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Resumen

El siguiente estudio de pre factibilidad muestra la viabilidad técnica, econdmica y
financiera de implementar una empresa productora de sopas y cremas pre cocidas a
base de quinua, orientadas a los niveles socio economicos A y B de Lima
Metropolitana.

En el primer capitulo, de analisis estratégico, se analizé el entorno en el que se
desenvuelve el producto, a nivel micro y macro, para determinar aquellos factores a
considerar para el desarrollo del proyecto. Adicionalmente se detalla la estrategia
general del proyecto, a partir de la cual se definen los objetivos especificos.
Finalmente se elabora un andlisis FODA y se describe la mision y visién de la
empresa.

En el segundo y tercer capitulo se presenta el estudio de mercado enfocado en dos
grandes subtemas referidos a la materia prima, la quinua; y al producto final, las sopas
y cremas pre cocidas. En el caso de la materia prima se estudia la produccién nacional
de la quinua, asi como su oferta y demanda a nivel de Lima Metropolitana. En el caso
de las sopas y cremas pre cocidas se profundiza en el andlisis del producto,
determinando el mercado objetivo como los hombres y mujeres de los NSE Ay B entre
las edades de 15 y 69 afos que viven en los distritos de la zona 7 de Lima
Metropolitana. Asimismo se define la demanda del producto para este mercado.

Durante el desarrollo del estudio técnico se presentan los requerimientos de materia
prima, mano de obra, infraestructura, maquinaria, etc., del proyecto a través de la
definicion del proceso de produccién de sopas y cremas pre cocidas a base de quinua.
Adicionalmente se muestra la propuesta de localizacion y la distribucion de la planta
para terminar de definir los requerimientos de espacio.

El estudio legal estad conformado por las normas legales, los tramites de constitucion y
regimenes tributarios necesarios para la constitucion de la nueva empresa,
InstaQuinua E.l.R.L.

Posteriormente, en el estudio organizacional, se define la estructura de la empresa en
cuanto a los requerimientos de recursos humanos y la definicion de sus funciones y
perfiles para gestionar de manera eficiente la produccion de sopas y cremas pre
cocidas a base de quinua.

Finalmente, en el desarrollo de la quinta seccion se calcula la inversion total del
proyecto, S/.1,446,925.0; asi como la alternativa de financiamiento més adecuada. Se
determina la viabilidad econémica y financiera del proyecto en un escenario
conservador mediante indicadores como el Valor Actual Neto Econdmico,
S/.241,110.6; el Valor Actual Neto Financiero, S/.485,803.6; la Tasa Interna de
Retorno Econdmica, 18% y Financiera, 21%. También se presentan los estados
financieros para el horizonte de evaluacion, y se realiza un analisis de sensibilidad
para evaluar distintos posibles escenarios para la produccién de sopas y cremas pre
cocidas a base de quinua. Finalmente se determina que la inversion sera recuperada
en un periodo menor a cinco afnos.
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Introduccion

La quinua es un grano andino originado en los alrededores del Lago Titicaca de Peru y
Bolivia, contiene una importante cantidad de proteinas y minerales. Su cultivo es muy
comun en el Pery, especialmente en el departamento de Puno, ya que las distintas
variedades se adaptan a distintos climas, pisos ecoldgicos, temperaturas, etc. “El
grano de oro” es un alimento valorado en distintos mercados internacionales como
Estados Unidos y Canada por lo que en la actualidad la demanda interna y externa de
este grano estd en constante crecimiento. Debido a su alto valor nutritivo rico en
proteinas y micronutrientes, este alimento es considerado por la FAO como un aliado
indispensable en la erradicacién del hambre, la desnutricién y la pobreza. Es por esto
que el 2013 fue declarado como el afio internacional de la quinua por la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.

De acuerdo a las Estadisticas Agrarias elaboradas de forma anual por el Ministerio de
Agricultura y Riego, la produccion de quinua en el Perld esta aumentando
considerablemente en los departamentos de Puno, Ayacucho y Cusco, asi como
también en la capital del pais. Gran parte de esta produccion esta destinada a la
exportacion por la creciente demanda de este grano en mercados extranjeros; sin
embargo; es importante fomentar el consumo nacional de quinua, asi como también el
consumo de productos saludables elaborados en el Peru.

La presente tesis busca aprovechar las cualidades de la quinua para la elaboracion de
productos pre cocidos a base de la misma. Actualmente dichos alimentos representan
una opcion de alimentacion saludable para aquellas personas que no cuentan con
tiempo para cocinar en casa, por lo que su consumo esta en aumento. El consumo de
sopas y cremas pre cocidas, conocidas comercialmente como instantaneas, ha
experimentado un notable crecimiento en los Ultimos afios, principalmente en la
capital. De acuerdo a la Encuesta Nacional de Hogares (ENAHO) la demanda de
sopas instantaneas en el departamento de Lima ha tenido un crecimiento importante
desde el afio 2007 en el que se registrd un consumo de aproximadamente 100,000 kg
de este producto, mientras que en el afio 2011 se llegd a registrar un consumo de
1,200,000 kg del mismao.

El producto propuesto pretende satisfacer las necesidades de una nutricion saludable
y una alimentacion rapida. Asi como también, busca atender un mercado que toma en
cuenta la calidad de los alimentos que consume, ya que se preocupa por su salud y la
de su familia. Por otro lado, el proceso de produccién de las sopas y cremas pre
cocidas a base de quinua sigue el lineamiento comun para los procesos de tratamiento
de granos, muy comunes en el pais, por lo que se reducen los obstaculos técnicos
para su implementacion, lo que finalmente favorece el desarrollo de la industria
peruana.
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Seccion I: Analisis estratégico

En la primera seccién se analizara el entorno en el que se desenvolveran las sopas y
cremas pre cocidas a base de quinua, a nivel micro y macro, para determinar aquellos
factores que deben ser considerados en el desarrollo del proyecto. Adicionalmente se
elaborard un analisis FODA y se describirhd la misién y visiobn de la empresa.
Finalmente se detallara la estrategia general del proyecto a partir de la cual se definen
los objetivos especificos.

1. Analisis estratégico

1.1. Analisis del macro entorno

El andlisis del macro entorno evalla factores externos que influirdn en el desarrollo del
producto, por lo que deben ser tomados en cuenta para la definicion del proyecto.

1.1.1. Anélisis econémico

A Diciembre del 2013 la produccion nacional en el Peru registr6 un incremento de
5,02% con respecto al afio anterior, de esa forma se alcanz6 15 afios de crecimiento
continuo. Durante el 2013 todos los sectores de la economia nacional tuvieron una
evolucion positiva, resaltando los sectores comercio, construccion, servicios prestados
a empresas, transporte y comunicaciones y restaurantes y hoteles.

En cuanto al indice de precios al consumidor (IPC), el cual mide el comportamiento de
los precios de los bienes y servicios representativos en el gasto de los hogares a nivel
nacional, se registré un alza del mismo en catorce de las veintiséis ciudades en donde
es calculado. Especificamente en Lima, se alcanzé un incremento de 0,32%
influenciado por el sector alimentos y bebidas, el cual tuvo un aumento de 0,78% pero
fue contrarrestado por la caida de los sectores transporte, alquiler de vivienda,
combustible y electricidad.

A Diciembre del 2013 habitan en Lima Metropolitana 7,151,700 personas en edad para
desempefar una actividad econémica (PET), de este numero 4,908,100 (68,6%)
personas conforman la Poblacién Econdmicamente Activa (PEA), la cual se divide
entre PEA ocupada y desocupada. La poblacion con empleo crecié un 1,6% en el
altimo trimestre del 2013, dando como resultado 59 meses consecutivos de variacion
positiva. Este incremento es uniforme en la mayoria de ramas de actividades
econOmicas excepto en manufactura.

De acuerdo al Banco Central de Reserva del Peru, se proyecta un crecimiento del PBI
de 6,0%'y 6,5%? para los afios 2014 y 2015 respectivamente, principalmente por el
inicio de operaciones de grandes proyectos de inversion, sobretodo en el sector

! La cifra real de crecimiento del PBI para el afio 2014 fue de 2,35%.
2 La proyeccién de crecimiento del PBI para el afio 2015 se ajusté a 4,8% en enero del mismo afio.
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minero. La proyeccion para el 2015 es la mayor cifra desde el 2011. En el anexo N° 1
se presenta la variacion porcentual real del PBI del 2006 al 2015.

A Noviembre del 2013 la inflacion alcanzé un 2,96% ubicdndose dentro de las
proyecciones del Banco Central de Reserva del Peru. Para el periodo 2014 — 2015 se
estima en 2% considerando que no habrdn mayores presiones inflacionarias
asociadas a los incrementos en los precios de commodities y que las acciones de
politica monetaria mantendrian ancladas las expectativas de inflacion (Banco Central
de Reserva, 2013).

1.1.2. Analisis tecnolégico

De acuerdo a la Sociedad Nacional de Industrias, es fundamental incrementar el
componente tecnolégico en la produccién nacional si se quiere mantener un
crecimiento sostenible a largo plazo. La balanza comercial del conocimiento permite
estimar cuanto conocimiento exportamos y cuanto importamos, para conocer si se
trata de una brecha positiva 0 negativa (Sociedad Nacional de Industrias, 2013), con
este fin se clasifican los bienes y los sectores productivos en alta, media y baja
tecnologia. Para las exportaciones del afio 2008 se obtuvo que el 40% del total de las
mismas clasifica como bienes de baja tecnologia, el 48% califican como bienes
industrializados basados en recursos naturales, el 2.3% es de mediana tecnologia, el
8.5% es de baja calidad y baja tecnologia y solo el 0.3% es de alta tecnologia. Esto
quiere decir que el Pert produce en su mayoria bienes de baja calidad o productos
primarios. Por otro lado al comparar con las importaciones se observa que el Peru es
en general comprador de mediana y alta tecnologia. Para mitigar estos resultados es
necesario crear politicas econdémicas que estimulen el desarrollo de la tecnologia en el
sector industrial a través de la generacién de valor, para lo cual es importante, entre
otras cosas, la promocion de las normas de propiedad intelectual.

El Gobierno Peruano se encuentra desarrollando el Plan Nacional de Diversificacion
Productiva (PNDP) el cual identifica el bajo nivel de innovaciéon en el pais y busca
impulsar nuevas actividades productivas para reducir la vulnerabilidad externa. El
primero de los tres ejes del PNDP consiste en la promocién de la diversificacion
productiva y esta centrado en la expansion de las posibilidades tecnolégicas de las
unidades productivas, para lo cual propone especificamente potenciar las cadenas de
valor con posibilidad de inserciéon en el mercado extranjero, atraer inversion extranjera
intensiva en conocimiento, utilizar los fondos de innovacion disponibles para financiar
emprendimientos y finalmente implementar el Instituto Nacional de Calidad (INCAL)
para la acreditacion y certificacion de procesos.

Adicionalmente el Plan Nacional de Diversificacion Productiva propone la creacion de
47 Centros de Innovacion Tecnoldgica CITE en todo el pais, los cuales brindaran
asesoria enfocada a la implementacion de nuevas tecnologias para el desarrollo
competitivo de las microempresas y pymes. Con estas medidas se busca que el pais
no se vea gravemente afectado por la caida de los precios de las materias primas, el
cual se viene dando desde el 2011.
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1.1.3. Andlisis social

Se observa en la actualidad en el Per(, un contraste entre la productividad de las
grandes empresas versus las micro, pequefnas y medianas. Mientras que las primeras
concentran un alto nivel de productividad, las dltimas son poco productivas. Del mismo
modo ocurre con los sectores econdmicos y con las regiones geograficas, la
productividad esta distribuida de forma desigual. Como consecuencia, se obtienen
niveles de ingresos en el Peru altamente desiguales lo que puede generar una
desaceleracion en la inversion privada.

Por otro lado los indicadores de empleo han sido favorables en los ultimos afios, sin
embargo de acuerdo a la OIT casi el 70% de los empleados urbanos son informales, y
la mano de obra carece de capacidades técnicas. Estos resultados se ven agravados
por la débil institucionalidad que se observa en el pais.

1.1.4 Analisis demografico

De acuerdo al Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI, al final del afo
2013, el Peru contaba con una poblacion de 30 millones 475 mil 144 habitantes,
aproximadamente el 28% de dicha poblacion se encuentra ubicada en Lima. Cada afio
el total nacional se incrementa en 339 mil habitantes.

La densidad poblacional en el Pert es de 23,7 habitantes por kildmetro cuadrado, este
valor aumenta considerablemente para los departamentos en la costa del pais. En la
provincia constitucional del Callo la densidad es de 6686,6 hab/km? y en Lima es de
274,2 hab/km?. Dentro del departamento de Lima los distritos mas poblados son San
Juan de Lurigancho y San Martin de Porres, entre ambos retnen a 1 millon 721 mil
peruanos, superando a la poblacién en conjunto de los departamentos de Madre de
Dios, Moquegua, Tumbes, Pasco, Tacha y Amazonas.

Para el presente estudio se analizara la poblacion ubicada en el departamento de
Lima. Se tomard en cuenta la edad, el sexo, lugar de residencia y el nivel
socioecondmico para determinar el mercado objetivo del producto final. Dicho analisis
se detalla en la seccién 3.1.1 Mercado consumidor.

1.1.5 Andlisis ambiental

En el 2011 el Ministerio del Ambiente, MINAM, publicé el Compendio de Legislacion
Ambiental Peruana con el objetivo de garantizar el cumplimiento de las normas
ambientales en el sector publico, privado y en la sociedad civil. EI documento contiene
las normas a tener en cuenta para la evaluacion y fiscalizacibn ambiental.

El factor ambiental es importante ya que el mercado y los consumidores en general,
serdn quienes eliminen de la competencia a aquellas empresas que no asuman
determinadas conductas ambientales. Adicionalmente la regulacion establece
acciones coercitivas tales como amonestaciones, multas no mayores de 10,000 UIT,
paralizacion o restriccion de la actividad causante de la infraccién, suspension o
cancelacion del permiso, licencia o concesion, clausura temporal o definitiva del local,
entre otras.
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Con la finalidad de identificar los posibles impactos ambientales relacionados a la
ejecucion de las operaciones de la planta, se realiza una evaluacion ambiental del
proyecto en la seccién 4.6. Evaluacion ambiental del proyecto.

1.1. Analisis del micro entorno

El analisis del micro entorno esta basado en el modelo de las cinco fuerzas de Porter,
el cual permite evaluar un sector en especifico tomando en cuenta cinco ejes
principales.

1.1.1. Amenaza de entrada de nuevos competidores

La amenaza de entrada de nuevos competidores en el rubro de productos a base de
quinua es considerable, ya que las barreras de entrada para este mercado no son
altas. Para procesar granos de quinua no se requiere una gran inversion en tecnologia
por que el Perl es uno de los principales productores de quinua a nivel mundial, por lo
gue su uso como materia prima en los procesos de produccién es bastante comun y la
maquinaria requerida también. Por estas mismas razones la inversion no recuperable
en caso de abandono del mercado es minima.

Por otro lado, no existe un producto industrializado a base de quinua que cuente con
un posicionamiento importante en el mercado nacional, lo cual facilita la entrada de
nuevos competidores, ya que estos no requeririan invertir en la diferenciacién del
nuevo producto.

A diferencia de las barreras de entrada mencionadas anteriormente, el acceso a los
canales de distribucion si es una barrera importante para el sector alimentario, ya que
los supermercados establecen precios y requisitos exigentes a las empresas que
buscan ofertar sus productos en sus tiendas. Los precios y requisitos se detallaran en
el capitulo de estudio de mercado del producto final.

1.1.2. Rivalidad entre competidores

Como se menciond en el punto anterior, actualmente no existe en el mercado peruano
un producto industrializado a base de quinua que cuente con un posicionamiento
importante. Sin embargo si existe variedad de competidores y marcas posicionadas de
sopas y cremas pre cocidas, tales como Ramen, Knorr, Maggi, Aji no men, entre otras.
De los cuatro mencionados, Aji no men mantiene la mayor participacion de mercado
en los Niveles Socioeconémicos Ay B con el 68% y con el 84% respectivamente, esto
se debe principalmente al precio promedio de los productos de Aji ho men, S/.1.10
mientras los precios de los productos de Maggi, y Knorr bordean los S/.3.00. De esta
forma las dos ultimas marcas diferencian sus productos ofreciendo mayor calidad a
sus consumidores. De acuerdo a lo expuesto, el mercado de sopas y cremas pre
cocidas es competitivo, razén por la cual se deben considerar estrategias de guerra de
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precios, inversion en campafias publicitarias, asi como promociones para ganar
participacién de mercado.

1.1.3. Poder de negociacion de los proveedores

El insumo principal para la elaboracién de las sopas y cremas pre cocidas es la
quinua. El Peru es uno de los principales productores de este grano a nivel mundial,
por lo que existe en el mercado gran variedad de proveedores, en su mayoria
pequefias empresas. Por otro lado, el mercado consumidor de quinua ha aumentado
de forma considerable en los dltimos afios gracias a las campafias de difusion
impulsadas por el gobierno peruano y organizaciones como la FAO, la cual declaré el
2013 como el “Afio Internacional de la Quinua”. Sin embargo, no solo el consumo
interno ha crecido, de acuerdo a las estadisticas del Ministerio de Agricultura y Riego,
las exportaciones de este grano aumentaron en 143% entre los afios 2008 y 2012.
Como consecuencia, el precio por kilogramo de quinua paso de ser S/.9.00 en enero
del 2013 a S/.18.00 en casi un afio, otorgandole al mercado proveedor mayor poder de
negociacién. Adicional al precio, los proveedores establecen el tamafio de lote minimo
para aceptar un pedido, obligando a las empresas procesadoras a cumplir con dicho
requisito.

1.1.4. Poder de negociacion de los compradores

Los consumidores finales del producto, como se detalla en el capitulo de estudio de
mercado, son personas informadas, con altos estandares de calidad, las cuales estan
dispuestas a pagar un precio diferenciado para obtener un mejor producto. Los
consumidores cuentan con gran variedad de productos sustitutos para elegir, por lo
gue mantienen cierto poder de negociacion sobre el precio del producto.

Los supermercados, detallados en el punto 2.7 del estudio de mercado, seran los
canales de distribucion para las sopas y cremas pre cocidas a base de quinua. Los
mismos mantienen un alto poder de negociacion por ser un nimero reducido.

Adicionalmente a ser un numero reducido, los supermercados establecen un costo
inicial, de ingreso, para las nuevas empresas que buscan ofertar sus productos en sus
establecimientos, también exigen un volumen minimo de mercaderia, diversas
pruebas de laboratorio y otros requisitos detallados en el mismo punto del estudio de
mercado. Por otro lado, los supermercados estudiaran en cuales de sus tiendas sera
ofrecido el producto y la ubicacion que tendra dentro de sus anaqueles; las posiciones
privilegiadas, las que obtienen la mayor atencion del cliente, tienen un costo adicional,
asi como la publicidad dentro de la tienda y en encartes.

1.1.5. Amenaza de ingreso de productos sustitutos

Las sopas y cremas instantdneas ofrecen una alternativa a la falta de tiempo para
cocinar, por esta razon se consideran sustitutos a todos aquellos alimentos que
pueden reemplazar el producto en ese sentido, tal es el caso de las conservas en lata,
como el atin o menestras, o productos pre cocidos como el puré. Por tratarse de
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productos de consumo masivo los consumidores consideran el precio como un factor
decisivo al momento de la compra antes que la lealtad a cierta marca por lo que si
existe una amenaza.

Sin embargo las sopas y cremas pre cocidas a base de quinua buscan posicionarse
como una alternativa mas saludable y nutritiva que las opciones de comida
instantdnea que existen en la actualidad, adicionalmente el producto estara orientado
a un publico objetivo que considera calidad sobre precios bajos.

1.2. Planeamiento estratégico

1.2.1. Visiony mision

Vision: Ser la empresa Peruana productora de sopas y cremas pre cocidas con mayor
reconocimiento en el mercado en términos de calidad, nutricion y sabor.

Mision: Buscamos ofrecer al consumidor peruano moderno un producto de fécil
preparacion que conserve las propiedades nutricionales de la quinua para impulsar el
consumo y produccién nacional de este grano andino.

1.2.2. Matriz FODA

El analisis FODA ayudara a definir las estrategias que debera seguir la empresa de
acuerdo a los factores internos y externos analizados como macro y micro entorno.
Como factores internos se especificaran las fortalezas y debilidades de la empresa y
como factores externos, las amenazas y oportunidades del entorno, para lo cual se
utilizaran las siguientes matrices.

Matriz EFl — Evaluacién de Factores Internos

Una vez identificadas las fortalezas y debilidades se asignara un peso de acuerdo a la
importancia del factor para el éxito de la empresa, la suma de todos los pesos debe
ser 1. En segundo lugar se asignara una calificacion del 1 al 4 de acuerdo al
desempenfio de la empresa en cada factor. Finalmente se calculara el total ponderado
como calificacion de la empresa. Los valores menores a 2.5 caracterizan a una
empresa débil internamente, mientras que los valores mayores a 2.5 indican lo
contrario. Como se puede observar en la tabla N° 1.1, se obtiene un valor de 2.77 de
4.0 posibles, calificando como un valor fuerte.
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Tabla 1.1 Matriz EFI — Evaluacién de Factores Internos

Factores internos | Peso | Calificacion | Ponderacion
Fortalezas

Utilizacién de materia prima de alta calidad 0.12 4 0.48

Propiedades nutricionales de la quinua

asociadas al producto final 0.13 4 0.52

Producto innovador, Gnico en el mercado

peruano 0.08 4 0.32

Precio competitivo acorde con el mercado de

sopas y cremas instantaneas de alta calidad 0.14 3 0.42

Facilidad de acceso a los principales insumos

para la produccion 0.07 3 0.21
Debilidades

Utilizacidon de maquinaria poco sofisticada facil

de conseguir en el mercado peruano 0.05 2 0.1

La marca no cuenta con posicionamiento en el
mercado por tratarse de una marca nueva 0.07 2 0.14

El producto solo ofrece un sabor o variedad a
base de quinua 0.13 2 0.26

Las sopas y cremas pre cocidas solo se
ofrecen en una presentacion de contenido

estandar 0.11 2 0.22
El producto requiere coccién antes de ser

consumido 0.1 1 0.1
Total 1 2.77

Elaboracion Propia

Tabla 1.2 Puntuacién matriz EFI

Nivel Puntuacién
Debilidad baja 1
Debilidad alta 2
Fuerza baja 3
Fuerza alta 4

Elaboracion Propia
Matriz EFE — Evaluacién de Factores Externos

De forma similar a la explicada anteriormente, se elabora la matriz EFE asignando un
peso a cada factor de acuerdo de acuerdo a su importancia para el éxito de la
empresa. En segundo lugar se califica del 1 al 4 segun la respuesta de la empresa a
cada factor. Como se muestra en la tabla N° 1.3, se obtiene una calificacion
ponderada de 2.63, lo que significa que la empresa responderia de manera aceptable
a las amenazas y oportunidades de su entorno.
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Tabla 1.3 Matriz EFE — Evaluacion de Factores Externos

Factores externos | Peso | Calificacion | Ponderacion
Oportunidades

Plan Nacional de Diversificacion Productiva
busca impulsar nuevas actividades productivas
para reducir la vulnerabilidad externa del pais | .13 2 0.26

Creacién de Centros de Innovacion
Tecnolégica para el desarrollo competitivo de

las microempresas y pymes 0.08 2 0.16
Alto consumo de comida rapida o instantanea
como alternativa a la falta de tiempo 0.11 4 0.44

Disposicién del consumidor a pagar un mayor
precio asociado a un producto de mayor
calidad 0.12 4 0.48
Campafias con gran aceptacion para
incentivar el consumo de productos peruanos

por sus importantes propiedades nutricionales | 0.12 4 0.48
Amenazas

Barreras de entrada al mercado de productos

a base de quinua no son altas 0.1 2 0.2

Canales de distribucién (supermercados) con

alto poder de negociacion 0.07 2 0.14

Gran cantidad y variedad de productos
competidores de menor calidad pero de menor

precio y con posicionamiento en el mercado 0.12 2 0.24
Continua alza del precio de la quinua 0.11 1 0.11
Imagen negativa de alimento no saludable

asociada a las sopas y cremas instantaneas 0.04 3 0.12
Total 1 2.63

Elaboracion Propia

Tabla 1.4 Puntuacién matriz EFE

Nivel Puntuacion
Respuesta mala 1
Respuesta media 2
Respuesta buena 3
Respuesta superior 4

Elaboracion Propia
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Matriz Interna — Externa (I - E)

A partir de los resultados obtenidos en las matrices de factores internos y externos,
2.77 y 2.63 respectivamente, se presenta la matriz Interna — Externa en el grafico N°
1.1. Dicha matriz permite establecer el tipo de estrategia que se debe aplicar para la
empresa en el andlisis FODA. Se observa la interseccién en el cuadrante V de la
matriz | — E, lo que significa que se deben definir estrategias basadas en la
penetracion de mercado y el desarrollo del producto.

