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RESUMEN EJECUTIVO

CAPSIBIO SAC enfrenta el desafio de abastecerse de ajies nativos peruanos
con el objetivo de elaborar salsas picantes destinadas a la exportacion, enfocada
al mercado espafiol. Este caso de estudio analiza la cadena productiva del aji y las
estrategias que la empresa se ha planteado para garantizar su suministro.

El estudio identifica que la produccién de ajies nativos en Peru esta limitada
por la baja disponibilidad de materia prima, la escasez de tierras destinadas a su
cultivo y la falta de tecnificacion. CAPSIBIO tiene una propuesta innovadora
como la fermentacion natural para extender la vida Gtil de sus salsas y encuentra
en el desarrollo de alianzas con agricultores locales la base para obtener la
produccidn de aji fresco y de esta manera reducir sus costos de produccion.

El mercado espariol presenta oportunidades debido a la creciente demanda de
productos naturales y diferenciados. Sin embargo, la empresa enfrenta retos como
la competencia con productores internacionales y las regulaciones fitosanitarias.

El anélisis concluye que fortalecer la cadena logistica, capacitaciones
constantes a los productores y obtener certificaciones internacionales son claves
para consolidar la presencia de CAPSIBIO en el extranjero. La empresa
demuestra que la valorizacion de productos nativos y la innovacion pueden
impulsar la agroexportacion peruana, generando impacto econémico y social

sostenible.

Palabras clave

produccidn, nativo, productores, costos, elaboracion, salsa, agroexportacion.
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1 CAPITULO I: INTRODUCCION

1.1 El desafio del caso de estudio: el aji peruano

1.1.1 La motivacion para el nacimiento de CAPSIBIO

La comida peruana esta tomando un lugar protagénico en la gastronomia
mundial gracias a su sabor y su oferta variada, producto de una fusién cultural de
su origen incaico y europeo, enriquecida por las migraciones africanas y asiaticas.
En los World Travel Awards (WTA) 2024, el Pert fue distinguido por cuarto afio
consecutivo, y por duodécima vez, como “Destino culinario lider en el mundo”
(World Travel Awards, 2024).

En este escenario, se espera que el crecimiento de la cocina peruana continte
ganando protagonismo durante los proximos afios y se consolide como un
referente de la cultura y la identidad del pais.

Un actor clave de este éxito es el aji peruano. No se puede imaginar platos
tan representativos de la gastronomia peruana como el ceviche, aji de gallina, papa
a la huancaina o carapulcra sin el uso del aji. La diversidad de especies a lo largo
del territorio peruano proporciona una amplia gama de sabores, aromas y niveles
de picor, ofreciendo asi una experiencia gastrondmica superior (Zevallos, 2020).

La diversidad geogréfica del Perd, marcada por la imponente cordillera de
los Andes y la influencia de la corriente marina de Humboldt, crea un abanico
tnico de condiciones climaticas que favorecen el cultivo de ajies con
caracteristicas distintivas. La cordillera de los Andes divide el territorio en costa,
sierray selva, generando microclimas que varian desde desiertos aridos en la costa
hasta regiones de alta humedad en la selva.

En la costa, la corriente de Humboldt, con sus aguas frias, aporta frescura y
humedad moderada, permitiendo cultivos de ajies como el “aji limo” y el “aji
mochero”, conocidos por su aroma intenso y picor equilibrado (Instituto Nacional
de Innovacion Agraria [INIA], 2021).

En la sierra, la altitud y las temperaturas frescas propician variedades como
el rocoto, famoso por su pulpa gruesa y alto nivel de picante. Finalmente, en la
selva, el clima calido y humedo favorece ajies como el “aji charapita”, que destaca

por su tamafio diminuto y elevado picor (Martinez, 2019).
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Gracias a esta combinacion de factores geograficos y climaticos, el Peru se
convierte en un epicentro de biodiversidad agricola, donde cada zona productora

imprime un sello Unico a los ajies que cultiva (FAO, 2020).

1.1.2 Los dolores (pains) del aji peruano

Las caracteristicas antes mencionadas del aji peruano aportan mucho valor al
producto fresco. Sin embargo, se sabe que el aji no tiene buena resistencia a viajes
largos para exportacion, y su preparacion en fresco requiere técnicas especiales,
a menudo complementadas con otros insumos sintéticos. En este contexto, la
preparacion de salsas se convierte en la forma més préctica y efectiva de conservar

y exportar las caracteristicas principales del aji (Capsibio, 2023).

1.1.3 El paradigma del aji nativo

A medida que los ajies peruanos enfrentaban mayores restricciones
fitosanitarias, especialmente el aji amarillo, el siguiente paso natural fue la
busqueda de una salsa de aji peruano de alta gama en el mercado global. En esa
época los fabricantes de salsa de ajies peruanos sabian que el rendimiento de los
ajies comunes y su rendimiento en salsa no era rentable, razén por la cual
utilizaban otros insumos para ocultar las carencias o potenciar atributos con el uso
de octdgonos segun las normas de DIGESA.

Es asi que el protagonista de este caso inicid una investigacion sobre las
propiedades agroindustriales de diversos ajies nativos. Como resultado, identifico
un grupo de aproximadamente cuatro especies con gran potencial para ser

procesadas como salsas picantes de alta gama.

1.1.4 Lainnovacion en procesos

Esta investigacion llevo a la innovacion de un proceso milenario: la
fermentacién. Tras varios ensayos, logro una formulacion final que permite un
tiempo de vida util de dos afios sin el uso de conservantes, preservando los
sabores, aromas y picor natural de los ajies utilizados. Este avance garantiza que
quienes prueban estas salsas puedan identificar los sabores caracteristicos de los

ajies peruanos (Capsibio, 2023).



1.2 La empresa del caso

1.2.1 Nombre de la empresa

La empresa tiene la razon social “CAPSIBIO SAC” y sus actividades
econdmicas son la elaboracién y la venta al por mayor de otros productos
alimenticios. La empresa se inici6 como una empresa familiar de servicios
profesionales especializados para asesorar a productores agricolas de ajies
peruanos en agregar mas valor a sus cultivos. Posteriormente incursiona en el
mayor acopio de la materia prima (ajies frescos) para procesarlos y

comercializarlos en salsas picantes.

1.2.2 El producto minimo viable (PMV)

Una vez obtenido el producto minimo viable, en el afio 2021 CAPSIBIO
prepard un lote de salsas especificamente para el mercado europeo a modo de
prueba. El producto terminado se elabor6 con productos frescos de cuatro
variedades de ajies acopiados en diferentes zonas agricolas de la costa y sierra
peruana:

- Miscucho
- Arnaucho
- Mochero
- Limo

La fabricacidn se hizo en asociacion con la planta de proceso CITE Huanuco
(Region Huanuco), gracias a un fondo concursable obtenido con el apoyo de
PROINNOVATE.

1.2.3 Lamarcay el portafolio de productos

Este producto se dirige al mercado B2B (Business to Business), con un
enfoque en el mercado espafiol. La salsa, elaborada mediante un innovador
proceso de fermentacion, integra variedades de 4 ajies nativos mencionadas
anteriormente, lo que permite obtener un perfil variado de sabor y picor
inigualable (CAPSIBIO SAC, 2021).

La marca se denomina Mr. Uchu, cuyo vocablo quechua significa "aji

pequefio y picante” que se usa como condimento.



Figura 1 CAPSIBIO SAC: la marca comercial Mr. Uchu

Fuente: Mr. Uchu (2021)

La empresa lanza su portafolio de productos con tres sabores y cada uno con
distinto nivel de picor.

- Uchu Quillu: Es la pasta de ajies con pigmentacion amarilla. Es una crema
fermentada a base de 8 tipos distintos de ajies nativos de pigmentacion
amarilla y naranja. Tiene un nivel de picor 4/5. Libre de octégonos.

- Uchu Puka: Es la pasta de ajies con pigmentacion roja. ES una crema
fermentada a base de 8 tipos distintos de ajies nativos de pigmentacion roja.
Tiene un nivel de picor 3/5. Libre de octdégonos.

- Uchu Escabeche: Es la pasta de ajies con variedades de aji amarillo. Es una
crema fermentada a base de 4 tipos distintos de variedades de aji amarillo.

Tiene un nivel de picor 1/5. Libre de octégonos.



Figura 2. CAPSIBIO: portafolio de salsas de Mr. Uchu
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1.3 El protagonista del caso

1.3.1 Elinvestigador y emprendedor

Enriqgue Rioja Herrera es el fundador y emprendedor de la empresa
CAPSIBIO SAC. Es ingeniero agronomo por la UNALM (Lima, Pert). Durante
su trayectoria profesional, se ha especializado en el manejo de ajies nativos y en
practicas de agricultura organica. Participd como asistente de investigacion en el
Proyecto Capsicum del Programa de Hortalizas de la UNALM, donde supervisé
el manejo de campo del germoplasma de ajies nativos. Ademas, ha compartido su
experiencia en biohuertos mediante la capacitacién en escuelas locales.

En 2021, funddé CAPSIBIO S.A.C., una empresa dedicada a la produccién y
comercializacion de salsas picantes elaboradas a partir de ajies nativos peruanos.
La empresa esta registrada con el RUC 20608290096 y tiene su sede en Jesus
Maria, Lima. A través de CAPSIBIO S.A.C., Enrique busca promover la
biodiversidad y el patrimonio gastronoémico del Peru, ofreciendo productos que

resaltan la riqueza de los ajies nativos.

1.3.2 Laescasez de los ajies nativos

Gracias al éxito del PMV, los intermediarios de CAPSIBIO solicitaron una

mayor cantidad del producto, indicando cantidades superiores al stock disponible



en ese momento. Esto obligd a Enrique Rioja poner en pausa el negocio y a
reflexionar en alternativas estratégicas para escalar en el negocio.

Los ajies nativos peruanos estan en peligro de extincion. Las variedades como
el Miscucho y el Mochero, entre otras, enfrentan amenazas derivadas de la
agricultura intensiva, el cambio climatico y la falta de practicas de conservacion
adecuadas (FAO, 2016). Estos factores limitan la produccion y disminuyen su
diversidad genética, lo que pone en riesgo su disponibilidad a largo plazo.

CAPSIBIO SAC enfrenta un desafio critico en su intento de abastecer el
mercado espafiol con su salsa de ajies nativos. La singularidad de este producto
radica en su receta, que utiliza variedades nativas de Capsicum chinense.

Sin embargo, la baja disponibilidad de estas variedades en volimenes
suficientes representa una limitacion significativa, dado que pone en riesgo la
receta y el valor diferenciador de la salsa (Ministerio de Comercio Exterior y
Turismo [MINCETUR], 2020).

La cadena productiva de ajies nativos presenta desafios en cada etapa, desde
el agricultor hasta el distribuidor final, lo que afecta la eficiencia y sostenibilidad
del proceso. Para CAPSIBIO SAC, el primer eslabdn, constituido por los
agricultores, enfrenta maltiples obstaculos que comprometen la disponibilidad del

aji fresco.

1.4 Objetivos de la investigacion

1.4.1 Objetivo general

Elaborar un caso de estudio pedagdgico que permita analizar y evaluar las
estrategias de abastecimiento de aji nativo empleadas por la empresa CAPSIBIO
SAC, en el marco de su desafio por satisfacer la creciente demanda internacional
de salsa picante. El objetivo es que los estudiantes desarrollen competencias
directivas al enfrentarse a un dilema empresarial real, debiendo identificar
variables criticas como la disponibilidad de hectareas productivas, el rendimiento
agricola, la sostenibilidad, y el impacto de sus decisiones en la cadena de valor.
A través del andlisis de escenarios estratégicos, los participantes aprenderan a
formular soluciones razonadas, conectando teoria con practica en un entorno

agroexportador dindmico y desafiante.



d)

1.4.2 Obijetivos especificos

Comparar las diferencias y ventajas competitivas del aji nativo en relacion
con otras variedades comerciales en términos de sabor, adaptabilidad y
demanda.

Identificar y analizar la problematica y el dilema que enfrenta la empresa en
relacion con la escasez de ajies nativos.

Proponer posibles soluciones a la problemética identificada en el caso de
estudio, evaluando su viabilidad en términos de produccion y mercado.
Elaborar un plan detallado de ensefianza del caso de estudio, con objetivos de

aprendizaje claros y un esquema de discusion y analisis.

1.5 Delimitacion de la investigacion

1.5.1 Justificacion como ventajas econdmicas y de valor agregado

Transformar ajies peruanos frescos en salsas ofrece multiples beneficios

econdmicos, culturales y comerciales.

(@]

Aumento del valor comercial: Segun datos de la Asociacién de Exportadores
del Pert (ADEX, 2022), las salsas peruanas tienen una gran aceptacion en
Estados Unidos y Europa, destacandose por ser naturales y libres de
conservantes. El procesamiento en salsas incrementa el precio del producto
debido al valor agregado. En 2024, las exportaciones de salsas peruanas
superaron los US$800,000 con Estados Unidos como principal mercado,
seguido por Europa y Medio Oriente.

Diversificacion de mercados: La exportacion de salsas gourmet peruanas
permite acceder a nichos internacionales interesados en productos naturales y
auténticos. En 2022, Espafia import6 preparaciones para salsas, condimentos
y sazonadores por un valor de 286 millones de dolares, posicionandose como
el 15° importador mundial en esta categoria. Los principales paises
proveedores fueron Paises Bajos (51,5 millones de dblares), Alemania (46,6
millones de ddlares), Italia (39,9 millones de doélares), Francia (27,5 millones
de ddlares) y Reino Unido (23,7 millones de dolares) (Observatory of

Economic Complexity, 2023).



o Generacion de empleo: La FAO (2021) sefiala que la transformacion de
productos frescos a procesados no solo agrega valor, sino que también reduce
las pérdidas de postcosecha, mejorando la sostenibilidad de las cadenas
agricolas. El procesamiento genera empleo en la transformacion y

comercializacion, impactando directamente en comunidades rurales.

1.5.2 Justificacion como ventajas culturales y comerciales

o Promocion de la gastronomia peruana: Las salsas peruanas representan la
riqueza culinaria del pais, fortaleciendo la identidad nacional e impulsando la
imagen del Perdl como un destino gastronémico global.

o Propiedades saludables y diferenciacion: Los ajies contienen antioxidantes
y vitaminas; procesarlos en salsas resalta estos beneficios en el etiquetado,
captando a consumidores interesados en alimentos funcionales y saludables

o Sostenibilidad: La FAO (2021) sostiene que se aprovechan los recursos de la
salsa picante que de otra manera serian descartados, minimizando el

desperdicio en la cadena de produccion.
1.5.3 Contribucion

15.3.1 Contribucion académica

Se pretende que el resultado del presente caso de estudio sea dispuesto de
forma gratuita y con un impulso de las areas académicas y de investigacion de la
Maestria de Administracion de Agronegocios de la Universidad ESAN. El
contexto actual de desarrollo y crecimiento econémico, pero con énfasis en
sostenibilidad, demanda cada vez méas alimentos y esto trae consigo la expansion

de la frontera agricola nacional.

Con el presente escenario, el desarrollo de este caso de estudio propuesto
busca conocer, analizar y entender como una empresa pequefia puede motivar el
desarrollo y rentabilidad de agricultura familiar haciendo no solo un impacto
social sino ecoldgico al dinamizar e impulsar la conservacion de variedades

nativas Unicas en el mundo.



1.5.3.2 Contribucién social

Se pretende un impacto positivo directo en el productor del producto fresco,
garantizandole al mismo un mercado estable con precio de mercado que le permita

hacer inversion en su propio negocio.

1.5.3.3  Contribucién comercial
Posicionar las salsas producidas con ajies nativos de origen peruano por

encima de otras salsas picantes destacando la originalidad de su sabor, asi como

su contribucién medico nutricional.

1.5.4 Alcances

Este caso de estudio es de alcance descriptivo que busca describir las
caracteristicas y hechos importantes que enmarcaron la toma de decisiones del
protagonista del caso. En este estudio los autores de esta tesis se centraron en
analizar la trayectoria y estrategia adoptada por CAPSIBIO SAC para la
produccion y exportacion de salsas picantes a base de ajies nativos.

- Alcance geogréfico: esta tesis considera la exploracion de las siguientes
zonas de estudio con las que trabajé CAPSIBIO.

o Huanuco: Se centra en el procesamiento de ajies, incluyendo la
limpieza, seleccion y fermentacion en la planta de procesamiento
gestionada por el CITE Agroindustrial UT Ambo, ubicada en el KM
11.5 de la Carretera Huanuco-Lima.

o Chincha: La produccion de ajies nativos supervisado por CAPSIBIO
SAC se lleva a cabo en sistemas de agricultura familiar, con practicas
de riego por goteo y la aplicacion de bioinsumos para un manejo
fitosanitario sostenible.

o Lima: Desde la capital, se realiza la distribucion de las salsas al
mercado espaiiol, destacando la autenticidad y el valor agregado del
producto.

- Alcance de datos: los métodos de exploracion que generaron los datos
requeridos para esta tesis fueron de corte cualitativo que incluyeron las
entrevistas de profundidad, visitas de campo y revision de informacion

relevante de la empresa CAPSIBIO. Esta investigacion cualitativa se lleva a



cabo en un marco de investigacion descriptiva que hace historia de las
decisiones tomadas por el protagonista de este caso.

Alcance de evaluacion de resultados que sustentan las conclusiones de
este caso de estudio: los resultados de esta tesis alcanzan hasta responder las
preguntas de los tomadores de decisiones, es decir, con la profundidad
suficiente para resolver los problemas especificos que se enfrentaron en la
toma de decisiones y/o ayudar a encontrar soluciones concretas y practicas a

problemas en areas de management de agronegocios.

1.5.5 Limitaciones

El caso de estudio analiza las alternativas para el incremento de areas de

cultivo de ajies nativos destinados a la produccion de salsas picantes. Se

identificaron las siguientes limitaciones de investigacion:

a)

b)

Limitaciones de datos y fuentes de informacién

o Escasez de datos estadisticos especificos y actualizados sobre la
produccidn y rendimiento de ajies nativos en regiones como Chincha.

o Dependencia de informacion fragmentada proveniente de fuentes no
sistematizadas como los reportes locales. Segun Rodriguez y Salazar
(2019), las bases de datos agricolas en el Peru suelen ser incompletas, lo
que dificulta una planificacion estratégica basada en evidencia.
Problemas de representatividad

o Las conclusiones podrian no reflejar las condiciones de otras regiones
productoras debido a la especificidad de Chincha. Gomez et al. (2020)
destacan que las caracteristicas climaticas y sociales varian
significativamente entre las regiones peruanas, afectando la

generalizacion de los resultados.
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2 CAPITULO Il: LA CADENA PRODUCTIVA DEL AJI PERUANO

2.1 La trayectoria del aji peruano

El Per0 es reconocido por su biodiversidad agricola, siendo los ajies nativos
uno de los cultivos mas emblematicos. Entre las especies més representativas se
encuentran Capsicum baccatum (aji amarillo), Capsicum annuum (aji cerezo) y

Capsicum chinense (aji mochero, miscucho morado y amarillo).

2.1.1 Origen e historia del aji en Peru

El aji es un fruto del género capsicum. Dependiendo del lugar y la cultura, es
Ilamado mediante diversos nombres, tales como uchu, chile, pimiento, entre otros.
La palabra aji proviene del término taino haxi, el taino era la lengua que hablaban
los habitantes de los primeros territorios caribefios a los que arribd Cristdbal
Colon a fines del siglo XV (Ajies del Pert, 2009).

De acuerdo con el Ministerio de Agricultura del Pert (2009) se originé en el
Alto Per0, zona que incluye el lago Titicaca y que actualmente es conocido como
Bolivia. Gracias a las corrientes de los rios y a las aves migratorias, logra poblar
gran parte de América del Sur y Central. En el antiguo Peru, el aji no solo era
parte de la dieta, sino que también servia como moneda de intercambio junto con

la hoja de coca (Vargas, 2016).

