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RESUMEN

La presente tesis tiene como propdsito la elaboracion de una bebida a base
de quinua organica, comercializada bajo la marca Quifresh, destinada para la
exportacion a Holanda y para el consumo interno en la ciudad de Guayaquil.
Se escogi6 la quinua con el fin de dar a conocer a los consumidores los
valores nutricionales que posee este pseudo cereal denominado
cientificamente (Chenopodium quinoa willd). Su cultivo y consumo estan
asentados principalmente en los paises de Bolivia, Pert y Ecuador. Como
parte del estudio de mercado se realizO una encuesta en la ciudad de
Guayaquil para determinar los gustos, preferencias y tendencias de los
consumidores, asi como el porcentaje de aceptacion de la bebida, la cual
estd elaborada con harina de quinua y concentrado de maracuya, y sera
distribuida en presentaciones Tetra Brik de 1 litro y 250ml. La capacidad
productiva de la planta procesadora considerada para los primeros cincos
afios de operacion, es de 8,000 litros diarios de bebida, sin embargo de
acuerdo a la demanda este solo alcanza a cubrir el 28% de los 28,629 litros
diarios requeridos, considerando una produccién de 8 horas al dia, 22 dias al
mes, y 12 meses al afio. De acuerdo con el plan estratégico y de marketing
el objetivo es posicionarse en la mente de los consumidores a través de
campafias publicitarias y ferias internacionales que permitan dar a conocer
nuestro producto dentro y fuera del pais, asi como tener una buena
participacion en el mercado de bebidas organicas en Holanda. Dentro del
plan de exportacion se encuentran los requisitos necesarios para la
exportacion de la bebida, la cual se va a realizar via maritima a cargo de la
naviera Hamburg Sud durante un periodo de transito de 18 dias desde
Guayaquil a Rotterdam. Como resultado del plan financiero se obtuvo un
VAN de $1'729,177.83 y una TIR de 70.21%, asi como un Punto de Equilibrio
para Guayaquil del 16% y para Amsterdam del 20% lo que permitié
determinar la rentabilidad y factibilidad del proyecto al recuperarse la

inversion a mediados del segundo afo.
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ABSTRACT

This thesis aims at developing a drink made of organic quinoa sold under the
brand Quifresh, intended for export to the Netherlands and for domestic
consumption in the city of Guayaquil. Quinoa in order to inform consumers of
the nutritional values that have this pseudo cereal scientific name
(Chenopodium quinoa Willd) he was chosen. Cultivation and consumption are
settled mainly in the countries of Bolivia, Peru and Ecuador. As part of the
market research survey was conducted in the city of Guayaquil to determine
the tastes, preferences and consumer trends, and the percentage of
acceptance of the drink, which is made with quinoa flour and passion fruit
concentrate, and presentations will be distributed in Tetra Brik 1 liter and
250ml. The production capacity of the processing plant considered for the first
five years of operation, is 8,000 liters of drink, however according to demand
it only enough to cover 28% of the required daily 28.629 liters, considering
production 8 hours a day, 22 days a month and 12 months a year. According
to the strategic plan and marketing the goal it is to position itself in the minds
of consumers through advertising campaigns and international fairs to
publicize our product inside and outside the country and have a good market
share of organic drinks in the Netherlands. Within the export plan are the
requirements for the export of the drink, which will be carried by sea by the
shipping company Hamburg Sud traffic for a period of 18 days from
Guayaquil to Rotterdam. Consequently the financial plan was obtained a VAN
of $ 1'729,177.83 and a TIR of 70.21% and a balance to Guayaquil of 16%
and 20% Amsterdam, which allowed determine the profitability and feasibility

of the project to recover the investment at half of second year.
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INTRODUCCION

Esta propuesta nace con la idea de implementar una planta para la
elaboracion de una bebida a base de quinua organica, que modifique la
cultura alimenticia de los consumidores y que permita el desarrollo
economico del pais. La quinua fue escogida para los fines del proyecto por
poseer alto niveles nutricionales que permiten mantener una dieta equilibrada
y saludable, convirtiéndola en un cereal apetecido por los consumidores al
ser considerado como una alternativa en la produccion de bebidas
refrescantes. En la actualidad existe poco interés en la produccion de quinua
debido a la carencia de tecnologia y tecnificacion de los procesos, asi como
de la poca disponibilidad de semillas de calidad, y falta de capacitacion a los
productores. En los paises de Ecuador, Peru y Bolivia, casi el total de la
produccién de quinua estd en manos de los agricultores familiares altos
andinos, para ellos se han generado oportunidades de incrementar la
demanda mejorando sus ingresos, se espera que esta tendencia crezca y se
mantenga por muchos afios mas para que se promueva la industrializacion
local. La quinua esta cambiando de alimento tradicional a un producto
gourmet de alta cocina internacional con el objetivo de ser clave en la lucha
para erradicar el hambre en el mundo. Este proyecto busca aportar al
desarrollo econémico y productivo del pais, generando un valor agregado
que permita incrementar la oferta exportable de productos no tradicionales y
mejorar la competitividad de los granos andinos del Ecuador con el fin de
optimizar los procesos productivos y promover la existencia de certificaciones
de calidad que permitan ser mas competitivos en el mercado internacional,
aportando de manera significativa al cumpliendo de los objetivos de
Desarrollo del Milenio, como la erradicacion de la pobreza, el hambre y la

desnutricion en todo el planeta.
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ANTECEDENTES

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la actualidad las empresas ecuatorianas deben enfrentar las barreras
proteccionistas impuestas por las economias internacionales, lo que impide
el desarrollo adecuado de un comercio reciproco, ocasionando la falta de
oportunidades del sector exportador ecuatoriano, esto se debe a la carencia
de incentivo en el empleo de los recursos econémicos Yy financieros por parte
del estado para la internacionalizacion de productos con valor agregado que
permita elevar la competitividad en el mercado internacional y por ende

obtener altos niveles de rentabilidad para el sector productivo.

La falta de acceso de los agricultores a los factores de produccién, ha
ocasionado la baja rentabilidad del sector productivo de la quinua, debido a
la poca disponibilidad de semillas de calidad, baja productividad, falta de
insumos tecnoldgicos, carencia de tecnificacion de los procesos, pérdida de
hasta el 40% de la produccién, y el bajo consumo de quinua a nivel nacional
(MAGAP, 2013).

Al analizar el comercio mundial, se observa que el aumento del estandar de
vida y de la cantidad de consumidores, asi como de los mercados
industriales en el exterior ha ocasionado que la demanda de productos con
valor agregado tenga un crecimiento superior al de la produccion interna del
pais, tal es el caso de la quinua, el cual al ser considerado un producto no
tradicional carece de apoyo en el sector productivo, el cual se ve afectado
por experimentar periodos de escasez que impiden cubrir el volumen de

producto demandado, incurriendo en variaciones de precio, al desatender la
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oferta local y dar paso a competidores de productos similares. (Ver Arbol de
Problemas Anexo 1)

DELIMITACION DEL PROBLEMA

DELIMITACION GENERAL

Campo: Inversion.

Area: Produccion y Exportacion

Aspecto: Plan de Negocios.

Tema: “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y
EXPORTACION DE UNA BEBIDA A BASE DE QUINUA ORGANICA HACIA

EL MERCADO HOLANDES EN EL PERIODO 2015 — 2020".

Problema: Ausencia de competitividad del sector productor y exportador de

la quinua ecuatoriana en el mercado local e internacional.

Delimitacion Espacial: Ciudad de Guayaquil, lotizaciébn Industrial
INMACONSA Mz 3 Solar 18

Delimitacion Temporal: 2015-2020.
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FORMULACION Y SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA

Formulacioén:

¢De qué manera se puede demostrar la viabilidad y factibilidad de una idea
de negocio, para la inversidbn en una empresa agroindustrial, dedicada a la
produccion y exportacion de una bebida a base de quinua organica hacia el

mercado Holandés?

Sistematizacion:

» ¢Cudl es la situacién actual del mercado para la produccion y
exportacion de la bebida a base de quinua orgénica, y cudles son los
factores que podrian afectar el desarrollo y la implementacién de esta

idea de negocios?

» (A qué medios se podria recurrir para promover e incentivar la
produccion de la bebida a base de quinua orgénica en el territorio

ecuatoriano?

» ¢Cudles son los procesos requeridos para la elaboracion de un
producto que cumpla con los mas altos estandares de calidad, y que
de esta manera adquiera una ventaja competitiva en su participacién a

nivel nacional e internacional?
» ¢Sobre qué bases se determina la capacidad productiva de la
empresa con relacién al volumen de producto demandado?

» ¢ Cual deberia ser la capacidad de produccion de la empresa durante
los primeros cinco afios de operacién, y de qué manera se la podria

incrementar?

» ¢De qué manera se puede determinar la oferta y la demanda del

producto a comercializar en el mercado nacional e internacional?
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» ¢Qué recursos serian necesarios para la puesta en marcha de la
empresa agroindustrial dedicada a la produccion y exportacién de la

bebida a base de quinua organica?

» ¢Cudl seria el procedimiento y los requisitos necesarios para la
exportacion de la bebida a base de quinua organica hacia el mercado

Holandés?

» ¢Cual deberia ser el plan de marketing requerido para la
comercializacion de la bebida a base de quinua organica, de tal
manera que se establezcan los parametros que permitan incrementar

la fuerza de venta en el mercado nacional?

» ¢De qué manera se pueden desarrollar las estrategias requeridas para
la estructuracion, la puesta en marcha, y la consecucion de la
empresa?

» ¢Cudles serian las estrategias de negocio a implementar para la
correcta operatividad de la empresa en funcion de sus objetivos

planteados?

Objetivos de la Investigacion

a) Objetivo General

Realizar un estudio de factibilidad, en base al analisis y la implementacion de
estrategias de negocios para la produccién de una bebida a base de quinua
organica en la ciudad de Guayaquil, y su futura exportacion hacia el
mercado Holandés, de tal manera que se asegure su sustentabilidad

productiva, econémica y financiera.
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b) Objetivos Especificos

)

ii)

Vi)

Efectuar un analisis estratégico de mercado a nivel nacional e
internacional, que permita determinar la oferta y la demanda

potencial de la bebida a base de quinua orgénica.

Recopilar toda la reglamentacion, los requisitos, aspectos legales y
tributarios requeridos para la puesta en marcha de una empresa
dedicada a la produccion y exportacion de una bebida a base de

guinua organica.

Concretar un estudio técnico que permita conocer el tamafio, la
localizacion y los elementos requeridos para la implementacion de
una planta agroindustrial, que se dedique a la produccion de una

bebida a base de quinua organica en la ciudad de Guayaquil.

Disefiar un andlisis organizacional que permita determinar el tipo de
organizacion a crear en base a los objetivos y fines planteados para

Su correcta operativizacion.

Elaborar un plan de comercio exterior que permita evaluar la
existencia de acuerdos internacionales, barreras arancelarias, y no
arancelarias vigentes, que intervengan en el proceso de exportacion

de la bebida a base de quinua organica hacia el mercado Holandés.

Determinar y evaluar la factibilidad econémica y financiera de la
bebida a base de quinua organica, asi como de las fuentes de

financiamientos disponibles y accesibles.
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JUSTIFICACION

a) Justificacion Teodrica

La economia ecuatoriana se ha caracterizado por ser proveedora de
materias primas en el mercado internacional y al mismo tiempo importadora
de bienes y servicios de mayor valor agregado. Los constantes e imprevistos
cambios en los precios internacionales de las materias primas, asi como su
creciente diferencia frente a los precios de los productos de mayor valor
agregado y alta tecnologia, han colocado a la economia ecuatoriana en una

situacion de intercambio desigual sujeta a los vaivenes del mercado mundial.

La FAO seleccioné a la quinua como uno de los cultivos destinados a ofrecer
seguridad alimentaria en el siglo XXI. Es asi que vale considerar su aporte

para la subsistencia de los pequefios productores (Urabl, 2013).

Justamente el aspecto de seguridad alimentaria abarca ERPE (Escuelas
Radiofénicas Populares del Ecuador), quienes en el afio 1997 iniciaron con el
proyecto “Producciéon y Comercializacion de Quinua Organica”, con el
propdsito de mejorar la economia asi como la alimentacién de los pequefios

productores de la provincia de Chimborazo en Ecuador (Urabl, 2013).

La seguridad alimentaria de los pueblos es tema de multiples reflexiones y
puntos de vista. La reciente crisis alimentaria, combinada con la crisis
energética y la problemética ambiental inducida por el cambio climatico,
amenaza seriamente los medios de vida de millones de personas de escasos

recursos (Dr. Rivas Platero, 2010).

En los ultimos afios se puede encontrar los granos de la quinua con facilidad

en Europa y Estados Unidos y su popularidad es creciente. Paraddjicamente
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en los Andes, region autéctona de este grano, su consumo es reducido.
Comparado con Bolivia y Peru, el consumo de quinua en el Ecuador, tanto

en las regiones rurales asi como urbanas, es escaso (Urabl, 2013).

La Produccion de la quinua actualmente tiene estdndares de calidad que
han facilitado la comercializacién del cereal a otros paises. Se exporta de 23
a 24 contenedores al afio y eso representa mas de 400 toneladas
anualmente. Los principales compradores son Alemania, Estados Unidos,
Francia y un poco a Inglaterra. Desde entonces, el fortalecimiento lo han
dado los cantones que se han ido sumando al proyecto de exportar quinua
de calidad. Entre los que se destacan: Guano, Colta, Riobamba, Guamote y
una parte de Alausi; la quinua, a mas de ser propia de la zona, tiene el

potencial necesario para empezar a producirse a gran escala (Cucuri, 2012).

La Quinua tiene una amplia area potencial para el cultivo, y como producto
alimenticio e industrial empezd a ganar espacio en el mercado mundial,
especialmente como producto organico. Francia, Alemania, Holanda y
Estados Unidos, lideran el consumo a nivel mundial. Ademas en los ultimos
aflos la quinua se ha integrado en los programas de alimentacion,
impulsados por el gobierno nacional (Villacrés, Peralta, Egas, & Mazdn,
2011).

En Ecuador, “el 90% de la quinua es producida por pequeinos productores de
la Sierra, una de las zonas mas pobres. En este sentido la quinua resulta un
cultivo estratégico para favorecer a poblaciones y zonas vulnerables”
(Jacobsen, Erik; Sherwood, Stephen, 2002).

A medida que los precios de alimentos aumentan por la demanda mundial,
personas pobres corren el riesgo de quedar excluidos de alimentos basicos.

La quinua es un reemplazo economico de otros productos. En Ecuador, este
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cereal tiene un bajo costo, a diferencia de paises europeos y de EE.UU.
Ademas, en un supermercado de la capital, una funda pequefia cuesta entre
1y 2 délares (El Telégrafo, 2013).

Los nichos del mercado orgénico y del comercio justo ofrecen interesantes
alternativas y mejores precios al productor, por lo que el precio de la quinua
en el exterior del cereal considerado gourmet, puede costar $140 el quintal
de quinua tradicional y $160 el de quinua organica. Mientras que en el
mercado local el precio por quintal est4 entre los $60 y $70 la convencional y
$90 la organica (Hoy Economia, 2014).

La idea es empezar la producciéon a gran escala de la bebida de quinua
organica, asi como los demas derivados que busca impulsar el gobierno

ecuatoriano.

Como es el caso de Gabriela Tenemuela (27 afios) que en Riobamba lleva
adelante su negocio dedicado a la venta de derivados de quinua. “Al principio
las personas decian que eso era solo para enfermos, pero se van dando
cuenta que es saludable y lo pueden consumir. Nos hacen pedidos, sobre
todo de empanadas y pan”, expone. Ejemplo que evidencia el crecimiento al
que la quinua tiende en el mercado local e internacional, ya que la quinua
estd dentro de los productos que, segun el organismo gubernamental de
apoyo a los exportadores PRO Ecuador, son de altas potencialidades de

exportacion a Estados Unidos (El Emprendedor, 2012).

La celebracion del Afo Internacional de la Quinua (AIQ), ha permitido dar
mayor visibilidad a la agricultura alto andina y a los agricultores familiares,
debido a que casi la totalidad de la produccion de quinua en Bolivia, Ecuador

y Peru estd en manos de agricultores familiares de zonas alto andinas. Para
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los agricultores familiares se han generado oportunidades de incrementar
sus ingresos por la demanda creciente de este producto, la misma que
también se ha visto reflejada en una mayor demanda de semillas de calidad.
Se prevé que la tendencia creciente de la demanda de quinua se mantenga
por algunos afos, por lo que esto genera condiciones favorables para
promover su industrializacién local, de la cual también puedan ser participes
los agricultores familiares. La comercializacion de productos con mayor valor

agregado favorece la demanda de semillas de calidad (FAO, 2014).

La quinua atraviesa un momento de transicion. Estad cambiando de alimento
tradicional basico de pueblos andinos a producto gourmet de la alta cocina
internacional, con el potencial de ser clave en la lucha contra el hambre en el
mundo. Ecuador dispone de mucha variedad de productos al granel y llega
un momento en el que un pais, para poder crecer, necesita no solo producir
materia prima, sino generar un valor agregado en los bienes. Con el tiempo
el valor agregado del producto se transfiere como ganancia directa a los

productores y los campesinos (El Telégrafo, 2013).

b) Justificacion Metodolégica

El Estudio de factibilidad implica la realizacion de una investigacion de
mercado para determinar los gustos, tendencias, preferencias, y niveles
socioeconémicos de los clientes potenciales de los nichos de mercado, tanto
locales como internacionales. Una adecuada linea de base nos permitira
analizar la perspectiva del sector agricola e industrial en cuanto a la oferta y
la demanda sobre la cual deberia basarse la capacidad productiva de la
empresa. Para el desarrollo adecuado de este proyecto, la planeacion
estratégica juega un rol muy importante en el disefio de estrategias
operativas y comerciales, para la produccién y distribucion del producto a

comercializar, y por ende para alcanzar los objetivos planteados.
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Para el adecuado desarrollo de un plan estratégico, es necesario la
formulacion, la implementacion y la evaluacion de estrategias que
operativicen la empresa, por lo que se requiere de un analisis exploratorio
que identifique cuales son las oportunidades y amenazas del entorno, y que
determine cual es el perfil estratégico de la empresa con el cual hara frente a
un mercado altamente competitivo, en mejora de sus fortalezas y correccion
de sus debilidades, abriéendose camino hacia nuevos mercados en miras de

desarrollo.

Dentro de este contexto se expresa lo imprescindible que se vuelve la
planeacidn estratégica para la organizacion, la cual aporta al desarrollo de
nuevas estructuras organizacionales, al adecuado control del tiempo, a la
medicion y evaluacién de resultados, asi como a la eficiencia operativa de los
procesos administrativos, con base en tacticas y estrategias que reduzcan
los niveles de riesgo de las actividades, que forman parte del proceso
operativo que guia la toma de decisiones de la organizacion para el

cumplimiento de los objetivos propuestos.

De esta manera se busca obtener un nivel de factibilidad y rentabilidad
adecuado que permita la obtencion de beneficios tanto para los accionistas,
como para los inversionistas, en un proceso controlado que viabilice la
operativizacion organizacional, gestionado en base a una fuerte estructura
empresarial que minimice el nivel de riesgo de la puesta en marcha del
proyecto, de modo que se garantice la consecucién de la empresa hasta
obtener una amplia percepciéon del mercado nacional e internacional para su

posterior expansion.
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c) Justificacion Practica

En la actualidad las PYMES son el motor impulsor de la economia, debido a
que contribuyen en gran medida al Producto Interno Bruto (PIB) del pais.
Ademas se les atribuye el desarrollo econémico del Ecuador debido a la
constante creacion de empleo y a la generacion de innovaciones en una
economia con altos niveles de dinamismo, por lo cual es indispensable la
flexibilidad de estas para adaptarse rapidamente a los cambios del entorno.
Por todo lo mencionado anteriormente se puede garantizar la participacion
de nuestra organizacién en un entorno altamente competitivo, asegurando un
crecimiento economico sustentable a largo plazo, que genere factores
criticos de desarrollo, para incrementar la produccion con la minima cantidad
de recursos disponibles, facilitando la transformacion productiva con un cierto
grado de innovacion, que convierta a nuestra organizacién en una eficiente
unidad productiva, impulsora de la economia y generadora de valor agregado

con calidad de exportacion.

Para la puesta en marcha de una empresa, es indispensable llevar a cabo un
proceso de planeacién estratégica, que permita tomar decisiones eficaces y
multifuncionales, para obtener y conservar la ventaja competitiva, con la
finalidad de aprovechar las oportunidades existentes, crear otras nuevas y
diferentes para el futuro, teniendo en cuenta los constantes cambios del

entorno global.

De acuerdo con lo expuesto anteriormente, nuestro proyecto tiene como
propésito aportar al desarrollo economico y productivo de la sociedad
ecuatoriana, tras la generacion de valor agregado en la oferta exportable de
productos no tradicionales, mejorando asi, la competitividad de los granos
andinos del Ecuador. Por lo cual estamos comprometidos a innovar

constantemente en técnicas y procesos productivos, que nos permitan
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brindar productos con certificacion de calidad, para hacerle frente a un
entorno altamente competitivo, en mejoras de la calidad de vida de los
productores, de los consumidores y de la sociedad en general, ayudando
directamente a cumplir los Objetivos de Desarrollo del Milenio: la erradicacion

de la pobreza, el hambre y la desnutricién en todo el planeta.

HIPOTESIS Y VARIABLES

2) Hipotesis General:

Con el analisis del estudio de factibilidad para la produccién y exportacion de
una bebida a base de quinua organica, se obtendra un incremento en la
productividad y competitividad agricola de la quinua ecuatoriana, mejorando
los ingresos de los pequefios y medianos productores, aportando

directamente al cambio de la matriz productiva.

» Variable Independiente:

Estudio de factibilidad para la produccion y exportacion de una bebida a base

de quinua orgéanica.

» Variable Dependiente:

- Incremento en la productividad y competitividad agricola de la quinua

ecuatoriana.
- Mejores ingresos a pequefios y medianos productores.

- Aporte al cambio de la Matriz Productiva.
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ASPECTOS METODOLOGICOS

En el presente proyecto se utlizard el método descriptivo porque es
necesario para su desarrollo llevar a cabo una descripcion en forma detallada
de la produccion, y exportacion de la Bebida a Base de Quinua Organica en
funcién a los factores y variables de los cuales se depende para una correcta
operacion, tanto en el mercado local como en el internacional. Asi mismo se
hara uso del método historico, el cual nos servira para conocer sobre la
historia y evolucion comercial de la quinua en el Ecuador, asi como las
exportaciones que el pais ha realizado en estos ultimos afios hacia los
mercados mas potenciales en el exterior y las implicaciones de riesgos y
rentabilidad que este conlleva. Para el estudio de factibilidad se utilizara el
método estadistico que implica la realizacion de una investigacién de
mercado para determinar los gustos, tendencias, preferencias, y niveles
socioecondémicos de los clientes potenciales de los nichos de mercado, tanto
locales como internacionales. También se llevara a cabo la indagacion bajo
técnicas investigativas como, la exploracion bibliografica en la cual se
extraera formatos o modelos para elaborar planes de marketing, exportacion
y financiero, asi como la encuesta donde se formularan preguntas que seran
parte de la investigacién comercial a los clientes potenciales de la quinua con
el propésito de saber cuales son sus gustos y preferencias respecto al

consumo de la misma.

FUENTES DE INFORMACION

Para el desarrollo de la investigacion del presente proyecto se utilizaran las

siguientes fuentes de informacion:

FUENTES PRIMARIAS
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Se procedera a utilizar informacién de primera mano recabada directamente
del origen de datos, como noticias periodisticas, revistas cientificas,
documentos oficiales publicados por instituciones del sector publico, reportes
e informes técnicos desarrollados por centros de investigacion agricola, asi

como la narracion de hechos acorde al tema de investigacion.

FUENTES SECUNDARIAS

La informacion de segunda mano, es elaborada por terceras personas
basadas en fuentes de informacion primarias, consideradas representativas
para la investigacion del proyecto, entre estas tenemos, los datos
estadisticos registrados por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censo,
registros de la evolucion de las exportaciones publicados por el Banco
Central del Ecuador, tesis, compilaciones y trabajos de investigacion

desarrollados por Universidades y Centros de Investigacion a nivel mundial.

RESPONSABILIDAD SOCIAL

Toda empresa resultante de una idea de emprendimiento cimentada bajo
principios de responsabilidad social, debera actuar de manera eficaz para
preservar el aseguramiento de la calidad en sus procesos, mantener el
enfoque en la satisfaccion de las necesidades del consumidor, y desarrollar
estrategias de participacion y apertura de mercados, con la finalidad de

aportar al crecimiento de la sociedad en general.

Con base en lo expuesto anteriormente, el presente proyecto tiene como
propésito fundamental, el de contribuir al desarrollo socio econdmico
productivo del Ecuador, mediante la puesta en marcha de una empresa
agroindustrial dedicada a la produccidon y exportacion de una bebida a base

de quinua organica, la cual basada en las propiedades nutritivas de este
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grano andino, busca la inclusién y participacion de productores y comuneros
del sector rural que se dedican al cultivo de la Quinua, estableciendo fuertes
vinculos con la sociedad, tras fomentar el desarrollo de una adecuada cultura
alimenticia basada en el consumo de productos elaborados a base de
quinua, que permita reducir considerablemente en el largo plazo los altos

niveles de desnutricion en el pais.

Cabe mencionar que es importante que nuestra empresa con el paso del
tiempo desarrolle una actividad productiva sostenible, que permita mejorar
las técnicas productivas en su diversidad de procesos, logrando de esta
manera reducir costos que permitan mejorar la calidad del producto ofertado,
manteniendo fuertes vinculos estratégicos con los pequefios productores y
proveedores de materia prima, a los cuales se les brindara capacitacion y
tecnificacion para mejorar el rendimiento en las areas disponibles para el
cultivo de quinua, aportando de esta manera al desarrollo socioeconémico de

la poblacion rural con la cual se relacione nuestra empresa.
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1.1. LA QUINUA

1.1.1. DEFINICION

La quinua (Chenopodium quinoa willd) es un grano de origen andino,
cultivado y consumido principalmente en Bolivia, Pert y Ecuador. En menor
escala se cultiva en el norte de Argentina, Chile y Colombia. Desde los afos
ochenta trascendi6 las fronteras andinas, hoy se cultiva en Brasil, EEUU,
Canada, Holanda y otros paises europeos, y su demanda como alimento de

alta calidad nutritiva es casi mundial (INIAP, 2010).

Este pseudocereal se caracteriza por tener un alto valor nutritivo debido a su
composicién, cantidad y calidad de proteina. Ademas esta compuesto de
carbohidratos, vitaminas y minerales (calcio, fésforo, hierro y vitamina C entre
otros). Debido a esto, es reconocida como uno de los alimentos de origen

vegetal con mayor valor nutricional (Wikipedia, 2014).

Se denomina pseudocereal porque no pertenece a la familia de las
gramineas que engloba los cereales “tradicionales”, pero debido a su alto

contenido de almidon su uso es el de un cereal (SESAN, 2013).



1.1.2. ANTECEDENTES

Segun lo expuesto por (Quinua Ecuador, 2012), la quinua fue un alimento
muy apreciado por nuestras poblaciones aborigenes; conocido comunmente
como “Grano de los Incas” por su distinguido color amarillo que se aprecia en
algunas variedades de la quinua. Los Cafaris cultivaban la planta antes de la
llegada de los espafioles, a fines del siglo XVI seguia siendo uno de los
alimentos preferidos. En 1548, se encontraron evidencias del cultivo y del
valor que tenia en la alimentacion de la poblacién. En el Ecuador las

primeras evidencias de la quinua datan desde de hace 300-500 A.C.

La quinua se convirtid en uno de los alimentos basico de los incas por su alto
valor nutritivo especialmente proteico, y su gran adaptabilidad a las
condiciones ambientales adversas de los altos andinos, donde el maiz no
crece. También se lo utilizé como una planta medicinal para el tratamiento de
hemorragias y luxaciones, ademas de esto la poblacién involucro al grano
en sus ceremonias religiosas y elaboraron objetos de adoracién denominada
quinuamamas. Con el pasar del tiempo las industrias y los centros de
investigacién agricolas desarrollaron tecnologias y la mecanizacién para el
cultivo; con el objetivo de eliminar el alto contenido de saponina las
agroindustrias realizaron procesos tecnolégicos usando a la quinua como
ingrediente en fideos, harinas, galletas, y pan, dandole al cultivo un valor
agregado. (Cazar Bohorquez & Alava Riofrio, 2004)

Segun (Jacobsen, Erik; Sherwood, Stephen, 2002) en el 2001, el Ministerio
de Agricultura y Ganaderia (MAG) de Ecuador y el Programa Mundial de
Alimentos de las Naciones Unidas (PMA), emprendieron una iniciativa para
incluir a la quinua en la dieta del Programa de Desayuno Escolar a nivel

nacional, que alimenta a dos millones de nifios del pais cada dia.



Segun (Lépez, J. 2009) la FAO conjuntamente con el Ministerio de
Agricultura y Ganaderia (actualmente MAGAP), desde el 2005 viene
impulsando proyectos de fomento de la produccion de quinua en las
provincias de Carchi, Cotopaxi, Bolivar, Pichincha e Imbabura. En el periodo
2008 al 2009 ejecuto el proyecto “Sistemas de produccién bajo microcrédito,
con énfasis en quinua, en la sierra norte (Pichincha e Imbabura), Ecuador”.
En el 2008 se sembraron 28 ha con un promedio de rendimiento de 33
quintales por ha. En el 2009 estaban sembradas 72 ha con mas de 20
pequefios productores. En el 2012 el INIAP asesoré en la produccion de
semilla de buena calidad. El objetivo es producir grano comercial de buena

calidad con valor agregado, para el mercado nacional y la exportacion.