Matriz FODA

,,,,,,,,,,,,,,,

VII

Gréfico 1.1 Matriz interna - externa

Elaboracion Propia

La matriz FODA con las estrategias especificas se presenta a continuacion en la tabla

N° 1.5.
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Tabla 1.5 Matriz FODA

MATRIZ FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Utilizacion de materia prima de
alta calidad

Utilizacion de maquinaria poco
sofisticada facil de conseguir en el
mercado peruano

Propiedades nutricionales de la
quinua asociadas al producto final

La marca no cuenta con
posicionamiento en el mercado
por tratarse de una marca nueva

Producto innovador, Unico en el
mercado peruano

El producto solo ofrece un sabor o
variedad a base de quinua

Precio competitivo acorde con el
mercado de sopas y cremas
instantaneas de alta calidad

Las sopas y cremas pre cocidas
solo se ofrecen en una
presentacion de contenido
estandar

Facilidad de acceso a los
principales insumos para la
produccion

El producto requiere coccion antes
de ser consumido

OPORTUNIDADES

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS DO

Plan Nacional de Diversificacion
Productiva busca impulsar nuevas
actividades productivas para
reducir la vulnerabilidad externa
del pais

Creacion de Centros de
Innovacion Tecnolégica para el
desarrollo competitivo de las
microempresas y pymes

Alto consumo de comida rapida o
instantdnea como alternativa a la
falta de tiempo

Disposicion del consumidor a
pagar un mayor precio asociado a
un producto de mayor calidad

Campafias con gran aceptacion
para incentivar el consumo de
productos peruanos por sus
importantes propiedades
nutricionales

1. Desarrollar un producto
innovador que no se encuentra
actualmente en el mercado
peruano.

2. Definir un publico objetivo que
valore calidad antes que precio al
consumir un alimento.

3. Diferenciar el producto de los
competidores como un alimento
de alto valor nutricional y al mismo
tiempo facil de preparar y
consumir.

4. Posicionar la marca de sopas y
cremas pre cocidas como
producto elaborado en el Perd.

5. Evaluar la diversificacion de la
produccién, tomando en cuenta la
variedad de opciones para el
consumo de quinua y otros granos
andinos.

6. Realizar investigaciones de
mercado sobre las preferencias de
los consumidores en la
presentacion del producto.

AMENAZAS

ESTRATEGIAS FA

ESTRATEGIAS DA

Barreras de entrada al mercado
de productos a base de quinua no
son altas

Canales de distribucion
(supermercados) con alto poder
de negociacion

Gran cantidad y variedad de
productos competidores de menor
calidad pero de menor precio y
con posicionamiento en el
mercado

Continua alza del precio de quinua

Imagen negativa de alimento no
saludable asociada a las sopas y
cremas instantaneas

7. Asociar las propiedades
nutricionales de la quinua a las
sopas y cremas pre cocidas a
través de campafas publicitarias.

8. Realizar un estudio de
proveedores que permita obtener
la materia prima de mayor calidad
para la produccion.

9. Establecer un precio que
permita competir con las marcas
valoradas en el mercado y que
ademas permita diferenciarse de
aquellos productos competidores
de menor precio pero menor
calidad.

10. Invertir en maquinaria
especializada que permita
elaborar productos de alta calidad.

Elaboracion Propia
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Matriz Cuantitativa de la Planeacion Estratégica (MCPE)

De la matriz FODA se obtienen las estrategias de acuerdo a los factores internos y
externos que afectan a la empresa de sopas y cremas pre cocidas a base de quinua.
Se utilizara la Matriz Cuantitativa de Planeacion Estratégica para priorizar dichas
estrategias de acuerdo a su impacto en relacion a los factores identificados
previamente. En la tabla N° 1.6 se presenta el resultado obtenido, es decir, las
estrategias divididas en principales y secundarias de acuerdo a la puntuacién
obtenida. La MCPE se muestra en el anexo N° 2.

Tabla 1.6 Matriz MCPE

N | ESTRATEGIAS PUNTAJE
ESTRATEGIAS PRINCIPALES

Desarrollar un producto innovador que no se encuentra
1 |actualmente en el mercado peruano. 3.84
Establecer un precio que permita competir con las marcas
valoradas en el mercado y que ademés permita diferenciarse
de aquellos productos competidores de menor precio pero

9 | menor calidad. 3.42
Definir un publico objetivo que valore calidad antes que
2 | precio al consumir un alimento. 3.15

Asociar las propiedades nutricionales de la quinua a las
sopas y cremas pre cocidas a travées de campafas
7 | publicitarias. 3.14
Diferenciar el producto de los competidores como un alimento
de alto valor nutricional y al mismo tiempo fécil de preparar y
3 | consumir. 3.13
ESTRATEGIAS SECUNDARIAS

Posicionar la marca de sopas y cremas pre cocidas como
4 | producto elaborado en el Peru. 2.95
Evaluar la diversificacion de la producciéon, tomando en
cuenta la variedad de opciones para el consumo de quinua y

5 | otros granos andinos. 2.89
Invertir en maquinaria especializada que permita elaborar

10 | productos de alta calidad. 2.17
Realizar un estudio de proveedores que permita obtener la

8 | materia prima de mayor calidad para la produccion. 2.13
Realizar investigaciones de mercado sobre las preferencias

6 | de los consumidores en la presentacion del producto. 0.97

Elaboracion Propia

1.2.3. Estrategia genérica

De acuerdo al andlisis realizado, la estrategia genérica adecuada segun Michael
Porter es la diferenciacion. Dicha estrategia se aplica a empresas con voliumenes de
produccion bajos, que buscan posicionar su producto como unico en el mercado. El
cliente debe asociar el precio a la calidad del producto, optando por pagar un precio
mayor por una mejor calidad. Adicionalmente la empresa busca diferenciar su
producto del resto, resaltando las propiedades nutricionales de la quinua y
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asociandolas al producto final, obteniendo como resultado un producto facil de
preparar y consumir y al mismo tiempo saludable y nutritivo. Se buscara posicionar las
sopas y cremas pre cocidas como producto elaborado a base de granos peruanos,
diferenciandolas de esta forma de los productos competidores.

1.2.4. Objetivos

Objetivos estratégicos:

- Abastecer el 10% la demanda insatisfecha de sopas y cremas instantaneas en
la etapa inicial del proyecto.

- Definir un proceso de produccion que priorice la conservacion de las
propiedades nutricionales de la materia prima, la quinua.

- Ofrecer un producto elaborado a base de materia prima de alta calidad, que
cumpla con los estandares exigidos por la regulacion peruana.

- Posicionar el producto en el mercado utilizando estrategias de diferenciacion.

- Asegurar la satisfaccion del cliente.

- Buscar alianzas solidas con proveedores y canales de distribucién para evitar
roturas en el ciclo de produccion.

Objetivos financieros:

- Manejar un periodo de recuperacion de la inversion no mayor a cinco afos.
- Mantener un crecimiento en las ventas de 5% anual como minimo.
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Seccion ll; Estudio de mercado

En la siguiente seccion se presentara el estudio de mercado realizado enfocado en
dos grandes subtemas referidos a la materia prima y al producto final. En el caso de la
materia prima se estudiara la produccion nacional de la quinua, asi como su oferta y
demanda a nivel de Lima Metropolitana. En el caso del producto final se profundizara
en el andlisis del producto en si para la determinacién de la demanda de mercado para
el proyecto.

2. Estudio de mercado de la materia prima

2.1. Descripcion de la quinua

La quinua o Quinoa es un pseudocereal perteneciente a la subfamilia
Chenopodioideae de las amarantaceas. Este cultivo es producido principalmente en
Bolivia, Pert y Estados Unidos. Su alto contenido de almidon permite que sea usada
como cereal. Este producto ha generado gran interés en los agricultores, empresas
agroindustriales e instituciones publicas y privadas debido a su alto valor alimenticio y
nutritivo y su adaptacion a diferentes pisos agroecologicos y suelos.

Existen diversas variedades de quinua:

- Quinuas de valle: Esta variedad crece en valles secos como los de Junin y en
valles humedos como los de Cajamarca, entre los 2000 y 3000 metros de
altitud. Tiene un largo periodo de crecimiento y pueden alcanzar hasta los 3.5
metros de altura como las observadas en Urubamba. Ejemplos de este
subgrupo son la Rosada de Junin, Narifio, Amarilla de Marangani, Dulce de
Quitopampa y otras.

- Quinuas de altiplano: Esta variedad se encuentra en las pampas altas y en los
alrededores del lago Titicaca y son resistentes a las heladas. A diferencia de la
quinua del valle, la del altiplano tiene un corto periodo de crecimiento y son de
poca altura. Los ejemplos principales de este tipo son la quinua blanca de Juli,
Kanccolla, Cheweca y Witulla.

- Quinuas de terrenos salinos o salares: Este tipo es cultivado en las llanuras del
altiplano Boliviano, en los salares de Uyumi y Mendoza. Los ejemplos
principales son Kellu, Michka y Real Blanca.

- Quinuas a nivel del mar: Esta variedad esta adaptada a climas humedos con
temperaturas regulares como las del sur de Chile, en Concepcion y Valdivia.
Son plantas de tamafio mediano con semillas de color amarillo. Los ejemplos
principales son Baer, Litu, y Pichaman.

- Quinuas de Yungas: Esta ultima se localiza en los valles interandinos de
Bolivia. Estan adapatadas a climas subtropicales por lo que resisten niveles
altos de precipitacion y calor. Las plantas son de color verde oscuro y se tornan
naranja a medida que maduran. Sus semillas son blancas o amarillas.
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En la actualidad los granos de quinua son transformados en quinua pelada, la cual es
usada como materia prima para la produccion de hojuelas o harinas. La quinua pelada
es el grano seleccionado, despedrado, con estructura externa debilitada (escarificado),
lavado y secado. Estos procesos son realizados con el fin de reducir el sabor amargo,
Saponina, y para limpiar las impurezas.

2.1.1 Produccién dela quinuaen el Pera

El Peru es el segundo productor de quinua a nivel mundial. Dentro del Pert Puno es el
principal productor de quinua, seguido por Junin, Arequipa, Cusco, Huancavelica,
Ancash, Ayacucho, Apurimac.

A continuacion se muestra en el grafico N° 2.1 el crecimiento de la produccion de
quinua en el Perl entre los afios 2000 y 2013 en toneladas.
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Gréfico 2.1 Produccion de quinua a nivel nacional en toneladas

*Datos preliminares
Fuente: MINAG (2013)

En los ultimos afos se puede observar un crecimiento significativo de la produccion de
quinua en el Peru. Este aumento se debe principalmente al crecimiento de la demanda
en los paises de Europa, Asia y Estados Unidos. Segun el ministerio de Agricultura y
Riego el Perl superaria a Bolivia en la produccion de este grano para el 2014. Para
este proposito se estan desarrollando nuevos cultivos de quinua tanto en la sierra
como en la costa, y se estan implementando medidas para la capacitaciéon de los
productores. Actualmente, como se muestra en el grafico N° 2.2, los cultivos de quinua
comprenden una extension de 40 000 hectireas aproximadamente y se espera
alcanzar las 50 000 hectéreas en el 2014.
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Grafico 2.2 Siembra de quinua a nivel nacional en hectareas

*Datos preliminares
Fuente: MINAG (2013)

En el grafico N° 2.3 se muestra la superficie sembrada de los cultivos de quinua
detallada segun departamento para las campafias agricolas del 2011-12 y del 2012—
13. Se puede observar claramente que Puno es el mayor productor de quinua a nivel
nacional, siendo responsable del 80% de esta produccion aproxidamente. Sin
embargo la superficie sembrada no muestra la produccion final definitiva. Es por eso
gue adicionalmente se utiliza un indicador de rendimiento que mide los kilogramos
obtenidos del producto final por cada hectarea sembrada. En el grafico N° 2.4 se
muestra dicho indicador. De acuerdo a dicho grafico Puno no tiene el mayor
rendimiento, esto se debe a distintos factores que seran descritos mas adelante. Por el
contrario se puede observar que ciudades de la costa como Lima e Ica tienen los mas
altos rendimientos en el afio 2013 con datos proyectados.
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Grafico 2.3 Superficie sembrada de quinua segun cada departamento del Pera (Ha)

*Datos preliminares

Fuente: MINAG (2013)
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Gréfico 2.4 Rendimiento promedio del cultivo de quinua (Kg/Ha)
*Datos preliminares

Fuente: MINAG (2013)

Dentro del Pert tambien existen distintas variedades de quinua como las mencionadas
al inicio. En el anexo N° 3 se presenta las variedades o ecotipos del grano en el Peru.
Existe una gran diversidad de variedades de quinua, estas son producidas por

pequefios

agricultores en distintas zonas agroclimaticas y pisos ecol6gicos del pais

usando sistemas tradicionales de produccion, procesamiento, almacenamiento y
distribucion.
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La quinua adquiere gran importancia dentro de los cultivos en el Pert y en el mundo
debido a sus cualidades nutritivas.

A continuacion en la tabla N° 2.1 se presenta la composicion quimica y valor
nutricional de la quinua Blanca de Junin, al mismo tiempo se muestra los principales
requerimientos nutricionales del ser humano y se calcula el aporte de la quinua a estos
requerimientos. En los anexos N° 4 y 5 respectivamente se presenta el mismo analisis
para la quinua Blanca de Puno y la harina de quinua.

Tabla 2.1 Contenido en 100g de quinua Blanca de Junin

Elemento Unidad Valor Requerimiento Aporte
Humano quinua (%)

Calorias cal 363 2200 - 3000 16.5
Agua g 11.8 1500 - 2500 0.8
Proteinas g 12.2 45 - 60 27.1
Grasas g 6.2 - -
Carbohidrat. g 67.2 200 33.6
Fibra g 5.7 25-35 22.8
Ceniza g 2.6 - -
Calcio mg 85 800 - 1300 10.6
Fasforo mg 155 - -
Hierro mg 4.2 8-18 52.5
Retinol mcg 0 400 - 900 0
Vit. B1(Tiamina) mcg 0.2 1200 0.02
Vit.B2 (Riboflamina) mcg 0.15 - -
Vit. B5 (Niacina) mcg 0.95 - -

Fuente: Collazos (1975)

De acuerdo a lo visto en las tablas presentadas se describirdn los principales
elementos en la quinua.

- Proteinas: la calidad de las proteinas de la quinua es superior a la encontrada
en otros cereales fluctuando entre 12.5 y 16.7%. El 37% de estas proteinas
estan constituidas por aminoacidos esenciales, los cuales no son producidos
por el organismo, por lo que su consumo es necesario a través de alimentos.
Su consumo permite reponer las células de los tejidos muertos y crear nuevos
tejidos. Los aminoacidos que contiene la quinua son, el acido glutamico que
permite la produccién de energia en el cerebro y ayuda en los procesos de
aprendizaje y memorizacion. Otro de los aminoacidos presentes es el acido
aspartico el cual es necesario para el funcionamiento del sistema
cardiovascular. La Tirosina también presente ayuda a controlar el estrés, la
depresion y la ansiedad. La Lisina esta presente en la quinua dos veces mas
gue en cualquier otro cereal, este aminoacido ayuda a la formacion de
anticuerpos, ayuda a la absorcion de calcio, favorece la funcién gastrica, entre
muchos otros beneficios. Finalmente la Isoleucina, Leucina, Valina facilitan la
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produccion de energia muscular y ayudan a mantener sanos niveles de azucar
en la sangre.

- Grasas: En la quinua se encuentran grasas monoinsaturadas y poliinsaturadas,
estas permiten la formaciéon de la estructura y la funcionalidad del sistema
nervioso. Al mismo tiempo disminuyen el nivel de colesterol total y el colesterol
LDL, que es conocido como el colesterol “malo”.

- Fibra: El contenido de fibra en la quinua varia segun el tipo de grano, esta
variacién se encuentra en el rango 2.49 y 5.31 g/100gr de materia seca. Esta
fibra ayuda a la disminucién del colesterol total y actia como antioxidante los
cuales retrasan los procesos de envejecimiento.

- Minerales: Los minerales principales (fésforo, calcio, hierro, potasio, magnesio,
manganeso, zinc, litio y cobre) se encuentran en una mayor proporcion en la
quinua en comparacién con cualquier otro cereal. La quinua contiene dos
veces mas hierro que el trigo y tres veces mas alto que el del arroz. También
contiene 1.5 veces mas calcio que el trigo, adicionalmente la presencia de zinc
ayuda al absorcion del calcio, ya que algunos productos tienen un alto
contenido de calcio pero sin la presencia del zinc este mineral no logra ser
absorbido por el cuerpo.

- Vitaminas: La quinua contiene mayor cantidad de vitaminas B y C que el trigo.
Adicionalmente tiene un alto porcentaje de caroteno y niacina (B3) y contiene
mas riboflavina (B2), tocoferol (vitamina E) y caroteno que el trigo y el arroz.

2.1.2 Estacionalidad de la produccién de quinua en el Peru

Como cualquier cultivo, la quinua tiene un proceso de produccion el cual varia de
acuerdo a la zona y a las variedades que se van a cultivar, la lluvia y el grado de
humedad también son factores importantes.

Las variedades de quinua con un proceso de crecimiento precoz deben sembrarse en
el mes de octubre, mientras que aquellas con un proceso mas lento deben sembrarse
en setiembre. En general los meses de setiembre y octubre son los indicados para la
siembra de cualquier variedad de quinua. La cosecha empieza una vez que las plantas
hayan alcanzado la madurez fisiol6gica, por lo general para las distintas variedades
esto se da en los meses de abril y mayo.

En los anexos N° 6 y 7 se puede observar el calendario agricola de los principales
productos sembrados y cosechados en el territorio nacional. Se muestran los
porcentajes que corresponden a cada mes sumando el 100% al afio. Por ejemplo la
siembra de quinua ocurre el 2.3% en Agosto, el 32.1% en Setiembre, el 53.8% en
Octubre y el 11.8% en Noviembre, sumando un total de 100% anual. De manera
similar ocurre con el calendario de cosecha. La siembra de quinua esta repartida en
los meses de Agosto, Setiembre, Octubre y Noviembre sumando un 100% entre los 4
meses. Octubre es el mes predominante cuando se trata de la siembra. La cosecha de
la quinua ocurre durante los meses de Marzo, Abril, Mayo y Junio, resaltando los
meses de Abril y Mayo.
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2.1.3 Principales productores de quinua

Principales productores de quinua dentro del Peru:

Como se menciond anteriormente dentro del Peru el principal productor de quinua es
el departamento de Puno, con el 68% de la produccion total del afio 2012 como se
muestra en el grafico a continuacion. Le siguen los departamentos de Ayacucho,
Cusco, Apurimac, Junin y Arequipa. Se ahondara en este punto en el acapite de la
oferta histérica de la quinua a nivel nacional.

AREQUIPA  oTROS

APURIMAC JUNIN 4% 4%
5% 4%

Cusco
5%

Gréfico 2.5 Participacion de la produccion nacional de quinua para el afio 2012

Fuente: MINAG (2013)

Principales productores de quinua a nivel mundial:

Como se mencioné al inicio, el principal productor de quinua en el mundo es Bolivia,
existen 6000 productores distribuidos en la zona altiplanica, la mayoria de estos
productores se encuentran en Oruro, Potosi y La Paz. La variedad con mayor
demanda es la quinua Real. La produccién de quinua en Bolivia llego a las 44,262
toneladas en el afio 2012, mientras que en Per( se alcanzaron las 44,207 toneladas
ese mismo afio. El 46% de la produccién mundial de quinua proviene de Bolivia,
convirtiéndolo en el mayor exportador de este cereal, siendo sus principales mercados
EEUU, Canada, Francia y Holanda. Sin embargo el consumo interno no pasa de un
kilo al afio.

Un productor también importante es Ecuador, sin embargo su cultivo ha estado
desapareciendo gradualmente en los ultimos afios. Dado el contexto actual, el afio
internacional de la quinua, Ecuador pretende fomentar la produccion del grano y
brindar incentivos para alcanzar las 10,000 Ha sembradas.
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El presente trabajo se enfocara en la oferta de quinua a nivel nacional ya que el
consumo interno proviene principalmente de la produccion nacional, siendo las
importaciones despreciables.

2.1.4 Estudio de precios de la quinua

En el desarrollo de este punto se mostrara los precios histéricos por meses de los dos
ultimos afios de la materia prima, en este caso la quinua. Los precios mostrados a
continuacion son los que llegan a los clientes finales consumidores de quinua, por esa
razon son referenciales para el proyecto.

En el grafico N° 2.6 se muestra el alza continua del precio de este grano.
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Gréfico 2.6 Precio promedio al consumidor por mes

Fuente: INEI (2013)

Se puede observar una gran diferencia entre las tendencias de los afios 2012 y 2013
una de las razones principales es que el afio 2013 fue declarado el afio internacional
de la quinua por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO). A lo anterior se suma la creciente demanda de quinua en los
mercados internacionales. Estados Unidos es el pais al que se exporta la mayor
cantidad, aproximadamente el 60% del total de las exportaciones. También forman
parte del mercado internacional los paises como Alemania, Canada, Israel, Holanda,
Japén y Nueva Zelanda.

2.2. Oferta Historica de la quinua a nivel nacional

A continuacion, en la tabla N° 2.2, se mostrara la oferta histérica (producciéon en
toneladas) de quinua de los principales departamentos productores a nivel nacional, a
partir de la cual se realiza un andlisis del rendimiento de la produccién de acuerdo a
los kilogramos cosechados por hectarea sembrada en los principales departamentos.

En este punto es importante analizar no solo la produccién final, sino el rendimiento de
dicha produccién. El rendimiento depende en cada caso de la variedad de quinua, la
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fertilidad, el drenaje, el tipo de suelo, el manejo del cultivo, el control de plagas y sobre
todo los factores climaticos. Un buen rendimiento esté entre 800 Kg/Ha y 1400 Kg/Ha.

Por lo general el cultivo de quinua se da en zonas de los andes altos, las cuales estan
sometidas a factores climaticos extremos, tales como heladas, sequias, granizo,
fuertes vientos, suelos pobres, etc. A continuacion se resumird las condiciones que
afectan el rendimiento de la oferta de quinua a nivel nacional.

La temperatura que soporta este grano esta dentro del rango de 8 a 15 °C y en
algunas etapas como la ramificacion puede soportar hasta -4 °C. Por debajo de esa
temperatura la quinua estara expuesta a las denominadas heladas y la resistencia del
cultivo dependera de la fase en la que se encuentre. De manera similar ocurre con las
sequias, la quinua puede resistir 60 dias de sequia excepto en las etapas de
germinacion, floracién y madurez. La altitud también es un factor importante ya que la
quinua se adapta hasta los 4000 m.s.n.m., por otro lado al ser sembrada a nivel del
mar el periodo vegetativo se ve afectado por la humedad ocasionando que este tarde
un poco mas de lo esperado. Otros factores importantes son la radiacion, el viento, el
granizo y el pH del suelo.

Tabla 2.2 Produccién de quinua por departamento (Ton)

DPTO 2004 2005 2006 2007 2008
La Libertad 437 258 305 255 364
Ancash 328 379 180 234 199
Arequipa 269 257 268 281 264
Moquegua 21 16 30 20 22
Cajamarca 77 131 141 151 195
Amazonas 30 23 13 18 13
Huanuco 281 323 305 295 296
Pasco 0 0

Junin 1366 949 1049 1096 1145
Huancavelica 41 122 148 186 294
Ayacucho 914 1031 1368 1165 1721
Apurimac 518 585 894 934 902
Cusco 614 796 1075 1493 1744
Puno 22102 | 27719 | 24652 | 25667 | 22691

Fuente: Ministerio de Agricultura (2009)
2.2.1 Proyeccion de la oferta a nivel nacional

A partir de la produccion nacional se obtiene la oferta de quinua y utilizando la data
historica es posible realizar una proyeccion para los siguientes cinco afios. Se
realizard un andlisis de los datos obtenidos de la produccién nacional de la quinua
desde el 2000 al 2012 para encontrar la regresién con mejor ajuste. El coeficiente de
determinaciéon R? ayuda a verificar la calidad del modelo segin su ajuste, dichos
modelos se encuentran graficados en el anexo N° 8. A continuacion se presenta el
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resumen de los resultados obtenidos utilizando un ajuste lineal, polinbmico y
exponencial.

Tabla 2.3 Resumen de coeficientes de determinacion

Regresién R2
Lineal 0.7711
Exponencial 0.7534
Polinébmica 0.8263
Elaboracion Propia

Como se puede observar el mayor coeficiente de determinacién corresponde a la
regresion polindbmica, sin embargo como se puede observar en el anexo N° 8 dicho
ajuste representa un escenario optimista a largo plazo por la naturaleza de la funcion
polinbmica. Para el desarrollo de la tesis se preferira siempre un escenario
conservador para el cual es mas adecuada la regresion lineal con un coeficiente de
R?=0.7711.
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Gréfico 2.7 Regresion lineal de la oferta
Elaboracion Propia

De acuerdo a los resultados obtenidos se utiliza la ecuacioén lineal para la proyecciéon
de la oferta a nivel nacional. Dicha proyeccion se muestra en el gréfico N° 2.8.
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Gréfico 2.8 Proyeccion de la oferta a nivel nacional hasta el 2017

Elaboracion Propia

2.3. Demanda Histérica de la quinua a nivel nacional

Actualmente el consumo interno promedio de quinua del peruano es de 800 gramos y
el Ministerio de Agricultura y Riego espera que aumente a un kilogramo en el corto
plazo, ya que la mayoria de la produccion nacional es destinada al mercado interno y
esta esta en aumento desde los dltimos afios segun lo mostrado anteriormente. A
continuacion definiremos la demanda y con los datos obtenidos se realizara la
proyeccion de la misma.