2.1.2 El caso del aji en el contexto econdmico y social peruano

La cantidad de personas econémicamente activas en el sector agropecuario,
tanto en areas urbanas como rurales en Per(, sefiala la importancia de este sector
en la economia del pais (Banco Central de Reserva del Perd, 2022). Esto sugiere
que hay una reserva significativa de recursos humanos para impulsar el
crecimiento agricola. Aunque el progreso tecnol6gico en la agricultura es
limitado, existe un considerable potencial de desarrollo en este ambito.

La diversidad climatica entre regiones ofrece la oportunidad de cultivar una
amplia gama de productos, algunos de los cuales tienen potencial para la
exportacion. Esta diversidad climatica es un factor favorable para fomentar el

crecimiento de la industria del aji (Pérez & Lopez, 2023).
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Esto sitGa al pais en una posicion favorable en comparacion con otros de la
region en términos del desarrollo de nuevas oportunidades comerciales. Sin
embargo, la crisis financiera en Norte América y Europa ha tenido y tendra un
impacto en el sector (Gémez P, 2019), dado que son los principales importadores
de aji.

En el ambito social, la disponibilidad de mano de obra para el cultivo e
industrializacion del aji dependera del cumplimiento de las obligaciones laborales
por parte de los empleadores, la capacitacion del personal y la implementacion de
politicas adecuadas de seleccion y retencion de personal. La seguridad y salud
laboral son fundamentales para la industria, pero en Perd, solo el 50% de las
empresas las implementan debido a los costos asociados (Pérez & Gémez, 2023).

Ademas, es importante que las empresas se comprometan con el desarrollo
de las personas y la sociedad en general. En el caso del sector del aji, las empresas
agroexportadoras, mayormente ubicadas en zonas rurales, tienen un papel
destacado en iniciativas de responsabilidad social en comparacion con otros
sectores industriales ubicados en areas urbanas o industriales (Pérez & Gomez,
2023).

2.1.3 Predominio de la agricultura familiar en ajies peruanos

En Per(, la produccidn de ajies, pimientos y rocotos alcanzé mas de 200 mil
toneladas en 2020, con la participacion de méas de 10,000 pequefios productores,
en su mayoria dedicados a la agricultura familiar (Ministerio de Desarrollo
Agrario y Riego [MIDAGRI], 2021). Este esfuerzo ha sido clave en el auge de la
gastronomia peruana, destacandose Lima como la principal regién productora de
aji (33%), seguida por Tacna (23%), con predominio del aji amarillo (MIDAGRI,
2021).

Sin embargo, solo el 8% de esta produccion se destina a la elaboracion de
salsas, lo que resulta insuficiente para cubrir las necesidades de variedades
especificas como las que emplea CAPSIBIO SAC (Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica [INEI], 2021).

2.1.4 Consumo de aji: beneficios médicos y nutricionales

En una investigacion realizada por el Diario La Republica (2018) se

enumeran los siguientes efectos del consumo de aji:
12



Fuente de vitaminas: El ingrediente activo y que le da el picante al aji es la
capsaicina, compuesta por carbohidratos, agua, fibra, proteina, vitaminas A,
B1, B2, B6, azufre, calcio, hierro, magnesio, potasio, sodio y yodo.

Quema de calorias: EI consumo de picante ayuda a quemar calorias, teniendo
en cuenta que aumenta el metabolismo del cuerpo hasta en 8%. (Pérez 2018).
Mayor oxigenacion: El aji tiene propiedades vasodilatadoras, las cuales
aumentan el flujo de sangre a micro vasos sanguineos y permite que tengamos
una mejor oxigenacion del cuerpo, un menor riesgo de sufrir hipertension
arterial y ayuda a que los nutrientes lleguen mas facil a los tejidos”. (Valencia
2018).

Sensacion de plenitud: La comida picante genera endorfinas y serotoninas
ofreciendo una sensacion de bienestar general o de plenitud en el cuerpo.
(Pérez 2018).

Protector gastrico:” Expertos han confirmado que el aji actia como posible
protector gastrico, teniendo en cuenta que nos ayuda a mejorar la produccion
de saliva y jugos gastricos, lo cual también contribuye a mejorar la digestion
y a la vez la vuelve mucho mas eficiente”. (Valencia 2018).

Mejora al corazén: Cuando se consume alguin plato que tenga picante la
temperatura del cuerpo se eleva, por lo que aumenta el flujo sanguineo y llega
mejor la sangre al corazdn. La capsaicina se convierte en una sustancia
beneficiosa para combatir y reducir el riesgo de padecer enfermedades
cardiovasculares”. (Pérez 2018).

Efecto antioxidante: Sus colores vivos son una sefial de un alto contenido de
antioxidantes, “sustancias que pueden ser vitaminas o minerales que tienen un
efecto protector en las células del cuerpo y en el sistema de defensas, pues hay
agentes externos que pueden producir desde una gripe hasta un cancer”.
(Valencia 2018).

Combate el acné: A través de estudios se ha comprobado también que las
propiedades de la mayoria de los tipos de aji favorecen procesos de
cicatrizacion y ademas ayudan a superar problemas de acné, herpes labial,
quemaduras, y heridas, entre otras afectaciones de la piel. (Pérez 2018).
Ayuda en la respiracién: Las caracteristicas con las que cuenta la capsaicina

también generan importantes beneficios en el aparato respiratorio, teniendo
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en cuenta que su sabor y sensacion picante puede actuar como expectorante
para problemas de congestion o tos, tal y como lo hacen productos como el
jengibre o la pimienta. (Valencia 2018).

o EIl aji desinflama: Algunas de las propiedades del aji o del chile son
antiinflamatorias, por eso su consumo también se recomienda en ocasiones
para todos aquellos que buscan una forma de disminuir la inflamacion en
alguna parte del cuerpo, sin necesidad de tomar medicamentos”. (Valencia
2018).

2.2 Perfil del aji en Pert

2.2.1 Descripcion de la planta 'y su fruto

Los ajies son arbustos pequefios que pueden alcanzar hasta un metro de altura
segun las condiciones del cultivo. Su tallo es generalmente erecto, con una textura
que puede ser levemente lefiosa a medida que madura, presenta hojas simples,
alternas y de forma ovalada o lanceolada con un color que es tipicamente verde,
con un borde entero y venas prominentes. Las flores del aji son pequefias, con
forma de estrella y usualmente de color blanco o ligeramente verdoso. Estan
dispuestas de manera solitaria 0 en pequefios racimos y emergen de las axilas de
las hojas.

Figura 3. Aji peruano: hojas, flores y frutos

Fuente propia: Enrique Rioja, marzo 2021, aji Challuaruro, formato jpg.

Fruto
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Es una baya hueca que contiene semillas, con formas y tamafios muy variados
segun la especie o variedad. Los frutos pueden ser alargados, conicos, 0
redondeados, y tienen un rango de colores que incluye rojo, amarillo, naranja,
verde, purpura, y mas. El sabor y el nivel de picor dependen del contenido de

capsaicina, una sustancia responsable del picor en los ajies.

Figura 4. Aji peruano: el fruto
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Fuente propia: Enrique Rioja, marzo 2021, aji Pucunucho, formato jpg.

El fruto presenta a su vez:

- Pericarpo, que es la parte del fruto que rodea la semilla y las protege. Esta
formado por tres capas: epicarpo 0 capa externa, mesocarpo 0 zona carnosa
intermedia y el endocarpo o capa interna.

- Tejido placentario, aqui se concentra mayoritariamente la capsaicina, que es
producida por las glandulas que se encuentran en el punto de union de la
placenta y la pared de la vaina.

- Corazon, es una estructura de forma cénica que se encuentra cubierta por el
tejido placentario.

- Septos, llamados también costillas son tabiques que dividen la cavidad interna
del aji.

- Semillas, son planas, redondas u ovaladas y estas se encuentran adheridas

sobre todo en la region de la placenta central.
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2.2.2 Productividad de ajies fresco

En la siguiente tabla se muestra el rendimiento de distintos tipos de ajies para
produccion agricola en una hectérea, siendo el aji Limo el mas destacado.
Tabla 1 Rendimiento en toneladas/ha de distintos tipos de aji

Rendimiento ton/ ha
Cerezos 13
Arnauchos 15
Miscucho 18
Limo 20
Challuaruro 12
Cacho cabra 12

Adaptacion propia
Fuente: Universidad Agraria La Molina (2012)

2.2.3 Plagasy enfermedades de los ajies

El cultivo de ajies nativos (Capsicum baccatum, Capsicum annuum y
Capsicum chinense) en el Perd ha sido una préactica agricola de gran relevancia
cultural y econdmica desde tiempos precolombinos. Sin embargo, en la
actualidad, enfrenta multiples desafios fitosanitarios que afectan su productividad
y sostenibilidad.

De acuerdo con Narrea (2012), uno de los principales problemas en el cultivo
de aji es la proliferacion de plagas y enfermedades que comprometen los
rendimientos y la calidad del producto. La presencia de insectos como la mosca
blanca (Bemisia tabaci), los trips (Thrips tabaci), la mosca minadora (Liriomyza
huidobrensis) y diversas especies de lepiddpteros representan amenazas
constantes para los agricultores.

Ademas, enfermedades virales y fungicas transmitidas por estos vectores han
generado una reduccion significativa en la produccion, afectando tanto el mercado
interno como las exportaciones (Narrea, 2012).

Se elabora una tabla con las principales plagas y enfermedades del cultivo

como sigue.
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Tabla 2. Aji nativo: principales plagas y enfermedades

Plaga o enfermedad

Tipo de dafio

Forma de control

Mosca blanca (Bemisia
tabaci)

Succién de savia, debilitamiento
de la planta, transmision de
virus.

Uso de mallas anti-insectos, control
bioldgico con Encarsia formosa,
aplicacion de insecticidas
bioldgicos.

Pulgones (Myzus
persicae)

Deformacion de hojas,
excrecién de mielecilla que
favorece la fumagina,
transmision de virus.

Aplicacion de extractos botanicos
(neem), uso de trampas adhesivas,
liberacion de depredadores
naturales.

Trips (Frankliniella
occidentalis)

Manchas plateadas en hojas,
reduccion del crecimiento,
transmision de virus.

Uso de mulch reflectante, control
biolégico con Amblyseius swirskii,
aplicacion de insecticidas
bioldgicos.

Nematodos (Meloidogyne
spp.)

Malformacion de raices,
reduccién de absorcion de
nutrientes, marchitamiento.

Rotacién de cultivos, uso de materia
organica, aplicacion de hongos
antagonistas como Paecilomyces
lilacinus.

Minador de hojas
(Liriomyza huidobrensis)

Galerias en hojas que reducen la
fotosintesis, caida prematura de
hojas.

Uso de trampas adhesivas amarillas,
control bioldgico con parasitoides
como Diglyphus isaea, eliminacion
de hojas infectadas.

Gusano cogollero
(Spodoptera frugiperda)

Perforacién de hojas y frutos,
dafio severo en pléntulas.

Aplicacion de bacillus Bacillus
thuringiensis, liberacion de avispas
parasitoides (Trichogramma spp.).

Chinche de encaje
(Corythaica cyathicollis)

Succién de savia en hojas,
necrosis y caida de hojas.

Control biolégico con hongos
entomopatogenos (Beauveria
bassiana), aplicacién de extractos
botanicos.

Antracnosis
(Colletotrichum spp.)

Manchas necréticas en frutos,
pudricion y caida prematura.

Aplicacion de biofungicidas
(Trichoderma), evitar exceso de
humedad, eliminacién de frutos

infectados.

Mildiu (Peronospora
spp.)

Manchas amarillas en hojas,
deformacion y defoliacién
prematura.

Mejora de ventilacion en cultivos,
aplicacion de fungicidas cupricos,
uso de variedades resistentes.

Virus del mosaico del aji
(Potyvirus)

Moteado en hojas, reduccién del
crecimiento, deformacion de
frutos.

Eliminacion de plantas infectadas,
control de vectores (pulgones), uso
de semillas certificadas.

Podredumbre del cuello
(Phytophthora capsici)

Pudricidn en la base del tallo,
marchitamiento y muerte de la
planta.

Uso de suelo bien drenado,
aplicacion de fungicidas bioldgicos,
evitar exceso de riego.

Bacteriosis del aji
(Xanthomonas campestris
pv. vesicatoria)

Manchas necréticas en hojas y
frutos, defoliacién severa.

Uso de semillas certificadas,
aplicacion de cobre y manejo
adecuado de humedad.
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Plaga o enfermedad Tipo de dafio Forma de control

Polvo blanco en hojas, Aplicacion de azufre en polvo,
Oidio (Leveillula taurica) | reduccion de la fotosintesisy | aumento de ventilacién en cultivos,
debilitamiento de la planta. uso de variedades resistentes.

Nota: Elaboracién propia (2025)

El impacto econdmico de estas plagas es considerable, dado que no solo
disminuyen la produccion, sino que incrementan los costos de manejo debido al
uso intensivo de insumos agricolas. En el Anexo 1 de esta tesis se describen los
impactos de plagas y enfermedades en la produccién de ajies nativos.

En este contexto, el caso de estudio evidencia la necesidad urgente de
estrategias de control mas eficientes y sostenibles para mitigar los dafios y
garantizar la competitividad del aji peruano en mercados internacionales.

En respuesta a esta problematica, han surgido diversas estrategias de manejo
fitosanitario, que incluyen la implementacién de buenas practicas agricolas
(BPA), la rotacion de cultivos, el uso de controladores biolégicos y la aplicacion
de bioinsumos. El control integrado de plagas (MIP) ha demostrado ser una
herramienta clave para reducir la incidencia de insectos y enfermedades sin
comprometer la seguridad del producto ni el equilibrio ecoldgico del ecosistema
agricola (Agrobanco, 2017).

Para fortalecer la mitigacion de los impactos de plagas y enfermedades, se
recomienda el uso de variedades resistentes, la optimizacion de sistemas de riego
y la aplicacién de biofungicidas.

Desde la perspectiva del caso de estudio, el reto no solo radica en la
identificacion y control de estas plagas, sino también en la capacitacion de los
agricultores y en la adopcion de tecnologias adecuadas que permitan un manejo
sostenible del cultivo. La articulacion entre productores, instituciones de
investigacion y entidades gubernamentales es fundamental para desarrollar
programas efectivos de control fitosanitario que contribuyan a la mejora de la
calidad del aji destinado al procesamiento de salsas y su exportacion.

En el contexto del caso de estudio, estas estrategias no solo garantizarian una
mayor productividad, sino que también contribuirian a la sostenibilidad del

cultivo de ajies nativos en el Perd, asegurando su permanencia en los mercados
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internacionales y su valorizacion como un producto embleméatico de la

gastronomia peruana.

2.3 Variedades de aji en Peru

2.3.1 Las especies de aji mas representativas

El Pert es reconocido por su rica diversidad de ajies, considerados esenciales
en la gastronomia del pais y una muestra de su biodiversidad agricola. En este
contexto, se destacan varias especies de Capsicum que se distribuyen
principalmente por la costa, sierra y selva peruana, con caracteristicas y
aplicaciones gastrondmicas Unicas. A continuacion, se detallan algunas de las
variedades mas representativas.

Figura 5. Variedades de ajies en Peru
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ROCOTO AJf AMARILLO AJf PANCA CHARAPITA
(Selva central) (Costa) (Costa Cerntral) (Seiva)
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PIPi DE MONO AJf LiMO MOCHERO MIRASOL
(Costa) (Costa Norte) (La Libertad) (Lima, Arequipa, Tacna)

ARNAUCHO CACHO DE CABRA CEREZO ROCOTO SERRANO
(Norte chico) (Lambayeque) (Lambayeque) (Arequipa)

Fuente: APEGA (2009)

- Capsicum chinense es una especie de aji que destaca por su notable
diversidad en el Perd, presentando variaciones en tamafio, forma y color de
sus frutos. Entre las variedades mas representativas se encuentran el Aji
Limo, el Aji Mochero, el Aji Miscucho Morado y el Aji Miscucho
Amarillo. A continuacion, se detallan sus caracteristicas y se aborda su
condicion de nativas y en peligro de extincion.

o AjiLimo, es conocido por su intenso picor y su distintivo aroma afrutado.
Sus frutos, que miden entre 1y 12 cm, pueden presentar formas esféricas

o0 alargadas, y exhiben una gama de colores que incluye rojo intenso,
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anaranjado, amarillo o morado al alcanzar la madurez. Esta variedad es
esencial en la preparacion de platos como el cebiche y el tiradito en la
gastronomia peruana (Rincon del Chili, s. f.).

Aji Mochero, originario del valle de Moche, en la regién de La Libertad,
el Aji Mochero se caracteriza por su forma alargada y puntiaguda, piel
lisa y un color amarillo brillante. Destaca por su aroma citrico y un picor
medio, siendo un ingrediente fundamental en el cebiche trujillano y el
shambar. Este aji es considerado endémico de la zona y actualmente se
busca su reconocimiento con denominacion de origen (Universidad de
San Martin de Porres [USMP], s. f.).

Aji Miscucho morado y amarillo, son variedades de ciclo productivo
corto, aproximadamente 160 dias, con frutos conicos de tamafio mediano.
Son muy aromaéticos y presentan un picor medio. Estas variedades son
comunes en la cocina del norte del Peru, aportando sabor y aroma
caracteristicos a diversos platos tradicionales (Universidad Nacional
Agraria La Molina [UNALM], 2009).

Estas variedades de aji son consideradas nativas del Per( debido a su
origen y larga historia de cultivo en regiones especificas del pais. Sin
embargo, factores como la reduccion de areas de cultivo, la preferencia
por variedades comerciales de mayor rendimiento y la falta de
reconocimiento oficial han puesto en riesgo su conservacion. Por ejemplo,
el Aji Mochero, a pesar de su importancia cultural y gastronémica, se
encuentra en peligro de extincion. Iniciativas como la busqueda de su
denominacién de origen y proyectos de recuperacion de cultivos
tradicionales son esfuerzos clave para preservar estas variedades nativas
(Huachos, s. 1.).

Capsicum baccatum, es otro pilar fundamental de la produccion de ajies en
el Perq, particularmente el aji amarillo, que se cultiva a lo largo de toda la
costa peruana, desde Lambayeque hasta Tacna. Este aji, que puede medir entre
10y 15 cm de largo, es moderadamente picante y se utiliza en platos como aji
de gallina, causa limefia y arroz con pollo. Ademas, variedades como el aji
Ayucllo (comun en la Amazonia) y el aji Cacho de Cabra también pertenecen

a esta especie, y se destacan en platos tipicos regionales (Ajies del Perd, 2009).
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Capsicum pubescens. el rocoto es el representante mas destacado de esta
especie, famoso por su picor extremo y sus semillas negras. Se cultiva
principalmente en la sierra peruana, en especial en Arequipa, y se utilizaen la
preparacion del rocoto relleno, uno de los platos mas emblematicos de la
gastronomia andina. Ademas de su cultivo serrano, existe una variante mas
grande originaria de la selva central, conocida como rocoto de monte. Esta
variedad es importante para platos como el rocoto relleno (Ajies del Perd,
2009).

Capsicum frutescens, es una especie que se caracteriza por frutos pequefios,
alargados y de colores que varian entre el verde y el rojo. Esta variedad se
cultiva tanto en jardines como en huertos y es especialmente popular por su
resistencia y por ser un atractivo para las aves. Un ejemplo relevante es el aji
Charapita, originario de la Amazonia, reconocido por su picor intenso y por
ser el primer aji de la selva peruana en llegar al mercado internacional (Ajies
del Peru, 2009).

Capsicum annuum, el aji cerezo es el mas destacado. De tamafio pequefio,
redondo y de un rojo intenso, es tipicamente cultivado en Lambayeque, donde
se utiliza para dar sabor a diversos platos como el arroz con pato, chinguirito
y el pepién de pavita. Este aji también es conocido por su potente sabor y su

uso en la gastronomia regional (Ajies del Peru, 2009).

2.3.2 Andlisis de las variedades seleccionadas para este caso

Las variedades de ajies nativos seleccionados para este caso de estudio son

las siguientes:

Capsicum baccatum, con su sabor suave Y caracteristico, es una base esencial
para la elaboracién de salsas y guisos tradicionales.

