de acero inoxidable

Envasadora automatica

I R e N e T e T e e T e T o =

21mx14mx145m
0.45mx0.60 m
4mx16mx28m
Imx1m
Imx0.8mx12m
0.2mx0.26 m

1.10mx 1.43m
25mx1.0Imx16m
1.26 mx0.55mx0.94m
226mx22mx2m
2mx1mx15m
1.12mx05mx09m
0.52mx0.48mx0.43m

Nota. Elaboracidn propia.

4.3.3. Requerimiento de personal

Se prevé que la empresa contara con un gerente general, y también se va a tomar

en cuenta para el area de produccion un supervisor, un jefe y un gerente de planeamiento

y produccion. Pero en el area de finanzas solo habra un gerente. Se contratara al personal

de limpieza teniendo en cuenta las areas dentro de la empresa y asumiendo una cantidad

minima para estas labores, todo esto més detallado en el siguiente cuadro:

88



Tabla 34
Personal requerido

) Estudios o Estudios
Personal Requerido ) o Estudios técnicos
universitarios elementales

Gerente general 1
Supervisor de produccién
Jefe de produccion
Gerente de finanzas
Gerente comercial

Gerente de produccion

i

Jefe de Recursos Humanos
Personal de Limpieza 3
Supervisor de calidad 1

Operarios 4

Personal de seguridad 2

Nota. Elaboracidn propia.

4.3.4. Capacidad de planta

La capacidad esta determinada por la demanda debido a que el tamafio de
produccién no es afectado por el contexto tecnologico ya que se adecuard todo el
requerimiento de maquinaria de acuerdo a la produccién teniendo una produccion anual
tecnoldgica de 361,200 kg/ afio de pasta (150,420 kg/afio pasta de quinua-demanda en el
periodo 5), respecto a la condicion de materia disponible en el mercado de la quinua esta
se encuentra bajo una amplia produccion agropecuaria por lo que no seria un limitante.
Dentro del marco financiero solo se enfocara en la implementacion de planta como punto
inicial, lo cual tampoco delimita el tamafio del proyecto en cuanto a capacidad de
produccion.

De la demanda determinada anteriormente para los préximos 5 afios se calcula
una cantidad de 300,840 unidades para los primeros cinco afios y en el 2022 una
capacidad de 286,854.

Dias laborables anuales: 301

N.° de turnos por dia: 1 turno

N.° de horas de trabajo por turno: 8 horas (Lunes — Sabado)

Nivel de produccion anual: 300,840 paquetes anuales
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Nivel de produccion anual: 150,420 kg
Nivel de produccion diaria: 999 paquetes diarios

Tabla 35

Produccion anual proyectada

Afio Capacidad (paquetes/afio) (pggﬁgfelg/?ﬁa)
2021 282,600 939
2022 286,824 953
2023 290,544 965
2024 294,048 977
2025 297,576 989
2026 300,840 999

Nota. Elaboracidn propia.

De acuerdo con los datos previos de los dias laborables, cantidad de turnos y

horas de trabajo se desarrollo la produccidn anual proyectada.

Tabla 36

Capacidad de planta

En un
Capacida Paradas Capac!dad Paradas no Capacida dia de ConS|der,and
d de rogramada Flegiiva rogramada  d real un 0 301 dias
disefio P s%250/) (paguetes/hor P s%150/) (ka/hora) turno laborables al
(kg/hora) 0 a) 0 g de 8 afio
horas

Seleccionador 62,5 188 375 150 1200 361200

a (zaranda)

Esca”f'cador 250 62,5 188 37,5 150 1200 361200
Molinos de 180 45 135 27 108 864 260064
martillo

Tamizadora 250 62,5 188 37,5 150 1200 361200
vibratoria

Mezcladora 500 125 375 75 300 2400 722400
Prensadora 300 75 225 45 180 1440 433440
Cortadora 420 105 315 63 252 2016 606816
Secadora 150 37,5 113 22,5 90 720 216720
Envasadora 150 37,5 113 22,5 90 720 216720

Nota. Elaboracidn propia.

De acuerdo con la capacidad de disefio de cada maquina usada en el proceso de
elaboracion se cubre perfectamente la demanda establecida que en este caso es de 150,420

kg al afio con una maquina para cada operacién dentro del proceso productivo.
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4.4. Distribucion y disefio de planta

4.4.1. Requerimiento de area

Con el proposito de determinar el rea adecuada para la distribucion de la planta

se aplicara el método Guerchet, en base a la formula:
Sy = Sg+S; + S
En donde:
St: Superficie total
Ss: Superficie estatica
Sg: Superficie de gravitacion
Se: Superficie de Evolucion

En base a las estimaciones se tiene el siguiente cuadro:
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Tabla 37

Célculo del area requerida

Dimensiones (m) Ss=lxa Sg=SsxN Areatotal=Areaxn Areatotalxh K  Se=(Ss+Sg)*K St=Ss+Sg+Se
n N | a h
ELEMENTOS ESTATICOS
Escritorio de oficina administrativa 3 2 12 05 075 0.600 1.200 1.800 1.350 0.547 0.984 2.784
- . . Estante de oficina administrativa 2 1 12 09 18 1.080 1.080 2.160 3.888 0.547 1.181 3.341
Oficinas administrativas
Mesa 1 4 3 1.3 125 3.900 15.600 3.900 4.875 0.547 10.658 30.158
Sillas 9 1 048 04 09 0.192 0.192 1.728 1.555 0.547 0.210 0.594
Estante almacén de materia prima 2 3 12 1 25 1.200 3.600 2.400 6.000 0.547 2.624 7.424
Almacén de materia prima Escritorio 1 2 12 05 075 0.600 1.200 0.600 0.450 0.547 0.984 2.784
Sillas 2 3 048 04 09 0.192 0.576 0.384 0.346 0.547 0.420 1.188
I Seleccionadora de zarandas 1 2 16 12 18 1.920 3.840 1.920 3.456 0.547 3.148 8.908
Zona de limpieza )
Mesa de Trabajo 2 3 21 07 09 1.470 4.410 2.940 2.646 0.547 3.214 9.094
Zona de desaponificacion Escarificador e _ 1 2 21 14 145 2940 5.880 2.940 4.263 0.547 4.821 13.641
Balanza electrénica industrial 1 3 045 06 11 0.270 0.810 0.270 0.297 0.547 0.590 1.670
Zona de molienda Molinos de martillo 1 2 4 16 28 6.400 12.800 6.400 17.920 0.547 10.494 29.694
Zona de tamizado Tamiz vibratorio 1 2 1 1 1 1.000 2.000 1.000 1.000 0.547 1.640 4.640
Hervidor 1 3 1 08 1.2 0.800 2.400 0.800 0.960 0.547 1.749 4.949
Zona de hervido de agua Bomba de agua 1 3. 02 026 026 0.052 0.156 0.052 0.014 0.547 0.114 0.322
Tanque de agua 1 3 11 11 143 1.210 3.630 1.210 1.730 0.547 2.645 7.485
Zona de mezclado y amasado Mezcladora amasadora al vacio 1 3 25 101 16 2.525 7.575 2.525 4.040 0.547 5.520 15.620
Zona de prensado Prensadora industrial 1 3 126 055 094 0.693 2.079 0.693 0.651 0.547 1.515 4.287
Zona de secado Secador de camara vertical 13 226 22 2 4.972 14.916 4.972 9.944 0.547 10.870 30.758
Zona de cortado Laminadora cortadora de fideos 1 3 2 1 15 2.000 6.000 2.000 3.000 0.547 4.373 12.373
Zona de enfriado Mesa de acero inoxidable 1 4 112 05 09 0.560 2.240 0.560 0.504 0.547 1.530 4.330
Zona de envasado Envasadora automatica 1 3 052 048 043 0.250 0.749 0.250 0.107 0.547 0.546 1.544
Almacén de productos terminados  Estante de productos terminados 4 18 14 09 18 1.260 2.268 5.040 9.072 0.547 1.928 5.456
Tacho 6 1 026 026 04 0.068 0.068 0.406 0.162 0.547 0.074 0.209
Servicios higiénicos Inodoro 6 1 041 0.65 078 0.267 0.267 1.599 1.247 0.547 0.291 0.824
Lavamanos 4 1 047 041 08 0.193 0.193 0.771 0.617 0.547 0.211 0.596
Casilleros 3 1 09 046 18 0.414 0.414 1.242 2.236 0.547 0.453 1.281
TOTAL 50.561 82.330 205.954
ELEMENTOS MOVILES
Operario 4 5 - - 165 0.5 - 2 33 - - -
Montacarga 2 - 212 113 204 0.5 - 1 2.04
TOTAL 3 5.34 -

Nota. Elaboracién propia.
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Por lo tanto, se obtiene como minimo un area de 211.16 metros cuadrados para

la planta, con 15 zonas de produccion, como se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 38

Area total de la planta

Area m2
Oficinas administrativas 36.88
Almacén de materia prima 11.40
Zona de limpieza 18.00
Zona de desaponificacion 15.31
Zona de molienda 29.69
Zona de tamizado 4.64
Zona de hervido de agua 12.76
Zona de mezclado y amasado 15.62
Zona de prensado 4.29
Zona de secado 30.76
Zona de cortado 12.37
Zona de enfriado 4.33
Zona de envasado 1.54
Almacén de productos terminados 5.46
Servicios higiénicos 291
TOTAL 205.95

Nota. Elaboracion propia.

4.4.2. Microlocalizacion

La provincia de Arequipa Metropolitana sera la ciudad que albergara el proyecto,

asi mismo es necesario identificar el lugar adecuado en donde se pueda desarrollar las

actividades industriales y que cuente con todos los recursos necesarios para un desarrollo

exitoso del proyecto.

En respuesta a la investigacion se escogid las siguientes opciones por

conveniencia a los requerimientos para una adecuada ubicacion de la planta.
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Tabla 39

Opciones de microlocalizacion

Opciones Ubicacién Distrito Costo de alquiler m?2
A Cerca de la Avenida Dolores JRoif/eerIBms Bustamante y $1,950.00 900
Al frente de la Avenida Cerro Colorado $1,727.00 800
Aviacion
C Cerca al parque industrial Socabaya $1,830.00 1000

Nota. Elaboracién propia.

Con el fin de determinar la localizacion més adecuada se aplicara el método de

ponderacion de factores tomando en cuenta los siguientes aspectos:

a. Accesibilidad a servicios basicos y rutas: Es importante que se cuente con todos los
servicios basicos como luz, agua e internet, ademas de un sistema de red vital que
pueda facilitar el transporte de cargas, para asi poder reducir costos y tiempos de
transporte.

b. Costo del terreno: El precio de terreno es de importancia al analizar la factibilidad
del proyecto.

c. Accesibilidad a la materia prima: Es de vital importancia tener cercania y acceso a
la materia prima, por tal razén el terreno debe estar localizado cerca al lugar de los
proveedores.

d. Disponibilidad de mano de obray transporte: Relacionado a la disponibilidad de
la fuerza laboral para las actividades requeridas dentro de la empresa, ademas del

transporte hacia el lugar de trabajo que el personal de planta utilizara para su

movilizacién.
Tabla 40
Ponderacion de factores
Factores Peso
Accesibilidad a servicios y rutas 25%
Costo del terreno 20%
Accesibilidad a la materia prima 30%
Disponibilidad de mano de obra y transporte 25%
Total 100%

Nota. Elaboracidn propia.
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Para la valorizacion se aplico una escala en donde el valor mayor seriade 5y el

menor de 1 con relacion a la calificacion de las opciones segun los factores.

Tabla 41

Matriz de ponderacion de factores

Opcién A Opcién B Opcién C

Factores Ponderacion _ _ i _ _ _
Calif. Puntaje  Calif. Puntaje Calif. Puntaje

Accesibilidad a
servicios y rutas
Costo del terreno 20% 1 0.2 5 1 2 04

Accesibilidad a la

25% 3 0.75 5 1.25 3 0.75

o 30% 3 0.9 4 1.2 3 0.9
materia prima
Disp. Mano de obra 'y
25% 2 0.5 3 0.75 4 1
transporte
Total 100% 2.35 4.2 3.05

Nota. Elaboracion propia.

Después de obtener los resultados se establece como localizacion 6ptima la

opcién B que consta de 800 metros cuadrados localizado en el distrito de Cerro Colorado

ubicado a 3 cuadras de la avenida aviacion, a espaldas del ejercito, cerca al pesquero.

Q
v

Acropuerio Arequ f.!o

9

((Gooql U a0 data

Figura 18. Localizacion de la opcion adecuada — Cerro Colorado
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4.4.3. Proceso de distribucién de planta

Se aplicé la metodologia Systematic Layout Planning (SLP) con la finalidad de
establecer una oOptima distribucion y organizacion dentro de los procesos, ademas de

establecer el flujo de las actividades tomando en consideracion los siguientes criterios:

Tabla 42
Criterios del SLP

Criterios de proximidad Criterios de proximidad

Valorizacion Descripcion Valorizacion Descripcion

A Absolutamente necesario 0 No especifica

E Especialmente importante 1 Secuencia del flujo de trabajo

I Importante 2 Inspeccién y control

@] Proximidad ordinaria 3 Personal comun

U Sin importancia 4 Contacto necesario

X No deseable 5 Conveniencia

Nota. Elaboracion propia.

1 Oficina administrativa

Almacén de materia
prima

3 Zona de limpieza

Zona de
desponificacion

5 Zona de molienda

6 Zona de tamizado

Zona de hervido de
agua

Zona de mezclado y

amasado
9 Zona de prensado
10 Zona de secado

1 Zona de cortado

12 Zona de enfriado

13 Zona de envasado

Almacén de productos
terminados

15 Servicios higiénicos

Figura 19. Diagrama relacional de actividades
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Viendo el diagrama se puede determinar que las areas que deberian mantener
una cercania importante son el almacén de los ingredientes, zona de limpieza, de
desaponificacion, molienda, tamizado, hervido de agua, mezclado, prensado, secado,
cortado, enfriado, envasado y el almacén de productos terminados, con el fin de que el
flujo de actividades sea adecuado para la produccion de los fideos de quinua.

De acuerdo con los resultados de la figura anterior el siguiente paso es elaborar
el diagrama de hilos:

Tabla 43
Tabla de proximidad

Calificacio Ndmero

Color . Relacion de actividades
n de lineas
: (2,3)3(3,4) ;(4,5) ;(5,6) ;(7,8) 5(8,9) :(9,10) ;(10,11); (11,12)
A Rojo 4 12.13)(13.14)
e AT 3 (2435 146) 167) (68 179 (041)
L vede | 2 25538 (4768 (69)(7.10) (61D (9.12) ;1013

:(11,14) ;(12,15) ;(1,15)
O Azul 1 (1,2) ;(12,15) ;(13,15)
(1,3) ;(1,4) 5(1,5) 5(1,6) 5(1,7) ;(1,8) ;(1,9) 5(1,10) ;(1,11);
(1,12);(1,13);(1,14);(2,6):(2,7):(2:8);(2,9):(2,10);(2,11);
(2,12);(2,13);(2,14);(2,15);(3,7):(3,8):(3,9);(3,10);(3,11)5(3,12);
(3,13);(3;14);(3,15);(4,8);(4.9);(4,10);(4,11);(4,12);(4;13);(4,14);

Y (4,15);(5,9):(5,10);(5,11);(5,12):(5,13);(5,14);(5,15);(6,10);(6,11);
(6,12);(6,13);(6,14):(6,15);(7,11);(7,12);(7,13);(7,14);(7,15);(8,12);
(8,13):(8,14);(8,15);(9,13);(9,14);(9,15);(10,12);(10,14);(10,15); (1
1,15)

X Negro Zigzag  (14,15)

Nota. Elaboracion propia.

OO NO IORO0RS

Figura 20. Diagrama de hilos
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Figura 21. Plano de la planta
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4.4.4. Layout final
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Figura 22. Layout final de la planta
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4.5. Control y gestion de calidad

4.5.1. Inocuidad alimentaria

Dentro de la labor realizada en planta se debe tener en cuenta la planificacion
sobre la inocuidad alimentaria, ya que es uno de los aspectos basicos que conforman las
caracteristicas que, unida a las nutricionales, las sensoriales u organolépticas y las
comerciales componen la calidad de los alimentos procesados. Existen muchos peligros
asociados a la naturaleza quimica, fisica o bacteriol6gica que pueden provocar la pérdida
de este aspecto basico. Es por esta razén que su cuidado adquiere una gran importancia
debido a la relacion que existe entre este aspecto y la salud de las personas o
consumidores.

Existen 3 sistemas de aseguramiento de la calidad relacionadas a la inocuidad
alimentaria que se usaran en este proyecto: Las Buenas Practicas Agricolas (BPA), las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP).

4.5.2.Buenas Practicas Agricolas (BPA)

BPA esta definida por principios y recomendaciones técnicas que se aplican a
las diferentes etapas de la produccion agricola para garantizar la produccion de alimentos
seguros y saludables. Se basa en tres principios: Higiene y seguridad alimentaria, atencion

al medio ambiente y velar por la seguridad y salud de los consumidores y trabajadores.