1.1.3. VARIEDADES

De acuerdo con (Pereira, 2011) actualmente, en el mercado ecuatoriano se
encuentran tres variedades de quinua: una quinua, grande, blanca, perlada y
libre de impurezas proveniente de Bolivia y Peru (variedad Real); una quinua
mediana, parcialmente limpia, proveniente de Peru (variedad Ingapirca) y
una quinua nacional, que es pequefia y dulce (variedad INIAP - Tunkahuan).

Estas tres variedades de quinua se comercializan a diferentes precios,
principalmente en los mercados de la sierra ecuatoriana, sin embargo las
variedades desarrolladas genéticamente por el INIAP, consideradas dulces
para el consumo, son las que prometen cambiar el rumbo de la cultura
alimenticia en el Ecuador, al poseer bajo contenido de saponina para la

elaboracion de derivados de quinua.

Segun (Peralta, 2010) citado por (Villacrés, Peralta, Egas, & Mazo6n, 2011)

las variedades vigentes en el mercado actual son INIAP Tunkahuan e INIAP



Pata de Venado, debido a su adaptabilidad, menor uso de agua en el
desamargado, via himeda y escarificado rapido (via seca).

1.1.3.1. VARIEDAD TUNKAHUAN

La variedad INIAP TUNKAHUAN fue obtenida por seleccion de una
poblacién de germoplasma recolectada en la provincia del Carchi (Ecuador)
en 1985. En 1986 se identificé como linea promisoria y se introdujo al Banco
de Germoplasma del Departamento Nacional de Recursos Fitogenéticos del
INIAP con el cédigo ECU 0621. Del Afo 1992 hasta el afio 1996 fue
evaluada en diferentes ambientes de la Sierra ecuatoriana por el programa
de Cultivos Andinos, demostrando su gran adaptabilidad en areas
comprendidas entre los 2400 y 3200 metros de altura (INIAP, 2010).

1.1.3.2. VARIEDAD PATA DE VENADO (TARHUA CHAQUI)

La variedad INIAP “Pata de Venado (Tarhua Chaqui)’, proviene de la
seleccion de una entrada obtenida por intercambio de germoplasma con
Bolivia (E.E. Patacamaya). Este material genético esta registrado en el
Departamento Nacional de Recursos Fitogenéticos y Biotecnologia del INIAP
con el codigo ECU-572. En el afio 2001 se caracterizd y evaluo la coleccién
nacional de quinua de grano blanco y de acuerdo a la precocidad, resistencia
a mildiu, contenido de saponina y potencial de rendimiento, fue seleccionada

como linea promisoria (INIAP , 2005).

Como podemos observar en la tabla 1.1 en las diferentes regiones del pais,
se pueden encontrar otras variedades de quinua poco conocidas, que son
cultivadas por familias agricultoras de zonas alto andinas, especificamente

para consumo propio y comercializacion a un bajo nivel.



TABLA 1.1
Variedades de la Quinua en el Ecuador

Variedades de la Quinua en el Ecuador
Variedades Provincias
Tunkahuan (6 meses) + Pata de Venado (4 meses) Carchi
Tunkahuan Imbabura
Variedad chaucha, amarga y variedad Dulce Pichincha
Variedad chaucha, amarga ya no Cotopaxi
Tunkahuan Tungurahua
Tunkahuan, Pata de Venado, amarga blanca cochasqui Chimborazo
Tunkahuan Pata de venado Azuay
La Morada y la Blanca Cafar

Fuente: Consultoria sobre sistemas de produccién, tecnologias y Comercializacion
en el cultivo de Quinua

1.1.4. CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS

En la tabla 1.2 se muestra de manera resumida las caracteristicas
morfolégicas de la variedad Tunkahuan que por ser una variedad de bajo
contenido de saponina y la mas tipica en el Ecuador, ha sido escogida para

los fines de este proyecto.

TABLA 1.2
Caracteristicas Morfolégicas Variedad Tunkahuan

CARACTERISTICAS MORFOLOGICA

Caracteristica Var. Tunkahuan
Habito de crecimiento Erecto
Tipo de raiz Pivotante
Tipo de ramificacion Sencillo a ramificado
Forma del Tallo Redondo con aristas
Color del tallo juvenil Verde claro
Forma de la hoja Triangular
Tamafio de la hoja Grande
Borde de la hoja Ondulado y dentado
Axila de la hoja No pigmentada
Presencias de estrias Si
Color de la planta joven Verde
Color de la panoja en flor Rosado
Color de la panoja adulta Rosado - amarilla
Tamafio de la panoja (cm) 20 a 60
Tipo de panoja Glomerular
Pedicelos Largos
Color del grano seco Blanco
Tamafio del grano Mediano a pequefo (2,1 mm)
Forma del grano Redondo aplanado
Peso de 1000 granos 29a30g
Peso hectolitrico 66 (kg/hl)
Contenido de saponina (%) 0.06

Fuente: INIAP — Estaciéon Experimental Santa Catalina



1.1.5. CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

En la tabla 1.3 se encuentran los rangos de las principales caracteristicas
agronomicas de la variedad Tunkahuan, en la cual se demuestra el

rendimiento potencial que poseeeste grano.

TABLA 1.3
Caracteristicas Agronomicas Variedad Tunkahuan

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS
Caracteristica Var. Tunkahuan
Altura de la planta (cm) 90 a 180
Dias al panojamiento 70a 110
Dias de floracién 90a 130
Dias a la cosecha en seco 150 a 210
Adaptacion 2200 a 3200 m
RENDIMIENTO
Grano seco: 1500 a 3000 Kg/ha (33 a 66 gg/ha)

Fuente: INIAP — Estacién Experimental Santa Catalina

1.1.6. REQUERIMIENTOS AMBIENTALES

Con base en los requerimientos ambientales y de adaptacibn se ha
clasificado a la variedad Tunkahuan como variedad de valle, recomendada
para localidades cuya altitud sea inferior a los 3400 msnm (Nieto, Vimos,
Monteros, Caicedo, & Rivera, 1992).



TABLA 1.4

Requerimientos Ambientales Variedad Tunkahuan

Caracteristicas

Variedad Tunkahuan

Altitud (msnm) 2200 a 3400
Altitud 6ptima 2600 a 3100
Temperatura, °C 8al6
Luminosidad Requiere mas luz
Precipitacién, mm/afio 600 a 1200
Tolerancia a sequia Liger. Susceptible
Exceso de humedad Tolerante
Granizadas* Tolerante
Heladas* Liger. Tolerante
Suelos, (pH) 53a7

Suelos, (textura)

Franco arenoso

Franco arcilloso

Suelos (Encharcamiento)

Susceptible

Vientos**

Susceptible**

del ciclo.

* Tolerante siempre que el fenémeno aparezca después de los 60 dias

** Se produce volcamiento, sobre todo cuando esté cerca a la cosechay la

planta no ha sido aporcada.

Fuente:INIAP — Estaciéon Experimental Santa Catalina

1.1.7. RECOMENDACIONES GENERALES PARA EL CULTIVO

ZONA DE CULTIVO:

ALTITUD:

CLIMA:

SUELO:

CICLO DE CULTIVO:

Sierra Ecuatoriana

2400 a 3400 msnm, para INIAP Tunkahuan
Lluvia: 500 a 800 mm de precipitacion en el ciclo
Temperatura: 7 a 17°C

Franco, franco arenoso, negro andino, con buen
drenaje pH: 5.5a8.0

150 A 170 dias

ROTACION DE CULTIVOS: Se recomienda rotar con papa, arveja, haba,

chocho, trigo, cebada, maiz.



SIEMBRA:

Epoca: Noviembre a febrero con suficiente humedad a la siembra (de
preferencia en dias muy buenos o buenos, de acuerdo con el calendario
lunar).

Cantidad: 12 a 16 kg por hectarea

Sistema de Siembra:

Manual:

Distancia entre surcos: 60 cm para Tunkahuan
A chorro continuo o por golpes cada 20 cm
Con méaquina:

Distancia entre surcos: 40 0 60 cm
Distribucion: chorro continuo
Cantidad de semilla/ha:  12kg

Importante: Para disminuir el dafio de los pajaros a la siembra o a la
germinacioén de la quinua, se recomienda aplicaciones dirigidas sobre las
semillas en el suelo o a las plantulas, con productos de olor fuerte como los

extractos de ajo (2 cc/litro de agua), humus, ceolita o ceniza.

FERTILIZACION: En suelos de baja fertilidad se recomienda aplicar 80-40kg
por hectarea de N y P,0s, respectivamente; que se cubre con 100 kg por
hectarea de 18-46-00 aplicados a la siembra, mas 150 kg de urea o 200 kg

de nitrato de amonio por hectarea a la deshierba o aporque.

En suelos fértiles o después del cultivo de papa, no se recomienda usar
fertilizante completo a la siembra, pero si aplicar 100 kg de urea o 200 kg de

nitrato de amonio por hectarea, en cobertera al aporque.



Para produccion organica se recomienda 5 a 10t de abono por ha (cuy,
oveja, etc.), antes de la siembra.

Otra alternativa es combinar el fertilizante quimico y el abono organico, en

funcion de la disponibilidad.

CONTROL DE MALEZAS:

Manual o con maquina: Una deshierba y un aporque.

Quimico: Se recomienda usar Afalon (Linuron 50%) 800 cc por hectarea o
Afaclor (Lazo 480 C.E.), 2 litros por hectarea, aplicando en pre emergencia
(inmediatamente después de la siembra y en suelo humedo) para el control
de malezas de hoja ancha y angosta. La quinua en suelos muy humedos

germina y emerge en 48 horas.

RIESGOS CLIMATICOS: En los Ultimos afios se ha observado el dafio
causado por las heladas a cultivos de quinua en etapas de crecimiento o
desarrollo, principalmente en cultivos sembrados en éareas planas. Se

recomienda evitar la siembra de quinua en localidades con este riesgo.

CONTROL DE PLAGAS: Para trozadores (Agrotyssp.) se recomienda Decis
(Deltametrina) en dosis de 400 cc por hectérea.

CONTROL DE ENFERMEDADES: Para mildiu (Peronospora farinosa) y
mancha circular de la hoja u “ojo de gallo” (Cercosporaspp.), en caso de que
el atague sea severo (plantas jovenes o el tercio inferior del follaje afectado),
se recomienda realizar una aplicacion de Metalaxyl (Ridomil completo) en

dosis de 2 kg por hectérea.



RIEGO: En areas con disponibilidad de agua de riego se puede regar por
gravedad o surcos; el volumen de entrada del agua no debe ser abundante.

Se debe poner énfasis en floracion y llenado de grano.

COSECHA Y TRILLA: La cosecha manual (con hoz) debe realizarse cuando
se detecta que el grano ofrece resistencia a la presion entre las ufias. La trilla
se la ejecuta golpeando las gavillas con una vara sobre carpas o plasticos, si
los lotes son muy pequefios. Se debe evitar la contaminacion con piedras,

tierra o semillas de malezas.

Después de la cosecha, para la trilla mecanica se utilizan trilladoras

estacionarias de granos andinos, cereales o maquinas combinadas.

Para la cosecha con maquinas combinadas, el lote de quinua debe estar libre
de malezas, en especial las de semillas pequefias, de dificil separacion en el

proceso de limpieza y seleccion.
Cuando no se realiza la cosecha oportunamente y se presentan lluvias, el
grano de la quinua germina en la misma planta; por lo que se dafa el

producto final.

La limpieza y clasificacion del grano o semilla se puede realizar con zarandas

manuales o con maquinas clasificadoras de semillas tipo Clipper.

Una vez limpio el grano, debe ser secado sobre lonas, plasticos, carpas o

superficies que no permitan contaminacioén de ninguna naturaleza.

ALMACENAMIENTO: EIl grano seco y limpio debe ser almacenado en

recipientes cerrados o costales de tejido estrecho, en bodegas limpias,
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secas, protegidas del ataque de roedores e insectos, con circulacion de aire
y con un contenido inferior al 13% de humedad en el grano.

DESAPONIFICACION: El grano de las variedades “dulces” o bajas en
saponina requiere un lavado rapido con agua limpia o un escarificado ligero,
a diferencia de variedades amargas que requieren ser lavadas en abundante
agua o recibir un fuerte escarificado (cepillado via seca); antes de ser

cocidas o procesadas.

COSTOS DE PRODUCCION: En la Tabla 1.5, se presenta un célculo
aproximado de los costos de produccion para una hectarea de quinua, en
promedio para las diferentes localidades de la Sierra ecuatoriana. Hay que
aclarar que estos datos pueden variar significativamente de acuerdo a las
condiciones de cada sitio, ya sea por el valor de los jornales, el costo de la
tierra, la distancia a los centros de consumo, la disponibilidad de maquinaria,

etc.

En todo caso se ha podido observar que los pequefios y medianos
agricultores podrian abaratar en forma muy sustancial los costos de
produccion de la quinua, considerando que ellos ahorran practicamente
todos los rubros de costos indirectos, y algunos de los costos directos (Nieto,

Vimos, Monteros, Caicedo, & Rivera, 1992).
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TABLA 1.5
Costo De Produccion De 1 ha de Quinua

COSTOS DE PRODUCCION DE 1 ha DE QUINUA CON TECNOLOGIA
PRONALEG-GA, INIAP.
Septiembre 2012

IMPORTANTE: Los costos de produccitn son referencizles, pueden wariar con la época, kocalidad,
varedad, enfoque, tipo de sualos, niego, facoms cimaticos, bibtions, mano de obra, maguinaria,
wradiciones, cossumbres en ks labomes oulturales, esc.

) . H'.alnr Total
Congeptn Unidad Cantidad ﬂg::}i: délares %
A, COSTOS DIRECTOS (CD)
1. PR paracién del suelo
Araday cneza horag traco 5 15 75
Surcado horag traceor 2 15 0
Subsmeal preparacion del el 105 93
2. Mano de obra
Siembra jornal 3 33
Fertlzacion jornal 1 11 21
ffrlp;:::::llzq de imsecticioa) ormal . i ¥
Deshierba jomal 15 165
Aporgue jornal 12 132
Cosecha jornal 15 165
Trilla aq Ell] 1 [21]
Substeal mano de obra SER 51,7
3. Insums
Samilla L] 12 25 a0
Fertlzame 005 E] 43 144
Plaguicidas [f+i) kg 0 20 ]
Abonos foiares | ] 0 ]
Costalkes C0Exa a0 03 9
Sulbsceal insumas 183 161
SUBTOTAL (COSTOS DIRECTOS) a76
B. COSTOS INDIRECTOS (C1)
Imenés [7 % subsoeal (D) &1,32
Armiendo por cido ha 1 200 L]
SUBTOTAL {COSTOS INDIRECTOS) 161,32 13,0
TOTAL DE COSTOS (CD +00) LLEFEF] 100
Promedio de coscha [ag n
Cost de un quantal (45 k) 375
st de cada kg 0,E4

Fuente: INIAP

1.2. SITUACION ACTUAL DE LA QUINUA EN EL ECUADOR

En el Ecuador, hoy en dia se puede decretar que la Quinua tiene gran
aceptaciéon de mercado al poseer demanda por parte de los consumidores,

pero en la actualidad existe una inestabilidad entre la oferta y la demanda, lo
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que genera un aumento en los precios, beneficiindose Unicamente a los
comerciantes intermediarios; aunque la demanda no ha descendido, estos

precios no favorecen a las personas de escasos ingresos economicos.

A través del poco conocimiento que existe acerca de las bondades nutritivas
que genera la quinua, el consumo de las personas ha sido limitado, por lo
cual se considera que con una promocion adecuada se conseguira un mayor

consumo (Quinua Ecuador, 2012).

En la actualidad hay problemas de consumo que estan siendo superados
para conseguir que éste y otros cultivos similares se conviertan en alimentos
potenciales dentro de la sociedad. La Asociacién “La Merced” y la Pre
asociacion de Productores de Quinua “San Vicente Ferrer” de la parroquia
Tomebamba, del canton Paute, trabajan en coordinacién con el MAGAP en
la multiplicacion de semillas de quinua, debido a las condiciones favorables

de estos sectores para el cultivo (EI Mercurio, 2014).

El 2013 fue declarado Afo Internacional de la Quinua; Por lo cual la FAO
prevé que el mercado alimentario, a nivel global sea en términos generales,
mas equilibrado, sobre todo en el segmento de los cereales y que para el

periodo 2013-2014, la demanda de la quinua andina siga en aumento.

“En el futuro, la quinua podria jugar un papel mas importante en el sistema
alimentario global, dada su capacidad de adaptacion a diferentes regiones

agroecoldgicas y sus grandes componentes nutricionales” (Explored, 2013).
Adicional a esto, en el 2014 EI Ministerio de Agricultura, Ganaderia,

Acuacultura y Pesca (MAGAP) presentd obras teatrales culturales para

fomentar la produccién de quinua en la Sierra ecuatoriana.
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Dentro de la propuesta, el MAGAP entrega semillas, insumos, maquinaria; y
asegura la comercializacion del grano, alimento de alto valor nutritivo para

combatir la desnutriciéon infantil.

Ademas, a través de la estrategia dio a conocer la situacién actual de los
agricultores y las acciones que ejecuta el MAGAP para informar al agricultor
sobre los beneficios de producir el conocido “Grano de Oro”, que permitira

elevar su nivel de vida.

La quinua es un cereal de importancia econdémica, social y cultural para los
productores de la Sierra ecuatoriana. Actualmente se cultiva en una
superficie aproximada de 1.200 hectareas, que producen alrededor de mil
toneladas métricas al afio, frente a una demanda nacional estimada de 2 mil

toneladas anuales.

El Programa de Fomento a la Produccién de Quinua que lleva el MAGAP
tiene la finalidad de reactivar y potencializar el cultivo, a fin de reducir las
importaciones (El Ciudadano, 2013).

1.3. VENTAJAS DEL CULTIVO DE LA QUINUA

Segun (Cueva & Ledesma, 2000):

» Se adapta a suelos y climas muy variados por la gran diversidad de
ecotipos.

» Posee un alto potencial para la exportacion y produccion organica
para el mercado justo.

» Genera fuentes de ingresos importantes en tierras marginales y de
altura.

» Genera oportunidades de trabajo para la comunidad.
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» Resistente a la sequia y a temperaturas bajo cero y salinidad del
suelo.

» Posee un ambiente sano, sin peligro de intoxicacion o enfermedades
provocadas por los agroquimicos.

» Fomenta la produccion sostenible y la conservacion del ambiente en la
zona.

» Conserva sus propios recursos como agua y suelo.

» Con la industrializacion se le da un valor agregado a la quinua
favoreciendo al mercado nacional e internacional generando empresas
rentables que beneficien a los agricultores rurales.

» Contiene un alto valor potencial en proteinas como calcio y hierro.

» Es un alimento potencialmente nuevo para la CELSS (sistema
ecolégico controladores de apoyo vital de la NASA). Los CELSS
utilizaran las plantas para extraer el diéxido de carbono de la
atmosfera y para generar comida, oxigeno y agua para las

tripulaciones humanas de las misiones espaciales de larga duracion.

1.4. DESVENTAJAS DEL CULTIVO DE LA QUINUA

Segun (Cueva & Ledesma, 2000):

» La Quinua se ha mantenido como un cultivo de auto consumo.

» La falta de promocién de su cultivo y consumo a nivel comercial se
debe a diversos factores; uno de ellos consiste en los costos y la baja
productividad.

» La poca promocion del alto valor nutritivo que posee, y la idea de ser
poco sabrosa, no solo es con la quinua, sino también con otros
cultivos andinos, que podrian ayudar a resolver el grave problema de

desnutricion en el pais.
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» Posee una semilla muy pequeia,por lo que se requiere de una
preparacion especial del suelo.

» Tiene posibilidades de contagiarse de plagas y enfermedades, sobre
todo las variedades blancas y dulces.

» Requiere de mucha mano de obra para su cultivo.

» La gente tiene poco conocimiento acerca del producto.

1.5. INDUSTRIALIZACION DE LA QUINUA

La quinua, por su valor nutricional y versatilidad de presentaciones se ha
convertido en un producto con potencial de exportacion y los empresarios

ecuatorianos tienen conocimiento de aquello (Explored, 2013).

Segun (Burrieza, Avella, & Maldonado, 2014) el destino mas comun de la
guinua es usar sus granos, que pueden ser almacenados, para alimentacion
humana. Tradicionalmente los granos se tuestan para producir harina, con la
que se elabora panes de diversos tipos, y hasta bebidas fermentadas, como
la chicha de quinua. En Pera y Bolivia se comercializa harina de quinua, que
muchas veces sustituye a la harina de trigo en pastas o productos de
panaderia. Las hojas alimentan animales como llamas, alpacas, vacunos,
ovejas y cabras, y los granos son consumidos también por aves de corral y

cerdos.

Entre los usos no tradicionales de la quinua se cuentan jugos, galletitas,
barras energéticas y golosinas producidos industrialmente. Como su harina
carece de gluten, es apta para celiacos, lo que la ha vuelto importante en la

industria harinera mundial.

Las industrias quimicas, cosméticas y farmacéuticas han dirigido su mirada a

la quinua como fuente de aceite, almidén y saponina, sustancias cuyas
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caracteristicas  fisicoquimicas les dan valor econdémico. Por ser
biodegradable, el almidén de quinua puede encontrar aplicacién en cdpsulas

de liberacion controlada empleadas en farmacos y alimentos.

En el Ecuador este cereal se consume tradicionalmente en sopas, pero
varias empresas lo han industrializado y ya puede encontrarse en forma de
harina, apanadura, sopas en polvo instantaneas, barras energéticas,
galletas, fideos, pasta para lasafia, chocolates, compotas, mermeladas,

productos gourmet, entre otros.

Un inconveniente que han encontrado los industrializadores de la quinua, es
que es dificil convencer a los agricultores de sembrarla. Segun José
Jaramillo, presidente del Consorcio, esto sucede porque el cereal es

menospreciado en el pais.

Sin embargo, las empresas han llegado a convenios con pequefias y
medianas asociaciones de productores, asi como con grupos vulnerables
para lograr una produccion sostenida y su industrializacién. Con ello,
benefician a mas de 10 000 familias en Imbabura, Pichincha, Tungurahua y

Cotopaxi.

De acuerdo con lo mencionado por (Laguna, 2004) INAGROFA realiza un
proceso simple y poco costoso: selecciona, escarifica y embolsa quinua, en
su gran mayoria convencional. Se desconoce si esta hermética empresa
posee maguinarias en acero inoxidable, normas de control de higiene y si ha
establecido procesos de control de calidad afines con las normas ISO 9000.
Lo que si podemos sefialar es la ausencia de impurezas en el grano obtenido
al final de este proceso, puesto que INAGROFA trabaja con productores que

cosechan con cosechadora combinada de cereales y con trilladoras estaticas
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alimentadas por panojas cortadas al momento de esta operacion sin ser

apoyadas en el suelo.

En el caso de ERPE, que procesa exclusivamente quinua organica, se
prefiere utilizar la via humeda para mantener el color moreno del grano,

Unicamente por razones comerciales.

La politica de acopio de ERPE cuenta con un nivel de calidad minimo y
precios al productor establecidos segun la calidad, obligando a este ultimo a
realizar una mayor eliminacion de impurezas.Sefialemos que ERPE no ha
definido estandares de calidad para el procesamiento de la quinua, lo que

afecta la calidad de esta ultima y su control constante.

La presencia de saponina y de impurezas en el grano de la quinua ha

motivado a algunos clientes de ERPE a cambiar de proveedor.

En efecto, ciertos exportadores venden todavia quinua con ciertas
impurezas, en particular piedras, granos partidos o de color y hasta heces de

ratones.

1.6. COMERCIALIZACION DE LA QUINUA EN EL ECUADOR

La produccion de la quinua actualmente tiene estandares de calidad que han
facilitado la comercializacion, tanto en el mercado local como en el
internacional, en antes era un producto que se estaba perdiendo en el
mercado, casi no lo compraban, la gente solo producia para su consumo;
existen familias en las que el 100% de lo que producen es para auto
consumo otras venden en el 10 y 50 % a los mercados locales. El Ecuador
es el tercer pais en producir quinua, siendo Pera y Bolivia los principales

paises en produccion.
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En Ecuador, “el 90% de la quinua es producida por pequeios productores de
la Sierra, una de las zonas mas pobres. En este sentido la quinua resulta un
cultivo estratégico para favorecer a poblaciones y zonas vulnerables”
(Jacobsen, Erik; Sherwood, Stephen, 2002).

Segun (Explored, 2013) los productos de Quinua se los pueden encontrar en
los supermercados nacionales; ademas se los estan exportando a paises

como Estados Unidos, Alemania y Holanda, entre otros.

En el mercado local el precio esta entre $60 y $70 la convencional y $90 la

organica. Su rendimiento por hectarea es de entre 30 y 40 quintales.

Gabriela Chavez, representante de Fundamyf comentd que la fundacion
trabaja con 15 000 mujeres de las zonas rurales de la Sierra. Estan
exportando 16 contenedores de 20 toneladas (cada uno) al mes. Cada

tonelada se vende en $3 800.

Ivdn Tapia, gerente de produccion de Cereales Andinos comentd que sus
productos no usan saborizantes ni colorantes artificiales. Su empresa tiene
70 hectareas propias de cultivo, 30 de quinua convencional y 40 de quinua

organica.

Urcupac, empresa que conforma el consorcio de exportadores de Quinua del
Ecuador, se prepara para sacar al mercado una leche elaborada a base de

quinua.
La quinua es un cultivo que en los ultimos tiempos ha retomando importancia

por su alto contenido de proteinas, de 14 a 18 %, y se lo compara a la leche

materna por su valor nutricional (INIAP, 2011).
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Desde hace 14 afos, este producto es promovido por varias comunidades en
Ecuador, que empezaron siendo cinco y hoy ya suman 86, segun recuerda
Patricio Juela, gerente de SumakLife, empresa de ERPE (Escuelas
Radiofénicas Populares del Ecuador) que se dedica a la compra y
produccion de varios derivados de la quinua como: café, galletas, fideos,
infusiones, chocolate, barras energéticas entre otros. Todo esto en
Riobamba, provincia del Chimborazo, donde segun datos del Il Censo
Nacional Agropecuario del afio 2000, se da el 70% de la produccion de

quinua en el pais (El Emprendedor, 2012).

1.7. COMERCIALIZACION INTERNACIONAL DE LA QUINUA

Con el fin de fortalecer la exportacion de los productos de quinua, cinco
empresas conformaron el Consorcio Ecuatoriano de Exportadores de

Quinua, junto con el apoyo de Proecuador.

Urcupac Trading, Cereales Andinos, Fundamyf, Fundacion Maquita y
Roggetore& Franco forman la agrupacién que ya tiene identificados los
mercados a los cuales priorizara la promocién de sus productos. Entre ellos
estan Francia y Reino Unido, ademas de los paises que ya compran sus

productos.

Actualmente, los miembros del Consorcio elaboran mas de 15 variedades de
productos de quinua. En el exterior estos productos y el cereal en si son
considerados gourmet. Esto se refleja en los precios: un quintal de quinua

tradicional puede costar $140 doélares y $160 la organica (Explored, 2013).
Esta especie empez06 a ganar espacio en el mercado mundial como producto

organico, y son Francia, Alemania, Holanda y Estados Unidos quienes

lideran el consumo a nivel mundial (INIAP, 2011).
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Crecimiento que también se visibiliza en las estadisticas del Banco Central
del Ecuador, que recoge las exportaciones de la quinua durante el mes de
mayo de los ultimos tres afios: En el 2010, se reportan 2.087 toneladas de
quinua exportadas; en el 2011, 2.386 toneladas y en el 2012 subieron a
2.427 toneladas.

“‘En este sentido los nichos del mercado organico y del comercio justo
ofrecen interesantes alternativas y mejores precios al productor, por lo que el
precio de la quinua orgénica en el 2010 fue de US$ 3,1/kg, muy por encima
de la soya (US$ 0,4/kg) y del trigo”, de acuerdo al Instituto Boliviano de
Comercio Exterior (IBC), ya que Bolivia es el mayor exportador de quinua a

nivel mundial, seguido por Peru y Ecuador (El Emprendedor, 2012).

Segun (Proecuador, 2013) en la UE, la quinua se ajusta mejor a los nichos
de mercado, en el mercado de productos alimenticios saludables como libre
de gluten (que en el caso de los Paises Bajos es el 5% de la poblacion),
organico, comercio justo, exotico, alimentos vegetarianos o los super
cereales. La quinua se vende principalmente en tiendas de alimentos
naturales y de comercio justo. Cadenas que comercializan quinua son Eco

Plaza, Albert Heijn (con marca Lassie) entre otras.

La quinua se comercializa en combinacién con certificacion organica o de
comercio justo. Una quinta parte de la quinua importada por la UE termina en

el mercado libre de gluten.
La quinua puede ser un sustituto de la carne y compite con el amaranto,

también producido en Ecuador e importado por los mismos

comercializadores que importan la quinua.

21



La quinua blanca es la variedad mas comun en la UE, lo que representa un
80% del mercado, mientras que las variedades de color rojo y negro son
consideradas mas exoéticas. En la UE, la quinua se vende generalmente
después de la eliminacion de la capa de sabor amargo “saponina”

(representan mas del 90% del mercado), o como harina, flakes, etc.

1.8. COMPOSICION NUTRICIONAL DE LA QUINUA Y BENEFICIOS PARA
LA SALUD

Numerosos estudios recientes muestran la riqueza nutricional de la quinua,
tanto en términos absolutos como en comparacién con otros alimentos

basicos.

Se trata de un alimento nutricionalmente completo, con un adecuado balance
de proteinas, carbohidratos, vitaminas y minerales necesarios para la vida
humana(FAO - ALADI, 2014).