Capsicum chinense, que incluye variedades como el miscucho, limo vy el aji
mochero, aporta niveles de picante moderado a elevado, lo que lo hace
atractivo para preparaciones mas especializadas.

Capsicum annuum, representado por el aji cerezo, es valorado por su
versatilidad y bajo nivel de picante, ideal para mercados internacionales
(PROMPERU, 2021).
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Tabla 3. Caracteristicas y contribucion al mercado de las principales especies

de ajies peruanos

. Impacto en la
. Variedades _ .
Especie ; Caracteristicas comunidad y
representativas
mercado
Sabor suave y - Base culinaria de la
caracteristico. Es gastronomia peruana.
Capsicum Aji Amarillo, Aji base esencial parala - Fuente de ingresos
baccatum Panca elaboracion de salsas  locales gracias a su
Y guisos alta demanda
tradicionales. nacional.
- Ingrediente
. . rincipal en platos
Niveles de picante picénif:)os cor?wo el
Aji Limo, Aji moderado a elevado. .
. . : o cebiche.
Capsicum chinense ~ Mochero, Miscucho Arométicos y
. . - Valorado en
Morado y Amarillo variados en color y
mercados
forma. S
especializados y
gourmet.
Picante leve, sabor - Exportado

dulce y gran ampliamente debido
. " versatilidad a su versatilidad.
Capsicum annuum Aji Cerezo L
culinaria. Ideal para - Genera empleo en
mercados el procesamiento y

internacionales. exportacion.

Fuente: PROMPERU (2021). Ajies del Per(: Diversidad, gastronomia y exportacion. Lima,
Perd.

2.3.3 Aspectos adicionales sobre la importancia de los ajies nativos

peruanos

En la siguiente tabla se describen otros aspectos adicionales sobre la

importancia de los ajies nativos peruanos:

Tabla 4. Importancia y contribucion de los ajies nativos peruanos en
diferentes aspectos socioeconémicos y culturales

Aspecto Descripcion

Las variedades nativas han evolucionado y se
han adaptado a las condiciones climaticas del
Perd, convirtiéndose en un recurso genético
valioso para la resistencia a enfermedades y
cambios climéticos.

Los ajies nativos son pilares de la cocina
peruana, indispensables en platos icénicos
como cebiche, causa y anticuchos,
contribuyendo a la identidad cultural del pais.
La produccién y comercializacion de ajies
nativos benefician a las comunidades
agricolas, muchas de las cuales dependen de

Diversidad genética y adaptacién

Gastronomiay cultura

Economia local
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Aspecto Descripcion

estos cultivos como su principal fuente de
ingreso.
Variedades como el Capsicum annuum
tienen una creciente demanda en mercados

Exportacidon y mercados internacionales internacionales debido a su versatilidad y
calidad, generando divisas y empleo en el
sector agricola y de exportacion.

Nota: Basado en informacion de PROMPERU (2021).

2.4 El mercado de ajies frescos

2.4.1 Mercado de ajies frescos de menor escala y procesos menos

eficientes

La produccién de aji fresco en el pais esta dominada en gran parte por
pequefios agricultores que operan de manera independiente. Estos productores
suelen tener un acceso limitado a tecnologias avanzadas de cultivo, lo que resulta
en una produccién a menor escala y con procesos menos eficientes en
comparacion con los estandares internacionales.

Para empresas como CAPSIBIO SAC, este entorno representa un desafio,
dado que la integracion de estos pequefios agricultores en una cadena de valor
eficiente es fundamental para garantizar un suministro constante y de calidad del
aji fresco. A pesar de ello, hay esfuerzos en marcha para mejorar las condiciones
del sector, tales como (MIDAGRI, 2019):

- Programas de capacitacion para los agricultores.
- Implementacién de practicas agricolas mas sostenibles.

Estos esfuerzos buscan aumentar la productividad y la calidad del aji fresco,
lo que seria crucial para abastecer mercados internacionales exigentes como el

europeo.

2.4.2 Exportaciones de capsicum fresco peruano a Espafia

En 2024, segun cifras oficiales del Servicio Nacional de Sanidad Agraria del
Pert (SENASA), Espafia es uno de los principales destinos de exportacion de ajies
peruanos, representando el 23.9% del total exportado (SENASA, 2024). La
diversidad de ajies y pimientos peruanos ha contribuido significativamente a la

gastronomia internacional, posicionando al pais como un productor clave de estas
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variedades, incluyendo la paprikay el aji amarillo. La demanda en Espafia destaca

la importancia de estos productos en la cocina y el comercio exterior peruano.

2.5 Cadena productiva del aji peruano

2.5.1 Caracteristicas de la cadena productiva del aji peruano

Una cadena productiva de aji peruano consta de tres eslabones de actividades

(APEGA, 2009):

a. Produccion agricola: incluye la produccién de semillas, siembra de
almécigos, trasplante, cultivo y cosecha.

b. Produccién agroindustrial: la materia prima se traslada a las plantas
procesadoras que agregan valor al producto (por ejemplo, salsas). Incluye
todos los procesos de elaboracién agroindustrial y almacén.

c. Comercializacion: ventas nacionales y exportacion

Figura 6. Cadena productiva del aji peruano: principales eslabones

CADENA
PRODUCTIVA

108 AJ{ES MOLIDOS

ﬂ coMERCIALIZACION 8

Fuente: APEGA (2009)
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2.5.2 Lineas de negocios

En el Perq, el cultivo de aji ha emergido como una actividad clave dentro del

sector agricola, abarcando mdltiples lineas de negocio. A continuacion, se

describen algunas de las principales:

Produccion agricola tradicional: Los agricultores familiares desempefian un
papel fundamental en el cultivo de aji en pequefia escala, principalmente en
areas rurales.

Agricultura comercial y agroindustria: Empresas agricolas comerciales y
agroindustriales estan dedicadas al cultivo a gran escala de aji en el Peru. Estas
entidades utilizan tecnologia moderna y practicas agricolas avanzadas para
maximizar la productividad y la calidad del aji, abasteciendo a la industria de
procesamiento de alimentos y exportacion.

Procesamiento y exportacion de productos derivados del aji: La industria
de procesamiento de alimentos en el Per cuenta con empresas especializadas
en la produccion de diversos productos derivados del aji, como salsas
picantes, pastas y aderezos.

Exportacién de aji fresco: Algunas empresas peruanas se especializan en la
exportacion de aji fresco a varios paises, aprovechando la reputacion del aji

peruano por su calidad y sabor distintivo.

2.5.3 Limitaciones de competitividad de la cadena productiva

Etapa de produccion agricola

Los agricultores tienen acceso limitado a semillas certificadas, lo que afecta
la calidad y el rendimiento del cultivo (Food and Agriculture Organization
[FAQ], 2020).

El cambio climético genera condiciones adversas que repercuten en la calidad
y sabor del aji, factores esenciales para la salsa de CAPSIBIO SAC (FAO,
2020).

La produccion se realiza en pequefias parcelas no mecanizables, lo que limita
los volumenes de cosecha (Silva, 2020).

Etapa de acopio
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- Los acopiadores enfrentan problemas debido a la informalidad de los
productores, quienes no mantienen cronogramas de produccion ni registros
fitosanitarios adecuados (Caceres & Ramos, 2020).

- Las negociaciones de precios y volumenes suelen realizarse el mismo dia de
la cosecha, lo que genera fluctuaciones e incertidumbre.

- La falta de instalaciones adecuadas para almacenamiento y transporte,
incluyendo la ausencia de una cadena de frio, afecta la frescura y calidad del
aji (INEI, 2021).

o Etapa de distribucion

- La logistica y la infraestructura deficiente, especialmente la falta de una
cadena de frio efectiva, impactan negativamente la calidad de los productos
procesados.

- Los distribuidores locales enfrentan altos costos operativos y dificultades para
competir con grandes cadenas, ademas de ajustarse a estrictas regulaciones de
seguridad alimentaria (MINCETUR, 2020; Caceres & Ramos, 2020).

2.6 Entorno SEPTE de la cadena productiva

En este subcapitulo se analizan aquellos factores SEPTE que son relevantes
para anticipar y comprender los cambios que se estan sucediendo en la cadena

productiva del aji peruano.

2.6.1 Factores sociales, demograficos y culturales

- Existen dificultades en la formacion de asociaciones debido a la desconfianza
o falta de experiencia. Cardenas et al. (2018) sefialan que la organizacion de
cooperativas es limitada por la ausencia de marcos legales claros y
capacitacion adecuada.

2.6.2 Factores econémicos

- Muchos agricultores prefieren cultivos mas comerciales, lo que desplaza el
cultivo de ajies nativos (Smith, 2023).
- Elalzaen los precios de fertilizantes y agroquimicos restringe las capacidades

productivas (Gémez, 2019).
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La inestabilidad politica y el cierre de vias de acceso afectan la distribucién
de los productos, que son perecibles (Ministerio de Economia y Finanzas
[MEF], 2021).

2.6.3 Factores politicos y legales

Aceptacion del mercado internacional: las barreras no arancelarias, como las
normativas de trazabilidad y etiquetado, podrian ser un desafio (PROMPERU,
2021).

Un informe de PROMPERU (2020) indica que mas del 40 % de las
exportaciones agroindustriales enfrenta dificultades en la implementacion de

estandares internacionales.

2.6.4 Factores tecnologicos

Complejidad logistica: el transporte desde Chincha a Huanuco para el
procesamiento y luego a Lima para la comercializacion incrementa los costos
operativos. Segun el Banco Mundial (2018), los costos logisticos en el Per(
representan entre el 25 %y el 30 % del valor del producto, lo que dificulta la
competitividad en mercados internacionales.

Acceso a financiamiento: las tecnologias propuestas, como riego tecnificado
0 bioinsumos, dependen de financiamiento. Estudios de Agrobanco (2017)
sefialan que solo el 15 % de los pequefios agricultores acceden a créditos
formales.

Otras limitaciones tecnoldgicas: las instalaciones de procesamiento en
Huanuco podrian no cumplir con estandares internacionales. Segln estudios
del CGIAR (2020), los pequefios productores tienen dificultades para acceder
a tecnologias modernas debido a su elevado costo inicial.

2.6.5 Factores ecoldgicos

Riesgos para la biodiversidad y el legado cultural: la baja produccion de ajies
nativos no solo amenaza la operacion de CAPSIBIO SAC, sino también la
biodiversidad y el legado cultural de las comunidades vinculadas a estas
variedades. La disminucion de estos cultivos en favor de productos mas
comerciales pone en riesgo la supervivencia de especies locales esenciales
para la identidad gastronomica peruana (MINCETUR, 2020).
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Ante este panorama, CAPSIBIO SAC busca incrementar las areas de cultivo
de cuatro variedades de ajies nativos. Este esfuerzo no solo tiene como
objetivo garantizar el abastecimiento de materia prima para la salsa MR.
Uchu, sino también generar un impacto positivo en la preservacion de estas

variedades poco comerciales y culturalmente significativas.
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3 CAPITULO IIl: EL MERCADO DE SALSAS PICANTES
3.1 Industria en la que participa

3.1.1 Laindustria agroalimentariay de procesamiento de alimentos

En la produccion agricola, el aji peruano florece en distintas regiones del pais,
desde las costas hasta las sierras y las selvas (Ajies del Peru, 2019).

En el &mbito de la agroindustria y el procesamiento de alimentos, el aji
peruano desempefia un papel fundamental como ingrediente esencial (Gémez &
Ramirez, 2022). Se utiliza en la elaboracion de diversos productos como salsas
picantes, pastas de aji, aderezos, conservas y condimentos. Las empresas peruanas
se dedican al procesamiento y envasado de estos productos derivados del aji para

su distribucion tanto en el mercado local como en el internacional.

3.1.2 Estructura de la industria

Aqui hay una descripcion de la estructura general de esta industria de acuerdo

con investigaciones de Torres (2019):

o Pequefos agricultores y productores familiares: Constituyen una parte
significativa de la industria del aji en el Per(. Estos productores suelen cultivar
aji de manera tradicional en pequefias parcelas de tierra, principalmente en
zonas rurales. Su produccion puede ser destinada al consumo local o regional,
asi como a la venta en mercados locales o a intermediarios.

o Empresas agroindustriales: Existen empresas méas grandes que se dedican a
la produccion a gran escala y a la industrializacién del aji. Estas empresas
suelen estar ubicadas en zonas rurales y cuentan con tecnologia y procesos
modernos para la produccion, procesamiento y envasado del aji. Muchas de
estas empresas se enfocan en la exportacion de productos derivados del aji,
como salsas, pastas y condimentos.

o Exportadores y comerciantes nacionales e internacionales: EIl Per( es un
importante exportador de productos frescos y derivados del aji, como salsas
picantes y productos en conserva. Hay personas y empresas que se encargan
de transportar esta materia prima a determinados mercados en todo el pais

para abastecer la demanda nacional, también hay empresas especializadas en
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la exportacion de estos productos a mercados internacionales, especialmente
a paises de América del Norte, Europa y Asia.

o Proveedores de insumos y servicios: Ademas de los productores y empresas
agroindustriales, existen proveedores que suministran insumos agricolas,
equipos y servicios relacionados con la produccién y procesamiento del aji.
Esto incluye proveedores de semillas, fertilizantes, equipos de riego,
maquinaria agricola, servicios de transporte y logistica, entre otros.

CAPSIBIO SAC se encuentra en el grupo de exportadores y comerciantes

nacionales e internacionales, orientado especificamente a la compra en campo de

aji fresco, logrando comprar el 100% de la produccién y todo tipo de calidad del

aji.

3.2 El producto en Per0: la salsa de aji

3.2.1 Concepto de salsa

En gastronomia una salsa se define como una preparacion liquida o
semiliquida que se utiliza para acompafar, realzar y complementar el sabor de los
alimentos. Las salsas son elementos fundamentales en la cocina, dado que no solo
mejoran el gusto, sino que también influyen en la textura, humedad y apariencia

visual de los platos.

Figura 7. Producto: salsa de aji
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Segun el proposito culinario, las salsas pueden ser dulces o saladas, calientes
o frias, y varian en consistencia, desde liquidas hasta espesas (Culinary Institute
of America, 2013).

3.2.2 Categorias de salsas

Segln Larousse Gastronomique (2001) las salsas se dividen en varias

categorias, destacando las siguientes:

a) Salsas madre: Son la base para la creacion de multiples salsas derivadas y
constituyen los pilares de la cocina clasica. Entre ellas se encuentran:

o Salsa espafiola: Elaborada con una roux oscuro y caldo de carne.

o Salsa bechamel: Preparada con un roux y leche.

o Salsa velouté: Similar a la bechamel, pero con caldo claro en lugar de
leche.

o Salsa de tomate: A base de tomates cocidos con hierbas y especias.

o Salsa holandesa: Una emulsion de yemas de huevo y mantequilla
clarificada, cominmente aromatizada con jugo de limén o vinagre
(Escoffier, 2001).

b) Salsas derivadas: Son aquellas que se preparan a partir de una salsa madre
con la adicion de otros ingredientes. Por ejemplo, la salsa Mornay, derivada
de la bechamel con queso afiadido.

c) Salsas emulsionadas: Como la mayonesay la vinagreta, que combinan aceite
con vinagre o jugo de limén mediante una emulsion estable.

d) Salsas étnicas y regionales: Representan las tradiciones culinarias de
diferentes culturas y regiones del mundo. Estas incluyen el guacamole
mexicano, el pesto italiano, la salsa de soja asitica, entre otras.

El caso de la salsa de aji peruano como salsa étnica
Dentro de las salsas étnicas, las salsas de ajies o picantes tienen un papel

destacado por su variedad de sabores, texturas e intensidades. Estas salsas,

elaboradas principalmente con chiles o ajies, no solo afiaden picante, sino que
también aportan sabores ahumados, dulces, &acidos o salados, segun los
ingredientes y métodos de preparacion. Ejemplos de estas salsas incluyen

(Larousse Gastronomique, 2001):

- Salsa Tabasco (Estados Unidos): Hecha de chiles tabasco, vinagre y sal.
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- Sriracha (Tailandia): Una salsa espesa y picante con chiles, ajo, azlcar y
vinagre.

- Harissa (Norte de Africa): Una pasta de chiles rojos con ajo, especias y aceite
de oliva.

- Salsa de aji (Pert): Incluye variedades como aji amarillo, rocoto y aji panca,

fundamentales en la gastronomia peruana.

3.2.3 Produccion y exportacion de salsas de aji en Peru

La salsa de aji nativo se encuentra en etapa de introduccion, en principio por
la reciente tendencia creciente de consumo impulsada por el interés en alimentos
étnicos y saludables (Mordor Intelligence, 2023; Hassoun et.al, 2022).
Produccion de salsas de aji

En el Perd, la produccion de salsas de aji ha experimentado un crecimiento
significativo en los ultimos afios, impulsada por la creciente demanda
internacional y el reconocimiento de su calidad. Segun cifras del Ministerio de
Agriculturay Riego (MINAGRI), en 2022 se produjeron mas de 15,000 toneladas
de aji destinadas a la elaboracion de salsas, un aumento del 20% respecto al afio
anterior (MINAGRI, 2022).

Exportacién de salsas de aji

Las exportaciones peruanas de salsas y especias alcanzaron los 275,7
millones de délares en 2022, lo que representd un incremento del 6% respecto al
afio anterior. Espafia se posicion6 como el tercer destino mas importante para
estos productos peruanos, después de Estados Unidos y México, contribuyendo
significativamente al total exportado (Cien-Adex, 2024).

Segun un informe de Prompera (2021), las exportaciones de salsas y aderezos
peruanos hacia Espafia han experimentado un crecimiento sostenido en los
altimos afos, impulsadas por la preferencia de los consumidores por sabores
Unicos y auténticos.

Entre los productos destacados se encuentran las salsas a base de aji amarillo
y rocoto, que se perciben como ingredientes exoticos, pero accesibles y versatiles,
ideales para complementar tanto recetas tradicionales como platos de fusion. Este

interés refleja una tendencia en el mercado espafiol hacia la valorizacion de
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productos que combinan autenticidad, sostenibilidad y calidad (MINCETUR,
2021).

3.3 El mercado europeo de las salsas picantes

3.3.1 Mercado global de los ajies y salsas

El mercado global de ajies estd experimentando un crecimiento acelerado,
segun un informe del Centro de Investigacion de Economia y Negocios Globales
(Cien, 2024), las ventas globales de salsas y especias alcanzaran los US $262.3
mil millones en 2024, representando el 2.6% del total de las ventas de alimentos
a nivel mundial. Se proyecta que este sector experimentar un crecimiento anual
promedio del 6.3% hasta alcanzar los US $334.6 mil millones en 2028.

Este crecimiento se debe en parte a la diversificacion de categorias como
mostazas, mayonesas, salsas BBQ y aderezos étnicos, reflejando la adaptacion a
las demandas globales. China e India lideran el mercado global en términos de
ventas y crecimiento, pero el mercado europeo, incluyendo Espafia, ha mostrado
una clara inclinacion hacia productos internacionales de alta calidad. Esto se
alinea con la preferencia por productos exoticos y auténticos, donde las salsas
peruanas a base de aji han encontrado un espacio creciente en los segmentos
gourmet (Statista, 2023).

CAPSIBIO esta preparada para capitalizar esta tendencia, especialmente en
Europa, donde la demanda de productos étnicos y saludables crece de manera
constante (Statista, 2023).

3.3.2 Mercado de Europa de salsas y condimentos

Mercado de salsas y condimentos

En Europa, las salsas picantes han ganado terreno como una categoria
destacada, inicialmente dominada por productos de origen local. La apertura
comercial y el crecimiento del marketing digital han ampliado la disponibilidad
de salsas internacionales, incluyendo las peruanas, que ahora llegan con mayor
facilidad a consumidores europeos (Statista, 2023).

En particular, los productos libres de aditivos artificiales y fabricados con

ingredientes naturales son altamente valorados, destacando la preferencia por
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alimentos auténticos que ofrecen experiencias culinarias diferenciadas (The Food
People, 2022).