4.5.3.Buenas Précticas de Manufactura (BPM)

Las BPM afianzaran la correcta manipulacion y procesamiento de los elementos
ademas de proteger los alimentos de la exposicion a peligros y del crecimiento de
patdgenos en los mismos. A lo largo del sistema de produccion (Produccion Principal -
Procesamiento — Transporte - Consumo), las buenas practicas de manufactura se
interpretan como el respeto al consumidor, ya que, durante la preparacion del producto
final, el estado de los equipos, el saber hacer y la actitud de los colaboradores determinan

la calidad final del mismo.
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4.5.4,Sistema HACCP

Por su parte, HACCP asegurara que los procesos se realicen dentro de unos
limites que garanticen la seguridad del producto. Los tres sistemas son interdependientes
porque GAP y GMP son requisitos previos para que HACCP funcione correctamente, y
los objetivos de los dos sistemas se superponen para respaldar el proceso.

4.5.5. Aseguramiento de la calidad

Se detallan los siguientes puntos a alcanzar para asegurar la calidad del producto

pasta de quinua:

» Se deberan implementar controles estadisticos y métricas de calidad para
asegurar una cantidad infima de error y asi evitar costos por pérdidas de
Insumos 0 materia prima (quinua).

» Se planearé la realizacion de controles de calidad como minimo visuales en
cada uno de los pasos del proceso productivo, y 2 controles de calidad
estrictos en las operaciones criticas detallas en la ingenieria de gestion de
calidad.

» Se debe perseguir la calidad total, es decir, involucrar a todas las areas y
fuerza laboral de la organizacion en la busqueda constante de la calidad,;
comprendiendo asi, calidad en administracion, en la produccion y en otras
areas que pertenezcan a la empresa.

» Se debe considerar en el proyecto el requerimiento del tiempo necesario de
distribucion por linea o por producto teniendo en cuenta los puntos de revision
visual y/o de la calidad de la materia prima que seguira un flujo del proceso

de elaboracion de la pasta de quinua.

4.5.6. Organizacion de la calidad

De acuerdo con los principios de la estrategia organizacional de calidad total, no
es necesario el apoyo de una organizacion tercera para el desarrollo de una “cultura de
calidad” dentro del proyecto de prefactibilidad. Es asi como, solo se requiere tener
presente los objetivos a cumplir para cualquier entidad econdémica de éxito, los cuales

sugieren y van con relacion a la satisfaccion de los pedidos del cliente. Por esta razon, se
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hace inevitable la estructuracion y desarrollo de un programa de calidad que pueda
conseguir y unificar una verdadera “organizacion para la calidad”. Para poder conseguir
una verdadera unificacion se necesita poder implicar a todos los elementos de la
organizacion, es decir, a todas las operaciones y procesos que estén implicados en la
elaboracion del producto final. En este caso, el proyecto de prefactibilidad considera
dentro de su cadena de procesamiento a todas las operaciones de elaboracion y

comercializacion del producto.

4.5.7. Ingenieria de gestion de calidad

Para poder conseguir una calidad acorde a lo planeado en la organizacion se
alinearan los objetivos con lo establecido por la norma ISO 9001:2015 que muestra una
guia para las siguientes etapas:

* El control de calidad del ingreso de insumos: En cuanto a la calidad de los
insumos, y puesto que la calidad de los suministros escapa al control directo de la nueva
organizacion, la consecucion de los objetivos de calidad planteados para este aspecto debe
abordarse de forma diferente. Se debe realizar un trabajo detallado de logistica para
contactar a los mejores proveedores de insumos del entorno, esto asegurara niveles
optimos de calidad durante el ingreso a la linea de produccion, lo cual repercutira en el
resultado final de calidad del producto terminado. Ademas, se debe consultar a los
proveedores de materiales de embalaje, ya que, el alto nivel de calidad de estos insumos
permitird el normal desempefio de operaciones, asi como también incidira directamente
en la obtencién de un producto terminado de mejor calidad.

* Calidad de materia prima: Es imprescindible hacer hincapié en el elevado
nivel de calidad de materia prima con el que se debe contar en este caso ya que se trata
de la elaboracion de un producto de consumo humano, y de ello dependera su posible
comercializacion. Es asi que, se planteo el uso de la integracion hacia atras, la cual
desarrolla la inclusion de los proveedores en este caso de materia prima a las operaciones
de elaboracion del producto en el proyecto. En este sentido, se ejercerd un manejo y
control directo sobre los granos de quinua. De esta forma se mantendra la calidad
requerida dentro de los limites permitidos incluyendo las operaciones de transporte de la
materia prima como del cultivo y cosecha. Por esta razon, es necesario el seguimiento
constante del nivel de calidad obtenido en las operaciones para la elaboracion de la pasta

de quinua.
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* El control de calidad en el proceso: La calidad de este aspecto esta en gran
parte asociada al disefio del modo de operacion de cada proceso que contempla el
proyecto. Debido a la naturaleza de este proyecto, se debe hacer hincapié en ciertos
procesos donde la calidad tendrd un mayor impacto en el resultado: la recepcion de la
quinua y la pasta o producto final posteriormente. En cuanto a la calidad del proceso de
recepcion de material, hay que decir que se basa en la aplicacion rigurosa de la seleccion
de la quinua a las caracteristicas necesarias para el producto. Estas caracteristicas incluyen
instrucciones de control en los puntos criticos de dicho proceso, algunas de las cuales se
refieren a:

La materia prima seleccionada para el proceso debe cumplir con ciertas
propiedades (aspecto, aroma, color) éptimas definidas por las politicas de calidad de la
empresa.

El desarrollo de la formulacion para la elaboracion de pastas de quinua debe
realizarse siguiendo estrictamente las especificaciones definidas por cada proceso.

La conservacion, tanto de quinua, como de los productos terminados y de las
operaciones en proceso, debe realizarse en un ambiente adecuado segun lo especificado
por el programa de calidad de la organizacion.

* El control de calidad en el producto terminado: Se verificara que los
empaques a usar se encuentren en perfectas condiciones, para asegurar su resistencia al
transporte, sumado a ello se debe tener en cuenta la metodologia first in, first out del
almacén para los empaques almacenados.

En este sentido, se identificaran los puntos criticos pertenecientes al proceso de

elaboracion de la pasta, el cual seré:
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Tabla 44

Identificacion de puntos criticos

¢ Esta etapa

¢Hay peligro esta
. otencial en . .
L Tipo de potenc e Medidas considerada
Operacion . relacién con Justificacion .
peligro : . preventivas como un
la inocuidad o
del alimento? punto critico
' de control?
Impurezas Agregar un
Bioldgico Si restantes control de calidad
Limpieza Fisico No de la materia Si
prima posterior a
Quimico Si Contaminacion la limpieza
Bioldgico No Establecer niveles
Fisico No de saponina
Desaponificado permitidos Si
Restos de después de la
Quimico Si saponina operacion
Bioldgico No
Pesado Fisico No No
Quimico No
Impurezas ; .
. Bioldgico Si restantes BPM' Ambiente y
Molido . molino de No
Flsicg No martillos limpios
Quimico No
Bioldgico No
Tamizado Fisico No No
Quimico No
Bioldgico Si Contaminacion BPM: Limpieza
Mezclado Fisico No de utensilios No
usados en el
Quimico No proceso
Bioldgico No
Prensado Fisico No No
Quimico No
Bioldgico No
Secado Fisico No No
Quimico No
BJQlOgICO Si Contaminacion BPM: Ambiente y
Cortado Fisico No S No
o magquinaria limpia
Quimico No
BJQlOgICO Si Contaminacion BPM: Ambiente y .
Envasado Fisico No S Si
o maquinaria limpia
Quimico No
Bioldgico No
Empacado Fisico No No
Quimico No

Nota. Elaboracién propia.

Seguido de la identificacidn de puntos criticos se realizara el control respectivo

sobre cada operacion que lo requiera de tal forma se usaré la siguiente tabla:
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Tabla 45
Control de los puntos criticos

L . - Monitoreo i . .
Operacion Peligro Limites ACC'OUES Verificaciones Registro
correctivas
¢ Qué? ¢ Como? ¢;Cuando? ¢ Quién?
Bioldgico ] Agentes B Encargado de Reproceso de _
. Ausencia de . Deteccidn . Lo limpieza'y o Registro de
Limpieza contaminantes . Continuo limpieza de Supervision e
Quimico  fragmentos iy visual e control de incidentes
fisicos materia prima .
calidad
Desaponificado Quimico Ausenc!a de Saponina Escarificado Continuo Encarg_agio d_e, Reprocesado Inspegcmq de Reg_lstro de
saponina desaponificacion materia prima  incidentes
S Envase en Envases de Pa§ar por . Encargado de Revision de L Registro de
Envasado Bioldgico perfecto L maquina Continuo Supervision e
plastico envasado los envases incidentes
estado embolsadora

Nota. Elaboracién propia.
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4.6. Seguridad y salud ocupacional

Para garantizar la salud y seguridad del personal de trabajo se buscara cumplir
con la ley 29783: “Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo”, segun la cual se respalda la
proteccion de la vida, salud y bienestar de los colaboradores, de las personas que brindan
los servicios y de los individuos que se encuentren dentro del espacio laboral.

En este sentido, el cumplir con la norma se dara a través del desarrollo de un
Sistema de Gestion de Seguridad (OHSAS 18001:2007), es asi como se estableceran
politicas relacionadas a la prevencion de dafios y deterioro de la salud y de mejora
continua. Ademas, se creara documentos de registro, como requisito interno de seguridad
y se ejecutara la identificacion y evaluacion de riesgos, para poder tener control sobre
estos. Sumado a ello, se tomaran medidas para concienciar al personal de trabajo, es decir;
charlas, formaciones e incentivos. También se incluird documentacion referente a las
indemnizaciones por dafios.

Se evaluaran los factores de seguridad con la realizacion de una matriz IPERC:
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Tabla 46

IPERC
Probabilidad
indice . .
. <o Indicede ;.. Indice - .
Requisit de Indice de - . .~ Indice de Probabilid . Riesgo .
Tarea Peligro Riesgo olegal persona procedimient ggd;?tg; expnoz:C|o probabilid sevderi da ad x eri\éil ge significati Mig:th?glde
(LEY) S 0s existentes P . ad(@+b+ severidad 9 VO
on (c) riesgo d
expuest (b) c+d)
(d)
as (a)
Manipulaci Quemadura Uso de
Lavado on de pot Moderad uantes
de ®  manipulaci6 29783 12 Si guantes, -
materia 0 manipulacio
granos . nen
prima L n cautelosa.
maquina
Manipulaci
. Corte por
Pesado on dg manipulaci6 29783 6 Tolerabl No Uso de
materia n e guantes.
prima
. . Uso de
. Manipulaci  Corte por
Moliend on de manipulaci6 29783 12 Alto Si guantes, L
a . manipulacié
maquina n
n cautelosa.
Hervido Manipulaci Quemadura
y on de por 59783 1p  Tolerabl o, Usode
mezclad manipulacié e Epp’s.
o mezcla n
Aplastamien Sensores de
Prensado Manlpulam tq POr 59783 12 Moderad si presion,
on de masa manipulacio6 0 aseguramien
n to de carga.
. . Corte por
Cortado ManlpuIaC| manipulaci6 29783 12 Alto Si Uso de
on de masa 0 guantes.

107



Quemadura

Usar
Envasad Alta por 29783 1 1 1 3 6 1 6 Tolerabl No protector de
0 temperatura envasado en e la maaui
a maquina.
el empaque
Cajas mal Uso de
Empacad  selladas Golpeg, Moderad Epp’s
' aplastamient 29783 1 1 1 3 6 1 6 No ;
0 colocadas, os 0 organizado
apiladas de cajas.

Nota. (a) No hay mas de 3 operarios por operacion por ello el indice es 1, (b) El trabajador debe conocer los procedimientos de su area de trabajo por ello se consider6 1, (c) Se programaran las capacitaciones para que el

trabajador conozca los peligros de su area laboral, (d) Se considero un riesgo permanente debido a la exposicion diaria a estos. Elaboracion propia.

De acuerdo con el IPERC realizado se determiné que el riesgo significativo dentro de los procesos se encuentra en la molienda y el cortado
principalmente. Estas tienen un nivel de riesgo alto, por lo que las medidas de control que se establecieron son mas especificas. Sin embargo, todas

las operaciones dentro del proceso de produccidn tienen controles que minimizan los riesgos inherentes en cada actividad.
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4.6.1.Sistema de mantenimiento de seguridad

Teniendo en cuenta el IPERC realizado se plane6 un mantenimiento de la
maquinaria y equipo, ello para prever cualquier accidente. Se usara el mantenimiento
preventivo en las maquinas en las cuales sea necesario y teniendo en cuenta los tiempos
de mantenimientos recomendados por los fabricantes, y también se usara el
mantenimiento correctivo para todos los equipos.

Se registrara todos aquellos mantenimientos planificados en un programa de
mantenimiento, esto con el fin de poderles hacer un seguimiento y comprobar su
cumplimiento. Para conseguir ello, se trabajara con PT (planes de trabajo) y con 6rdenes
de trabajo de mantenimiento.

Se planea trabajar con indicadores para poder llevar un mejor control del
mantenimiento, se usaran el MTBF (tiempo medio entre fallas) y MTTR (tiempo medio
de reparacion) de las maquinas, de esta forma podremos hallar la disponibilidad de las
maquinas y equipos a usar. Sumado a estos indicadores, se pensd en usar otros indicadores
como:

e Indicador de planeamiento: Trabajos realizados entre trabajos programados.

¢ Indicadores de costo en mantenimiento: Los costos reales de mantenimiento

entre los costos presupuestados.

4.6.2.Herramientas para la seguridad industrial

Dispositivos de seguridad

Se acogera como factor basico de seguridad la ubicacion de extintores en toda la
planta tanto en la zona de produccion como en oficinas. EI nimero de éstos se determinara
considerando el area que puede cubrir el contenido de cada extintor, esto debido a que el
propdsito sera cubrir el mayor espacio posible y de esta forma maximizar su confiabilidad
en caso de que sea necesario usarlos. La colocacion de estas debera estar en zonas visibles
y de facil acceso ademas de contar con la respectiva sefializacion.

Se tendra como guia la siguiente tabla de caracteristicas de los extintores:
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Tabla 47
Caracteristicas de los extintores

Riesgo bajo Riesgo moderado Riesgo alto
Capacidad de extincion 2A 2A 4A
Area méaxima por unidad de A 280 m? 140 m? 1045 m?
Area maxima cubierta por extintor
respetando el limite maximo de 1045 m? 1045 m? 1045 m?
distancia a recorrer
Distancia maxima por recorrer hasta 229m 229m 229m

el extintor

Nota. Fuente: Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual, INDECOPI. (2011).

Ademas de ello, se debe cumplir con la NTP sobre las medidas que se deben de

considerar en la colocacién de los extintores, siendo estas:

PARED; MURD _:-oc{
0 TABIRQUE
40cn
ST
PISO ‘
COPCIONAL
H = Hasta 1,50 m
H = Hastal,00m
Y = Diametro del extintor

20cry

c Y Ocq

enY+40cn

ke
-

o
_]

20cm

H+20Cm

Para extintores mayores a I8 kg de peso total

Para extintores iguales o menores a los 18 kg de peso total

Figura 23. Dimensiones recomendables de la sefializacién para extintores en

locales industriales
Nota. Fuente: NTP 350.043-1.
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Sefializacién de seguridad

Sumado a ello se usara sefializacion de seguridad la cual estard colocada en
forma de adhesivos en toda la empresa. Estas sefiales seran sefiales de uso de implementos
de seguridad, sefiales de peligro o indicaciones de uso de extintores, ademas usaran el
patron establecido de colores, es decir, rojo como sefial de prohibido o alerta, amarillo
para zonas riesgosas, verdes para situaciones de seguridad e indicaciones y azul para las

obligaciones.

USO OBLIGATORIO DE E.P.P.

@0@®

@ @ @ ATENCION

Figura 24. Ejemplos de sefiales de seguridad

Nota. Elaboracion propia.

Por otro lado, la sefializacion estara presente también en la zona de produccion
de la empresa la cual indicara los espacios de trabajo de los operarios como los espacios
por donde se podra transitar para salir o ingresar de un area.

v‘ .l "
R 10871 1S
LRI

Figura 25. Ejemplo de sefializacion zonal
Nota. Fuente: (Baroig Solid, SL., 2022) “Sefializacion industrial de seguridad”.

Formatos de seguridad

Dentro de los formatos a emplear se tendran los que evaluaran los distintos
factores asociados a las enfermedades profesionales de acuerdo con la normativa legal o
resolucion ministerial actual. Para ello se emplearé la siguiente tabla que registrara tanto

los examenes realizados antes, durante y después de la contratacién del personal, como
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también el dafio potencial que puede causar en las distintas funciones desarrolladas en la

elaboracion de la pasta de quinua.

Tabla 48

Riesgos profesionales y ocupacionales

Examenes

~ Factores de . Enfermedades
Dafios para la salud . complementarios . .
riesgo e profesionales potenciales
especificos
- Afecciones - Alérgenos, . . .
g - Espirometria - Lesiones pulmonares
pulmonares gases
. . - Lesiones
- Afecciones . - Exdmenes -
oftalmolégicas - Bacterias oftalmoldgicos ofta_lmo_log!cas,
conjuntivitis
- Afecciones . . . .
. - Ruido - Examen otoscopio - Hipoacusia
auditivas
- Afecciones - Riesgos - Lesiones musculo

musculoesqueléticas

X o - Radiografias
disergondmicos g

esqueléticas

Nota. Elaboracion propia.