En cuanto a la calidad de la proteina es considerada como el Unico alimento
de origen vegetal que aporta todos los aminoacidos esenciales; es rica en
lisina, metionina, histidina y triptéfano. La lisina es un aminoacido no muy
abundante en el reino vegetal, su funcién clave estd en el crecimiento y

desarrollo de las células del cerebro.

La quinua contiene mayor valor proteico entre el 14 y 22% mas que la carne,
huevos y lacteos; supera en proteinas y grasas de las buenas a otros
cereales como trigo, maiz, arroz y avena, concluyendo que la quinua es

perfecta en proporcion de nutrientes.

Uno de los beneficios mas considerados en este tipo de alimento, es su

excelente aporte de fibras, el cual es usado para adelgazar, entre los
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beneficios de las fibras se encuentra la regulacion intestinal y reduccién de
los niveles de colesterol y azlcares en la sangre. Ademas otro beneficio es
su contenido de acidos grasos beneficiosos, como el omega 3 y el omega 6,
una de las propiedades de la quinua es la de ayudarnos a mantener nuestra
salud cardiovascular. Su consumo habitual favorece la prevencion de

enfermedades cardiacas (Bernacer, 2013).

La tabla 1.5 que se presenta a continuacion permite apreciar las propiedades

nutricionales que posee la quinua basada en un aporte 100 gramos.

TABLA 1.6
Propiedades Nutricionales
Aporte por 100 gr quinua, no cocida
Energia 368 kcal
Proteina (g) 14,2 g.
Hidratos carbono (g) 64 g.
Fibra grasa total (g) 78.
Grasa total (g) 6,07 g.
Agua (g) 13,28 g.
Minerales
Potasio (mg) 563 mg.
Fésforo 457 mg.
Calcio 47 mg.
Magnesio 197 mg.
Zinc 3,10 ug.
Sodio 5mg.
Hierro 4,57 mg.
Vitaminas

V B1 Tiamina 0,36 mg.
V B2 Riboflavina 0,31 mg.
Eq. Niacina 1,52 mg.
V B6 Piridoxina 0,48 mg.
Folatos 184 ug.
Vitamina A 14 UL.
victamina E 2.44 ug.

Fuente: USDA Nutrient Database
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En resumen, de acuerdo con (FAO - ALADI, 2014) los aspectos nutricionales

mas destacables de la quinua, y que en cierto modo explican su creciente

demanda en los mercados internacionales, son:

Y V VYV V

Ausencia de colesterol

Alto contenido de fibras y fécil digestibilidad

No formacién de grasas en el organismo

Alto contenido proteico y presencia de los aminoacidos esenciales en
un buen balance

Carbohidratos de alta digestibilidad
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CAPITULO Il

ESTUDIO DE MERCADO

2.1 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

2.1.1. OBJETIVO GENERAL

Recolectar toda la informacion necesaria tanto del mercado local Guayaquil,
asi como de datos secundarios del mercado internacional para poder
pronosticar los acontecimientos futuros, que envuelven la comercializacion
de la bebida a base de quinua, asi como conocer cuél es la tendencia a la
gue se encaminan los gustos y preferencias de los consumidores a los

cuales se dirige nuestro producto.

2.1.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Analizar la situacion actual que envuelve la comercializacion del
producto en el mercado local.

» Determinar los gustos, preferencias y tendencias de los consumidores
potenciales de los mercados meta.

» Establecer los competidores de productos  sustitutos vy
complementarios que participan en el mercado de las bebidas
organicas.

» Examinar las fuentes de informacion secundarias para determinar la

estructura del mercado Holandés.
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» Realizar una investigacion de los precios internacionales de productos
similares o sustitutos, que sirvan como referencia al momento de fijar

un precio competitivo para la bebida de quinua organica.

2.2. MERCADO INTERNO

2.2.1. ZONAS DE PRODUCCION

En el Ecuador, las principales zonas de produccion estan en Chimborazo (en
mayor proporcion), Imbabura, Cotopaxi, Tungurahua, Pichincha, Cafar,
Azuay, Loja, Carchi, Bolivar. Estas provincias tienen el apoyo o intervencion
del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca - MAGAP que
es el ente ejecutor de politicas del Agro, el mismo que planea alcanzar las
10.000 hectéreas de cultivo para el consumo.

El MAGAP, cuenta con un plan de implementacion para el cultivo de la
quinua entre los cuales estan: el proceso de registro de semillas nativas y de
calidad, su purificacién, la creacion del banco de germoplasma y la entrega
de las semillas a los productores asociados para de esta manera conservar y
mejorar la produccion de este alimento nutritivo (Conferencia Plurinacional e

Intercultural de Soberania Alimentaria, 2013).

La produccion de quinua en el Ecuador presenta alrededor de 6000
pequefios productores de quinua distribuidos en las principales provincias del
pais, con una superficie cultivada de 1200 ha aproximadamente, de la cual
se obtiene una produccion anual de 1000 TM frente a las 2000 TM de
demanda interna para consumo. Cabe mencionar que el 75% de la
produccion ecuatoriana de quinua sale para exportacion y el 25% se queda

para el mercado local.
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En efecto, como se puede observar en la tabla 1.6, la superficie cultivada en
el aflo 2000 alcanz6 las 1,300 ha cultivadas, para luego en afios posteriores
caer a la mitad, mostrando una notoria recuperacion a partir del afio 2011

hasta la actualidad.

TABLA 2.1
Superficies, Produccién y Rendimientos en Ecuador

AfO Superficie Produccién | Rendimiento
Hectareas Toneladas (qq/ha)
2013 1250 800 6.4
2012 1250 800 6.4
2011 1277 816 6.3
2010 1176 897 7.62
2009 1100 800 7.27
2008 1000 741 7.41
2007 980 690 7.04
2006 950 660 6.94
2005 929 652 7.01
2004 918 641 6.98
2003 1000 519 5.19
2002 600 294 4.9
2001 650 320 4.928
2000 1300 650 5.00

Fuente: FAOSTAT

2.2.2. EMPRESAS EXPORTADORAS DE QUINUA

Actualmente no existen empresas que realicen exportaciones de quinua a
Paises Bajos (Holanda), sin embargo dentro de la Union Europea el principal
destino de las exportaciones ecuatorianas es Alemania. A continuacion se
presenta las empresas que se dedican a la produccién, y exportacion de

productos elaborados a base de quinua:

Segun (Quinua Ecuador, 2012) la oferta local de quinua en el Ecuador, esta
representada por un numero significativo de asociaciones de productores y
pequefias empresas:

» Productores integrados a INAGROFA (Quito)
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Productores asociados a la FUNDACION ERPE (Riobamba)
FEPP-Camari (Quito)

Pequefios Productores Organizados

Pequefios Productores No organizados

Asociacion AGRALEC (Provincias Carchi e Imbabura)

YV V. V V V V

Corporaciéon de Productores Organicos Bio Taita Chimborazo
(Coprobich)

Asi como el consorcio de exportadores de quinua lanzado el 12 de marzo del
2013 por Proecuador, entre las cuales constan las empresas:

Cereales Andinos (Quito)
Fundamyf (Quito)
Maquita MCCH (Quito)

Rogetore & Franco

vV V VYV V V

Urcupac Trading

2.2.3. CADENA DE VALOR DE LA QUINUA

La cadena de valor de la quinua ecuatoriana nos indica que esta conformada
por pequefios productores organizados y no organizados, los cuales cultivan
entre una a cinco hectareas; asi como los medianos y grandes productores,
los cuales superan las cinco hectareas de cultivo, tal como se puede

observar en el grafico 2.1

Dentro de los pequefios productores encontramos a los productores no
organizados los cuales comercializan la quinua a un precio determinado, el
cual va pasando de mano en mano a través de los intermediarios hasta llegar
al consumidor final, dependiendo directamente de la demanda de mercado y

de la disponibilidad de tierras para su cultivo.
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Por otro lado encontramos a los productores organizados los cuales son
considerados pequeias empresas al distribuir sus productos directamente al
importador, al gobierno, y a MCCH/Camari, el cual se encargara de vender
sus productos a bajo costo a traves de sus propias tiendas y supermercados.
En cuanto a los medianos y grandes productores estos se encargaran de
distribuir sus productos a través de las empresas exportadoras de quinua,
tales como el Consorcio de Exportadores de Quinua del Ecuador, el cual se
encargara de promocionarlos en los supermercados locales e

internacionales.

Grafico 2.1
Cadena de Valor de la Quinua Ecuatoriana
PEQUENOS PRODUCTORES (1-5 Ha)
MEDIANOS Y GRANDES
NO ORGANIZADOS| ORGANIZADOS PROOUCTORES (> 5 )
1
“"’ ORGANIZACION
1er INTERMEDIARIO D& ENFREIAS
PRODUCTORES
: / : \ |
MCCH/
2do INTERMEDIARIO mroRTADOR | ~]  cAmami i
I |
3Jer INTERMEDIARIO e :Em \ e T
]
TIENDAS/
REVENDEDORES

\ — Tt
CONSUMIDORES [ — LT

EXPORT RO

Fuente: MAGAP

2.3. EVOLUCION DE LAS EXPORTACIONES DE QUINUA
Se estima que Ecuador en la década de los 80 comenz0 a exportar quinua

desaponificada a paises como Estados Unidos y la Unién Europea, sin

embargo desde aquel periodo se ha venido registrando una inestabilidad en
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la tasa de crecimiento de las exportaciones, dando como resultado un
estancamiento en la produccion de hectareas de cultivo debido a la falta de

demanda.

No obstante, durante los ultimos seis afios los volumenes de las
exportaciones de quinua ecuatoriana se han incrementado, pasando de USD
535,980 en el 2009 a USD 2'754,450 en el 2014, registrando una tasa de
crecimiento de 38.73% durante el periodo 2009-2014, tal como se muestra

en el gréfico 2.2.

Cabe indicar que en el afio 2013 se incrementé la demanda a nivel mundial
debido a la declaratoria del afio internacional de la quinua por parte de la
FAQO; el Banco Central del Ecuador registré una disminucién en el volumen
de las exportaciones de quinua ecuatoriana, debido a que se dio un cambio
de subpartida arancelaria de la 10089019 a la 10085090, lo que ocasion6

gue algunas exportaciones no se alcancen a registrar en la nueva subpartida.

Es importante mencionar que la subpartida arancelaria 10089019, se utilizd
hasta el afio 2012, ya que luego de la V enmienda a partir del aifio 2013 se
empezd a utilizar la 10085090 establecida en el Acuerdo Nacional de
Importaciones que fue publicado en el Registro Oficial N° 859 del 28 de
diciembre del 2012.

De igual manera se destaca el incremento de los precios de la quinua
ecuatoriana en los mercados internacionales, tomando gran importancia las
exportaciones de quinua organica a los paises europeos, lo que incentiva a
las autoridades ecuatorianas a promover la industrializacion de este producto

cuyo valor agregado es mejor apreciado en el extranjero.
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Gréafico 2.2
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Fuente: Banco Central del Ecuador

2.4. PRECIO DE MERCADO

Segun fuentes gubernamentales, Bolivia produce el 55% de la quinua a nivel

mundial, seguido de Peru (43%), y de Ecuador (0.9%). Por lo cual el precio

de la quinua a nivel internacional se la define en el mercado de Challapata

(Bolivia) un pueblo de 30.000 habitantes, en el cual la quinua se la puede

encontrar desde 500 a 1600 bolivianos el quintal.

De acuerdo con (El Comercio, 2013) cada quintal de quinua pelada se vende

a USD 225 en el extranjero, mientras que para el mercado local cuesta USD

180, pero sin procesar.

Segun (El Comercio, 2014) la llegada al pais de comerciantes peruanos y

colombianos, quienes pagan mas por el quintal de quinua, elevé los precios

del cereal. El tema preocupa a empresas ecuatorianas que procesan quinua.
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Los comerciantes extranjeros compran parte de la produccidon y pueden

pagar USD 160 o més por un quintal; antes de la llegada de los comerciantes

de Colombia y Perq, se pagaba USD 80 -en promedio- por un quintal.

Producir un quintal de quinua en Ecuador cuesta entre USD 23 y 28, y se

vende a 160 o mas segun la calidad.

Gréfico 2.3
Precio Internacional de la Quinua Ecuatoriana

(Miles USD)
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De acuerdo con las estadisticas del Banco Central del Ecuador, se puede

observar que en el grafico 2.3 se registra una tasa de crecimiento de -1.43%

durante el periodo 2009-2012, con relacién al precio de la tonelada de quinua

exportada, la cual a partir del afio 2013 registré un incremento de 35.69%

con relacion al afio anterior, manteniendo una tasa de crecimiento positiva de

29.20% desde aquel momento, cerrando el precio de la tonelada en USD

4,490 para finales del 2014.
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2.5. DESTINOS ACTUALES DE EXPORTACION

Los principales destinos de exportacion de la quinua ecuatoriana registrados
bajo la subpartida 100890 (Alforfon, mijo y alpiste; los demas cereales), son
Estados Unidos con un 49%, Alemania con 31%, Paises Bajos (Holanda) con
5%, y Francia con 4%, tal como se muestra en el grafico 2.4. Cabe indicar
que la tabla 2.2 registra el porcentaje de participacion de los destinos de
exportacion, basandose en la cantidad total exportada a nivel mundial, asi
como la TCPA (Tasa de Crecimiento Promedio Anual) de acuerdo al periodo
2009-2013.

Sin embargo a partir del afio 2013 existen exportaciones de quinua
registradas bajo la subpartida 100850 (Chenopodium Quinoa) la cual ubica a
Estados Unidos con un 97%, Republica Checa con 2% y Francia con 1%
como los principales importadores de quinua ecuatoriana, tal como se
observa en el gréafico 2.5, ademas se deja por escrito que en este caso los
porcentajes coinciden con la tabla 2.3 por ser los Unicos paises registrados
en la subpartida 100850 durante el afio 2013.

Tabla 2.2
Principales Destinos de Exportacién de Ecuador
Subpartida 100890 Los demas cereales

(Miles USD)
Valor Valor Valor Valor Valor Valor Total %
Importadores Exportado | Exportado | Exportado | Exportado | Exportado | Exportado TCPA | Participacion
2009 2010 2011 2012 2013 2009-2013 Mundial
Mundo 539 945 1,401 2,536 1,125 6,546 20.20%
Estados Unidos 109 505 799 1,768 1 3,182| -69.05% 48.61%
Alemania 292 313 520 572 319 2,016 2.24% 30.80%

Paises Bajos (Holanda)

0

0

0

0

322

322

4.92%

Francia

57

103

26

39

42

267

-7.35%

4.08%

Canada

0

0

29

122

104

255

3.90%

Reino Unido

59

0

0

0

160

219

28.33%

3.35%

Espafia

21

25

25

27

38

136

2.08%

Israel

0

0

0

78

78

15.98%

1.19%

Libano

0

0

0

41

41

0.63%

Italia

0

0
0
0

0

8

19

27

0.41%

Fuente: Trademap
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Grafico 2.4
Principales destinos Subpartida 100890
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Fuente:Trademap

Tabla 2.3
Principales Destinos de Exportacién de Ecuador
Subpartida 100850 Quinua (ChenopodiumQuinoa)
(Miles USD)

Valor Valor Valor Valor Valor Valor Total %
Importadores Exportado | Exportado | Exportado | Exportado | Exportado | Exportado | TCPA | Participacion
2009 2010 2011 2012 2013 2009-2013 Mundial
Mundo 0 0 0 0 402 402
Estados Unidos 0 0 0 0 391 391 97.26%
Republica Checa 0 0 0 0 7 7 1.74%
Francia 0 0 0 0 4 4 1.00%

Fuente: Trademap
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Grafico 2.5
Principales destinos Subpartida 100850

Republica
Checa Francia
2% 1%

Fuente: Trademap

2.6. MERCADO EXTERNO

2.6.1. PRINCIPALES IMPORTADORES DE QUINUA

Los principales compradores de quinua, registrados en la Subpartida 100890
durante el periodo 2009 - 2013 son Paises Bajos, Palestina, Alemania, Italia

y Francia, tal como se observa en la tabla 2.4.

De acuerdo con el grafico 2.6 los Paises Bajos (Holanda) son los mayores
importadores de la Subpartida 100890 (Los demas cereales), representado
con un 23% dentro de los diez principales importadores a nivel mundial; a
pesar de aquello estos no registran importacion alguna de estos productos
desde Ecuador.

Es importante mencionar que a partir del afio 2012, se encuentran

importaciones registradas en la Subpartida 100850 (Chenopodium Quinoa),

en la cual se ubica a Estados Unidos, Canada, Francia, Paises Bajos y
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Australia como los principales importadores de quinua a nivel mundial, tal
como lo indica la tabla 2.5. Ademas se puede observar que en el grafico 2.7,
los Paises Bajos (Holanda) registran apenas el 5% de participacion dentro de
los diez principales importadores, ubicandose a los Estados Unidos en primer
lugar con un 49% de participacion, seguido de Canada y Francia con un 18%
y11% respectivamente.

Tabla 2.4
Principales Importadores de la Subpartida 100890 Los demaés cereales
(Miles USD)
Valor Valor Valor Valor Valor Valor Total %
Importadores Importado | Importado | Importado | Importado | Importado | Importado TCPA | Participacién
2009 2010 2011 2012 2013 2009-2013 Mundial
Mundo 256,043 253,238 278,640 148,915 171,795 1,108,631 -9.49% -
Paises Bajos (Holanda) 46,985 46,601 48,780 22,901 13,154 178,421 -27.26% 16.09%
Palestina 29,798 21,488 12,649 35,939 44,418 144,292 10.50% 13.02%
Alemania 39,076 37,096 42,172 8,346 8,675 135,365 -31.36% 12.21%
Italia 19,756 21,933 32,619 5,423 5,319 85,050| -27.97% 7.67%
Francia 15,165 15,304 15,389 3,536 5,625 55,019| -21.96% 4.96%
Bélgica 12,017 8,938 10,457 6,425 5,729 43,566] -16.91% 3.93%
Canada 5,072 9,406 14,076 5,618 8,343 42,515 13.25% 3.83%
Esparfia 5,987 5,959 6,893 10,730 9,222 38,791 11.40% 3.50%
Estados Unidos 5,911 5,707 10,138 7,127 5,270 34,153 -2.83% 3.08%
Austria 4,813 6,653 6,234 4,846 8,957 31,503 16.80% 2.84%
Per( 127 135 0 0 0 262[ -100.00% 0.02%
Bolivia 79 16 33 90 0 218| -100.00% 0.02%
Ecuador 649 651 326 213 0 1,839| -100.00% 0.17%
Fuente:Trademap
Gréafico 2.6
Principales Importadores Subpartida 100890
Estados .
_ Unidos Austria Paises Bajos
Espafa 49, 4% (Holanda)
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Canada 23%
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Fuente: Trademap
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Tabla 2.5
Principales Importadores de la Subpartida 100850
Quinua “ChenopodiumQuinoa”

(Miles USD)
Valor Valor Valor Valor Valor Valor Total %
Importadores Importado | Importado | Importado | Importado | Importado [ Importado TCPA [ Participacion
2009 2010 2011 2012 2013 2009-2013 Mundial
Mundo 0 0 0 97,007 202,629 299,636 -
Estados Unidos 0 0 0 41,741 93,127 134,868 123.11% 45.01%
Canadé 0 0 0 17,387 32,080 49,467| 84.51% 16.51%
Francia 0 0 0 11,847 17,867 29,714 50.81% 9.92%
Paises Bajos (Holanda) 0 0 0 4,992 9,725 14,717]  94.81% 4.91%
Australia 0 0 0 3,212 7,774 10,986| 142.03% 3.67%
Reino Unido 0 0 0 2,244 7,024 9,268| 213.01% 3.09%
Alemania 0 0 0 2,916 4,998 7,914 71.40% 2.64%
Israel 0 0 0 2,061 4,565 6,626] 121.49% 2.21%
Italia 0 0 0 1,867 4,243 6,110] 127.26% 2.04%
Brasil 0 0 0 1,685 4,314 5,999 156.02% 2.00%
Ecuador 0 0 0 0 145 145 - 0.05%
Pert 0 0 0 2 68 70{ 3300.00% 0.02%
Bolivia 0 0 0 0 48 48 - 0.02%
Fuente: Trademap
Gréfico 2.7

Principales Importadores Subpartida 100850
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Hoy en dia, la quinua ha encontrado un lugar en la alta cocina gourmet y en
tanto en la industria farmacéutica como en otras industrias. El cultivo de la
quinua hoy se ha extendido mas alla de la regién andina y ademas de
producirse en Bolivia, Perd, Ecuador, Chile, Colombia y Argentina, también
se cosecha en Estados Unidos, Canada, Francia, Reino Unido, Suecia,
Dinamarca, Italia, Kenia e India (Revista el Agro, 2013).

2.6.2. PRINCIPALES EXPORTADORES DE QUINUA

Los principales exportadores de la subpartida 100890 (Los demas cereales)
son Estados Unidos con un 22%, Bolivia con 17%, Alemania y Polonia con
11%, y Francia con un 10%, tal como se observa en el gréfico 2.8. Es
necesario indicar que en la tabla 2.6 se encuentran incluidos los principales
productores, Bolivia, Pert y Ecuador, los cuales se encargan de aprovisionar

a los demas paises exportadores que reexportan los productos importados.

En la tabla 2.7 se puede apreciar los principales exportadores registrados en
la subpartida 100850 (Chenopodium Quinoa), los cuales solo presentan
valores desde el afio 2012, posicionando como principal exportador a Bolivia
con un 57%, seguido de Perl con un 27%, y de lejos a los Paises Bajos

(Holanda) con un 3%, tal como lo indica el grafico 2.9.
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Tabla 2.6
Principales Exportadores de la Subpartida 100890 Los demas cereales

(Miles USD)
Valor Valor Valor Valor Valor Valor Total %
Exportadores Exportado | Exportado | Exportado | Exportado | Exportado | Exportado TCPA | Participacion
2009 2010 2011 2012 2013 2009-2013 Mundial
Mundo 304,609 329,037 360,545 171,702 208,923 1,374,816 -9.00%
Estados Unidos 40,903 43,640 43,129 34,384 39,792 201,848 -0.69% 14.68%
Bolivia 43,352 47,195 63,651 2,055 468 156,721 -67.77% 11.40%
Alemania 28,488 32,900 34,110 5,205 5,761 106,464 -32.94% 7.74%
Polonia 34,408 39,405 25,262 3,613 789 103,477 -61.09% 7.53%
Francia 18,830 20,654 17,084 19,968 13,678 90,214 -7.68% 6.56%
China 12,752 14,830 16,053 17,884 25,280 86,799 18.66% 6.31%
Perd 9,279 15,170 26,140 4,485 4,124 59,198 -18.35% 4.31%
Lituania 28,450 11,450 6,521 861 976 48,258 -56.96% 3.51%
Tailandia 9,676 9,546 10,603 7,958 9,185 46,968 -1.29% 3.42%
Palestina 1,594 6,309 8,953 5,911 15,731 38,498 77.24% 2.80%
[Ecuador [ 539] 945] 1,401] 2,536] 1,125] 6,546]  20.20%] 0.48%]|
Fuente: Trademap
Gréafico 2.8
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Tabla 2.7

Principales Exportadores de la Subpartida 100850

Quinua “ChenopodiumQuinoa”

(Miles USD)
Valor Valor Valor Valor Valor Valor Total %
Exportadores Exportado | Exportado | Exportado | Exportado | Exportado | Exportado TCPA | Participacion
2009 2010 2011 2012 2013 2009-2013 Mundial
Mundo 134,187 277,826 412,013|  107.04%
Bolivia 0 0 0 78,912 153,259 232,171 94.22% 56.35%
Perd 0 0 0 30,715 79,357 110,072 158.37% 26.72%
Estados Unidos 0 0 0 13,139 19,300 32,439 46.89% 7.87%
Paises Bajos (Holanda) 0 0 0 3,894 8,268 12,162 112.33% 2.95%
Alemania 0 0 0 2,950 7,240 10,190 145.42% 2.47%
Francia 0 0 0 2,710 5,102 7,812 88.27% 1.90%
Italia 0 0 0 529 791 1,320 49.53% 0.32%
Canada 0 0 0 112 1,004 1,116] 796.43% 0.27%
Reino Unido 0 0 0 224 787 1,011 251.34% 0.25%
Espafa 0 0 0 65 796 861 1124.62% 0.21%
[Ecuador | [ [ o] o] 402] 402] - 0.10%]
Fuente: Trademap
Gréfico 2.9
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2.6.3. COMERCIO BILATERAL ECUADOR — UNION EUROPEA

De acuerdo con lo expuesto por (Delegacion de la Unidn Europea para
Ecuador, 2014) en la ultima década el comercio entre Ecuador y la UE ha
tenido un comportamiento positivo con un incremento considerable de las

transacciones comerciales entre ambas partes, (grafica 2.10)

En 2012, el comercio totalizé los € 4.708 millones haciendo de la UE el
segundo mayor socio comercial de Ecuador representando el 11.6% de su

comercio con el mundo.

En el caso contrario, Ecuador representa el 0.1% del comercio de la UE con
el mundo ubicandolo en 2012 como uno de los 10 primeros socios

comerciales en América Latina.

En comparacion con la cifra de 2011, el déficit en la balanza comercial que
tenia la UE con Ecuador se redujo cerca de un 80%, llevandolo a su nivel

mas bajo histéricamente.
En la actualidad, Ecuador se encuentra bajo el Sistema Generalizado de

Preferencias (SGP) que le permite exportar varios productos con ciertas

preferencias a la UE.
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Gréfico 2.10
Comercio entre la UE y Ecuador
(Millones de €, 2012)
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Fuente: EUROSTAT

El comportamiento del comercio entre la UE y Ecuador ha sido estable a
través del tiempo.Las exportaciones de la UE a Ecuador se incrementaron

significativamente en 2012.

Para el afio 2016 se planea que entrard en vigencia el acuerdo comercial
firmado entre Ecuador y la Union Europea, el cual beneficiard el comercio

bilateral existente entre estos dos paises.

2.6.4. BALANZA COMERCIAL ECUADOR - PAISES BAJOS

De acuerdo con el Banco Central del Ecuador, durante el periodo 2009 -
2014, la balanza comercial entre Ecuador y Paises Bajos ha sido positiva, tal
como se observa en el grafico 2.11. Para el 2013 las exportaciones
alcanzaron USD 426.84 millones y las importaciones USD 280.33 millones,
dando como resultado una Balanza Comercial favorable para Ecuador de
USD 146.52 millones.
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Durante estos ultimos afios el Ecuador ha exportado més de lo que ha

importado de Paises Bajos, por lo cual se ha registrado un incremento en las

exportaciones de 8.86% durante el periodo 2009 — 2013, lo que ha generado

ganancias que contribuyen al crecimiento econémico del Pais.

Gréfico 2.11
Balanza Comercial Ecuador — Paises Bajos (Holanda)
(Miles USD)
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Fuente: Banco Central del Ecuador

2.6.5. EMPRESAS HOLANDESAS IMPORTADORAS DE QUINUA

De acuerdo con (Proecuador, 2013) las empresas importadoras de quinua

como materia prima de mayor relevancia en Holanda son las siguientes:

YV V V V V V

DO - IT B.V. Dutch Organic International Trade

Trading Organic Agriculture B.V.

Doens Food Ingredients B.V.

Lenersan Poortman

Rhumveld Winter & Konijn

Lassie
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Y aquellas empresas dedicadas a la importacién de quinua como producto

terminado son:

UDEA

Natudis

Estafette — Odin

Tisco

De Nieuwe Band

Terrasana

Superfood And More Wholesale
LePoole

Superunie

VvV V.V V V V V V V VY

Maxxam

2.7. COMPARACION PRODUCTIVA ENTRE ECUADOR, PERU Y BOLIVIA

El Ecuador, es caracterizado como un pais agricola que ofrece diversidad de
productos al mercado internacional, sin embargo existen cultivos en los
cuales no se ha profundizado de manera adecuada, tal como el cultivo de la
quinua el cual presenta un promedio de 1,210 ha cultivadas durante el
periodo 2009 - 2013, reportando un crecimiento minimo de 3.25% durante los
altimos cinco afos. Es necesario recalcar que Perl y Bolivia tienen mas afios
de experiencia en este tipo de cultivo, tal es el caso de que reportan una tasa
de crecimiento de 7.16% y 5.49% respectivamente durante el mismo periodo,

tal como lo indica el grafico 2.12.
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Grafico 2.12
Hectareas cultivadas de Ecuador, Peru y Bolivia
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Fuente: FAO

Tal como se puede observar en el gréfico 2.13, la diferencia entre el volumen
de toneladas producidas entre Pert y Bolivia es minima, sin embargo la
diferencia con Ecuador es abismal, debido a que Ecuador aun no ha
aprovechado toda la capacidad productiva que posee, por lo cual ha venido
registrando un estancamiento en la cantidad de toneladas producidas
durante el periodo 2009 - 2013, a diferencia de Peru y Bolivia los cuales
registran un crecimiento de 7.25% y 10.26% respectivamente durante el

mismo periodo.

Grafico 2.13
Toneladas producidas de Ecuador, Peru y Bolivia
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PERU 39,397 41,079 41,182 44,213 52,129
EBOLIVIA 34,156 36,724 40,943 45,782 50,489

Fuente: FAO
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Como podemos observar en el grafico 2.14 nos permite apreciar como Peru
ha incrementado sus rendimientos por hectareas en comparacion a la que
presenta Bolivia y Ecuador, las cuales se encuentra por debajo de las cifras
presentadas por Peru a causa de la falta de tecnologia en el cultivo; durante
el periodo 2009 - 2013, Pera y Bolivia registran un crecimiento de 0.09% y
4.55% respectivamente.