Se espera que este mercado crezca un 6.12% anual, asi como que el volumen
promedio por persona ascienda a 9.14 kg en el afio 2023. Para el 2024, se estima
un crecimiento de volumen del 2.9 %. En tanto, el volumen ascenderia a 8,840
millones de kg para 2028 (Statista, 2023). Por otro lado, el habito gastronémico
de consumir productos de origen étnico en los paises europeos va en incremento
(Statista, 2023).

Mercado de alimentos étnicos

El mercado de alimentos naturales se valor6 en US $38,731.43 millones en
2021 y se espera que alcance los US $62,179.99 millones para 2027 (Mordor
Intelligence, 2023). Este mercado esta viviendo una etapa de fuerte crecimiento
debido a una creciente preferencia por los sabores internacionales, impulsados por
la multiculturalidad y la incorporacion de ingredientes tradicionales de diversas
culturas en la alimentacion cotidiana de los europeos.

En particular, la inclusion de ingredientes picantes y exdticos, como los ajies,
ha crecido de manera significativa debido a la apertura hacia nuevos sabores en
la dieta europea (Mordor Intelligence, 2023).

El mercado europeo segun CAPSIBIO

El mercado europeo ha mostrado un creciente interés por los productos
diferenciados, especialmente aquellos que provienen de paises con una rica
tradicion culinaria como Per0. Esto se refleja en la aceptacion de ajies frescos en
productos como salsas y condimentos, donde la autenticidad y la calidad son
criterios clave para los consumidores (Grand View Research, 2023).

En este contexto, las salsas a base de aji fresco peruano, con su sabor tnico
y la historia cultural que las respalda, tienen un gran potencial de posicionarse.
Sin embargo, para alcanzar este mercado, es fundamental que las empresas
peruanas como CAPSIBIO mantengan altos estandares de calidad, trazabilidad y

certificaciones de productos organicos (Mintel, 2022).

3.3.3 La competencia de salsas en Europa

Diario Vasco (2021) en su edicion digital publicé una lista de las 7 salsas

europeas:
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a) Périgueux (Francia): Se trata de una salsa a base de champifiones y trufa, en
cuya elaboracion se utiliza también caldo de carne y, de forma opcional, vino
tinto y chalotas o cebollas.

b) Piri-piri (Portugal): Su preparacion tiene como ingrediente estrella los chiles
rojos de los que, junto a tomate, cebolla, ajo, aceite, vinagre, pimienta, sal y
azucar, nace una salsa deliciosa con la que poder acomparfiar desde carnes (los
portugueses la sirven con pollo) hasta pescados, preparados tanto a la plancha,
a la brasa o asados.

c) Gremolata (Italia): Esta se prepara con perejil, olivas negras, ajo, alcaparras,
ralladura y zumo de limén, sal, buen aceite de oliva y destaca por ser muy
fresca y aromatica, idénea para acompafar el osobuco a la milanesa o
cualquier tipo de pescado, asi como para alifiar ensaladas.

d) Tzatziki (Grecia): Del pepino, yogur griego, ajo y hierbas aromaticas nace la
tzatziki, una salsa fresca que destaca por su acidez y cremosidad, siendo ideal
para acompafiar ensaladas o para untar.

e) Ajvar (Croacia): Preparada a base de pimientos, berenjenas asadas, ajo,
aceite, sal, pimienta y vinagre.

f) Smitane (Rusia): Se prepara con cebolla, mantequilla, vino blanco, crema
agria, zumo de limén, sal y pimienta.

g) Cumberland (Reino Unido): Dulce y &cida a partes iguales, se prepara con
zumos de diversas frutas citricas, mostaza, vino de Oporto y especias como

cayena, jengibre o pimienta.

3.4 Caracteristicas del mercado espafiol de salsas picantes

3.4.1 Mercado espafiol: contexto de las salsas picantes

La popularidad de las salsas picantes ha crecido exponencialmente en Espafia
durante la ultima década, especialmente debido a la influencia de las cocinas
internacionales y el auge de la gastronomia latinoamericana. Segun datos del
Centro para la Promocion de Importaciones de Paises en Desarrollo (CBI, 2020),
Espafia es uno de los mayores importadores de productos agroalimentarios de

Ameérica Latina, incluyendo especias y condimentos como las salsas picantes.
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En el mercado espafiol, la salsa de aji ha encontrado un nicho interesante
debido al creciente interés por la cocina internacional y los sabores intensos.
Segun Martinez y Lopez (2022), los consumidores espafoles han mostrado
especial afinidad por las salsas de aji suaves, que se integran facilmente en platos
mediterraneos como arroces, pescados y tapas.

Liderazgo de Espafia en importaciones de salsas y preparaciones picantes
Espafia lidera las importaciones de productos alimenticios diferenciados en

Europa debido a la creciente diversidad gastrondmica del pais. Se encontraron las

siguientes estadisticas:

- En el afio 2021, las importaciones de salsas y preparaciones picantes en
Espafia representaron un 18% del mercado europeo, con un valor estimado en
32 millones de euros, siendo México y Per( dos de los principales paises de
origen (PROMPERU, 2021).

- Enel afio 2022, Espafia import6 preparaciones para salsas y condimentos por
un valor de 86 millones de dolares, consolidandose como el decimoquinto
importador mundial en esta categoria. Los principales proveedores fueron
Paises Bajos (51,5 millones de doblares), Alemania (46,6 millones) e Italia
(39,9 millones). (OEC, 2022).

- Enlos ultimos cinco afios, el consumo de salsas picantes ha aumentado en un
12 % anual en Espafa, impulsado por consumidores jovenes y expatriados
que buscan sabores auténticos de Ameérica Latina (CBI, 2020). Ademas,
cadenas de supermercados y tiendas especializadas han incrementado su
oferta de salsas importadas, lo que refleja una mayor apertura del mercado.

- En el aflo 2024, Espafia registr6 un incremento en sus importaciones de
preparaciones para salsas y salsas preparadas, incluyendo condimentos y
sazonadores compuestos, asi como harina de mostaza y mostaza preparada.
Segun datos del Observatorio de Complejidad Econémica (OEC), entre
noviembre de 2023 y noviembre de 2024, las importaciones espafiolas de
estos productos aumentaron en 957.000 euros, lo que representa un
crecimiento del 4,02%, pasando de 23,8 millones de euros a 24,8 millones de

euros (Observatorio de Complejidad Econémica [OEC], 2024).
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3.4.2 Consumo de salsas picantes en Espaina

Segun un informe de la Asociacion Espafiola de Productores de Salsas
Picantes (AEPS, 2023), el mercado esparfiol ha experimentado un aumento en la
demanda de salsas picantes en los Gltimos afos, impulsado tanto por el consumo
local como por las exportaciones a otros paises europeos. Este aumento esta
vinculado al creciente interés por la comida exotica y la incorporacién de sabores
intensos en la dieta cotidiana (AEPS, 2023).

El consumo de salsas picantes en Espafia también refleja la influencia de las
tendencias gastronémicas globales. La popularidad de las salsas como la salsa de
pimiento de cayena y la salsa picante de aji ha aumentado, en parte debido al
interés por los alimentos étnicos y las practicas culinarias que incluyen el uso de
ingredientes tradicionales de América Latina y Asia (Rodriguez & Martinez,
2022).

Estos productos no solo se consumen en restaurantes, sino que también han
ganado espacio en los hogares espafioles, convirtiéndose en un componente clave

en la preparacion de platos cotidianos y festivos.

3.4.3 Preferencias del consumidor espafiol

Considerando el mercado el espariol, la Revista Alimentaria (2023) refiere
que los esparioles son consumidores habituales de salsas y, como regla general,
casi 6 de cada 10 reconocen que prefieren las mas suaves. Es mas, el 35 % afirma
que le gustaria que hubiese salsas de menor intensidad, y el 32 % indica que una
salsa fuerte no tiene por qué serlo siempre y seria bueno que existieran variedades
de una misma salsa. Incluso, méas de la mitad (55 %) sefiala que echa de menos
que se experimente con los sabores tradicionales.

Los datos de consumo revelan que 1 de cada 5 consumidores espafioles
afirma haber aumentado el empleo de salsas desde la pandemia, siendo el fin de
semana el momento méas idéneo para degustar este tipo de aderezo. Mas de la
mitad de los encuestados (57 %) reconoce que afiade salsa a los alimentos para
potenciar el sabor, mientras que el 35% lo hace para experimentar con nuevos
sabores.

Asi, desde un punto de vista social, 3 de cada 10 (28 %) encuestados aseguran

haber tomado una salsa fuerte simplemente por hacerse los valientes ante el resto
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de los comensales. Y, para mas de la mitad de los espafioles, el contexto es
determinante para consumir un tipo de aderezo intenso: el 56 % no tomaria una
salsa fuerte antes de una reunion, bien porque quiera dar buena impresion después
(28 %) o bien porque no le dé tiempo a lavarse los dientes (28 %).

Si bien Espafia es uno de los mayores consumidores de salsas picantes en
Europa, el consumo de salsas picantes en Espafia varia notablemente segun la
region, reflejando diferencias culturales y gastrondmicas. Segun un estudio
reciente, los andaluces (46%), canarios (41%) y catalanes (39%) lideran el
consumo de salsas fuertes, mientras que las regiones del norte, como Galicia
(33%), Asturias (23%) y Cantabria (23%), presentan una menor preferencia por
este tipo de productos (Revista Alimentaria, 2023).

A modo de resumen, se encuentra que:

- Las salsas picantes con niveles moderados de picante, combinadas con
sabores ahumados o dulces, son las preferidas de los consumidores espafioles.
- Ejemplos de salsas populares incluyen las basadas en aji amarillo peruano, aji
panca y rocoto, que se usan tanto en la cocina diaria como en platos gourmet

(PROMPERU, 2021).

- Los consumidores espafioles valoran salsas con etiquetas de origen, organicas

0 de comercio justo.

- Laversatilidad en los envases y presentaciones (p. €j., individuales o tamafio

familiar) influye en la decisién de compra (CBI, 2020).

3.4.4 Factores que impulsan el consumo de salsas picantes

Diversos factores han contribuido al aumento en el consumo de salsas
picantes en Espaiia:

- Primero, el creciente interés por la cocina internacional, especialmente la
mexicana, tailandesa e india, ha favorecido la inclusién del picante en la dieta
cotidiana europea (Mintel, 2022).

- Los consumidores buscan experiencias gastronémicas mas intensas y
atrevidas, y esta tendencia, combinada con un interés por alimentos naturales
y funcionales, ha impulsado el consumo de salsas que contienen ingredientes

como aji, chile habanero y otros tipos de pimientos picantes (Statista, 2023).
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- Unaspecto adicional que ha incentivado este consumo es la percepcion de que
los alimentos picantes aportan beneficios para la salud. Varios estudios
sugieren que el picante puede acelerar el metabolismo y favorecer la digestion,
lo que ha incrementado su demanda en los mercados europeos (BBC, 2021).

- El e-commerce ha facilitado el acceso a productos latinoamericanos,
destacando plataformas como Amazon, tiendas especializadas y
distribuidores locales.

3.4.5 Retos en el mercado espafiol

En términos generales, los espafioles prefieren salsas suaves, lo que refleja
una inclinacién hacia sabores menos intensos dentro de la gastronomia nacional.
No obstante, la influencia de la cocina internacional, especialmente de regiones
como América Latina y Asia, estd comenzando a introducir sabores mas picantes
en el mercado espafiol, ampliando las opciones disponibles y modificando
progresivamente los habitos de consumo (Revista Alimentaria, 2023).

Este cambio puede atribuirse, en parte, al auge de restaurantes étnicos y a la
creciente disponibilidad de productos importados en supermercados y tiendas
especializadas.

Un desafio adicional que enfrentan los mercados de salsas picantes es la
percepcion de la “saludabilidad” de estos productos. A pesar del creciente interés
por los ajies debido a sus supuestos beneficios para la salud, como la mejora de
la circulacion sanguinea y la digestion (Grand View Research, 2023), algunas
partes de Europa muestran escepticismo hacia el consumo de alimentos picantes
debido a preocupaciones sobre la irritacion estomacal y el malestar digestivo.

Estos factores pueden afectar la adopcion generalizada de las salsas picantes,
especialmente en aquellos paises con una tradicion culinaria menos orientada
hacia los alimentos fuertes.

Ademas, la competencia con otras formas de sazonadores y salsas, como las
tradicionales salsas a base de tomate y aceite, afiade otra capa de dificultad para
los productos picantes, que deben demostrar su valor y aceptacion en un mercado
muy diversificado y competitivo (Mintel, 2022).

En resumen, el crecimiento del mercado de salsas picantes en Espafia sigue

siendo prometedor, pero esta condicionado por desafios importantes que van
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desde la diversidad de tolerancia al picante, hasta la adaptacion a diferentes
culturas gastrondmicas. Para expandir la presencia de estas salsas en el mercado
europeo, especialmente en nuestro mercado Espafia, sera fundamental crear
productos que se alineen con las preferencias locales, mientras se educa al

consumidor sobre los beneficios del picante para la salud y el sabor.

3.4.6 Mercado objetivo para CAPSIBIO

El mercado objetivo de CAPSIBIO SAC es el territorio espafiol, en el cual se
ha identificado una creciente demanda por productos étnicos, naturales y con
diferenciacion de origen. En este contexto, la empresa ha adoptado una estrategia
de comercializacion bajo un modelo B2B (Business to Business), orientado a la
entrega de su producto estrella —la salsa picante a base de ajies nativos
peruanos— a su socio comercial. Este intermediario, que actia como distribuidor
en Espafia, se encarga de posicionar el producto en tiendas especializadas,
supermercados gourmet y plataformas de venta minorista, permitiendo asi llegar
al consumidor final sin que CAPSIBIO tenga que operar directamente en el canal
“retail”.

Esta modalidad ha permitido a la empresa ingresar de forma agil al mercado
internacional, reducir riesgos logisticos y centrarse en fortalecer su cadena de
abastecimiento y produccién. Ademas, le permite ajustar la oferta en funcién del
“feedback” de sus socios comerciales y proyectar un crecimiento escalonado

basado en la demanda real.

3.5 Principales tendencias

3.5.1 Tendencias globales en la actualidad

La pandemia de COVID-19 marcd un punto de inflexion en los habitos
alimenticios, promoviendo un notable aumento en la préctica de cocinar en casa.
Esta tendencia no solo revitalizo el interés por la cocina casera, sino que también
estimul6 la demanda de salsas, especias y otros ingredientes que permiten replicar
la experiencia de restaurantes en el hogar.

o El boom gastronémico en Pertd como apertura de mercados

Desde hace dos décadas, el Pert ha experimentado el fendmeno conocido

como el “boom gastronémico”, un movimiento social que ha destacado por la
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revalorizacion de las raices culinarias ancestrales y las fusiones que caracterizan
su cocina. Este fendmeno no solo posiciond la gastronomia peruana como una
marca internacional, sino que también se convirtio en un motivo de orgullo
nacional.

La proyeccion internacional de la cocina peruana se ha manifestado en
eventos como Madrid Fusion y Colombia Provoca, donde platos como los
cebiches, los sudados y las frutas amazonicas han ganado el reconocimiento de
expertos y comensales globales (Valderrama, 2009).

o Diversificacion de productos

La industria alimentaria ha innovado en el uso del aji peruano, creando
productos mas alla de las salsas tradicionales. Hoy en dia, se elaboran aderezos,
condimentos, conservas, snacks e incluso bebidas que incorporan el aji como
ingrediente principal (FAO, 2020).

o Valoracion de la biodiversidad

Per( alberga una rica diversidad de ajies, como el aji amarillo, el rocoto y el
aji panca, cada uno con caracteristicas unicas de sabor, aroma y nivel de picante.
Esta biodiversidad ha impulsado esfuerzos para conservar variedades autdctonas
y desarrollar productos que destaquen estas cualidades (INEI, 2021).

o Enfasis en la salud y el bienestar

Con la creciente demanda de alimentos saludables, el aji peruano se
promueve como un ingrediente funcional. Su alto contenido de vitamina C y
propiedades antioxidantes lo convierten en una opcion ideal para consumidores
preocupados por su salud (Gémez, 2019).

o Compromiso con la sostenibilidad y la agricultura organica

La adopcion de practicas agricolas sostenibles y organicas ha ganado terreno
entre los productores de aji. Estas practicas no solo buscan reducir el impacto
ambiental, sino también satisfacer la demanda de productos éticos y ecoldgicos
(Silva, 2020).

3.5.2 Tendencias actuales que favorecen el consumo de salsas
peruanas en Espafia

a) Alimentacion saludable: Los consumidores espafioles valoran cada vez mas

los alimentos funcionales y saludables. Las salsas peruanas, elaboradas a
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b)

partir de ajies ricos en antioxidantes y vitamina C, se posicionan como
opciones que combinan sabor y beneficios nutricionales (Cien, 2024).
Autenticidad y productos nativos: La valorizacion de la biodiversidad y de
productos nativos ha generado interés por salsas que destacan ingredientes
autéctonos (FAO, 2020).

Sostenibilidad: El uso de salsas para reducir el desperdicio de alimentos,
reutilizando sobras en nuevas preparaciones, resuena con los valores de los
consumidores conscientes (Cien, 2024).

Innovacién en procesamiento y envasado: Las empresas peruanas han
invertido en tecnologias avanzadas de procesamiento y envasado para

garantizar la frescura y durabilidad de sus salsas. (Statista, 2023).
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4 CAPITULO IV. MARCO TEORICO

Este capitulo analiza la literatura académica que ayuda a ubicar el problema
y los resultados esperados de esta investigacion dentro de los conocimientos y
experiencias que poseen los autores de esta tesis para resolver las preguntad del

Caso.

4.1 Introduccion al marco teérico

El presente trabajo se sustenta en la Teoria General de Sistemas como base
conceptual para analizar el funcionamiento integral de una empresa dedicada al
acopio de ajies nativos para la elaboracion de salsas. En el sector agricola, las
dindmicas de produccion, abastecimiento y transformacion estan influenciadas
por multiples factores interrelacionados que requieren un enfoque sistémico para
su comprension y optimizacion. La empresa objeto de estudio opera en un entorno
complejo, donde interactian elementos como los productores, la logistica de
acopio, la estacionalidad del cultivo, las condiciones climéticas y la demanda del
mercado. En este contexto, la Teoria General de Sistemas permite abordar el
analisis de escenarios de abastecimiento no como procesos aislados, sino como
componentes de un sistema interdependiente, facilitando la identificacion de
puntos criticos y oportunidades de mejora en la gestion integral del recurso
agricola.

De esta manera se busca comprender como la interaccion de los subsistemas
de: agricultores, areas productivas y la empresa CAPSIBIO SAC, permitio
resolver el problema de desabastecimiento de materia prima mediante la
expansion de areas productivas. La GST ofrece un marco conceptual para
identificar las relaciones dinamicas entre estos factores y evaluar su influencia en

la estabilidad y sostenibilidad del sistema agricola.

4.2 Postulado de la Teoria General de Sistemas

La Teoria General de Sistemas, desarrollada por Ludwig von Bertalanffy
(1968), postula que un sistema es un conjunto de elementos interrelacionados

cuya interacciéon produce un resultado mayor que la suma de sus partes. Su
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aplicacién en diversas disciplinas ha permitido comprender la complejidad de
estructuras organizadas, ya sean bioldgicas, sociales o econémicas.

La GST permite abordar esta problematica de manera integral, identificando
soluciones que optimicen la interaccién entre los diferentes subsistemas (Laszlo
& Krippner, 1998). Una de las principales ventajas de aplicar esta teoria al estudio
del abastecimiento de ajies es la capacidad de prever el comportamiento del
sistema ante cambios en sus variables (Skyttner, 2005).

En el contexto agricola, esta teoria es fundamental para entender cémo la
produccion de ajies nativos no depende Gnicamente de la labor de los agricultores,
sino también de factores externos como el clima, la demanda del mercado, el
acceso a tecnologias y las politicas gubernamentales (Checkland, 1981). En este
sistema:

- Los agricultores representan el subsistema productor.

- CAPSIBIO SAC actua como el subsistema transformador y comercializador.

- El entorno econdémico y ambiental forma el subsistema externo que influye en
su funcionamiento.