En cuanto a los incidentes que ocurran dentro de la empresa se elaborara un

informe preliminar de dicha ocurrencia para posteriormente evaluar el accionar de la

empresa y que responsabilidad tiene en dicho evento.
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INFORME PRELIMINAR DE INCIDENTE

Registro/Codigo; RG.GE.021.00
Fecha:

Hevsion: []

Pagna: 1

_ VIDENTFICACIONAREAEMISORA

7 CLASF ICACION DEL NCIDENTE

[ )Accidente de Trabajo | )Accideni de Trayecto [ )Accidente de Trinsto
{  )Contienpaperido [ [ )5intiempo perdide !
T mmmdm

_3.DENTFICACONDELACCOENTADO =~~~

PO DE MCIDENTE PERSONALES A LA PROPEDAD

4 DESCRIPCION DE LASPERDIDAS

FOTOGRARAS DEL SUCESD

____DENTIFICACION [EL EMSOR / J{ —
NOMBRE: .‘:'I" o ; S __"'_
CARGO: Supervisor e pling I e

[~

Figura 26. Informe preliminar de incidente

Nota. Elaboracién propia.
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4.6.3.Politicas generales de seguridad

Las politicas de seguridad a aplicar seran:

e Losequiposy maquinas deberan estar con las especificaciones adheridas en una zona
visible del mismo.

e La empresa contard con servicios y herramientas de emergencia indispensables;
botiquin de primeros auxilios, camilla y medicinas basicas.

e Se deberd tener cuidado con los elementos peligrosos de planta, constituidos
principalmente por las maquinas.

e El personal que opera la maquinaria y herramientas deberd estar capacitado en los
procesos y complementarios, para su uso adecuado y eficiente.

e Las maquinarias y equipos dispondran de sus reglas de seguridad particulares o
especificos.

e Es importante mencionar que los trabajadores seran provistos de los elementos de
proteccion adecuados a la labor que realizan, es decir se entregaran los epp’s
correspondientes en cuanto a las labores de los operarios.

e Finalmente, la empresa elaborara el reglamento de seguridad e higiene industrial
periddicamente contemplando ciertas mejoras o cambios realizados durante el

periodo pasado, lo cual serd comunicado en cada instancia a los trabajadores.

4.6.4. Inspecciones de seguridad

Las inspecciones de seguridad a realizar seran fundamentales ya que garantizan
que el trabajador este realizando actividades sin la presencia de condiciones inseguras
que podrian poner en riesgo su integridad fisica.

Ademas, las inspecciones tendran un responsable directo el cual seré el personal
de seguridad el cual dara seguimiento a los equipos y procesos en planta, acompafiado de
los responsables de las distintas areas.

De acuerdo con la naturaleza del trabajo realizado en planta es necesaria la

implementacion de inspecciones de seguridad las cuales tendran las siguientes etapas:
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a) Definicidn del cronograma de inspeccion:

En esta etapa se definirdn los aspectos, areas y procesos objetivo de las
inspecciones, asi como los responsables de realizar las mismas y la frecuencia con las que
seran realizadas.

b) Elaboracion de las listas de verificacion

En la segunda etapa se buscaré elaborar una guia de los items imprescindibles a
inspeccionar. Tales listas se realizan tomando como base la informacion de la
organizacion y deben reunir las siguientes caracteristicas: Definicién ordenada y
especifica de los elementos a inspeccionar. Redaccion de la condicion segura que se prevé
encontrar. Posibilitar la cuantificacion de cara al calculo de indicadores.

c) Ejecucion de la inspeccion y analisis de los hallazgos

Durante la ejecucion, los inspectores deben informarse previamente sobre
anteriores inspecciones realizadas y si las acciones aplicadas en su momento fueron
efectivas. Igualmente, deben protegerse con los equipos necesarios para llevarlas a cabo.
Una vez realizada y cuando se proceda al analisis de los hallazgos deben considerar una
valoracion del riesgo para establecer prioridades en las intervenciones.

d) Definicion e implementacion de las acciones a aplicar

En base a la valoracion realizada en la etapa anterior, se procede a definir
acciones correctivas para darle el oportuno tratamiento. La definicion de tales acciones
debe recoger qué es lo que se va a hacer, quién es su responsable, cuando, dénde, el
procedimiento a emplear para realizarla, la finalidad perseguida con la misma, y su
cuantificacion.

e) Documentacién de las mejoras y calculo de los indicadores de gestion

En esta etapa, se procederd a documentar toda la informacion recopiladay
analizada, asi como las mejoras definidas, para construir indicadores que permitan
evaluar la gestion. Concretamente, nos ayudan a conocer el grado de cumplimiento de las
inspecciones, el nivel de condiciones inseguras detectadas en las mismas, asi como el

porcentaje de correcciones que han sido implementadas.

4.6.5.Condiciones del espacio de trabajo

La finalidad de establecer las condiciones del area de trabajo es poder proteger
y cuidar la integridad de la fuerza laboral, previendo las posibles enfermedades

profesionales u ocupacionales que puedan surgir entre los trabajadores, debido a que estas
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estan directamente relacionadas a las condiciones laborales y es el principal factor de
dichas dolencias. Con ello se garantizara la prevencién de la Contaminacion bacteriana,
obtencion de una buena calidad de los productos terminados y la sanidad ambiental en el
area de produccion.

Se tomaron en consideracién las siguientes condiciones de trabajo para ser
aplicadas:

Orden: Contribuye con la productividad y disminuye las probabilidades de
posibles accidentes laborales.

Limpieza: Es un factor imprescindible de acuerdo con el sector al que se orienta
la empresa la cual es la industria de alimentos.

Agua: Debe haber un suministro de agua adecuado; ademas, es necesario
disponer de sistemas de alcantarillado o drenaje de aguas residuales.

Ventilacion: La adecuada ventilacion dentro de los espacios de trabajo es en
grado sumo necesaria para el cuidado de la salud de los colaboradores.

[luminacién: Se tendra un sistema de iluminacion natural y artificial ademas de
considerar un nivel minimo y maximo iluminancia de acuerdo con el tipo de area de

trabajo.

Tabla 49

Categorias de iluminacion segun tarea visual

Nivel de iluminacién (lux)

Clase Tareas visuales en areas de trabajo
MIN MEDIO MAX
A Areas de circulacion exterior 20 30 50
B Areas de circulacion 50 100 150
C Areas no usadas para el trabajo 100 150 200
D Tarea con exigencia visual escasa 200 300 500
E Tarea con exigencia visual media 300 500 750
F Tarea con exigencia visual 500 750 1000
G Tarea con exigencia visual dificultosa 750 1000 1500
H Tarea con exigencia visual especifica 1000 1500 2000
I Tarea que reguiera una precision visual >2000

Nota. Fuente: RM 706-2007 Proyecto de iluminacion en ambientes de trabajo.

Servicios Higiénicos: Se debera disponer de ambientes destinados a servicios
higienicos adecuados. Por razones de higiene los espacios sanitarios estaran hechos de

mayolica.
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Es asi como estas condiciones tendran por objetivo orientar las operaciones
dentro de la organizacién hacia un desarrollo seguro y sostenible para los trabajadores,
vigilando el cumplimiento de lo dispuesto por el reglamento Interno de Seguridad y Salud
Ocupacional y los reglamentos oficiales. Promoviendo la prevencion de accidentes,
favoreciendo el bienestar laboral y apoyando el desarrollo del pais. Utilizacion de la
fabrica que requiere una tecnologia propia. Las operaciones de limpieza han de estar
coordinadas con las implicadas realmente en el procesamiento de elaboracion de pasta de

quinua.

4.6.6.Registro en DIGESA

El objetivo del registro en DIGESA es el de evaluar los lineamientos técnicos,
la normativa y los requerimientos para otorgar del Certificado de Registro Sanitario de
Alimentos y Bebidas industrializados, asi como también el poder estar dentro del sistema
unico de codificacion, el cual supone estar sujeto @ un control sanitario. Para ello, se
presentara ante DIGESA un expediente de solicitud que debera contemplar los datos del
producto: nombre que refleja su naturaleza, nombre comercial, marca del producto
(opcional), vida util del producto, condicion de conservacion, nimero de lote y relacion
de ingredientes y aditivos. Adicionalmente, el expediente debera ir acompafiada de los
resultados de analisis microbioldgicos, de analisis fisicoquimicos y de analisis

bromatoldgico en casos especiales, como el caso de alimentos para lactantes.
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DIGESA

Resultados de analisis Microbiolégicos

SOLICITADO POR N, RL.

DIRECCION milo Acosta N° 201 Moyobamba-San Martin
FECHA DE RECEPCION 2012-11-27

FECHA DE ANALISIS 2012-11-27

FECHA DE INFORME 20121203

SouciTUD N SDT-16089-2012

IDENTIFICACION DE

LAMUESTRA Panetn Carmelo

FP:23-11-12
FV._23.0213
ESTADO mbionts
PRESENTACION Boisa de polietieno tra: ‘carrada con
plastificada sin iografiar con etiquata
DE una de 50 gr.

CANTIDAD DE MUESTRA

DRl Ninguna (A solicitud del cliente)
[Saniee. Yoresutade

E Caill con Numeracién <3

Hongos, Mohos, Numeracién (ufc/g) <10 Est
Saimonelia Doteccién /259

Staphylococcus aureus Numenacién (ut/g) <10 Est

Direccién General de Salud Ambiental

Requisitos Adjuntos

RESPALDADO por un profesional
colegiado y habilitado.

Analisis
MICROBIOLOGICO

=P El informe de andlisis
debe de citar los
métodos de ensayo

utilizados

Figura 27. DIGESA Analisis Microbioldgicos y Fisico Quimico

Nota. Fuente: Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA).

Se debera verificar que el rotulado cumpla con las normas peruanas. La norma

dice que debe tener minimamente los nombres del producto, los ingredientes, el nimero

de registro sanitario, la fecha de vencimiento, el codigo de lote o clave o si hay alguna

condicidn especial de conservacion.

MODELO DE ETIQUETA
NOMERE DEL PRODUCTO (SEGUN SU COMPOSICION);
NOMBRE COMERCIAL DEL PROOUCTO (opcionall
MARCA {opcionall;
INGREDIENTES Y ADITIVOS:
RAZON SOCIAL DEL PABRICANTE
DIRFCCION

RUC (opcianal)

LR

PRCWA DF PRODUCCION (mpciomad) #a | s | o
FRCMA OF VENCIMIENTO: @ / s | ahe
ot

CONDICIONTS O ¥
FORMAS OF USO O PR IPARACTON
PERICOO DE VIDA UTIL

Peso Neto: 7 Ag

MODELO DE ETIQUETA

NOMBRE DEL PRODUCTO; Hojusias de papas con sal
NOMBRE COMERCIAL DEL PRODUCTOQ: Papitas ¥itss
MARGA; Frito Rico

INGREDIENTES Y ADITIVOS.
THa Kets Japea y ia WS e Ta s
RAZON SOCIAL BIEL FABRICANTE: SHACKS UNNERSAL SA.L

OMECCION: Au Frwncinn Pawm 3% St Ciwra
Lo P

RUCT 20T 103485

RS, N TR

FECHA OF PROOUCCISN: 05 / 03/ 2012

PROMA DE VENCIMIENTO: 05/ 06 | 2003

LoTe: &8 /03 / B0

COMOICIONES OF CONS ERVAC ION
¥ ALMACENAMTENTO: Comevar €7 Lig Soo y ws

FORMAS O USO O PREPARACION: Conmrme 1500 &1 mrtarkdo & sore
 avgem v atem de et de e e

PERIO00 OF VIDA UTTL % dim

Pese Nete: 100 gt

Figura 28. DIGESA Modelo de Etiqueta
Nota. Fuente: Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA).
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La informacién que sea presentada ante la entidad tendrd el peso de una
declaracion jurada. "DIGESA tiene un plazo segun ley para analizar la informacion que
se presenta, pero lo usual es que la verificacion se dé luego de que se da el registro
sanitario”. Posteriormente, la organizacion tendrd que obtener otro permiso, llamado
Certificado de Validacion Tecnica del Plan HACCP, que también es emitido por
DIGESA.
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CAPITULO V. PLANTEAMIENTO ORGANIZACIONAL

El presente capitulo comprende un analisis de los tramites de constitucion de la
empresa, el tipo de sociedad y la afectacion de regimenes tributarios. Ademas, incluye el
modelo jerarquico de la empresa de acuerdo con los perfiles de los puestos,

especializacion técnica y eficiencia en el cumplimiento de los objetivos trazados.

5.1. Estudio legal

5.1.1.Tipo de sociedad

Después de analizar la informacion brindada por la SUNAT, la empresa estara
inscrita como Sociedad Andnima Cerrada (S.A.C), este tipo de empresa se distingue por
tener menos de 20 propietarios y porgue sus acciones no se encuentran en el Registro
publico de valores, cada uno de los socios invertiran capital para la constitucion de la
empresa de manera equitativa segun la Ley General de sociedades (Ley N°26887).

Debido al tamafio e inversion de la empresa, se optara por 4 socios accionistas
los cuales ocuparan cargos ejecutivos segin sus especialidades profesionales, no se
contard con directorio y las funciones o actividades en cada area estaran establecidas
dentro del manual de las politicas de la empresa, con el objetivo que se mantenga una

buena organizacién, eficiencia y productividad en las actividades diarias.
5.1.2.Constitucion de la empresa

La empresa esta constituida por 4 accionistas, con 4 gerencias: el Gerente
General, Gerente de produccion, Gerente de Finanzas y el Gerente Comercial. Cabe

recalcar, que se respetaran todas las normas laborales (horas de trabajo, dias de trabajo,
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contratos) que se ajustaran a los requisitos de la legislacion laboral. (Ocho horas al dia,

48 horas a la semana) Todos los trabajadores recibirdn una remuneracion mensual, con

un mes de vacaciones al afio, un dia libre a la semana, una bonificacion por CTS y dos

primas diferentes.

5.1.3. Tributos

La formacion de una entidad comercial obtiene responsabilidades sociales,

comerciales y tributarias, dentro las responsabilidades tributarias se encuentra el pago de

impuestos, en el cual se describen en la Figura 29. Estos tributos estan en funcion al tipo

de empresa y a su capacidad comercial, asi mismo se presenta las caracteristicas de

alicuota y autoevalud para la nueva sociedad comercial desarrollada en la Tabla 50.

Impuesto a la renta

Impuesto general a
las ventas

Impuesto selectivo
al consumo

Impuesto pedrial

este tipo de
impuesto, segun la
SUNAT, se grava
sobre el 29.5% de
las utilidades
positivas de la
empresa anualmente

el IGV establecido a
todos los
consumidores
peruanos se grava
una vez realice la
compra final del
producto, este
corresponde a una
tasa de 16% mas un
2% de impuesto
municipal, siendo
un total de 18%

ISC solo se graba
en ciertos bienes,
con la finalidad de
desicentivar el
consumo de estos.
Actualmente no esta
establecido en el
pais, algun tipo de
impuesto a la
comercializacion de
fideos o productos
sélidos.

tributo anual que
grava el valor de un
terreno Se debe
cancelar en el
municipio distrital
donde esta ubicado
el predio de la
propiedad. El monto
dependera del tramo
de autoevalto al
momento de
registrar el terreno

Figura 29. Tributos

Tabla 50
Alicuota
Alicuota Autoevallio
% ulT S/
57,750 57,750 - 231,000 Mas de S/. 231,000
Hasta 15 UIT Entre 15y 60 UIT Mas de 60 UIT
0,2 0,6 0.1

Nota. Fuente: Servicio de Administracion Tributaria (SAT)
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5.1.4.Registro de marca

a) Laempresa debe elaborar la minuta de constitucion

Definido el nombre de la empresa, se debe realizar la reserva de denominacion
en la SUNARRP, la cual permite que durante 30 dias nadie podra hacer uso de esta, cuando
la reserva de denominacion sea aceptada se debera consignar la minuta de constitucion
S.A.C. con un abogado en la cual se desarrolla el Pacto Social y El Estatuto de esta
sociedad que luego se presentara a la notaria publica. Existe una serie de procedimientos
para lograr la constitucion de la empresa.

b) Transferir la minuta a escritura publica

Identificacion de los socios accionistas

Manifestacion que exprese la voluntad de los accionistas de constituir la empresa.

Monto del capital y las acciones

La manera en cOmo se paga el capital, el cual puede ser de manera efectiva o con

bienes muebles o inmuebles y el aporte de cada accionista

Datos de identificacion de los administradores, gerente o gerentes

Adjuntar el estatuto que regira al funcionamiento de la sociedad.
c) Laempresa deberd ingresar todos sus documentos a una notaria publica

e Minuta de constitucion.

Resolucion de reserva de denominacion.

Declaracion Jurada que detalla los aportes en bienes no dinerarios.

Luego, la notaria elabora una escritura publica, la cual debera ser firmada por

todas las personas que conformen la sociedad

Dias despues, el notario debera ingresar la escritura publica firmada a los RR. PP
para que se proceda con la inscripcién correspondiente. Demoraré entre 15 a 20
dias, transcurrido ese periodo la notaria se comunica con los socios para
informarles que la empresa ya esta inscrita en el registro de personas juridicas.