Grafico 2.14
Rendimiento (qg/ha) de Ecuador, Peru y Bolivia
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mECUADOR 7.27 7.63 6.39 6.4 6.4
PERU 11.58 11.63 11.61 11.48 11.62
W BOLIVIA 5.7 6.28 6.47 6.68 6.81

Fuente: FAO

2.8. PRODUCTOS SUSTITUTOS

En Holanda los productos hechos a base de quinua se los encuentra en
tiendas organicas, tiendas de salud y en supermercados organicos como
Ekoplaza y Estafette, los cuales son unos de los mas importantes de los
Paises Bajos; el consumidor opta por comprar en estos supermercados
debido a que ofrecen servicios completos y surtidos, asi como productos
baratos. A continuacion se detallan algunos productos sustitutos de la bebida

de quinua orgénica. Ver tabla 2.8.
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Tabla 2.8

Tienda Online Ekologikoak

EKOLOGIKOAK

BEBIDAS PARA EL CONSUMO

PRODUCTO MARCA PESO PRECIO
Bebida Avena Sin Gluten Bio Finestra 1000 ml 245 €
Bebida Arroz Nature
Bio the Brid 1000 ml 2.00 €
17% Arroz sin endulzar 0 the Bridge m
Bebida A N
ebida Avena Nature Bio the Bridge  |1000 ml 210€
14% Avena sin endulzar
Bebida A Calci
ebida Arroz Lalclo Bio the Bridge  |1000 ml 210€
17% Arroz sin endulzar
Bebida A Calci
ebida Avena Laiclo Bio the Bridge  |1000 ml 2.20€
14% Avena sin endulzar
Bebida Kamut
Bio the Brid 1000 ml 240 €
14% Kamut 0 the Bridge m
Bebida Arroz y Quinua . .
Bio the Brid 1000 ml 2.57 €
8% Quinua y 7% Arroz o the Bridge m
Bebida A C
ebida Arroz y Loco Bio the Bridge  |1000 ml 1.98 €
17% Arroz y 2% Pulpa de Coco
Bebida Arroz y Coco
Isola Bio 1000 ml 2.30 €
17% Arroz y 4% Pulpa de Coco !
Bebida Arroz Vainilla Isola Bio 1000 ml 2.90€
Bebida Arroz Almendra
Isola Bio 1000 ml 2.85€
17% Arroz y 3% Almendra
Bebida Arroz Avellana
Isola Bio 1000 ml 2.95€
17% Arroz y 3% Avellana
Bebida Espelta
Isola Bi 1000 ml 2.50 €
16% Espelta sola Blo m
Bebida de Mijo
Isola Bi 1000 ml 290 €
16% Mijo sola Bio m
Bebida Sarraceno
Isola Bi 1000 ml 2.90¢€
15% Trigo Sarraceno solaBlo m
Bebida de Cebada
Isola Bi 1 | 2.7
17% Cebada sola Bio 000 m 5¢€
Leche Arroz Basmati Bio Alce Nero  [750 ml 2.70€
Con basmati de comercio justo
Leche Arro inoa
¢ zy Qui Bio Quinua Real  |1000 ml 265€

10% Arroz y 10% Quinoa

Fuente: www.ekologikoak.com
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En la ciudad de Guayaquil, la quinua se la comercializa al granel en los

principales mercados mayoristas y minoristas de la ciudad, la cual proviene

de diferentes regiones del pais, incluso de Bolivia y Perld. Ademas se la

puede encontrar en presentaciones de 200, 250 y 500 gramos en los

principales supermercados como Supermaxi, TIA y Mi Comisariato.

Para lo cual se ha realizado una investigacion de campo en los tres

principales Supermercados de la ciudad de Guayaquil, con el objetivo de

determinar cuéles son los productos sustitutos de la bebida de quinua

organica, tal como se puede observar en la tabla 2.9, 2.10, 2.11.

Tabla 2.9
Supermercado Mi Comisariato

PRODUCTOS SUSTITUTOS MI COMISARIATO

CEREALES SUSTITUTOS

PRODUCTO MARCA PESO PRECIO

Arroz de cebada El Sabor 500gr $1.06
Arroz de cebada EL Agricultor |500gr $1.01
Harina de Platano Oriental 200gr $0.68
Harina de Platano El gradiador |200gr $0.74
Harina de Platano EL Agricultor |500gr $1.20
Harina de soja EL Agricultor |500gr S 1.44
Polvo de arveja El Sabor 200gr $1.06

PARA PREPARAR BEBIDAS

Tapio Quinua |Alvital |400gr $2.03
BEBIDAS PARA EL CONSUMO
Avena con naranjilla |Toni |250cm3 $0.55

Fuente: Investigacién de Campo
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Tabla 2.10

Supermercado Supermaxi

PRODUCTOS SUSTITUTOS SUPERMAXI

soja

CEREALES SUSTITUTOS
PRODUCTO MARCA PESO PRECIO
Arroz de cebada Supermaxi 500gr $0.75
Arroz de cebada La Pradera 500gr $0.80
Harina de platano Banavit 400gr $1.59
Harina de platano La Pradera 500gr $1.04
Harina de Habas La Pradera 500gr $1.32
Harina de Amaranto Gramolina 300gr $5.00
Harina de Trigo Santa Lucia 1000gr $1.83
Harina de Trigo Estrella de Octubre 1000gr $1.97
Harina de Trigo Supermaxi 1000gr $1.70
PARA PREPARAR BEBIDAS
Tapioquita sabor a frutilla Iris 200gr $0.86
Colada ( Vainilla) Leva Pan 400gr $1.07
colada ( Manjar) Iris 400gr $1.36
Maicena Toscana 500gr $1.04
Maicena Leva Pan 500gr $0.58
Maicena Oriental 400gr $1.07
Maicena Royal 400gr $1.80
leche de soya en polvo Soy Max 200gr $3.34
leche de soya con Avena Soy Max 200gr $3.27
leche de soya Oriental 400gr $4.59
M.ezcla en'polvo de quinua Fortaliz 400gr $1.81
trigo y maiz
Colada ( Mora) Tapiokita 400gr $1.91
BEBIDAS PARA EL CONSUMO

Bebida de leche con Quinua .

_ Tila 200ml $0.48
(sabor a frutilla)
Bebida de almendra Naturés Heart 946ml S$4.29
Bebida de arroz Naturés Heart 946ml $4.65
Bebida de soya con coco Oriental 1000ml $2.26
Soy Drink mermelada de frutas |Oriental 240ml $0.82
Bebida de zumo de naranjay .

Vive soy 200ml $4.69

Fuente: Investigacion de Campo
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Tabla 2.11
Supermercado TIA

PRODUCTOS SUSTITUTOS TIA
CEREALES SUSTITUTOS
PRODUCTO MARCA PESO PRECIO
Arroz de cebada Maquita 500gr $0.89
Arroz de cebada Prodicereales 500gr $0.79
Arroz de cebada Saboreando 500gr $0.99
Harina de cevada Prodicereales 500gr $0.69
Harina de platano Oriental 200gr $0.75
Harina de platano Bana Rica 400gr $1.69
Machica La Pradera 500gr $0.75
PARA PREPARAR BEBIDAS
Maicena Iris 400gr $1.79
Maicena Leva Pan 200gr $0.85
Colada Leva Pan 400gr $1.39
Quinu Avena Toscana 200gr $1.09
Avena Molida Ya 500gr $1.05
Avena Ya 250gr $0.50
Tapio Quinua Alvital 200gr $0.99
BEBIDAS PARA EL CONSUMO
Bebida de Ithe con Quinua Tila >00ml $0.49
(sabor a frutilla)
Quinu Avena Alimentos vitales 6000ml $0.89
Bebida Lacteo sabor a Frutilla  |Lenutrit 900ml $0.59
Avena ( sabor a Maracuaya) Toni 200ml $0.65
Avena ( sabor a Maracuaya) Toni 1000ml $1.49
Avena con leche Nutri 1000ml $2.09
Bebida leche semidescremada ( Nutri Zoo 1000m! $1.69
sabor a fresa)
Avena casera Naranijilla Toni 1000ml $1.79

Fuente: Investigacion de Campo
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2.9. SELECCION DE LA MUESTRA

Para el célculo del tamafio de la muestra se procedi6 a tomar como

poblacién a la ciudad de Guayaquil, la cual posee un total de 2'350,915

habitantes, de los cuales el 51% son mujeres y el 49% son hombres, segun

datos del Censo 2010.

La formula aplicable para obtener una muestra a partir de la poblacién total

considera una distribucion normal con un nivel de confianza del 95%

(Vargas, 2014).

7% % N x D *q
n_eZ*N+ZZ*p*q

Donde:
n=|Tamafo de la muestra e= 5%
N=[Tamafio de la Poblacion 7= 1.96
p=[Proporcion estimada de éxitos p= 05
g=1{(1-p) Proporcién estimada de fracasos = 0.5

Cuadrado de aceptabilidad maxima de error [ 2350 91'5
e2=|entre la proporcion real y la proporcién de la — -

muestra
Z=|Nivel de confianza 95% (1.96)

Al reemplazar la formula mencionada se obtiene:

1.96% % 2'350,915 = 0.5 % 0.5

™= 0.052 + 2'350,915 + 1.96% 0.5+ 0.5

n= 384 encuestas en Guayaquil
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Como resultado de la formula muestral se procedi6é a realizar una encuesta
para determinar los gustos, preferencias y tendencias de los consumidores

en la ciudad de Guayaquil, (Ver Modelo de Encuesta Anexo 2)
2.10. RESULTADOS DE LA INVESTIGACION
Luego de haber realizado las encuestas a los potenciales clientes para la

elaboracion de una bebida a base de quinua organica en la ciudad de

Guayaquil, se obtuvieron los siguientes resultados (Ver Resultados Anexo 3).
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CAPITULO III

ESTUDIO TECNICO

El objetivo del estudio técnico es determinar la capacidad O6ptima de
operacion de la planta procesadora de la bebida de quinua organica,
considerando la utilizacion eficiente de los recursos disponibles necesarios
para satisfacer la demanda creciente, mediante la utilizacion de tecnologia,
talento humano altamente capacitado, maquinarias e insumos, asi como una
adecuada gestién de aprovisionamiento que permita obtener niveles 6ptimos

de produccion con relacion a los volumenes requeridos.

3.1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El producto a desarrollar es una bebida de quinua 100% organica, el cual es
el principal requisito para ser exportada a Holanda, estd elaborada con
harina de quinua organica, azucar blanca, concentrado de maracuya, y
saborizantes alimenticios permitidos. Esta bebida viene lista para consumir
en presentaciones Tetra Brik de 1 litro y 250 ml; no necesita refrigeracion ya
que el envase permite un periodo de conservacion de 6 meses a partir de la
fecha de elaboracion; se recomienda consumirla bien fria, y una vez abierto

debe consumirse en el menor tiempo posible.
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3.2. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

La Harina de quinua organica llega a la planta en sacos de polipropileno de
50 kilos totalmente procesada, en los transportes designados para el efecto,

lista para ser utilizada en el proceso productivo.

Adicionalmente llegan los otros ingredientes como el concentrado de
maracuya, el azucar, y los saborizantes alimenticios permitidos, los cuales al
igual que la quinua son llevados a la cAmara de conservacion donde seran

almacenados a temperatura ambiente en espera de su posterior utilizacion.

El siguiente paso consiste en el pesado de la materia prima necesaria para
iniciar con la elaboracién de la bebida, la cual debe ser medida en base a la
cantidad de bebida que se requiera elaborar.

Segun (Villacrés, Peralta, Egas, & Mazén, 2011) el proceso de elaboracion

de la bebida de quinua orgénica se la describe en el siguiente diagrama de
flujo (Ver cuadro 3.1):
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Cuadro 3.1
Flujo de Obtencién de Bebida de Quinua

Harina de Quinua

Mezclado Agua
(Relacién 1:6)

A 4

1° Etapa: 45° C — 30 min

Maceracion 2° Etapa: 70° C — 1 Hora
\ 4
Enfriamiento 30 min
\ 4
Centrifugacion ;8'232 pm
Y

2 ml Esencia de Vainilla
12.5% Azlcar
203 gr Concentrado de Maracuya

Dosificacion/
Homogenizacion

30 min

Pasteurizacion Temperatura: 70° C
0.05% Sorbato de Potasio

0.02% Benzoato de Sodio

A 4

Envase Tetra Pak
Envasado Duracién: 6 meses
Sin Preservantes

Fuente: Boletin Técnico N° 146 INIAP

A continuacion se describen los pasos para la elaboracién de la bebida de

quinua organica:
1. Mezclado: Se procede a mezclar la harina de quinua con agua para

formar una suspensioén, observando una proporcién 1:6, es decir que

por cada kilo de harina de quinua se afladen 6 litros de agua.

55



2. Maceracion: El conjunto obtenido se macera a 45°C durante 30
minutos, y luego a 70°C por una hora.

3. Enfriamiento: La mezcla obtenida se la somete a un proceso de
enfriamiento durante 30 minutos.

4. Centrifugacion: Después del enfriamiento se deposita la mezcla en la
centrifugadora durante 30 minutos a una velocidad de 10,000 rpm,
para separar los solidos de los liquidos, realizando un proceso de
filtrado que nos da como resultado un extracto de quinua.

5. Dosificacién/Homogenizacién: Una vez obtenido el extracto de
quinua, se le agrega 2 ml de esencia de vainilla, 12.5% de azucar y
203 gramos de concentrado de maracuya, para los 6 litros de bebida
obtenida, logrando asi una mezcla homogénea.

6. Pasteurizacién: El siguiente paso consiste en someter a la bebida a
un proceso de pasteurizacién durante 30 minutos a una temperatura
de 70°C, y con una adicion de 0.05% de Sorbato de Potasio, y 0.02%
de Benzoato de Sodio para eliminar cualquier agente patdégeno que
pueda contener bacterias, protozoos, mohos, levaduras, etc.

7. Envasado: Una vez obtenida la bebida de quinua organica se
procede a envasarla en envases Tetra Brik Aseptik, los cuales
permiten que la bebida conserve su aroma, sabor, textura y hasta los
valores nutricionales por un periodo de hasta 6 meses, y sin

refrigeracion.

Para determinar el tiempo de elaboracion de la bebida, se toma como
referencia el tiempo utilizado desde el proceso de pesado de la materia prima
hasta la colocacion de la bebida envasada en las bodegas listas para su

distribucion.
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3.2.1. PROVEEDORES DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Las materias primas e insumos son proporcionados por diferentes
proveedores ubicados en sectores estratégicos, de acuerdo a su capacidad
de produccién y cercania a la planta de elaboracion de la bebida, lo que
permitird mantener un flujo continuo de abastecimiento ininterrumpido para
elaborar la bebida de quinua organica, suministrandose la harina de quinua,
concentrado de maracuya, azlcar, y saborizantes alimenticios como materia

prima constituyente de la formulacion de la bebida.

A continuacion se detallan los proveedores estratégicos de mayor capacidad
en abastecimiento de materia prima para la elaboracién de la bebida de

quinua orgénica (Ver tabla 3.1, 3.2, 3.3):

Tabla 3.1
Proveedores de Harina de Quinua
Proveedores Producto Cant|'dad P“.ECIO Contacto
Provista Quintal
Av. de la Prensa 49-180 y Juan Holguin
. . Quintal info@fundamyf.org
Fundamyf Harina de Quinua (50 Kilos) $193.00 (02) 2454198 - (02) 2453286
Quito-Ecuador
Quintal contacto@inagrofa.com
Inagrofa Harina de Quinua . $175.00 (02) 2523 571
(50 Kilos) .
Quito - Ecuador
Av indoamerica km 4 %2 Sector la Victoria
. . Quintal mascoron@andinanet.net
Mas Corona Harina de Quinua (50 Kilos) $186.00 (03) 2854382 - (03) 2855356
Ambato - Ecuador

Elaborado por: Los Autores
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Tabla 3.2
Proveedores de Concentrado de Maracuya

Cantidad Precio

Proveedores Producto Provista it Contacto
Km 10 % Via Daule
Agroindustrial Fruta de la] Concentrado de Tambor $532.50 Jzzz glf?ltjg_ M:Srii:ggllnar
Pasion Cia Ltda. Maracuya (250 Kilos) ’ P '

(04) 2111057 - (04) 2111156
Guayaquil - Ecuador

Km 12 Y% Via Daule
Yoza Altamirano Buestan

Tropifrutas S.A. Cor':/cl::rr;t;idg de (zga(l)m}g; rs) $537.45 tropifrutas@tropifrutas.com
Y (04) 2115044 - (04) 2115057
Guayaquil - Ecuador
Km 19 % Via a la Costa
Fernando Valdano
Exofrut S.A. Co:;:géidg de (2T5%mKti)lc(]) rs) $541.30 fvaldano@exofrut.com
Y (04) 2046040 - (04) 2046032
Guayaquil - Ecuador
Av. J Tanca Marengo, Km 1.8
Gabriela Salgado
. Concentrado de Tambor -
Quicornac S.A. Maracuya (250 Kilos) $ 545.20 gsalgado@quicornac.com

(04) 2681980 - (04) 2681987
Guayaquil - Ecuador

Elaborado por: Los Autores

Tabla 3.3
Proveedores de Azlcar Blanca
Proveedores Producto Canti.dad Prgcio Contacto
Provista Quintal
Av. Emilio Romero s/n
Quintal entre 49 ava. y calle 38

(50 Kilos) $33.00 hlynch@valdez.com.ec

Guayaquil - Ecuador

Azucarera Valdéz Azlcar al Granel

G. Elizalde #114 y Malec6n

ngenio San Carlos zlcar al Grane . . -
Ingenio San Carl Azlcar al Granel (é%“gltg's) $34.00 (04) 2321280 - (04) 2510377
Guayaquil - Ecuador
: Sucre 203 Y Pichincha
Ingenio La Troncal Azlcar al Granel (5%12::'5) $36.00 (04) 2325700 - (04) 2320353

Guayaquil - Ecuador

Elaborado por: Los Autores

Para la seleccion de los proveedores de materia prima mas idoneos para la
elaboracion de la bebida, se realiz6 un analisis comparativo a las principales
empresas que comercializan y distribuyen harina de quinua, concentrado de

maracuya, azlcar, saborizantes, envases Tetra Pak y cajas de cartén. Las
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opciones ofertadas por las empresas fueron basadas en criterios de calidad,

disponibilidad, precios bajos, y rapidez en la entrega.

3.2.2. EMPAQUETADO DE LA BEBIDA

El envase seleccionado para la distribucion de la bebida de quinua organica
es el envase Tetra Brik Aseptik, porque cuenta con las caracteristicas
idoneas para la conservacion de la bebida hasta por un periodo de 6 meses,

asegurando la calidad y las propiedades nutricionales hasta su consumo.

Envase Tetra Brik Aseptik

Es todo recipiente o soporte que contiene o guarda un producto, protege la
mercancia, facilita su transporte, ayuda a distinguirla de otros articulos y

presenta el producto para su venta (Proecuador, 2014).

Los envases asépticos son utilizados especificamente para alimentos
liguidos con tratamiento UHT, permitiendo que los alimentos liquidos
mantengan el mismo color, textura, sabor y valores nutricionales hasta 12
meses, sin necesidad de conservantes ni refrigeracionpara su distribucion y

almacenamiento (Tetrapak, 2015).

Los envases Tetra Brik estdn conformados basicamente por tres capas de

plastico, aluminio y carton.

20% Plastico: Es el material que se encuentra tanto en el exterior como en
el interior del envase, y esta en contacto con el liquido; de acuerdo a sus
caracteristicas fisico-quimicas no ocasiona alteraciones al producto en su

color, textura, sabor y valores nutricionales.
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5% Aluminio: Impide la penetracion del aire y la luz, conservando mejor los

alimentos.

75% Carton: Es el material que se utiliza para darle estabilidad al envase, en
el exterior se puede figurar la tipologia de la empresa como: nombre, tabla

nutricional, disefio grafico, etc.

Segun (Tu Reciclas, 2015) para los cartones para bebidas se usa tinta de

base agua, con pigmentos orgénicos y sin metales pesados.

A continuacion se describen las capas constituyentes del envase Tetra Brik

tal como se indica en la figura 3.1:

Polietileno: Proporciona estanqueidad al alimento liquido.
Cartén: Para rigidez y resistencia.

Polietileno: Capa de adherencia*

Aluminio: Barrera contra el oxigeno, los olores y la luz.

Polietileno: Capa de adherencia*

o gk wpn ke

Polietileno: Proporciona estanqueidad al alimento liquido.

* La capa de adherencia (5) sirve para garantizar que la capa de polietileno
en contacto con el producto envasado permanezca intacta. La otra capa de
adherencia (3) une la hoja de aluminio al carton sin necesidad de adhesivos.

* En los cartones no asépticos, solo existen 4 capas: la 1, 2,5y 6 (no se usa

aluminio)
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Figura 3.1
Composicion del envase

Outside
package

Inside
package

Polyethylens ———a=
Polyethylene —— =
Aluminium

Polyethyiene

Paperboard

Polyethylene

Fuente: Tetrapak

De acuerdo con (Tetra Pak, 2015) las caracteristicas Principales del envase

Tetra Brik son:

» Preservacion de la cantidad nutricional del alimento
» Proteccién de la luz y el calor

» 100% reciclable

» Preservacion del sabor y el aroma

Tiene como ventaja principal la facil transportacion, debido a que ocupa poco

combustible, y esto baja considerablemente los costos logisticos.

Segun (Tu Reciclas, 2015) los envases de Tetra Pak tienen una huella de
carbono muy pequefia, principalmente porque estan fabricados en su
mayoria (73%) con materia prima renovable, papel procedente de bosques

en continuo crecimiento.
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3.3. MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Resulta de vital importancia para el desarrollo del proceso productivo, la
adquisicion de maquinarias y equipos (Ver Maquinarias Anexo 4) que
aporten a la creacion de una adecuada cadena de valor que permita alcanzar
niveles oOptimos de calidad asegurando eficientemente la sostenibilidad
productiva de la planta procesadora de la bebida, tal como se observa en la
tabla 3.4.

Tabla 3.4
Maquinarias y Equipos
MAQUINARIA CANTIDAD COSTO TOTAL

Balanza
Mezcladora

1 250,00 250,00
1 8.355,50 8.355,50
Tanque de Maceracion 1 5.650,00 5.650,00
Centrifugadora 1 8.370,00 8.370,00
Pasteurizador 1 9.508,00 9.508,00

1

1

1

Envasadora Tetra Pak 35.750,00 35.750,00
Maquina Selladora de cajas 6.736,00 6.736,00
Montacarga 6.350,00 6.350,00

TOTAL| 80.969,50

Elaborado por:Los Autores

3.4. REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

Durante el proceso de elaboraciéon de la bebida a base de quinua orgéanica,
resulta indispensable conocer la cantidad exacta de materia prima necesaria
para obtener la cantidad de bebida requerida, para lo cual es preciso conocer
la capacidad productiva de las maquinarias, las cuales van a determinar la
cantidad maxima de materia prima procesable al dia que permitira mantener

una cuota aceptable de participacion de nuestro producto en el mercado.

A continuacion se muestra el detalle de la cantidad requerida de materia
prima a utilizar en el proceso de elaboracion de la bebida (Ver tabla 3.5):
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Tabla 3.5

Materia Prima para 1Litro de Bebida

MATERIA PRIMA UNIDAD CANTIDAD (SIOETIO) TOTAL
UNITARIO

Harina de Quinua Kg 0,14 3,46 0,48

AzUcar Kg 0,021 0,9 0,02

Concentrado de Maracuya Kg 0,069 4,5 0,31

Saborizante Lt 0,00029 0,6| 0,00017

TOTAL $0,81

Elaborado por:Los Autores

3.5. REQUERIMIENTOS DE MANO DE OBRA

Para determinar la mano de obra involucrada en el proceso productivo, se

tuvo en consideracion la cantidad de materia prima e insumos requeridos

para la elaboracion de la bebida, asi como la capacidad productiva de la

maquinaria y los tiempos de ejecucion de cada proceso previamente

definido.

En la tabla 3.6 se detalla la mano de obra directa e indirecta utilizada en el

proceso de elaboraciéon de la bebida, la cual permite definir la capacidad

operativa de la planta procesadora.

Tabla 3.6
Mano de Obra Directa e Indirecta
SUELDO
MANO DE OBRA CANTIDAD MENSUAL TOTAL
MANO DE OBRA INDIRECTA
Gerente General 1 2.500,00{ 2.500,00
Asistente de Gerencia 1 450,00 450,00
Coord. Logistico de Exportacion 1 650,00 650,00
Contador 1 580,00 580,00
Supervisor de Planta 1 600,00 600,00
Bodeguero 1 450,00 450,00
Asistente de Bodega 1 400,00 400,00
Guardia 1 400,00 400,00
TOTAL MOI 6.030,00
MANO DE OBRA DIRECTA
Operadores 8 450,001 3.600,00
Técnicos de Mantenimiento 2 400,00 800,00
TOTAL MOD 4.400,00
TOTAL MOI + MOD $10.430,00

Elaborado por: Los Autores
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3.6. CAPACIDAD DE PRODUCCION

La capacidad de produccion de la planta procesadora se define en base a la

cuantificacion de la demanda, la disponibilidad de la materia prima y la

capacidad instalada de la maquinaria utilizada para el proceso, los cuales

permiten alcanzar niveles 6ptimos de produccién con relacion al porcentaje

de crecimiento del mercado.

La capacidad instalada de la planta procesadora considerada para los

primeros seis afios de operacion, es de 8,000 litros diarios de bebida, sin

embargo de acuerdo a la demanda este solo alcanza a cubrir un equivalente

al 28% de los 28,629 litros diarios requeridos, considerando una produccion

de 8 horas al dia, 22 dias al mes, y 12 meses al afio. Tal como se puede

apreciar en la tabla 3.7.

Tabla 3.7
Capacidad Productiva

CAPACIDAD PRODUCTIVA

MAQUINARIA UNIDAD
Hora Dia Utilizada | Ociosa

Mezcladora Litros 1500 12000 67% 33%
Tanque de Maceracion Litros 1500 12000 67% 33%
Centrifugadora Litros 1700 13600 59% 41%
Pasteurizador Litros 1700 13600 59% 41%
Envasadora Tetra Pak Paquetes 1700 13600 59% 41%
Transportador Paquetes 2000 16000 50% 50%

PROMEDIO CAPACIDAD PRODUCTIVA 60% 40%

Elaborado por: Los Autores
La capacidad productiva de los 8,000 litros diarios de bebida

estaconsiderada de acuerdo a la capacidad productiva de la maquina,

utilizada en la primera etapa del proceso de elaboracién de la bebida.
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En la tabla 3.8 se detalla la cantidad de litros de bebida producida diaria,
mensual y anual, de acuerdo al porcentaje destinado para Holanda y

Ecuador.

Tabla 3.8
Capacidad productiva por periodo y por destino
Capacidad Productiva| Cantidad Holanda Ecuador
25% 75%
Litros dia 8.000 2.000 6.000
Litros mensuales 176.000 44.000 132.000
Litros anuales 2.112.000 | 528.000 |[1.584.000

Elaborado por: Los Autores

De acuerdo con la tabla 3.9 se detalla la cantidad exacta de envases de

250ml y 1000ml producidos y distribuidos para Holanda y Ecuador.

Tabla 3.9
Cantidad de envases producidos al mes
Presentaciones Holanda Ecuador Total
Envases 1 Litro 35.200 25.080 60.280
Envases 250m| 35.200 427.680 462.880

Elaborado por:Los Autores

3.7. UBICACION DE LAS INSTALACIONES Y DISENO DE LA PLANTA
3.7.1. UBICACION DE LAS INSTALACIONES

Para determinar la ubicacion de la planta procesadora de la bebida de quinua
organica se tomaron en cuenta los siguientes parametros de micro

localizacion:

» Disponibilidad de Materia Prima
» Disponibilidad de Mano de Obra

» Cercania a vias principales
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» Cercania a puerto de embarque
» Disponibilidad de Servicios Basicos

El lugar seleccionado ha sido escogido de acuerdo a los criterios descritos
anteriormente, lo que nos permite tenerel control logistico de abastecimiento
y distribucion del producto a comercializar, por lo cual este queda ubicado en
la lotizacion Industrial INMACONSA Solar 18 Mz 3, uno de los parques
industriales de mayor concentracion industrial en la ciudad de Guayaquil.

(Ver Figura 3.2)

Figura 3.2
Ubicacion de la Planta

L o
A
(5

b
o Parque Samane

Fuente: Google Maps

3.7.2. DISENO DE LA PLANTA

Para el correcto funcionamiento del proceso productivo y administrativo de la
planta, es necesario distribuir los espacios de acuerdo a las actividades que
se vayan a desenvolver dentro del proceso industrial, por lo cual se ha
tomado como referencia algunos criterios que permiten el disefio optimo de

la planta (Ver Disefio Anexo 5):
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» Espacio requerido para la instalacion de maquinarias y equipos.

» Espacio disponible para el almacenamiento de la materia prima e
insumos.

» Espacio necesario para el desplazamiento del personal de produccién.

» Espacio dispuesto para la carga y descarga del producto a los medios
de distribucion.

» Espacio requerido para el uso de los servicios basicos de higiene.