En este caso la demanda es entendida como consumo interno, este es obtenido de la
siguiente manera.

Consumo interno = Produccion + Importaciones — Exportaciones

Como se mencion6 anteriormente la importacion de quinua en el Per( es despreciable
por lo que se obtiene la siguiente ecuacion.

Consumo interno = Produccion — Exportaciones

De acuerdo al calculo anterior obtenemos la demanda histérica de la quinua a nivel
nacional restando la produccién menos las exportaciones.
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Gréfico 2.9 Produccion nacional versus exportaciones (Ton)

Fuente: MINAG (2013)

2.3.1 Proyeccion de la demanda a nivel nacional

De acuerdo a lo descrito en el punto anterior y con los datos proporcionados se
pronosticara las exportaciones hasta el afio 2017, los datos obtenidos en conjunto con
el prondstico de la oferta de produccion realizado en el punto 1.2.1 permitird conocer la
demanda proyectada.
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Gréfico 2.10 Ajuste lineal de las exportaciones (Ton)

Elaboracién propia
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En este caso observamos un coeficiente de determinaciéon bastante aceptable R? =
0.888 por lo que se procederd a pronosticar las exportaciones para los siguientes
cinco periodos utilizando el ajuste lineal obtenido. A partir de dicho prondéstico se
calculara el consumo interno como se mencioné anteriormente.

En el grafico N° 2.11 se muestra de manera simultanea la produccién y la exportacion
antes proyectadas, asi como también el consumo interno obtenido de la resta de
ambas cantidades. Es posible observar como el consumo interno o demanda estéa en
constante aumento y no llega a sobrepasar la produccion proyectada. Esto quiere
decir que existe oferta de quinua en el mercado nacional y que no sera necesario
importar este grano para la produccion de sopas y cremas precocidas. Adicionalmente
también se observa un mercado creciente interno y externo de consumidores de
quinua. El proyecto debe atraer a este mercado potencial logrando que los
consumidores asocien el alto valor nutricional de la quinua con el producto final a
comercializar.
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Grafico 2.11 Proyeccion de oferta, demanda y exportaciones de quinua
Elaboracion propia
2.3.2 Demanda de quinua a nivel Lima Metropolitana

Como se ha visto la oferta y la demanda de quinua es muy variada en los distintos
departamentos del Perl. El desarrollo del proyecto se llevara a cabo en un primer
momento en el departamento de Lima. La razén principal se muestra en el gréfico N°
2.12 obtenido de la Encuesta Nacional de Hogares (ENAHO) realizada por el Instituto
Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) en donde se puede ver claramente que
Lima es el principal consumidor de quinua entera a nivel nacional.

Esta informacién corresponde al afio 2012 y representa la cantidad de kilogramos de
qguinua entera consumidos en cada departamento del Perd. Es importante considerar
gque los habitantes de Lima representan casi la tercera parte de la poblacion total y es
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probable que ese sea uno de los factores por los que se marca la distancia con los
demas departamentos. Otro caso es el de Puno ya que al ser el mayor productor, gran
parte de esa produccién se destina al autoconsumo.
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Gréfico 2.12 Consumo de quinua entera a nivel departamental para el afio 2012

Fuente: INEI (2013)

De acuerdo a lo mencionado se mostraran algunos de los resultados obtenidos por la
consultoria IMA: Opinion y mercados sobre una encuesta acerca del consumo de
quinua aplicada en Lima el afio 2013. Se analizar4 rapidamente algunos datos
resaltantes ya que finalmente no es consumo de quinua en si lo que importa en este
estudio, sino el consumo del producto final. La encuesta se realizé a amas de casa de
18 a 65 afios pertenecientes a todos los niveles socioeconémicos, posteriormente se
realizd la segmentacion por edad y por NSE. En la encuesta realizada por la
consultora IMA: Opinién y Mercado en el afio 2013 sobre el consumo de quinua se
obtuvieron los siguientes resultados.

El 85.4% de las amas de casa entrevistadas indican que su familia consume quinua,
dentro de este porcentaje los sectores socioeconémicos D y E son los mayores
consumidores mientras que el Ay el B representan un menor porcentaje pero no poco
significativo. También se observa que el rango de edades entre 32 y 48 afios son los
que en promedio consumen con mayor frecuencia la quinua.

De acuerdo al estudio realizado las personas que indicaron que no consumian quinua
sefalaron que “no tenian la costumbre de consumirla” como razén principal, un 55.6%
de los encuestados dieron esa razén. Un 30.2% indico que no lo agradaba el sabor del
grano, un 11.1% que no sabe cémo prepararlo, un 1.6% que tiene mucho tiempo de
coccioén y otro 1.6% que tiene un precio muy elevado.
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Se obtener del estudio realizado la frecuencia del consumo de quinua en la muestra
entrevistada. Un 45.4% consume el grano semanalmente mientras que un 29.1% lo
consume quincenalmente. Se observa nuevamente que el mayor porcentaje de
consumo se da en los niveles Dy E. y en el rango de edades de 32 a 48 afos.

Del estudio de mercado realizado se obtuvo informacién de los principales lugares de
compra de quinua. La tendencia es muy marcada en este caso, ya que un 78.8% de
los encuestados compran quinua en los puestos de mercado. Los sectores Ay B
compran mayormente en autoservicios, mientras que los sectores C, D y E casi en su
mayoria prefiere los puestos de mercado. Los resultados descritos se muestran en el
anexo N° 9.
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3. Estudio de mercado del producto final

3.1. Descripcion del producto final
3.1.1 Mercado consumidor

Para la determinacion del mercado objetivo se analizaron las necesidades de las
personas que las sopas y cremas pre cocidas a base de quinua pretender satisfacer. A
continuacion se describirdn dichas necesidades:

- Nutricionales: La quinua contiene amino&cidos esenciales, aquellos que no son
producidos por el organismo y que deben ser ingeridos en la comida regular.
También contiene vitaminas B, C y E en mayor proporcion en comparacion con
el trigo y el arroz. Como se mencioné en el capitulo uno, la quinua contiene dos
veces mas hierro que el trigo y tres veces mas alto que el del arroz, también
posee 1,5 veces mas calcio que el trigo. Finalmente la quinua es un cereal rico
en fibra. Es importante mencionar que algunas de estas propiedades
disminuirdn al momento de someter la quinua a tratamientos industriales, este
tema se profundizara en el capitulo del estudio técnico.

- Alimentacion saludable: La quinua contiene &cido glutamico el cual es
responsable de la produccion de energia para el cerebro en los procesos de
aprendizaje, memorizacion y la plasticidad neuronal. También contiene acido
aspartico responsable de la funcién hepatica e indispensable para el sistema
cardiovascular. La tirosina presente en la quinua es un componente anti estrés,
antidepresivo y regulador de ansiedad. La lisina ayuda en la formacién de
anticuerpos, regulariza la funcion gastrica y fortalece la reparacion celular.

- Alimentacion rapida y saludable: En la actualidad muchas personas en Lima
cuentan cada vez con menos tiempo para dedicarle a una alimentacién
saludable, por lo que muchas veces se opta por un fast food, o por saltearse
una comida. Estas personas no estan satisfaciendo su necesidad de una
alimentacion rapida y saludable. Segun el Centro Nacional de Alimentacion y
Nutricién (Cenan) del Instituto Nacional de Salud (INS) del Ministerio de Salud
(MINSA) el 66% de los Limefios consume comida chatarra o fast food (El
comercio, Diciembre 2010), la cifra elevada demuestra los malos habitos de
alimentacion en Lima Metropolitana, lo cual se ve reflejado también en el
aumento de enfermedades ocasionadas por el sobrepeso y la obesidad.

A partir de las necesidades descritas anteriormente y el estudio de Estilos de Vida de
Arellano Marketing (Arellano, 2012) se describira a continuacion el mercado objetivo
de las sopas y cremas pre cocidas a base de quinua.

Como se presentd en el punto 1.1.4 del primer capitulo del estudio de mercado de la
materia prima, actualmente el precio de la quinua esta en aumento, lo que incrementa
los costos de produccion pero también llama la atencién del mercado al que se busca
dirigirse.
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El mercado objetivo toma el precio de un producto o servicio como un indicador de
calidad, la quinua de por si tiene una calidad y valor nutricional garantizado. Se
buscard aprovechar dichas caracteristicas para que el consumidor las asocie también
a las sopas y cremas pre cocidas ya que estos tienden a buscar productos de alta
calidad, en especial cuando se trata de su alimentacion.

El mercado objetivo invierte tiempo y dinero en su cuidado personal, se preocupa por
su salud y la de su familia. Adicionalmente son mas propensos a probar novedades, ya
que la modernidad es su paradigma.

Actualmente, gracias al afio internacional de la quinua, este cereal estd siendo
explotado por la industria alimentaria. Se esta promocionando su produccién y
consumo con productos nuevos como “Panqui” de Alicorp, un pan a base de quinua
gue sera comercializado en las panaderias y principales supermercados. EI mercado
objetivo es influenciado por estas tendencias y modas, ya que aspiran a ser
admirados. También suelen relacionarse intensamente con las marcas, por lo que se
buscara diferenciar el producto ofrecido del resto de alimentos pre cocidos.

De acuerdo al estudio realizado por Arellano Marketing, el mercado descrito pertenece
al estilo de vida sofisticado, el cual se muestra junto con los distintos estilos de vida,
en el grafico siguiente.

E=tilos de vida proactivos E=tilos de vida reactivos

INGRESO
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: conservacomss
C sowmanos

E RESIGMNADOS

.
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Gréfico 3.1 Estilos de vida de Arellano Marketing

Fuente: Arellano Marketing (2012)

Como se puede observar el estilo de vida Sofisticado est4 presente principalmente en
los hombres y mujeres de los niveles socioeconémicos Ay B.

Como se mostro en el capitulo 1 las sopas y cremas pre cocidas estaran dirigidas en
un primer momento al mercado de Lima Metropolitana, dicho mercado estara limitado
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por el perfil descrito en los parrafos anteriores, hombres y mujeres de los niveles
socioecondémicos Ay B.

Es importante mencionar que la distribucion de los niveles socioeconémicos no es
uniforme en los distintos distritos de Lima. Para una mejor aproximacién al mercado se
utilizara la clasificacion de zonas de Lima propuesta por la Asociacion Peruana de
Empresas de Investigacion de Mercado (APEIM).

La tabla N° 3.1 permite realizar una comparacién a nivel vertical. Se puede observar
que la mayor proporcion del NSE A se encuentra en la zona 7 de Lima, comprendida
por los distritos de Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco y La Molina, en dicha zona
también se encuentra un porcentaje importante del NSE B. Sin embargo se observa
que la mayor proporcion del B se encuentra en la zona 2, comprendida por los distritos
de Independencia, Los Olivos y San Martin de Porras.

Tabla 3.1 Distribucion vertical de niveles socioeconémicos en Lima por zonas

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD

CATOLICA
DEL PERU

Niveles Socioeconémicos
Zona NSE | NSE | NSE | NSE | NSE
A B C D E
Total (%) 100 |100 |100 (100 |100
Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 1.6 5.4 119 |135 |12.1
Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras) 6.8 18.7 |16.3 (11.3 |7.4
Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 2.6 8.6 10.7 |13.5 |11.8
Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria) 2.7 78 |11 9.8 8.5
Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El
Agustino) 4.3 8.3 10.6 |13.5 |11.8
Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel) 17.1 |14.2 |42 |25 1.6
Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina) 582 |16.6 |4.7 |1.7 1.8
Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores) 3.5 75 |72 |88 8.2
Zona 9 (Villa El Salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac) 0 4.1 11.4 |156 |18
Zona 10 (Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua,
Ventanilla) 25 8.4 |10.7 |9.8 18.2
Otros 06 |04 |12 |02 0.4

Fuente: APEIM (2013)

La tabla N° 3.2 permite realizar una comparacién a nivel horizontal. En este caso solo
se presentan los datos del NSE A 'y B con el objetivo de obtener la zona en la que se
concentra la mayor parte de ambos niveles. De acuerdo a lo mostrado dicha zona
seria la 7 que coincide con el resultado obtenido del analisis vertical.
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Tabla 3.2 Distribucion horizontal de niveles socioecondmicos en Lima por zonas

NSE
Zona Total NSE
NSE A B Suma
Total (%) 100 |5.2 185 |23.7
Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 100 |0.8 9.4 10.2
Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras) 100 |25 246 |27.1
Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 100 |1.2 14.7 |15.9
Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria) 100 |15 15.4 |16.9
Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El
Agustino) 100 |21 14.1 |16.2
Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel) 100 |14.8 43.8 58.6
Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina) 100 |354 359 |71.3
Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores) 100 |24 18.2 20.6
Zona 9 (Villa El Salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac) 100 |0 6.7 6.7
Zona 10 (Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua,
Ventanilla) 100 |13 15.3 16.6
Otros 100 |5 10 15

Fuente: APEIM (2013)

Adicionalmente se tomara en cuenta Unicamente a la poblacion en edad de trabajar,
gue son aquellas personas que tienen poder de decision sobre los productos que
consumen. En el anexo N° 10 se presenta la informacién de los habitantes de Lima
Metropolitana por distrito, rango de edades y afios. Se muestra Unicamente los
distritos que conforman la zona 7 de Lima.

Para el desarrollo del proyecto se definira el mercado objetivo como los hombres y
mujeres de los NSE A y B entre las edades de 15 y 69 afios que viven en los distritos
de la zona 7 de Lima Metropolitana. Se considera dicho rango de edades por contener
la mayor cantidad de poblacion con poder adquisitivo.

A partir de la informacion de la poblacion obtenida del anexo N° 10 y el porcentaje que
representan los NSE A y B se obtiene el mercado objetivo de las sopas y cremas pre
cocidas a base de quinua.

Tabla 3.3 Calculo del mercado objetivo

AfiO 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012
Poblacion | 494,819 | 501,990 | 509,134 | 516 282 | 523,472 | 530,749 | 538,153 | 545,649
EE)EAVB 71.3%| 71.3%| 71.3%| 71.3%| 71.3%| 71.3%| 71.3%| 71.3%
('\,Ab?;:,io 352.806 | 357,019 | 363,013 | 368,109 | 373,236 | 378,424 | 383,703 | 389,048

Elaboracion propia
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Grafico 3.2 Mercado objetivo definido
Elaboracion propia

Como se puede observar en el grafico N° 3.2 el mercado objetivo sefialado esta en
aumento y no existen razones para sospechar un cambio en esa tendencia.

3.1.2 Mercado competidor

El mercado competidor en este caso esta compuesto por aquellas marcas
comercializadoras de sopas instantaneas, mas no especificamente las producidas a
base de quinua, ya que dicho producto no existe actualmente en la ciudad de Lima.

De acuerdo al estudio Liderazgo de Productos Comestibles 2012 elaborado por Ipsos
Apoyo en Lima Metropolitana, las sopas de sobre instantaneas pertenecen a la
categoria de abarrotes y constituyen un producto de mediano nivel de penetracion, es
decir de acuerdo a las encuestas realizadas su consumo se encuentra en el rango de
30% — 59% de los hogares encuestados.

La frecuencia de consumo del producto se presenta a continuacion en la tabla N° 3.4
es importante mencionar que los valores mostrados corresponden a Lima
Metropolitana en general y no un nivel socioeconémico especifico.

Tabla 3.4 Frecuencia de consumo de sopas de sobre instantaneas

Producto % — Consumo habitual - Ocasional Nunca
Diario Semanal | Quincenal

Sopa de

sobres 100 17 11 7 16 49

instantanea

Fuente: Ipsos Apoyo (2013)
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Se puede observar que por lo menos el 35% de los hogares encuestados consume
sopas instantaneas minimo una o dos veces al mes y el 51% las consume por lo
menos ocasionalmente.

En los graficos N° 3.3 y N° 3.4 se muestran las principales marcas de sopas
instantaneas y su consumo segun el nivel socioeconémico.

No precisa 2
Ramen 1
3
© Knorr 12
=
B NSE A
Maggi 17
Aji no men 68
0 20 40 60 80
%

Gréfico 3.3 Marca consumida habitualmente en el hogar de NSE A

Fuente: Ipsos Apoyo (2013)
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Gréfico 3.4 Marca consumida habitualmente en el hogar de NSE B

Fuente: Ipsos Apoyo (2013)

Se puede concluir a partir de ambos graficos que la marca lider en el mercado definido
es Aji no men, seguida por Maggi, Knorr y finalmente Ramen. Dichos productos
comprenderian el universo de productos sustitutos de las sopas y cremas instantaneas

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




e PONTIFICIA
TESIS PUCP gx_}\gﬁgﬁm

DEL PERU

a base de quinua. En el anexo N° 11 se muestra el andlisis detallado de los tres
primeros, ya que el consumo del tercero es despreciable. Adicionalmente existe una
marca Inka Gourmet que produce cremas a base de Kiwicha y de Chufio. Son
productos nuevos que no son muy conocidos en el mercado pero también formarian
parte del grupo de productos sustitutos.

3.1.3 Mercado distribuidor

A continuacién se presentara el lugar habitual de compra de abarrotes segun los
niveles socioecondmicos. Se observa que el 80% del NSE A y el 53% del NSE B
realiza sus compras de abarrotes en supermercados. Un 37% del NSE B prefiere
comprar en mercados.

100
90
80
70 -

60 - H Mercado
X 50 + H Supermercado
40 - i Mayorista

30 - M Bodega
20 1 H Ambulante
10 ~
O .
NSE A NSE B NSE C NSE D NSE E
Nivel Socioeconémico

Gréfico 3.5 Lugar habitual de compra de abarrotes por NSE

Fuente: Ipsos Apoyo (2013)

Se puede concluir que el canal de distribucion adecuado para el producto serian los
supermercados. Dentro de la variedad de supermercados en Lima los consumidores A
y B tienen preferencia por algunos pocos, como se presentara mas adelante en el
estudio de la oferta.

3.1.4 Mercado proveedor

El insumo principal para el proceso de produccion de sopas y cremas instantaneas es
la quinua. Los requerimientos de dicho insumo serdn abastecidos por la oferta
nacional por lo que no habra necesidad de importar. En la capital existen diferentes
proveedores de este grano, en el anexo N° 12 se presenta un resumen del estudio del
mercado proveedor realizado.

La seleccion del proveedor para el proyecto se realizara segun los siguientes criterios:

- Precio: Al ser una empresa con fines de lucro se busca reducir los costos de
produccién sin perjudicar la calidad del producto. Se buscara un precio
adecuado y accesible de acuerdo al promedio del mercado.
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- Calidad: Se buscara que el o los proveedores seleccionados cuenten con las
certificaciones necesarias para ofrecer productos alimenticios.

- Condiciones de pago: Las sopas y cremas pre cocidas de quihua son un
producto nuevo en el mercado, por lo que el proveedor tendra el poder de
negociacién, se buscara aquel que exija formas de pago accesibles para la
empresa, es decir, no grandes pagos por adelantado, ni un monto minimo de
pedido.

- Entrega oportuna: Se buscara proveedores con buenas referencias y si esto no
es posible, se establecerd un periodo de evaluacion para verificar temas
importantes como la entrega oportuna.

- Localizacién: En el capitulo del estudio técnico se definira la ubicacion de la
planta y es importante contar con un proveedor cercano para evitar grandes
costos de transporte.

Para el proyecto se escogera al proveedor Industria de granos del Perid SAC por
ofrecer un precio al por mayor y considerablemente menor al resto (S/.0.85 por
kilogramo) y por su ubicacién en el distrito de Santa Anita, lo que reducira los costos
de transporte.

3.2. El Producto

El producto final del presente estudio son las sopas y cremas pre cocidas a base de
quinua, mas conocidas comercialmente como sopas y cremas instantaneas.

Segun la Norma Técnica Peruana 209.037:1974 (revisada el 2012) las sopas
instantdneas son un producto deshidratado elaborado principalmente a base de
materia prima animal o vegetal, estos productos, siguiendo las instrucciones del
productor, deben reconstituirse formando una sopa con caracteristicas similares a las
de una sopa elaborada por el método de cocina tradicional. Estos productos
deshidratados se clasifican en sopas y cremas.

La sopa una vez reconstituida esta compuesta de una gran cantidad de liquido y una
cantidad menor de sélido. La crema, una vez reconstituida, tiene una consistencia
cremosa y en este caso esta hecha de harina de quinua.

Las sopas instantaneas pueden ser acompafiadas por vegetales y para consumirlas
solo es necesario agregar agua caliente y cocer durante tres minutos. Por otro lado las
cremas precocidas son elaboradas a base de harina de quinua y también pueden estar
acompafadas por vegetales tales como trozos de zanahoria o alverjitas, al igual que la
sopa, a diferencia de las sopas se le puede agregar leche o agua y cocer durante tres
minutos.

A continuacion se presenta la ficha técnica del producto elaborada a partir de la NTP
209.037:1974 (revisada el 2012).
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Tabla 3.5 Especificaciones técnicas del producto
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Nombre del Producto

Sopas InstaQuinua

Descripcion del Producto

Producto industrial. Sopas deshidratadas elaboradas a
base de quinua

Caracteristicas

El producto esta subdivido en dos categorias: Sopas y
cremas.

Cantidades maximas
permitidas por litro de sopa
constituida

- Sal (cloruro de sodio): 12.5 g
- Glutamatos de sodio o calcio: 5 g
- Humedad: 10%

Requisitos generales

- Las sopas deshidratadas deberan contener una
cantidad apreciable de los vegetales si son
incluidos.

- El producto final no debera presentar rancidez o
sabores extrafios indicadores de
descomposicion.

- El producto no deberé ser afectado por
microorganismos o cualquier agente biolégico
guimico o fisico que afecte su composicién.

- Las sopas deshidratas deben producirse bajo
las condiciones de higiene y sanidad
establecidas por la autoridad competente.

Excipientes El producto podra contener gelatina proveniente de
huesos, azlcar, harinas de los elementos empleados,
dextrina u otros permitidos por la autoridad sanitaria

Colorantes De origen natural permitidos

Requisitos microbiolégicos

- Gérmenes banales: no mayor a 100000/g

- Gérmenes patdgenos: ausencia

- Bacterias de genero coliforme: no mayor de 10/g
- Escherichia coli: Ausencia

Envase Material inerte a la accién del producto, no debe afectar
su calidad y debe conservar sus propiedades
Envases de 60g

Rotulado Debe indicar:

- Cantidad de sopa reconstituida que se obtiene
del contenido de un sobre o envase.

- Instrucciones de preparacion

- Informacion nutricional

- Localidad donde esta ubicada la planta de
produccién

- Nombre comercial del producto

- Clave, cédigo o serie de produccion

- Ingredientes

- Autorizacion sanitaria

- Cualquier otro dato requerido por ley

Fuente: Indecopi (2013)
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3.3. Andlisis de la demanda
3.3.1 Demanda histoérica

El analisis de la demanda permitird realizar una proyeccion de la misma para los
siguiente cinco afios, el horizonte del proyecto. Debido a que en Lima no existe
actualmente un producto idéntico a las sopas y cremas pre cocidas a base de quinua,
se analizard la informacion de los productos sustitutos mencionados en la descripcion
del mercado competidor. Para conocer el consumo de sopas instantaneas del publico
objetivo se obtuvo informacién de la Encuesta Nacional de Hogares (ENAHO)
elaborada por el Instituto Nacional de Estadistica e informética (INEI), la cual
considera las marcas Knorr, Maggi y Aji no men.

A continuacion se presenta el consumo por kilogramos de sopas instantaneas en
sobre del afio 2012 a nivel nacional.
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Gréfico 3.6 Demanda de sopas instantaneas en kilogramos a nivel nacional

Fuente: INEI (2013)

Se puede observar una diferencia marcada entre el consumo en Lima y el resto de
departamentos. Lima presenta una demanda de aproximadamente 8,000,000 Kg,
seguida por el departamento de Loreto con una demanda de casi 3,000,000 Kg al afio.
Nuevamente se fortalece la idea en enfocarse en Lima como Unico mercado en un
primer momento. Una vez realizado el andlisis a nivel nacional se pasara a mostrar
informacion referente nicamente a Lima.

A continuacion en el grafico N° 3.7 se presenta el consumo por kilogramos de sopas
instantaneas en Lima del 2004 al 2012.
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Grafico 3.7 Demanda de sopas instantaneas en kilogramos en el departamento de
Lima

Fuente: INEI (2013)

Dentro del departamento de Lima el producto esta dirigido a los niveles
socioecondmicos A y B en los distritos de Miraflores, La Molina, Surco, San Isidro y
San Borja. Para acotar la demanda se tomara informacién del INEI sobre la poblacién
de Lima.