La sociedad anonima cerrada debera contar con los libros societarios: Libro de

actas de la Junta General de Accionistas y el Libro de Matricula de Acciones, estos
libros son muy importantes ya que permitira realizar diversos tramites por parte
de la sociedad en cuanto a los actos que son inscribibles en los Registros Pablicos

y también los que no lo son.
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d) Entonces, se debe establecer:

e Junta general de accionistas

e Gerencia

e Directorio (Opcional)

e Capital definido por aportes de cada socio.

e Se deben registrar las acciones en el Registro de Matricula de Acciones.

e La constituyen sus socios fundadores siendo esta empresa de responsabilidad
limitada, por lo cual ninguno de los socios responde con su patrimonio ante las

deudas de la empresa.

5.2. Organigrama

Gerente General

Secretaria —
[ Ia ks 1
Area de Produccion Area Comercial Avrea de Administracion
y Finanzas
Gerente de produccion y Gerente de Ventas y

calidad Marketing 1 Jefe Administrativo
] . . Analista de ventas y

Analista de calidad marketing ] Jefe de Finanzas

—{ Supervisor de planta

Figura 30. Organigrama de la empresa
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5.2.1.Puestos y funciones principales

GERENTE GENERAL
- Guia la empresa hacia el cumplimiento de las metas trasadas.

- Vela el crecimiento interno, y como lider elabora las estrategias de desarrollo y
expansion.

- Evaluara a todo el personal dentro de la planta designandoles sus puestos y
funciones correspondientes a su perfil profesional.

-Encarago de la direccion, representante de la empresa .

GERENCIA ADMINISTRACION Y FINANZAS

- Encargado de los asustantos administrativos, legalos o economicos de la
empresa.

- Tiene a su disposicion la contratacion del personal requerido, pagos o cobros.
- Debe presentas los estados financieros cada cierto periodo o trimestre.

- Manejo de los prestamos financieros y organizacion de la caja chica de la
empresa.

GERENCIA COMERCIAL

- Como funcion primordial es la capatacion de nuevos clientes y el desarrollo de
las mejores estrategias para lograr el posicionamiento de la empresa en el
mercado nacional.

- Elaboracion de estudios de marcado. pomociones, ofertas y publicidad.
- Debe estimar las cantidades demandas y ofertadas del producto.
- Identificar clientes potenciales.

ERENCIA DE PRODUCCION

- Debe velar por el cumplimiento de la produccion establecida y desarrollar
planes de produccion.

- Encargados del producto final verificando el cumplimiento de los estandares
de calidad.

- Debe gestionar las compras de las materias primas o0 insumos y velar por la
eficiencia en el uso de los recursos.

- Ejecuccion del control de calidad y conseguir los precios mas competitivos
del mercado de proveedores.

- Organizacion de los almacenes y despacho de los productos asegurando la
antidad optima de materiales.

Figura 31. Funciones principales
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5.3. Visién y misién

a) Mision

Somos una empresa que promueve una forma de vida méas saludable y
nutricional mediante el consumo de pasta a base de quinua libre de gluten; la calidad de
nuestros productos permitira la fidelizacion de los clientes y un crecimiento de la industria
nacional de la pasta logrando su posicionamiento en otros mercados internacionales.
b) Vision

Convertirnos en una industria reconocida a nivel local y nacional en los
proximos 7 afios iniciada la comercializacion, en la produccion, comercializacion y
distribucion de pasta de quinua libre de gluten; reconocidos por nuestro producto de alto

valor nutricional, logrando una expansion en mas filiales a nivel nacional.
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CAPITULO VI: ESTUDIO AMBIENTAL

El capitulo de estudio ambiental mide los efectos negativos y positivos de las

actividades operativas y preoperativas de los proyectos de inversion como es el de pastas

de quinua, en el cual, se tendra un analisis sistematico para determinar el impacto en el

medio ambiente.

6.1. Caracterizacion del ambiente

a) Medio bidtico: ElI medio bidtico comprende todos los componentes bioldgicos

vinculados al ambiente del proyecto. La diversidad biol6gica que posee un espacio

puede ser privilegiada de muchas especies.

Flora: La flora de las zonas aledafias esta comprendida por cultivos de
alimentacion ganadera, en las inmediaciones cercanas a la irrigacién Zamacola,
ya que se ubica la planta en Cerro Colorado a espaldas de la Av. Aviacion, a una
altura paralela al Aeropuerto de Arequipa por la zona industrial de la Via de
Evitamiento. La flora esta compuesta por niveles de plantas herbaceas, arbdreas y
entre otros arbustos, lo méas predominante de la zona es la flora ornamental, la
flora de cultivo y la flora silvestre. En un rango de 100 metros a la redonda, la
zona no posee muchas areas de flora, dentro del cual no existen especies en
situacion vulnerable.

Fauna: La zona en donde se localiza el proyecto, posee una limitada diversidad de
especies de fauna. Las especies mas comunes, son las aves pequefias, mariposas,
aracnidos, ratones de campo, y demas especies domésticas de habitos antropicos’

que no presentan situacion vulnerable de extincion o amenaza.

7 Producto o producido por la actividad humana.
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b) Medio abittico: EI medio abiético son todos los componentes no biologicos que

describen un sistema de medio ambiente.

Agua: La zona cuenta con agua potable y zonas de alcantarillado, también con
canales de regadio que circulan cerca de las zonas de siembra.

Suelo: El terreno donde se establece la empresa es una zona plana, caracterizada
como zona urbana, de composicion arcillosa y arenosa.

Aire: El aire de los alrededores se encuentra influenciado por la movilidad
vehicular, en la cual se puede tener la presencia de gases toxicos como el COg,
CO y entre otros gases presentes en la zona industrial. La temperatura promedio
de la zona es de 12°C a 14°C.

Paisaje: El paisaje es 95% urbano, distinguida por una zona de planicie arida y
desértica. El clima de la zona es templado y otofial, con corrientes de viento en

temporadas de invierno.

c) Medio antrdpico: El medio antropico es el componente humano, las acciones y

consecuencias que tiene la actividad humana en el medio ambiente.

Social: La poblacion de Cerro Colorado esta conformada por 232,121 personas
estimadas para el 2021, con una alta tasa de crecimiento poblacional urbana. La
comunidad Cerrefia cuenta con todos los servicios bésicos, centros de salud,
centro de estudio y una diversidad de actividades economicas.

Econdémico: En la zonadel proyecto, predomina la actividad industrial, en la cual
se pueden encontrar almacenes, curtiembres, factorias y entre otros. Ademas de
ello, hay comercio de restaurantes, centros bancarios, mercados, hospedajes y
tiendas.

Cultural: En el aspecto cultural de la zona, esta no posee areas con caracteres

arguitectonicos representativos.

6.2. Evaluacion de impactos

Dentro de los factores ambientales, existen una variedad de impactos que se

pueden identificar segun el efecto que genera la actividad que desarrolla la empresa. De
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acuerdo con una matriz cualitativa basada en la matriz de Leopold, se identificara los
principales impactos que genera el proyecto de inversion en la instalacion y operacion de
una planta procesadora de pasta de quinua.

Las actividades para evaluar del proyecto estaran divididas en las fases de
instalacion y operacion, esto recurre a todos los impactos desde el comienzo preoperativo
de la instalacion de la planta y las actividades operativas de produccion. Mediante esto,
el analisis de identificacion de impactos es un recuento por check list, en el cual se
marcara si esta actividad a desarrollar representa un impacto en el factor ambiental.

De acuerdo con el andlisis de identificacion de impactos estos seran evaluados
de acuerdo con el efecto que genera en el ambiente. La medida de impacto estara dada
por la importancia de este, con relacion a la férmula de importancia de impacto ambiental,
en el cual mide los elementos del efecto como son: naturaleza, extension, momento,
persistencia, reversibilidad, sinergia, acumulacion, - efecto, periodicidad y
recuperabilidad.

| =+ (3IN + 2EX+ MO + PE +RV +SI + AC +EF + PR + MC)

Tabla 51

Factores de importancia

+ Impacto positivo Inmediata 1

Naturaleza X
- Impacto negativo Recuperabilidad | A mediano plazo 2
Puntual 1 (MC) Compensable 4
Parcial 2 Irrecuperable 8

Extension » :
(EX) Extenso 4 | Acumulacién | Simple 1
Total 8 (AC) Acumulativo 4
Critica 12 Baja 1
) . | Fugaz 1 _ Media 2
Persistencia 5 Intensidad 4
(PE) Temporal (IN) Alta
Permanente 4 Muy alta 8
. Sinergia simple 1 Total 12
Sinergia .
) Sinérgico 2 o A corto plazo 1
. Reversibilidad )

Muy sinérgico 4 (RV) Mediano plazo 2
Efecto Indirecto 1 Irreversible 4
(EF) Directo 4 Largo plazo 1
o Discontinua 1 Momento Mediano plazo 2

Periodicidad . (MO) _
(PR) Periodica 2 Inmediato 4
Continua 4 Critico 8

Nota. Elaboracidn propia.
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Una vez identificado los impactos ambientales y analizados segun la importancia
de impacto, se analizaré el tipo de impacto segun la valoracion de importancia.

Tabla 52

Nivel de importancia de impacto ambiental

Impacto negativo Impacto positivo Rango de impacto
Irrelevante Leve Menor a 25
Moderado Moderado Entre 25 a 50

Severo Entre 50 a 75

Mayor a 75
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Tabla 53

Matriz de Identificacion de Impactos

Pardmetros Ejecucién Operacién
> <3
g E >
kS 5] >
g 8| g -
c 8 | 5 | € S 2 | < | 8
£ 5 > = c S 9 =
3] = ) = = = o =
I S} o =} o @ o o
3 = S g s [Sg| € 3 %
Componente | Factores Ambientales | Impactos ambientales Actividades § 8 S S = ‘éi = § % £
< 2
[ 3 @ 3 o ) § @ @ -g
© = = - > o .= © © I
g | S| 2| S| 5|88 8| 8| 8
o) 8 o 9 2 - ° g = <
T 0 = 'S ~N o o © © © 3+
S 2 = I = & S22 T =l i=i
25| 8|5 | 5|38 |28| 2|2 |z
o o z =) = o P 3] 3] o
= ) = = O | 5| < < <
ACO01 | AC02 | ACO3 | ACO4 | ACO5 | ACO6 | ACO7 | AC08 | ACO9
ABO1 | Deterioro en la calidad del agua superficial
Agua ABOZ | Deterioro en la calidad del agua subterranea
ABO3 | Generacion de aguas residuales X X X X X X
AB04 | Incremento en el consumo de agua X X X X X X
. L ABO5 | Alteracion de la calidad quimica del suelo
Medio Abiotico » q, -
ABO6 | Alteracion de la capa organica
Suelo ABO7 | Generacion de residuos s6lidos X X X X X
ABO8 | Deterioro en la estructura fisica X
ABO09 | Generacion de escombro X X
Aire AB10 | Deterioro de la calidad del aire por incremento de gases X X X X X
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AB11

Deterioro de la calidad del aire por incremento de particulas

AB12 | Incremento del ruido
- AB13 | Alteracion en la calidad del paisaje
Paisaje
AB14 | pérdida de biodiversidad
BI15 | pérdida de cobertura vegetal
Flora BI16 | pérdida de productividad vegetal
BI17 | Activacion del crecimiento de especies pioneras foraneas
BI18 i i i
Medio Bibtico Riesgo de |_ncend|os forestales
BI19 | Desplazamiento de la fauna terrestre
BI120 | Perturbacion de la fauna acuética
Fauna -
BI21 | Alteracion del habitat silvestre
BI22 | Afectacion en fauna polinizadora y vectores de semillas
AN23 | Perturbacion en la vida familiar
AN24 | perturbacion en la salud y seguridad publica
Social AN25 | calidad de los servicios béasicos
AN26 | Alteracion del estilo de vida
AN27 | Dafios en las vias urbanas
- AN28 | Proliferacion de vectores con patdgenos o virus
edio )
ANtropico AN29 | Generacion de fuentes de trabajo X
AN30 | Incremento en la dindgmica econémica X
Econdmico| AN31 | Variacion en el gasto y consumo
AN32 | Afectacion en el valor de las propiedades
AN33 | Flujo turistico
AN34 | Dai bi
Cultural Dafios arqueoldgicos
AN35 | Perturbacion cultural

Nota. Elaboracidn propia.
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De la matriz de identificacion de impactos se pudo encontrar 14 impactos entre

positivos y negativos en los factores ambientales. De ellos, 2 pertenecen al agua, 3 al

suelo, 3 al aire, 3 al elemento social y 3 al economico.

Tabla 54

Impactos Ambientales identificados

Cddigo Impactos ambientales identificados

ABO3 Generacion de aguas residuales

AB04 Incremento en el consumo de agua

ABO7 Generacion de residuos sélidos

ABO08 Deterioro en la estructura fisica

ABOQ9 Generacidn de escombro

AB10 Deterioro en la calidad del aire por incremento de gases
AB11 Deterioro en la calidad del aire por incremento de particulas
AB12 Incremento del ruido

AN24 Perturbacién en la salud y seguridad publica

AN26 Alteracién del estilo de vida

AN27 Dafios en las vias urbanas

AN29 Generacion de fuentes de trabajo

AN30 Incremento en la dindmica econémica

AN31 Variacién en el gasto y consumo

Nota. Elaboracidn propia.

Tabla 55

Matriz de Importancia de Impactos Ambientales

Actividades
arﬁgféﬁ;al a'r;“bpli‘r’ft‘;l ACO1 | AC02 | ACO3 | ACO4 | ACO5 | ACO6 | ACO7 | ACO8 | ACO9
Agu ABO3 | 17 | 17 | -14 19 | 31 | 86 | 24
ABO4 20 | -14 30 | 26 | 50 | -32
ABO7 | 35 | 35 238 26 | 32
Suelo ABO8 -17
AB09 | 38 | 22 18
AB10 38 | 50 | -37 | -43 | -46
Aire ABIL | 22 | 21 22 | 43 | -32 40
AB12 | -17 | -17 17 | a1 | -36 38
AN24 15 | -16
Social AN26 -17
AN27 27
AN20 | 48 | 48 | 22 | 2 50
Econdémico AN30 26 36 30 49
AN3L | 21 24 46

Nota. Elaboracidn propia.
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6.2.1. Analisis de la Evaluacién de Impactos

a. Impactos negativos

Dentro de los impactos negativos estan los impactos ambientales hacia el
elemento agua, suelo, aire del carécter abiotico del medio ambiente y el elemento social
del antropico. Los impactos negativos irrelevantes representan el 45.24% de los efectos
totales en todas las actividades, el 54.75% representa los impactos negativos moderados
en todas las actividades, en donde la fase operativa posee mayor participacion de impacto.

La actividad ACQ09: Actividades administrativas, ACOLl: Actividades de
adecuacion de tierras y espacios, AC04: Actividades de movilizacion de maquinarias y
equipo, y ACO02: Construccion de estructuras; son las actividades de impacto negativo
irrelevante que mayor puntaje tuvieron, de acuerdo a: ABO3: Generacion de aguas
residuales, AB11: Deterioro de la calidad del aire por incremento de particulas, ABQ9:
Generacion de escombro, y AB04: Incremento en el consumo del agua respectivamente
como se muestra en la Tabla 55.

En los impactos ambientales moderados, la actividad ACO05: Circulacion
vehicular se considera un impacto negativo moderado-alto debido a los efectos que este
tiene en el factor aire con el impacto AB10: Deterioro de la calidad del aire por incremento
de gases. Es un impacto para considerar relevante en el estudio, en todo desarrollo urbano
el incremento vehicular es un efecto adyacente al crecimiento comercial industrial. La
generacion de gases toxicos por el funcionamiento mecanico de los vehiculos genera un
impacto significativo en la composicion del aire, afectando asi la calidad de este en las
zonas donde se produce el efecto.

La actividad ACO08: Actividades de produccion, posee un puntaje moderado alto
de acuerdo con la valoracion de importancia, esto debido al impacto que representa en el
factor ambiental agua, por el impacto ABO4: Incremento en el consumo del agua. La
planta productora de fideos en sus procesos productivos requiere grandes cantidades de
agua para la produccion de fideos de quinua, tanto en el lavado de los granos de quinua,
como en la composicion de la pasta. De todo ello, toda actividad productiva representa
un incremento en el consumo de suministros, por la vitalidad que representa. El aguay la
energia son insumos necesarios para el desarrollo de las actividades asi que como tal es
un efecto necesario. Por ello las zonas industriales poseen diferentes politicas en el

consumo de servicios.
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b. Impactos positivos

El total de impactos positivos se desarrollan en el componente antropico en el
factor econdmico, siendo un total de 17 efectos en los impactos AN29: Generacion de
fuentes de trabajo, AN30: Incremento en la dindmica econdmica y AN31: Variacion en
el gasto y consumo. Las actividades AC08 y AC09 representan un impacto positivo muy
alto, a consecuencia, que estas actividades productivas y administrativas representan una
fuente de ingresos directa, sinérgica, extensa, persistente y continua como fuente de
trabajo. Los efectos se expresan de manera circular, con fuentes en cadena que involucran
muchos participantes, pues la industria manufacturera siempre necesita del capital
humano para poder alcanzar sus objetivos organizacionales.

Las actividades AC06, AC08 y ACQ09 poseen un impacto positivo alto, también
en la generacion de fuentes de trabajo y el incremento de la dindmica econémica. Después
de ello, las demas actividades de la fase de instalacién y operacion poseen un impacto

moderado leve en el factor ambiental econdmico.