Con base en los criterios descritos anteriormente se ha considerado viable
adquirir una edificacion ya construida que cuenta con un terreno de 873m?2
(18m x 48.50m), de los cuales se ha dispuesto 670.79m2 (18m x 37.26m) de
edificacién destinados al area total de la planta distribuidos de la siguiente

manera (Ver tabla 3.10):

Tabla 3.10
Distribucion de la Planta
Construcciéon Area Unidad
Cerramiento 18 m
Andén Carga y Descarga 35 m?
Caseta de Guardia 8 m?
Galpén Industrial 120 e
Bodega 98 e
Cuarto de Maquinas 162 m?
Bafios y Vestidores 30 e
Area de Comedor 40 me
Patio de Maniobras 120 m?
Oficinas 57 m?
Area Total Construccion 670 m?2

Elaborado por: Los Autores
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CAPITULO IV

PROPUESTA

4.1. PLAN ESTRATEGICO

4.1.1. MISION

Brindar a los consumidores una bebida a base de quinua orgénica con
certificacién internacional elaborada bajo los mas altos estdndares de
calidad, que aporte con valores nutricionales al buen funcionamiento del
cuerpo humano, en mejoras de la salud de los consumidores de productos
organicos y naturales, permitiendo diversificar la oferta exportable al

contribuir con el cambio de la matriz productiva.

4.1.2. VISION

Convertirse en el lapso de 5 afios en una empresa lider en el mercado de
bebidas organicas y naturales con miras a la exportacién y apertura de
nuevos mercados, logrando asi la masificacion de las ventas y aportando a la
creacion de una adecuada cultura alimenticia a nivel mundial.

4.1.3. ANALISIS FODA

El andlisis FODA consiste en identificar los factores criticos tanto internos

como externos de la empresa para desarrollar estrategias que permitan
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definir su capacidad competitiva durante un periodo determinado, en base a
sus Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas. Las estrategias
FOFADODA fueron desarrolladas en base al analisis FODA de la bebida de

quinua organica QUIFRESH, tal como se puede observar en la tabla 4.1.

Tabla 4.1
Analisis FODA
FORTALEZAS DEBILIDADES
1. Producto con altos 1. Poco conocimiento
valores nutricionales. de la quinua.
2. Bajo costo de 2. No se cuenta con
DIAGNOSTICO | _ produecin | |unamareareconociss | pacrores
FODA larga conservacion. en el mercado. INTERNOS
4. Certificacion 4. Sabor amargo de la
Organica Internacional. quinua.
5. Producto facil de 5. Altos costos
transportar y almacenar. logisticos
OPORTUNIDADES ESTRATEGIA (FO) ESTRATEGIA (DO)
1. Crecimiento acelerado . . .
P 1. Divulgar informacion
del mercado organico. . .
. nutricional de la quinua
2. Nuevas tendencias de . -
. a través de medios de
consumo de alimentos - . .
P comunicacion y redes | 1. Posicionar el sabor
organicos. . = -
- de interaccion social. | del producto como una
3. Demanda creciente de .
- 2. Incursionar en nuevos| marca en el paladar de
la quinua en nuevos . <
mercados para la los consumidores. ()
mercados. expansion y ;
Ap i o
4. Apoyo del.gob|erno masificacién de las [a)
para el cultivo de la 5
. ventas. <
quinua en el Ecuador. s
AMENAZAS ESTRATEGIA (FA) ESTRATEGIA (DA) 8
(7))
1. El producto no tenga 1, Realizar convenios <
iy - L o
buena aceptacion por 1. Efectuar una _de partlmpacpn con i
parte de los - . diferentes asociaciones =
. campafa agresiva de . <
consumidores. : - de cultivo que se o
L marketing que permita - o =
2. La produccion interna dedican a comercializar ()
. dar a conocer el - . |
no satisfaga la demanda. la quinua, brindando
o producto, logrando de o L
3. Aparicion de nuevos tecnificacion,
. esta manera crear una N
productos sustitutos. ] capacitacion y
L tendencia de consumo . -
4. Encarecimiento de la . aprovisionamiento para
. ; en base a los beneficios .
materia prima. e el incremento del
A nutricionales de los L
5. Aparicion de nuevas P rendimiento en zonas
productos organicos. -
plagas que destrocen los productivas
cultivos. desatendidas.
FACTORES
ESTRATEGIAS FO - FA- DO - DA ESTRATEGIAS
EXTERNOS

Elaborado por: Los autores
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4.1.4. ANALISIS DE LA MATRIZ BCG

Como resultado de la investigacion de mercado se concluye que la bebida de
quinua organica, opera en un mercado con una alta tasa de crecimiento y a
la vez con una baja participacion del mismo, por lo cual es catalogada como
un producto interrogante, lo que nos da una idea de cuanto puede acoplarse
a la tasa de crecimiento de mercado, al ser un producto nuevo y con un

porcentaje de aceptacion incierto. (Ver Cuadro 4.1)

Cuadro 4.1
Matriz BCG

Participacion Relativa en el NMercado
A lm _I_ir:ju

Alto

Bajo
‘)
—

Crecimiento de la Demanda

Fuente:mvc-auditoras
4.2. PLAN DE MARKETING
4.2.1. SELECCION DEL MERCADO META
El mercado meta definido para la distribucion y comercializacion de la bebida
de quinua organica en Ecuador, es la ciudad de Guayaquil ubicada en la

provincia del Guayas, y en la Unién Europea es la region de Amsterdam

ubicada en los Paises Bajos (Holanda).
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En este estudio se determind la demanda insatisfecha a la cual se direcciona
el producto, haciendo énfasis en el perfil del consumidor y en la tendencia de
consumo, lo que permite determinar las proyecciones de la demanda en
base al consumo de la bebida de quinua organica tanto para Holanda como

para Ecuador.

4.2.1.1. MERCADO HOLANDES

El mercado Holandés es considerado uno de los puntos mas importantes
para la distribucion logistica en Europa, posee un mercado organico muy
exigente, y da preferencia al consumo de productos con certificaciéon de
comercio justo, por lo cual se puede considerar la posibilidad de incursionar
con una bebida de quinua orgénica lista para consumir en dicho mercado,
por esta razén sera necesario el analisis del perfil del consumidor, asi como
la tendencia de consumo a la cual se encamina nuestro producto (Ver tabla
4.2).

Tabla 4.2
Segmentacion del Mercado Holandés

Perfil del Consumidor
Género Femenino ( 80%)
Edad 35 - 45 afios
Educacion Educacién Superior
Tipo De moda, Mayores ingresos
Necesidad especial Dieta especial; Celiaca ( sin gluten ), atléticos
Interés Social Medio Ambiente, equidad social, comercio justo, autenticidad
Interés de salud Alimentos Organicos y naturales, super alimentos

Fuente: Proecuador

De acuerdo con lo mencionado en el inciso anterior, se hace un detalle del
segmento de mercado al cual se direcciona la bebida de quinua organica,
describiendo la cuantia de los consumidores potenciales existentes en la

regién de Amsterdam (Holanda), tal como se aprecia en la tabla 4.3.
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Tabla 4.3

Segmentacion del Mercado Amsterdam - Holanda

0,
Variable Sub variable I\./Ierca.do G2 Mercac:lo
Disponible representa | Potencial
- Pais Holanda - 16,829,289
Geografica — -
Regidn Amsterdam 16,829,289 5% 813,000
... |Género Mujeres 813,000 80% 650,400
Demografica -
Edad 35 - 45 afios 650,400 25% 159,348

Fuente:Proecuador; Centraal Bureau voor de Statistiek

De acuerdo con la tabla anterior se obtiene como resultado un total de
159,348 clientes potenciales que estarian dispuestos a consumir la bebida de
quinua organica en la region de Amsterdam (Holanda), por lo cual se estima
1°912,176 unidades vendidas al

considerando hipotéticamente el consumo mensual de 1 unidad por cliente

obtener un aproximado de afo,

potencial.

4.2.1.2.MERCADO ECUATORIANO

El mercado ecuatoriano es considerado uno de los puntos mas biodiversos
en cuanto a la produccién y comercializacion de productos agricolas en
América Latina, sin embargo su economia esta basada en la exportacién de
productos petroleros y no petroleros, estos ultimos considerados como la
oferta exportable de productos tradicionales y no tradicionales, los cuales se
promocionan en su mayoria como productos primarios, cuyo consumo
interno no demanda mayor exigencia en cuanto a certificaciones organicas.
No obstante existe un pequefio segmento de mercado no registrado,
especializado en la comercializaciobn y consumo de productos naturales

dentro del pais.

Guayaquil es una de las ciudades con mayor concentracién poblacional del

Ecuador, destacada por su gran actividad comercial, y considerada puerto
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principal, siendo el punto mas importante para la entrada y salida de

mercaderia procedente del exterior y con destino a él, representando mas del

70% del comercio exterior ecuatoriano.

Segmentacion del Mercado Ecuatoriano

De acuerdo con (ALADI, 2012) el mercado ecuatoriano se encuentra

segmentado de la siguiente manera:

v’ Edad: Entre 26 y 69 afios, poblacibn con mayor conciencia de su

cuidado en alimentacion.

v

Género: Mujeres. Las amas de casa son las tomadoras de decision al
momento de comprar productos alimenticios.
Nivel Socio Econémico: A (1%) B (3%) y C+ (9%), estos son los

segmentos con mayor capacidad de invertir su dinero en

salud/alimentacion. Estan ademas dispuestos a pagar mas por productos

organicos.

Tabla 4.4
Segmentacion del Mercado Guayaquil — Ecuador
0,
Variable Sub variable I\.Ilerca'do PAGHE Merca(?o
Disponible representa Potencial
g Pais Ecuador - 14,483,499
Geografica — -
Regién Guayaquil 14,483,499 16% 2,350,915
Género Mujeres 2,350,915 58% 1,363,531
Demografica |Edad 26 - 69 afios 1,363,531 48% 654,495
NSE ABC+ 654,495 13% 85,084
Cantidad de
Mercado . . .
. Frecuencia de Compra Unidades Consumo Anual | Porcentaje Total
Potencial ..
Adquiridas

85,084 |A diario 1 360 11.2%| 3,430,600
85,084 |1 Vez x Semana 1 48 64.3%| 2,626,042
85,084 |2 Veces x Semana 1 96 13.3%| 1,086,357
85,084 |1 Vezx Mes 1 12 9.4% 95,975
85,084 |2 Veces x Mes 1 24 1.8% 36,756
SUMATORIA 7,275,730
% Aceptacion del nuevo producto 97%| 7,057,458
% Participacion de mercados al cierre del 1 er afio 80%| 5,645,966

Fuente: ALADI; INEC; Encuestas
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De acuerdo con la tabla 4.4 descrita anteriormente se obtiene un total de
85,084 clientes potenciales, que estarian dispuestos a consumir la bebida de
quinua organica, por lo cual se estima obtener un aproximado anual de
5'645,966 unidades vendidas.

4.2.2. ANALISIS DE LOS CONSUMIDORES

El consumidor en Holanda esta acostumbrado a la comodidad de los
supermercados convencionales, que ofrecen servicios completos ysurtidos,
asi como productos baratos. Por otro lado, los consumidores son cada vez
mas conscientes de la alimentacion, dando paso a una tendencia en los

alimentos sostenibles.

Los certificados EKO (organico) y Max Havelaar (Comercio justo) crecieron

20% en los ultimos afnos.

El mercado para la quinua es 90 - 95% organico, desarrollado por
distribuidores de alimentos organicos. La certificacion organica es muy
importante para Holanda y también para el resto de Europa (Proecuador,
2013).

4.2.2.1. CARACTERISTICA DEL CONSUMIDOR EUROPEO
De acuerdo con (Proecuador, 2014):
» Consumidores bien informados y criticos respecto a las tendencias de
consumo.
» Por la carga laboral, disponen de menos tiempo para preparar los

alimentos en casa, optan por comidas faciles de preparar y mas

saludables.
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» Los consumidores optan por realizar compras online a través de sus
dispositivos moviles.

» Aumento de hogares unipersonales, requiere que el tamafio del
producto se adapte a esta tendencia.

» Segmento exclusivo de la poblacién opta por marcas “Premium” vy
gourmet con un mayor costo.

» Inclinacién a comprar en tiendas de descuento.

4.2.2.2. TENDENCIA DE CONSUMO EN EUROPA

De acuerdo con (Proecuador, 2014):

» Preferencia por productos elaborados con ingredientes de origen
natural que contribuyan a una etiqueta limpia.

» Aumento de la poblacion vegana y vegetariana en los principales
paises de la Unién Europea, motivados por cuidar su salud y por sus
creencias.

» Preferencias por productos de comercio justo y con certificaciones que
avalen su calidad y origen.

» Alta consideracion por productos ecologicos y que son socialmente
responsables.

» Preferencia por alimentos organicos ya preparados y listos para servir.

4.2.2.3. MOTIVOS DE COMPRA EN EUROPA

De acuerdo con (Proecuador, 2014):

» Consideran que la comodidad a la hora de preparar alimentos es un

factor que influye en la compra.
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Las certificaciones y los sellos verdes de los productos tienen un gran
peso a la hora de decidir la compra.

Evitar los aditivos en los alimentos es una prioridad para los
consumidores europeos, valoran la transparencia y los valores
artesanales del producto.

Interés por adquirir productos de otras culturas, lo cual se ve reflejado
en las perchas de los supermercados europeos.

Razones como: precio, promociones, ofertas y ahorros de tiempo

impulsan a que la compra sea realizada a través de internet.

4.2.2.4. CONSUMO DE QUINUA EN HOLANDA

De acuerdo con (Proecuador, 2013):

A\

El consumo per cépita de quinua en Holanda es de 24 gramos al afio
equivalente a USD 0.29.

El consumo nacional llega a un estimado de 400 toneladas anuales.
La quinua tiene como mercado objetivo especifico, el organico.

El consumo orgénico aumenta 15% cada afio (2012).

4.2.2.5. LOCALIZACION GEOGRAFICA DE LA DEMANDA EN HOLANDA

Segun (Proecuador, 2013) Amsterdam, Rotterdam y La Haya tienen el mayor

potencial para la quinua con relacion a los habitantes, edades, ingresos y

unidades domésticas, tal como se observa en los gréaficos 4.1,y 4.2
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Gréfico 4.1 Gréfico 4.2
Habitantes y Edades
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Fuente: Proecuador Fuente: Proecuador

4.2.2.6. ESCENARIO DEL MERCADO ECUATORIANO

De acuerdo con (ALADI, 2012) se presenta el siguiente escenario:

Ingresos y Unidades Domésticas

——Amsterdam
——Rotterdam
The Hague
——Utrecht
Eindhoven
——Groningen
Maastricht

» La produccion organica crece en el Ecuador en alrededor de un 10%

anual.

» Casi no existe competencia en esta categoria de alimentos organicos

(cereales y derivados).

» Principal

lugar de compra de productos alimenticios para los

segmentos AB C+ son los supermercados y tiendas especializadas

(46.4% a Nivel Nacional prefiere los supermercados).

» La produccién organica ha tenido un impacto positivo en el desarrollo

social y nutricional en los sectores rurales del Ecuador.

4.2.2.7. PERFIL DEL CONSUMIDOR ECUATORIANO

De acuerdo con (ALADI, 2012) se presenta el siguiente perfil del consumidor

ecuatoriano:
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» Nivel socio — econdémico, medio y alto A,B, y C+

» Desconocimiento sobre productos organicos; menos de 10% de los
ecuatorianos conocen los productos, de los cuales, mas del 80%
asocian directamente productos organicos con salud.

» Decision de compra de alimentos en su mayoria recaen en la mujer.

» El lugar de compra de productos alimenticios en general para este
grupo de clientes son los supermercados a nivel nacional.

» La principal fuente de informacion es la television.

» Los consumidores de este tipo de producto tienen su salud como
principal eje al momento de su decision de compra seguido por el

buen sabor.

4.2.3. ANALISIS DE LOS COMPETIDORES

Luego de haber realizado una exhaustiva investigacion del mercado de
bebidas organicas en Holanda, se determin6é que existe una sola bebida de
quinua considerada competencia directa para la bebida de quinua organica
Quifresh en dicha localidad.

La Unica bebida de quinua comercializada y consumida en Holanda
pertenece a la marca Ecomil de la firma Nutriops de origen espafiol; una de
las marcas mas reconocidas en Europa y Asia, viene en dos diferentes
presentaciones: Bebida de quinoa agave Bio 1L en envase tetrapak 100%
organica, cuyo precio es de € 3,15, y Ecomil Quinoa Bio polvo 400 gr,

almond, tal como se aprecia en el figura 4.1(Ecomil, 2015).
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Figura 4.1
Bebida de Quinua Agave Bio 1L

VALOR NUTRICIONAL
e
Analisis para 100 gr Valor
E . i 72
co Mil. ' Valor energético 193.00KJ/ 46.00 Keal
; Grasas 2.80¢g

Acido grasos monoinsaturados | 1.50g

. j{f:" Acidograsos saturados 0.70g
Quinoa
/

Acido grasos poliinsaturados  |0.60g

Hidratos de carbono 3.70g
'_ Azlicares 250g
y Sacarosa 0.00g
/ Fructosa 2.30g
( lactosa 0.00g

®
@

109% Vagesar Fibraalimentaria 0.60g
% E Proteinas 1.50g
Sal 0.20g

Fuente: Ecomil

4.2.4. MIX DE MARKETING

4.2.4.1. PRODUCTO

4.2.4.1.1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Quifresh, es una bebida de quinua 100% organica con sabor a maracuya

lista para consumir, que posee un alto valor nutricional y que viene en dos

diferentes presentaciones tetrapak: 1000 mly 250 ml.
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4.2.4.1.2. MARCA COMERCIAL

Para identificar la marca comercial de la bebida de quinua organica se ha
utilizado un Isologo, el cual es un identificador grafico conformado por un
simbolo grafico conocido como Isotipo y un estimulo textual con tipografia
agradable conocido como logotipo.

3
@@ﬁ@[ﬁ@@[ﬁ

4.2.4.1.3. ESLOGAN

Para darle imagen y confiabilidad al producto se utilizé la frase original “El
refrescante sabor de la vida” que estimula el consumo de la bebida de quinua

organica Quifresh.

The refreshing flavor of the life

4.2.4.1.4. FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Para la correcta comercializacion de la bebida de quinua organica es
indispensable que ésta cumpla con un adecuado proceso de etiquetado, el
cual debe contener la informacion nutricional, los ingredientes, y los
beneficios nutricionales de consumir la bebida, tal como se muestra a

continuacion:
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Informacién Nutricional

Tamafio por Porcion: 250mi
Porciones por envases: 1

Cantidad por porcion:

Informacion Nutricional

Tamarfio por Porcién: 1000ml
Porciones por envases: 4

Cantidad por porcion:

Energia 670 kJ (160 Calorias)
Energia de grasa 189 kJ (45 Calcrias)

Energia 2680 kJ (640 Calorias)
Energia de grasa 756 kJ (180 Calcrias)

% de Valor % de Valor
Diario* Diario*
Grasa total 0.60g 0% Grasa total 2.40g 0%
Colesterol Omg 0% Colesterol Omg 0%
Sodio 35mg 1% Sodio 140mg 4%
Carbohidratos Totales 23g 8% Carbohidratos Totales 92g 32%
Azucares 22g Azucares 88g
Proteina 7g 14% Proteina 28g 56%

e ]
“Porcentaje de Valores Diarios basados
en una dieta de 8380 KJ (2000 calorias).
Sus valores diarios pusden ser mayores
o menores dependiendo de sus
necesidades caléricas.

L _____ |
*Porcentaje de Valores Diarios basados
en una dista de 8380 KJ (2000 calorias).
Sus valores diarios pueden ser mayores
o menores dependiendc de sus
necesidades caléricas.

Ingredientes:

Harina de Quinua orgéanica, Concentrado de
Maracuya, Azucar, Agua, Saborizantes
Naturales.

No contiene componentes transgénicos.

NO CONTIENE GLUTEN
NORMA INEN 2337
Registro Sanitario N° 9766-INHCAN-0813.
Tiempo de vida util 6 meses
Mantener en un lugar fresco y seco.

Una vez abierto el envase conservelo refrigerado
Agitarlo antes de consumir

BENEFICIOS
NUTRICIONALES

Aporta al sistema inmunoldgico con
minerales como potasio, magnesio,
calcio, fésforo, hierro, y zinc,
ademas es rica en vitaminas del
complejo B y vitamina E.

No contiene Gluten, por lo que es
ideal para personas celiacas, con
diabetes o que deseen adelgazar.

Ayudaen el control de los niveles de
colesterol, gracias a su fibra y acido
grasos omega 3 y omega 6.

4.2.4.1.5. PRESENTACION DEL PRODUCTO

La bebida de quinua organica Quifresh se va a comercializar en envases
tetrapak de 250ml y 1000ml, por cuestiones socioculturales para el mercado
ecuatoriano la informacion del envase debe ir en idioma espaiiol, y para el
mercado holandés la informacion debe estar en idioma inglés o neerlandés.

En las figuras 4.2 y 4.3 se muestran las presentaciones de la bebida Quifresh
en idioma espafol, y en las figuras 44 y 4.5 se encuentran las

presentaciones en idioma inglés.
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Informacion Nutricional

Tamano por Porcién: 1000mi
Porciones por envases: 4
Cantidad por porcidn:

Energia 2680 kJ (640 Calorias)
Energia de grasa 756 kJ (180 Calorias)

% de Valor
B — 1
Grasatotal 240 0%
Colesterol Omg 0%
Sodio 140mg 4%
Carbohidratos Totales 92 2%
Azicares 889
Proteina 289 %%

A ST I T
“Porcentaje de Valores Diarios basados
en una dieta de 8380 KJ (2000 caiorias).
Sus valores diarios pueden ser mayores
o mencres dependiendo de sus
necesidades caloricas.

Ingrediantes:

+aninadz Qunua organia, Concentado de
Maracuya, Az0car, AQua, Saoorzamss
Natrass

Nocontiens componantes Yansgenicos.
NO CONTIENE GLUTEN
NORMA INEN 2357
Reglstro Sanitario N° S766-INHCAN-0313.

Tiempo dz ¥ida 0 6 masas
Manmzner 20 un lugar 12500 y 8200,

Unavez 3o o envase consénvelo retigea

Agitarioaniss 92 consumir

A
v

Quinuéi

Figura 4.2
Presentacion 1L idioma espafiol

S

uﬁweﬂi@
1 Mot sborde i

\
(A

BEBIDA DE

Sabor a Maracuvya

100%

ORGANICO

Elaborado por: Los Autores

Figura 4.3

BENEFICIOS

NUTRICIONALES

Aporta 3l sistema Inmunologico con
minerales com

ademas es rica en vitaminas del
compleo B y vtamina £,

No contiene {Sluten, por io que s

Ayuas en el control o2 o5 niveles o
COleSterol, graciasa sunibray aciio
grasos omega 3 y omega 6.

o

ELABORADO Y DISTRIBUIDO POR:

PN

GRANDEC S.A.
GRANOS ANDINOS DEL ECUADOR
INDUSTRIA ECUATORIANA

Km 10 % viz a Daule
Lotizacion Industrial INMACONSA
Solar 18 Mz 3
18t (9Y3) V4-Z253920

Guayaquil - Ecuador
lm lbllo

7898

Presentacion 250ml idioma espafiol

Lt

Informacion Nutricional

‘Tamatio por Porcidn: 250m!
Porciones n envases: 1

Cantidad por porcién:

Energia 670 (160 Caloias)
Enerola de grasa 189k (45 Caloras)

% de Valor
Grasa total 060g [
Colesterol Omg %
Sodio 35mg %
Carbohidratos Totales 239 8%
Azicares 229

Proteina 7g 14%

R ————
*Porcentaje de Valores Diarios basados.
en una dieta de 8330 KJ (2000 calorias).

Ingredientes:

ans o Qunis oganca, Concenvas 3=
Maracuya, Aeica, Agua, Saarzanss

Nauraes.
Nocomens componentes ¥ansgenco:.
NO CONTIENE GLUTEN
"NORMA INEN 2557

Rogltro Sanitarko N* S765NHCAN-G815.

Elaborado por:

Ouifresh
& Hrleoaresbordelvidy 3

(> BEBIDA DE A4

Quinua

Sabor a Maracuya

Los Autores

Ayuga en el control o8 los nees oe
‘colesterol, gracas a su fibra y acko
grasos omega 3y omega 6.

e

ELABORADO Y DISTRIBUIDO POR:

GRANDEC S.A.
GRANOS ANDINOS DEL ECUADOR
INDUSTRIA ECUATORIANA

Km 10 % vis a Daule
Lotizacion Industrial INMACONSA
Solar 18Mz3
Tei.: (593) 04-2253926
Guayaqui - Ecuador

L
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Presentacion 1L idioma inglés

Nutrition Facts

Serving size: 1000m!

Servi container: 4
Amount per Serving:

Calories 2680 kJ (640 Calories)
Calories from fat 756 kJ (180 Calories)
———————

% DV*
Total Fat 2.40g 0%
Cholestercl Omg 0%
Sodum 140mg %
Total Carbohydrates 925 32%
Sugars 83g
Protein 289 5%

T r————————
"Percent Dady Values are base on 2
8380 KJ (2000 caiories) diet. Your daily
values may be higher or lower depending
on your calories needs.

ingredients:
Flour of organic Quinaa, Concantrated of Passion
Frut, Sugar, Diutes, Nanral Flawr.
Not it coniEng Yanegenic companents.
NOT IT CONTAINS GLUTEN
NORM INEN 2557
Sanitary Reglstration N° 5766-INHCAN-0813.

Time of Bf=tme 6 manms.
Tomaintain ina fresh place and | dry off.

Figura 4.4

uﬁ*@ﬁh@
.%7 The refreshing flavor of the life g»

(» DRINK OF

Quinoa

Passion Fruit Flavor

Elaborado por: Los Autores

Presentacion 250ml idioma inglés

<

Nutrition Facts

Serving size: 250mi
w:rm 1
Amount per Serving:

Calories 670 kJ (160 Calores)
Calores rom fa 189 kJ (45 Calocies)

%OV
Towl Fat 0605 %
Cholesterolomg %
Sodum 35mg %
Total Carbonydrates 23 &%
Sgmzg
ProteinTg 18%

R e
*Percent Daily Values are base on 2
8380 KJ (2000 calores) diet. Your dally
values may be higher or lower depending
n your calries needs.

ingregients:

NOT IT CONTAINS GLUTEN
NORM INEN 2557
Sanitary Regletration N° STS-INHCAN-0315.
Tims orEmtme s moms.
Tomanan ina resn pace am | ary o
Once opn e comaner consenes 1t
remgerat
Toshae bekre consumig

Figura 4.5

100%
ORGANIC

N

Quiﬁresl{
é-’]hcmﬁeshingﬂmrofﬂlclifc é’

DRINK OF 4

Quinoa

Passion Fruit Flavor

Not # contains Giuten, for what 15
a@betes of that they want to ose
wegnt.

1t heips in the control of te leves of
colesterol, 10 therr tioer and
Tatty aca omega $ ana omeaa o

e

ELABORATED AND DISTRIBUTED FOR:

Py

GRANDEC S.A.
GRANOS ANDINOS DEL ECUADOR
ECUADORIAN INDUSTRY

Km 10 % away to Dauke
Industrial Lotizacion INMACONSA
Solar 18 Mz 3
Telf.: (533) 04-2253926
‘Guayaquil - Ecuador

Il

NUTRITIONAL BENEFITS

It contributes 1o the INMUNOIOZIC:

Systemwith minerals 35 potassiun,
magnesum, calcium, match, iron,
and zinc, are also nch in vitamins ot

complex & and vitamin £.

Not 1t contains {Giuten, for what 1s.

weal tor

people cekiacas, with
‘Giabetes or that they want 1o lose
weght.

It helps in the CONtrol O he levals of
colesterol, thanks 10 thair ana

tiber

TATY SC)0 OMENa S 3Na OMega o

iMucho
Hojor!

ELABORATED AND DISTRIBUTED FOR:

P8

GRANDEC S.A.

‘GRANOS ANDINOS DEL ECUADOR

ECUADORIAN INDUSTRY
Km 10 % away to Daule

Industrial Lotizacién INMACONSA

Solar 18 Mz 3
Teff.: (533) 04-2253526
Guayaquil - Ecuador

L0

win

Elaborado por: Los Autores
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4.2.4.2. PRECIO

La fijacion de precios es un factor clave en el desarrollo de estrategias para
la empresa, en la cual se busca diferenciar el producto y ganar
competitividad en el mercado europeo al disuadir a la competencia para

maximizar el volumen de ventas.

Se establecera un precio de venta adecuado que permita a la empresa cubrir
los costos y gastos de produccién, asi como obtener un margen de utilidad
que sea accesible a la poblacion holandesa y ecuatoriana (Ver Tabla 4.5).

Tabla 4.5
Fijacién de Precios Quifresh

Ecuador Holanda
Precio Distrib. 1 Litro 1.75 1.85
Costo Unitario 1 Litro 1.34 1.34
Margen Utilidad 1 Litro 30% 38%
Precio Distrib. 250m| 0.50 0.65
Costo Unitario 250ml 0.34 0.34
Margen Utilidad 250ml 49% 93%

Elaborado por: Los Autores

4.2.4.3. PLAZA

La bebida de quinua organica Quifresh sera distribuida en Holanda a través
de los importadores mayoristas, los cuales se encargaran de comercializarla
a los detallistas o minoristas para que posteriormente estos lo hagan llegar al

consumidor final, tal como se puede apreciar en el cuadro 4.2.
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Cuadro 4.2
Canales de Distribucion de la Bebida Quifresh

CANALES DE DISTRIBUCION DE LA QUINUA

PRODUCTOR/PROVEEDOR

A 4
INDUSTRIA PROCESADORA/EXPORTADOR

A 4
IMPORTADOR/MAYORISTA

A\ 4
SECTOR DE VENTA AL DETALLE

\4 \ 4 A4
SUPERMERCADOS SUPERMERCADOS ORGANICOS TIENDAS DE SALUD

Fuente: Proecuador

A continuacion se detalla los distribuidores mayoristas especializados en

productos organicos (Ver tabla 4.6).