En el anexo N° 10 presentado en la descripcién del mercado consumidor se muestra la
cantidad de habitantes de Lima Metropolitana y cuantos de ellos residen en los
distritos de la zona 7, asi como también los rangos de edades y afios del estudio. De
dicha informaciéon se obtendran las proporciones de habitantes de los distritos
requeridos sobre el total de la poblacion de Lima.

Posteriormente dichas proporciones se multiplicaran con el porcentaje correspondiente
a los niveles socioeconémicos A y B obtenidos del estudio de Distribucion de niveles
por zona de APEIM. EIl valor correspondiente al 2012 se presentd también en el
estudio del mercado consumidor, los valores para los afios anteriores se encuentran
en el anexo N° 13.

Los pasos a seguir se describen de manera resumida en el gréfico N° 3.8.
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Gréfico 3.8 Calculo de la demanda de sopas instantaneas

Elaboracion propia
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A continuacion se procedera con los calculos definidos en el grafico anterior.

Tabla 3.6 Calculo de la demanda del mercado objetivo de sopas instantaneas

., Poblacion -
o Poblacién total ., |Proporcion | . . .
Ao . : zona 7 entre | Proporcion , Indice final
Lima Metropolitana segun NSE
14y 59
2005 7,622,792 443,808 0.05822119 0.742 0.04320012
2006 7,744,537 449,601 0.05805395 0.742 0.04307603
2007 7,861,745 455,352 0.05791997 0.742 0.04297661
2008 7,977,709 461,039 0.0577909 0.742 0.04288085
2009 8,095,747 466,647 0.05764101 0.775 0.04467178
2010 8,219,116 472,167 0.05744742 0.699 0.04015575
2011 8,348,403 477,614 0.05721022 0.643 0.03678617
2012 8,481,415 482,990 0.05694687 0.713 0.04060312

Elaboracién propia

Para los afios 2005, 2006 y 2007 no se encontrd informacion sobre la proporcién de
habitantes de las zonas de Lima segin NSE por lo que se tom6 el indice mas préximo
obtenido de la Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercado
(APEIM), el del 2008.

A partir del célculo del indice presentado en la tabla anterior y la informacién de
consumo obtenida de la Encuesta Nacional de Hogares se obtiene la demanda
historica de sopas instantaneas de los NSE A y B, entre las edades 14 y 59 afios, de

los distritos de La Molina, Miraflores, San Isidro, Santiago de Surco y San Borja.

Tabla 3.7 Demanda histérica de sopas instantaneas

Afio Monto consumido Valor del monto consumido
(Kg.) (S1)
2004 10,160.83* 11,398.08*
2005 6720.02 12,531.54
2006 100,420.95 118,984.54
2007 41,350.35 54,509.56
2008 97,580.19 94,951.96
2009 170,730.30 226,070.48
2010 375,390.55 422,523.29
2011 429,670.05 502,162.37
2012 344,210.18 372,436.16

Elaboracion propia

*Se calculé tomando como referencia el indice del afio 2005.
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Grafico 3.9 Demanda histérica en kilogramos de sopas instantaneas para el mercado
objetivo

Fuente: INEI (2013)

Se puede observar en el grafico N° 3.9 una tendencia muy similar a la demanda total
presentada al inicio del capitulo, esto se debe a que Lima, y dentro de Lima, los NSE A
y B concentran la gran mayoria del consumo de sopas instantaneas.

Adicionalmente se observa un crecimiento continuo de la demanda desde el afio 2007
hasta el afio 2011 y luego una caida para el afio 2012. Esto podria deberse al
aumento de la preocupacion por el consumo de comida saludable en los sectores Ay
B que describe Arellano Marketing en su estudio Estilos de Vida. Es por esta razén
gue el producto a base de quinua buscara diferenciarse y posicionarse en el mercado
resaltando las propiedades nutricionales mencionadas anteriormente.

3.3.2 Demanda Proyectada

A partir de la demanda histérica calculada se proyectara la demanda para los afios
correspondientes al horizonte del proyecto, hasta el afio 2018. Para la proyeccién se
probaran distintos ajustes sobre la demanda histérica escogiendo aquel coeficiente de
determinacién R? que se ajuste mejor a los datos. Los calculos realizados podran ser
visualizados en el anexo N° 14 y mostraremos finalmente el ajuste con mayor R2.

Tabla 3.8 Coeficientes de determinacion para la proyeccion de la demanda

Ajuste R?
Lineal 0.8225
Exponencial | 0.8316
Logaritmico 0.6613
Polinébmica 0.8441

Elaboracion propia

De acuerdo a la tabla N° 3.8 presentada el coeficiente de determinacion con un mayor
valor pertenece al ajuste polinébmico, seguido por el exponencial, el lineal y finalmente
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el ajuste logaritmico. En este caso se tomara el ajuste lineal para realizar las
proyecciones de la demanda de sopas instantdneas a base de quinua, esto se debe a
qgue si bien los R? de los ajustes exponencial y polindmico son mayores al R?
correspondiente al ajuste lineal, este Ultimo nos permitirA obtener una demanda mas
conservadora y menos optimista.

El ajuste exponencial y el polinbmico, por el comportamiento de sus funciones,
presentan un crecimiento acelerado a partir de cierto punto en el tiempo, lo cual no es
consistente con el ciclo de vida de un producto.

500,000.00
P y = 54739x - 98560
400,000.00 R?=0.8225
L g
L g
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Gréfico 3.10 Ajuste lineal para el calculo de la demanda proyectada de sopas
instantaneas a base de quinua

Elaboracion propia

Utilizando el ajuste lineal y la ecuacion obtenida se proyecta la demanda en
kilogramos de sopas instantaneas a base de quinua para los afios 2014, 2015, 2016,
2017 y 2018. A continuacion se muestran los valores obtenidos a partir de una
proyeccién conservadora.

Tabla 3.9 Demanda proyectada hasta el 2018 para sopas instantaneas a base de
quinua (kg)

Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Demanda (Kg) |448830.6| 503570.5 558310.4 613050.3 667790.2
Elaboracion propia
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3.4. Analisis de la Oferta
3.4.1 Oferta histoérica

Al no existir en el departamento de Lima el producto sopas instantaneas a base de
quinua, la oferta estaria constituida por las marcas presentadas anteriormente, Aji no
men, Maggi y Knorr. Nos centraremos en la oferta de estas marcas dirigida al publico
objetivo definido al inicio del estudio de mercado.

Los productos sustitutos definidos en el estudio tienen como principal consumidor los
NSE Ay B, por lo que son ofertados en su mayoria en los supermercados de Lima. A
continuacion se presenta la preferencia del consumidor por uno u otro supermercado
de acuerdo al nivel socioeconémico.

@NSED/E
mNSEC
ENSE.A/B

NANNNNNNN

METRO PLAZA VEA TOTTUS VIVANDA WONG

Grafico 3.11 Perfil del consumidor de supermercados segiin NSE

Fuente: Compafiia Peruana de Estudios de Mercado y Opinién Publica - CPI (2012)

Se puede observar una notoria preferencia por los supermercados Wong y Vivanda
cuando se estudia los NSE A y B. Esto se debe al posicionamiento de mercado que
resaltan ambas empresas, Wong parte del grupo Cencosud y Vivanda parte del grupo
Supermercados Peruanos. A partir del grafico se estudiara la oferta de ambas tiendas.

Wong cuenta con tiendas en los distritos de La Molina, Miraflores, San Borja, San
Isidro, San Miguel, Santiago de Surco, Asia y Ate. En el anexo N° 15 se muestran los
distritos que forman parte del alcance de este estudio con sus respectivas tiendas de
Wong.

Por otro lado Vivanda tiene presencia en los distritos de San Isidro, Surco, La Molina,
Miraflores y Magdalena. En el anexo N° 16 se muestran los distritos que forman parte
del alcance de este estudio con sus respectivas tiendas de Vivanda.

Para cuantificar la oferta se visité los supermercados mencionados dentro de los
distritos establecidos y se contabilizaron las unidades de sopas y cremas Aji no men,
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Maggi y Knorr. Para efectos del estudio no se hace diferenciacion entre los sabores
existentes. Se cumplié el siguiente cronograma durante una semana.

Tabla 3.10 Cronograma de visitas a tiendas

Tiendas Tiendas

Dia Distrito Wong Vivanda
18/11/2013 | San Isidro 1 3
19/11/2013 | Miraflores 4 2
20/11/2013 | Surco 2 1
21/11/2013 | La Molina 3 1
22/11/2013 | San Borja 1 0
23/11/2013 | San Isidro 1 3
24/11/2013 | Miraflores 4 2

Elaboracién propia

Los resultados obtenidos se muestran en el anexo N° 17. A partir de las visitas
realizadas se calcula la oferta semanal de sopas instantaneas. A continuacién se
muestra dicha oferta semanal en unidades de sopas instantaneas para las tiendas de
Wong vy Vivanda. La informacién de las tiendas que no fueron visitadas en un dia
especifico fue completada con la informacion de esa misma tienda de un dia en el que
si fue visitada, es decir se asume que la oferta es la misma todos los dias en la
semana en cada tienda distinta.
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Tabla 3.11 Oferta semanal (unidades) de sopas instantaneas en las tiendas Vivanda

Tienda V1l |TiendaV2 |TiendaV3 |TiendaV4 |TiendaV5 |TiendaV6é |Tienda V7

18/11/2013

Aji no men 168 140 124 104 124 130 102
maggi 124 156 136 114 134 126 120
knorr 162 120 160 118 96 146 150
19/11/2013

Aji no men 168 140 124 104 124 130 102
maggi 124 156 136 114 134 126 120
knorr 162 120 160 118 96 146 150
20/11/2013

Aji no men 168 140 124 104 124 130 102
maggi 124 156 136 114 134 126 120
knorr 162 120 160 118 96 146 150
21/11/2013

Aji no men 168 140 124 104 124 130 102
maggi 124 156 136 114 134 126 120
knorr 162 120 160 118 96 146 150
22/11/2013

Aji no men 168 140 124 104 124 130 102
maggi 124 156 136 114 134 126 120
knorr 162 120 160 118 96 146 150
23/11/2013

Aji no men 132 110 124 104 124 130 102
maggi 138 130 126 114 134 126 120
knorr 118 126 102 118 96 146 150
24/11/2013

Aji no men 132 110 124 100 124 130 102
maggi 138 130 126 128 136 126 120
knorr 118 126 102 112 120 146 150

Elaboracion propia
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Tabla 3.12 Oferta semanal (unidades) de sopas instantaneas en las tiendas Wong

w1 w2 | W3 w4 |W5 (W6 (w7 |w8 |W9 |Wi0 |wW1l

18/11/2013

Aji no men 216| 202| 230| 204| 224| 200| 202| 200| 288| 210 214
maggi 724 720| 738| 730| 766| 736| 720| 734| 760| 724 754
knorr 236| 220| 206| 240| 280 | 248| 228| 220| 302| 246 244
20/11/2013

Aji no men 216| 202| 230| 204 | 224| 200| 202| 200| 288| 210 214
maggi 724 720| 738| 730| 766| 736| 720| 734| 760| 724 754
knorr 236| 220| 206| 240| 280 | 248| 228| 220| 302| 246 244
21/11/2013

Aji no men 216| 202| 230| 204| 224| 200| 202| 200| 288| 210 214
maggi 724 720 738| 730| 766| 736| 720| 734| 760| 724 754
knorr 236| 220| 206| 240| 280| 248| 228| 220| 302| 246 244
23/11/2013

Aji no men 216| 202| 230| 204| 224| 200| 202| 200| 288| 210 214
maggi 724 720| 738| 730| 766| 736| 720| 734| 760| 724 754
knorr 236| 220| 206| 240| 280 | 248| 228| 220| 302| 246 244
24/11/2013

Aji no men 216| 202| 230| 204 | 224| 200| 202| 200| 288| 210 214
maggi 724 720| 738| 730| 766| 736| 720| 734| 760| 724 754
knorr 236| 220| 206| 240| 280 | 248| 228| 220| 302| 246 244
29/11/2013

Aji no men 216| 202| 230| 204| 224| 200| 202| 200| 234| 210 214
maggi 724 720 738| 730| 766| 736| 720| 734 | 764| 724 754
knorr 236| 220| 206| 240| 280| 248| 228| 220| 208| 246 244
30/11/2013

Aji no men 216| 202| 230| 228| 216| 230| 204| 200| 288| 210 214
maggi 724 | 720 738| 714| 740| 734| 7T722| 734| 760| 724 754
knorr 236| 220| 206| 280| 200| 238| 268| 220| 302| 246 244

Elaboracion propia

A partir de la oferta semanal observada en unidades se calculara la oferta anual en
kilogramos de sopas instantaneas para el mercado objetivo definido.

Se muestra el calculo en la tabla N° 3.13. En primer lugar se calcul6 la suma semanal
en Wong y Vivanda de acuerdo a los datos observados, luego ese monto en unidades
se multiplico por 0.06 Kg (60 gramos) que es el contenido promedio de las sopas y
cremas Aji no men, Maggi y Knorr de esa operaciéon se obtuvo la oferta semanal en
kilogramos. Finalmente dicho monto se multiplica por las 52 semanas del afio para
obtener la oferta anual en kilogramos de sopas y cremas instantaneas.
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Tabla 3.13 Oferta anual en kilogramos de sopas y cremas instantaneas
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Supermercado Oferta_t semanal | Oferta semanal Oferta
(unidades) (Kg) anual (Kg)
Vivanda 16,186.0 971.2 50,500.3
Wong 92,014.0 5,520.8 287,083.7
TOTAL 337,584.0

Elaboracién propia
3.4.2 Proyeccion de la oferta

Al no contar con informacion histérica numérica de la oferta de sopas y cremas pre
cocidas se utilizara el Producto Bruto Interno (PBI) subdividido por clases de actividad
econOmica para la proyeccion de la oferta. De acuerdo al rubro del proyecto se
analizara el PBI de la industria Alimenticia.

El PBI es una variable macroeconémica que expresa en términos monetarios la
produccién de bienes y servicios de un pais durante un periodo determinado de
tiempo, esta variable es también calculada por actividad econémica especifica.

El PBI de la industria alimenticia esta subdividido especificamente en la fabricacién de
productos lacteos, procesamiento de pescado y sus derivados, la molineria, la
panaderia, la elaboracion y refinacion de azlcar, bebidas y otros productos
alimenticios. La elaboracién de sopas y cremas pre cocidas a base de quinua encaja
en el rubro de “otros productos alimenticios”.

Existen dos célculos distintos del PBI, el primero es con valores a precios corrientes,
es decir segun su valor nominal y en el momento en el que fueron tomados. El
segundo calculo es con valores a precios constantes, el cual es mas adecuado para
aplicar en esta situacion ya que logra que valores tomados en distintos periodos de
tiempo sean comparables, esto se logra a través de la aplicaciéon de un factor, por lo
general la inflacion. Para los siguientes calculos se tomara en cuenta el PBI con
valores a precios constantes.

En la siguiente tabla N° 3.14 se presenta el PBI correspondiente a la industria
alimenticia y el crecimiento del mismo desde el afio 1991 hasta el 2012 obtenido del
Instituto Nacional de Estadistica (INEI). Se utilizara el método del coeficiente de
determinacion para proyectar el crecimiento de este sector y poder aplicarlo a la oferta
del producto calculada anteriormente.
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Tabla 3.14 Producto Bruto Interno (precios constantes) en millones de nuevos soles

Afio PBI Crecimiento (%)
1991 4,057.15
1992 4,089.03 0.79
1993 4,213.54 3.05
1994 4,842.51 14.93
1995 4,711.90 -2.70
1996 4,823.01 2.36
1997 4,987.32 341
1998 4,720.07 -5.36
1999 5,384.25 14.07
2000 5,712.05 6.09
2001 5,738.57 0.46
2002 5,988.50 4.36
2003 6,061.10 1.21
2004 6,392.13 5.46
2005 6,762.23 5.79
2006 7,328.63 8.38
2007 8,154.73 11.27
2008 8,871.94 8.79
2009 8,925.49 0.60
2010 9,237.94 3.50
2011| 10,244.83 10.90
2012 | 10,349.59 1.02

Fuente: INEI (2013)

A continuacion se aplicara el método del coeficiente de determinacion para la
proyeccion del PBI para los siguientes 6 afios, de esa manera se obtendra el
crecimiento del sector y podré ser aplicado a la oferta calculada de sopas y cremas
instantaneas.

Tabla 3.15 Coeficiente de determinacion para la proyeccion del PBI

Regresidn R?
Lineal 0.9225
Logaritmica 0.6705
Exponencial 0.966
Polinomica 0.9849

Elaboracion propia

Como en el caso de la demanda se escogera la regresion lineal para mantener un
escenario conservador frente a un escenario mas optimista que seria el caso si se
escogiese el ajuste polinomico. Los otros ajustes pueden ser visualizados en el anexo
N° 18.
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Grafico 3.12 Regresion lineal para el PBI del sector Alimentario
Elaboracion propia

A continuacion los valores proyectados utilizando la regresion lineal hasta el afio 2018
y el porcentaje de este crecimiento que se utilizara para proyectar la oferta de sopas y
cremas instantaneas.

Tabla 3.16 PBI proyectado hasta el afio 2018

Afio PBI Crecimiento (%)
2013 | 10462.65 1.09
2014 10760.9 2.85
2015 11059.15 2.77
2016 11357.4 2.70
2017 11655.65 2.63
2018 11953.9 2.56

Elaboracion propia
A continuacion la oferta proyectada en kilogramos para el horizonte del proyecto.

Tabla 3.17 Oferta proyectada (Kg)

Afio Proyeccion de la oferta (Kg)
2014 347207.224
2015 356830.449
2016 366453.673
2017 376076.897
2018 385700.122

Elaboracion propia
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3.5.

Para hallar la demanda insatisfecha se presentara un cuadro resumen de la demanda

proyectada y la oferta proyectada calculadas anteriormente.

Tabla 3.18 Balance Oferta — Demanda para el horizonte del proyecto

Determinacion de la demanda insatisfecha

~ Demanda Oferta Demanda
Afio Balance )
proyectada | proyectada potencial
2014 | 448,830.60 | 347,207.22 | 101,623.38 23%
2015| 503,570.50 | 356,830.45| 146,740.05 29%
2016 | 558,310.40 | 366,453.67 | 191,856.73 34%
2017 | 613,050.30 | 376,076.90 | 236,973.40 39%
2018 | 667,790.20 | 385,700.12 | 282,090.08 42%

Elaboracion propia

Se puede observar que efectivamente existe una demanda potencial que estaria en
aumento durante los afios del horizonte del proyecto. Esto representa un mercado
atractivo en el que se buscara invertir para aprovechar ese mercado que no esta
siendo atendido correctamente.

3.6. Demanda del proyecto

En un inicio se buscara atender el 10% de esta demanda insatisfecha como una
estrategia conservadora que se adopté desde el inicio del estudio. Mas adelante en el
estudio técnico se presentaran restricciones referentes a las maquinarias y materia
prima que deberan ser manejas de acuerdo al mercado que se plante6 atender, por lo
gue es preferible mantener una postura conservadora.

Tabla 3.19 Demanda del proyecto (Kg)

o Demanda del
Afo Balance
proyecto (KQg)
2014 101,623.38 10,162.34
2015 146,740.05 14,674.01
2016 191,856.73 19,185.67
2017 236,973.40 23,697.34
2018 282,090.08 28,209.01

3.7.

Elaboracion propia

3.7.1 Canales de distribucién

Los canales de distribucion como se especificd en el estudio de la oferta, seran los
supermercados Wong, de Cencosud y Vivanda, de Supermercados Peruanos.
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Grafico 3.13 Canales de distribucion

Fuente: Cencosud y Supermercados Peruanos (2013)

En este caso por tratarse de una empresa nueva en el mercado el poder de
negociacién favorece a los distribuidores, los cuales establecen las siguientes
condiciones para ofrecer las sopas y cremas pre cocidas a base de quinua:

- Costo de ingreso: El costo inicial para ofrecer el producto en Wong es de
S/.50,000 y en Vivanda de S/.12,000 pagaderos en 12 meses.

- El producto debe contar con registro sanitario.

- El producto debe contar con una ficha técnica en la que se indique las
propiedades nutricionales del mismo, asi como una carta de compromiso por
parte de la empresa en la que se comprometa a respetar dichas proporciones.

- Pruebas de laboratorio donde se valide la ficha técnica mencionada.

Adicionalmente se cuenta con las siguientes opciones ofrecidas por los
supermercados para los productos que soliciten mayor atencion de los clientes:

- Cabecera de géndola: S/.2400 cada 15 dias
- Islas al centro de los pasillos: S/.1200 cada 15 dias
- Publicidad en encartes: S/.1500

3.7.2 Promociony publicidad

Para dar a conocer la marca InstaQuinua en el mercado se plantean las siguientes
estrategias.

- Estrategia publicitaria: El mensaje girara en torno a las propiedades nutritivas
de la quinua, resaltando el uso del cereal andino que, como se present6 en el
estudio de la materia prima, ha adquirido un nuevo valor entre los
consumidores limefios. También se subrayara la facilidad y rapidez de
preparacion de las sopas y cremas pre cocidas. Se buscara que el producto
final sea reconocido como un alimento natural, nutritivo y facil de preparar. Este
mensaje sera transmitido de acuerdo a la seleccidbn de medios realizada, la
cual incluye paneles publicitarios, comerciales de radio, degustacion en
supermercados y redes sociales.

- Promocién de ventas: Esta estrategia consiste en que el consumidor se decida
por comprar el producto estando en el punto de venta frente a las diversas
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marcas. Para lograr dicho objetivo se realizaran promociones en los puntos de
ventas para estimular la demanda.

- Relaciones publicas: Se aplicaran estrategias de tanto de marketing directo,
uno a uno, como marketing de ensefia. La primera consiste en el uso de redes
sociales para acercarse al publico objetivo y presentar el producto, mientras
gue la segunda incluye degustaciones o presentaciones.

3.7.3 Precios

El proceso de fijaciéon de precios sigue el siguiente flujo.

Clientes Valor Precio Costo Producto

D

Gréfico 3.14 Proceso de fijacion de precios
Elaboracién propia

Los clientes fueron definidos en el punto 3.1.1 “Mercado consumidor’ asi como
también lo que resulta valioso para dicho mercado. A continuacidon se muestra el
resumen del estudio de precios de los principales competidores realizado en los
supermercados de Wong y Vivanda. Se puede observar que Aji no men tiene un precio
bastante menor al resto de la competencia, esto se debe en parte, a que su empaque
trae una menor cantidad de producto y estd compuesto basicamente por fideos y un
saborizante. El resto de competidores tienen un precio bastante similar por lo que las
sopas y cremas pre cocidas a base de quinua deben entrar al mercado con un precio
parecido para ganar participacion de mercado, por lo que el precio de lanzamiento
sera de S/.2.90.

3.5

3 2.99 2.99 2.89
25

2

- .
15 precio
1.1

1 -
0.5 -

O i T T T 1

Aji no men Maggi Knorr Inka gourmet

Gréfico 3.15 Estudio de precios de competidores en los supermercados

Elaboracién propia
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Seccidn lll; Estudio técnico

El desarrollo del estudio técnico permite conocer los requerimientos de materia prima,
mano de obra, infraestructura, maquinaria, etc., del proyecto a través de la definicion
del proceso de produccion de sopas y cremas pre cocidas a base de quinua.
Adicionalmente se presentard la propuesta de localizacion y la distribucion de la planta
para terminar de definir los requerimientos de espacio.

4. Estudio técnico

4.1. Localizacioén

El estudio de localizacion permitira definir a nivel macro y micro la ubicacion de la
planta de produccion de sopas y cremas pre cocidas a base de quinua. En primer
lugar utilizando la macro localizacion se evaluaran las alternativas de ubicacién en
base a criterios definidos que seran expuestos en el desarrollo del presente capitulo.

4.1.1 Macro localizacion

Como se definié en el estudio de mercado de la materia prima los principales
productores de quinua son los departamentos de Puno y Ayacucho, sin embargo de
acuerdo al publico objetivo definido en el capitulo del estudio de mercado del producto
final, Lima es el lugar adecuado para establecer la planta de produccién ya que es
donde se concentran los clientes potenciales de las sopas y cremas instantaneas.
Adicionalmente también es posible encontrar proveedores del grano en la capital, lo
gue permitira evitar gastos de transporte. A continuacion se presentan los factores que
se tomaran en cuenta para la eleccion de la macro localizacion de la planta.

- Cercania al mercado objetivo: Para la ubicacion de la planta es importante
considerar la ubicacién del mercado objetivo definido, con el fin de reducir los
costos de transporte y minimizar un posible desabastecimiento del producto en
los centros de distribucion. Se debe buscar una ubicacion estratégica que
permita abastecer de manera eficiente este mercado objetivo.

- Cercania a proveedores: La cercania a proveedores es importante porque
influye directamente en el precio de la materia prima, asi como también en la
calidad de la misma.