6.2.2.Plan de manejo ambiental

El Plan de Manejo Ambiental (PMA) es la medida para gestionar los impactos
identificados anteriormente y valorados segln la importancia del impacto. De acuerdo
con esta valoracion de impactos, el PMA pretende mitigar, controlar y prevenir estos
impactos generados en las fases de ejecucion y operacion del proyecto “Planta productora
de pastas de quinua en Arequipa Metropolitana”.

En esta medida, el objetivo del PMA es mitigar, subsanar o compensar los
impactos negativos encontrados en la evaluacion ambiental.

Medidas de mitigacion segun el impacto negativo son:

Impacto Irrelevante: Las medidas del impacto seran efectuadas por la ausencia
del impacto o por factores inmediatos al término del efecto, en el cual, no se necesitan
medidas mitigadoras para la subsanacion del impacto.

Impacto Moderado: En este efecto, las condiciones requieren un tiempo
necesario para restablecer y recuperar sus condiciones iniciales, en el cual, necesita

practicas simples de mitigacidn para subsanar el impacto.
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Impacto Severo: El efecto ocasionado necesita practicas especificas para

subsanar la magnitud del impacto, en el cual, el tiempo requerido es de un amplio periodo.

Impacto Critico: En este impacto, se ocasiona una pérdida de la calidad

ambiental inicial, en donde la magnitud del impacto supera el limite aceptable. Las

préacticas de mitigacion para este tipo de impacto no posibilitan recuperacion alguna de

los valores ambientales iniciales.

Tabla 56

Programa de Manejo Ambiental

Factor Impacto Actividades causales Tipo de Tipo de
ambiental ambiental Impacto Medida
Actividades de adecuacion de tierras y espacios Irrelevante Seguimiento
Construccion de estructuras Irrelevante Seguimiento
. Instalacion de servicios varios Irrelevante Seguimiento
Generacion g N
Actividades de operacién de carga y descarga de L
de aguas . Irrelevante Seguimiento
residuales NSUmos
Actividades de mantenimiento Moderado Mitigacion
Actividades de produccién Moderado Mitigacion
Agua Actividades administrativas Irrelevante Seguimiento
g Actividades de adecuacién de tierras y espacios Irrelevante Seguimiento
Construccion de estructuras Irrelevante Seguimiento
Incremento  Instalacion de servicios varios Irrelevante  Seguimiento
enel Actlwdades de operacion de carga y descarga de Moderado Mitigacion
consumo de insumos
agua Actividades de-mantenimiento Moderado Mitigacion
Actividades de produccion Moderado Mitigacion
Actividades administrativas Moderado Mitigacion
Actividades de adecuacidn de tierras y espacios Moderado Mitigacion
., Construccion de estructuras Moderado Mitigacion
Generacion Actividades de operacién de carga 'y descarga de
de residuos . Moderado Mitigacion
solidos Insumos
Actividades de produccién Moderado Mitigacion
Actividades administrativas Moderado Mitigacion
Suelo Deterioro en
la estructura  Circulacion vehicular Irrelevante Seguimiento
fisica
Actividades de adecuacién de tierras y espacios Moderado Mitigacion
Generacién  Construccion de estructuras Irrelevante Seguimiento
de escombro  Actividades de operacion de carga y descarga de L
. Irrelevante Seguimiento
insumos
) Movilizacién de maquinarias y equipo Moderado Mitigacion
Deterioroen  ~: -z : TSy,
. Circulacion vehicular Moderado Mitigacion
la calidad Actividades de operacidn de carga y descarga de
del aire por inSUMos P gay g Moderado Mitigacion
incremento .. - L
Aire de gases Actividades de mantenimiento Moderado Mitigacion
Actividades de produccion Moderado Mitigacion
Deterioro en Actividades de adecuacion de tierras y espacios Irrelevante Seguimiento
la calidad Construccion de estructuras Irrelevante Seguimiento
del aire por  Movilizacién de maquinarias y equipo Irrelevante  Seguimiento
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incremento  Circulacién vehicular Moderado Mitigacion

de particulas ivi i6
p Actividades de operacion de carga y descarga de Moderado  Mitigacion

insumos
Actividades de produccion Moderado Mitigacion
Actividades de adecuacién de tierras y espacios Irrelevante Seguimiento
Construccion de estructuras Irrelevante Seguimiento
Movilizacidn de maquinarias y equipo Irrelevante Seguimiento
Incremento . - . S
del ruido Circulacioén vehicular Moderado Mitigacion
Actlwdades de operacion de carga y descarga de Moderado Mitigacion
insumos
Actividades de produccion Moderado Mitigacion
Perturbacion Movilizacién de maquinarias y equipo Irrelevante Seguimiento
en lasaludy
seguridad Circulacion vehicular Irrelevante  Seguimiento
publica
Social Alteracion
del estilo de  Actividades de adecuacion de tierras y espacios Irrelevante Seguimiento
vida
Dafios en las Circulacioén vehicular Moderado Mitigacion

vias urbanas

Nota. Elaboracidn propia.

6.2.3.Medidas de mitigacion

a. Impacto ABO3: Generacion de aguas residuales

Establecer un tratamiento de aguas residuales en médulos especiales de descarga.
Establecer areas para lavado de equipos y maquinarias en el que se pueda capturar
el agua residual mediante trampa de sedimentos.

Minimizar el vertido de excedentes contaminantes en los puntos de agua que
puedan alterar la calidad y compasicién quimica.

Implementar un sistema de clarificacion y recirculacion de agua en el lavado de
materia prima, que reduzcan la generacion de aguas y maximicen la utilizacién

del recurso.

b. Impacto ABO4: Incremento en el consumo de agua

Controlar el caudal de agua en actividades de suministro para maximizar la
utilizacién del consumo de agua.

Respetar las fuentes de suministro de agua mediante la localizacién y sefializacién
de los puntos de agua.

Establecer zonas de bombeo de agua en tanques como fuente de respaldo para

actividades primarias y actividades secundarias necesarias de dificil acceso.
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c. Impacto ABO7: Generacion de residuos sélidos

Limpieza permanente de las instalaciones en las fases de ejecucion y operacion,
de forma continua antes, durante y después de actividades con mermas y residuos
solidos contaminantes.

Establecer depdsitos de materiales clasificados segin la composicion y
compatibilidad de la materia para el reciclado y el tratamiento de residuos sélidos.
Medir la composicion de los residuos de produccion para el tratamiento de
mermas, mediante el tratamiento quimico o distribucion de residuos para sistemas
circulares de produccion.

Instalar zonas de almacenaje de recipientes contaminados de manera que no afecte

la realizacion de las demas actividades.

d. Impacto ABO8: Deterioro de la estructura fisica

Un impacto irrelevante que no necesita medidas de mitigacion simple, en todo

caso se efectla actividades de seguimiento o control.

Verificar el buen estado de la estructura vial para el desplazamiento peatonal y
vehicular de las zonas aledafias a las instalaciones.

Controlar la circulacion vehicular de forma que no ejerza deterioro por efectos de
peso, transito continuo o contaminantes, en las instalaciones mediante un plan de
circulacién para vehiculos de carga, vehiculos personales y demas movilizacion

vehicular.

e. Impacto AB09: Generacién de escombro

El material removido en la fase de ejecucion debera ser apilado, ubicado y
distribuido en lugares estratégicos para disminuir su exposicion y proceder a ser
reutilizados o desechados.

Procurar el orden y organizacién de las actividades preoperativas y operativas de
manera que no dejen materiales no deseados en las instalaciones. Control de
partes, herramientas y materiales necesarios, ubicacion y planeacion de

actividades.

f. Impacto AB10: Deterioro en la calidad del aire por incremento de gases

Utilizar tecnologias que utilicen gas natural como fuente de combustible para
minimizar la emisién de gases.
Realizar mantenimiento de la flota de vehiculos, maquinarias y equipos con

énfasis en el monitoreo de gases atmosféricos toxicos.
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e Tratar el esparcimiento de gases mediante el humedecimiento superficial de
manipulacion.

e Manipulacion eficiente de la energia en las tecnologias de procesamiento, control
en los motores de bomba, capacitacion en la manipulacién y mantenimiento de los
equipos.

e Instalar sistemas de ventilacion eficiente que atrapen y detengan el maximo de
gases contaminantes.

e Controlar el consumo de energias y verificar el estado de los equipos que necesitan
sistemas de calor y frio.

e Controlar el almacenamiento y aislamiento de los residuos para evitar la
contaminacion de otros materiales y el escape de gases toxicos.

Impacto AB11: Deterioro en la calidad del aire por incremento de particulas

e Aislar las zonas de mantenimiento

e Revision continua y periodica de las condiciones operativas.

e En la fase de ejecucion del proyecto, delimitar las zonas de trabajo y cubrir las
instalaciones, asi como los vehiculos que transportan materiales.

e Mitigar el esparcimiento de polvoy particulas mediante el humedecimiento de las
zonas de transito y areas de procesamiento de emision de particulas.

Impacto AB12: Incremento del ruido

e Utilizar equipos de proteccion para la contaminacién sonora

e Instalacion de estructuras con aislamiento de ruido para motores, compresoras y
generadores.

e Mantenimiento de las maquinarias

e Realizar anélisis de niveles de ruidos

Impacto AN24: Perturbacién en la salud y seguridad publica

e Establecer politicas de interaccién publica en el personal contratista y personal
allegado.

e Remarcar las normativas laborales

e Delimitar las areas de manipulacion e intervencion de forma que no altere la
seguridad publica.

e Instalar un sistema de sefializacion de zonas de riesgo y zonas de transito seguro.

e Contar con personal de seguridad y resguardo de la seguridad publica.
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j. Impacto AN26: Alteracion del estilo de vida
e Poner en practica actividades de concientizacion y sensibilizacion de las
actividades del proyecto
e Mantener un estandar de conducta en todo el personal participante.
k. Impacto AN27: Dafios en las vias urbanas
e Sefializar zonas de trabajo de alto transito
e Establecer limites de velocidad

e Disefar accesos rapidos de ingreso y salida vehicular para la zona publica

139



CAPITULO VII: ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

El anélisis econémico del proyecto verifica el requerimiento de capital para la
instalacion del proyecto, dentro del cual se presupuesta todos los materiales e insumos
requeridos para la puesta en marcha de la planta. Las estimaciones econdmicas del
funcionamiento seran analizadas para determinar la viabilidad econémica y financiera
mediante la aplicacidn de indicadores en los estados anuales resultantes de la simulacion

del proyecto.

7.1. Presupuesto de inversion inicial

El presupuesto abarca la inversion en activos tangibles e intangibles desglosados
por los elementos que lo componen. Dentro de la inversién se considera el recuento de
capital de trabajo para la produccion de la empresa, es el fondo monetario con el cual la
empresa puede realizar todas sus actividades operativas. Asi mismo, contara con una
reserva de contingencias, presupuesto asignado a cubrir los riesgos o eventualidades que
pueda afectar al proyecto durante el tiempo de operacion. Por lo tanto, la reserva de

contingencia consistira en un porcentaje fijo de los costos estimados.

Tabla 57
Inversion en Maquinaria
Maquina Proceso Cantidad Precio

Seleccionadora de zarandas Limpieza 1 S/ 8,200.00
Escarificador Desaponificacion 1 S/ 9,610.00
Balanza electronica industrial Primero y segundo pasado 1 S/ 699.99
Molinos de martillo Molienda 1 S/ 4,200.00
Tamiz vibratorio Tamizado 1 S/ 8,250.00
Hervidor Cleveland Tamizado 1 S/ 8,093.00
Bomba de agua Hervido de agua 1 S/ 870.00
Tanque de agua Hervido de agua 1 S/ 650.00
Mezcladora amasadora al vacio Mezclado y amasado 1 S/ 14,000.00
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Prensadora industrial Prensado 1 S/ 4,300.00
Secador de camara vertical Secado 1 S/ 8,000.00
Laminadora cortadora de fideos Cortado 1 S/ 13,000.00
Mesa de acero inoxidable Enfriado 1 S/ 1,000.00
Envasadora automatica Envasado 1 S/ 9,200.00
Inversion total Maquinaria S/90,072.99
Tabla 58
Inversion de Muebles y enseres
Muebles y enseres Cantidad Precio Total
Escritorio de oficina 3 S/ 400.00 S/ 1,200.00
Estante de oficina 2 S/ 250.00 S/ 500.00
Mesa de reuniones 1 S/ 3,000.00 S/ 3,000.00
Sillas de oficina 9 S/ 250.00 S/ 2,250.00
Estante de almacén MP 2 S/ 800.00 S/ 1,600.00
Escritorio de almacén MP 1 S/ 300.00 S/ 300.00
Sillas de almacén MP 2 S/ 180.00 S/ 360.00
Estante de almacén PT 4 S/~ 1,200.00 S/ 4,800.00
Casilleros SSHH 3 S/ 250.00 S/ 750.00
Total inversién muebles y enseres S/ 14,760.00
Tabla 59
Inversion en Edificaciones
Edificaciones Cantidad Precio Total
Materiales de infraestructura 1 S/ 2,500.00 S/ 2,500.00
Acabados 1 S/ 1,500.00 S/ 1,500.00
Materiales de servicios de suministro 1 S/ 2,000.00 S/ 2,000.00
Inversion total Edificaciones S/ 6,000.00
Tabla 60
Inversion en Equipos de computo y comunicacion
Equipos de computo y comunicacion Cantidad Precio Total
Computadora 3 S/ 3,500.00 S/ 10,500.00
Impresora 1 S/ 1,200.00 S/ 1,200.00
Teléfono 2 S/ 200.00 S/ 400.00
Equipo de Internet 1 S/ 150.00 S/ 150.00
Total inversién de equipos de computo y comunicacion S/ 12,250.00
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Tabla 61

Inversion en Herramientas

Herramientas Cantidad Precio Total
Equipo de almacenamiento 1 S/ 4,200.00 S/ 4,200.00
Equipo de mantenimiento 2 S/ 2,800.00 S/ 5,600.00
Equipo de inspeccion 1 S/ 2,000.00 S/ 2,000.00
Total herramientas S/ 11,800.00
Tabla 62
Inversion en Vehiculos
Vehiculos Cantidad Precio Total
Camioneta L200 1 S/108,000.00 S/ 108,000.00
Total vehiculos S/108,000.00
Tabla 63
Inversién en Intangibles
Intangibles Cantidad Precio Total
Constitucién de la empresa 1 S/ 2,500.00 S/ 2,500.00
Investigacion 2 S/...1,800.00 S/ 3,600.00
Licencias y permisos 2 S/ 1,500.00 S/ 3,000.00
Total intangibles S/ 9,100.00

La inversion para la empresa de pastas de quinua requiere un presupuesto de

capital de S/ 251,982.99 soles dentro de activos tangibles e intangibles.

Tabla 64

Presupuesto de inversion inicial

Activos Fijos Presupuesto
Maquinaria S/ 90,072.99
Muebles y enseres S/ 14,760.00
Edificaciones S/ 6,000.00
Equipos de cémputo y comunicacién S/ 12,250.00
Herramientas S/ 11,800.00
Vehiculos S/ 108,000.00
Intangibles S/ 9,100.00
Presupuesto total de inversion S/ 251,982.99

El capital de trabajo recurre a la determinacion de los tiempos de pago, cobro,

manejo de inventario y manejo de capital en efectivo. El tiempo de cobro de cuentas es

de 30 dias, el tiempo de pago es de 60 dias, el tiempo de rotacion de inventarios es de 30
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dias y el manejo de efectivo en caja menor es del 2%. EI fondo para el normal desarrollo
de las actividades productivas es de S/ 53,000 soles anuales.

Tabla 65

Inversion en Capital de trabajo

Secciones Periodo
0 1 2 3 4 5

Ingresos 1,805,814.00 1,832,805.36 1,856,576.16 1,878,966.72 1,901,510.64
Costos Totales 1,644,205.95 1,657,474.36 1,669,973.56 1,682,557.55 1,664,923.71
Cuentas por cobrar 30.00 150,484.50 152,733.78 154,714.68 156,580.56  158,459.22
Inventario 30.00 137,017.16 138,122.86 139,164.46  140,213.13 138,743.64
Cuentas por pagar 60.00 274,034.32 276,245.73  278,328.93  280,426.26  277,487.29
% Efectivo 0.02 36,116.28 36,656.11 37,131.52 37,579.33 38,030.21
Capital de trabajo  53,000.00 49,583.62 51,267.02 52,681.74 53,946.77 57,745.79
CAPITAL DE

TRABAJO 53,000.00 -3,416.38 1,683.41 1,414.72 1,265.03 3,799.02

7.2. Financiamiento

El financiamiento representa el apalancamiento del proyecto segun inversiones
externas, aporte de socios o0 prestaciones bancarias. La inversion inicial y el capital de
trabajo representan el monto a financiar, el cual 65% sera aportado por los accionistas y
lo restante sera cubierto por un préstamo de S/82,909.05 con una tasa efectiva anual para
pequerias empresas de 21.5% para pequeiias empresas.
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Tabla 66
Estructura financiera del Proyecto

Rubros Aporte Propio Préstamo Total
1. Inversiones Fijas Tangibles 159,973.94 82,909.05 242,882.99
Magquinaria 58,547.44 31,525.55 90,072.99
Muebles y enseres 9,594.00 5,166.00 14,760.00
Edificaciones 6,000.00 0.00 6,000.00
Equipos de computo y comunicacion 7,962.50 4,287.50 12,250.00
Herramientas 7,670.00 4,130.00 11,800.00
Vehiculos 70,200.00 37,800.00 108,000.00
2.Inversiones Fijas Intangibles 9,100.00 9,100.00
Constitucion 2,500.00 2,500.00
investigacion 3,600.00 3,600.00
Licencias y permisos 3,000.00 3,000.00
3. Capital De Trabajo 53,000.00 53,000.00
4. Inversién Total 222,073.94 82,909.05 304,982.99
Cobertura (%) 65% 35% 100%

En un periodo de 5 afos la anualidad es de S/26,156.40 soles con una inversion

de total de S/82,909.05 soles.