Tabla 4.6
Distribuidores Mayoristas de Productos de Quinua
Distribuidor Descripcion
Udea Distribuidor de alimentos organicos con la cadena minorista propia (EkoPlaza)

Propietario de marcas de alimentos organicos con propias cadenas minoristas
(Natuurwinkel, Gooody Fooods)
Distribuidor cooperativo de alimentos organicos con puntos de venta propios

Natudis

Estafette - Odin

(Estafette)
Tisco Distribuidor de ingredientes sin gluten
De Nieuwe Band Distribuidor de etiqueta privada y marcas
Terrasana Productor y distribuidor de marcas organicas
SAM Wholesale Mayorista e importador de "super alimentos" organicos
LePoole Productor y distribuidor especializado en alimentos sin gluten
Superunie Cooperacidn de compras para supermercados
Maxxam Organizacion de compras para el servicio de alimentos

Fuente: Proecuador
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El sector de venta al detalle estda conformado por los supermercados
convencionales, supermercados organicos y tiendas de salud, en donde sera

comercializada la bebida de quinua Quifresh, tal como lo indica la tabla 4.7.

Tabla 4.7
Ventas al detalle
Supermercados
1|Albert Heijn (AH) Participacién de mercado 33,7% (2012), 850+ tiendas
2|Jumbo Participacién de mercado 21,6% (2012), 350+ tiendas

Supermercados Organico

EkoPlaza

56 tiendas, crecimiento, muy prominente

Estafette 19 tiendas y creciendo
Marqt 13 tiendas, crecimiento, segmento exclusivo
Organic 6 tiendas, empezd en 2004 en Amsterdam Y alrededores

VW IN|E-

Gooody Fooods

5 tiendas, menos rentable

Tiendas de Salud

1|De Tuinen 124 tiendas, enfoque en la salud y productos de relajo

2|G&W 90 tiendas, enfoque en la salud, menos al alimento

3|DIO (Drugstore) 170 tiendas, drogueria local, alimento no tiene enfoque principal
4{Naturwinkel 25 tiendas, menos rentable

Fuente: Proecuador

El lugar de distribucion y comercializacién de la bebida de quinua orgénica
Quifresh, es un factor muy importante para llegar al cliente de la manera mas
eficiente, por lo cual se ha elegido a la ciudad de Amsterdam por ser el lugar

que cuenta con la mayor cantidad de detallistas en Holanda (Ver tabla 4.8).

En el Ecuador se distribuira y comercializara la bebida de quinua organica
Quifresh a través de los supermercados mas influyentes de la ciudad de
Guayaquil; Mi comisariato, Supermaxi, y Tia figuran entre los mas
trascendentales; ademas se podra comercializar el producto a traves de los
mini markets, tiendas del barrio, tiendas naturistas, ferias organicas, en los

cuales se tiene mayor contacto con los consumidores.
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Tabla 4.8

Cantidad de detallistas por ciudad

DETALLISTAS Amsterdam | Rotterdam | LaHaya Utrecht Eindhoven

Albert Heijn ( AH) 50+ 20+ 20+ 15+ 10+

Jumbo 6 6 5 6 7
EkoPlaza 11 11 4 2 2
Marqt 3 2 1 0 0
Estafette 4 0 1 1 0
De Tuinen 9 6 3 3 3
G&W 3 2 2 0 22
DIO 4 0 4 2 3
Naturwinkel 0 0 0 1 0
Gooody Fooods 0 0 0 0 0
Organic 2 0 0 0 0

Fuente: Proecuador

4.2.4.4. PROMOCION

Uno de los objetivos principales para la promocion y distribucion de la bebida
de quinua, es lograr posicionar la marca Quifresh como una bebida organica
y saludable que aporte con beneficios nutricionales a la salud de los

consumidores.

Para lograr captar la atencion de los consumidores se han ideado varias
estrategias vinculantes como, la promocion de la bebida en parques
recreacionales y deportivos de mayor afluencia de personas, en los cuales se
facilitaran muestras gratis y se brindara mayor informacion acerca de las
cualidades y puntos de distribucion de la bebida organica Quifresh; Adicional
a esto también se suministrard material publicitario a nuestro distribuidor
mayorista para que a través del sector detallista este sea colocado en las
perchas de los supermercados organicos y tiendas de salud donde se tiene

mayor contacto con los consumidores finales.
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Para establecer un mayor contacto con los consumidores potenciales, seria

expresa la necesidad de participar en ferias internacionales de alimentos y

bebidas que permitan dar a conocer nuestro producto, asi como desarrollar

estrategias comparativas, analizar tendencias y exigencias de mercado, para

una posible expansién y masificacién de ventas (Ver tabla 4.9).

Tabla 4.9
Ferias Internacionales
Principales Ferias en Europa
KoIn, Alemania | www.anuga.de
ANUGA Feria grande de alimentos incluyendo productos organicos
(Anuga Organic).
BIOFACH Nuremberg, Alemanla | ' Ww.blofach.de
La feria principal de comercio orgénico en el mundo.
Paris, Francia | www.sial.fr
SIAL Feria internacional de alimentos, incluidos los productos
organicos.
Ferias comercales en Holanda
BIOVAK Zwolle, Paises Bajos www.biovak.nl
Health . . . . .
) Amsterdam, Paises Bajos www.foodingredientsglobal.com
Ingredients
Europa - - - —
Feria de agricultura sostenible y organica

Fuente: Proecuador

4.3. PLAN DE EXPORTACION

4.3.1. REGISTRO DEL EXPORTADOR

De acuerdo con (SENAE, 2011) para el registro del exportador en el sistema

ecuapass se debera seguir los siguientes pasos (Ver cuadro 4.3):
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Cuadro 4.3
Registro del Exportador

GESTIONADOEL RUCENEL
| SERVICIODERENTAS INTERNAS

PASO1
BANCOCENTRAL DEL ECUADOR
ADQUIRIR EL CERTIFICADO hittp:/iwww.eci.bce.ecweblguest!
2 DIGITAL PARA LA FIRMA o
ELECTRONICAY AUTENTICACION SECURITY DATA
http:/www.securitydata net.ec/
1. ACTUALIZAR BASEDEDATOS
REGISTRARSE EN EL PORTAL 2. CREARUSUARIO Y CONTRASERA
L Bl " 3 ACEPTARLASPOLITICASDEUSO
4. REGISTRARFIRMA ELECTRONICA
PASO2
1. SOLICITUD DE USO (REPRESENTANTE
LEGAL DELA EMPRESA]
REGISTRODE 2. SOLICITUDDEUSO (EMPLEADO CONLA
USUARIOAUTENTICACION ||  AUTORIZACION DEL REP.LEGAL)
ELECTRONICA 3. SOLICITUD DEUSO [GENERAL -
AUTORIZACION A TERCEROS)
4. SOLICITUD DEUSO (ENTIDAD PUBLICA)

Elaborado por: Los Autores

4.3.2. PROCESO DE EXPORTACION

De acuerdo con el cuadro 4.4 se detallan los pasos necesarios para realizar
el proceso de exportacion de la bebida hacia los Paises Bajos, los cuales se

los realizan a traves del sistema Ecuapass:
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Cuadro 4.4
Proceso de Exportacion

TRANSMITE
DECLARACION
ADUANERA DE
EXPORTACION

3 Q@
AGENTEDE | | @
ADUANA . v % ECUAPASS
A T4
-

ACEPTACION
O RECHAZO

—'> AFORO
¥"| DOCUMENTAL

INGRESO A
| ZoNA

PRIMARIA y
ﬂ—> SALIDA
AUTORIZADA

».| DOCUMENTO DE
- -”| TRANSPORTE

PANTALLA DE
REGULARIZACION

L
'

Elaborado por: Los Autores

1. Agente de Aduana Tramite la Declaracién Aduanera de
Exportacién a través del Sistema Ecuapass en espera de la
aceptacion o rechazo. La vigencia de la DAE es de 30 dias.

2. Luego se procede a realizarse el Aforo Fisico o Documental a través
de un funcionario de aduana o agente de carga de exportacion.

3. La mercaderia hace su Ingreso a Zona Primaria (depdsito temporal)
donde se encuentra un funcionario de aduana al cual se le presenta la
DAE Impresa y el AISV para que pueda ingresar la mercaderia a Zona
Primaria.

4. Una vez que se haya hecho el aforo documental el sistema Ecuapass
nos indica de manera inmediata la Salida Autorizada.

5. Posteriormente se realiza el proceso de Embarque, Trasmisién de
los Documentos de Transporte y del Manifiesto de carga por parte

de la naviera.
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6. Una vez generado el Manifiesto de carga se realiza la Regularizacion
de la DAE mediante el cual se da por culminado el proceso de
exportacion de la mercaderia una vez que se haya cumplido con todas
formalidades Aduaneras correspondiente. El plazo para regularizar la
DAE es de 30 dias posterior a la fecha de trasmision del Documento
de transporte.

4.3.3. REQUISITOS PARA LA EXPORTACION DE ECUADOR A PAISES
BAJOS

Declaracion de exportacién

Para la exportacion de la Bebida de Quinua Organica hacia Paises Bajos se
debe transmitir la DAE en el distrito aduanero correspondiente, a la cual se le

debe adjuntar los siguientes documentos:

Factura Comercial.
Bill of Lading.
Pdliza de Seguro Internacional.

Certificado sanitario.

AN N NN

Certificado de Origen.

4.3.4. REQUISITOS PARA LA IMPORTACION DESDE ECUADOR A
PAISES BAJOS

De acuerdo con (Proecuador, 2014) los paises miembros de la Unidn
Europea, el documento para efectuar una importacion se lo denomina
Documento Unico Administrativo (DUA) establecido en el codigo Aduanero

Comunitario.
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El DUA se lo presentara en el idioma oficial de los Paises Bajos o0 en inglés a
través de un sistema automatico conectado a la Aduana u oficinas aduaneras

designadas por las autoridades del Estado.

Para la importacion se necesita 3 copias del DUA, uno para el pais donde se
formalizan los tramites de entrada, segundo para efectos estadisticos del
pais de destino, y el tercero se entrega al destinario con la firma de la
Autoridad Aduanera, al cual se le debera adjuntar los siguientes

Documentos:

v Prueba de origen, normalmente utilizada para aplicar preferencias

arancelarias.

v Certificado de la naturaleza especifica del producto.

v" Factura comercial.

v" Declaracioén del valor en aduana.

v' Certificado de inspeccion: sanitaria.

v" Documento de vigilancia de la comunidad Europea.

v' Documento que justifique la solicitud de inclusibn en un contingente
arancelario.

v' Documentos requeridos a efectos de los impuestos especiales.

v' Documento que justifiguen una solicitud de exencion del IVA.

4.3.5. ACUERDOS COMERCIALES CON LA UNION EUROPEA

Ecuador dej6 de ser beneficiario del Sistema de Preferencias de la UE
(SGP+) desde el 1° de enero de 2015, debido a que superd el nivel de
ingresos medio altos; a fin de evitar esta situacion el Ministerio de Comercio
Exterior negocié el mantenimiento del acceso preferencial en las mismas

condiciones existentes en el SGP+ por un periodo de 24 meses, contados
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desde el 1 de enero de 2015, hasta que el Acuerdo Comercial sea aprobado

conforme a los procedimientos internos de ambas Partes.

El mecanismo, que supuso un Reglamento, fue aprobado por unanimidad en
el Consejo de la UE con 523 votos a favor en el Parlamento Europeo. El
Reglamento se publicé con el numero 1384/2014, en el Diario Oficial de la
UE, el 30 de diciembre de 2014.

De un total de 2.762 millones de ddlares en productos ecuatorianos no
petroleros enviados a la UE en el afio 2013, el 75% se exportd bajo SGP

Plus (2.086 millones de dolares) (Ministerio de Comercio Exterior, 2015).

4.3.6. CLASIFICACION ARANCELARIA

De acuerdo con (Trade Export Helpdesk, 2015) la Union Europea aplica el
arancel aduanero comun e integrado a la correspondiente nomenclatura
(TARIC). La subpartida sugerida para la Bebida de Quinua es la 22029019

tal como se puede observar en la tabla 4.10.

Tabla 4.10
Partida Arancelaria de la Bebida de Quinua

CODIGO DESCRIPCION DEL PRODUCTO

22|BEBIDAS, LIQUIDOS ALCOHOLICOS Y VINAGRE

Agua, incluidas el agua mineral y la gaseada, con adicién de azlcar u otro edulcorante o
2202 aromatizada, y demas bebidas no alcohdlicas, excepto los jugos de frutas u otros frutos o de
hortalizas de la partida 2009

- Agua, incluidas el agua mineral y la gaseada, con adicién de azlcar u otro edulcorante o
220210 !
aromatizada

220290| - Las demas

-- Que no contengan productos de las partidas 0401 a 0404 o materias grasas procedentes de
22029010 dichos productos

22029011 |--- Que contengan azlcar (sacarosa o azucar invertido)

22029011 |---- Los jugos de frutas u otros frutos o de hortalizas diluidos con agua o gasificados

22029019(---- Los demas

Elaborado por: Los Autores
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4.3.7. BARRERAS ARANCELARIAS Y NO ARANCELARIAS
4.3.7.1. BARRERAS ARANCELARIAS
El importador de Paises Bajos (Holanda) aplica la siguiente tarifa a las

importaciones con la subpartida 22029019 procedente de Ecuador, tal como

podemos apreciar en la tabla 4.11.

Tabla 4.11
Barreras Arancelarias
Cadigo del Descripcion del | AD-Valorem Preferencia
Producto Producto Aplicado Arancelaria
22029019 ---- Los demas 9,6% 0%

Elaborado por: Los autores

4.3.7.2. BARRERAS NO ARANCELARIAS

Los requerimientos para la subpartida 22029019 los demas de los jugos de
frutas u otros frutos o de hortalizas diluidos con agua o gasificados son los

siguientes:

v" Control de los contaminantes alimenticios en alimentos.

v" Control sanitario de los productos alimenticios de origen no animal.

v’ Trazabilidad, cumplimiento y responsabilidad en los alimentos y los
piensos.

v' Etiquetado de productos alimenticios.

4.3.8. FACTORES A CONSIDERAR EN MERCADO DE DESTINO

De acuerdo con la figura 4.6 Paises bajos tiene una ubicacion estratégica

llamativa para hacer negocios tanto con empresas locales e internacionales
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para servir al mercado europeo. La geografia y la infraestructura holandesa
son bien organizadas por lo cual son algunas de las razones para que

empresas extranjeras hagan negocios con Holanda.

Su ubicacién geogréfica se encuentra en Europa Occidental bordeando el
mar del norte entre Bélgica y Alemania cuya superficie es de 41.500 km?; lo
consideran uno de los paises mas pequefios con una poblacién de
16.829.289 habitantes, se encuentra en la posicion 64 compuesta de 184
paises que tienen alta densidad poblacional con 406 habitantes por km?; su
capital es Amsterdam y su moneda oficial como miembro de la Unién

Europea es el euro.

Figura 4.6
Datos Generales sobre Holanda

INFORMACION GENERAL DE PAISES BAJOS
pristad Situada en Eur icl
s . » opa occidental bordeando el mar del norte
S g, \"'. Doltzsf, e E entre Bélgicay Alemania.
bvsing ll«:m.v.k-n -L"JFG""'J.C“ Superficie 41.500 Km*
1 L2 s/ |Poblacién 16.829.289 personas
Sas ' Capital Amsterdam
Jwolle r" = D= Euro
'T: ,:.:::' R TN Sede La sede del Gobierno esfa en La Haya
© TAMSTERDAM / Idioma neerlandés, fison, Ingles
La Haya/ Jtrecht oo 3 Clima 28°C eninviemoy de 17 4 °C en verano.

,Rotterdam .' e PIB 655,375 M€

Dordeecht” Nimegen ‘.\ PIB per Capita 38,900 €

Y% ey \ ALemania [Deuda Publica 441,039€

Tomeuzan _J’-ﬂq‘\\ Eldhoven : Horari GMT + 1y en lahora de verano es GMT + 2, es decir
'\r{__/ M 2% / CEnD estan 7y 8 horas adelante en relacion a Ecuador.
?.} L (29 y 19 %) son cristianos, ninguna religion (42%),
BELGICA {S el | £%), y ofras religiones (5%
Maastricht ) musulmanes (5%), y ofras religiones (5%).
\ bl Jefe de Estado S.M. EIRey Guilermo - Alejandro

Fuente: datosmacro

Segun datos de (datosmacro, 2015) la economia de Holanda ocupa el puesto
17 por volumen PIB, ya que su deuda publica fue de 445.224 millones de
euros para el afio 2014 y su PIB per Capita fue de 26.571 € por habitante, el

cual nos indica el nivel de vida en Holanda. El idioma oficial en los Paises

95



Bajos es el neerlandés, frison y el 70 % de la poblacién habla inglés y otros

en menor porcentaje tiene conocimiento de aleman y francés.

4.3.9. SELECCION DEL INCOTERMS

El objetivo de los Incoterms es establecer un conjunto de término y reglas
que permitan acordar los derechos y obligaciones, tanto del vendedor como

del comprador en las transacciones comerciales internacionales.

De acuerdo con (HBL, 2015) se clasifica a los Incoterms en cuatro

categorias, tal como se muestra en la tabla 4.12.

Tabla 4.12
Clasificacion de los Incoterms 2010
Clasificacion de las reglas Incoterms 2010

Grupo E  |[EXW

Grupo F  [FAS, FOB ,FCA
Grupo C |CFR, CIF, CPT, CIP
Grupo D |DAT, DAP, DDP
Elaborado por: Los Autores

El Incoterms que se utilizara para la exportacion de la bebida Quifresh sera
bajo el término CIF (Cost Insurance and Freight) Costo, Seguro y Flete en el
puerto de destino designado, ya que el producto que se exportara va a ser
adquirido por los distribuidores mayoristas, y ellos no asumen los gastos de
transporte maritimo ni del seguro internacional con el fin de tener menos
responsabilidad en las condiciones de entrega del producto o alguna averia

que surja al momento de su trayectoria, tal como se observa en el grafico 4.8.

Obligaciones de la empresa exportadora:

v Entrega de mercaderia y documentos necesarios.
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v Empaque y embalaje.

v Transporte interno de exportacion.
v' Aduana de exportacion.

v Gasto de exportacion.

v" Flete Internacional.

v’ Seguro Internacional.

Obligaciones de la empresa Importadora (Paises Bajos).
v Gasto de importacion

v" Aduana de importacion.

v Trasporte interno de importacion.

v' Demoras.
Figura 4.7
INCOTERMS CIF
B crcanc
s
nerven
VENDEDOR  COMPARIA ADUANA ADUANA  compARIA

COMPRADOR

PUERTO PUERTO
DE EMBARQUE DE DESTINO
RIES GO S

CoSTOs J + SEGURO (COBERTURA MINIMA)

Fuente: Google Imagen

4.3.10. OBTENCION DE CERTIFICACION ORGANICA

Segun (Proecuador, 2012) los requisitos para la obtencibn de una

certificacién organica son:
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Paso 1: Solicitar registro de operador: Agrocalidad lleva el registro de los
siguientes operadores organicos:

v" Registro de Operador Organico (Productor)

v" Registro de Operador Organico (Procesadora, Comercializador)
v Registro de Recolector Silvestre Registro de Inspector
v

Registro de Agencia Certificadora

Paso 2: Aprobar registro: Agrocalidad aprueba o rechaza, segun la
informacion detallada en el formulario de registro. La aprobacion se realiza

en un plazo de 30 dias segun la normativa vigente.

Paso 3: Obtener Certificacion: Este proceso involucra una inspeccion y
aprobacion del establecimiento (productor, procesador, comercializador) por
parte de una de las 5 certificadoras autorizadas por Agrocalidad en el pais:

a) BSC OKO — GARANTIE CIA. LTDA.

Sitio Web: www.bcsecuador.com

Planta Central — Riobamba
Teléfono: 032910333/032910253
Correo electrénico: info@bcsecuador.com

Sucursal Machala
Teléfono: 072983876

Correo electrénico: isolano@bcsecuador.com

b) ECOCERT ECUADOR S.A.

Sitio Web: www.ecocertecuador.net

Gerencia — Guayaquil
Teléfono: 042561253 / 093038887
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c) CERTIFICADORA ECUATORIANA DE ESTANDARES CERES
ECUADOR CIA. LTDA.

Sitio Web: www.ceresecuador-cert.com

Centro de Operaciones — Guayaquil
Teléfono: 046045570 / 085086462
Correo electronico: info@ceresecuador-cert.com

Oficinas — Quito
Teléfono: 085086462
Correo electrénico: infoquito@ceresecuador-cert.com

d) ICEA, INSTITUTO PARA LA CERTIFICACION Etica y Ambientale.

Sitio Web: www.icea.com.ec

Oficinas — Quito
Teléfono: 02243-7249 Ext. 210

Correo electrénico: lopez.alexandra@icea.com.ec

e) CONTROL UNION PERU S.A.C.

Sitio Web: www.cuecuador.com

Oficinas — Guayaquil
Teléfono: 042393399

Correo electrénico: ezapater@cuecuador.com

f) QUALITY CERTIFICATION SERVICES (QCS) ECUADOR

Sitio Web: www.gcsecuador.com

Oficinas — Quito
Teléfono: 022456954

Correo electrénico: info@gcsecuador.com
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4.3.11. LOGISTICA DE EXPORTACION

4.3.11.1. PUERTOS MARITIMOS - PAISES BAJOS.

El reino de los Paises Bajos tiene mas de 40 puertos en total, pero los
principales son: Rotterdam y Amsterdam.

Puerto de Rotterdam: El puerto de Rotterdam es el mas grande e
importante del mundo y también uno de los mejor organizados de Europa. Es
considerado el cuarto puerto del mundo en movimiento con mas de 400
millones de toneladas de mercaderia; es uno de los puertos que recibe mas
toneladas de mercaderias que los puertos esparioles, posee seis terminales
de crudo, cinco refinerias, 43 empresas quimicas, 3 empresas de gas
(Piraine, 2002).

Es un puerto fruticola, con gran experiencia en el manejo de carga e
instalaciones multipropésito, con capacidad para recibir todo tipo de
embarcaciones de Ultima generacion, y en los Ultimos afios se ha

posicionado como el principal puerto europeo (Proecuador, 2014).

El puerto en si es una suma de puertos y zonas industriales que ofrecen
servicio para diferentes sectores de la industria, desde el almacenamiento de
contenedores, mercancias a granel o una de las mas importantes zonas de
almacenamiento y tratamiento de productos petroquimicos. Dentro de las
instalaciones cuenta con una completa gama de empresas especializadas en
almacenamiento, trasbordo, transporte, transformacion industrial y servicios

auxiliares (Proecuador, 2014).
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Figura 4.8
Puerto de Rotterdam

Fuente: Google Imagen

Puerto de Amsterdam: El puerto de Amsterdam es el segundo mas grande
de Holanda y el quinto en Europa, maneja mas de 70 millones de toneladas
de bienes por afio y contrario al puerto de Rotterdam es casi exclusivamente
usado para fines industriales, Amsterdam es popular entre los barcos de
crucero. Esta conectado con el Mar del Norte mediante el Canal de Mar del
Norte. Las mercancias principales del puerto son el petréleo, los cereales, el
carbon y los minerales. También hay un aumento en transporte de los
contenedores. Es importante mencionar que Amsterdam es el puerto donde
mas cacao circula. El puerto estd en constante crecimiento, para convertirse
en uno de los mas importantes del noreste de Europa (Deltawerken Online,
2004).

Figura 4.9
Puerto de Amsterdam

Fuente: Google Imagen
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4.3.11.2. LINEAS NAVIERAS - PAISES BAJOS

Existen muchas lineas navieras y agencias de carga que cubren la ruta

desde Ecuador hasta Paises Bajos, ya que este es considerado como la

puerta de entrada a Europa, por lo cual a continuacion se mencionan la mas
importantes: Hamburgsud, CCNI, CSAV, Maersk, Hapag Lloyd, MSC, Ecu

line (Ver cuadro 4.5).

Cuadro 4.5

Lineas Navieras Paises Bajos

LINEAS NAVIERAS

Esa una linea naviera agil vy
flexible con  estrategias  de
crecimiento por tode el mundo;
ofrece senvicios de franspore de
cargas secas, refrigeradas o
congeladas.

Empresa chilena de transporte
raritimao; una de las mas antiguas
del mundo v la mas grande de
amérca Latina. Ofrece semnicios
especiales tales como el transporte
mariimo de gréneles soélidos v
liquidos, cargas refrigeradas v
automoviles.

Elaborado por: Los Autores

Ofrece una red de senvicios a través de
oficinas propias en todo el mundo. Es una
empresa independiente y privada capaz de

responder a los cambios del mercado e
implementar planes a largo plazo. Posee
una estructura de gestion radonalizada en
Ginebra.

Especializada en el arte de la LCL, ¥

servicios de consolidacion.  Ademas
teniendo cuidado en sus embarques
ofrece semwicios de  consolidacion
maritima como actividad principal y el
servicio de la comunidad de reenvio
global, cubriendo las EMPresas
pequefias, medianas y grandes porigual.

MAERSK

LINE
Es un danés conglomerado
empresanal; cuenta con
actividades en diversos sectores,
prindpalmente en los transporte v
los sectores energéticos; es uno de

_ | _
&€& Hapag-Lioyd

Es una de las compafias navieras
lideres en todo e mundo, ofrece casi
100 servicios de lineas entre todos los
continentes. Posee una flota con una
capacidad total de aproximadamente
730,000 TEUs, asi como stock de
contenedores de casi 1.1 millones de
TEU incluyendo una de las flotas de
contenedores refrigerados mas
grandey modernos del mundo.

los  mayores  buques  porta
contenedores en el munde.

Hamburg sud: Es una de las navieras mas importantes en Alemania, que se

dedica al transporte maritimo y a la distribucion de mercancia por medio de

contenedores; esta entre las veinte compafiias navieras mas grandes del

mundo, y es una de los principales proveedores en los traficos de norte a sur.
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Goza de una reputacion mas alla del transporte maritimo, como un socio
confiable y competente para soluciones integrales adaptadas a las
necesidades de cada cliente en particular. Abarca toda la operacion logistica,
desde la planificacién hasta la implementacion, llegando no solo de puerto a

puerto, sino también de puerta a puerta (Hamburg sud Group, 2015).

Figura 4.10
Linea Naviera Hamburg Sud

Luego de realizar un analisis a las navieras que cubren la ruta Ecuador —
Holanda, se ha escogido la naviera Hamburg Sud como mejor opcién para
poder realizar la exportacion de 1 contenedor dry seco de 40' mensual y el
envio de 176,000 litros de Quifresh.

4.3.11.3. TIEMPO DE TRANSITO Y COSTOS FLETE MARITIMO

El tiempo de transito via maritima de Guayaquil a Rotterdam es de 18 dias
aproximadamente; el costo por el envio de un contenedor seco de 40’ es de
USD 1,800 de acuerdo a la cotizacion que se realizé a la linea naviera

Hamburg sud, tal como se detalla en la tabla 4.13.
Existen temporadas altas de cotizacion de fletes en el ecuador

especialmente en los meses de mayo junio y julio, sin embargo casi todo el

afio se mantienen los mismos valores por la demanda de espacios
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especialmente por los barcos que vienen desde el sur de los continentes
(Proecuador, 2012).

Tabla 4.13
Valores por Contenedor
Ruta Guayaquil - Rotterdam
Tiempo Aproximado 18 dias de Transito
Contenedor de 20' USD $ 1,700 Aprox.
Contenedor de 40' USD S 2,500 Aprox.
Contenedor Reefer de 40' USD $ 6,500 Aprox.
Contenedor Seco de 20' USD $ 1,300 Aprox.
Contenedor Seco de 40' USD $ 1,800 Aprox.

Elaborado por: Los Autores

4.3.11.4. EMPAQUE, EMBALAJE Y ETIQUETA

Para la exportacion es importante el disefio estructural del embalaje
optimizando su conservacién y proteccion. La presentaciéon del producto
debe contener la informacion nutricional, ademas los ingredientes deben ir
enumerados en la etiqueta tal como lo designa la directiva del consejo
europeo con el fin de identificar los que puedan ocasionar alergia, asi mismo
estos no deben contener errores ya que puede ser perjudicial para el
consumidor ya sea por su naturaleza, propiedad, composicién, cantidad,
origen o procedencia; adicional a esto dentro del etiquetado no debe indicar

gue previene enfermedades.

De acuerdo a (Proecuador, 2013) las prescripciones de embalaje y de

etiquetado son las siguientes:

v Definicion del producto con la ayuda de palabras sacadas de una lista

aprobada.
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v El texto entero debe ser en el idioma oficial, pero se autoriza el afiadido
de otras lenguas.

Las etiquetas deben ser claras, legibles, y permanentes.

Duracion de conservacion e incluso fechas de caducidad.

Advertencia o instrucciones.

<N X

Indicaciones relativas al contenido, los ingredientes, el peso, los
volumenes en unidades métricas.

v" Todos los aditivos, agentes de conservacion y colorantes que deben ser
indicados en la etiqueta con ayuda del nombre del grupo especifico o

del ndmero.

(\

Pais de origen del producto

<

Numero de lote del fabricante

4.3.11.5. PALETIZACION

De acuerdo con (Educarm, 2013) el pallet es una plataforma generalmente
de madera, que permite el agrupamiento de mercancias sobre ella,

constituyendo una unidad de carga.