- Disponibilidad de recursos: Los costos de electricidad y agua son significativos
para un proceso industrial. De acuerdo a la ubicacion de la planta mientras mas
dificil sea el acceso a dichos recursos, més alto seré el costo asociado.

- Acceso a transportes: La disponibilidad de medios de transporte es un factor
importante a considerar ya que el proceso requiere abastecerse de materia
prima y distribuir el producto final, para lo cual se requiere transporte. Se
priorizara una localizacion que cuente con una oferta significativa de medios de
transporte.

Para evaluar el peso que se debe asignar a cada factor se realizara una matriz de
enfrentamiento.
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Tabla 4.1 Matriz de enfrentamiento
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Peso
Factores Cercania |Proveedores | Recursos | Transporte | Total (%)
Cercania - 2 2 2 6 50%
Proveedores 0 - 1 1 2 17%
Recursos 0 1 - 1 2 17%
Transportes 0 1 1 - 2 17%
12 100%
0 1 2
Leyenda Menos Méas
. Igual .
Importante importante

Elaboracion propia

Una vez obtenidos los pesos relativos asociados a los factores se evaluaran los
distritos propuestos al inicio. Se utilizara una escala del 1 al 5 para calificar a cada
opcion segun el criterio de evaluacién.
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Tabla 4.2 Evaluacion de macro localizacion

Puno Ayacucho Lima
Factor Peso Calificacion Total Calificacion Total Calificacion Total
Cercania 50% 1 0.50 2 1.00 5 2.50
Proveedores 17% 5 0.83 4 0.67 3 0.50
Recursos 17% 1 0.17 1 0.17 5 0.83
Transportes 17% 2 0.33 3 0.50 5 0.83
Total 1.83 Total 2.33 Total 4.67

Elaboracion propia

Tabla 4.3 Calificacion de factores de macro localizacién

Tesis publicada con autorizacion del autor

Calificacion Valor
Muy Mala 1
Mala 2
Regular 3
Buena 4
Excelente 5

Elaboracion propia
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De acuerdo a los resultados obtenidos en el analisis de macro localizacion la planta de
produccién de sopas y cremas pre cocidas a base de quinua estara situada en el
departamento de Lima. Principalmente por la cercania al mercado objetivo, la
disponibilidad de recursos y la facilidad de transporte.

4.1.2 Micro localizaciéon

Dentro de Lima existen diversas zonas industriales que favorecen la produccién por
cuestiones de ubicacion, recursos y accesibilidad. De acuerdo con estas zonas
definidas por la Municipalidad de Lima los distritos sugeridos para la ubicacion de la
planta son los siguientes, Ate Vitarte, Santa Anita, Lurin, Los Olivos y el Callao.

A continuacion se presentan los factores que se tomaran en cuenta para la eleccion de
la ubicacion final de la planta.

- Clima: Por la naturaleza de la materia prima se requiere un clima poco hiumedo
ya que durante la etapa de almacenamiento de la misma los granos de quinua
pueden absorber la humedad perjudicando la calidad final del producto.

- Acceso a rutas de transporte: El transporte no es una operacion que agregue
valor al producto que finalmente consumen los clientes por lo que se debe
buscar que los costos sean minimos. Es importante ubicar la planta en un
distrito con vias de transporte en buen estado y adecuadas para el paso de
camiones.

- Cercania a proveedores de materia prima y canales de distribucion: Como se
menciono en el punto anterior se debe buscar reducir los costos de transporte
por lo que una ubicacion cercana a los proveedores y a los canales de
distribucion, en este caso supermercados o sus almacenes, es valiosa.

- Disponibilidad de recursos: Los recursos necesarios para el funcionamiento de
la planta son agua y energia. La ubicacion elegida debe proveer dichos
recursos de manera ininterrumpida y eficaz. Estos recursos tendran un costo
gue dependeré en parte de la ubicacion de la planta.

- Costo del metro cuadrado: El costo de un terreno o local varia de acuerdo a su
ubicacion, ya sea el precio de venta o el costo de alquiler del local.

La matriz de enfrentamiento asi como la matriz de micro localizacién se encuentran
detalladas en el anexo N° 19.

4.2. Tamafio de planta

El tamafio de la planta se refiere a la capacidad de produccion que tendra finalmente
el local de operaciones. Dicho tamafio puede estar limitado por el mercado definido o
por la tecnologia requerida.

Relaciéon tamafio — mercado del producto

Como se definié en el estudio de mercado el producto busca posicionarse como un
alimento nutritivo y facil de preparar orientado a los NSE Ay B de Lima. A partir de la
demanda insatisfecha de sopas instantaneas se seleccioné un porcentaje de la misma
el cual seria cubierto por el nuevo producto. Este porcentaje es determinado por la
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postura conservadora que se ha mantenido a lo largo del proyecto (10%). Dicha cifra
define la demanda del proyecto que se muestra a continuacion.

Tabla 4.4 Demanda del proyecto

Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Kg 10,162.34 14,674.01 19,185.67 23,697.34 | 28,209.01
Sobres 169,372 244,567 319,761 394,956 470,150

Elaboracién propia

Relacion tamafio — tecnologia

La inversibn en tecnologia es un limitante para el proyecto por la cantidad de
maquinaria requerida para las operaciones, lo que involucra una gran inversion.
Adicionalmente existen equipos con capacidad de procesamiento mucho menor al
resto, lo que generara cuellos de botella. Sin embargo se observa en la siguiente tabla
gque las maquinas con la menor capacidad, pueden producir al afio lo suficiente como
para cubrir la demanda determinada.

Tabla 4.5 Capacidad de la maquinaria limitante

Tiempo de operacién Capacidad al afio
Maquina Capacidad (min) (kg)
Tamiz 25kg por vertido 15 192000
Dosificador 20kg en la tolva 10 230400

Elaboracion propia

Se puede concluir de acuerdo a los célculos realizados que el limitante para el tamafio
de la planta es el mercado definido en el primer capitulo. Por lo tanto sera el tamafio
del mercado el que defina la adquisicion de maquinarias, el requerimiento de
financiamiento y de mano de obra.

4.3. Proceso Productivo

El proceso productivo para la elaboracion de sopas pre cocidas a base de quinua tiene
como materia prima principal la quinua perlada. Esta ultima es el grano seleccionado,
despedrado, escarificado, lavado y secado. Con esto se logra reducir el sabor amargo
gue le da la Saponina y se eliminan las impurezas. A continuacion se presenta el
diagrama de flujo de la elaboracion del producto.
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4.3.1 Diagrama de flujo

Seleccion de MP - Pesado de MP » Escarificado
\ 4
Pre coccidn - Secado « Lavado
4
Molienda - Tamizado » Mezclado
¥
Almacenado « Empaquetado

Gréfico 4.1 Produccion de sopas y cremas pre cocidas a base de quinua
Elaboracion propia
4.3.2 Descripcién del proceso productivo

1° Seleccion de la materia prima: La seleccion de los granos de quinua se realiza
como parte del proceso de limpieza previa. Tiene como objetivo separar residuos
materiales extrafios asi como granos dafiados o en malas condiciones. Es importante
ademdas porque permite retirar piedras pequefias o impurezas que pueden haber
llegado con la quinua y de esa forma se evitan los dafios a la maquinaria procesadora.

2° Pesado de la materia prima: El pesado de la quinua perlada es un proceso también
previo a la produccion para mantener el control sobre la misma. Para llevar a cabo la
medicion se utilizara una balanza industrial.

3° Escarificado: Este proceso consiste en el descascarado del grano de quinua para
eliminar las saponinas presentes en este cereal, ya que son causantes del sabor
amargo ademas de ser tdxicas si se consumen por via oral. El pulido tiene como
objetivo eliminar las ultimas particulas de cascara y conseguir un aspecto liso y de
mayor calidad. El producto obtenido de este proceso es llamado comUnmente quinua
perlada.

El escarificado por abrasion consiste en desgastar el exterior utilizando un material
abrasivo, se puede llevar a cabo de distintas formas, por ejemplo, se coloca la materia
prima en un tacho forrado por dentro con papel lija y se sacude para lograr la abrasion.
También existen maquinas escarificadoras en el mercado para acelerar el proceso.

4° Lavado: Luego del escarificado es necesario agregar un proceso de lavado para
completar la limpieza de la quinua y principalmente para terminar de ablandar los
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granos Y facilitar el proceso posterior de trituracion. Se realizan cinco banos, los cuatro
primeros a 45°C y el dltimo con agua fria.

5° Secado: El proceso de secado es importante porque permite alcanzar la humedad
establecida para la comercializacion del producto (12% — 14%) y de esta forma se
evita la formacién de moho o bacterias que afecten la calidad del producto. El secado
se puede realizar tanto de manera natural como de manera artificial. La primera opcién
no es recomendable para este caso ya que toma varios dias y las condiciones de
humedad de Lima no son las adecuadas para el secado natural. La segunda opcion de
secado artificial es preferente para un proceso industrial. También se puede llevar a
cabo de dos formas distintas, mediante secadores discontinuos o secadores
continuos. Los primeros se utilizan para procesar cantidades pequefias por lo que son
mas econdémicos que los secadores continuos los cuales permiten trabajar mayores
cantidades por un precio mayor y son adecuados para grandes procesos industriales.
Durante este proceso los granos de quinua seran sometidos a corrientes de aire
caliente (60°C) y seco durante tres horas y media.

6° Pre coccidn: Este proceso se puede llevar a cabo de dos formas distintas, coccion
por calor himedo o coccién por calor seco. La primera opcion consiste en utilizar
vapor de agua, mientras que en la segunda se utiliza un horno para suministrar calor.
Los procesos se deben llevar a cabo de modo que el producto final al entrar en
contacto con el agua para su consumo sea lo méas parecido al producto original,
mostrando las mismas caracteristicas fisicas y manteniendo en lo posible sus
propiedades nutricionales. Los granos de quinua serdn sometidos a 100°C durante
quince minutos.

7° Molienda: El proceso de Molienda permite obtener finalmente la harina pre cocida
de quinua y separarla de los subproductos que pueden ser utilizados para otros fines.
En este caso es posible utilizar un molino de discos o un molino de martillo. Al
convertir los granos de quinua perlada en harina, estos sufren cambios en su
composicién quimica. Estos cambios se ven influenciados por la granulometria del
producto final, es decir, mientras mas gruesa la harina (mayor granulometria) la
composicién tiene un mayor porcentaje de proteinas, grasas, fibras y menos
carbohidratos. Esto se debe a que la harina mas gruesa contiene una mayor cantidad
de “cascara’ y es en esta primera capa llamada episperma donde se encuentra la
mayor cantidad de proteinas, grasas Yy fibras, mientras que la parte interna llamada
perisperma contiene mayor proporcién de almidones. Mas adelante se profundizara en
la composicién quimica del producto final. Para el caso de las sopas y cremas pre
cocidas no es necesario obtener una harina fina por lo que se conservaran las
propiedades nutricionales muy similares al insumo principal.

8° Tamizado: Una vez obtenida la harina pre cocida de quinua se tamiza utilizando las
mallas N° 80, 100 o 150 del sistema de Tyler.

9° Mezclado: El proceso de mezclado es importante en esta ocasioén en primer lugar
porque diferenciara las sopas de las cremas pre cocidas y en segundo lugar porque es
la parte del proceso en la que se agrega los aditivos tales como las verduras
deshidratadas que acompafaran al producto, y también la sal. En el caso de las
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cremas se agregara leche descremada en polvo para conseguir la consistencia espesa
caracteristica de las cremas.

10° Empaquetado: La etapa de empaquetado empieza con el dosificado y con la
ayuda de maquinas llenadoras se procedera a rellenar los sobres con el producto final.
El empaque tendré las siguientes caracteristicas, impermeabilidad al vapor de agua, al
oxigeno y a los olores. Sera un sobre de papel laminado con papel aluminio y
reforzado con PE o PVDC (polimeros utilizados como barreras en diferentes tipos de
empaques).

11° Almacenaje: Finalmente el almacenaje de los productos debe tener en cuenta tres
variables que afectan la calidad de los mismos. Estas variables son, la temperatura, la
humedad y el contenido de oxigeno. Lo recomendable es que los almacenes sean
ambientes secos, frescos y con flujo de aire.

Es importante mencionar que durante el estudio del mercado de proveedores se
identific6 que la mayoria ofrece quinua ya escarificada, es decir quinua perlada, por lo
que no es necesario incluir el proceso de escarificado en la produccion de sopas y
cremas pre cocidas.
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Granos de quinua perlada

1
<1> Seleccion
' > Merma
° Pesado
° Lavado
° Secado
o Pre coccién
Molienda
7 Tamizado
> Merma
Cebolla <
Ajo
Sal 8 Mezclado
Leche descremada en polvo*
9 Empaquetado
10 Almacenado

Sopas y Cremas pre cocidas

Gréfico 4.2 Diagrama de Operaciones de proceso (DOP) — sopas y cremas pre
cocidas a base de quinua

Elaboracion propia
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Se puede observar que el diagrama de operaciones es el mismo para la produccion
tanto de sopas como de cremas, la diferencia se encuentra en el la operacion de
mezclado ya que para obtener las cremas se agrega leche descremada en polvo para
lograr la consistencia mas espesa caracteristica de ese producto.

Adicionalmente al proceso principal descrito se llevara a cabo la deshidratacion y
molienda de ajo y cebolla para complementar las sopas y cremas pre cocidas a base
de quinua. Se realizara de manera separada pero el proceso a seguir sera el mismo y
se describe a continuacion.

1° Limpieza: Para el ajo y la cebolla el proceso de limpieza consiste en el pelado de la
cascara y en un lavado rapido en agua fria.

2° Corte: Ambos insumos se cortaran en rodajas lo mas pequefias posible para reducir
el tiempo que toma el deshidratado.

3° Deshidratacion: Este proceso consiste en extraer el agua de los alimentos de una
forma no dréstica para mantener sus propiedades nutricionales. En este caso se
utilizara un deshidratador, este aparato hace circular el aire de forma suave pero
constante envolviendo a los alimentos dentro de él. Ya que es un tratamiento que toma
bastantes horas se podria calentar el aire para acelerar el proceso de deshidratacion,
pero se debe tener cuidado con esto ya que se podria llegar a cocinar el alimento y no
es eso lo que se busca, tampoco se debe tomar tanto tiempo ya que podria podrirse.
Es por esas razones que se requiere un aparato especializado.

4° Molienda: Al igual que los granos de quinua, el ajo y la cebolla pasaran por un
proceso de molienda para poder ser agregados a la mezcla final junto con la sal y, en
el caso de las cremas, la leche descremada, pero a diferencia de la quinua, en este
caso se debera lograr una molienda mucho més fina para obtener ajo y cebolla
deshidratada en polvo.

Ajo y Cebolla

Limpieza

> Merma

Corte

Deshidratado

Molienda

020:0,0;

Ajo y cebolla deshidrata en polvo

Gréfico 4.3 Diagrama de Operaciones de proceso (DOP) — Ajo y cebolla deshidratada
en polvo

Elaboracion propia
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4.4, Caracteristicas fisicas

Se desarrollaran los detalles de la infraestructura de la planta, asi como la descripcion
de la maquinaria y equipos necesarios para llevar a cabo el proceso de produccion.
Finalmente se presentara la distribucién propuesta para la planta.

4.4.1 Infraestructura

Se determiné durante el estudio de localizacion que la planta estara ubicada en el
distrito de Santa Anita. Para el trabajo de infraestructura se consideraran los siguientes
requerimientos:

- El local deberéd tener conexiones en buen estado y disponibles de electricidad,
agua y desagle.

- La iluminacion debe permitir un entorno de trabajo seguro y productivo,
reduciendo la fatiga visual y proporcionando el nivel de luz adecuado.

Adicionalmente la infraestructura debera incluir espacio para las siguientes areas que
seran ubicadas estratégicamente en el estudio de distribucion de la planta.

Tabla 4.6 Areas a ubicar en la planta

Area Descripcion

Almacén de materia prima Dentro del almacén de MP se encontrara el insumo
principal, la quinua, y los insumos secundarios
necesarios. Debera encontrarse de preferencia cerca del
area de produccion y del acceso principal.

Area de produccién Es la zona donde se ubicara toda la maquinaria y donde
se realizara todo el proceso de obtencion de sopas y
cremas pre cocidas a base de quinua.

Almacén de productos El almacén de PT albergard las sopas y cremas pre

terminados cocidas ya empaquetadas y listas para su distribucién.

Area administrativa Estard compuesta de la gerencia general, administracion
y finanzas, produccion y logistica y ventas.

Servicios higiénicos Los bafios deberdan adecuarse a la cantidad de

trabajadores requeridos tanto en produccion como en las
areas administrativas.
Patio de carga y descarga El local elegido no es lo suficientemente grande como
para incluir un patio de maniobras pero si permite la
entrada de un camién para cargar y descargar.
Vigilancia Se designard un espacio en la entrada del local para
mantener la seguridad en la planta.

Elaboracion propia

4.4.2 Maquinariay equipos

En el desarrollo del siguiente punto se describir4 la maquinaria y equipos necesarios
para llevar a cabo el proceso de produccién de sopas y cremas pre cocidas a base de
quinua. Se buscara priorizar la maquinaria disponible en el Perl para evitar costos de
importacion y trdmites de aduanas. A continuacién se presenta la maquinaria
propuesta y en el anexo N° 20 se detallan las caracteristicas de cada una.
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b)

C)

d)

9)

h)

)

Clasificadora gravimétrica de granos secos: Maquina clasificadora segun el
peso especifico del grano, permite separar el polvo y las impurezas del insumo
principal.

Balanza industrial: La balanza industrial requerida est4 disponible en el
mercado y es comercializada por la empresa peruana Basper Industrial.

Secador discontinuo de bandejas: Para el proceso descrito se seleccioné un
secador de bandejas que funciona por lotes, ya que las operaciones no tendran
el tamafio necesario al inicio para justificar un secador continuo.

Horno industrial: El proceso de coccién se llevara a cabo en hornos industriales
a gas.

Molino_de matrtillos: Se escogié un molino de martillos debido a que permite
una mayor extraccion durante la molienda.

Tamiz: Para el proceso de tamizado se escogid un tamiz de alimentacion
manual a través del vaciado de sacos desde poca altura.

Mezcladora: Para el proceso de mezclado se seleccion6 un mezclador de liston
o helicoidal, el cual es ideal para la homogenizacion simple de polvos o
pequefias particulas.

Magquina dosificadora: Esta maquina permite controlar un flujo de descarga de
la mezcla para realizar el envasado del producto final.

Magquina selladora: Se escogioé una maquina continua selladora horizontal para
finalizar el proceso de envasado.

Deshidratador de alimentos: Este aparato ofrece temperaturas bajas requeridas
para el proceso y consume menos energia que un horno.

Adicionalmente a las maquinas descritas se adquirirdn equipos e instrumentos
necesarios para llevar a cabo las operaciones en la planta y para realizar las tareas
administrativas. En el anexo N° 21 se muestran las imagenes de los principales
equipos requeridos.

K)

Equipos adicionales para la planta: Son requeridos para operaciones de
transporte dentro de la zona de trabajo o también para el almacenamiento de
los insumos. Ademas se incluye lavaderos industriales para la operacion de
lavado de los granos de quinua y mesas de trabajo para maquinas como la
selladora.
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Tabla 4.7 Equipos para la planta

Equipo Cantidad | Costo unitario (S/.) | Costo total (S/.)
Mesa de trabajo 1 250 250
Coches transportadores 2 375 750
Recipiente para lavado 1 300 300
Estante para almacén 2 375 750
Extintores 1 300 300
Céamara de seguridad 1 250 250
EPPs varios - 6500
Total 9100

Elaboracién propia

[) Equipos adicionales para el area administrativa: Son principalmente articulos
de oficina destinados a las actividades que no estan directamente ligadas a la

produccion.
Tabla 4.8 Equipos para el area administrativa
Equipo Cantidad Costo unitario (S/.) Costo total (S/.)

Silla 8 27 216
Mesa de trabajo para varios 2 300 600
Computadoras 8 1400 11200
Archivadores 6 7 42
Papel bond (millar) 1 4 4
Impresora 1 150 150
Extintores 1 300 300
Total 12512

Elaboracién propia
4.4.3 Distribucién de planta

Para definir la distribucién de planta se empezara con un layout de bloques unitarios
obtenido a través del método del Diagrama Relacional de Actividades. Posteriormente
se aplicara el método de Guerchet para definir los requerimientos de espacio para la
zona de produccion y los requerimientos de materia prima y productos terminados
para definir el area destinada a almacenes.

4431 Layout de bloques

Para disefiar el layout de bloques unitarios se utilizara el método de la “Tabla
Relacional de Actividades” (TRA), el cual plantea una solucion basada en las
relaciones que existen entre las actividades que se llevan a cabo en la planta.
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Tabla 4.9 Tabla relacional de actividades

Grado Definicion
A Absolutamente necesaria
E Especificamente importante
| Importante
O Ordinaria, no vital
0] Ultima prioridad, no importante
X Indeseable

Fuente: Material de clase, Mag. José Rau

A cada par de relaciones se le asignara un ratio de cercania A, E, I, O, U 6 X. Se
cumple que A es la relacién de cercania mas fuerte como se observa en la tabla N° 4.9
y X indica que las actividades no deben llevarse a cabo una cerca a la otra por ningun
motivo.

NUmero de relaciones = N x@ =105

Siendo “N” el numero de actividades definidas. Adicionalmente se deben respetar las
siguientes proporciones del total de relaciones:

Tabla 4.10 Proporciones asignadas a cada ratio de cercania

Proporcion
Grado maxima | Relaciones
A, X <5% 5
E <10% 11
| <15% 16
(0] <20% 21
U >50% 52
100% 105

Elaboracion propia

Para llevar a cabo el estudio de distribucion de planta se definen las siguientes
actividades:
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Tabla 4.11 Actividades

Numero Actividad
1 Almacén MP
2 Almacén PT
3 Seleccién de MP
4 Pesado de MP
5 Lavado
6 Secado
7 Pre coccion
8 Molienda
9 Tamizado
10 Mezclado
11 Empaquetado
12 Oficinas
13 Servicios higiénicos
14 Patio de carga y descarga
15 Vigilancia

Elaboracién propia

Una vez definidas las actividades se procede a la elaboracién del diagrama TRA.

Almacén MP
U
Almacén PT A
U U
Seleccion u u
A U U
Pesado u u U
E U u u
Lavado u U U u
E u u U U
Secado u u U u u
E u u U E 0
Pre coccion u u u U 0 u
E U u U u u A
Molienda u U u u u A E
E U U U 1} U E
Tamizado | U U u u U
E U U u U u
Mezclado 1 U u U u
E u u u U
Empaquetado u U u u
U u U U
Oficinas u u U
U u U
SSHH u U
0 u
Patio de cargay descarga u
A
Vigilancia

Graéfico 4.4 Diagrama Relacional de Actividades
Elaboracion propia

Se puede observar en el diagrama algunas relaciones importantes, como por ejemplo,
la ubicacion del patio facilita la carga y descarga de los camiones al encontrarse cerca
a los almacenes de materia prima y productos terminados. lgualmente es importante
que la vigilancia se encuentre cerca del mismo patio, ya que tiene el encargo de
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revisar todo lo que entra y sale de la planta, asi como también el cuidado de lo que
permanece en ella.

Se prioriza también la cercania del almacén de materia prima con el area de seleccion
de la misma, con esto se intenta reducir el transporte de grandes sacos de quinua
hacia la zona de trabajo. De igual manera con la ultima operacién del proceso, el
empaquetado, se busca reducir la distancia hasta el almacén de productos
terminados, aunque el transporte del producto final es mas sencillo. Finalmente
también se toma en cuenta el flujo del proceso para mantener el orden de las
operaciones dentro de la planta.

A partir de la informacién presentada del diagrama se puede plantear una primera
distribucion de planta respetando las relaciones de cercania obtenidas del analisis
anterior. Se muestra a continuacion en el grafico N° 4.5 el layout de bloques segun el
Diagrama Relacional de Actividades.
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4.4.3.2 Requerimientos de espacio

Para continuar con la distribucién de planta se aplicara el método de Guerchet para
definir los requerimientos de espacio de la zona de produccion. Posteriormente se
hallaran las areas correspondientes a los almacenes de materia prima y productos
terminados.

Requerimiento de espacio para la zona de produccién: Se obtiene de la aplicacion
del método un area total de 46m?. Los célculos se muestran en la tabla a continuacion.

Tabla 4.12 Calculo de area de produccion requerida

SS N SG k=0.15 SE ST
Clasificadora gravimétrica 3.00 4 12.00 0.15 2.25 17.25
Balanza industrial 1.44 4 5.76 0.15 1.08 8.28
Secador discontinuo 0.75 1 0.75 0.15 0.23 1.73
Horno industrial 0.64 1 0.64 0.15 0.19 1.47
Molino de martillos 1.31 1 1.31 0.15 0.39 3.00
Tamiz 0.25 1 0.25 0.15 0.08 0.58
Mezcladora 0.96 1 0.96 0.15 0.29 2.21
Maquina dosificadora 0.48 1 0.48 0.15 0.14 1.10
Mesa de trabajo 1.20 4 4.80 0.15 0.90 6.90
Mesa de lavado 1.20 1 1.20 0.15 0.36 2.76
Total 45.28

Elaboracién propia

Requerimiento de espacio para el almacén de materia prima: Para el calculo del
area requerida para el almacén de materia prima se debe calcular en primer lugar la
capacidad necesaria para cubrir con la demanda pronosticada.