Tabla 67

Financiamiento

Periodo Pago Intereses Amortizacion Deuda pendiente
0 0 0 0 82,909.05
1 26156.40 15338.52 10817.88 72,091.17
2 26156.40 13012.68 13143.72 58,947.46
3 26156.40 10186.78 15969.62 42,977.84
4 26156.40 6753.31 19403.09 23,574.75
5 26156.40 2581.65 23574.75 0.00

7.3. Depreciacion

La depreciacion de los activos tiene diferentes tasas correspondientes al tiempo

de vida del producto como valor en activos. Los activos tangibles de maquinaria, muebles

y enseres, y herramientas poseen un tiempo de depreciacién de 10 afios, los vehiculos e

intangibles poseen un tiempo de depreciacion de 4 afios y las edificaciones y los equipos

de computo y comunicacion poseen un tiempo de depreciacion de 20 afios.
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Tabla 68

Depreciacion de activos en un periodo de 5 afios

Acti Valor Tasa de Depreciacion  Depreciacion
ctivos - Ny
Inicial depreciacion anual acumulada

Maquinaria 90,072.99 10% 9,007.30 45,036.50
Muebles y enseres 14,760.00 10% 1,476.00 7,380.00
Edificaciones 6,000.00 5% 300.00 1,500.00
Equipos de computo y comunicacion 12,250.00 5% 612.50 3,062.50
Herramientas 11,800.00 10% 1,180.00 5,900.00
Vehiculos 108,000.00 25% 27,000.00 108,000.00
Intangibles 9,100.00 25% 2,275.00 9,100.00
Depreciacion total 179,979.00

La depreciacién constituye un gasto por el uso de los activos en las diferentes

areas, el uso del valor depreciable esta distribuido dentro de los gastos operativos

dependiendo del area de pertenencia del activo. El valor de recupero al final del periodo

de 5 afios es de S/72,004.00 soles.

Tabla 69

Depreciacién por periodo

Periodo Valor Depreciacion

0 251,982.99

1 210,132:19 41,850.80

2 168,281.39 41,850.80

3 126,430.59 41,850.80

4 84,579.79 41,850.80

5 72,004.00 12,575.80
Total 179,979.00

7.4. Presupuesto de operacion

La operacion de la empresa incluye las secciones de ventas, costos de

produccion, gastos administrativos, gastos de ventas, gastos operativos y demas costos

incurridos en la operacion de la actividad econdémica de la empresa. El presupuesto esta

explicado mediante la subdivision de presupuestos de ingreso y presupuesto de egresos.

145



7.4.1.Ingresos

Los ingresos constituyen el capital obtenido de las ventas del producto pasta de
quinua. Segun el comportamiento de la demanda, la cantidad de unidades a producir tiene
una tendencia creciente en los 5 periodos. La cantidad de pasta de quinua anual (Kg)
producida se estimé a partir del mercado objetivo para el producto, el coeficiente de
compra y el coeficiente de la cantidad de compra (determinados por la encuesta de

mercado).

Tabla 70
Cantidad producida de pasta de quinua (kg)

Coeficiente de

~ Poblacion Coeficiente de : Demanda Demanda Demandaen
Afo L cantidad de .
Objetivo compra Mensual Anual unidades
compra
2021 8,318 3.244 0.436 11,775 141,300 282,600
Poblacién Demanda Mensual Demanda Anual
8,443 11,951 143,412
8,552 12,106 145,272
8,655 12,252 147,024
8,759 12,399 148,788
8,855 12,535 150,420
8,953 12,673 152,076
9,051 12,812 153,744
9,151 12,954 155,448
9,251 13,095 157,140

Segun el precio determinado por las politicas de mercado y las estrategias de
fijacion de precios para productos nuevos mediante la penetracion de mercado, el ingreso
para el primer afio es de S/ 1,805,814 soles con un precio de venta unitario de S/6.39

soles.

Tabla 71

Ingresos del proyecto

. Periodo
Secciones 1 > 3 4 5
Pasta de quinua (Kg) 141,300 143,412 145,272 147,024 148,788
Pastas de quinua (500 gr) 282,600 286,824 290,544 294,048 297,576
Precio por unidad (S/.) 6.39 6.39 6.39 6.39 6.39
Ingreso total (S/.) 1,805,814 1,832,805 1,856,576 1,878,967 1,901,511
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7.4.2.Egresos

Dentro de los egresos en la jError! No se encuentra el origen de la referencia. s
e aprecia los costos directos e indirectos para determinar el total de costos de produccion
estimado en los 5 periodos de vida til del proyecto, de igual forma se detallan los gastos
administrativos y de ventas para calcular el total de gastos operativos.

El criterio para determinar los gastos administrativos y de ventas es segun los
elementos descritos en la tabla, los gastos de ventas relacionan la promocion y publicidad
ejercida en el producto como parte de la estrategia de penetracion en el mercado, los
gastos anuales son desglosados por una inversion semestral y trimestral en actividades de
promocion en el producto, descrito en la mezcla de mercadotecnia en el estudio de
mercado. Los gastos administrativos incurren egresos por parte de la seccion en gastos de
personal, gastos de diversos insumos y depreciacion de activos del area; el personal
administrativo estd constituido por 9 personas desde la gerencia hasta el personal de
limpieza, a los que se les atribuye gratificacion, seguro social y CTS como corresponde

segun la normativa legal, con mayor especificacion en el anexo 3.

Tabla 72

Egresos del proyecto

Secci Periodo
ecciones 0 1 5 3 4 :

Materia prima 957,402.71 969,819.87 981,516.03 993,292.30 1,004,187.35
Materiales directos 94,883.19 96,301.40 97,550.40 98,726.87 99,911.40
Mano de obra directa 62,357.75 62,357.75 62,357.75 62,357.75 62,357.75
Costos directos 1,114,643.66 1,128,479.02 1,141,424.17 1,154,376.91 1,166,456.50
Materiales indirectos 22,915.05 22,915.05 22,915.05 22,915.05 22,915.05
Mano de obra indirecta 86,456.50 86,456.50 86,456.50 86,456.50 86,456.50
Gastos indirectos 20,187.30 20,187.30 20,187.30 20,187.30 20,187.30
Costos indirectos 129,558.85 129,558.85 129,558.85 129,558.85 129,558.85
COSTOS DE
PRODUCCION 1,244,202.50 1,258,037.87 1,270,983.02 1,283,935.76 1,296,015.34
Publicidad y promocién 22,500.00 22,500.00 22,500.00 22,500.00 22,500.00
Gasto de ventas 22,500.00 22,500.00 22,500.00 22,500.00 22,500.00
Personal administrativo 221,221.54 221,221.54 221,221.54 221,221.54 221,221.54
Servicios basicos 89,550.84 89,550.84 89,550.84 89,550.84 89,550.84
Suministros de oficina 5,700.00 5,700.00 5,700.00 5,700.00 5,700.00
Suministros de limpieza 2,480.00 2,480.00 2,480.00 2,480.00 2,480.00
Depreciacion 31,663.50 31,663.50 31,663.50 31,663.50 2,388.50
Gastosde 350,615.88  350,615.88  350,615.88  350,615.88  321,340.88
administracion
GASTOS
OPERATIVOS 373,115.88 373,115.88 373,115.88 373,115.88 343,840.88
COSTOS TOTALES 1,617,318.38 1,631,153.75 1,644,098.90 1,657,051.64 1,639,856.22
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7.5. Estado de ganancias y pérdidas

La proyeccion del estado de ganancias y pérdidas resalta utilidades netas
positivas para todos los periodos. Los criterios utilizados corresponden a un orden y
secuencia estandar de calculo, el gasto financiero esta determinado por los intereses del
préstamo de S/100,000.00 soles en la inversion inicial, y el impuesto a la renta es del
30%.

Tabla 73
Estado de ganancias y pérdidas

. Periodo
Secciones
1 2 3 4 5

Ingresos 1,805,814 1,832,805 1,856,576 1,878,967 1,901,511
Costos de produccién 1,244,202:501,258,037.87 1,270,983.02 1,283,935.76 1,296,015.34
UTILIDAD BRUTA 561,611.50 574,767.49 = 585593.14 595,030.96 605,495.30
Gastos administrativos 350,615.88  350,615.88 = 350,615.88 = 350,615.88  321,340.88
Gastos de ventas 22,500.00 22,500.00 22,500.00 22,500.00 22,500.00
Total gastos operativos 373,115.88  373,115.88 373,115.88  373,115.88  343,840.88
UTILIDAD

OPERATIVA 188,495.62  201,651.61 212,477.26 221,915.08 261,654.42
Depreciacién de activos 41,850.80 41,850.80 41,850.80 41,850.80 12,575.80
UAII 146,644.82  159,800.81  170,626.46  180,064.28  249,078.62
Intereses 15,338.52 13,012.68 10,186.78 6,753.31 2,581.65
UAI 131,306.29  146,788.13  160,439.68  173,310.97  246,496.97
Impuesto a la renta 39,391.89 44,036.44 48,131.90 51,993.29 73,949.09
UTILIDAD NETA 91,914.41 102,751.69 112,307.77 121,317.68 172,547.88
UTILIDAD

ACUMULADA 91,914.41  194,666.10 215,059.47 233,625.45  293,865.55

La utilidad del estado de resultados es primordial para el establecimiento del
balance general en donde se tomara como parte la distribucion de las utilidades ganadas
en la participacion de accionistas y el ingreso como fuente de capital para el movimiento

operativo de la empresa.

7.6. Flujo de capital

El flujo de capital es el recuento de los fondos operativos y financieros que
desarrollara la empresa en los 5 primeros afios. Dentro de este flujo se aplicara el sistema

evaluativo de valor actual, tasa interna de retorno, beneficio-costo y periodo de recupero
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para el analisis correspondiente a la prefactibilidad de la institucion de la planta
productora de pastas de quinua en Arequipa.

En el flujo de caja se aprecia la valoracion de requerimientos econdémicos futuros
para los 5 periodos proximos, se toma los ingresos o saldo inicial en comparacién con los
egresos en costos y gastos. Se aprecia la utilidad bruta de los ingresos, la utilidad antes
de interés, impuestos, depreciacion, la utilidad antes de interés e impuestos (Ebit), la
utilidad después de impuestos (Nopad), los gastos de capital (Capex) que retune el monto
total de inversion inicial y el capital de trabajo.

La utilidad operativa es aquella que se aprecia antes de todos los impuestos,
intereses, depreciaciones y amortizaciones, el cual tiene un valor de S/188,495.62 soles
para el primer afo, la utilidad antes de intereses e impuestos para el primer afio es de
S/146,644.82 soles y la utilidad después de impuestos es de S/144,502.17 soles.

El flujo de caja econémico recuenta la inversion inicial en activos en el afio cero
y la inversion en capital de trabajo durante todos los periodos, también recuenta el valor
residual de recupero de la depreciacidn de estos activos y el capital de trabajo al final del
periodo 5.

El flujo de caja financiero se refiere a la actividad financiera de la empresa, en
el que se realiza un préstamo de S/82,909.05 soles de una inversion total de activos y
capital de trabajo de S/304,982.99 soles, con ello, los aportes en intereses y amortizacion

estiman el célculo final en los cinco periodos.

Tabla 74

Flujo de capitales

Secciones Periodo
0 1 2 3 4 5

Ventas 1,805,814.00 1,832,805.36 1,856,576.16 1,878,966.72 1,901,510.64
Materia prima 957,402.71  969,819.87 981,516.03  993,292.30 1,004,187.35
Matariles directos 94,883.19 96,301.40 97,550.40 98,726.87 99,911.40
Mano de obra directa 62,357.75 62,357.75 62,357.75 62,357.75 62,357.75
Materiales indirectos 22,915.05 22,915.05 22,915.05 22,915.05 22,915.05
Mano de obra indirecta 86,456.50 86,456.50 86,456.50 86,456.50 86,456.50
Gastos indirectos 20,187.30 20,187.30 20,187.30 20,187.30 20,187.30
Utilidad Bruta 561,611.50 574,767.49 585,593.14 595,030.96 605,495.30
Gastos fijos 373,115.88 373,115.88 373,115.88 373,115.88  343,840.88
Utilidad Operativa 188,495.62 201,651.61 212,477.26 221,915.08 261,654.42
Depreciacion 41,850.80 41,850.80 41,850.80 41,850.80 12,575.80
gf::}'gﬁgg‘g:‘égﬁ%teres 146,644.82 159,800.81 170,626.46  180,064.28  249,078.62
Depreciacion 41,850.80 41,850.80 41,850.80 41,850.80 12,575.80
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Impuesto a la renta 43,993.45 47,940.24 51,187.94 54,019.28 74,723.59
FLUJO DE CAJA

OPERATIVO 144,502.17 153,711.37 161,289.32 167,895.79  186,930.83
Inversion inicial -251982.99

Capital de trabajo -53000 3416.38 -1683.41 -1414.72 -1265.03 -3799.02
Valor de recupero 125004
FLUJO DE CAJA

ECONOMICO -304982.99 147918.55 152027.96 159874.60 166630.76 308135.81
Préstamo 82909.05

Amortizacion -10817.88 -10817.88 -10817.88 -10817.88 -10817.88
Intereses -15338.52 -15338.52 -15338.52 -15338.52 -15338.52
FLUJO DE CAJA

FINANCIERO -222073.94 121762.15 125871.56 133718.20 140474.37 281979.41

7.7. Tasas del proyecto

7.7.1. Tasa de operacion

El CAPM determinado asi por sus siglas en inglés de Capital Asset Princing

Model, que determina el medio para calcular el retorno esperado de la inversion segun el

riesgo en el mercado y el rendimiento de los activos.

La formula del CAPM relaciona la tasa libre de riesgo (Rf) obtenido de los bonos

del Tesoro de los Estados Unidos, la tasa de retorno del mercado (Rm), la beta apalancada

(B) que recoge el riesgo de los activos aeroportuarios de Corpac y el riesgo financiero de

su estructura de financiacion, y la tasa de riesgo pais (Rp) de acuerdo al indicador

operativo EMBIG que emplea el BCRP por concepto riesgo pais.

CAPM =Rf+ B x (Rm—-Rf) + Rp

Siendo los valores para el calculo:

Rf =
B =
Rm =
Rp =

0.0521
0.54

0.1164
0.0151
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A lo que el calculo del CAPM es de 10.192% segun datos obtenidos de la tasa
libre de riesgo promedio del T Bonds, el Beta por sector, el riesgo pais de acuerdo con el
EMBIG y la tasa de mercado S&P 500 por sectores.

7.7.2. Tasa de inversién

El WACC es el costo medio ponderado de capital, que trae al presente el flujo
proyectado de la valoracion del proyecto. En el calculo analiza el aporte propio y el nivel
de endeudamiento respecto al costo financiero que afronta la empresa.

La formula del WACC relaciona el costo del capital propio (CAPM), los fondos
propios (E), la deuda financiera (D), el costo de endeudamiento (Kd), y la tasa impositiva
(T).

WACC = Ke x (E/E+D) + Kd x (1-T) x (D/E+D)

Siendo los valores para el calculo:

Ke = 0.1019

E = S/. 204,982.99
= S/. 100,000.00

Kd = 0.1069

T = 0.2150

El calculo estima un valor del WACC en 9.703% segun la tasa de deuda en el
sistema bancario de soles, el calculo previo del CAPM, la tasa de promedio de intereses
para pequefias empresas de la Superintendencia de Bancos y Seguros, el capital de aporte

y endeudamiento.

7.8. Sistema de evaluacion

7.8.1.Valor actual neto

El Valor actual neto trae al presente el valor de los flujos econémicos y

financieros a ser materia de comparacion de los flujos proyectados con la inversién

inicial.
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VAN Flujo Econémico S/ 376,632.01
VAN Flujo Financiero S/ 369,255.24

El valor positivo de indicar VAN determina la operatividad rentable del

proyecto, el cual es el factor determinante en la rentabilidad cuando es superior a cero.

7.8.2. Tasa interna de retorno

El valor de la TIR superior a cero y mayor al WACC se interpreta como una
rentabilidad aceptable del proyecto, que dara ganancias adicionales a la inversion inicial.
TIR Flujo Econémico 46.41%

TIR Flujo Financiero 55.18%

7.8.3.Periodo de recuperacion

El periodo de recuperacién del proyecto es el andlisis del flujo positivo
actualizado con relacidn a la inversion del flujo econémico y financiero. De acuerdo con
ello el periodo de recuperacién es 2 afios en adelante, para lo cual, la inversion estara
totalmente recuperada.