4.3.11.5.1. COLOCACION DE LA MERCANCIA SOBRE EL PALLET

Para asegurar la estabilidad de la carga, es recomendable que las unidades
gue forman los pallets, se coloquen de forma cruzada. Cuando las unidades
no son idénticas se debera retractilar la unidad de carga, colocando una
pelicula envolvente alrededor del pallet para evitar caidas.(Educarm, 2013)

4.3.11.5.2. PALLET EUROPEO

Normalizado en cuanto a resistencia y dimensiones. Sus dimensiones son:

800 x 1200 mm vy tienen un lado cerrado, accesible con maquinas de
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horquilla libre y otro abierto accesible por todo tipo de maquinas. Resiste una
carga méaxima de 1000Kg (Educarm, 2013).

4.3.11.5.3. NORMATIVA QUE REGULA LOS PALLETS

Segun lo expuesto por (Educarm, 2013) La nueva reglamentacion
fitosanitaria NIMF-15 (Normas Internacionales para Medidas Fitosanitarias),
de la IPPC (The International Plant Protection Convention), organismo
perteneciente a la ONU, es la Unica entidad que regula y autoriza esta norma
a nivel internacional), entr6 en vigor en el 2004 y se aplica a palets y

embalajes de madera para exportacion.

Como requisito indispensable el pallet europeo debe poseer un certificado de
origen del mismo, y otro del tratamiento térmico aplicado, con el fin de evitar

la entrada de plagas, insectos o parasitos que pueda contener la madera.

4.3.11.6. INGRESO DE MERCADERIA AL CONTENEDOR

Una vez unitarizada la carga en los pallet son transportados hasta los
contenedores de 40’ dry, uno de los mas utilizados en el mercado mundial.
Estos contenedores cuentan con una capacidad de 2390 pies cubicos, y el
embarque se lo realizara bajo la condicion FCL/FCL de acuerdo con el

siguiente proceso:

En puerto de origen (Guayaquil-Ecuador)

El llenado de los contenedores es realizado en los depésitos de la planta
GRANDEC S.A., por parte de los estibadores, para posteriormente ser

sellado con los precintos entregados por la naviera la cual nos alquila el

contenedor, para luego ser transportado hacia el puerto maritimo, en cuyos
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patios serd sellado previo al embarque en presencia de los inspectores de
cuarentena designados por Agrocalidad.

En puerto de destino (Rotterdam — Holanda)

Una vez arribado el medio de transporte internacional de carga, el
transportista designado por el consignatario holandés, procederd a
transportar dicha carga hacia los depdsitos del importador, para luego
proceder a la nacionalizacion de la misma previo al cumplimiento de las

formalidades aduaneras.

4.3.11.7. DESCRIPCION DEL CONTENEDOR A UTILIZAR

Para la exportacién del producto Quifresh se ha escogido los siguientes

contenedores, los cuales se describen en la tabla 4.14:

Tabla 4.14
Caracteristicas de los contenedores

MEDIDAS INTERIOR CONTENEDORES

20 pies 40 pies
Tara 2.300 kg/ 5.07 Ib 3.750 kg/ 8.265 |Ib
Carga Maxima 28.180 kg/ 62.130 Ib 28.750 kg/ 63.385 Ib
Peso Bruto 30.480 kg/ 67.200 Ib 32.500 kg/ 71.650 Ib
Largo 5.898 mm/ 194" 12.025 mm/ 39°6"
Ancho 2.352mm/ 7" 9" 2.352mm/ 7" 9"
Altura 2.393 mm/ 7° 10" 2.393 mm/ 7° 10"
Capacidad 32,6 m3/ 1.172 {t3 67,7 m3/ 2.390 ft3

Fuente: Proecuador

4.3.11.8. CADENA LOGISTICA DEL PRODUCTO
Como parte del proceso logistico de exportacion de la bebida Quifresh se

presenta un grafico explicativo, el cual detalla el proceso que implica la

comercializaciéon de la bebida en el mercado holandés (Ver cuadro 4.6).
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Cuadro 4.6
Cadena Logistica de Quifresh

TRANSPORTE PUERTO DE TRANSPORTE MARITIMO
TERRESTRE EN ORIGEN GUAYAQUIL INTERNACIONAL

ORIGEN: QUIFRESH

Y ot
o d n‘..‘é"ﬁ i d
g 1 Aa®
PUERTO DE
. TERRE ST e
e DESTINO DISTRIBAPORE PRODUCTOS ORGANICOS
(HOLANDA)

Elaborado por: Los Autores

4.3.11.9. FORMA DE PAGO

El medio de pago més utilizado al momento de una negociacion para la
exportacion es la carta de crédito, cuyo uso depende del grado de confianza
gue exista entre la empresa exportadora y la importadora mayorista en
Holanda. El cobro realizado por el exportador se hara mediante una carta de
crédito (con un plazo no mayor a los 60 dias) la cual garantiza el pago

mediante el respaldo de un banco corresponsal (Ver cuadro 4.7).
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Cuadro 4.7
Proceso de Carta de Crédito

. @
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1. Ejecuta carta de crédito

— Comprador Vendedor
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= =] . = =1
pat a g - a
5| T ¥ 2 A
© :E < - =] b o
] o o o) 3 = o
@ Q = bl = c o
=] = = =1 i)
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S| g - = %
I s ..
J.enviode Ty C
. 7. Envio /Doc.
— Banco Emisor / Banco Corresponsal
8. S Pago

Elaborado por: Los Autores

Sin embargo los empresarios europeos no suelen negociar mediante esta
manera pero al ser nuestra primera exportacion la negociacion sera mediante
carta de crédito, en el caso de que exista confianza con el cliente se
ejecutara a través de cuentas abiertas lo cual quiere decir crédito extendidos
ya que no estdn respaldadas por ninguna nota, hipoteca o alguna
demostracion que implique endeudamiento. Uno de los documentos que mas
utilizan los europeos es el denominado Cash Against Documents (Pago
contra documentos), el cual consiste en transferir al importador los
documentos que representan la propiedad de la mercaderia contra el pago a

efectuarse.

Los europeos no suelen utilizar carta de crédito ya que el importador debera
tener el 100% del dinero a desembolsar en el banco. Por lo general los
productos terminados para el consumo humano se venden a los
distribuidores mayoristas y supermercados, mediante cuentas abiertas, las

cuales representan la mayor parte del comercio europeo.
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4.4. PLAN FINANCIERO

4.4.1. INVERSION INICIAL

El proyecto cuenta con una inversion inicial de $778,425.47, de los cuales
$440,098.19 estan destinados a los activos circulantes, mientras que
$337,739.40 a los activos fijos, y por ultimo $587.88 a los activos diferidos,

tal como se aprecia en la tabla 4.15.

Tabla 4.15
Inversién Inicial
COMPONENTE MONTO
Activos
Activos Circulantes
Caja - Bancos 436,720.80
Seguros Prepagados 3,377.39
Total Activos Circulantes 440,098.19
Activos Fijos
Edificios 250,000.00
Maquinarias 80,969.50
Equipos de Oficina 2,375.00
Equipos de Computo 2,254.90
Muebles y Enseres 2,140.00
Total Activos Fijos 337,739.40
Activos Diferidos
Gastos de Constitucion 587.88
TOTAL INVERSION 778,425.47

Elaborado por: Los Autores

4.4.2. ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

El proyecto sera financiado en un 70% con un préstamo solicitado a la CFN
equivalente a $544,897.83, y el 30% restante con el capital propio de
accionistas correspondiente a $233,527.64, tal como se detalla en la tabla
4.16.
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Tabla 4.16
Estructura de Financiamiento

Detalle Porcentaje |Valor

Capital Propio de accionistas 30% 233,527.64
Préstamo 70% 544,897.83
Inversion Total 100% 778,425.47

Elaborado por: Los Autores

El préstamo otorgado por la CFN es amortizable en un periodo de 8 afios

plazo a una tasa de 4.69% semestral, tal como se detalla en la tabla 4.17.

Tabla 4.17
Amortizacion Semestral
PRESTAMO No Cuota Interés Amortiz/Cap Dividendo Saldo Capital
Entidad: 0 $544,897.83
CFN 1 $ 25,555.71 $ 34,056.11 $59,611.82 $510,841.72
2 $ 23,958.48 $ 34,056.11 $ 58,014.59 $ 476,785.60
Crédito 3 $22,361.24 $34,056.11 $56,417.36 $442,729.49
Multisectorial 4 $20,764.01 $34,056.11 $54,820.13 $ 408,673.37
5 $19,166.78 $ 34,056.11 $53,222.90 $ 374,617.26
Monto: 6 $17,569.55 $ 34,056.11 $51,625.66 $ 340,561.14
$ 544,898 7 $ 15,972.32 $34,056.11 $50,028.43 $ 306,505.03
8 $ 14,375.09 $34,056.11 $48,431.20 $272,448.92
Plazo: 9 $12,777.85 $ 34,056.11 $ 46,833.97 $ 238,392.80
8 afios 10 $11,180.62 $ 34,056.11 $ 45,236.74 $ 204,336.69
11 $9,583.39 $ 34,056.11 $43,639.51 $ 170,280.57
Tasa: 12 $7,986.16 $ 34,056.11 $42,042.27 $ 136,224.46
4,69% Semestral 13 $6,388.93 $ 34,056.11 $ 40,445.04 $102,168.34
14 $4,791.70 $ 34,056.11 $ 38,847.81 $68,112.23
Pagos: 15 $ 3,194.46 $ 34,056.11 $ 37,250.58 $ 34,056.11
Fijos Semestrales 16 $1,597.23 $ 34,056.11 $ 35,653.35 $0.00

Elaborado por: Los Autores

4.4.3. CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo estd compuesto por todos los recursos necesarios a
utilizar hasta que los ingresos del proyecto cubran los gastos de operacion
generados durante el ciclo productivo, para lo cual se ha considerado un
capital de trabajo bimensual para los fines pertinentes, tal como se explica en
la tabla 4.18.
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Tabla 4.18
Capital de Trabajo

DETALLE COSTO
Mano de Obra Directa 12,204.53
Mano de Obra Indirecta 16,389.19
Materiales Directos 286,666.69
Materiales Indirectos 76,146.66
Gastos Administrativos 30,953.72
Gastos de Comercializacion y Ventas 14,360.00
TOTAL 436,720.80

Elaborado por: Los Autores

4.4.4. DISTRIBUCION DE VENTAS

Debido a la existencia de dos diferentes presentaciones de la bebida a

comercializar, se ha considerado una distribucion de venta por sectores,

tanto para Holanda como para Ecuador.

Tanto para la region de Amsterdam en Holanda como para Guayaquil en

Ecuador se ha considerado el 5% de crecimiento anual en ventas, muy por

debajo del crecimiento de consumo organico existente en estos dos paises,

los cuales registran un 15% y 10% anual de crecimiento de consumo

organico respectivamente, tal como se aprecia en las tablas 4.19, y 4.20.

Tabla 4.19
Ventas de Amsterdam — Holanda
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
Ventas 1 Litro 380,160 399,168 419,126 440,083 462,087 485,191
Ventas 250ml| 380,160 399,168 419,126 440,083 462,087 485,191
Total Ventas 760,320 798,336 838,253 880,165 924,174 970,382
Precio Distrib. 1 Litro 1.85 1.89 1.94 1.98 2.02 2.04
Precio Distrib. 250ml 0.65 0.67 0.68 0.70 0.71 0.72
Ingresos x Vtas 1 Litro 703,296.00 756,110.01 812,493.14 872,483.57 931,406.75 991,668.76
Ingresos x Vtas 250ml 247,104.00 265,660.27 285,470.56 306,548.28 327,251.02 348,424.16
Total Ingresos x Vtas 950,400.00 1,021,770.29 1,097,963.70 1,179,031.85 1,258,657.76 1,340,092.92

Elaborado por: Los Autores
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Tabla 4.20
Ventas de Guayaquil — Ecuador

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
Ventas 1 Litro 270,864 284,407 298,628 313,559 329,237 345,699
Ventas 250m| 4,618,944 4,849,891 5,092,386 5,347,005 5,614,355 5,895,073
Total Ventas 4,889,808 5,134,298 5,391,013 5,660,564 5,943,592 6,240,772
Precio Distrib. 1 Litro 1.75 1.79 1.83 1.88 1.91 1.93
Precio Distrib. 250ml 0.50 0.51 0.52 0.54 0.54 0.55
Ingresos x Vtas 1 Litro 474,012.00 509,607.93 547,609.39 588,042.13 627,755.56 668,371.34
Ingresos x Vtas 250ml 2,309,472.00| 2,482,901.80| 2,668,051.79] 2,865,047.39| 3,058,538.37|  3,256,425.80
Total Ingresos x Vtas 2,783,484.00| 2,992,509.73|  3,215,661.18] 3,453,089.52| 3,686,293.93| 3,924,797.14

Elaborado por: Los Autores

4.4.5. DISTRIBUCION DE COSTOS

Los costos asociados con la elaboracion de la bebida, se encuentran

distribuidos porcentualmente por destino y por presentacion, tal es el caso

que el 75% de los costos estan destinados a aquellas unidades que seran

comercializadas en Ecuador, y el 25% a aquellas destinadas a la venta en

Holanda, tal como se muestra en la tabla 4.21.

Tabla 4.21
Proyeccion de Costos
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6

Costo Total (100%) 2,838,744.74|  3,235,656.51| 3,559,597.59| 3,875,249.58|  4,169,126.02|  4,473,892.94
1 Litro (80%) 567,748.95 647,131.30 711,919.52 775,049.92 833,825.20 894,778.59

Costo Holanda (25%)
250 ml (20%) 141,937.24 161,782.83 177,979.88 193,762.48 208,456.30 223,694.65
Costo Total Holanda 709,686.19 808,914.13 889,899.40 968,812.39|  1,042,281.50| 1,118,473.24
1 Litro (19%) 404,521.13 461,081.05 507,242.66 552,223.06 594,100.46 637,529.74

Costo Ecuador (75%)
250 ml (81%) 1,724,537.43|  1,965661.33| 2,162,455.53| 2,354,214.12| 2,532,744.06| 2,717,889.96
Costo Total Ecuador 2,129,058.56| 2,426,742.38|  2,669,698.19| 2,906,437.18|  3,126,844.51|  3,355,419.71

Elaborado por: Los Autores

4.4.6. PUNTO DE EQUILIBRIO

Se establecié que para Guayaquil — Ecuador, el costo total de produccién al

primer afio es de $2'100,888.56 (Ver tabla 4.22), y que el punto de equilibrio

es del 16% (Ver grafico 4.3), el cual multiplicado por la cantidad total vendida
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da como resultado la cantidad minima de unidades que se necesita vender

para no perder ni ganar, tal como se muestra en la tabla 4.23

Tabla 4.22
Costos Fijos y Variables Guayaquil
| Aot | ANo2 | AW03 | Afo4 | ARos ARO 6
Costo Fijo
Gastos Publicidad 25,200.00 25,200.00 25,200.00 25,200.00 25,200.00 25,200.00
Gastos Seguros 2,533.05 2,533.05 2,533.05 2,533.05 2,533.05 2,533.05
Mano Obra Indirecta 73,751.36 77,438.92 81,310.87 85,376.41 89,645.23 94,127.49
Gtos. Administrativos 10,620.00 10,620.00 10,620.00 10,620.00 10,620.00 10,620.00
Mantenimiento y Reparacion 6,072.71 6,072.71 6,072.71 6,072.71 6,072.71 6,072.71
Depreciacion 16,350.06 16,350.06 16,350.06 16,350.06 16,350.06 16,350.06
Total Costos Fijos 13452717  138214.74]  142,086.69|  146,152.23[  150,421.05]  154,903.31
Costo Variable
Gastos Certificacion 47,084.40 49,438.62 51,910.55 54,506.08 57,231.38 60,092.95
Materiales Indirectos 342,659.99|  368,392.04|  386,622.75|  405,676.22|  423461.00] 44345325
Mano de Obra Directa 54,920.40 57,666.42 60,549.74 63,577.23 66,756.09 70,093.89
Materiales Directos 1,290,000.10]  1,386,872.65 1,455,505.17[ 1,527,235.10] 1,594,188.83] 1,669,452.98
Gtos.Comerc. y Ventas 11,250.00 11,812.50 12,403.13 13,023.28 13,674.45 14,358.17
Costo de Inventario 176,133.18]  336,979.01| 47835746 609,223.33]  729,600.25]  846,918.48
Amortizacion 44.09 44.09 44.09 44.09 44.09 44.09
Imprevistos 2% 44,269.22 50,232.31 55,128.60 59,909.62 64,377.37 69,012.57
Total Costos Variables 1,966,361.38] 2,261,437.64| 2,500,521.50( 2,733,194.95| 2,949,333.46] 3,173,426.39
Costo Total 2,100,888.56] 2,399,652.38 2,642,608.19| 2,879,347.18 3,099,754.51| 3,328,329.71
Inventario Inicial 0.00  470,844.00[  965,230.20] 1,484,335.71|] 2,029,396.50f 2,601,710.32
Total Produccion 4,708,440.00[ 4,943,862.00] 5,191,055.10] 5,450,607.86] 5,723,138.25( 6,009,295.16
Total Ventas (en unidades) 4,237596.00{ 4,449,475.80] 4,671,949.50| 4,905,547.07] 5,150,824.42 5,408,365.64
Ventas Totales (en USD) 2,800,413.001 3,010,710.01 3,235,218.66| 3,474,091.03 3,708,713.77] 3,948,667.55

Elaborado por: Los Autores
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Grafico 4.3
Punto de Equilibrio Guayaquil
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Elaborado por: Los Autores

P Costo Fijo
Punto de Equilibrio = - x 100%
Ventas - Costo Variable

- 134,527.17
Punto de Equilibrio = x 100%
834,051.62

Punto de Equilibrio = 16%

Tabla 4.23

Cantidad minima de venta Guayaquil

Ventas Pto. Equilibrio
Envases 1 Litro 542,520 86,803
Envases 250ml 4,165,920 666,547

Elaborado por: Los Autores

Para la region de Amsterdam — Holanda, el costo total de produccion al
primer afio es de $709,686.19 (Ver tabla 4.24), y que el punto de equilibrio es
del 20% (Ver gréafico 4.4), el cual multiplicado por la cantidad total vendida da
como resultado la cantidad minima de unidades que se necesita vender para

no perder ni ganar, tal como se muestra en la tabla 4.25.
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Tabla 4.24

Costos Fijos y Variables Amsterdam

| aor | afo2 | alo3 | aNo4 [ afos ANO 6
Costo Fijo
Gastos Publicidad 8,400.00 8,400.00 8,400.00 8,400.00 8,400.00 8,400.00
Gastos Seguros 844.35 844.35 844.35 844.35 844.35 844.35
Gastos de Exportacion 9,390.00 9,030.00 9,030.00 9,030.00 9,030.00 9,030.00
Mano Obra Indirecta 24583.19 2581297 27,10362( 2845880  29,881.74 31,375.83
Gtos. Administrativos 3,540.00 3,540.00 3,540.00 3,540.00 3,540.00 3,540.00
Mantenimiento y Reparacion 2,024.24 2,024.24 2,024.24 2,024.24 2,024.24 2,024.24
Depreciacion 5,450.02 5,450.02 5,450.02 5,450.02 5,450.02 5,450.02
Total Costos Fijos 54,232.39 5510158  56,39223| 5774741  59,170.35 60,664.44
Costo Variable
Gastos Certificacion 15,694.80 1647954 1730352 1816869  19,077.13 20,030.98
Materiales Indirectos 11422000  122,797.35|  128874.25| 13522541) 14115367  147.817.75
Mano de Obra Directa 18,306.80 1922214 2018325 2119241  22,252.03 23,364.63
Materiales Directos 430,000.03]  462,290.88|  485168.39] 509,078.37]  531,396.28]  556,484.33
Gtos.Comerc. y Ventas 3,750.00 3,937.50 413438 4,341.09 4,558.15 4,786.06
Costo de Inventario 58,711.06|  112326.34| 15945249  203,074.44|  243200.08)  282,306.16
Amortizacion 14.70 1470 14.70 14.70 14.70 14.70
Imprevistos 2% 14,756.41 1674410 1837620  19969.87|  21459.12 23,004.19
Total Costos Variables 655453.79] 75381255  833507.17| 911,064.98]  983,111.15| 1,057,808.80
Costo Total 709,686.19]  808,914.13]  889,899.40] 968,812.39| 1,042,281.50 1,118,473.24
Inventario Inicial 0.00 156948.00(  321,74340( 49477857  676,465.50]  867,236.77
Total Producci6n 1,569,480.00] 1,647,954.00] 1,730,351.70| 1,816,869.29[ 1,907,712.75 2,003,098.39
Total Ventas (en unidades) 1,412532.00] 1,483,158.60| 1,557,316.53| 1,635182.36| 1,716,941.47| 1,802,788.55
Ventas Totales (en USD) 933471.00] 1,003570.00] 1,078/406.22| 1,158,030.34 1236,237.92[ 1,316,222.52

Elaborado por: Los Autores
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Gréfico 4.4
Punto de Equilibrio Amsterdam
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Elaborado por: Los Autores

o Costo Fijo
Punto de Equilibrio = - x 100%
Ventas - Costo Variable

A 54,232.39
Punto de Equilibrio = x 100%
278,017.21

Punto de Equilibrio = 20%

Tabla 4.25
Cantidad minima de venta Amsterdam
Ventas Pto. Equilibrio
Envases 1 Litro 180,840 36,168
Envases 250ml 1,388,640 271,728

Elaborado por: Los Autores
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4.4.7. FLUJO DE CAJA PROYECTADO

El flujo de caja proyectado nos permite medir la rentabilidad de la inversion y
de todos los recursos utilizados, considerando los ingresos y gastos

asociados durante los 6 afios de vida util del proyecto.

Tabla 4.26
Flujo de Caja
ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6

Saldo Anterior 436,720.80| 481,480.58| 536,429.67| 628,969.98| 727,849.41| 829,885.18
Ingresos

Ingresos por Ventas 3,733,884.00] 4,014,280.02| 4,313,624.88| 4,632,121.37| 4,944,951.69| 5,264,890.06
Total Ingresos 3,733,884.00( 4,014,280.02| 4,313,624.88| 4,632,121.37| 4,944,951.69| 5,264,890.06
Egresos

Costo de Produccion 2,348,442.45( 2,520,493.38| 2,645,318.04| 2,775,819.94| 2,898,734.87| 3,036,170.17
Gastos por Seguros 3,377.39 3,377.39 3,377.39 3,377.39 3,377.39 3,377.39
Gtos. Comerc. y Vtas. 86,160.00 85470.00  86,257.50)  87,084.38|  87,95259]  88,3864.22
Gastos Administrativos 185,722.34|  194,300.46| 203,307.48| 212,764.85| 222,695.10] 233,121.85
Mantenimiento y Reparacion 8,096.95 8,096.95 8,096.95 8,096.95 8,096.95 8,096.95
Gastos Certificacion 62,779.20 65,918.16 69,214.07 72,674.77 76,308.51 80,123.94
Depreciacion 21,800.08 21,800.08]  21,800.08]  21,800.08]  21,800.08]  21,800.08
Amortizacion 58.79 58.79 58.79 58.79 58.79 58.79
Reposicion de Equipos de Cémputo 0.00 0.00 0.00 1,925.00 0.00 0.00
Intereses 51,111.42 44,722.49]  38,333.56|  31,944.64] 2555571  19,166.78
Prestamo Bancario Largo Plazo 68,112.23 68,112.23|  68,112.23|  68,112.23|  68,112.23]  68,112.23
Imprevistos 2% 59,025.63 66,976.41[  73504.81]  79,879.50|  85836.49]  92,016.76
Total Egresos 2,894,686.48| 3,079,326.34| 3,217,380.90| 3,363,538.52| 3,498,528.71| 3,650,909.16
Utilidad Antes de Participacion Laboral 839,197.52[  934,953.68| 1,096,243.98| 1,268,582.86| 1,446,422.98| 1,613,980.90
(-) 15% Participacion Laboral 125,879.63|  140,243.05| 164,436.60] 190,287.43| 216,963.45| 242,097.13
(=)Utilidad Antes de Impuestos 713,317.89|  794,710.63| 931,807.38| 1,078,295.43| 1,229,459.53| 1,371,883.76
(-) 25% Impuesto Renta 178,329.47|  198,677.66| 232,951.84| 269,573.86| 307,364.88] 342,970.94
Utilidad Antes de Reserva Legal 534,988.42[  596,032.97| 698,855.53| 808,721.57| 922,094.65| 1,028,912.82
() 10% Reserva Legal 53,498.84 59,603.30f  69,885.55|  80,872.16]  92,209.46] 102,891.28
FLUJO DE CAJA -778,425.47)  481,489.58| 536,429.67| 628,969.98] 727,849.41| 829,885.18] 926,021.54

TIR 70.21%
VAN 1,729,177.83
TMAR 12%

Elaborado por: Los Autores
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Las exportaciones son realizadas cada mes, lo que permite un flujo de
efectivo continuo e ininterrumpido, ya que las ventas fueron proyectadas en
base a un porcentaje estimado de crecimiento del 5% anual, ademas se
consider6 la capacidad productiva de la empresa, asi como los resultados
obtenidos de la segmentacion de mercado, debido a la falta de datos
estadisticos relacionados con productos similares, tal como se observa en la
tabla 4.26.

4.4.8. METODOS DE EVALUACION

4.4.8.1. VAN

El Valor Actual Neto (VAN) plantea que el proyecto es aceptado si el VAN es
igual o superior a cero, y consiste en traer a valor presente los saldos finales

de los flujos de caja proyectados por los 6 afios de vida atil del proyecto.

Para el calculo del Valor Actual Neto se utiliza una tasa de descuento del
12% que permita traer al presente todos los flujos futuros proyectados, la
cual representa el porcentaje minimo de rentabilidad que esperan obtener los

inversionistas para financiar el proyecto.

Con esta tasa de descuento el VAN del proyecto es $1°729,177.83, lo cual
demuestra la rentabilidad del proyecto.

4.48.2. TIR
La Tasa Interna de Retorno (TIR) representa la tasa de interés mas alta que
el inversionista debe pagar sin perder dinero, tomando en cuenta que el

dinero es producto de un préstamo incluido intereses, y cuyo pago se va

efectuando de acuerdo a como se vayan generando los flujos de efectivo.
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La TIR generada de acuerdo al flujo de caja del proyecto, es de 70.21%, la

cual se constituye como una tasa muy rentable para la inversion.

4.4.9. RECUPERACION DEL EFECTIVO

El periodo de recuperacion del efectivo estd constituido por el tiempo que el
inversionista se demora en recuperar el capital invertido durante la vida util
del proyecto. De acuerdo con la tabla 4.27, la inversion inicial se recupera a
mediados del segundo afio, ya que a partir de dicho afio el saldo acumulado
de los flujos de efectivo es positivo.

Tabla 4.27
Recuperacion del Efectivo

RECUPERACION DEL EFECTIVO
ANO FLUJO NETO DE EFECTIVO | ACUMULADO
0 (778,425.47) (778,425.47)
1 481,489.58 (296,935.90)
2 536,429.67 239,493.78
3 628,969.98 868,463.76
4 727,849.41 1,596,313.17
5 829,885.18 2,426,198.35
6 926,021.54 3,352,219.90

Elaborado por: Los Autores

Las tablas que muestran los rubros necesarios para el andlisis financiero se

los pueden encontrar en (Ver Anexo 6).

4.5. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA

La planta procesadora de la bebida de quinua organica estara dotada de un
espacio fisico destinado a la elaboracion de la bebida, asi como de una
oficina administrativa encargada de vincular la empresa con los proveedores
y distribuidores a nivel local e internacional. La empresa estara ubicada en la
ciudad de Guayaquil debido a la cercania con el puerto maritimo y con los

principales proveedores de materia prima e insumos.
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La organizacion esté estructurada jerarquicamente por un Gerente General,
el cual se encarga de la toma de decisiones en cuanto a las oportunidades
de negocios y al manejo adecuado de recursos; adicional a esto se cuenta
con un coordinador logistico de exportacion, el cual es el encargado de
manejar la distribucién del producto, asi como de gestionar los documentos y
permisos requeridos. Por ultimo, cabe mencionar que se cuenta con un
supervisor de planta, el cual controla el proceso productivo desarrollado por

los operarios dentro de la planta industrial (Ver cuadro 4.8).

Cuadro 4.8
Estructura Administrativa

GERENTE
GENERAL

F e

ASISTENTE DE
GERENCIA

T

— CONTADCR

— e 3

COORD. SUPERVISOR DE
LOGISTICO DE GUARDIA
| EXPORTACION | , sl

BODEGUERO . #
TECNICOS DE OPERADORES
MANTENIMIENTO ,

ASISTENTE DE
BODEGA

Elaborado por: Los Autores
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4.6. MARCO LEGAL

Para los fines del proyecto se ha decidido crear una sociedad andénima
dedicada a la produccién, comercializacion y exportacion de una bebida a
base de quinua organica, la cual iniciard sus actividades con un capital

aportado por sus dos accionistas.

La constitucion legal de la compariia estard respaldada por una escritura
publica, la cual previa disposicion de la Superintendencia de Compafiias sera
inscrita en el Registro Mercantil con un capital suscrito minimo de $800.

La razon social constituida de esta compafia sera, Granos Andinos del
Ecuador (GRANDEC S.A.), para lo cual se hace indispensable la utilizacién
de un Isologo para fines comerciales (Ver figura 4.11).

Figura 4.11
Isologo Grandec S.A.

VAN

('T-——.-O
GRANDEC S.A.

Elaborado por: Los Autores

De acuerdo con (Supercias, 2015) la constitucibn de una compaifia se

resume en los siguientes pasos:

Paso 1: Ingrese al portal web www.supercias.gob.ec y digite su usuario y

contrasenfa, llene el formulario de solicitud de constitucion de compafia y

adjunte los documentos habilitantes, luego.

Paso 2: Realice el pago correspondiente en el Banco del Pacifico.
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Paso 3: El notario se encargara de ingresar al sistema, validara la
informacion y asignara fecha y hora para las firmas de la escritura y los

nombramientos.