Desde una perspectiva sistémica, la falta de abastecimiento de materia prima
en CAPSIBIO SAC no es un problema aislado, sino una consecuencia de
desequilibrios dentro del sistema agricola (Meadows, 2008). La escasez de ajies
puede deberse a multiples factores interrelacionados, como la falta de incentivos
para los agricultores, la ausencia de infraestructura adecuada, la variabilidad
climatica y la competencia con cultivos mas rentables.

Ademas, la GST resalta la importancia de la retroalimentacion dentro del
sistema (Sterman, 2000). Si los agricultores reciben informacion sobre la
demanda del mercado y los estandares de calidad exigidos, podran ajustar sus
practicas de produccién para responder mejor a las necesidades de CAPSIBIO
SAC. Esto crea un ciclo de mejora continua donde todos los actores se benefician
y el sistema se estabiliza en un nuevo equilibrio mas eficiente y sostenible
(Richardson, 1991).
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4.3 Factores determinantes en el sistema agricola y su grado de

influencia

4.3.1 Agricultores: subsistema productor (alta influencia)

Los agricultores desempefian un rol clave en la produccion de Capsicum
chinense, al ser el primer eslabon de la cadena productiva y los responsables
directos del suministro de materia prima. Desde la Teoria General de Sistemas
(Bertalanffy, 1968), este subsistema tiene una alta influencia, ya que cualquier
alteracion en su funcionamiento impacta en el equilibrio general del sistema
agricola.

En el caso de CAPSIBIO SAC, la escasez de incentivos econdmicos y el
acceso limitado a tecnologias modernas generan ineficiencias que afectan la
disponibilidad del producto (Checkland, 1981). Sin embargo, el conocimiento
empirico de los agricultores sobre las condiciones agroecoldgicas locales
representa un recurso valioso que puede potenciarse mediante capacitaciones
técnicas y estrategias de optimizacion (Meadows, 2008).

La baja tecnificacién y los recursos financieros limitados evidencian la
necesidad de intervenciones sistémicas orientadas a mejorar la sostenibilidad del
subsistema productor (Gharajedaghi, 2011).

Segun Skyttner (2005), la retroalimentacion dentro de un sistema agricola
permite corregir desequilibrios a través del flujo de informacion entre productores
y comercializadores, facilitando ajustes en las practicas de cultivo y
contribuyendo a la estabilidad de la oferta. La integracion de tecnologias de
monitoreo, junto con la diversificacion de cultivos, puede fortalecer el sistema
agricola en el largo plazo, garantizando un abastecimiento constante y de calidad
para CAPSIBIO SAC y otros actores agroindustriales (Richardson, 1991).

En este contexto, el rol del agricultor no solo se limita a la produccion, sino
que también abarca la capacidad de adaptacion e innovacion. Su experiencia en
el cultivo de Capsicum chinense constituye una ventaja estratégica para responder
a nuevas demandas. Ademas, la proximidad de los productores a los mercados
locales minimiza interrupciones en la cadena de suministro y facilita la expansion

productiva (Torres, 2019).
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4.3.2 CAPSIBIO SAC: subsistema de transformacion y distribucién
(Alta influencia)

CAPSIBIO SAC cumple un rol fundamental en la transformacion y
comercializacion del Capsicum chinense, agregando valor al sistema productivo
mediante la elaboracion de salsas. Desde la Teoria General de Sistemas
(Bertalanffy, 1968), se entiende como un subsistema estratégico cuya eficiencia
impacta la sostenibilidad del cultivo y la competitividad en mercados
internacionales (Checkland, 1981).

La empresa ha logrado posicionarse en mercados como el europeo gracias a
estandares de calidad y certificaciones (PROMPERU, 2021). Su labor incluye
optimizar la logistica de distribucion, aplicar tecnologias innovadoras y mantener
relaciones estables con los productores (Sterman, 2000; Gharajedaghi, 2011).
Programas de capacitacion técnica y esquemas de comercio justo fortalecen el
vinculo con el campo, promoviendo una produccion sostenible (FAO, 2020).

Desde una vision sistémica, CAPSIBIO SAC actia como facilitador de
retroalimentacion positiva dentro del sistema agricola (Dowling, 1983).

4.3.3 Condiciones del entorno: subsistema ambiental (Media-Alta

influencia)

Las condiciones climéticas y edéaficas favorables, como suelos fértiles, clima
calido y disponibilidad hidrica, son factores criticos que permiten una produccién
eficiente de Capsicum chinense (Lopez & Paredes, 2020). Desde la Teoria
General de Sistemas (Bertalanffy, 1968), el entorno natural constituye un
subsistema de influencia media-alta, cuyas variaciones impactan tanto en los
productores como en las empresas transformadoras. La variabilidad climética
representa un riesgo para la estabilidad del sistema agricola, afectando
rendimientos y calidad del cultivo (FAO, 2020).

Adaptaciones como el uso de cultivos resistentes y mejoras en técnicas de
riego son esenciales para mitigar estos efectos (Skyttner, 2005). Asimismo, la
degradacion del suelo y el acceso limitado a tecnologias de monitoreo ambiental
dificultan una gestién eficiente (Sterman, 2000; Richardson, 1991). La

conservacion de la biodiversidad local y la implementacion de précticas
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agroecoldgicas pueden mejorar la resiliencia del sistema agricola (Gharajedaghi,
2011; Checkland, 1981).

Finalmente, la integracion de los productores en redes de cooperacion con
centros de investigacion y entidades gubernamentales permitiria fortalecer el
conocimiento y la implementacién de practicas sostenibles, asegurando un

desarrollo equilibrado del subsistema ambiental en el largo plazo.

4.3.4 Expansion de areas productivas: mecanismo de adaptacion
(Alta influencia)

La seleccion estratégica de areas geograficas adecuadas para la expansion
productiva es clave para enfrentar el desabastecimiento de aji fresco. Desde la
Teoria General de Sistemas, este proceso se entiende como un mecanismo de
autorregulacion que ajusta la capacidad del sistema agricola ante las necesidades
del subsistema transformador (CAPSIBIO SAC). La incorporacion de tierras
subutilizadas y el uso de précticas sostenibles, como la rotacion de cultivos y
fertilizantes organicos, permiten aumentar la produccion sin comprometer el
entorno (Vargas & Cardenas, 2021).

Esta expansion diversifica las fuentes de abastecimiento, reduce riesgos
climéticos y fortalece la biodiversidad agricola. Ademas, impulsa la inclusion de
variedades nativas con alta calidad organoléptica, mejorando la competitividad.
Los agricultores se benefician con asistencia técnica, tecnologias y acceso a
cadenas de valor mas solidas (Torres et al., 2019), haciendo de la expansion
territorial una estrategia clave para el desarrollo sostenible del sistema
agroindustrial.

Segun Vargas y Cardenas (2021), la expansion de las areas agricolas se logra
mediante la incorporacion de tierras previamente subutilizadas y la introduccién
de préacticas agricolas sostenibles, como la rotacion de cultivos y el uso de
fertilizantes organicos.

Este mecanismo no solo incrementa la cantidad de aji producido, sino que
también permite diversificar las fuentes de produccién, reduciendo el riesgo de
desabastecimiento debido a eventos climaticos o plagas. Ademas, al fomentar el

cultivo de cuatro variedades nativas de Capsicum chinense, se potencia la
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biodiversidad agricola, garantizando productos con caracteristicas organolépticas
Unicas que satisfacen estandares de calidad exigidos por el mercado.

La expansion también fortalece las capacidades de los agricultores, quienes
se benefician de asistencia técnica, acceso a nuevas tecnologias y la posibilidad
de integrarse a cadenas de valor més competitivas (Torres et al., 2019). Por tanto,
la ampliacién no solo actia como una respuesta tactica al problema de
abastecimiento, sino como un motor de desarrollo sostenible para el sistema

global.

4.4 Relacion entre factores y su influencia en el sistema

La interaccion entre los subsistemas del modelo agricola-agricultores,
entorno productivo, areas de cultivo y CAPSIBIO SAC, es crucial para garantizar
la estabilidad del sistema. Cada subsistema tiene un rol definido y ejerce un grado
de influencia que, en conjunto, permite el funcionamiento armonico del sistema.
o Agricultores: Su experiencia y disposicion para adoptar innovaciones son

fundamentales para mantener un flujo constante de insumos. Son el eje central
que transforma los inputs del entorno en outputs utiles (aji fresco) para la
empresa transformadora.

o CAPSIBIO SAC: Este subsistema conecta el sistema agricola con el
mercado, asegurando que la materia prima se transforme en productos de valor
agregado. Ademas, su papel como agente coordinador permite integrar a los
diferentes subsistemas, asegurando la retroalimentacion necesaria para ajustar
la produccion a las necesidades del mercado.

o Entorno productivo: Acta como un facilitador del sistema, proporcionando
recursos esenciales como suelo, agua y clima. La interaccion entre los
agricultores y el entorno garantiza la sostenibilidad del sistema siempre que
se minimicen los impactos negativos, como la degradacion del suelo o la
escasez hidrica.

o Expansion de areas productivas: Este factor actia como un catalizador que
amplifica las capacidades del sistema, resolviendo disrupciones especificas y
mejorando la resiliencia global del modelo.

La interaccion de estos factores genera una sinergia que maximiza la
eficiencia y sostenibilidad del sistema. Por ejemplo, la alineacion entre
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CAPSIBIO SAC y los agricultores no solo asegura el abastecimiento de materia
prima, sino que también fomenta un modelo inclusivo que beneficia a las

comunidades locales.

4.5 Adaptacion del pequefio productor

La integracion de pequefios productores en la produccién de ajies nativos
para la exportacion es un proceso que requiere cambios en sus practicas agricolas,
adaptacion a nuevas tecnologias y acceso a mercados diferenciados.

Uno de los principales retos para los pequefios productores es la limitada
disponibilidad de financiamiento para invertir en infraestructura agricola y
mejorar sus técnicas de produccion. Segun Vargas y Cardenas (2021), el acceso a
asistencia técnica y la implementacion de programas de asociatividad han sido
factores clave para facilitar su integracién en cadenas de valor mas amplias.

La formalizacion de los productores y la adopcion de estandares fitosanitarios
adecuados son aspectos esenciales para acceder a mercados internacionales
exigentes como el europeo (Lopez & Paredes, 2020).

Otro factor determinante en la adaptacion de los pequefios agricultores ha
sido la implementacion de buenas practicas agricolas (BPA), incluyendo el uso
de fertilizantes organicos, rotacion de cultivos y control integrado de plagas. Estas
practicas no solo aumentan el rendimiento por hectarea, sino que también reducen
el impacto ambiental y mejoran la sostenibilidad del sistema productivo
(Agrobanco, 2017).

4.6 Ventajas econdémicas para el productor

El crecimiento del mercado de salsas picantes a nivel internacional ha
generado una oportunidad significativa para los pequefios productores de aji en el
Per0. La produccion de Capsicum chinense no solo les permite acceder a precios
mas competitivos en comparacién con cultivos tradicionales, sino que también
ofrece estabilidad econdmica a través de contratos de compra con empresas

procesadoras y exportadoras (Torres et al., 2019).
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4.7 Conclusiones

La implementacién del cultivo de cuatro variedades de Capsicum chinense
en Chincha representa un ejemplo de como los principios de la Teoria General de
Sistemas (TGS) pueden aplicarse al de sistemas agricolas y de mercado. La
interaccion coordinada entre agricultores, CAPSIBIO SAC, entorno y areas
productivos ampliadas demuestra que los sistemas son mas efectivos cuando sus
subsistemas funcionan de manera sinérgica.

El grado de influencia de cada factor, desde los agricultores hasta la empresa
transformadora, evidencia la importancia de la cooperacion para garantizar la
sostenibilidad y estabilidad del sistema. En particular, la expansion de areas
productivas destaca como un mecanismo clave de autorregulacion que no solo
aborda problemas inmediatos, como el desabastecimiento, sino que también crea

un modelo de produccion mas resiliente y sostenible.
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5 CAPITULO V. EL CASO DE ESTUDIO

En 2021, Enrique Rioja Herrera, ingeniero agronomo y emprendedor peruano,
fundé CAPSIBIO SAC, una empresa con propésito social y ambiental, dedicada
a la produccion y exportacion de salsas picantes elaboradas exclusivamente con
ajies nativos del Perd. Con una trayectoria previa como investigador en el
Proyecto Capsicum de la Universidad Nacional Agraria La Molina (UNALM),
Enrique no solo conocia el potencial gastronémico y comercial de estos cultivos,
sino también los retos que enfrentaban para consolidarse como un insumo de
exportacion.

Su objetivo era claro: crear un modelo de negocio sostenible basado en la
biodiversidad peruana, en alianza con pequefios productores y mediante el uso de
técnicas como la fermentacion natural, que permiten prescindir de conservantes y
mantener el sabor auténtico del aji.

La zona seleccionada para la produccion agricola fue la provincia de Chincha
(region Ica), gracias a sus condiciones agroclimaticas favorables —riego
constante, alta radiacion solar y temperatura estable— y a la existencia de
agricultores familiares con experiencia tradicional. CAPSIBIO implement6 un
sistema basado en practicas agroecoldgicas, brindando asistencia técnica,
bioinsumos y asesoria para el cumplimiento de estdndares organicos. A su vez, el
procesamiento se desarrollaba en Huanuco, y la distribucion se realizaba desde
Lima.

Pese a los avances, el modelo enfrent6 una realidad compleja. La produccion de
ajies nativos peruanos representa solo una pequefia fraccién del total nacional, y
su cultivo se realiza en parcelas dispersas, con baja tecnificacion, escasa
infraestructura de acopio y limitado acceso a semillas mejoradas. Enrique debia
responder a una creciente demanda internacional —especialmente del mercado
espafiol gourmet— sin comprometer la calidad del producto, el modelo
agroecoldgico ni la promesa de sostenibilidad que fundamentaba su propuesta de
valor.

Desde la perspectiva de la Teoria General de Sistemas, el caso de CAPSIBIO
muestra la interaccion de multiples subsistemas: el agricola (productores), el de

transformacion (procesamiento), el logistico y el comercial. La escasez de ajies
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nativos no es solo un problema agricola, sino el resultado de desequilibrios en
toda la cadena.

Con mas de 5,700 hectareas agricolas registradas en Chincha, pero solo 56
destinadas al cultivo de capsicum, Enrique sabia que el crecimiento de su empresa
dependia de decisiones estratégicas que permitieran incrementar la disponibilidad
de materia prima sin perder la esencia del modelo. Su experiencia previa en
certificacion organica, manejo de ajies y desarrollo de bioinsumos era una
fortaleza, pero no podia resolver el problema solo.

El caso plantea entonces un dilema real y pedagdgico: ;como debe actuar el
protagonista para escalar un negocio sostenible basado en ajies nativos, sin
comprometer su propuesta de valor ni la viabilidad operativa del
emprendimiento?

Este escenario ofrece a los estudiantes de agronegocios una oportunidad para
analizar variables criticas como disponibilidad de tierras, rendimiento agricola,
integracion logistica, desarrollo rural, impacto ambiental y sostenibilidad
comercial. Al mismo tiempo, los invita a tomar decisiones estratégicas con

informacion real y en un contexto altamente desafiante.

5.1 Antecedentes, situacién y problematica

En 2021, Enrique Rioja Herrera, ingeniero agronomo y emprendedor peruano,
fund6d CAPSIBIO SAC, una empresa con propdsito social y ambiental, dedicada
a la produccion y exportacion de salsas picantes elaboradas exclusivamente con
ajies nativos del Per(. Con una trayectoria previa como investigador en el
Proyecto Capsicum de la Universidad Nacional Agraria La Molina (UNALM),
Enrique no solo conocia el potencial gastrondmico y comercial de estos cultivos,
sino también los retos que enfrentaban para consolidarse como un insumo de
exportacion.

Su objetivo era claro: crear un modelo de negocio sostenible basado en la
biodiversidad peruana, en alianza con pequefios productores y mediante el uso de
técnicas como la fermentacion natural, que permiten prescindir de conservantes y

mantener el sabor auténtico del aji.
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La zona seleccionada para la produccion agricola fue la provincia de Chincha
(regidn Ica), gracias a sus condiciones agrocliméaticas favorables —riego
constante, alta radiacion solar y temperatura estable— y a la existencia de
agricultores familiares con experiencia tradicional. CAPSIBIO implement6 un
sistema basado en practicas agroecoldgicas, brindando asistencia técnica,
bioinsumos y asesoria para el cumplimiento de estdndares organicos. A su vez, el
procesamiento se desarrollaba en Huanuco, y la distribucion se realizaba desde
Lima.

Pese a los avances, el modelo enfrent6 una realidad compleja. La produccion de
ajies nativos peruanos representa solo una pequefia fraccion del total nacional, y
su cultivo se realiza en parcelas dispersas, con baja tecnificacion, escasa
infraestructura de acopio y limitado acceso a semillas mejoradas. Enrique debia
responder a una creciente demanda internacional —especialmente del mercado
espafiol gourmet— sin comprometer la calidad del producto, el modelo
agroecologico ni la promesa de sostenibilidad que fundamentaba su propuesta de
valor.

Desde la perspectiva de la Teoria General de Sistemas, el caso de CAPSIBIO
muestra la interaccion de multiples subsistemas: el agricola (productores), el de
transformacion (procesamiento), el logistico y el comercial. La escasez de ajies
nativos no es solo un problema agricola, sino el resultado de desequilibrios en
toda la cadena.

Con més de 5,700 hectéareas agricolas registradas en Chincha, pero solo 56
destinadas al cultivo de capsicum, Enrique sabia que el crecimiento de su empresa
dependia de decisiones estratégicas que permitieran incrementar la disponibilidad
de materia prima sin perder la esencia del modelo. Su experiencia previa en
certificacion orgénica, manejo de ajies y desarrollo de bioinsumos era una
fortaleza, pero no podia resolver el problema solo.

El caso plantea entonces un dilema real y pedagdgico: ;,como debe actuar el
protagonista para escalar un negocio sostenible basado en ajies nativos, sin
comprometer su propuesta de valor ni la viabilidad operativa del
emprendimiento?

Este escenario ofrece a los estudiantes de agronegocios una oportunidad para

analizar variables criticas como disponibilidad de tierras, rendimiento agricola,
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integracion logistica, desarrollo rural, impacto ambiental y sostenibilidad
comercial. Al mismo tiempo, los invita a tomar decisiones estratégicas con

informacion real y en un contexto altamente desafiante.

5.1.1 Lainspiracion que concibi6 la idea de negocio

El origen de CAPSIBIO SAC no fue un simple acto empresarial, sino el
resultado de un proceso de investigacion, observacion y conviccion personal.
Enrique Rioja Herrera, entonces joven ingeniero agronomo, trabajaba como
asistente en el Proyecto Capsicum — Ajies del Peru de la UNALM, donde estudid
la adaptacion y propiedades comerciales de ajies nativos frescos y procesados.
Esta labor lo llevo a recorrer diversas regiones del pais, donde pudo identificar no
solo la riqueza genética de los ajies peruanos, sino también la fragilidad de las
cadenas productivas que los sostenian.

En 2015, su participacién como expositor en una feria de productos organicos
en Goesan (Corea del Sur) marcé un punto de inflexién: descubri6 que, mientras
el mundo comenzaba a demandar sabores auténticos y productos étnicos, el Per(
no contaba con una oferta estructurada que pusiera en valor sus variedades nativas
de aji. Esta revelacion se convirtié en el germen de un propdsito mayor.

De regreso al Per(, Enrique lider6 acciones para posicionar los ajies nativos
dentro del circuito gastrondémico local. A través del proyecto Capsicum, se logro
articular alianzas con el Grupo Acurio, Telefénica y reconocidos chefs, quienes
comenzaron a desarrollar platos con variedades como el mochero, el miscucho o
el arnaucho. Esta dinamica buscaba generar demanda desde la alta cocina para,
posteriormente, vincularla a las comunidades productoras y fortalecer la cadena
de valor.