PRI Flujo Econémico 2.064  afios

PRI Flujo Financiero 2.381  aflos

7.8.4.Relacion beneficio costo

El indicador Beneficio-costo es la relacion de los beneficios actualizados y la
inversion realizada. Los valores obtenidos mayores a 1, analiza la buena rentabilidad del
proyecto, el proyecto tendra mayores beneficios a lo invertido, y se interpreta que por S/
1 sol invertido se gana aproximadamente S/2.01 soles en el flujo econémico sin
financiamiento y S/2.43 soles en el flujo financiero con financiamiento.

B/C Flujo Econdmico 2.23
B/C Flujo Financiero 2.66
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7.8.5.Balance General Proyectado

El balance general proyectado refleja la situacion financiera general de la
empresa, aqui se observan los activos, pasivos y patrimonio neto que dispone la empresa.

Se observa que el total de activos que posee la empresa para el primer afio de
operacion son S/.339,703.48, divido en el activos circulantes (S/.87,720.49) aquellos que
pueden ser transformados en dinero a corto plazo y activos no corrientes (S/.251,982.99)
posesiones de la organizacion fundamentales para el desempefio de sus actividades.

Los pasivos totales que son las obligaciones, deudas o compromisos que tiene la
empresa para el primer afio constituyen una cantidad de S/.117,629.54, divido en pasivos
corrientes (S/.34,720.49) aquellos que la organizacion debe cancelar en un corto periodo
y pasivos no corrientes (S/.82,909.05) aquellos que la organizacion debe cancelar en un
largo periodo de tiempo.

Finalmente, el patrimonio comprendido por el capital y las utilidades retenidas,
mas los pasivos totales de la empresa suman una cantidad de S/.339,703.48 para el primer
afio, ello indica que el valor de los recursos que posee una compafiia (los activos) es igual
al valor de los recursos propios (patrimonio) mas el valor de los recursos obtenidos de

terceros (pasivo).

Tabla 75

Balance General Proyectado

. Periodo

Secciones

0 1 2 3 4 5
Activos Circulante 87,720.49 367,874.46 380,149.10 391,143.38 401,494.45 456,369.93
Caja y Bancos ~121,762.15 12587156 133,718.20 140,474.37 281,979.41
Saldo acumulado de caja - - - - - -
Caja minima 6,784.37  11,621.56 11,708.90 12,431.30 15,931.30
Cuentas por cobrar 30.00 150,484.50 152,733.78 154,714.68 156,580.56 158,459.22

Inventario Materia prima 79,783.56 80,818.32 81,793.00 82,774.36  83,682.28
Inventario Envases y 790693 802512 812920 822724 832595

embalajes

Activos no Corrientes 251,982.99 64,571.80 64,572.80 64,573.80 64,574.80 35,300.80
Inversion Tangible 242,882.99 11,801.00 11,802.00 11,803.00 11,804.00 11,805.00
Depreciacion de activos - 41,850.80 41,850.80 41,850.80 41,850.80 12,575.80
Inversion Intangible 9,100.00 9,100.00 9,100.00 9,100.00 9,100.00 9,100.00

Amortizacion de - 1,82000 182000  1,820.00  1,82000  1,820.00

Intangibles
Total de activos 339,703.48 432,446.26 444,721.90 455,717.18 466,069.25 491,670.73
Pasivos Corrientes 34,720.49  46,366.74 60,948.81 78,357.63  99,102.89  97,048.92
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Materias primas por

pagar
Envase y embalajes por

pagar
Suministros diversos por

pagar
Impuesto a la renta por

pagar
Deudas de largo plazo

Pasivos no corrientes

Total de Pasivos
Capital Social
Resultado del ejercicio

Total de Patrimonio

Total
Pasivo+Patrimonio

107,086.96

10,542.58

- 82,909.05
- 82,909.05

117,629.54
222,073.94

0
222,073.94

339,703.48

107,757.76

10,700.16

-72,091.17

72,091.17
118,457.92

222,073.94
91,914.41
313,988.35

432,446.27

109,057.34

10,838.93

- 58,947.46

58,947.46
119,896.27

222,073.94
102,751.69
324,825.63

444,71.90

110,365.81

10,969.65

-42,977.84

42,977.84
121,335.46

222,073.94
112,307.77
334,381.71

455,717.18

111,576.37
11,101.27

- 23,574.75

23,574.75
122,677.64

222,073.94
121,317.68
343,391.62

466,069.25

85,947.65

11,101.27

97,048.92
222,073.94
172,547.88
394,621.82

491,670.73

7.8.6. Analisis de los Ratios Financieros

Los ratios financieros son aquellos instrumentos que permiten cuantificar la

relacién financiera existente entre dos magnitudes y, de esta manera, formular un juicio

objetivo sobre la solidez, suficiencia o debilidad de esta relacién, por ello, los ratios

ofrecen una imagen fiel del estado general de la empresa.

a) Ratios de Liquidez

Miden la capacidad de la empresa de cumplir sus obligaciones de pago a corto

plazo, es decir las veces que con el activo circulante se puede hacer frente a las deudas a

corto plazo, recogidas en el pasivo circulante.

Tabla 76
Razén Corriente

] Periodo
Secciones
0 1 2 3 4 5
Activo Corriente 87,720.49 367,874.46 380,149.10 391,143.38 401,494.45 456,369.93
Pasivo Corriente 34,720.49 46,366.74 60,948.81 78,357.63 99,102.89 97,048.92
Razén Corriente 2.53 7.93 6.24 4,99 4.05 470
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Tabla 77

Ratio de Test &cido o liquidez inmediata

. Periodo

Secciones

0 1 2 3 4 5
Activo Corriente 87,720.49 367,874.46 380,149.10 391,143.38 401,494.45 456,369.93
Inventario 87,690.49 88,843.44 89,922.20 91,001.60 92,008.23 -
Pasivo Corriente 34,720.49 46,366.74 60,948.81 78,357.63 99,102.89 97,048.92
Prueba Acida 0.0009 6.0179 47618 3.8304 3.1229 47025
Tabla 78
Ratio Capital Trabajo
Secciones Periodo

0 1 2 3 4 5
Activo Corriente 87,720.49 367,874.46 380,149.10 391,143.38 401,494.45 456,369.93
Pasivo Corriente 34,720.49 = 46,366.74 60,948.81 78,357.63 99,102.89 97,048.92

Ratio Capital Trabajo 53,000.01 321,507.72 319,200.29 312,785.75 302,391.57 359,321.02

Tabla 79

Ratio Cuentas por cobrar

. Periodo
Secciones
0 1 2 3 4 5
Cuentas por cobrar 30 1504845 15273378 15471468 ~ 15658056 15845922
Ventas anuales 0_1,805,814.00 1,832,805.36 1,.856576.16 1.878.966.72 1,901510.64
Ratio Cuentas por \ 30.42 30.42 30.42 30.42 30.42

Cobrar

b) Ratios de Solvencia y endeudamiento

Miden la capacidad de pago a largo plazo y la dependencia o independencia de

los acreedores.

Tabla 80
Ratio de endeudamiento

. Periodo
Secciones
0 1 2 3 4 5
Total de Pasivos 117,629.54 118,457.92 119,896.27 121,335.46 122,677.64 97,048.92
Patrimonio Neto 222,073.94 313,988.35 324,825.63 334,381.71 343,391.62 394,621.82
Ratio de endeudamiento 0.5297 0.3773 0.3691 0.3629 0.3573 0.2459

155



Tabla 81
Ratio de Solvencia

) Periodo
Secciones
0 1 2 3 4 5
Total de activos 339,703.48 432,446.26 444,721.90 455,717.18 466,069.25 491,670.73
Total de pasivos 117,629.54 118,457.92 119,896.27 121,335.46 122,677.64 97,048.92
Ratio de Solvencia 2.89 3.65 3.71 3.76 3.80 5.07

c) Ratio de Rentabilidad

Miden la capacidad de la empresa para generar rendimientos y retornos, es decir,
estos indicadores permiten medir los beneficios obtenidos por la empresa en relacion con

el volumen de inversion realizado para su obtencién.

Tabla 82
Rentabilidad Economica del Activo ROA)
Seccion Periodo
eeciones 0 1 2 3 4 5

Utilidad antes de interés e

) 0.00 146644.82 159800.81 170626.46 . 180064.28 249078.62
impuestos (EBIT)

Total de activos 339703.48 432446.26 44472190 45571718 466069.25 491670.73
ROA 0.00 33.91 35.93 37.44 38.63 50.66
Tabla 83

Rentabilidad financiera o de los recursos propios (ROE)

. Periodo
Secciones
0 1 2 3 4 5
Utilidad Neta 91,914.41 102,751.69 112,307.77 121,317.68 172,547.88
Patrimonio Neto 222073.94 313988.35 324825.63 334381.71 343391.62 394621.82
ROE 0 29.27 31.63 33.59 35.33 43.72
Tabla 84
Rentabilidad sobre las ventas
Secciones Periodo
0 1 2 3 4 5
Utilidad Neta 91,914.41 91,914.41 91,914.41 91,914.41 91,914.41
Ventas 282600.00 282600.00 282600.00 282600.00 282600.00
Rentabilidad sobre las 0.33 033 033 0.33 0.33

ventas netas
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7.8.7.Andlisis de Sensibilidad

El analisis de sensibilidad es una herramienta de gestion que permite examinar
que tan expuesto se encuentra el proyecto frente a factores de riesgo (incertidumbre). Este
analisis hipotético permite determinar como los diferentes valores de una variable
independiente pueden afectar a una variable dependiente particular, en este caso al VAN
del proyecto, el analisis de los resultados facilitara la toma de decisiones de los accionistas
y optimizar la asignacion de los recursos.

En el escenario hipotético de un incremento de los recursos monetarios
destinados a la inversion del proyecto debido a la alza de los costos imprevistos, se
observa que el valor limite permitido sera de S/. 628,615.00 obteniendo un VAN igual a
S/0.00, puesto que si se destina a la inversién una cantidad mayor al valor limite permitido
el VAN proyectado se convertira en un monto negativo, entonces el proyecto ya no seria
viable econdmicamente. Por otro lado, una disminucion del 20% a partir del valor inicial
de la inversion (S/.251,982.99) se obtienen beneficios mayores a los estimados, donde el
VAN proyectado se incrementa un 13.4% para una inversion de S/.201,586.39 y asi

sucesivamente.

Tabla 85

Andlisis de sensibilidad sobre la Inversion

Inversion VAN TIR AS%
Base 376,632.01 0.4641

129,015.29 499,599.71 0.8308 32.65
161,269.11 467,345.88 0.6984 24.09
201,586.39 427,028.61 0.5761 13.38
251,982.99 376,632.01 0.4641 0.00
302,379.59 326,235.41 0.3800 -13.38
362,855.51 265,759.49 0.3022 -29.44
435,426.61 193,188.39 0.2304 -48.71
522,511.93 106,103.07 0.1641 -71.83
628,615.00 0 0.1019 -100.00
754,338.00 - 125,723.00 0.0452 -133.38
905,205.60 - 276,590.60 -0.0074 -173.44

En el escenario hipotético de un incremento de los recursos destinados a los
costos de produccion debido a la alza de costos de mano de obra o materia prima, se
observa que el valor limite permitido sera de S/. 1,659,221.60 obteniendo un VAN igual
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a S/0.00, puesto que si se destina cantidad mayor al valor limite permitido el VAN

proyectado sera negativo. Por otro lado, una disminucion del 20% a partir del valor inicial

de los costos (S/.1,244,202.50) se obtienen beneficios mayores a los estimados, donde el

VAN proyectado se incrementara un 59.96% para S/.995,362.00 de costos y asi

sucesivamente.

Tabla 86

Analisis de sensibilidad sobre los costos de produccién

Costos de produccion VAN TIR AS %
Base 376,632.01 0.4641

637,031.68 927,642.72 1.7674 146.30
796,289.60 783,115.32 1.3390 107.93
995,362.00 602,456.07 0.8784 59.96
1,244,202.50 376,632.01 0.4641 0.00
1,493,043.00 150,807.95 0.2121 -59.96
1,659,221.60 0.00 0.1019 -100.00
1,991,065.92 - 301,150.46 -0.0430 -179.96
2,389,279.10 - 662,531.02 -0.1489 -275.91
2,867,134.92 - 1,096,187.68 -0.2302 -391.05
3,440,561.90 -1,616,575.68 -0.2953 -529.22

En el escenario hipotético de un decremento en las ganancias por ventas

(ingresos) debido a cambios desfavorables en la demanda del producto, se observa que el
valor limite permitido sera de S/.1,390,794.90 obteniendo un VAN igual a S/0.00, puesto

que si los ingresos obtenidos a través de las ventas disminuyen cantidades menores al

valor limite permitido el VAN proyectado se convertira en un monto negativo. Por otro

lado, incremento del 20% a partir del valor inicial de los ingresos (S/.1,805,814.00) se

obtienen beneficios mayores a los estimados, donde el VAN proyectado se incrementa un

87.2% para un incremento de los ingresos a S/.2,166,976.80 y asi sucesivamente.
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Tabla 87

Analisis de sensibilidad sobre los Ingresos

Ingresos VAN TIR AS %
Base 376,632.01 0.4641

1,126,543.87 - 239,809.20 0.0191 -163.67
1,251,715.41 - 126,215.37 0.0319 -133.51
1,390,794.90 0.00 0.1019 -100.00
1,462,709.34 65,262.73 0.1454 -82.67
1,625,232.60 212,753.44 0.2688 -43.51
1,805,814.00 376,632.01 0.4641 0.00
2,166,976.80 704,389.15 1.1260 87.02
2,600,372.16 1,097,697.71 2.3120 191.45
3,120,446.59 1,569,667.99 3.9246 316.76
3,744,535.91 2,136,032.32 5.9268 467.14
4,493,443.09 2,815,669.52 8.3575 647.59

En el escenario hipotético de un decremento en el precio de venta debido a
cambios desfavorables en la demanda del producto, se observa que el valor limite
permitido sera de S/.4.92 obteniendo un VAN igual a S/0.00, puesto que si se decide
disminuir el precio a cantidades menores al valor limite permitido el VAN proyectado se
convertird en un monto negativo. Por otro lado, incremento del 10% a partir del valor
inicial del precio de venta (S/.6.39) se obtienen beneficios mayores a los estimados, donde
el VAN proyectado se incrementa en 43.2% para un precio estimado S/.7.02 y asi
sucesivamente, sin embargo, se tendria que analizar si los compradores aceptarian el alza

de precios en el producto.

Tabla 88

Analisis de sensibilidad sobre el Precio de Venta
Precio VAN TIR AS%

Base 376,632.01 0.4641

3.9864 -239,809.20 -0.0191 -163.672018
4.4293 -126,215.37 0.0319 -133.511588
4.9214 0.00 0.1019 -100
5.1759 65,262.73 0.1454 -82.6720176
5.7510 212,753.44 0.2688 -43.5115882
6.3900 376,632.01 0.4641 0
7.0290 540,510.58 0.7460 43.5115882
7.7319 720,777.00 1.1689 91.37433522
8.5051 919,070.07 1.7409 144.0233569
9.3556 1,137,192.45 2.4426 201.9372808
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CONCLUSIONES

Se concluye con respecto al andlisis del mercado que, existe una aceptacién viable del
producto por la poblacion Arequipefa, ya que 23% de los encuestados respondi6 con
interés sobre el producto que se les presento, lo que da pie a una demanda anual de
141,300 kg de pasta de quinua y 282,600 unidades en empaques de 500 gramos, sobre

la cual se planteo el resto del proyecto.

Se concluye con respecto al estudio técnico que la capacidad de planta para el afio
2022 es de 286,824 unidades de pasta envasada en 500 gramos. En el cual se estudiaron
15 subprocesos para la elaboracion de pastas de quinua. La pasta tendra como
componentes principales a la quinua en un 70%, huevo en polvo 3% y agua al 23%.
Se determind el registro en DIGESA por la naturaleza del producto el cual estara
destinado al consumo humano, teniendo en cuenta una correcta inocuidad alimentaria
y estandares de calidad bajo evaluacion del sistema HACCP, BPM y capacitaciones
para las BPA a los proveedores de los granos de quinua.

Se determind que las maquinarias requeridas son 14 en total, con una capacidad de 500
kg/h, ademas de ello para el correcto funcionamiento de la empresa se necesitaran 4
operarios y 14 personas para las funciones administrativas.

Se determin6 que la ubicacion idonea requerird de 211.16 m?, y estara localizada en

Cerro Colorado a la altura de la Av. Aviacion.

Se concluye con respecto a la organizacion que estara constituida por 4 accionistas y
4 gerencias. Los tributos a los que esta sometida la empresa son el IR (29.5%), IGV
(16% y 2%), ISC y el IP. La empresa una vez constituida segun la normativa legal,
debe registrar su marca mediante tramite juridico. La constitucién de los socios
identifica la calidad de aporte, también se determina la junta de accionistas y la

composicion organica de la empresa.
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Se concluye con respecto al estudio ambiental que, el proyecto no presentara efectos
severos o criticos en el medio ambiente, solo impactos moderados altos y leves que
pueden ser subsanados por accién del tiempo y actividades de mitigacion simple. Ante
los impactos negativos se proponen actividades de mitigacion para subsanar los efectos
adversos en el medio ambiente. Dentro de los impactos positivos se tuvo la generacién

de fuentes de trabajo e incremento de la dinamica econdmica en la zona.