A partir de la definicibn de un indice de rotacion mensual igual a 2 y los datos de
materia prima requerida se obtiene el valor del inventario medio. A partir de dicho valor
se define la capacidad que deberia tener el almacén. En este caso para no recurrir a
almacenes de terceros se define una capacidad de 2070 kg.

Tabla 4.13 Requerimientos de materia prima

Insumo 2014 2015 2016 2017 2018

Quinua (kg) 11,178.57| 16,141.41| 21,104.24| 26,067.07| 31,029.91
Cebolla (kg) 1,016.23 1,467.40 1,918.57 2,369.73 2,820.90
Ajo (kg) 609.74 880.44 1,151.14 1,421.84 1,692.54
Sal (kg) 508.12 733.70 959.28 1,184.87 1,410.45
Leche descremada en polvo

(k) 4,573.05 6,603.30 8,633.55| 10,663.80| 12,694.05
Total (kg) 17,885.71| 25,826.25| 33,766.78| 41,707.32| 49,647.85
Inventario medio 745.24 1,076.09 1,406.95 1,737.80 2,068.66

Elaboracion propia

Una vez definida la capacidad en kilogramos se utilizara el volumen ocupado por

kilogramo de materia prima para definir la misma capacidad en m?
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Tabla 4.14 Resumen capacidad de almacen (m°)

Capacidad del almacén (kg) 2070
Volumen ocupado por kg de MP (m?3/kg) 0.003
Capacidad del almacén (m?3) 6.21

Elaboracién propia
Calculo del area (m?) del almacén de materia prima:

Para el calculo del area del almacén se tomara como base la distribucion detallada en
el grafico siguiente.

| fo.1 3
| A |

]

Pallet a Pallet
a
P
0.05 b Rl b 05

| .. | B
| 0.1m1 |
A ] A A

Grafico 4.6 Esquema de modulo base de almacén

Fuente: Larrt (2013)

A partir del esquema del médulo base del almacén y las medidas estandar de un pallet
universal (1m x 1.2m) se obtiene el area del médulo base.

Tabla 4.15 Calculo area de modulo base

Capacidad de pallet (m?) 1.44
Pallets requeridos para el almacén 4
Dimension pasillos (m) 2
Ancho pallet (m) 1
Largo pallet (m) 1.2
Largo modulo base (m) 4.5
Ancho modulo base (m) 1.2
Area modulo base (m?) 5.4

Elaboracion propia

Finalmente para calcular el &rea del almacén se definen 2 pallets por modulo base de
1 solo nivel.
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Tabla 4.16 Célculo area del almacén de materia prima

Nivel 1
Pallets por modulo 2
Area calculada (m2) 10.8
Holgura operativa (10%) 11.88
Area final ajustada (m?2) 12
Largo del almacén (m) 4.9
Ancho del almacén (m) 2.45

Elaboracién propia

Requerimiento de espacio para el almacén de productos terminados: De la misma
forma se calcula el requerimiento de espacio para el almacén de productos
terminados. Los célculos se muestran en el anexo N° 22.

Tabla 4.17 Calculo area de almacén de productos terminados

Area final ajustada (m?2) 6
Largo del almacén (m) 35
Ancho del almacén (m) 1.7

Elaboracién propia

Tabla 4.18 Resumen requerimientos de espacio

Ambiente Area (m2)
Almacén MP 12
Almacén PT 6
Zona de operaciones 46
Oficinas 30
Servicios higiénicos 8
Patio de carga y descarga 150
Vigilancia 5
Total 257

Elaboracion propia
Finalmente en el anexo N° 23 se muestra el layout final del proyecto.
4.5. Requerimientos del proceso
45.1 Materiaprima

A continuacién se describiran los requerimientos de materia prima, materiales, mano
de obra y servicios para llevar a cabo las operaciones descritas en el punto 3.2. La
demanda calculada del proyecto en kilogramos obtenida del estudio de oferta y
demanda se muestra a continuacion.
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Tabla 4.19 Demanda calculada del proyecto

Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Kg 10,162.34 14,674.01 19,185.67 23,697.34 | 28,209.01
Sobres 169,372 244,567 319,761 394,956 470,150

Elaboracién propia

Adicionalmente se muestra la cantidad de sobres de 60g (presentacién final del
producto) que se obtienen de dicha demanda. Para cumplir con la demanda del

proyecto se calculan los siguientes requerimientos de materia prima.

Tabla 4.20 Requerimientos de materia prima

Unidad 2014 2015 2016 2017 2018

Quinua Kg 11,178.57 16,141.41 21,104.24 26,067.07 31,029.91
Cebolla Kg 1,016.23 1,467.40 1,918.57 2,369.73 2,820.90
Ajo Kg 609.74 880.44 1,151.14 1,421.84 1,692.54
Sal Kg 508.12 733.70 959.28 1,184.87 1,410.45
Leche

descremada en

polvo Kg 2,540.58 3,668.50 4,796.42 5,924.34 7,052.25

Elaboracién propia

Los requerimientos de materia prima fueron elaborados de acuerdo a las proporciones
de la receta casera de la sopa de quinua. Los insumos requeridos seran obtenidos del
mercado mayorista de Santa Anita ubicado a unas cuadras del local de la planta.

45.2 Materiales

El material principal es el requerido para el empaque de las sopas y cremas pre
cocidas en este caso se utilizaran rollos films de polipropileno biorientado para el
embolsado del producto final, este material permite conservar las propiedades
nutricionales del producto. Se utilizaran 1.5g por cada sobre de sopas o0 cremas pre

cocidas.
Tabla 4.21 Requerimiento de polipropileno biorientado (kg)
Afo 2014 2015 2016 2017 2018
Sobres 169,372 244,567 319,761 394,956 470,150
Empaque 254 367 480 592 705

Elaboracion propia
45.3 Mano de obra

Los requerimientos de mano de obra van aumentando con el crecimiento de la
empresa en los afios incluidos en el horizonte del proyecto, estos requerimientos seran
presentados a detalle en el estudio organizacional del proyecto. A continuacion se
presenta un resumen:
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Tabla 4.22 Requerimientos de mano de obra

Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Jefe de Produccion 1 1 1 1 1
Jefe de logistica 1 1 1 1 1
Operarios 6 6 8 8 9

Elaboracién propia

Las funciones principales de los operarios seran las de manipular la maquinaria, las
operaciones de transporte dentro de la planta, la carga y descarga de los camiones de
materia prima y productos terminados, entre otras. El ingeniero de planta se encargara
de llevar a cabo la planificacion de la produccion y el supervisor verificara que las
operaciones se lleven a cabo de manera eficiente en la planta.

454 Servicios

Tabla 4.23 Costo por servicio basico

Servicio Agua Energia
Costo S/.4.246 /m3 S/.0.4124 kw-hora
Elaboracién propia

4.6. Evaluacion ambiental del proyecto

Se realizara una evaluacion ambiental del proyecto para identificar los posibles
impactos ambientales relacionados a la ejecucion de las operaciones en la planta. Una
vez identificados se plantearan medidas para mitigar dichos impactos. Para realizar el
estudio se empezara identificando las entradas y salidas de cada proceso llevado a
cabo en la planta. Dicho cuadro se presenta en el anexo N° 24.

Una vez identificadas las entradas y salidas de cada operacion se utilizara una matriz
indice de Prioridad de Riesgo (IPR) para evaluar los impactos asociados a cada
aspecto ambiental. La matriz IPR evalla tres aspectos para determinar cuales son los
puntos que se deberian atacar primero, estos aspectos son, la frecuencia del evento,
la gravedad y el control que se tiene sobre el mismo. A partir de la multiplicacién de
dichos factores se obtendra un valor, en caso sea mayor de 40 el evento deberé ser
considerado como significativo, es decir como un impacto ambiental a solucionar a la
brevedad posible.

Se puede resumir los impactos identificados de la siguiente forma:

- Residuos sdlidos: Se obtienen residuos sélidos luego del proceso de limpieza,
tales como polvo, piedras, impurezas y granos defectuosos, también en el
proceso de lavado se generan efluentes con residuos sélidos. Finalmente en
las operaciones de llenado se generan mermas de polipropileno biorientado
utilizada para el empaque del producto.

- Contaminacién del agua: Los afluentes liquidos provienen en su mayoria de la
operacion de lavado, en donde se utilizaran grandes cantidades de agua para
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limpiar la quinua y asegurar la calidad del producto. Dichos afluentes estaran
acompafnados también de pequefios residuos sélidos, que si bien son residuos
organicos, podrian ocasionar problemas con las tuberias.

- Contaminacién térmica: El calor emitido por las maquinas en funcionamiento,
sobre todo en los procesos de secado y pre coccion, genera contaminacion
térmica.

En el anexo N° 25 se describe el modo de calificacion de los impactos identificados y a
continuacion se presenta la matriz IPR.

Tabla 4.24 Matriz IPR

Operaciones Aspecto evaluado F G P IPR
o Generacion de residuos soélidos 5 2 2 20
Limpieza de .
MP Uso de energia no renovable 5 2 2 20
Generacion de calor 5 1 2 10
Uso de energia no renovable 4 1 2 8
Pesado de MP - 9! v
Generacion de calor 5 1 2 10
Uso de agua 5 3 3 45
Uso de energia no renovable 5 2 2 20
Lavado
Generacion de efluentes con
residuos sélidos 5 2 3 30
Uso de energia no renovable 5 1 2 10
Secado -
Generacion de calor 4 2 3 24
L Uso de energia no renovable 5 1 2 10
Pre coccion .
Generacion de calor 5 2 3 30
Uso de energia no renovable 5 1 2 10
Molienda Generacion de calor 5 1 2 10
Generacion de residuos sélidos 4 1 1 4
Uso de energia no renovable 5 1 2 10
Tamizado Generacion de calor 5 1 2 10
Generacion de residuos sdlidos 5 2 3 30
Uso de energia no renovable 5 1 2 10
Mezclado -
Generacion de calor 5 1 2 10
Uso de energia no renovable 5 1 2 10
Empaquetado | Generacion de calor 5 1 2 10
Generacion de residuos sélidos 5 1 1 5

Elaboracion propia

De acuerdo a la matriz IPR se concluye que la operacion del lavado es una operacién
critica por el abundante uso de agua, al obtener un indice mayor a 40 se considera un
impacto ambiental con consecuencias que deben ser controladas para mitigar los
efectos para el medio ambiente.

A continuacion se presentan las acciones propuestas para mitigar el impacto ambiental
del uso de agua:
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Minimizar el consumo de agua requerido por el proceso: Como se mencionod en
la descripcion del proceso, la operacion de lavado consiste en cinco bafios, los
cuatro primeros a 45°C y el dltimo con agua fria para terminar de limpiar los
granos de quinua y ablandarlos para su trituracion. Se realizaran pruebas para
verificar si es posible reducir la cantidad de bafios a través de la basqueda de
un proveedor que entregue materia prima que ya ha sido limpiada previamente.

- Establecer indicadores para medir de manera continua el uso de este recurso:
Al ser una operacion critica se deberd mantener un control constante sobre el
uso del recurso. Se proponen indicadores como los siguientes.

Tabla 4.25 Indicadores de medicion del uso del agua

Indicador
Litros de agua / kilogramos de materia prima lavada
Litros de agua / unidad producida
Litros de agua / litros de agua reutilizada
Elaboracién propia

- Implementar programas de reutilizacion del agua: De acuerdo al ultimo
indicador propuesto se debera buscar reutilizar el agua obtenida de la
operaciéon de lavado para otras operaciones o actividades dentro de la planta,
por ejemplo la limpieza de la planta. Para este fin, el agua debera ser tratada
principalmente para eliminar residuos sélidos, esta opcion deberad ser una
medida a futuro, ya que al inicio las operaciones estaran concentradas en la
obtencién de sopas y cremas pre cocidas a base de quinua.

4.7. Cronograma de implementacion

El cronograma de implementacion permite realizar un célculo rapido de la duracion
total del proyecto, asi como de cada una de las actividades que lo componen. Este
calendario se ira ajustando a la realidad a medida que se avance con la
implementacién y se buscara no retrasar las actividades criticas y tal vez retrasar un
poco aquellas con mayor holgura. El calendario se muestra en el anexo N° 26 junto
con el Diagrama de Gantt del proyecto.
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Seccion IV: Estudio legal y organizacional

El estudio legal est4 conformado por las normas legales, los trdmites de constitucion y
regimenes tributarios necesarios para la constitucion de la nueva empresa,
adicionalmente se definira le tipo de sociedad adecuado para el contexto descrito.

El estudio organizacional permitira definir la estructura de la empresa en cuanto a los
requerimientos de recursos humanos y la definicion de sus funciones y perfiles.

5. Estudio legal

5.1. Forma juridica

Las empresas en el Peru deben seleccionar una forma juridica para su constitucion,
las opciones permiten una constitucion tanto individual como colectiva como se
muestra en la tabla N° 5.1.

Tabla 5.1 Forma juridica

Denominacion Forma juridica

Individual - Empresa Individual de Responsabilidad Limitada
(E..LR.L.)

Colectiva - Sociedad Comercial de Responsabilidad Limitada
(S.R.L)

- Sociedad An6nima Cerrada (S.A.C.)
- Sociedad Anonima (S.A.)
Elaboracion propia

Al tratarse de un estudio individual la forma que mas se adecua a los requerimientos y
caracteristicas de la empresa productora de sopas y cremas pre cocidas a base de
quinua, es una Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (E.l.R.L.). Esta forma
de organizacion empresarial posee una personalidad juridica diferente a la del titular
con el fin de facilitar el desarrollo de la misma. De acuerdo al primer articulo de la ley
de la Empresa Individual de Responsabilidad Limitada N° 21435, la E.l.LR.L es una
persona juridica de derecho privado, constituida por voluntad personal, con patrimonio
propio y diferente al de su titular y es constituida Unicamente para el desarrollo de
actividades econdmicas de pequefia empresa.

Al inicio el patrimonio de la empresa esta conformado por los bienes aportados por su
constituyente y el valor asignado a este patrimonio se convierte en el capital de la
empresa. Una de las razones por las que se escogi6 esta forma juridica es porque
s6lo las personas naturales estan en la capacidad de constituir o ser titulares de
Empresas Individuales de Responsabilidad Limitada y dicho titular no responde
personalmente por las obligaciones de la empresa, ya que dichas obligaciones estan
limitadas Unicamente a su patrimonio.

La empresa debe adoptar un nombre que permita identificarla y aquel nombre debe
estar acompanado de la palabra “Limitada” o acompafada de las siglas E.I.LR.L. en
este caso la empresa se denominara InstaQuinua E.I.R.L.
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5.2. Constituciéon de la Empresa

5.2.1 Elaboraciéon de la minutay acto constitutivo

La minuta es un documento elaborado y firmado por un abogado en el que se expresa
la voluntad de constituir la empresa, ademas se indica la forma juridica seleccionada,
los datos del titular y los estatutos de la empresa, estos ultimos contienen las pautas
de direccién, sanciones, responsabilidades y cargos entre otros detalles.

El acto constitutivo es una declaracion de voluntad de formar une empresa del titular
de la empresa ante un notario y contiene el estatuto de la misma.

5.2.2 Requisitos para la elaboracion de la minuta y el acto constitutivo

Para la elaboracion de la minuta y el acto constitutivo se debe cumplir con los
siguientes cuatro requisitos:

- Reserva del nombre en Registros Publicos: Para cumplir con este requisito el
titular debe solicitar en Registros Publicos la busqueda en los indices de un
nombre igual o parecido al que piensa utilizar para su empresa, el resultado
estard listo el mismo dia y es vigente solo al momento de su expediciéon. Si no
se encuentra ninguna coincidencia en la busqueda se procede con la solicitud
de inscripcién de titulo con lo que el nombre escogido sera reservado a través
del llenado de un formato de Reserva de Nombre indicando el nombre del
titular, el domicilio fiscal, la forma juridica y la indicaciébn de si es micro o
pequefia empresa. Luego de un plazo de un dia el titular obtendra la Reserva
de Preferencia Reqistral la cual evita que por 30 dias alguien tome un nombre
igual al escogido para la empresa.

- Presentacion de documentos personales: La minuta debe estar acompafada
por una copia simple del DNI del titular.

- Descripcion de la actividad econémica presentada en una hoja aparte y firmada
por el titular

- Capital de la empresa: Se debe detallar el aporte del titular diferenciando los
bienes dinerarios (efectivo) y los no dinerarios (no efectivo).

Actualmente existe un piloto que permite la constitucion de empresas de manera
virtual en un plazo de 72 horas con el cual se podrian evitar los procesos del acto
constitutivo, la escritura publica, la inscripcién del nombre y la obtencién del RUC.

5.2.3 Elaboracién de la escritura publica

La escritura publica es la formalizacion de la minuta. El notario requiere los originales y
copia de la minuta y acto constitutivo ademas del pago de los derechos notariales.

5.2.4 Inscripcion en el Registro de Personas Juridicas (SUNARP)

Para la inscripciébn en el Registro de la Empresa Individual de Responsabilidad
Limitada se debe completar un formato y adjuntar una copia del DNI, adicionalmente
se debe presentar la escritura publica y el comprobante de pago de derechos
registrales. A partir de la inscripcion se adquiere la personalidad juridica. Finalmente
se obtiene una constancia de inscripcion y una copia del asiento registral.
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5.2.5 Inscripcion en el Registro Unico de Contribuyentes (SUNAT)

El ndmero de RUC se otorga de manera gratuita e inmediata. Una vez informado de
los tipos de régimen a los que es posible acogerse el titular debera acercarse a las
oficinas de la SUNAT para obtener el Comprobante de Informacion Registrada.

Los documentos requeridos para la obtencién del RUC son los siguientes:

- DNI del representante legal
- Recibo de agua, luz, teléfono o cable para sustentar el domicilio fiscal
- Partida registral certificada por los Registros Publicos

5.3. Régimen tributario

Al estar inscrita como persona juridica la empresa puede acogerse al Régimen
Especial del Impuesto a la Renta (RER) o al Régimen General del Impuesto a la
Renta, pero debido al nimero de trabajadores (mayor a 10) y los montos de ingresos
netos no es posible para InstaQuinua acogerse al primer régimen, por lo que se
acogera al régimen general. De acuerdo al régimen elegido se debe cumplir con dos
impuestos, el impuesto a la renta y el impuesto general a las ventas.

5.3.1 Impuesto alarenta

El impuesto a la renta anual consiste en el 30% de la utilidad generada al cierre de
cada afio. Este monto se presenta en una Declaracion Jurada Anual del Impuesto a la
Renta a la SUNAT. Sin embargo la empresa debera cumplir con pagos mensuales que
son considerados pagos a cuenta del impuesto declarado cada afio, para cumplir con
estos pagos a cuenta existen dos formas distintas, ambas obligatorias dependiendo de
la situacion de la empresa.

- Método del porcentaje del 2%: Este método es vélido solo para el periodo en el
gue se inician las actividades de la empresa, es decir, no se ha obtenido
ganancias en el periodo anterior. El impuesto es igual al 2% de los ingresos
netos obtenidos durante el periodo.

- Método del coeficiente: Para este método se debe calcular un nuevo
coeficiente, el cual se obtiene de la siguiente divisién

Impuesto Calculado del Afio Anterior

Coeficiente =
/ Ingresos Netos del Afio Anterior

5.3.2 Impuesto General a las Ventas (IGV)

El impuesto General a las Ventas se paga por las ventas o servicios que realiza la
empresa. La tasa vigente a partir de marzo del 2011 es de 16% a la cual se le agrega
el Impuesto de Promocion Municipal de 2%, lo que da un total de 18%.

5.3.3 Comprobantes de pago

De acuerdo al régimen elegido los comprobantes de pago que puede utilizar la
empresa InstaQuinua son facturas, boletas de ventas, liquidaciones de compra, tickets
0 cintas emitidas por maquinas registradoras o por sistemas informéticos, notas de
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crédito o débito y guias de remision. Los comprobantes de pago que debe exigir la
empresa por la adquisicion de bienes o servicios son facturas, recibos por honorarios o
tickets que permitan sustentar gastos para el calculo de tributos.

5.4. Planillas y contratos

Una vez constituida la empresa se deben preparar las planillas electronicas para
enviar la informacién de los trabajadores de la empresa al Ministerio de Trabajo.
Adicionalmente se debe definir qué tipo de contrato se ofrecerd a los mismos
trabajadores.

5.4.1 Planillas de pago

Las planillas de pago son un registro contable el cual permite visualizar la relacién de
la empresa con los trabajadores, asi como la remuneracion y otros beneficios, es una
obligacion laboral formal de la empresa y debe realizarse cada mes. A InstaQuinua le
corresponde llevar un registro electrénico de su planilla por ser una persona juridica.

5.4.2 Contratos de trabajo

Un contrato de trabajo es un acuerdo privado entre la empresa y el trabajador en
donde se hacen explicitas las condiciones de trabajo acordadas. Estos contratos se
encuentran clasificados de la siguiente manera:

- Contrato indeterminado: No tiene una fecha de finalizacion

- Contrato sujeto a modalidad: Estos contratos pueden ser de naturaleza
temporal, de naturaleza accidental o contratos por obra o servicio.

- Contrato a tiempo parcial: Se establece una jornada laboral diaria de 4 horas,
no cuenta con CTS, vacaciones o indemnizacion.

- Contrato de personal extranjero

Los contratos elaborados por la empresa deben ser registrados en la pagina web del
Ministerio de Trabajo y Promocién de Empleo.

5.5. Inscripcion en el Registro Nacional de MYPE

El Registro Nacional de Micro y Pequefias Empresas (REMYPE) del Ministerio de
Trabajo permite inscribir a las empresas para ser clasificadas como MYPE.

Tabla 5.2 Definicion Micro y Pequefia Empresa

Micro empresa Pequefia empresa
NUmero de trabajadores 1-10 1-100
Ventas netas anuales Maximo 150 UIT Maximo 1700 UIT

Fuente: Ministerio de Produccién (2009)

De acuerdo a la Guia de Constitucion de Empresas del Ministerio de Produccion,
InstaQuinua clasifica como una pequefia empresa.
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5.5.1 Requisitos parainscripcién en el REMYPE

Los requisitos para inscribir a InstaQuinua como una pequefia empresa son los
siguientes:

- Tener como minimo un trabajador. Para las E.Il.R.L debe ser minimo una
persona ademas del titular.

- Cumplir con los valores establecidos en la tabla N° 5.2 de ventas y numero de
trabajadores.

- Contar con RUC y clave SOL

SOL (Sunat Operaciones en Linea) es un portal informético de Sunat que, como su
nombre lo indica, permite realizar operaciones en linea. La clave SOL se debe solicitar
en los Centros de Servicios al Contribuyente y es un tramite gratuito.

5.5.2 Pasos parainscripcion en el REMYPE

Para obtener el registro se debe ingresar al portal del Ministerio de Trabajo y
Promocién de Empleo y buscar el enlace de REMYPE. Para acceder se debe utilizar el
RUC y la clave SOL, una vez ingresados dichos datos, se verifica la informacion de la
empresa, se ingresan los datos de los trabajadores y el tipo de contrato y se imprime
una constancia.

5.5.3 Régimen Laboral Especial (RLE)

A través de la inscripcién de InstaQuinua como pequefia empresa se puede acceder a
un régimen laboral diferenciado que beneficia a las PYME en el Pera. Este régimen
especial cumple con las siguientes especificaciones.

Tabla 5.3 Beneficios laborales de acuerdo al RLE para una pequefia empresa

Pequefia Empresa
Remuneraciéon minina vital S/. 550
Jornada laboral 48 horas semanales
Asignacion familiar No aplica
Vacaciones 15 dias al afio
CTS 50% de lo exigido en el régimen general laboral
Gratificaciones % remuneracion a mitad y final de afio
Indemnizacion por despido 4 sueldos
injustificado
Salud Essalud (9% de la remuneracion)
Pensiones No afiliado: afiliacién obligatoria al SNP o SPP
Afiliado: aporte obligatorio

Fuente: Ministerio de Trabajo y Promocién de Empleo (2009)

Se puede observar en la tabla anterior que el RLE te exonera por ejemplo, de la
asignacion familiar. En el caso de las microempresas obtienen alin mas
exoneraciones.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




< 1EN53%

DEL PERU

§-‘_\T - r% PONTIFICIA
TESIS PUCP g gs gx_}\gﬁgﬁmn

5.6. Licencia municipal de funcionamiento

La licencia municipal es una autorizacién para funcionar u operar en cierta jurisdiccién,
estas son otorgadas por las mismas municipalidades. En el caso de InstaQuinua se
requerira una licencia para gestionar una planta productora de sopas y cremas pre
cocidas en el distrito de Santa Anita. El tramite tiene una duracion de 15 dias
aproximadamente y dependera de la zonificacion del distrito y el uso que se le quiera
dar al espacio, asi como también las condiciones de seguridad del local.