Sin embargo, las restricciones fitosanitarias para exportar aji fresco limitaron
el potencial de este enfoque. Ante ello, Enrique propuso una solucion creativa:
transformar el aji en una salsa fermentada, natural, sin aditivos ni conservantes,
que resaltara su perfil organoléptico y extendiera su vida util. Asi nacié la marca
Mr. Uchu, simbolo de un Peru profundo, picante y ancestral.

Esta propuesta, lejos de ser una simple innovacion de producto, se convirtio

en el punto de partida de una empresa con proposito. CAPSIBIO no solo
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comercializaria salsas, sino también una historia de biodiversidad, sostenibilidad
y justicia productiva. En palabras del propio Enrique: "no vendemos solo aji;
vendemos identidad"™.

La idea, inicialmente concebida como parte de un proyecto de vinculacion
universidad-comunidad, evoluciond hacia un modelo de negocio escalable que
promueve el desarrollo rural, la conservacién de especies en riesgo y el acceso a
mercados internacionales como el espafiol, donde existe creciente interés por
productos exaticos y sostenibles.

La inspiracion del negocio, por tanto, no provino exclusivamente de un
analisis de mercado, sino de una vivencia directa con los agricultores. Fue fruto
de observar cémo el conocimiento tradicional podia integrarse con la ciencia y
cémo un producto ancestral podia abrirse paso en el competitivo mundo
agroexportador.

Durante su tiempo en el proyecto Ajies del Perd, Enrique logroé abrir nuevos
puntos de venta, como ferias especializadas y tiendas mayoristas como Makro.
Ademas, se contactd con una empresa exportadora de productos peruanos, dando
inicio a un camino prometedor. Inicialmente, se exportaban ajies frescos en
envases clamshell de 120 gramos, conteniendo entre 6 y 8 variedades distintas,
bajo la partida arancelaria Capsicum spp..

Sin embargo, a los seis meses, SENASA bloqued el uso de dicha partida para
implementar nuevas regulaciones. Ante la falta de una acreditacion orgénica, y
los exigentes requisitos de otras partidas arancelarias, el negocio de exportacion
directa se vio truncado.

Afortunadamente, el proyecto habia desarrollado afios atrds ensayos con
productos procesados a base de ajies nativos. Fue entonces cuando Enrique
mostré mayor interés en esta linea como una alternativa para continuar con la
masificacion del consumo de ajies. Conversando con el ingeniero a cargo del
proyecto, descubrié que ya se habian iniciado pilotos de encurtidos y salsas con
ajies combinados con otras hortalizas. Tuvo acceso a esta informacién y, a partir

de ello, surgieron las preguntas clave:

“;Qué puedo procesar?, ;Qué me diferencia de los productos a base de ajies

que ya existen a nivel nacional e incluso mundial?”
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Después de varios dias de reflexion y conversaciones con contactos
internacionales, nacid la idea de desarrollar un producto que conservara los
atributos del aji peruano —picor, aroma y sabor—, aportando ademas valor
nutricional a través de un proceso natural.

A inicios de 2016 comenzaron los pilotos para elaborar salsas fermentadas
de aji de forma completamente natural. Se logré un primer Producto Minimo
Viable (PMV), el cual fue presentado en ferias donde previamente se
comercializaban los ajies frescos. Luego de aproximadamente un afio de ensayos,
ajustes basados en recomendaciones de clientes y pruebas organolépticas
mediante focus groups, se logré dar forma al prototipo final.

El resultado: tres salsas fermentadas, elaboradas con cuatro tipos distintos de
aji en cada una, seleccionados segun su pigmentacion y cualidades
agroindustriales. Estos productos comenzaron a circular formalmente en ferias

desde 2017, logrando una gran acogida por parte del pablico.

5.1.2 El nacimiento oficial

Tras varios afios de investigacion, validacion comercial y experimentacion
en campo, CAPSIBIO SAC fue constituida oficialmente en el afio 2021. Su
nacimiento marco la transicién de un proyecto académico a una empresa formal
orientada a rescatar, transformar y exportar ajies nativos mediante una propuesta
de alto valor agregado.

Ese mismo afio logré importantes avances: un proceso de fermentacion mas
eficiente, obtencion del registro sanitario y extensién de la vida Gtil del producto,
lo que habilité la participacion de la empresa en ferias, eventos gastronomicos y
espacios comerciales relevantes como "Pert Mucho Gusto — Tumbes" y ferias del
MINAM y PROMPERU

Durante el periodo inicial, la empresa oper6 con muchas limitaciones: sin
areas propias de cultivo, sin registro sanitario y con un proceso de fermentacién
todavia artesanal. Enrique debi0 asumir todos los riesgos y costos del
emprendimiento, gestionando de forma autonoma los permisos y desarrollos

técnicos necesarios.
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Sin embargo, ese mismo afio logrdé importantes avances: un nuevo proceso
de fermentacion mas eficiente redujo el tiempo de elaboracién a 2.5 meses, se
obtuvo el registro sanitario oficial y se extendié la vida util del producto a dos
afios, lo que habilité la participacion de la empresa en ferias, eventos
gastronémicos y espacios comerciales relevantes.

A partir del 2021, ya con estructura legal consolidada, CAPSIBIO empez6 a
exportar salsas a mercados como Espafa, Italia, Argentina y Chile. Si bien los
envios eran pilotos —entre 50 y 60 unidades por pais—, estas experiencias
permitieron testear la aceptacion del producto en tiendas especializadas y entre
consumidores internacionales.

Este avance fue acompafiado de apariciones en medios de comunicacion,
tanto en prensa escrita como en television, donde se destacé el valor cultural,
ambiental y gastrondmico de la propuesta. Gracias a la fermentacion natural sin
aditivos quimicos, las salsas de CAPSIBIO se posicionaron como un producto
premium, diferenciado por su origen nativo y sostenibilidad, alineado con las
tendencias internacionales de consumo saludable y responsable.

La etapa de consolidacion también permitié a la empresa superar barreras
fitosanitarias que impedian la exportacion de aji fresco, abriendo asi nuevas
oportunidades para el ingreso a mercados exigentes mediante productos
procesados. Ademas, la mayor vida util del producto facilitdé su logistica de
exportacion y venta en nuevos canales.

En este punto, CAPSIBIO se encontraba en una etapa de crecimiento, pero
enfrentaba un nuevo dilema estratégico: la demanda superaba su capacidad de
produccién. Con tierras ain en manos de terceros y agricultores dispersos, el
abastecimiento constante de aji nativo se volvié un desafio central, dando pie al
planteamiento del dilema que articula todo el caso de estudio.

Esta evolucidén empresarial plantea interrogantes clave sobre como escalar un
modelo basado en biodiversidad y sostenibilidad sin comprometer su autenticidad
ni viabilidad operativa, lo que lo convierte en un caso ideal para discusion en
programas de agronegocios.

La empresa en la actualidad
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Al afio 2024 los agricultores que le proveen la materia prima poseen un total
de 0.021 ha de cultivo de las cuales obtienen el producto fresco. Estas &reas no
estdn centralizadas en una sola zona de produccién, por lo contrario, estan
distribuidas a lo largo de la provincia de Chinca (Region Ica) y manejada por
diferentes productores.

La gran aceptacion de las salsas de CAPSIBIO por parte del mercado generd
un incremento en la demanda del producto, lo que implicé la necesidad de obtener
una mayor cantidad de ajies frescos para su produccién. Sin embargo, CAPSIBIO
no poseia &reas propias de cultivo, sino que trabajaba en alianza con productores
que practicaban agricultura convencional para proveer los insumos necesarios

para su elaboracion.

5.1.3 Estructura organizacional

CAPSIBIO SAC, al ser una empresa emergente en el ecosistema
agroindustrial peruano, mantiene una estructura organizativa simple pero
funcional, disefiada para responder a los retos de una cadena de valor compleja
que combina produccidn agricola, transformacion artesanal y comercio exterior.
Actualmente, la empresa esta conformada por dos socios principales, quienes han
asumido responsabilidades clave en las distintas areas del negocio.

Debido a su tamafio reducido y al enfoque especializado en ajies nativos,
CAPSIBIO ha optado por una organizacién multifuncional, donde varios roles
son asumidos por un numero limitado de personas, lo cual refleja tanto la
eficiencia operativa como las limitaciones de recursos propios de una empresa en
fase de consolidacion.

A continuacion, se detalla la estructura organizacional vigente:

Tabla 5. Estructura CAPSIBIO

Area/Posicion Cantidad Responsabilidades
Departamento de asesoria 1 Capacitar a los agricultores en la siembra, cultivo y
y seguimiento agrario cosecha del aji en las fincas o terrenos de los socios.
Departamento de_ - Adquisicién de materia prima (aji) a los proveedores.
Compras y Adquisiciones
Departamento de 5 Buscar fondos reembolsables dentro y fuera del pais para
innovacion y desarrollo financiar las salsas.
Departamento de gestion Firmar contratos con plantas de procesamiento para
del procesamiento 1 garantizar que cumplan con los requerimientos técnicos
industrial del producto final, incluyendo elaboracién y envasado.
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Area/Posicion Cantidad Responsabilidades

Departamento de Ventas Comercializar las salsas de aji, identificando clientes

y Marketing potenciales y promocionando los productos.

Gerente agricola 1 Supervisar el cultivo, produccion agricola y acopio del aji.
Supervisar la produccion de las salsas y coordinar
operaciones con la planta.

Formular proyectos para fondos concursables de
innovacion y desarrollo financiamiento dentro y fuera del pais.

Especialista en Control de Garantizar que los productos cumplan con los estandares
Calidad de calidad establecidos.

Gestionar la venta y distribucion de las salsas a clientes
mayoristas y minoristas.

Gerente de Produccion 1

Especialista en

N

Ejecutivo de Ventas 2

Fuente: Adaptado de la informacidn proporcionada por CAPSIBIO SAC.

Esta estructura refleja una alta concentracion de funciones en pocos
individuos, lo que, si bien otorga agilidad en la toma de decisiones, también
representa un riesgo operativo frente a escenarios de expansion o aumento
acelerado de la demanda. EIl crecimiento proyectado por la empresa exige, por
tanto, una revision constante de su estructura organizativa, incluyendo la
profesionalizacion de algunas funciones clave y la posible tercerizacion de
servicios especializados.

Desde una perspectiva pedagogica, este componente organizacional invita al
lector a evaluar hasta qué punto la estructura interna de una empresa
agroexportadora incide en su capacidad de escalar operaciones, cumplir
estandares de calidad internacional y mantener su identidad diferenciadora.

5.2 El protagonista del caso

Enrique Rioja Herrera es el protagonista y motor estratégico detras de
CAPSIBIO SAC. Ingeniero agronomo egresado de la Universidad Nacional
Agraria La Molina (UNALM), desde el inicio de su carrera se vinculd al estudio
de cultivos nativos y a la promocién de sistemas agricolas sostenibles. Su paso
por el Proyecto Capsicum “Ajies del Perd” de la UNALM le permitié liderar
ensayos en campo sobre variedades autdctonas de ajies peruanos, participando en
la conservacion de germoplasma y en el fortalecimiento de cadenas productivas
en zonas rurales.

Ademas de su perfil técnico, Enrique ha demostrado ser un emprendedor
social con vision de impacto. Su experiencia con productores agricolas le permitié
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identificar la necesidad de un modelo que no solo fuera rentable, sino que también
promoviera el desarrollo rural, la biodiversidad y la cultura gastronémica peruana.

Su liderazgo se ha manifestado en multiples dimensiones: ha capacitado a
agricultores en préacticas agroecoldgicas, impulsado técnicas de riego por goteo y
promovido el uso de bioinsumos. Ademas, ha representado a la empresa en
eventos nacionales e internacionales, siendo entrevistado en diversos medios de
comunicacion donde destaca el valor de los ajies nativos como simbolo de
identidad peruana.

La trayectoria de Enrique también incluye la gestion de fondos concursables,
la articulacion con plantas procesadoras como el CITE Agroindustrial de
Huanuco, y la apertura de canales de exportacion como Espafia e Italia. Estas
capacidades multidisciplinarias lo posicionan no solo como un experto técnico,
sino también como un tomador de decisiones clave en entornos complejos y de
alta incertidumbre.

Su rol en el caso es fundamental. El dilema que enfrenta CAPSIBIO SAC no
puede entenderse sin considerar la historia, vision y capacidades de su fundador.
Enrique representa al emprendedor que debe tomar decisiones estratégicas con
implicancias economicas, sociales y culturales, en un contexto donde cada
eleccion afecta no solo la rentabilidad, sino también el legado de una agricultura

ancestral.

5.3 El producto

CAPSIBIO SAC ofrece como principal propuesta de valor la salsa fermentada
gourmet Mr. Uchu, desarrollada a partir de ajies nativos del Per( pertenecientes a
la especie Capsicum chinense. Este producto no solo destaca por sus atributos
organolépticos, sino también por su fuerte conexién con la biodiversidad, la
tradicion agricola y la sostenibilidad. EI modelo productivo permite conservar
especies en peligro de extincion, revalorar cultivos olvidados, y atender un nicho

gourmet exigente en mercados internacionales.

5.3.1 Las especies nativas del aji: en peligro de extincion

El caso de CAPSIBIO SAC evalla estrategias adoptadas para asegurar el
abastecimiento sostenible de ajies nativos —Arnaucho, Mochero, Miscucho
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Morado y Miscucho Amarillo cultivados en Chincha, region Ica. Estas variedades
autoctonas (Huachos, s. f.), oriundas de la Costa, Amazonia y zonas andinas,
poseen una historia ancestral y un valor culinario profundo en la gastronomia
peruana.

Sin embargo, su permanencia estd amenazada por el cambio climético, el
desplazamiento por variedades hibridas y la falta de politicas de proteccion
especificas. Esta situacion representa una amenaza directa para el modelo de
negocio de CAPSIBIO, que depende de estas especies para diferenciar su
producto y sostener su narrativa cultural.

A través de su estrategia de revaloracion, la empresa impulsa el cultivo de
estas variedades como una forma de conservar patrimonio genético y cultural,
apostando por su posicionamiento en el mercado como productos emblematicos

del Perd.

5.3.2 Tipos de ajies acopiados por CAPSIBIO SAC

CAPSIBIO SAC trabaja directamente con productores agricolas de Chincha
para acopiar las siguientes variedades nativas:

Aji Limo (Capsicum chinense): de picor moderado y color rojo brillante,
ampliamente usado en salsas y guisos.

Aji Mochero (Capsicum chinense): intenso en picor y sabor afrutado, clave
en condimentos tipicos.

Miscucho Morado (Capsicum chinense): suave y complejo en sabor, ideal
para platos equilibrados.

Miscucho Amarillo (Capsicum chinense): especiado, vibrante y versatil,
utilizado fresco o en conserva.

Estas variedades aportan diversidad, sabor y color a las salsas Mr. Uchu, y
son parte de una estrategia de abastecimiento basada en identidad territorial y
sostenibilidad.

5.3.3 Lasalsa Mr. Uchu

Mr. Uchu es una salsa fermentada premium elaborada exclusivamente con
ajies nativos. Su sabor es el resultado de una formula secreta basada en
fermentacion natural, sin aditivos quimicos, que permite obtener un producto

equilibrado entre picor, acidez y aroma fresco.
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Esta salsa se ha convertido en un simbolo de innovacion con raiz cultural.
Representa una respuesta creativa frente a la imposibilidad de exportar aji fresco,
apostando por la transformacién como vehiculo para revalorizar el insumo y
facilitar su internacionalizacion. (CAPSIBIO SAC, 2023).

Figura 9. CAPSIBIO SAC: la marca Mr. Uchu

Fuente: Mr. Uchu (2021)

5.3.4 Perfil del producto

Presentacion: frascos de vidrio de 200 g, con disefio inspirado en arte andino. El
envase resalta que el producto esté libre de octogonos y sin aditivos quimicos,
reforzando su atractivo gourmet y cultural. (CAPSIBIO SAC, 2021)
Ingredientes principales: variedades nativas como Arnaucho, Mochero,
Miscucho y Limo. Cada una aporta matices unicos de picor, color y aroma. Estas
se combinan mediante fermentacidn natural, sin conservantes, para potenciar su
sabor original y mejorar su conservacion. (CAPSIBIO SAC, 2021)

Proceso de elaboracion: CAPSIBIO SAC emplea una técnica de fermentacion
que transforma el 60 % de la materia prima fresca en salsa. EI proceso garantiza
calidad, estabilidad y sabor diferenciado, y esta alineado con préacticas sostenibles
y estandares artesanales. (CAPSIBIO SAC, 2021)

Beneficios y diferenciacion: Mr. Uchu se posiciona como un producto dificil de
replicar. Su propuesta se basa en la preservacion de ajies unicos, métodos
tradicionales y conexidn con el territorio. Esto genera valor agregado en mercados

exigentes. (CAPSIBIO SAC, 2021)
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Posicionamiento: orientado al publico gourmet europeo interesado en alimentos
étnicos, sostenibles y auténticos. Mr. Uchu ha logrado diferenciarse por su
narrativa, calidad sensorial y exclusividad. (CAPSIBIO SAC, 2021)

Logistica de acopio y transporte: Durante la pandemia, CAPSIBIO transportaba
los ajies desde Chincha a la planta del CITE Hudnuco usando empresas de
transporte como Shalom. La fermentacion duraba entre 5 a 6 meses, tras lo cual
el producto era envasado y transportado a Lima para su comercializacion.
(CAPSIBIO SAC, 2021).

5.3.5 Restricciones del producto

La transformacion del aji fresco en salsa ha permitido a CAPSIBIO sortear
restricciones comunes en agro exportacion. Sin embargo, persisten desafios
como:

a) Restricciones fitosanitarias: Los productos frescos suelen enfrentar estrictas
normativas de exportacion que limitan su comercializacion.

b) Costos de preservacion y transporte: La alta perecibilidad de los productos
frescos eleva los costos de almacenamiento y transporte, especialmente
cuando no se dispone de tecnologia avanzada para mantener su calidad.

c) Acceso limitado a mercados internacionales: Empresas emergentes
enfrentan dificultades para competir en mercados globales debido a la falta de
infraestructura tecnolégica y logistica (FAO, 2020).

Frente a ello, CAPSIBIO ha encontrado en el procesamiento artesanal una
solucion estratégica. Esta no solo mejora la vida Gtil y valor comercial del aji, sino
que también empodera a los productores locales y fortalece la cadena de valor

bajo una légica de sostenibilidad. (Gémez, 2019).
5.4 El problema de la escasez de ajies y/o bajo rendimiento del cultivo

segun la Teoria General de Sistemas (TGS)

El modelo de negocio de CAPSIBIO SAC, centrado en la transformacion de
ajies nativos en salsas gourmet, enfrenta una dificultad estructural: la
disponibilidad limitada y estacional de materia prima de calidad. Esta situacién

afecta directamente su sostenibilidad productiva y escalabilidad comercial.
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Desde el enfoque de la Teoria General de Sistemas (TGS), esta problematica
no puede abordarse como un evento aislado, sino como el resultado de
interacciones complejas entre varios subsistemas: el agricola, el logistico, el
ambiental y el social. Cualquier disrupcion o debilidad en uno de estos afecta
directamente el desempefio del conjunto.

En el subsistema agricola, CAPSIBIO depende de pequefios productores
ubicados en Chincha que cultivan ajies nativos sin acceso garantizado a semillas
certificadas, riego tecnificado, ni capacitacion técnica continua. Esto limita el
rendimiento por hectarea y la calidad del producto cosechado.

En el subsistema ambiental, el cambio climatico ha alterado los patrones de
lluvia y temperatura, afectando la floracion y maduracion del aji. Eventos como
olas de calor, lluvias irregulares o plagas emergentes reducen la productividad y
elevan la vulnerabilidad del cultivo.

Desde el punto de vista logistico, la dispersion geogréafica de las parcelas y la
falta de centros de acopio eficientes generan retrasos y aumentan los costos
operativos. La empresa debe coordinar tiempos de cosecha y recoleccién con
precision para evitar pérdidas de materia prima.

En el subsistema social, existe una alta rotacién de productores, lo cual
impide consolidar capacidades técnicas a largo plazo. Muchos agricultores
priorizan cultivos de mayor rentabilidad inmediata o abandonan el campo ante la
falta de incentivos.