Se concluye a partir del analisis economico financiero que el proyecto tiene una
rentabilidad positiva ya que, con un valor de inversion inicial de S/304,982.99 soles
del cual el 82.62% pertenece al presupuesto de activos y el 17.38% al capital de
trabajo, el VAN econdmico resulta en S/376,632.01. soles, la TIR en 46.41%, y el ratio

beneficio-costo en 2.23.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda tener en cuenta el precio final del producto ya que como se observé en
a la encuesta realizada, solo el 30% de los consumidores estaria dispuesto a pagar un
precio mas alto por este producto.

Se recomienda también desarrollar una promocion adecuada del producto ya que al ser
nuevo en el mercado por la materia prima usada llamara la atencion de los

consumidores.

Se recomienda realizar un andlisis de mercado en otras ciudades del pais, ello con la

intencion de expandir los canales de distribucion e incrementar la oferta y demanda.

Se recomienda tener una fluida comunicacién con el cliente, ello con el fin de poder
interactuar y tener una colaboracion con el mismo. con relacion al crecimiento y
desarrollo del producto a través de opiniones, comentarios o reclamos que puedan

surgir.

Se recomienda tener capacitaciones constantes con los operarios y personal de trabajo
ya que de ellos depende la calidad del producto, lo que incidira directamente en las

ventas y consumo de las personas.

Se recomienda buscar certificaciones adicionales relacionadas con la gestién y calidad
de alimentos en caso se quisiera expandir el proyecto a un nivel internacional o de

exportacion.

Se recomienda evaluar un prototipo del producto en este caso la pasta de quinua a
través de un focus group para conocer los atributos visuales y fisicos del producto antes

de empezar con la etapa de desarrollo.
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¢ Finalmente, se recomienda el desarrollo del estudio de prefactibilidad de acuerdo a la
viabilidad técnica, financiera, econdmica y legal de la planta productora de pasta de

quinua.
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ANEXO 1. MATRIZ DE COHERENCIA

PREGUNTAS OBJETIVOS HIPOTESIS |METODOLOGIA|INSTRUMENTOS
Pregunta general General

Determinar la prefactibilidad para la instalacién

de una planta productora de pasta de quinua en

Arequipa Metropolitana, 2021. Técnica: encuesta,
¢Es factible instalar una revision

bibliogréfica,
planta  productora de Especificos investigacion
i : = —| Es factible | f ial

pasta de quinua  en|peterminar la aceptacion de la demanda a través insst:I%éiéi o?e reterencia
Arequipa Metropolitana, gel_ es(’thd'O de mercado-depastas, fideos y| ., planta Tipo: Descriptiva | Herramienta:
20217 erivados. productora de cuestionario

Establecer las caracteristicas técnicas de la|pastas dequinua | Disefio: No _

instalacion de la planta productora en Arequipa | €N Arequipa experimental Estudios de

Metropolitana.

Determinar la estructura organizacional de la
empresa productora de pasta de quinua.

Establecer la rentabilidad de la planta productora
de pasta de quinua mediante un estudio
economico-financiero.

Analizar el efecto de la instalacion de la planta
productora sobre el entorno ambiental.

Metropolitana,
2021

mercado, estudio
técnico, estudio
organizacional,
estudio ambiental y
estudio econdémico.
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ANEXO 2. CUESTIONARIO

CUESTIONARIO

Em 2 ANTONIO

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA o 5 UI Z
INSTALACION DE UNA PLANTA PRODUCTORA DE = /j

PASTA DE QUINUA EN AREQUIPA METROPOLITANA, o, 7= DE MONTOYA

2021 A\ UNIVERSIDAD JESUITA

1 ¢Usted consume pastas o fideos?

Si
No

2 ¢ Con qué frecuencia ingiere este tipo de alimentos?

Interdiario

Dos veces a la semana
Una vez a la semana
Una vez cada quince dias
Una vez al mes

3 ¢Cuéantos gramos de pasta consume aproximadamente por mes?

Menos de 300 gramos
Entre 300 y 500 gramos
Entre 500 y 700 gramos
Entre 700 y 900 gramos
Més de 900 gramos

4 ¢Cuél es el lugar donde usted compra con mayor frecuencia pastas o fideos?

Bodega
Minimarket
Mercado
Supermercado

5 ¢Qué aspectos toma en cuenta para la escogencia de pastas o fideos?

Precio
Marca
Valor nutricional
Sabor

6 ¢Estaria dispuesto a consumir pastas (o fideos) hechos con quinua?

Si
No
Puede ser

7 ¢Qué tan probable es que consuma una pasta de quinua?

1 (Nada Probable)
2 (Poco Probable)
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3 (Moderadamente
Probable)

4 (Muy Probable)
5 (Altamente Probable)

¢ Estaria dispuesto a pagar un precio mas alto por las pastas de quinua sabiendo que tienen un alto
valor nutritivo libre de gluten?

Si
No
Puede ser

De responder Si o Puede ser, ¢ Cuanto mas podria pagar por el producto?

De 1 a 3 soles
De 3 a5 soles
Mas de 5 soles
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ANEXO 3. ESPECIFICACIONES DEL ANALISIS ECONOMICO

FINANCIERO
EGRESOS TOTALES

2021 2022 2023 2024 2025 2026
Materia prima 957,402.71  969,819.87 981,516.03  993,292.30 1,004,187.35
Quinua 44572450 451,505.38 456,950.59 462,433.10 467,505.36
Huevo en polvo 296,291.32  300,134.11  303,753.77 307,398.22  310,769.95
Agua deshionizada 215,386.90 218,180.39  220,811.67 223,460.98 225,912.04
Materiales directos 94,883.19 96,301.40 97,550.40 98,726.87 99,911.40
Bolsas 56074.09 56912.23 57650.36 58345.63 59045.66
Etiqueta 29,249.10 29,686.28 30,071.30 30,433.97 30,799.12
Cajas (60 und) 9,560.00 9,702.89 9,828.74 9,947.27 10,066.62
Mano de obra directa 62,357.75 62,357.75 62,357.75 62,357.75 62,357.75
Operarios de produccién 22,270.63 22,270.63 22,270.63 22,270.63 22,270.63
Supervisor de
produccion 40,087.13 40,087.13 40,087.13 40,087.13 40,087.13
COSTOS DIRECTOS 1,114,643.66 1,128,479.02 1,141,424.17 1,154,376.91 1,166,456.50
Materiales indirectos 22,915.05 22,915.05 22,915.05 22,915.05 22,915.05
Electricidad 20,515.05 20,515.05 20,515.05 20,515.05 20,515.05
Agua 2,400.00 2,400.00 2,400.00 2,400.00 2,400.00
Mano de obra
indirecta 86,456.50 86,456.50 86,456.50 86,456.50 86,456.50
Jefe de produccion 44,541.25 44,541.25 44,541.25 44,541.25 44,541.25
Gerente de produccion 1,828.13 1,828.13 1,828.13 1,828.13 1,828.13
Supervisor de calidad 40,087.13 40,087.13 40,087.13 40,087.13 40,087.13
Gastos indirectos 20,187.30 20,187.30 20,187.30 20,187.30 20,187.30
Mantenimiento 10,000.00 10,000.00 10,000.00 10,000.00 10,000.00
Depreciacion 10,187.30 10,187.30 10,187.30 10,187.30 10,187.30
COSTOS
INDIRECTOS 129,558.85 129,558.85 129,558.85 129,558.85  129,558.85
COSTOS DE
PRODUCCION 1,244,202.50 1,258,037.87 1,270,983.02 1,283,935.76 1,296,015.34
Publicidad y promocion 22,500.00 22,500.00 22,500.00 22,500.00 22,500.00
GASTOS DE
VENTAS 22,500.00 22,500.00 22,500.00 22,500.00 22,500.00
Personal
administrativo 221,221.54  221,221.54 221,221.54 221,221.54 221,221.54
Gerente general 59,388.33 59,388.33 59,388.33 59,388.33 59,388.33
Gerente de finanzas 44,541.25 44,541.25 44,541.25 44,541.25 44,541.25
Gerente comercial 44,541.25 44,541.25 44,541.25 44,541.25 44,541.25
Jefe de recursos
humanos 40,087.13 40,087.13 40,087.13 40,087.13 40,087.13
Personal de limpieza 14,847.08 14,847.08 14,847.08 14,847.08 14,847.08
Personal de seguridad 17,816.50 17,816.50 17,816.50 17,816.50 17,816.50
Servicios basicos 89,550.84 89,550.84 89,550.84 89,550.84 89,550.84
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Electricidad 3,600.00 3,600.00 3,600.00 3,600.00 3,600.00
Agua 1,800.00 1,800.00 1,800.00 1,800.00 1,800.00
Internet 1,920.00 1,920.00 1,920.00 1,920.00 1,920.00
Telefonia 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00
Alquiler 81,030.84 81,030.84 81,030.84 81,030.84 81,030.84
Suministros de oficina 5,700.00 5,700.00 5,700.00 5,700.00 5,700.00
Papeleria 3,600.00 3,600.00 3,600.00 3,600.00 3,600.00
Utiles de escritorio 900.00 900.00 900.00 900.00 900.00
Suministro de equipo 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00
Suministros de

limpieza 2,480.00 2,480.00 2,480.00 2,480.00 2,480.00
Desinfectantes varios 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00
Limpiadores varios 1,080.00 1,080.00 1,080.00 1,080.00 1,080.00
Equipo de limpieza 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00
Depreciacion 31,663.50 31,663.50 31,663.50 31,663.50 2,388.50
GASTOS DE

ADMINISTRACION 350,615.88 350,615.88 350,615.88 350,615.88 321,340.88
GASTOS

OPERATIVOS 373,115.88 373,115.88 373,115.88 373,115.88  343,840.88
COSTOS TOTALES 1,617,318.38 1,631,153.75 1,644,098.90 1,657,051.64 1,639,856.22

REMUNERACIONES Y COSTOS TOTALES

Cantidad Mensual Anual Gratif. Remun. Seg. Soc. Cts Total

Mano de obra directa 62.357,75
Operario 4 1500 18000 1500 19500 1755 1015,63 22.270,63
Supervisor de 1 2700 32400 2700 35100 3159 1828,13 40.087,13
produccion

!\/Ia_no de obra 136.593,17
indirecta

Jefe de produccion 1 3000 36000 3000 39000 3510 2031,25 44.541,25
Supervisor de calidad 1 2700 32400 2700 35100 3159 1828,13 40.087,13
Gerente de produccion 1 3500 42000 3500 45500 4095 2369,79 51.964,79
Gerente general 1 4000 48000 4000 52000 4680 2708,33 59.388,33
Gerente de finanzas 1 3000 36000 3000 39000 3510 2031,25 44.541,25
Gerente comercial 1 3000 36000 3000 39000 3510 2031,25 44.541,25
Jefe de recursos 1 2700 32400 2700 35100 3159 182813 40.087,13
humanos

Personal de limpieza 3 1000 12000 1000 13000 1170 677,08 14.847,08
Personal de seguridad 2 1200 14400 1200 15600 1404 812,50 17.816,50
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AMORTIZACION DE INTANGIBLES

Intangibles Cantidad Precio Total Amortizacion
g;’;ig;:c'on de la 1 S/2,500.00  S/2,500.00 $/500.00
Investigacion 2 S/1,800.00 S/ 3,600.00 S/720.00
Licencias y permisos 2 S/ 1,500.00 S/ 3,000.00 S/ 600.00
Total intangibles $/9,100.00 S/1,820.00

COSTO UNITARIO VS PRECIO FIJADO

0 1 2 3 4 5

Costos Fijos 565,03248  565,032.48 565,032.48  565,032.48 535,757.48

Mano de obra directa 62,357.75 6235775  62,357.75  62.357.75  62,357.75

Materiales indirectos 2201505 2291505 2291505 2291505  22.915.05

Mano de obra indirecta 86.456.50 8645650  86,456.50  86,456.50  86,456.50

E Lt 20,187.30 ~ 20,187.30  20,187.30  20,187.30  20,187.30

Publicidad y promocion 22500.00  22,500.00  22,500.00  22,500.00  22,500.00

Personal administrativo 22122154 22122154 22122154 22122154 22122154

Servicios basicos 89,550.84  89,550.84  89,550.84  89,550.84  89,550.84

Suministros de oficina 5,700.00 5,700.00 5,700.00 5,700.00 5,700.00

Suministros de limpieza 2.480.00 2.480.00 2.480.00 2.480.00 2.480.00

Depreciacion 31,66350  31,66350  31,663.50  31,663.50 2.388.50

Costos Variables 1,052,285.91 1,066,121.27 1,079,066.42 1,092,019.16 1,104,098.75

Materia prima 957,402.71 969,819.87 981,516.03 993,292.30 1,004,187.35

Materiales directos 9488319 9630140  97.550.40  98.726.87  99.911.40

Costos Totales 1,617,318.38 1,631,153.75 1.644,098.90 1657,051.64 1,639 856.22

Costo total unitario

5.72 5.69 5.66 5.64 551
Costo variable unitario 372 372 371 371 371
Costo fijo unitario 200 197 194 1.92 1.80
Precio unitario 6.39 6.39 6.39 6.39 6.39
Margen Unitario 2.67 2.67 2.68 2.68 2.68
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DATOS PARA EL CALCULO DEL MODELO DE VALORACION DE
ACTIVOS FINANCIEROS

VALOR
Rf 0,0521
Rm 0,1164
B 0,54
Rp 0,0151
CAPM 10,192%
0,101922

PUNTO DE EQUILIBRIO

0 1 2 3 4 5
Costos Fijos - 565,032.48 565,032.48 565,032.48 565,032.48 535,757.48
Mano de obra directa - 62,357.75 62,357.75 62,357.75 62,357.75 62,357.75
Materiales indirectos - 22,915.05 22,915.05 22,915.05 22,915.05 22,915.05
Mano de obra indirecta - 86,456.50 86,456.50 86,456.50 86,456.50 86,456.50
Gastos indirectos - 20,187.30 20,187.30 20,187.30 20,187.30 20,187.30
Publicidad y promocién - 22,500.00 22,500.00 22,500.00 22,500.00 22,500.00
Personal administrativo - 221,22154  221,221.54 221,221.54 221,221.54 221,221.54
Servicios basicos - 89,550.84 89,550.84 89,550.84 89,550.84 89,550.84
Suministros de oficina - 5,700.00 5,700.00 5,700.00 5,700.00 5,700.00
Suministros de limpieza - 2,480.00 2,480.00 2,480.00 2,480.00 2,480.00
Depreciacion - 31,663.50 31,663.50 31,663.50 31,663.50 2,388.50
Costos Variables - 1,052,285.91 1,066,121.27 1,079,066.42 1,092,019.16 1,104,098.75
Materia prima - 957,402.71  969,819.87 981,516.03 993,292.30 1,004,187.35
Materiales directos - 94,883.19 96,301.40 97,550.40 98,726.87 99,911.40
COSTOS TOTALES - 1,617,318.38 1,631,153.75 1,644,098.90 1,657,051.64 1,639,856.22
Produccion (500 gr) 282,600.00 286,824.00 290,544.00 294,048.00 297,576.00
Costo total unitario 5.72 5.69 5.66 5.64 551
Costo variable unitario 3.72 3.72 3.71 3.71 3.71
Costo fijo unitario 2.00 1.97 1.94 1.92 1.80
Precio unitario 6.39 6.39 6.39 6.39 6.39
Ingreso por ventas 1,805,814.00 1,832,805.36 1,856,576.16 1,878,966.72 1,901,510.64
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Cantidad de Equilibrio 128,691.61 127,834.31 127,108.98 126,449.76 116,733.08

Ingreso de Equilibrio 822,339.42 816,861.26 81222636  808,013.97 74592435

2000000 -

Ingresos
1800000

1600000

(128,691.61; Al

822,339.42)
1400000

1200000

1000000 4

800000 1 Costo Total Perdida

600000 - Costo Fijo

400000

INGRESO DE EQUILIBRIO

200000 -

0
CANTIDAD DE EQUILIBRIO
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ANEXO 4. COMPOSICION DE UN PAQUETE DE PASTA DE QUINUA

S(r)]?:gri\;arlable com posi?(;jne/paquete kg Costo S/ Unidad C::;?Jgtzl
Quinua 70% 0,35 4,44 kg 1,554
Huevo en polvo 3% 0,015 68,87 kg 1,033
Agua 27% 0,135 5,5625 L 0,751
Empaque 0,20 unidad 0,20
Costo Unitario 3,533
HUEVO EN POLVO
Precio en el mercado Precio en S/ Unidad Precio S/ de 1 kg
71,93 € 320,12 1kg 320,12
$397,00 1154,06 1kg 1154,06
33,99 € 151,27 0.8 kg 189,0875
$ 399 1561,89 50 libras (22,68 kg) 68,86716123

AGUA DESIONIZADA

Precio en el mercado Unidad Cantidad Precioen S/de 1L
S/ 45,00 20 L 2,25
S/ 15,00 1L 15
18,75 € 1L 15 unidades 5,5625
21,60 € 1L 20 unidades 4,806
EMPAQUE

Precio en el mercado Cantidad Precioen S/
$0,05 Unidad $0,20
$ 0,02 Unidad (500 gr) $0,08

181