El costo de la licencia depende del &rea del local y dependiendo de la misma area este
costo puede o no incluir la inspeccién de defensa civil. En el anexo N° 27 se muestra
la tabla con la informacion de los costos.

5.7. Normas técnicas competentes

La norma técnica competente para el caso de InstaQuinua fue detallada en el punto
2.3 del estudio de mercado. De acuerdo al Instituto Nacional de Defensa de la
Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual (INDECOPI) se utilizaron
los requerimientos de la NTP 209.037:1974 (revisada el 2012) para la definicion del
producto final, sopas y cremas pre cocidas a base de quinua.

5.8. Autorizaciones y permisos especiales

Una vez cumplidos los requisitos generales de una pequefia empresa, InstaQuinua
debera solicitar permisos adicionales indispensables para el sector de alimentos al que
pertenece. Estos permisos se muestran en el anexo N° 28.
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6. Estudio organizacional

En el desarrollo de este capitulo se definird el organigrama de la empresa, asi como
los puestos y perfiles necesarios para gestionar de manera eficiente la produccion de
sopas y cremas pre cocidas a base de quinua.

6.1. Descripcion de la organizacién

InstaQuinua tendra una organizacion funcional que es la forma basica de
departamentalizacion para empresas pequefias ya que permite una linea directa de
comunicacion y la descentralizacion de las decisiones. Cada area tiene una
especializacion por lo que es capaz de tomar sus propias decisiones acelerando los
procesos de la empresa. Esta estructura retne en un area a los trabajadores que se
dedican a funciones similares.

6.2. Organigrama

A continuacion se presenta el organigrama propuesto de acuerdo a la estructura
funcional de la empresa.

Gerente General

Gerente de Gerente de Gerente de
Produccion y Administracion y Marketing y
Logistica Finanzas Ventas
H Jefe de Asistente de Asistente
Produccion contabilidad

— Jefe de Logistica

Gréfico 6.1 Organigrama de InstaQuinua

Elaboracion propia

6.3. Funciones y perfiles

Las funciones principales asociadas a cada puesto definido en el organigrama se
detallan en el anexo N° 29, asi como también el perfil requerido para la persona que
ocupara dicho puesto.
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6.4. Costos de planilla

De acuerdo al régimen laboral especial RLE presentado en la tabla N° 5.3 en el capitulo del estudio legal se calculan a continuacion los costos
de planilla para los cinco afios del horizonte del proyecto, tomando en cuenta los beneficios laborales de acuerdo al RLE para una pequefia
empresa, asi como también los incrementos de salarios a través de los afios. Se muestra en la tabla N° 6.1 la planilla para el afio 2014, en el
anexo N° 30 las planillas para los afios 2015, 2016, 2017 y 2018.

Tabla 6.1 Costos desagregados de planilla 2014

Puesto N° Remuneracion Gratificacion Salud CTS Costo planilla
base anual

Gerente General 1 S/. 42,000.00 S/. 3,500.00 S/.3,780.00 S/. 3,791.67 S/. 53,071.67
Gerente de Prod y Log 1 S/. 33,600.00 S/.2,800.00| S/.3,024.00 S/. 3,033.33 S/. 42,457.33
Jefe de Prod 1 S/. 21,600.00 S/.1,800.00| S/.1,944.00 S/. 1,950.00 S/. 27,294.00
Jefe de Log 1 S/. 21,600.00 S/.1,800.00| S/.1,944.00 S/. 1,950.00 S/. 27,294.00
Gerente de Adm y Fin 1 S/. 33,600.00 S/.2,800.00| S/.3,024.00 S/. 3,033.33 S/. 42,457.33
Asistente de cont 1 S/. 12,000.00 S/.1,000.00| S/.1,080.00 S/.1,083.33 S/. 15,163.33
Gerente de Mkt y Ventas 1 S/. 33,600.00 S/.2,800.00| S/.3,024.00 S/. 3,033.33 S/. 42,457.33
Asistente de Mkt y Ventas 1 S/. 12,000.00 S/.1,000.00| S/.1,080.00 S/.1,083.33 S/. 15,163.33
Operarios 6 S/. 46,800.00 S/.3,900.00| S/.4,212.00 S/. 4,225.00 S/. 59,137.00
Limpieza 1 S/. 6,600.00 S/. 550.00 S/. 594.00 S/. 595.83 S/. 8,339.83
Vigilancia 2 S/. 13,200.00 S/.1,100.00| S/.1,188.00 S/.1,191.67 S/. 16,679.67

Elaboracién propia
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6.5. Servicios de terceros

Adicionalmente a los puestos incluidos en el organigrama, InstaQuinua requerira
tercerizar servicios como el transporte y la asesoria legal para la constitucién de la
empresa. En el caso del transporte se requiere un servicio para el traslado de la
materia prima e insumos a la planta y para el traslado del producto final hacia los
canales de distribucion. En el caso de la asesoria legal se requiere el servicio de un
tercero porque solo sera necesaria para la puesta en marcha de la empresa, por lo
cual no se requiere un area legal en un principio.

Tabla 6.2 Servicios de terceros

Transporte Asesoria legal
Descripcién Camiones con capacidad de 5 Ton | Constitucién de la empresa
Distribucién dentro de Lima Elaboracion de contratos laborales
3 veces por semana Asesoria para la licencia municipal de
funcionamiento y autorizacién de
defensa civil
Costo S/. 3000 S/. 5000
aproximado

Elaboracién propia
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Seccion V: Estudio econdmico y financiero

El desarrollo de la siguiente seccion permitird calcular la inversion total del proyecto,
asi como evaluar alternativas de financiamiento. También presentara los estados
financieros de InstaQuinua para un horizonte de cinco afios y finalmente se realizara
un analisis de sensibilidad para evaluar distintos posibles escenarios para la
produccidn de sopas y cremas pre cocidas a base de quinua.

7. Estudio econdmico y financiero

7.1. Inversiones

La inversion del proyecto estd compuesta por activos fijos tangibles e intangibles, asi
como también por el capital de trabajo. Los montos presentados estan basados en la
informacién presentada en el estudio técnico del proyecto.

7.1.1 Inversion en Activos Fijos tangibles

Los activos fijos tangibles para el proyecto estan compuestos por la maquinaria, los
equipos adicionales para la zona de produccion y la zona administrativa, el terreno y la
construccion del edificio. A continuacibn se muestra el detalle de cada aspecto

mencionado.
Tabla 7.1 Inversion en maquinaria
L Precio uni Precio uni Total con .

Descripcién N° con IGV sin IGV IGV GV Total sin IGV
Clasificadora
gravimétrica 1 S/.9,800.0| S/.8,036.0| S/.1,764.0 S/. 9,800.0 S/. 8,036.0
Balanza industrial | 1 S/.1,500.0| S/.1,230.0 S/. 270.0 S/. 1,500.0 S/.1,230.0
Secador continuo | 1 S/.8,000.0| S/.6,560.0| S/.1,440.0 S/. 8,000.0 S/. 6,560.0
Horno industrial 1 S/.6,500.0| S/.5,330.0| S/.1,170.0 S/. 6,500.0 S/. 5,330.0
Molino de
martillos 1| S/.10,000.0| S/.8,200.0( S/.1,800.0| S/.10,000.0 S/. 8,200.0
Tamiz 1 S/.5,000.0| S/.4,100.0 S/. 900.0 S/. 5,000.0 S/. 4,100.0
Mezcladora 1 S/.6,000.0| S/.4,920.0| S/.1,080.0 S/. 6,000.0 S/. 4,920.0
Magquina
dosificadora 1 S/.3,500.0| S/.2,870.0 S/. 630.0 S/. 3,500.0 S/.2,870.0
Magquina
selladora 1 S/.2,500.0| S/.2,050.0 S/. 450.0 S/. 2,500.0 S/. 2,050.0
Deshidratador 1 S/. 170.0 S/.139.4 S/. 30.6 S/.170.0 S/.139.4

S/.52,970.0| S/.43,435.4

Elaboracion propia
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Tabla 7.2 Inversidn en equipos adicionales para zona de produccion

L . | Precio uni Precio uni Total con .

Descripcion N con IGV sin IGV IGV GV Total sin IGV
Mesa de trabajo 1 S/. 250.0 S/. 205.0 S/. 45.0 S/. 250.0 S/. 205.0
Coches
transportadores 2 S/. 375.0 S/. 307.5 S/.67.5 S/. 750.0 S/.615.0
Recipiente para
lavado 1 S/. 300.0 S/. 246.0 S/. 54.0 S/. 300.0 S/. 246.0
Estante para
almaceén 2 S/. 375.0 S/. 307.5 S/. 67.5 S/. 750.0 S/. 615.0
Extintores 1 S/. 300.0 S/. 246.0 S/.54.0 S/. 300.0 S/. 246.0
Cémara de
seguridad 1 S/. 250.0 S/. 205.0 S/. 45.0 S/. 250.0 S/. 205.0

S/. 2,600.0 S/.2,132.0

Elaboracion propia

Tabla 7.3 Inversién en equipos adicionales para zona de administracion

S Precio uni Precio uni Total con .

Descripcion N° con IGV sin IGV IGV GV Total sin IGV
Silla 8 S/.27.0 S/.22.1 S/. 4.9 S/. 216.0 S/.177.1
Mesa de trabajo
para varios 2 S/. 300.0 S/. 246.0 S/.54.0 S/. 600.0 S/. 492.0
Computadoras 8 S/.1,400.0| S/.1,148.0 S/. 252.0| S/.11,200.0 S/.9,184.0
Archivadores 6 S/.7.0 S/.5.7 S/.1.3 S/.42.0 S/. 34.4
Papel bond
(millar) 1 S/. 4.0 S/. 3.3 S/.0.7 S/. 4.0 S/. 3.3
Impresora 1 S/. 150.0 S/. 123.0 S/. 27.0 S/. 150.0 S/.123.0
Extintores 1 S/. 300.0 S/. 246.0 S/. 54.0 S/. 300.0 S/. 246.0

S/.12,512.0| S/.10,259.8
Elaboracion propia
Tabla 7.4 Inversion en terreno
Arearequerida (m?) Prgcio i Subtotal IGV Total
(sin IGV)
267 S/. 4,100.0 S/. 1,094,700.0 - S/. 1,094,700.0
Elaboracion propia
Tabla 7.5 Inversion en edificacion
Area requerida (m?) Prgcio i Subtotal IGV Total
(sin IGV)
267 S/. 530.00 S/. 141,510.00 | S/.25,471.80 S/. 166,981.80

Elaboracion propia
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7.1.2 Inversion en activos fijos intangibles

Los activos fijos intangibles para el proyecto estdn compuestos de todos aquellos
requerimientos que no son tangibles pero son necesarios para la puesta en marcha de
la empresa.

Tabla 7.6 Inversion en activos fijos intangibles

., Precio uni Precio uni sin
Descripcion con IGV GV IGV

Constitucién de la
empresa (asesoria
legal) S/. 500.00 S/. 410.00 S/.90.00
Licencia municipal -
Santa Anita (incluye
inspeccién de defensa

civil) S/. 151.00 S/. 123.82 S/.27.18
Inscripcion registro
sanitario - DIGESA S/. 76.00 S/. 62.32 S/. 13.68

Certificado de
comercializacion de
alimentos - DIGESA S/. 190.00 S/. 155.80 S/. 34.20
Certificacion uso de
registro sanitario -

DIGESA S/. 266.00 S/. 218.12 S/. 47.88

Validacion HACCP -

DIGESA S/. 525.00 S/. 430.50 S/. 94.50

Legalizacion de

planillas - SUNAT S/. 9.60 S/.7.87 S/.1.73

Legalizacion de libros

contables S/. 300.00 S/. 246.00 S/. 54.00

Registro de marca -

INDECOPI S/. 535.00 S/. 438.70 S/. 96.30
S/. 2,552.60 S/. 2,093.13

Elaboracion propia
7.1.3 Capital de trabajo

El capital de trabajo requerido para el proyecto es un fondo de maniobra en la forma
de activos corrientes necesario para la operacion regular de la empresa durante un
ciclo productivo. Para el célculo se utilizard el método contable (Lira, 2011), dichos
célculos se muestran en el anexo N° 31 resultando en un capital de trabajo para el
primer ciclo de produccién de S/. 114,608.59.

7.1.4 Inversion total

A continuacion se muestra el resumen de las inversiones requeridas para el proyecto.
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Tabla 7.7 Resumen de inversiones

Descripcién Inversion

Activo Fijo Tangible S/. 1,329,763.8
Activo Fijo Intangible S/. 2,552.6
Capital de trabajo S/. 114,608.6
Total S/.1,446,925.0

Elaboracién propia
7.2. Financiamiento

El financiamiento requerido por el proyecto estara compuesto por el aporte propio y el
de terceros de la siguiente manera.

Tabla 7.8 Estructura de financiamiento

Estructura de financiamiento Monto Porcentaje

Aporte propio S/. 578,770.00 40%
Aporte de terceros S/. 868,154.99 60%
Total S/. 1,446,924.99 100%

Elaboracién propia

De la tabla presentada se puede resaltar que el financiamiento de terceros requerido
es de S/.868,154.99 para lo cual se realizd6 una investigacion entre las entidades
bancarias y cajas municipales para hallar el préstamo adecuado para el proyecto. En
el anexo N° 32 se puede encontrar la informacién recabada a través de la
Superintendencia de Banco, Seguros y AFP sobre las tasas de Costo Efectivo Anual
(TCEA) de cada entidad investigada. Se concluye que la Caja Tacna tiene las tasas
mas bajas para los préstamos a pequefias empresas. Ofrece créditos de facil acceso
para capital de trabajo o activo fijo. En la siguiente tabla se muestra el costo del
crédito.

Tabla 7.9 Crédito empresarial Caja Tacna

Descripcion Caja Tacha
Rango Mayor a S/.250,000
TEA (moneda nacional) 16.08%
Desembolso 24 horas
Plazo de pago Hasta 60 meses
Periodo de gracia 90 dias
Beneficios Seguro de desgravamen para el titular

Elaboracion propia

A continuacion se presenta el calendario de pagos anual correspondiente al prestamos
solicitado.
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Tabla 7.10 Calendario de pagos

Cuota Cuota Capital
Periodo Mensual Intereses | amortizacién | Capital vivo amortizado

0 S/. 868,155.0

1| S/.313,230.3| S/.139,599.3| S/. 173,631.0 | S/. 694,524.0 S/. 173,631.0
2 S/.285,310.5| S/. 111,679.5| S/. 173,631.0 | S/. 520,893.0 S/. 347,262.0
3 S/.257,390.6 | S/.83,759.6 | S/. 173,631.0 | S/. 347,262.0 S/. 520,893.0
4| S/.229,470.7| S/.55,839.7| S/.173,631.0 | S/. 173,631.0 S/. 694,524.0
5 S/.201,550.9| S/.27,919.9| S/.173,631.0 S/. 0.0 S/. 868,155.0

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD

CATOLICA
DEL PERU

Elaboracién propia
7.2.1 Costo de oportunidad de capital

El costo de oportunidad de capital (COK) que se invertira en el proyecto seria la
rentabilidad minima que los inversores esperarian obtener en dicha cartera. Se hallara
empleando el método de CAPM (Capital Asset Pricing Model). Este método indica que
a mayor riesgo en el proyecto corresponde una mayor rentabilidad esperada. Los
datos requeridos son la tasa libre de riesgo, que seria la tasa perteneciente a una
inversion tedéricamente segura; el beta de la industria, que mide la relacion entre la
prima por riesgo de la accién y la prima por riesgo de los rendimientos histéricos del
mercado; el riesgo pais y el rendimiento del mercado. Finalmente el COK se calcula de
la siguiente manera:

COK = Rf + B(Rm — Rf) + Rp

Tasa libre de riesgo (Rf): La tasa libre de riesgo es el equivalente a la tasa de una
inversion segura, para la obtencién de dicha tasa se utilizara la informacién del BCRP
sobre los Bonos del Tesoro de EE.UU. considerados una inversion con riesgo casi
cero. Dicha data se muestra en el anexo N° 33.

Rf = 1.7924

Beta de la industria (8): Para conocer el beta de la industria de procesamiento de
alimentos se tom6 como fuente a Aswath Damodaran.

Tabla 7.11 Beta de la industria de procesamiento de alimentos

Unlevered
Industry Number Beta D/E Tax Rate Unlevered | Cash/Firm Beta
Name of Firms Ratio Beta Value corrected
for cash
Food
Processing 97 0.85 27.92% 14.00% 0.69 3.10% 0.71

Fuente: Damodaran (2014)

B =071
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Dato de riesgo pais (Rp): El riesgo pais se obtiene de las estadisticas del BCRP, la
informacién se encuentra detallada en el anexo N° 34.

Rp = 1.3720

Rendimiento del mercado (Rm): Finalmente al rendimiento de mercado se le restara la
tasa libre de riesgo para conocer la mayor rentabilidad exigida por el inversionista al
elegir una opcion distinta a aquella con un retorno seguro. Esta resta ha sido calculada
para el Peru y es igual a 8.43% (Damodaran, 2013).

Tabla 7.12 Calculo de costo de oportunidad de capital

Rf B Rp Rm — Rf COK

1.7924 0.71 1.372 8.43 9.1497
Elaboracién propia

7.2.2 Costo ponderado de capital

Una vez conocidos el COK vy la tasa de interés del préstamo aportado por terceros es
posible conocer el Costo Ponderado de Capital (WACC). En este caso se obtiene un
valor de 13.31% correspondiente al WACC.

Tabla 7.13 Calculo del costo ponderado de capital

Estructura de

financiamiento Monto Porcentaje |Costo
Aporte propio S/.578,770.00 40% 9.15%
Aporte de terceros S/. 868,154.99 60% 16.08%
Total S/. 1,446,924.99 100% 13.31%

Elaboracion propia
7.3. Presupuestos

En los siguientes puntos se mostrara el presupuesto calculado de ingresos, costos y
gastos referidos a la produccion de sopas y cremas pre cocidas a base de quinua.

7.3.1 Presupuesto de ingresos

Los ingresos del proyecto provienen de la venta de los sobres de sopas y cremas pre
cocidas a base de quinua. A continuacion se presentan los ingresos para el horizonte
del proyecto tomando en cuenta un incremento en el precio del producto cada dos
afos.
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Tabla 7.14 Presupuesto de ingresos

Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Sobres 169,372 244,567 319,761 394,956 470,150
Precio S/.2.90 S/.2.90 S/. 3.00 S/. 3.00 S/. 3.10
Ventas (S/.) S/.491,179.7| S/.709,243.6 | S/. 959,283.7 | S/.1,184,867.0 | S/. 1,457,465.4
IGV S/.88,412.3| S/.127,663.8| S/.172,671.1 S/.213,276.1| S/.262,343.8
Total sin IGV | S/.402,767.3| S/.581,579.7 | S/. 786,612.6 S/.971,590.9| S/. 1,195,121.6

Elaboracién propia
7.3.2 Presupuesto de costos

El presupuesto de costos del proyecto incluye los costos de materia prima (MP), mano
de obra directa (MOD), costos indirectos de fabricacion (CIF) y costos por ventas.

7.3.2.1 Presupuesto de materia prima

La materia prima e insumos requeridos para el proceso de fabricacion son la quinua, la
leche descremada en polvo y los acompafiamientos de las sopas y cremas.
Adicionalmente se consideran los films de polipropileno biorientado para empacar el
producto final.

Tabla 7.15 Presupuesto de materia prima

Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Quinua S/.9,501.8 S/. 13,720.2 | S/. 17,938.6 S/. 22,157.0 S/. 26,375.4
Cebolla S/. 569.1 S/.821.7| S/.1,074.4 S/.1,327.0 S/. 1,579.7
Ajo criollo S/.2,195.1 S/.3,169.6| S/.4,144.1 S/.5,118.6 S/. 6,093.1
Sal S/. 355.7 S/.513.6 S/. 671.5 S/. 829.4 S/. 987.3
Leche descremada
en polvo S/.38,108.8| S/.55,027.5| S/.71,946.3| S/.88,865.0| S/.105,783.8
Empaque S/.1,3335 S/.1,926.8| S/.2,520.0 S/. 3,108.0 S/. 3,701.3
Total S/. 52,063.9 S/.75,179.4| S/.98,294.9| S/.121,405.1| S/. 144,520.6
IGV S/.9,371.5 S/.13,532.3| S/. 17,693.1 S/. 21,852.9 S/. 26,013.7
Total sin IGV S/.42,692.4| S/.61,647.1| S/.80,601.8| S/.99,552.2| S/.118,506.9

Elaboracion propia
7.3.2.2 Presupuesto de mano de obra directa

La mano de obra directa esta compuesta por los colaboradores que trabajen
directamente en el proceso productivo de la elaboracion de sopas y cremas pre
cocidas a base de quinua. La informacion se obtiene de las planillas presentadas en el

anexo N° 30.
Tabla 7.16 Presupuesto de mano de obra directa
Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Operarios | S/.59,137.00 | S/.59,137.00| S/.68,235.00 S/. 68,235.00| S/.77,333.00

Elaboracién propia
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7.3.2.3 Presupuesto costos indirectos de fabricacion

Los costos indirectos de fabricacion son aquellos que influyen en la produccién pero
no en forma de materia prima o mano de obra directa. Por ejemplo el personal de
limpieza, o el uso de agua y luz. También se incluye los costos de depreciacion fabril,
el calculo de depreciacién y amortizacién se muestra en el anexo N°35, es importante
mencionar que la depreciacién no esta sujeta a IGV.

Tabla 7.17 Presupuesto de costos indirectos de fabricacion de mano de obra

Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Gerente de prod S/.42,457.3| S/.42,457.3| S/.45,490.0| S/.45,490.0| S/.48,522.7
y log
Jefe de S/.27,294.0| S/.27,294.0| S/.30,326.7| S/.30,326.7| SI.33,359.3
produccion

S/.27,294.0| S/.27,294.0| S/.30,326.7| S/.30,326.7| S/.33,359.3
Jefe de logistica

S/. 8,339.8 S/. 8,339.8 S/. 9,856.2 S/.9,856.2| S/.11,372.5
Limpieza

S/.105,385.2 | S/.105,385.2| S/.115,999.5| S/.115,999.5| S/. 126,613.8
Total

Elaboracién propia

Tabla 7.18 Presupuesto de costos indirectos de fabricacion de materiales indirectos

Afo 2014 2015 2016 2017 2018
Articulos de
limpieza S/.1,500.0 S/. 1,500.0 S/. 1,500.0 S/.1,500.0| S/.1,500.0
EPPs S/. 2,500.0 S/. 2,500.0 S/. 2,700.0 S/.2,700.0| S/.2,900.0
Total S/. 4,000.0 S/. 4,000.0 S/. 4,200.0 S/. 4,200.0 | S/. 4,400.0
IGV S/. 720.0 S/. 720.0 S/. 756.0 S/. 756.0 S/. 792.0
Total sin
IGV S/. 3,280.0 S/. 3,280.0 S/. 3,444.0 S/. 3,444.0| S/. 3,608.0

Elaboracion propia
Tabla 7.19 Presupuesto de costos generales indirectos de fabricacién

Afo 2014 2015 2016 2017 2018
Luz S/.7,918.1 S/. 8,313.9 S/. 8,709.9 S/.9,105.8 S/.9,501.7
Agua potable S/.2,123.0 S/. 2,335.3 S/. 2,547.6 S/. 2,759.9 S/.2,972.2
Depreciacion
fabril S/. 12,720.5 S/. 12,720.5 S/. 12,720.5 S/.12,720.5| S/.12,720.5
Total S/. 22,761.6 S/. 23,369.8 S/. 23,978.0 S/. 24,586.2| S/.25,194.4
IGV S/. 1,807.4 S/.1,916.9 S/. 2,026.4 S/.2,135.8 S/. 2,245.3
Total sin
IGV S/. 20,954.2 S/. 21,452.9 S/. 21,951.7 S/. 22,450.4| S/.22,949.1

Elaboracion propia
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Tabla 7.20 Presupuesto de costos indirectos de fabricacion totales

Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Total S/.132,146.8| S/.132,755.0| S/.144,177.5 S/. 144,785.7 S/. 156,208.2
CIF
Elaboracién propia
7.3.24 Presupuesto de costos de ventas

El presupuesto de costo de venta corresponde a la sumatoria de los presupuestos de
materia prima, mano de obra directa y costos indirectos.

Tabla 7.21 Presupuesto de costos de ventas

Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Total MP S/. 52,063.9 S/.75,179.4| S/.98,294.9 S/.121,405.1| S/.144,520.6
Total MOD S/.59,137.0 S/.59,137.0| S/.68,235.0 S/. 68,235.0 S/. 77,333.0
Total CIF S/.132,146.8 S/.132,755.0 | S/. 144,177.5 S/.144,785.7| S/. 156,208.2
Total S/. 243,347.7 S/. 267,071.4| S/. 310,707.4 S/. 334,425.8| S/.378,061.9
IGV S/. 43,802.6 S/. 48,072.8| S/.55,927.3 S/. 60,196.6 S/. 68,051.1
Total sin IGV S/.199,545.1 S/. 218,998.5| S/. 254,780.1 S/.274,229.2| S/. 310,010.7

Elaboracion propia
7.3.3 Presupuesto de gastos

En el presupuesto de gastos del proyecto se incluyen los gastos administrativos, los
gastos de ventas y los gastos financieros.