Estos factores interrelacionados generan un cuello de botella estructural que
pone en riesgo el cumplimiento de pedidos internacionales y la expansion del
modelo. Desde la TGS, se requiere una intervencion integral que fortalezca cada
subsistema de forma sinérgica, con énfasis en:

e Transferencia tecnoldgica.

e Formalizacién de proveedores.

e Gestion de riesgos climaticos.

e Creacion de incentivos productivos y comerciales.

A partir de la TGS, se pueden disefiar estrategias que mejoren la
productividad y sostenibilidad del modelo colaborativo (Meadows, 2008).

La aplicacién de la Teoria General de Sistemas permite entender el impacto

del modelo colaborativo del aji nativo al analizar la interdependencia entre actores
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y laretroalimentacidn del sistema. Con este enfoque, se pueden disefiar estrategias
que optimicen la produccion, transformacion y comercializacion, asegurando

beneficios para agricultores, CAPSIBIO SAC y el mercado internacional.

5.5 El dilema

El dilema central que enfrenta CAPSIBIO SAC emerge como resultado de
maltiples tensiones estructurales: escasez de ajies nativos, desafios logisticos,
bajo rendimiento productivo y la creciente demanda del mercado internacional
por productos gourmet sostenibles. Esta situacion exige una decision critica que
pondrd a prueba la coherencia entre el propdsito social de la empresa, su
capacidad operativa y sus aspiraciones comerciales.
La empresa ha demostrado que su propuesta de valor —basada en biodiversidad,
identidad cultural y produccién agroecologica— tiene aceptacion y potencial en
mercados especializados. No obstante, las restricciones actuales evidencian que
su sistema de abastecimiento y procesamiento no esta completamente preparado
para un escalamiento sostenido.
CAPSIBIO se enfrenta asi a la necesidad de definir una ruta estratégica que le
permita consolidarse sin sacrificar su esencia. ¢Debe la empresa cambiar su
modelo operativo? ¢Debe diversificar proveedores, invertir en infraestructura
propia o redefinir su ritmo de crecimiento? Estas preguntas estan en el corazén
del dilema.

El dilema planteado por el tomador de decisiones de este caso de estudio es:

“¢Cuales son las alternativas mas viables para aumentar la
produccion sostenible de ajies frescos, garantizando un
suministro suficiente y de calidad de la materia prima que
permita a CAPSIBIO atender la creciente demanda de salsas de
aji en mercados internacionales?”

La empresa necesitaba contar con un volumen minimo de 0.35 toneladas para
el primer envio al mercado espafiol (para completar el pedido especial para la
introduccién de su salsa en el mercado espariol).

Es importante sefialar que en el presente caso de estudio el cliente fue quien

asumio el riesgo del movimiento del producto hacia el mercado espafiol. Por este
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motivo los costos de envio y gastos de importacion no forman parte del anélisis
de econoémico.

A continuacion, se presentaran diversos escenarios estratégicos posibles que
abren el camino a una discusion mas profunda sobre cdmo avanzar, sin
comprometer lo que hace unico al modelo de negocio de CAPSIBIO SAC. a los
estudiantes y lectores a analizar la viabilidad de cada escenario, evaluar riesgos y
beneficios, y formular propuestas que alineen el propdsito social y ambiental de
CAPSIBIO con la necesidad de responder a una demanda creciente en mercados
internacionales. y lectores a analizar distintos cursos de accion posibles, evaluar
los “trade-offs” estratégicos, y proponer recomendaciones sostenibles que
mantengan la autenticidad del modelo y aseguren su viabilidad en el mediano y

largo plazo.

5.6 Despliegue de escenarios para toma de decisiones

Frente al dilema planteado, CAPSIBIO SAC tiene la oportunidad de evaluar
distintos escenarios estratégicos que le permitan mantener su proposito social y
ambiental, adaptarse al contexto operativo actual y proyectarse a mercados
internacionales.

Este despliegue de escenarios busca no solo describir opciones viables para
la empresa CAPSIBIO SAC, sino también inspirar al lector a formular nuevas
estrategias basadas en su propio analisis. La estructura del caso permite que el
lector adopte una posicién activa, evaluando combinaciones de escenarios,
propuestas hibridas o alternativas disruptivas, considerando factores como la
sostenibilidad, la innovacidn, la logistica o el impacto social. Esta apertura
deliberada convierte al caso en una herramienta dindmica para la reflexion y la
toma de decisiones en entornos reales.

A continuacion, se presentan cuatro escenarios realistas y mutuamente
excluyentes que reflejan las alternativas viables discutidas en el desarrollo del

caso:

5.6.1 Escenario 1: Preparar salsa a base de ajies comerciales

Implica reemplazar total o parcialmente las variedades nativas en peligro por

variedades comerciales de aji mas accesibles, estables y econdémicas. Esta
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alternativa mejora la continuidad operativa y la escalabilidad, pero diluye la
propuesta de valor diferenciadora de la empresa y aumenta el volumen necesario
debido al bajo rendimiento a comparacion de los ajies nativos seleccionados.
Puede abrir puertas en mercados masivos, pero aleja al producto del segmento
gourmet.

Tabla 11. Escenario 1: Preparar salsa a base de ajies comerciales

Ventajas Desventajas
- Reduccion de costos en insumos (S/ - No se aprovecha el valor agregado de los
1,477.80 en aji fresco). ajies nativos peruanos.

- Pérdida de diferenciacién en el mercado
internacional.

- Dependencia de un mercado competitivo
con bajos margenes de ganancia.

- Mayor costo acumulado (S/ 5,534.16).

- Pérdida de la visién y mision del

- Mayor disponibilidad en el mercado.

- Menor descarte en el proceso (20%).

- Materia prima disponible en cualquier
punto del pais.

- Ahorro en gastos de Extension Agricola. proyecto en cuanto al uso de variedades
nativas.
S - Cambio total del sabor de las salsas
- No se necesita fidelizar productores.
fermentadas
- Reduccion de costos en insumos (S/ - No se aprovecha el valor agregado de los
1,477.80 en aji fresco). ajies nativos peruanos.

- Pérdida de diferenciacién en el mercado
internacional.

- Dependencia de un mercado competitivo
con bajos margenes de ganancia.

- Mayor disponibilidad en el mercado.

- Menor descarte en el proceso (20%).

Fuente: Edicion propia

5.6.2 Escenario 2: Preparacién con un solo tipo de aji nativo

Consiste en estandarizar la receta utilizando Unicamente una variedad nativa
que tenga mayor disponibilidad o mejor adaptacion agronémica (como el aji
mochero). Esto reduce la dependencia de mdltiples agricultores y simplifica la
logistica, pero también disminuye la riqueza sensorial del producto y podria
afectar su posicionamiento como mezcla exclusiva de ajies patrimoniales.

Tabla 12. Escenario 2: Preparacion con un solo tipo de aji nativo

Ventajas Desventajas

- Mayor rendimiento en el procesamiento -  Dependencia de una sola variedad de aji,
(60%). lo que puede limitar la oferta.

- Reduccion del descarte de materia prima -  Riesgo de escasez en caso de problemas
(3%). en la produccion agricola.

- Costo unitario competitivo (S/ 4.58 por - Limitacion en la diversidad de productos
frasco). para el mercado internacional.

- . - - Costo acumulado aun significativo (S/
- Facilidad de focalizar la produccion 4,814.57).
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Ventajas

Desventajas

Aumenta la posibilidad de fidelizar a los
productores

Reduce gastos de Extension Agricola

Mayor rendimiento en el procesamiento
(60%).

Reduccidn del descarte de materia prima
(3%).

Costo unitario competitivo (S/ 4.58 por
frasco).

Debilitamiento de la vision y misién del
proyecto en cuanto al uso de variedades
nativas.

Cambio total del sabor de las salsas
fermentadas, generacidn de un nuevo
producto.

Resistencia al incremento de area
productiva.

Dependencia de una sola variedad de aji,
lo que puede limitar la oferta.

Riesgo de escasez en caso de problemas
en la produccion agricola.

Fuente: Edicion propia

5.6.3 Escenario 3: Acopiar materia prima de Huanuco (zona de

elaboracién de la salsa)

Propone trasladar el origen del aji hacia la misma zona donde se elabora el
producto, aprovechando el conocimiento técnico local y reduciendo tiempos y
costos de transporte. Esto facilitaria la articulacion entre cosecha vy
procesamiento, pero exige desarrollar desde cero una nueva red de agricultores en
unaregion con menor tradicion en ajies nativos y clima adverso para su desarrollo.

Tabla 13. Escenario 3: Acopiar materia prima de Huanuco (zona de
elaboracion de la salsa)

Ventajas

Desventajas

Produccién mas integrada en la zona de
procesamiento.

Mayor control sobre la logistica de
transformacion del aji.

Reduccidn de los costos de transporte.

Produccién més integrada en la zona de
procesamiento.

Aumento en el costo de produccion de la
materia prima (S/ 1,800.00 en aji fresco).
Elevado descarte de materia prima
(40%).

Costo unitario mas elevado (S/ 6.23 por
frasco).

Mayor costo acumulado (S/ 6,545.79), lo
que afecta la competitividad.

- Incremento de los gastos de extension
agricola.

- Resistencia al incremento de area
productiva.

Fuente: Edicion propia

5.6.4 Escenario 4: Incrementar el area de produccion en Chincha

Este escenario busca consolidar el modelo actual fortaleciendo el trabajo con
los agricultores aliados en Chincha. Involucra ampliar las hectareas cultivadas con

aji nativo y profesionalizar el acompafiamiento técnico y comercial. Requiere
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mayor coordinacion local y continuidad en el financiamiento de campafias

agricolas, pero permite mantener la narrativa de origen y fortalecer el impacto

territorial del negocio.

Tabla 15. Escenario 4: Incrementar el area de produccion en Chincha

Ventajas

Desventajas

Menor costo acumulado entre todas las
estrategias (S/ 4,663.92).

Mayor estabilidad en costos de insumos
(S/ 721.35 en aji fresco).

Mayor rentabilidad al aprovechar la
creciente demanda de salsas picantes en
Espafia.

Menor descarte de materia prima (3%).

Rendimiento del procesamiento de ajies
optimizado (60%).

Fortalecimiento del sector agricola local
y generacion de empleo en Chincha.

Sostenibilidad y diferenciacién en el
mercado con ajies nativos peruanos.

Se requiere inversion inicial en
capacitacion y tecnificacién de los
productores.

Se debe garantizar un abastecimiento
constante para evitar variaciones en la
produccion.

Incremento de transporte de salsa.

Resistencia al incremento de area
productiva.

Se requiere inversién inicial en
capacitacion y tecnificacion de los
productores.

Se debe garantizar un abastecimiento
constante para evitar variaciones en la
produccion.

Incremento de transporte de salsa.

Fuente: Edicién propia

5.6.5 Comparativo de los costos estimados en cada escenario

Para facilitar el analisis pedagdgico de los escenarios estratégicos, se propone

un enfoque comparativo basado en cinco criterios clave:

Impacto en la identidad del producto (autenticidad, uso de ajies nativos,

coherencia con la marca Mr. Uchu).

Viabilidad operativa (facilidad de implementacion, recursos disponibles,

capacidad instalada).

Rentabilidad esperada (costos iniciales, margen de ganancia, acceso a

mercados).

Riesgo reputacional y ambiental (coherencia con el modelo agroecolégico y

de biodiversidad).

Proyeccién a largo plazo (sostenibilidad, posibilidad de escalamiento y

fortalecimiento del modelo).

Gracias a experiencias anteriores el equipo de CAPSIBIO elaboré una tabla

de rendimientos para estimar la obtencion de su objetivo de rentabilidad.



Tabla 16. Informacidn clave del proceso segun escenario

Escenario Escenario Escenario Escenario

1 2 3 4
Preparar salsa  Preparacion Acopiar Incrementar
abase de ajies conunsolo materiaprima el areade
comerciales tipo de aji de Huédnuco  produccion
nativo (zona de en Chincha
elaboracion
de la salsa)
Materia prima necesaria
P 821 361 900 361
(Kg)
Descarte estimado (%) 20% 3% 40% 3%

Materia prima procesada  gop o 350.17 540.00  350.17

(Kg)
Rendimiento (%) 32% 60% 39% 60%
Unidades (Frasco 200g) 1,051 1,051 1,053 1,051

Fuente: CAPSIBIO (2022)

A continuacion, se presenta un resumen comparativo de los costos estimados
para cada escenario planteado. Este analisis busca ofrecer insumos cuantitativos
que complementen la evaluacion cualitativa anterior, permitiendo contrastar las
implicancias financieras aproximadas de cada alternativa.

Tabla 17. resumen comparativo de los costos estimados para cada
escenario planteado

Inversion Costos
Escenario  Descripcion breve estimada operativos Comentario general
inicial recurrentes
Econémicamente viable,
Preparar salsa a base de . . ero con riesgo
1 rep . Baja Baja P : g
ajies comerciales reputacional.
Simplifica logistica,
Preparar salsa con un . . menor diversidad
2 parar sa Media Media .
solo aji nativo sensorial
Acopiar materia prima de Mayor inversion logistica,
3 Huanuco (zona de Alta Alta mejora articulacién

elaboracion de la salsa)

, Refuerza modelo actual,
Incrementar el area de

4 L . Media-Alta Media implica sostenibilidad
produccion en Chincha local
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5.6.6 Comparativo econdémico de los cuatro escenarios planteados

Ademaés del andlisis cualitativo y de costos operativos, se ha elaborado un
cuadro de comparacién econdmica que estima el impacto financiero general de
cada escenario sobre la estimacion del costo unitario de un frasco de 200gr para
cada uno de los escenarios.

Tabla 18. Andlisis comparativo de costos en la produccidn de salsas a base de
ajies comerciales y nativos bajo diferentes escenarios

Escenario Escenario  Escenario  Escenario

1 2 3 4
Preparar salsa Preparacion Acopiar Incrementar el
Costos Detalle a base de ajies  con un solo materia prima area de

comerciales tipo de aji de Huanuco  produccion en

nativo (zona de Chincha

elaboracion de
la salsa)
Aji Fresco S/1,477.80 S/722.00 S/1,800.00 S/721.35

Insumos  Otros $/500.00  S/350.00  S/500.00  S/200.00
Ingredientes

Campo - Packing S/ 50.00 S/ 80.00 S/120.00  S/80.00

Fletes Packing -

, S/160.00 S/120.00 S/ 120.00 S/120.00
Almacén

Proceso agricola S/ 60.00 S/900.00 S/980.00  S/900.00
Supervision Proceso

S/100.00  S/100.00  S/100.00 S/100.00

alimentario
Preparacion Preparacion Salsa o, 4 31360 /70034  $/1,080.00 S/700.34
Salsa Planta

Caja para

S/70.00 S/ 40.00 S/40.00 S/ 40.00
producto fresco

Caja para frascos

Envases L - - - -
de vidrio
Frascos de Vidrio ¢, 1 555 76 57150223 /150579 S/1,502.23
200gr + tapas
Otros Varios S/30000 S/300.00 S/300.00  S/300.00
Acumulado S/5534.16 S/481457 S/6,54579 S/ 4,663.92
Costo  iasco200gr  S/5.27  S/458 S/623  S/4.44
Unitario

Fuente: CAPSIBIO (2022)

Este comparativo busca apoyar la toma de decisiones basada en evidencia y
facilitar que los estudiantes evalten no solo la viabilidad operativa o el impacto

social, sino también las implicancias econdmicas integrales de cada opcion.
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5.7 Las preguntas del caso

Con el proposito de guiar el analisis, fomentar el pensamiento critico y
facilitar la aplicacion préctica de los conceptos aprendidos, se proponen las
siguientes preguntas orientadoras del caso de estudio:

¢Cual es el principal dilema que enfrenta CAPSIBIO SAC en su actual etapa
de crecimiento?

¢Que rol juegan la biodiversidad y la identidad cultural en el modelo de
negocio de la empresa?

¢Como afecta el contexto logistico y productivo al cumplimiento de la
promesa de valor de CAPSIBIO?

¢Qué fortalezas y debilidades se identifican en la estrategia actual de
abastecimiento de ajies nativos?

¢Cual de los escenarios planteados considera mas viable para CAPSIBIO
SAC? Fundamente su eleccion considerando costos, impacto social,
sostenibilidad y posicionamiento.

¢Como podria CAPSIBIO balancear su crecimiento empresarial sin
comprometer su esencia como empresa con proposito?

¢Qué recomendaciones daria al fundador para fortalecer la resiliencia del
modelo ante futuras disrupciones del entorno?

Estas preguntas han sido disefiadas para su uso en sesiones académicas y
talleres de analisis de casos, promoviendo la participacion activa, el debate y la
aplicacién de herramientas estratégicas, operativas y éticas en la toma de
decisiones.

Bajo esta perspectiva, se solicita a alumnos especializados a discernir las
opciones estratégicas para validar el escenario que mejor vean conveniente.

Para ello, se presentan el Anexo 2. Matriz de cruce de los cuatro escenarios
con cada uno de los subsistemas analizados por la TGS., Anexo 3: Impactos de
las plagas y enfermedades en la produccion de ajies nativos y Anexo 4: Analisis
de los escenarios de viabilidad para el abastecimiento de aji nativo en Chincha, el
cual detalla los costos, beneficios y desafios de cada uno de los cuatro escenarios

evaluados, asi como su impacto en la estrategia de CAPSIBIO.
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Asimismo, se incluye el Anexo 5: Estudio de la capacidad productiva y
disponibilidad de aji nativo en Chincha, que brinda informacion sobre la oferta
actual, estacionalidad, calidad de los cultivos y posibilidades de escalabilidad
dentro de la region y Anexo 1. Diagrama del proceso de elaboracion de salsas
picantes.

Estos anexos proporcionan una base sélida para la toma de decisiones en la

expansion de la produccién y suministro de materia prima para CAPSIBIO.

5.8 Anexos del caso

Anexo 1. Diagrama del proceso de elaboracion de salsas picantes
Inicio
|
v
Acopio de Materia Prima
I— Cosecha en punto 6ptimo
I— Clasificacion inicial
I— Almacenamiento temporal
v
Transporte a Planta de Procesamiento
I— Carga y traslado adecuado
I— Recepcion y control de calidad
F— Lavado y desinfeccion
v
Procesamiento de los Ajies
— Seleccion final y clasificacion
I— Despepado y despulpado (opcional)
I— Triturado y molienda
v
¢ Fermentacién?
——Si — Adicién de sal y vinagre — Fermentacion controlada
v
Mezclado y Formulacion
|—— Incorporacion de ingredientes (vinagre, sal)
F— Homogeneizacion
v
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Pasteurizacion o Esterilizacion
I— Tratamiento térmico para estabilidad
v
Envasado y Etiquetado
I— Llenado en frascos
I— Sellado hermético
|— Etiquetado y codificacion
v
Almacenamiento y Distribucion
|— Almacenamiento en condiciones Optimas
|— Distribucion al mercado
v
Fin

Anexo 2. Matriz de cruce de los Cinco Escenarios con cada uno de los

subsistemas analizados por la TGS.