Paso 4: Una vez firmado los documentos el sistema enviara
automaticamente la informacion al registro mercantil que también validara la
informacion y facilitara la razén de inscripcion de la escritura y los

nombramientos.
Paso 5: El sistema generara un nuamero de expediente y remitirda la
informacion de este tramite al Servicio de Rentas Internas (SRI) que de

manera inmediata dara el nimero de RUC para la compafiia.

Paso 6: Finalmente el sistema notificard que el trdmite de constitucion ha

finalizado.
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CONCLUSIONES

Este proyecto busca diversificar la oferta exportable del Ecuador mediante la
innovacion, desarrollo y generacibn de valor agregado que aporte
directamente al cambio de la matriz productiva, tras buscar la forma de
cambiar el rumbo de la economia ecuatoriana, la cual durante muchos afios
se ha basado en la produccion y exportacion de productos primarios que
luego terminan reingresando al pais como productos terminados con un

costo mayor.

En lo concerniente al proyecto se busca la promocién de la quinua
ecuatoriana mediante la produccién y exportacion de una bebida organica
gue conserve los valores nutricionales de este pseudocereal, la cual va a ser
destinada a la comercializacion en los mercados organicos de los Paises
Bajos con el fin de mejorar la balanza comercial del Ecuador, en beneficio de

los inversionistas, empresarios y consumidores locales e internacionales.

En primera instancia este proyecto se enfoca en la elaboracién de una
bebida de quinua organica con sabor a maracuya con el fin de cambiar los
hébitos alimenticios de los consumidores, por lo cual no se descarta la
posibilidad de diversificar la oferta de productos derivados de la quinua, asi
como el desarrollo de productos innovadores elaborados con granos andinos

como el chocho y el amaranto.

De acuerdo con el desarrollo de la bebida de quinua organica, se decidio
lanzar la marca Quifresh, la cual promete posicionarse en el paladar de los
consumidores, con el fin de masificar las ventas, alcanzar los margenes de
rentabilidad deseados, e identificar los parametros necesarios para

diversificar y expandir la oferta a otros mercados estratégicos.
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RECOMENDACIONES

Fortalecer la industria mediante la dotacibn de maquinaria de udltima
tecnologia, que permita obtener un adecuado proceso de produccién con los
mas altos estandares de calidad, asi como una adecuada gestion de
aprovisionamiento de materias primas locales con el fin de abaratar costos
de elaboracién de la bebida y mejorar la competitividad en el mercado

organico.

Realizar alianzas estratégicas con los principales proveedores de materias
primas con la finalidad de asegurar la trazabilidad del producto desde el
cultivo de la quinua hasta la puesta a disposicién de los consumidores en los

supermercados organicos de mayor relevancia a nivel internacional.

Internalizar el proceso de elaboracion de la harina de quinua orgénica
considerada como ingrediente principal en la elaboracién de la bebida, con el
fin de obtener una reduccion de costos 6ptima para la adquisicion de

magquinarias destinadas para éste fin.

Brindar tecnificacion y capacitacion a todos los involucrados en el proceso de
elaboracion de la bebida con el fin de implementar un sistema de mejora
continua mediante la retroalimentacion de la informacion provista,
asegurando de manera sustentable la continuidad de la empresa y de los

productos que ésta fuese a desarrollar.

Buscar apoyo financiero por parte del gobierno ecuatoriano, de tal manera
que se fomente la creatividad emprendedora, en beneficio del sector
productivo de la quinua, con el fin de asegurarla calidad del producto desde

el cultivo hasta su exportacion.
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ANEXO 1

ARBOL DE PROBLEMAS

REDUCIDO CONSUMO DE
QUINUA A NIVEL NACIONAL

FORTALECIMIENTO DE
COMPETIDORES DE
PRODUCTOS SIMILARES

BAJOS NIVELES DE

RENTABILIDAD PARA EL SECTOR

PRODUCTIVO DE LA QUINUA

SE INCURREN EN
VARIACIONES DE PRECIO

PRODUCCION INTERNA NO
CUBRE EL VOLUMEN DE
PRODUCTO DEMANDADO

EXPERIMENTACION
DE PERIODOS DE

ESCASEZ

DESATENCION DE LA OFERTA

LOCAL DE LA QUINUA

AUSENCIA DE COMPETITIVIDAD DEL SECTOR PRODUCTOR Y EXPORTADOR DE LA QUINUA

ECUATORIANA EN EL MERCADO LOCAL E INTERNACIONAL.

CARENCIA DE
OPORTUNIDADES DEL
SECTOR EXPORTADOR

DE LA QUINUA

ECUATORIANA

EXTERIOR

CRECIMIENTO DE LOS
MERCADOS INDUSTRIALES
DE ALIMENTOS EN EL

PRIVACION DEL ACCESO
DE LOS AGRICULTORES A
LOS FACTORES DE
PRODUCCION

POCA DISPONIBILIDAD DE
SEMILLAS DE CALIDAD

INCREMENTO DE LA
CANTIDAD DE
CONSUMIDORES

ACRECENTAMIENTO DEL
ESTANDAR DE VIDA DE
LOS CONSUMIDORES

CARENCIA DE
TECNIFICACION DE LOS
PROCESOS PRODUCTIVOS

ESCASEZ DE INSUMOS
TECNOLOGICOS

INSUFICIENCIA DE INCENTIVOS
EN EL EMPLEO DE LOS
RECURSOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS POR PARTE DEL
ESTADO
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ANEXO 2
MODELO DE ENCUESTA

Encuesta para el andlisis de los gustos y preferencias de los potenciales
consumidores de la bebida a base de quinua orgénica en la ciudad de

Guayaquil.

Objetivos: Analizar el grado de aceptacion de la bebida a base de quinua
organica, para determinar la cuantia de participacion en el mercado de
consumidores de productos organicos, naturales, y libres de gluten en la

ciudad de Guayaquil.

Datos del encuestado:

Sexo:

Masculino Femenino

Sector de Guayaquil en donde vive

Norte Centro Sur
Edad:
Menos de 20 afos 21 — 40 afos 41— 60 afos

61 afios en adelante

En las siguientes preguntas ayudenos a responder marcando con una

X su respuesta:

1. ¢Usted practica algun tipo de deporte?

Si No
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2. ¢Usted consume productos naturales?

Si No

3. ¢Qué tipo de bebida brinda comunmente a su familia?

Gaseosas Coladas Jugos Naturales Leche
Té Energizantes Otros

4. ¢ Usted ha consumido Quinua?

Si No

5. ¢De qué forma ha consumido la Quinua?

Sopa Colada Leche Galletas Granola Otros

6. ¢Usted conoce los beneficios de consumir quinua?

Si No

7. ¢Si en el mercado encontrara una bebida hecha a base de quinua
organica usted la compraria?

Si No

8. ¢ Con qué frecuencia usted comprariay consumiria la bebida a base
de quinua orgéanica?

A diario Una vez por semana Dos veces por semana

Una vez al mes Dos veces al mes
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9. ¢En qué presentacion le gustaria encontrar la bebida de quinua

organica?

Un litro Personal (250ml)

10. ¢ Qué sabor le gustaria que tenga la bebida de quinua organica?

Maracuya Pifia Naranijilla Frutilla Manzana

Vainilla

11. ¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar por la presentacion de 1 litro de
la bebida de quinua orgéanica?

$1.80 $2.00 $2.50

12. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por la presentacion personal de
250 ml de la bebida de quinua organica?

$0.50 $0.65 $0.80

GRACIAS POR SU ATENCION
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ANEXO 3
RESULTADO DE LA ENCUESTA

Sexo:
De los 384 encuestados, el 42% corresponde al sexo masculino y el 58% al

sexo femenino, lo que nos da una idea de cudl sexo es el que muestra mayor

interés en la elaboracion de la bebida de quinua organica.

Sexo al que pertenece el encuestado

Elaborado por: Los Autores.

Sector de Guayaquil en donde vive:

De acuerdo con las encuestas, el 36% de los encuestados vive en el norte de
la ciudad, el 29% en el centro, y el 35% en el sur,por lo cual se determina
que el norte es el sector mas apropiado para instalar la planta procesadora
de la bebida, ya que en ese sector se encuentra la mayor concentracion de

los clientes potenciales.
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Sector en el que viven los encuestados

—— Sur [138]

Centro [110]—

— Norte [138]

Elaborado por: Los Autores.

Edad:

Dentro de los rangos de edad expuestos en la encuesta, se ha obtenido que
dentro del rango de 21 — 40 afos se encuentra el 64% de nuestros clientes
potenciales, los cuales se ven atraidos por la bebida de quinua organica.

Edad de los Encuestados

s 41 - 60 anos [78]

—&1 anos en A 18]

— Menos de 20 [42]

21 - 40 ano [244]

Elaborado por: Los Autores

1. ¢ Usted practica algun tipo de deporte?

El objetivo de esta pregunta es conocer cuantas personas al practicar un
deporte llevan una vida mas saludable. Dado los resultados se expone que 5
de cada 10 encuestados, practica algun tipo de deporte, lo cual representa

un 52%, mientras que el 48%, no practica ningun deporte.
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Practica de Deporte

No [185]

Si[199] —

Elaborado por: Los Autores.

2. ¢Usted consume productos naturales?

El objetivo de esta pregunta es conocer cuantas personas al consumir
productos naturales tienden a llevar una vida mas saludable. Dado los
resultados se determina que el 91% de los encuestados cumplen con esta

condicion.

Consumo de Productos Naturales

Elaborado por: Los Autores.
3. ¢Qué tipo de bebida brinda comiunmente a su familia?
El objetivo de esta pregunta es conocer cudles son las bebidas de mayor

consumo de los encuestados, por lo cual tenemos que el 75% consume

jugos naturales, el 41% gaseosa, y el 29% coladas.

138



Bebidas de Mayor Consumo

Gaseosas
Coladas

Jugos Maturales
Leche

Té

Energizantes

Otro

0 58 116

174 232 290

Elaborado por: Los Autores.

4. ¢ Usted ha Consumido Quinua?

El objetivo de esta pregunta es determinar si existe una adecuada cultura de

consumo de quinua en la ciudad de Guayaquil. Por lo cual tenemos que el

80% de los encuestados si han consumido quinua, lo que nos da una idea de

la cuantia de la demanda.

Consumo de Quinua

7]

N

Elaborado por: Los Autores.

5. ¢De qué forma ha consumido la quinua?

El objetivo de esta pregunta es conocer cuales son los habitos de consumo

de la quinua. De acuerdo con los datos obtenidos el 38% de los encuestados
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ha consumido la quinua en colada, mientras que el 27% la ha consumido en

sopa, y el 21% en leche.

Forma de consumo de la quinua

Sopa
Colada
Leche
Galletas
Granola

Otro

0 29 58 87 116 145

Elaborado por: Los Autores.

6. ¢Usted conoce los beneficios de consumir quinua?

El objetivo de esta pregunta es determinar si los encuestados conocen los
beneficios de consumir quinua. De acuerdo con los datos obtenidos se
muestra que el 68% de los encuestados conocen los beneficios del porqué

consumir quinua.

Beneficios de la Quinua

L EN

R
Si[261

Elaborado por: Los Autores.
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7. ¢Si en el mercado encontrara una bebida hecha a base de quinua

organica usted la compraria?

El objetivo de esta pregunta es determinar el porcentaje de aceptaciéon que
tiene la bebida de quinua orgénica en la ciudad de Guayaquil. De acuerdo
con los resultados el 97% de los encuestados considera que es una gran
idea la comercializacion de una bebida que aporte con todos los valores

nutricionales al cuerpo humano, mientras que el 3% indica lo contrario.

Aceptacién de la Bebida de Quinua Organica

Elaborado por: Los Autores.

8. ¢Con qué frecuencia usted compraria y consumiria la bebida a base

de quinua organica?

El objetivo de esta pregunta es conocer la frecuencia de compra de los
potenciales consumidores. Como resultado de la encuesta el 64% prefiere
comprar la bebida una vez por semana, mientras que el 13% dos veces por

semana, y el 11% esté dispuesto a comprarlo a diario.
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Frecuencia de compray consumo de la Bebida de Quinua Organica

Una vez por [247] —

— Lina ve

Dos veces po [51]

-
|

— Das veces al [7]

‘n diario [43]

I m [36]

Elaborado por: Los Autores.

9. ¢En qué presentacion le gustaria encontrar la bebida de quinua

organica?

Dado los resultados, se obtiene que el 81% de los encuestados prefieren la

bebida de quinua organica en presentaciones personales de 250 ml,

mientras que el 19% restante la prefiere en presentacion de 1 lit.

Presentaciones de la Bebida de Quinua Organica

250 ml (Per [311]—

1 litro [73)

Elaborado por: Los Autores.

10. ¢ Qué sabor le gustaria que tenga la bebida de quinua organica?

El objetivo de esta pregunta es conocer cual es el sabor que los encuestados

prefieren que tenga la bebida de quinua organica. De acuerdo con los

resultados el 52% de los encuestados prefieren que la bebida de quinua
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organica tenga sabor a maracuya, mientras que el 16% prefiere que tenga
sabor a frutilla, y el 12% sabor a naranjilla.

Sabor de la bebida de quinua orgénica

Maranijilla [45] Frutilla [62]

Pifa :-'-2- '_r'.-"?"a.l'ZE"I"E'l[lf-]
— Vainilla [17]
—— Oftro [3]

Maracuya [200]

Elaborado por: Los Autores.

11. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por la presentacién de 1 litro de

la bebida de quinua organica?

De acuerdo con los resultados obtenidos, el 83% de los encuestados esta
dispuesto a pagar $1.80 por 1 litro de la bebida de quinua organica, mientras
que el 14% considera justo pagar $2.00 por la misma cantidad de bebida, lo

cual nos da una idea para la fijacion del precio del producto.

Precio de 1lt Bebida de quinua organica

% 1.80 [320]—

Elaborado por: Los Autores.
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12. ¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar por la presentacion personal de
250ml de la bebida de quinua organica?

Del total de encuestados, el 83% esta dispuesto a pagar $0.50 por 250ml de
la bebida de quinua orgénica, mientras que el 11% opta por pagar $0.65 por
la misma cantidad, lo cual nos da una idea del precio mas comodo para los

consumidores.

Precio de 250ml de bebida de quinua orgénica
$ 0,65 [44]
— % 0.80 [20

ELABORADO POR: Los Autores.

]
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[
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ANEXO 4
MAQUINARIA

TANQUE MEZCLADOR

Marca Tetra Pak
Modelo Tetra Almix SPH - 2000
Potencia (HP) 2.68 HP
Productividad 1,500 I/h
Voltaje (voltios) 220-480
Suministro Trifasico
Vida Util 20,000 horas
Peso (kg) 250
Electricidad/hora 8.0 kw/h
Fuente: Tetra Pak

TANQUE MACERADOR

Marca KAIQUAN
Modelo KQ-1000
Potencia (HP) 2.68 HP
Productividad 1,500 I/h
Voltaje (voltios) 220 - 480
Suministro Trifasico
Vida Util 20,000 horas
Peso (kg) 320
Electricidad/hora 5.5 kw/h

Fuente: Made in China.com
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CENTRIFUGADORA

Marca Tetra Pak
Modelo Tetra Centri D-407
Potencia (HP) 3 HP
Productividad 1,700 1/h
Voltaje (voltios) 220-480
Suministro Trifasico
Vida Util 20,000 horas
Peso (kg) 540
Electricidad/hora 4.8 kw/h

Fuente: Tetra Pak

PASTEURIZADOR

(T

Tetra Pak

Marca

Modelo Tetra Therm SA
Potencia (HP) 4 HP
Productividad 1,700 I/h
Voltaje (voltios) 220 - 480
Suministro Trifasico
Vida Util 20,000 horas
Peso (kg) 760
Electricidad/hora 8.0 kw/h

Fuente: Tetra Pak
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ENVASADOR TETRAPAK

Marca Tetra Pak
Modelo Pak A3/Flex iLine
Potencia (HP) 10.72 HP
Productividad 1,700 Pag/h
Voltaje (voltios) 220-480
Suministro Trifasico
Vida Util 20,000 horas
Peso (kg) 4,500
Electricidad/hora 7.2 kw/h
Fuente: Tetra Pak

TRANSPORTADOR

Marca Tetra Pak
Modelo PC23
Potencia (HP) 5.36 HP
Productividad 2,000 Pag/h
Voltaje (voltios) 220 - 480
Suministro Trifasico
Vida Util 10,000 horas
Peso (kg) 2,800
Electricidad/hora 3.25 kw/h

Fuente: Tetra Pak




ANEXO 5
DISENO DE LA PLANTA

Cuarto de Maguina

le2m
Area de Galpon Industrial
Comeador 1zom®
aom’
- Anden
Baios y
- = =
vestidores Caraajneslq:araa
S0 35m’ Bodega
gam’
oficinas
57m’

Patic de Maniobras

120m’ T

Guardia

BEm

Fuente: Plusvalia Guayaquil
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ANEXO 6

FINANCIERO
DISTRIBUCION DE MATERIA PRIMA
_ Cantidad Caqtidad Cantidad Precio Total
MATERIA PRIMA Unidad Diaria Mensual Unitario Mensual
1 Litro 8,000 176,000 (Délares)
Harina de Quinua Ton 0.00014 1.12 24.64| 3,460.00 85,254.40
AzUcar Ton 0.000021 0.17 3.70f 900.00 3,326.40
Concentrado de Maracuya Ton 0.000069 0.55 12.14| 4,500.00 54,648.00
Saborizante Lt 0.00029 2.32 51.04 0.60 30.62
MATERIALES DIRECTOS
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
Insumos Unid.| Costo Unit. Cant. Costo Cant. Costo Cant. Costo Cant. Costo Cant. Costo Cant. Costo
Harina de Quinua T™ | 3,460.00 295.68 1,023,052.80] 310.46| 1,099,878.95| 325.99| 1,154,308.94| 34229 1,211,19537| 359.40| 1,264,293.97 377.37| 1,323,983.27
Azicar ™ 900.00 44.35 39,916.80 46.57 42,914.35 48.90 45,038.07 51.34 47,257.62 53.91 49,329.39 56.61 51,658.31
Concentrado de Maracuyd | TM | 4,500.00 145.73|  655,776.00] 153.01 705,021.50]  160.67 739,911.08]  168.70 776,375.23]  177.13]  810,411.39 185.99 848,672.19
Saborizante Lt 0.60 612.48 367.49]  643.10 395.08] 675.26 414.64]  709.02 43507 74447 454,14 781.70 475,58
Agua Mt3 0.42 2,112.00 887.04| 2217.60 953.65| 2328.48 1,000.85 2444.90 1,050.17| 2567.15 1,096.21|  2695.51 1,147.96
TOTAL 1,720,000.13 1,849,163.54 1,940,673.56 2,036,313.46 2,125,585.11 2,225,937.31]
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MATERIALES INDIRECTOS

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5 ANO 6
Insumos Unid.| Costo Unit, |  Cantidad Costo Cantidad Costo Cantidad Costo Cantidad Costo Cantidad Costo Cantidad Costo
Tetra Pak 1 Litro unid. 0.07 723,360 50,635.20 759,528 54,437.65 797,504 57,131.62 837,380 59,947.17 879,249 62,575.24 923,211 65,529.52
Tetra Pak 250 ml unid. 0.07 5554560]  388,819.20 5,832,288  418,017.58 6,123902|  438,704.12 6,430,098  460,324.25 6,751,602]  480,504.79| 7,089,183 503,190.17
Cajas de carton 1 litro unid. 0.05 120,560 6,028.00 126,588 6,480.67 132,917 6,801.38 139,563 7,136.57 146,541 7,449.43 153,869 7,801.13
Cajas de Carton 250ml | unid. 0.05 185,152 9,257.60 194,410 9,952.80 204,130 10,445.34 214,337 10,960.10 225,053 11,440.59 236,306 11,980.72
Cinta de embalaje unid. 0.35 6,114 2,139.98 6,420 2,300.69 6,741 2,414.54 7,078 2,533.53 7432 2,644.60 7,803 2,769.46
TOTAL 456,879.98 491,189.39 515,497.00 540,901.62 564,614.66 591,271.00
PRODUCCION
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6

Unidades producidas 6,277,920 6,591,816 6,921,407 7,267,477 7,630,851 8,012,394

Harina de Quinua (TM) 295.68 310.46 325.99 342.29 359.40 377.37

Azlcar (TM) 44.35 46.57 48.90 51.34 53.91 56.61

Concentrado de Maracuya (TM) 145.73 153.01 160.67 168.70 177.13 185.99

Saborizante (Lt) 612.48 643.10 675.26 709.02 744.47 781.70

Agua (m3) 2,112.00 2,217.60 2,328.48 2,444.90 2,567.15 2,695.51

Electricidad (Kw/h) 80,784.00 80,784.00 80,784.00 80,784.00 80,784.00 80,784.00
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PRONOSTICO INFLACIONARIO

. 2015 2016 2017 2018 2019 2020
Afos
1 2 3 4 5 6
% Inflacion Anual 3.25%| 2.39%| 2.34%| 2.27%| 1.67%| 1.40%
Coeficiente 1.0239 1.0234| 1.0227| 1.0167| 1.0140
INFLACION TOTAL 1 2010 3.33%
A Dic Var. Anual 2 2011 5.41%
2010 3.33 3 2012 4.16%
2011 5.41 4 2013  2.70%
2012 4.16 5 2014 3.67%
2013 2.7 6 2015 3.25%
2014 3.67 7 2016 2.39%
Banco Central del 8 2017 2.34%
Ecuador 9 2018 2.27%
10 2019 1.67%
11 2020 1.40%
COSTOS DE PRODUCCION
RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
Mano de Obra Directa 73,227.20 76,888.56 80,732.99 84,769.64 89,008.12 93,458.53
Mano de Obra Indirecta 98,335.14 103,251.90 108,414.49 113,835.22 119,526.98 125,503.33
Materiales Directos 1,720,000.13| 1,849,163.54| 1,940,673.56| 2,036,313.46] 2,125,585.11| 2,225,937.31
Materiales Indirectos 456,879.98 491,189.39 515,497.00 540,901.62 564,614.66 591,271.00
TOTAL 2,348,442.45| 2,520,493.38| 2,645,318.04| 2,775,819.94| 2,898,734.87| 3,036,170.17
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DEPRECIACION

VALOR A
RUBRO costo | BEEREC | oRECIAR

Maquinarias 80,969.50 10% 8,096.95

Edificio 250,000.00 5% 12,500.00

Muebles y Enseres 2,140.00 10% 214.00

Equipos de Oficina 2,375.00 10% 237.50

Equipos de Computo 2,254.90 33% 751.63

TOTAL $21,800.08

DEPRECIACION ANUAL
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
Magquinarias 8,096.95 8,096.95 8,096.95 8,096.95 8,096.95 8,096.95
Edificio 12,500.00] 12,500.00 12,500.00 12,500.00] 12,500.00f 12,500.00
Muebles y Enseres 214.00 214.00 214.00 214.00 214.00 214.00
Equipos de Oficina 237.50 237.50 237.50 237.50 237.50 237.50
Equipos de Cémputo 751.63 751.63 751.63 751.63 751.63 751.63
TOTAL DEPREC. ANUAL 21,800.08] 21,800.08 21,800.08 21,800.08] 21,800.08] 21,800.08
VALOR EN LIBROS
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6

Magquinarias 72,872.55| 64,775.60 56,678.65 48,581.70| 40,484.75] 32,387.80
Edificio 237,500.00] 225,000.00 212,500.00f 200,000.00] 187,500.00| 175,000.00
Muebles y Enseres 1,926.00 1,712.00 1,498.00 1,284.00 1,070.00 856.00
Equipos de Oficina 2,137.50 1,900.00 1,662.50 1,425.00 1,187.50 950.00
Equipos de Cémputo 1,503.27 751.63 0.00 1,503.27 751.63 0.00
SALDO VALOR EN LIBROS 315,939.32| 294,139.23 272,339.15( 252,793.97| 230,993.88| 209,193.80
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AMORTIZACION

AMORT. VALOR A
RUBRO CosTO ANUAL % | AMORTIZAR
Activos Diferidos 587.88 10% 58.79
ACTIVOS FIJOS Y DIFERIDOS
FIJOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
Edificios 250,000.00 250,000.00] 250,000.00] 250,000.00] 250,000.00] 250,000.00
Magquinarias 80,969.50 80,969.50 80,969.50 80,969.50 80,969.50 80,969.50
Muebles y Enseres 2,140.00 2,140.00 2,140.00 2,140.00 2,140.00 2,140.00
Equipos de Oficina 2,375.00 2,375.00 2,375.00 2,375.00 2,375.00 2,375.00
Equipos de Computo 2,254.90 2,254.90 2,254.90 2,254.90 2,254.90 2,254.90
Depreciacion Acumulada 21,800.08 43,600.17 65,400.25 87,200.33|  109,000.41| 130,800.50
Total A. Fijos 315,939.32 294,139.23| 272,339.15| 250,539.07| 228,738.99| 206,938.90
DIFERIDOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
Gastos de Constitucion 587.88 587.88 587.88 587.88 587.88 587.88
Amortizacion Acumulada 58.79 117.58 176.36 235.15 293.94 352.73
Total Diferido 529.09 470.30 411,52 352.73 293.94 235.15
GASTOS DE EXPORTACION
RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6

Tramites de exportacion 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00

Agente Aduanero 2,160.00] 2,160.00] 2,160.00] 2,160.00] 2,160.00] 2,160.00

Costos Bancarios 4,200.00]  4,200.00] 4,200.00f 4,200.00] 4,200.00] 4,200.00

Logistica de Transporte 9,600.00] 9,600.00] 9,600.00] 9,600.00f 9,600.00] 9,600.00

Flete Internacional 17,520.00] 17,520.00f 17,520.00] 17,520.00] 17,520.00f 17,520.00

Seguro 2,880.00] 1,440.00] 1,440.00] 1,440.00f 1,440.00]  1,440.00

TOTAL 37,560.00] 36,120.00| 36,120.00] 36,120.00f 36,120.00] 36,120.00
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GASTOS ADMINISTRATIVOS

RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
Sueldos y Salarios 171,562.34 180,140.46 189,147.48 198,604.85 208,535.10 218,961.85
Gastos de Oficina 3,600.00 3,600.00 3,600.00 3,600.00 3,600.00 3,600.00
Uniformes personal 960.00 960.00 960.00 960.00 960.00 960.00
Servicios Basicos 9,600.00 9,600.00 9,600.00 9,600.00 9,600.00 9,600.00
TOTAL 185,722.34 194,300.46 203,307.48 212,764.85 222,695.10 233,121.85
GASTOS DE COMERCIALIZACION Y VENTA
RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
Gastos Publicidad 33,600.00 33,600.00 33,600.00 33,600.00 33,600.00 33,600.00
Transp. Materia Prima 5,400.00 5,670.00 5,953.50 6,251.18 6,563.73 6,891.92
Costo Seguro Merc. 9,600.00 10,080.00 10,584.00 11,113.20 11,668.86 12,252.30
Gastos Exportacion 37,560.00 36,120.00 36,120.00 36,120.00 36,120.00 36,120.00
TOTAL 86,160.00 85,470.00 86,257.50 87,084.38 87,952.59 88,864.22
GASTOS DE EQUIPO DE OFICINA
Eqg. de Oficinas Cantidad Costo Total

Telefonos 5 45 225.00

Copiadora 2 900 1,800.00

Intercom Inaldmbrico 2 175 350.00

2,375.00

GASTOS DE EQUIPO DE COMPUTO
Eq. Computacion Cantidad Costo Total

Computadoras 5 385 1,925.00

Impresoras 5 65.98 329.90

2,254.90
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GASTOS DE MUEBLES Y ENSERES

Muebles y Enseres Cantidad Costo Total
Sillon Ejecutivo 2 84.00 168.00
Sillas de espera 5 39.00 195.00
Archivador 3 60.00 180.00
Dispensador de Agua 3 219.00 657.00
Escritorio con silla 5 70.00 350.00
Escritorio tipo L - 3 sillas 3 110.00 330.00
Mesa de Centro 1 70.00 70.00
Mesa de Reuniones 1 190.00 190.00

2,140.00

GASTOS DE EDIFICIOS

Terrenos y Edificios Unidad Cantidad Costo Unitario Costo Total
Edificio m? 873 286.37 250,000.00
250,000.00
COSTOS Y GASTOS
RUBRO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
Costo de Produccién 2,348,442.45| 2,520,493.38| 2,645,318.04| 2,775,819.94| 2,898,734.87| 3,036,170.17
Gastos por Seguros 3,377.39 3,377.39 3,377.39 3,377.39 3,377.39 3,377.39
Gastos Comercializacion y Ventas 86,160.00 85,470.00 86,257.50 87,084.38 87,952.59 88,864.22
Gastos Administrativos 185,722.34 194,300.46 203,307.48| 212,764.85 222,695.10| 233,121.85
Mantenimiento y Reparacion 8,096.95 8,096.95 8,096.95 8,096.95 8,096.95 8,096.95
Depreciacion 21,800.08 21,800.08 21,800.08 21,800.08 21,800.08 21,800.08
Costo Inventario Productos No Vendidos 234,844.25 449,305.34 637,809.95| 812,297.78 972,800.34| 1,129,224.64
Gastos Certificacion 62,779.20 65,918.16 69,214.07 72,674.77 76,308.51 80,123.94
Amortizacion 58.79 58.79 58.79 58.79 58.79 58.79
Imprevistos 2% 59,025.63 66,976.41 73,504.81 79,879.50 85,836.49 92,016.76
TOTAL 3,010,307.08] 3,415,796.97| 3,748,745.07| 4,073,854.43| 4,377,661.11| 4,692,854.79
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