7.3.3.1 Gastos administrativos

Los gastos administrativos del proyecto corresponden a los salarios del personal
administrativo asi como el uso de servicios como luz y agua correspondientes al area
administrativa. También se incluye la depreciacién no fabril y la amortizacion de
activos intangibles. El célculo de depreciacién y amortizacion se muestra en el anexo

N° 35.
Tabla 7.22 Gastos administrativos
Afio 2014 2015 2016 2017 2018

Personal

administrativo S/.184,992.7 | S/.184,992.7| S/.203,188.7 | S/.203,188.7| S/.221,384.7
Luz S/.2,378.0 S/.2,378.0 S/.2,378.0 S/.2,378.0 S/.2,378.0
Agua potable S/.1,134.0 S/.1,134.0 S/.1,134.0 S/.1,134.0 S/.1,134.0
Telefonia e internet S/. 1,889.0 S/. 1,889.0 S/.1,889.0 S/. 1,889.0 S/.1,889.0
Depreciacion no fabril S/. 2,436.4 S/. 2,436.4 S/. 2,436.4 S/. 2,436.4 S/. 2,436.4
Amortizacion S/. 2,552.6 - - - -

Total S/. 424,667.2 | S/. 424,667.2| S/.458,026.5| S/.458,026.5| S/.491,385.8

Elaboracion propia
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7.3.3.2 Gastos de ventas

Los gastos de ventas incluyen los gastos presentados en el estudio de
comercializacion del producto en el punto 2.8.1.

Tabla 7.23 Gastos de ventas

Afio 2014 2015 2016 2017 2018

Pago inicial canales de

distribucion (Wong) S/. 50,000.0 - - - -

Pago inicial canales de

distribucion (Vivanda) S/. 12,000.0 - - - -
Cabecera de gondola S/. 2,400.0 S/. 2,400.0 S/.2,400.0| S/.2,400.0| S/.2,400.0
Islas centrales en pasillos S/. 1,200.0 S/. 1,200.0 S/.1,200.0| S/.1,200.0| S/.1,200.0
Publicidad y encartes S/. 1,500.0 S/. 1,500.0 S/.1,500.0| S/.1,500.0| S/.1,500.0
Total S/. 67,100.0 S/. 5,100.0 S/.5,100.0| S/.5,100.0| S/.5,100.0

Elaboracion propia
7.3.3.3 Gastos financieros
Los gastos financieros equivalen a los intereses generados por el aporte de terceros.

Tabla 7.24 Gastos financieros

Afio 2014 2015 2016 2017 2018
Gastos financieros S/.139,599.3 | S/.111,679.5| S/. 83,759.6| S/.55,839.7| S/. 27,919.9
Elaboracion propia

7.4. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio define el nimero de sobres de sopas y cremas de quinua que
debe venderse para obtener una utilidad igual a cero, es decir que los ingresos sean
iguales a los costos incurridos. Para realizar el calculo se utilizara el precio establecido
en el estudio de mercado S/.2.90 y los costos presentados en los puntos anteriores.
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Tabla 7.25 Costos variables y fijos

Costos variables Monto

Quinua S/.0.06
Cebolla S/. 0.00
Ajo S/.0.01
Sal S/. 0.00
Leche descremada en polvo S/.0.18
Empaque S/.0.01
Total S/.0.26
Costos fijos Monto

Remuneraciones S/. 349,514.82
Energia S/. 10,296.08
Agua S/. 3,257.00
Telefonia e internet S/. 1,889.00
Insumos de limpieza S/. 1,500.00
Gastos de ventas S/. 67,100.00
Total S/. 433,556.90

Elaboracién propia

De acuerdo a los valores presentados se procede con el célculo del punto de
equilibrio, obteniéndose un resultado de 164,352 unidades de sobres de sopas y
cremas pre cocidas a base de quinua. Se debe mencionar que el valor de las ventas
proyectadas para el primer afio es de 169,372 sobres.

CF

=——————=164,352 unidad
PV = Vi) unidades

Q

7.5. Estados financieros

Los estados financieros del proyecto son reportes de un periodo determinado con
informacion economica y financiera de la empresa. A continuacion se presentara el
Estado de Ganancias y Pérdidas (EGP) y los Flujos de Caja Economicos y
Financieros.
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7.5.1 Estado de Ganancias y Pérdidas

Tabla 7.26 Estado de ganancias y pérdidas de InstaQuinua

2014 2015 2016 2017 2018

Ventas netas S/.491,179.7| S/.709,243.6| S/.959,283.7| S/.1,184,867.0| S/.1,457,465.4
Costo de ventas S/.243,347.7| S/.267,071.4| S/.310,707.4 S/. 334,425.8 S/. 378,061.9
UTILIDAD BRUTA S/.247,832.0| S/.442,172.2| S/.648,576.3 S/.850,441.2| S/.1,079,403.5
Gastos administrativos y de ventas S/. 257,493.7| S/.195,493.7| S/.213,689.7 S/. 213,689.7 S/. 231,885.7
UTILIDAD OPERATIVA -S/.9,661.7| S/.246,678.6| S/.434,886.6 S/. 636,751.5 S/. 847,517.9
Gastos financieros S/.139,599.3| S/.111,679.5 S/. 83,759.6 S/. 55,839.7 S/. 27,919.9
UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO A LA

RENTA -S/. 149,261.0| S/.134,999.1| S/.351,127.0 S/. 580,911.8 S/. 819,598.0
Impuesto a la renta (30%) -S/. 44,778.3 S/.40,499.7| S/.105,338.1 S/.174,273.5 S/. 245,879.4
UTILIDAD NETA -S/. 104,482.7 S/. 94,499.4 S/. 245,788.9 S/. 406,638.2 S/.573,718.6

Elaboracion propia

Se puede observar una cifra negativa al final del primer afo, lo cual indica, como se vera mas adelante en el flujo de caja, que la empresa no
genera ganancias en un inicio. Posteriormente la pérdida es compensada en los afios siguientes.
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7.5.2 Flujo de caja Econdmico y Financiero

Para el célculo de los flujos de caja econdmico y financiero se presenta los calculos de IGV referidos al proyecto. El flujo de caja econémico
muestra los ingresos y egresos de efectivo estimados para el proyecto en un horizonte de cinco afios, este reporte no incluye amortizaciones ni
gastos financieros, los cuales se mostraran en el flujo de caja financiero.

Tabla 7.27 Modulo de IGV

Afio 0 2014 2015 2016 2017 2018
INGRESOS
IGV Ventas S/.88,412.3| S/.127,663.8| S/.172,671.1| S/.213,276.1| S/.262,343.8
IGV Ventas Activos S/. 233,229.7
EGRESOS
Operaciones
IGV Compras MP S/.9,371.5| S/.13,5632.3| S/.17,693.1 S/.21,852.9| S/.26,013.7
IGV CIF S/.2,527.4 S/. 2,636.9 S/.2,782.3 S/.2,891.8 S/. 3,037.3
IGV Gastos adm y ventas S/. 13,050.2 S/. 1,890.2 S/. 1,890.2 S/. 1,890.2 S/. 1,890.2
Inversiones
IGV Activos fijos tangibles S/. 35,733.2 - - - - -
IGV Activos fijos intangibles S/. 459.5 - - - - -
IGV Neto Anual -S/. 36,192.7| S/.63,463.3| S/.109,604.5| S/.150,305.5| S/.186,641.1| S/.464,632.3
Devoluciéon de IGV S/. 36,192.7 - - - - -
IGV a pagar - S/.27,270.6 | S/.109,604.5| S/.150,305.5| S/.186,641.1| S/.464,632.3
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Tabla 7.28 Flujo de caja econémico Yy financiero

Afio 0 2014 2015 2016 2017 2018
INGRESOS
Facturacion S/. 579,592.0 S/. 836,907.4 S/.1,131,954.7 | S/. 1,398,143.1| S/. 1,719,809.2
Recuperacion de Capital del Trabajo S/. 114,608.6
Venta de Activos Fijos S/.1,295,720.8
Total ingresos S/. 579,592.0 S/. 836,907.4 S/.1,131,954.7 | S/. 1,398,143.1| S/. 3,130,138.6
EGRE

Inversion en Activos Tangibles S/.1,329,763.8

Inversion en Activos Intangibles S/. 2,552.6

Capital de Trabajo S/. 114,608.6

Pago de MP S/. 52,063.9 S/. 75,179.4 S/.98,294.9| S/.121,405.1| S/.144,520.6
Pago de MOD S/. 59,137.0 S/. 59,137.0 S/. 68,235.0 S/. 68,235.0 S/. 77,333.0
Pago de CIF S/. 132,146.8 S/. 132,755.0 S/.144,177.5| S/.144,785.7| S/. 156,208.2
Gastos adm y de ventas S/. 257,493.7 S/. 195,493.7 S/. 213,689.7 S/. 213,689.7 S/. 231,885.7
IGV por pagar S/. 27,270.6 S/. 109,604.5 S/.150,305.5| S/.186,641.1| S/.464,632.3
Impuesto a la renta S/. 44,778.3 S/. 40,499.7 S/. 105,338.1 S/.174,273.5| S/. 245,879.4
Total egresos S/.1,446,925.0| S/.572,890.2 S/. 612,669.3 S/. 780,040.6 | S/.909,030.2| S/.1,320,459.3
FLUJO DE CAJA ECONOMICO -S/. 1,446,925.0 S/. 6,701.8 S/. 224,238.2 S/.351,914.1| S/.489,112.9| S/.1,809,679.3
Préstamo S/. 868,155.0

Amortizaciones S/. 173,631.0 S/.173,631.0 S/.173,631.0| S/.173,631.0| S/.173,631.0
Intereses S/. 139,599.3 S/.111,679.5 S/. 83,759.6 S/. 55,839.7 S/. 27,919.9
Escudo fiscal S/. 41,879.79 S/. 33,503.85 S/.25,127.88| S/.16,751.91 S/. 8,375.97
FLUJO DE CAJA FINANCIERO S/. 868,155.0 | -S/. 271,350.51 | -S/.251,806.65| -S/.232,262.72| -S/. 212,718.79 | -S/. 193,174.93
FLUJO DE CAJA ECO Y FINAN -S/. 578,770.0 | -S/. 264,648.7 -S/. 27,568.5 S/.119,651.4| S/.276,394.1| S/.1,616,504.4
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Como se menciono al inicio se observan cifras negativas al finalizar los tres primeros
afios del proyecto, esto significa que el periodo de recuperacion del proyecto es mayor
al esperado. En el siguiente punto se analizara mas a profundidad el periodo de
recuperacion asi como otros indicadores para evaluar la rentabilidad del proyecto.

7.6. Evaluacion econdmicay financiera

La evaluacién econdmica y financiera del proyecto permite determinar la viabilidad del
mismo a través del uso de indicadores. Se utilizaran los flujos de caja econémico y
financiero para el calculo de dichos indicadores.

7.6.1 Valor Actual Neto (VAN)

El valor actual neto es el valor presente de los ingresos y costos que genera el
proyecto durante el horizonte de vida, descontados con una tasa de interés que es
determinada por el costo de oportunidad del dinero del inversionista.

Para el célculo del Valor Actual Neto Econdmico (VANE) se utiliza el flujo de caja
econdmico y costo de oportunidad es determinado por el WACC, mientras que el Valor
Actual Neto Financiero se obtiene del flujo de caja financiero y el costo de oportunidad
es determinado por el COK.

Tabla 7.29 Valor actual neto econémico (VANE)

Afo 0 2014 2015 2016 2017 2018
Flujo -S/. 1,446,925 S/. 6,702 S/. 224,238 S/. 351,914 S/. 489,113 | S/. 1,809,679
Tasa de
descuento 1 1.1331 1.28391561 | 1.454804778| 1.648439294 | 1.867846564
Flujo
descontado | -S/.1,446,925.0| S/.5,914.6| S/.174,651.8| S/.241,897.8| S/.296,712.7| S/. 968,858.7
VANE S/. 241,110.6

Elaboracion propia
Tabla 7.30 Valor actual neto financiero (VANF)

Afo 0 2014 2015 2016 2017 2018
Flujo -S/. 578,770.0 | -S/. 264,648.7 | -S/. 27,568.5| S/. 119,651.4 | S/. 276,394.1 | S/. 1,616,504.4
Tasa de
descuento 1 1.091497 | 1.191365701 | 1.300372089 | 1.419352234 1.549218705
Flujo
descontado -S/. 578,770.0 | -S/. 242,463.9 | -S/. 23,140.2| S/.92,013.2| S/. 194,732.6 | S/. 1,043,432.0
VANF S/. 485,803.6

Elaboracion propia

Se puede observar que ambos valores obtenidos son mayores a cero por lo que se
deberia aceptar el proyecto.

7.6.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

La tasa interna de retorno (TIR) es el indicador que mide la rentabilidad promedio
anual generada por el capital que permanece invertido. Al igual que el VAN, se
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calculara una Tasa Interna de Retorno econdémica y una Tasa Interna de Retorno
Financiera.

Tabla 7.31 Tasa interna de retorno (TIR)

TIR Costo de Oportunidad
TIRE 18% | WACC 13.31%
TIRF 21% | COK 9.15%

Elaboracién propia

La Tasa Interna de Retorno debe ser comparada con el costo de oportunidad del
capital para invertir en el proyecto. En este caso las tasas tanto econdmica como
financiera son mayores a los costos de oportunidad correspondientes, por lo que
nuevamente se recomienda invertir en el proyecto.

7.6.3 Periodo de Recuperacion

Finalmente el periodo de recuperacién se obtiene de los valores actuales del flujo de
caja econdmico. Se observa en la siguiente tabla que la inversion sera recuperada en
su totalidad en el afio 2018.

Tabla 7.32 Periodo de recuperacion

Afio 0 2014 2015 2016 2017 2018
VA -S/.1,446,924.9| S/.5,914.6| S/. 174,651.8 | S/. 241,897.8 | S/. 296,712.7 S/. 968,858.7
Valor
acumulado S/.5,914.6 | S/. 180,566.4 | S/. 422,464.2 | S/. 719,176.9 | S/. 1,688,035.6

Elaboracion propia
7.7. Analisis de sensibilidad

El andlisis de sensibilidad permite evaluar diferentes escenarios a lo largo del
horizonte del proyecto a través de la modificacion de ciertas variables. Para el
siguiente analisis se consideraran variaciones en los ingresos y egresos y se
analizaran en escenarios optimista, probable y pesimista. En la siguiente tabla se
muestra el costo de oportunidad para cada situacion.

Tabla 7.33 Variacion del costo de oportunidad (COK)

Escenario COK
Riesgo alto 14%
Riesgo moderado 9%
Riesgo bajo 4%

Elaboracion propia
7.7.1 Ingresos

Para efectos de la variacion de los ingresos se analizaran los escenarios posibles con
respecto a la variacion en los precios del producto. El precio de las sopas y cremas pre
cocidas a base de quinua se situé en S/.2.9 al inicio del proyecto y se consideré un
aumento de hasta S/.3.1 en cinco afos, sin embargo los precios estan influenciados
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por la inflacién y la competencia en el mercado, por lo que se plantean los siguientes

escenarios.
Tabla 7.34 Escenarios de precios
Escenario Precio
Optimista | Aumento de 3%
Moderado | El precio se mantiene
Pesimista | Disminucion de 3%
Elaboracién propia
Tabla 7.35 Analisis de sensibilidad de precios
COK =14%
Escenario |Precio VANE VANEF TIRE TIRF
Optimista Aumento de 3% S/. 307,638.2 | S/. 314,148.3 | 19.46% | 24.16%
Moderado | El precio se mantiene S/.198,514.6 | S/. 239,596.3 | 17.55% | 21.12%
Pesimista Disminucion de 3% S/.89,391.1| S/. 165,044.4 | 15.61% | 18.05%
COK =9%
Escenario |Precio VANE VANEF TIRE TIRF
Optimista Aumento de 3% S/. 668,923.6 | S/. 583,909.6 | 19.46% | 24.16%
Moderado | El precio se mantiene S/.542,369.8 | S/. 494,440.1 | 17.55% | 21.12%
Pesimista Disminucion de 3% S/. 415,816.1 | S/. 404,970.7 | 15.61% | 18.05%
COK =4%
Escenario |Precio VANE VANEF TIRE TIRF
Optimista | Aumento de 3% S/.1,133,592.5| S/. 935,357.1 | 19.46% | 24.16%
Moderado | El precio se mantiene S/.985,210.5| S/. 826,907.1 | 17.55% | 21.12%
Pesimista Disminucion de 3% S/. 836,828.4 | S/. 718,457.1 | 15.61% | 18.05%
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Elaboracion propia

Se puede observar del andlisis de precio que incluso en los escenarios pesimistas y
riesgosos el Valor Actual Neto siempre es positivo y la TIR siempre es mayor al Costo
de Oportunidad. Se puede concluir que una variacion de 3% en los precios no
eliminaria la rentabilidad del proyecto.

7.7.2 Egresos

Para el andlisis de sensibilidad de los egresos se selecciond la variable del costo de la
materia prima por ser el recurso fundamental e imprescindible para el proceso de
fabricacion. Se plantean los siguientes escenarios.

Tabla 7.36 Escenarios de costo de materia prima

Escenario Costo MP
Optimista | Disminucion de 3%
Moderado | El costo se mantiene
Pesimista | Aumento de 3%

Elaboracion propia
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Tabla 7.37 Analisis de sensibilidad de costos de materia prima

COK = 14%
Escenario |Costo MP VANE VANEF TIRE TIRF
Optimista Disminucion de 3% S/.98,895.2| S/.171,443.0| 15.78% | 18.32%
Moderado | El costo se mantiene S/.89,391.1| S/.165,044.4| 15.61% | 18.05%
Pesimista | Aumento de 3% S/.79,886.9| S/.158,645.8| 15.44% | 17.78%
COK = 9%
Escenario |Costo MP VANE VANEF TIRE TIRF
Optimista Disminucion de 3% S/. 426,822.4| S/.412,645.8| 15.78% | 18.32%
Moderado | El costo se mantiene S/. 415,816.1 | S/.404,970.7 | 15.61% | 18.05%
Pesimista | Aumento de 3% S/. 404,809.7 | S/.397,295.6 | 15.44% | 17.78%
COK = 4%
Escenario |Costo MP VANE VANEF TIRE TIRF
Optimista Disminucion de 3% S/. 849,713.9| S/.727,755.5| 15.78% | 18.32%
Moderado | El costo se mantiene S/.836,828.4 | S/.718,457.1| 15.61% | 18.05%
Pesimista | Aumento de 3% S/. 823,943.0| S/.709,158.7 | 15.44% | 17.78%

Elaboracion propia

Por los valores obtenidos se determina que una variacion en el costo de materia prima
permitira aumentar la rentabilidad del proyecto en un escenario optimista, y en un
escenario pesimista con un COK de 14% si se observa pérdida de rentabilidad, pero
para un COK de 4% casi no afecta la rentabilidad del proyecto.
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Seccion VI: Conclusiones y Recomendaciones

A continuacién para finalizar el estudio de pre factibilidad de sopas y cremas pre
cocidas a base de quinua se presentan las conclusiones y recomendaciones obtenidas
a lo largo del proyecto.

8. Conclusiones y recomendaciones

8.1. Conclusiones

- La produccién de quinua en el Pera esta aumentando considerablemente en
los departamentos de Puno, Ayacucho y Cusco, asi como también en la
capital. En el afio 2008 se registré una produccion a nivel nacional de 29,638
toneladas de quinua, para el 2012 este nimero alcanzé las 44,207 toneladas,
lo que representd un crecimiento aproximado de 49%. Gran parte de esta
produccion esta destinada a la exportacion por la creciente demanda de este
grano en otros paises, sin embargo es importante fomentar el consumo
nacional de quinua, asi como también el consumo de productos saludables
elaborados en el Peru. De esa forma se fortalece la cadena de suministro.

- El consumo nacional de quinua calculado en la seccion 2.3.1 muestra una
tendencia creciente, esto se debe principalmente a que el afio 2013 fue
declarado por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura (FAO) como el Ao Internacional de la Quinua, lo que gener6 en el
Peru inversion en proyectos que fomentaron la produccién y el consumo del
grano andino. Esta coyuntura debe ser reforzada por proyectos de
industrializacion que complementen las actividades primarias del pais.

- Lima es el principal consumidor de quinua entera a nivel nacional y al mismo
tiempo es el principal consumidor de sopas instantdneas a nivel nacional,
principalmente por estas razones el mercado objetivo se ubica en este
departamento. Adicionalmente para la definicion del mercado objetivo se
tomaron en cuenta las necesidades de las personas que las sopas y cremas
pre cocidas pretenden satisfacer, como por ejemplo la necesidad de una
alimentacion rapida y al mismo tiempo saludable.

- El proceso de produccion requerido para la elaboracion de sopas y cremas pre
cocidas a base de quinua utiliza maquinaria comdn para el tratamiento de
granos, esta maquinaria se puede encontrar en el mercado peruano, razén por
la cual los precios son accesibles. Ademas de la maquinaria; la materia prima,
los materiales, la mano de obra y los servicios como agua y energia
constituyen el total de requerimientos para llevar a cabo la produccién de sopas
y cremas pre cocidas a base de quinua.
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InstaQuina, al tratarse de una pequefa empresa, esta sujeta al régimen
especial de salarios del Ministerio de Trabajo, si bien los sueldos de los
gerentes no estan acordes con el mercado de las grandes empresas, si son
acordes con el mercado de las MYPEs, adicionalmente este régimen también
establece beneficios obligatorios para sus trabajadores que son respetados en
InstaQuinua.

- Luego de finalizado el estudio econdémico y financiero del proyecto se concluye
gue la implementacion de una planta productora de sopas y cremas pre cocida
a base de quinua es rentable, con un VANE de S/.241,110.6, una TIRE de 18%
y un horizonte de cinco afios. Dicha rentabilidad se debe a los factores
detallados en el estudio de mercado, tales como la demanda creciente de
sopas instantaneas en Lima, de 40,000kg en el 2007 a 350,000kg en el 2012,
ademas del crecimiento del mercado objetivo.

- Por ultimo, se llevé a cabo un analisis de sensibilidad en el cual se evaluaron
posibles variaciones en los ingresos y egresos del proyecto para tres
escenarios de riesgo distinto; riesgo alto, riesgo moderado y riesgo bajo. Para
el caso de los ingresos se consideré variaciones en el precio del producto,
mientras que para los egresos se considerd variaciones en el costo de la
materia prima. Para el analisis de los ingresos, incluso en el escenario
pesimista y riesgoso el Valor Actual Neto siempre es positivo y la TIR siempre
es mayor al COK. En el caso de los egresos, en un escenario pesimista y
riesgoso se observa pérdida de rentabilidad, pero en un escenario de riesgo
bajo, la rentabilidad del proyecto casi no se ve afectada por variaciones de 3%
en los costos de materia prima.

8.2. Recomendaciones

- Se recomienda realizar estudios de pre factibilidad para diversificar la oferta de
InstaQuinua. Durante el procesamiento de la quinua es posible obtener
productos secundarios como la saponina que tiene gran utilidad en el mercado
para la fabricacion de jabones por ejemplo. Adicionalmente también es posible
ofrecer productos “Premium” ya que al momento de la limpieza del grano se
pueden utilizar tamices de diferentes diametros para separar los granos mas
finos y obtener productos de alta calidad.

- Luego de alcanzado el horizonte del proyecto de cinco afios se recomienda
realizar un estudio para una ampliacion de la planta y reinversion en
magquinarias. Se recomienda también realizar nuevos estudios de proveedores
cada afio, ya que la planta esta localizada en el distrito de Santa Anita, un
distrito que esta creciendo en sus zonas comerciales e industriales, de tal
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manera que la oferta de proveedores aumentara, con lo que seria posible
encontrar uno que beneficie de mejor manera el proyecto.

Se deberd mantener buenas relaciones con los canales de distribucion
elegidos ya que son lideres de mercado y son ellos los que tienen el poder de
negociacién en este proyecto. Publicitar en sus catidlogos o en sus tiendas
tiene un alto costo, como se calculé en el gasto de ventas, por lo que se
recomienda diversificar las estrategias de publicidad.

El proyecto debe buscar atraer al publico objetivo logrando que los
consumidores asocien el alto valor nutricional de la quinua con el producto final
a comercializar. De esta forma se captara al publico que tome en cuenta la
calidad antes que el precio al momento de consumir un alimento.

Se recomienda aprovechar la tendencia creciente de consumo de quinua en el
pais para impulsar la produccién nacional de alimentos elaborados a base del
grano andino. Es importante también incrementar el componente tecnoldgico
en esta produccién nacional si se busca mantener un crecimiento sostenible a
largo plazo de la economia del pais.
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