Se presenta la tabla de la Matriz de Escenarios con Subsistemas de la TGS:

Subsistema de los productores (Alta influencia)

Estrategia Efecto
Una mejora en las condiciones Podria generar un
de financiamiento para los aumento en la
productores superficie cultivada

Puede mejorar la
eficiencia del sistema
sin necesidad de
expandir

La introduccion de tecnologia en
los procesos de cultivo y

postcosecha dréasticamente las
&reas de siembra
Podréan ajustar sus

Los agricultores reciben précticas de

informacion sobre la demanda produccion para

del mercado y los estandares de responder mejor a las

calidad exigidos. necesidades de

CAPSIBIO

Pueden potenciar el
conocimiento
empirico de los
productores sobre las
condiciones
agroecoldgicas locales

Capacitaciones técnicas y
estrategias de optimizacion
productiva
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Escenari Escenari Escenari  Escenario
ol 02 03 4
Acopiar
Preparar . materia Increment
P Preparaci - .
salsa a . prima de ar el area
6n con un .
base de solo tino Huanuco de
ajies de a'? (zona de produccio
comercial nati \)o elaboraci nen
es on de la Chincha
salsa)
Si
Si
Si
Si



Escenari
ol

Preparar
salsaa
base de

ajies
comercial
es

Escenari
02

Preparaci

6n con un

solo tipo
de aji
nativo

Escenari
03
Acopiar
materia
prima de
Huanuco
(zona de
elaboraci
on de la
salsa)

Escenario
4

Increment
ar el area
de
producci6
nen
Chincha

Fortalecer la asociatividad y el
acceso a financiamiento

Implementacion de modelos de
cooperativismo agricola

La proximidad de los
productores a mercados locales

Puede generar
impactos positivos en
la productividad y la
calidad de los ajies
cosechados

Son efectivas para
mejorar la resiliencia
de los agricultores
frente a fluctuaciones
del mercado y
condiciones climaticas
adversas

Reduce interrupciones
en la cadena de
suministro y facilita la
expansion productiva

Si

Si

Si

Subsistema de la empresa CAPSIBO (alta influencia)

Estrategias

Efecto

Implementacion de estandares
de calidad y certificaciones
internacionales

Eficiencia en la logistica de
distribucion:

0 Optimizacion de las
rutas de abastecimiento.

0 Reduccidn de costos de
transporte

0 Implementacion de
cadenas de frio

Integracion de tecnologias
innovadoras en el procesamiento
del aji:

0 Fermentacién controlada

0 Esquemas de comercio
justo

o Contratos de
abastecimiento a largo plazo

Implementacion de programas
de capacitacion técnica en:

- Buenas Practicas Agricolas
(BPA)

- Buenas Précticas de
Manufactura (BPM)

0 Logra
posicionar sus
productos en
mercados exigentes.

o Contribuye a
la diferenciacion del
producto

0 Generacion de
ingresos sostenibles
para los productores
locales

0 Pueden
mejorar la eficiencia
del sistema 'y
minimizar las pérdidas
postcosecha

0 Permite
mejorar la calidad
organoléptica del
producto

0 Aumentar su
aceptacion en
mercados
internacionales

0 Puede
garantizar la
estabilidad del
suministro

0 Puede
fomentar la
produccion sostenible
del aji

0 Esesencial
para mejorar la
calidad del producto
final.

0 Asegura la
satisfaccion de los
consumidores

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

76



Escenari
ol

Preparar
salsaa
base de

ajies
comercial
es

Escenari
02

Preparaci

6n con un

solo tipo
de aji
nativo

Escenari
03
Acopiar
materia
prima de
Huanuco
(zona de
elaboraci
on de la
salsa)

Escenario
4

Increment
ar el area
de
producci6
nen
Chincha

Subsistema del entorno (Media — Alta influencia)

Estrategias
Condiciones geogréaficas y
climéticas favorables:

0 Suelos fértiles

o Clima calido

0 Recursos hidricos
accesibles

o Biodiversidad local
Implementacion de estrategias
de mitigacion:

0 Uso de cultivos
resistentes a la sequia

0 Optimizacion de
técnicas de riego

Implementar las Buenas
Préacticas Agricolas (BPA)

La aplicacion de herramientas de
andlisis de suelo y clima

La conservacion de la
biodiversidad del ecosistema
agricola

La promoci6n de la agroecologia
y la rotacién de cultivos

La integracion de los
productores en redes de
cooperacion con centros de
investigacion y entidades
gubernamentales

Efecto

Permiten una
produccion eficiente y
de alta calidad

Permiten enfrentarse
mejor a la variabilidad
climatica.

Para evitar la
desertificacion y la
erosion del suelo

0 Permitiria
mejorar la toma de
decisiones

0 Reducir los
riesgos asociados a
eventos climéticos
adversos
Contribuye al
equilibrio del sistema
(polinizadores y
microorganismos del
suelo)
Pueden ayudar a
mejorar la resiliencia
del sistema frente a
perturbaciones
externas

0 Permitiria
fortalecer el
conocimiento y la
implementacion de
précticas sostenibles.

0 Asegurando
un desarrollo
equilibrado del
subsistema ambiental
en el largo plazo.

Si
Si
Si
Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Expansion de areas productivas: mecanismo de

adaptacion (Alta influencia)

Estrategias
- Incorporacion de
tierras previamente
subutilizadas.

- Introduccién de
practicas agricolas sostenibles:

0 Rotacion
de cultivos

Efecto

- Increment
a la cantidad de aji
producido.

- Permite
diversificar las fuentes
de produccion.

- Reduce el
riesgo de
desabastecimiento
debido a eventos
climaticos o plagas
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Escenari Escenari Escenari Escenario

ol 02 03 4
Acopiar
Preparar . materia Increment
Preparaci - .
salsa a . prima de ar el rea
6n con un .
base de . Huénuco de
i solo tipo .
ajies de aif (zona de produccid
comercial nati \)o elaboraci nen
es onde la Chincha
salsa)
0o Usode si
fertilizantes organicos.
- Se
potencia la si
biodiversidad
agricola.
. - Se
Fomentar el cultivo de cuatro .
. . - garantizan productos
variedades nativas de Capsicum o
. con caracteristicas
chinense e
organolépticas Unicas si
que satisfacen
estandares de calidad
exigidos por el
mercado
Acceso a asistencia si
técnica
Acceso a huevas - Fortalece si
tecnologias las capacidades de los
Posibilidades de agricultores
integrarse a cadenas de valor Si

mas competitivas

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 3: Impactos de las plagas y enfermedades en la produccion de ajies
nativos

Impacto de las plagas en la produccion de ajies nativos: enfoque en flores y
frutos

El rendimiento y la calidad de los ajies nativos (Capsicum baccatum,
Capsicum annuum y Capsicum chinense) estan directamente relacionados con el
estado fitosanitario del cultivo. Entre las plagas mas problematicas se encuentran
aquellas que atacan las flores y frutos, en vista que generan dafos irreversibles en
la produccion destinada tanto al consumo fresco como al procesamiento
industrial.

En el contexto del caso de estudio, las afectaciones en la floracién y
fructificacion representan una amenaza econdémica para los productores, ya que
reducen el rendimiento por hectarea y afectan la calidad del producto final.
Especificamente, especies como Symmetrischema capsicum, Heliothis virescens
y Ceratitis capitata han sido identificadas como plagas clave en las zonas
productoras de aji en el Peru.

Estas especies pueden provocar caida prematura de flores, deformaciones en
los frutos e incluso pérdidas totales de cosechas debido a la pudricion interna
causada por larvas (Narrea, 2012).

El control de estas plagas presenta desafios significativos, ya que su ciclo de
vida y habitos nocturnos dificultan su deteccion temprana. En la actualidad, se
han desarrollado diversas estrategias de manejo integrado de plagas (MIP), que
incluyen monitoreo constante, trampas luminicas y feromonas, ademas del uso de
insecticidas selectivos y biocontroladores como Chrysoperla externa, los cuales
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han demostrado ser eficaces en la reduccion de poblaciones de Heliothis virescens
(Agrobanco, 2017).

Desde la perspectiva del caso de estudio, es fundamental fortalecer el
conocimiento de los agricultores sobre la identificacion y control de estas plagas,
promoviendo el uso de estrategias sostenibles que minimicen la dependencia de
plaguicidas sintéticos y contribuyan a la produccion de ajies de alta calidad para
el mercado nacional e internacional. Ademas, el cumplimiento de normativas
fitosanitarias es clave para evitar restricciones en la exportacion de ajies
procesados y garantizar su competitividad en mercados exigentes como Espafia.

Impacto de las enfermedades en la produccion de ajies nativos en el Peru

El cultivo de ajies nativos (Capsicum baccatum, Capsicum annuum y
Capsicum chinense) en el Pert no solo enfrenta desafios fitosanitarios por la
presencia de plagas, sino también por diversas enfermedades que afectan la
calidad y el rendimiento del cultivo. Estas enfermedades, causadas principalmente
por hongos y patdgenos del suelo, ponen en riesgo la sostenibilidad del sector
agricola, incrementando las pérdidas econdmicas y reduciendo la competitividad
de los productos en mercados internacionales (Gama, 2012).

Entre las enfermedades mas comunes se encuentran la chupadera
(Rhizoctonia solani), la podredumbre gris (Botrytis cinerea), el oidio (Leveillula
taurica) y la tristeza del aji (Phytophthora capsici). Estas enfermedades afectan
desde las plantulas hasta los frutos en su fase de maduracion, causando sintomas
como marchitamiento, necrosis, pudricién y caida prematura de hojas, lo que
reduce significativamente los rendimientos del cultivo (Sanchez, 1994; Gama,
2012).

El caso de estudio evidencia que las condiciones climaticas y el manejo
inadecuado del suelo pueden agravar la incidencia de estas enfermedades. La
presencia de humedad excesiva, malas practicas de riego y la falta de rotacién de
cultivos han sido identificadas como factores determinantes en la proliferacion de
patdgenos como Phytophthora capsici y Botrytis cinerea.

Estas enfermedades no solo afectan la produccion destinada al mercado
interno, sino que también generan restricciones en la exportacion de ajies
procesados, debido a los estandares fitosanitarios exigidos en mercados como el
espafiol (PROMPERU, 2021).

Anexo 4: Andlisis de los escenarios de viabilidad para el abastecimiento de
aji nativo en Chincha.

Este anexo presenta un andlisis comparativo de los cinco escenarios de viabilidad
evaluados para garantizar el abastecimiento de aji nativo fresco a CAPSIBIO. Se
consideran los factores de costo, logistica, sostenibilidad y alineacion con la
estrategia de la empresa.

Escenarios Evaluados:

Compra directa a pequefios productores: Se establecen contratos con agricultores
independientes de Chincha, asegurando precios justos y garantizando volumen.
Ventajas: Costos moderados, fortalecimiento de la economia local.

Desafios: Variabilidad en la calidad y disponibilidad.
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Asociacion con cooperativas agricolas: CAPSIBIO negocia con organizaciones
de productores que aseguren mayor estabilidad en el suministro.

Ventajas: Mayor formalidad y control de calidad.

Desafios: Dependencia de estructuras cooperativas.

Inversién en infraestructura de postcosecha y acopio: Implementacion de centros
de acopio para mejorar la logistica y almacenamiento.

Ventajas: Mayor control de la calidad y disponibilidad del producto.

Desafios: Inversion inicial elevada.

Importacion de aji nativo de otras regiones del Per(: Se diversifica el
abastecimiento con regiones adicionales.

Ventajas: Reduccidn de riesgos por estacionalidad.

Desafios: Costos logisticos elevados.

Desarrollo de programas de capacitacion y tecnologia para los productores
(Escenario recomendado): Inversién en capacitacion técnica y acceso a mejores
tecnologias agricolas.

Ventajas: Sostenibilidad a largo plazo, mejora en la calidad y rendimiento de los
cultivos.

Desafios: Tiempo de implementacion prolongado.

Anexo 5: Estudio de la capacidad productiva y disponibilidad de aji nativo
en Chincha

Este anexo detalla la situacion actual de la produccién de aji nativo en Chincha,
identificando oportunidades y desafios para su escalabilidad.

1. Situacion actual de la produccion:

Chincha cuenta con aproximadamente 5,710 hectareas destinadas a cultivos
agricolas, de las cuales 56 se registran con cultivo de Capsicum.

La produccion promedio nacional de ajies, pimientos y rocotos supera las 636,270
toneladas anuales. Predominan pequefios productores con tecnologia tradicional.
(Microsoft Power BI. (2025)

2. Estacionalidad y disponibilidad:
La produccién es mas alta entre los meses de febrero a marzo.
Factores climaticos y disponibilidad de agua influyen en la oferta. (agraria.pe,

gob.pe)

3. Desafios para la escalabilidad:

Acceso limitado a semillas mejoradas.

Falta de capacitacion en técnicas agricolas modernas.

Problemas de logistica y almacenamiento postcosecha. (agraria.pe, gob.pe)

4. Oportunidades de mejora:
Implementacion de técnicas de agricultura sostenible.
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Asociacion con cooperativas para mejorar la negociacion de precios.
Inversion en tecnologia para incrementar el rendimiento por hectarea. (agraria.pe,
gob.pe)

Este estudio respalda la decision de CAPSIBIO de priorizar el trabajo con

productores locales y fortalecer la cadena de suministro mediante capacitacion y
tecnologia.
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6 CAPITULO VI. NOTAS DE ENSENANZA

6.1 La nota de ensefianza

6.1.1 Ficha técnica

Se presenta la ficha técnica de la nota de ensefianza segun la guia de
elaboracion de caso de estudio de Emerald.

Tabla 18. Ficha técnica de la nota de ensefianza

“Caso de estudio de la empresa CAPSIBIO SAC y
el abastecimiento de ajies nativos para la
elaboracion y exportacion de salsas picantes al
mercado espaiol”

Titulo del caso

Empresa CAPSIBIO SAC

Industria principal Agroindustria de salsas picantes
Tipo de caso Caso Toma de decisiones
Espacio de tiempo (2020 - 2022)

Fuente: Edicién propia

6.1.2 Sinopsis del caso

El presente caso de estudio describe como CAPSIBIO SAC enfrentd el
desafio de abastecerse sosteniblemente de ajies nativos frescos para la elaboracién
de salsas picantes destinadas al mercado espafiol. ; Como lo hizo? A través de una
evaluacion estratégica de cinco escenarios alternativos, que incluian desde la
compra de ajies comerciales hasta la ampliacién de la produccion en zonas
especificas como Chincha. La decisién no fue tomada de inmediato; entre los afios
2020 y 2022, la empresa desarroll6 alianzas con productores, investigo técnicas
agroecolodgicas y analizo costos logisticos y de transformacidn para sustentar su
decision final.

La narrativa del caso se basa en hechos reales recopilados a través de
entrevistas con el fundador de CAPSIBIO SAC y agricultores locales, quienes
explicaron como las decisiones estratégicas de la empresa afectaban la
sostenibilidad, el rendimiento de cultivos, y la conservacion del valor cultural del
producto. A partir de esta informacion, los alumnos deberan analizar criticamente

la toma de decisiones en un contexto de agroexportacion.
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El dilema del caso de estudio se concentra en las alternativas de estrategias
de abastecimiento de Capsicum chinense por parte de la empresa CAPSIBIO
SAC, con el objetivo de proveer materia prima para la produccién de salsas
picantes destinadas al mercado espafiol.

En este contexto, se evalGan cuatro estrategias de solucion para mejorar la
eficiencia en la produccion y abastecimiento del aji nativo, priorizando la
estrategia de mantener e incrementar la produccion en Chincha como la opcién
mas viable.

Este estudio busca ilustrar la importancia de la expansion de &reas
productivas y el fortalecimiento de la cadena de suministro, considerando
aspectos clave como:

- El impacto en los pequefios productores.
- La optimizacién de costos logisticos.

- Las oportunidades de exportacion en mercados internacionales.

6.1.3 Objetivos de aprendizaje

El caso CAPSIBIO SAC tiene como objetivo pedagdgico principal fomentar
la toma de decisiones estratégicas en entornos reales de agro negocios sostenibles,
donde convergen factores econdémicos, sociales, logisticos, culturales vy
ambientales. Busca que los estudiantes puedan analizar un modelo empresarial
basado en biodiversidad y sostenibilidad, enfrentado al reto de escalar sin perder
su esencia.

A través del analisis del caso, se espera que los participantes:

e Comprendan los dilemas que enfrentan los emprendimientos con propésito
social en su proceso de crecimiento.

e EvallGen la viabilidad de diferentes alternativas estratégicas a partir de
informacion cualitativa y cuantitativa.

e Desarrollen habilidades de analisis sistémico usando herramientas como la
Teoria General de Sistemas.

e Reflexionen sobre el equilibrio entre sostenibilidad, identidad de marca,
viabilidad comercial y escalabilidad.

e Apliquen criterios de toma de decisiones fundamentadas, en escenarios con

restricciones reales de recursos.
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6.1.4 Cursos estudiantes objetivo

Cursos objetivo

- Innovacidn estratégica y modelos de negocio

- Administracion general

- Finanzas

- Innova ESAN y emprendimiento

Estudiantes objetivo

- Administracion y Marketing

- Administracion y Negocios Internacionales

- Maestria en Administracion de Negocios - MBA

- Maestria en Marketing

6.2 Metodologia utilizada

La metodologia empleada para la construccion del presente caso se basa en
un enfoque cualitativo, orientado al analisis de decisiones estratégicas reales en
contextos agroindustriales. Se utilizaron herramientas como entrevistas
semiestructuradas, visitas de campo y revision documental para recabar
informacion sobre la experiencia de CAPSIBIO SAC. Este enfoque permitid
identificar los factores clave que influyen en la toma de decisiones en entornos
agricolas caracterizados por alta incertidumbre, limitacion de recursos y presion

de mercados internacionales.

6.2.1 La guia de Emerald Publishing

La elaboracion de este caso de estudio se aline6 con la metodologia propuesta
por Emerald Publishing para el desarrollo de casos de ensefianza en el &mbito
empresarial. Dicha guia establece que un caso debe partir de un dilema real
enfrentado por un protagonista, incluir una narrativa estructurada con informacién
contextual y evidencias, e incorporar elementos de analisis que permitan fomentar
la toma de decisiones por parte del lector (Emerald Group Publishing, 2021).

¢Como se aplico esta teoria al caso de CAPSIBIO SAC?

El caso ha sido construido alrededor del dilema real que enfrentd Enrique

Rioja Herrera, fundador de CAPSIBIO SAC, al intentar asegurar el
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abastecimiento de ajies nativos frente a una creciente demanda internacional. Se
cumplieron los siguientes lineamientos propuestos por Emerald:

e Narrativa centrada en un protagonista: Enrique Rioja es presentado como
actor principal, enfrentando decisiones estratégicas en un contexto
complejo.

e Contexto real y relevante: Se proporciona informacion concreta sobre el
mercado agroexportador, la situacion del aji en Perd, y las
particularidades de la empresa CAPSIBIO SAC, incluyendo datos de
produccion, entorno SEPTE vy restricciones logisticas.

e Evidencia de analisis: Se presentan cinco escenarios estratégicos
debidamente estructurados, con comparativos de costos, impacto
organizacional y analisis desde la Teoria General de Sistemas, que
permiten a los estudiantes reflexionar sobre los impactos de cada
decision.

e Estimulo al pensamiento critico: La metodologia fomenta el debate
mediante preguntas clave (¢,c6mo?, ¢cuando?, ;por quée?, etc.) y permite
que los estudiantes exploren multiples alternativas antes de llegar a una
solucion razonada.

¢Por qué es pertinente esta metodologia en el contexto de agronegocios?

Porque permite trasladar situaciones reales del entorno agroexportador a un
entorno académico, facilitando la comprension integral de fendmenos complejos
como la sostenibilidad de la agricultura familiar, la conservacion de cultivos
nativos y la innovacion agroindustrial. Ademas, el enfoque de Emerald Publishing
prioriza la toma de decisiones con impacto, lo que se alinea con los objetivos de
aprendizaje del curso de Gestion Estratégica en Agronegocios.
Esta metodologia no solo es aplicable, sino que potencia el valor pedagdgico
del caso al conectar teoria, préctica y contexto latinoamericano.
Incorporacion de la busqueda de alternativas

La guia de Emerald también sugiere que un buen caso debe permitir a los
lectores generar sus propias soluciones y no limitarse a una Unica respuesta
correcta. En este caso, dicha apertura se desarrolla en el capitulo 5.6 “Despliegue
de escenarios para toma de decisiones”, donde se presentan cuatro rutas

estratégicas que enfrenta CAPSIBIO SAC. Cada escenario contempla diferentes
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variables (logistica, costos, riesgo, impacto social y diferenciacion del producto),
y se deja espacio para que el lector proponga nuevas combinaciones, alternativas
hibridas o incluso decisiones radicales no exploradas por el protagonista. Esta
apertura a multiples caminos posibles fomenta el pensamiento estratégico y
prepara al lector para la toma de decisiones en entornos reales, complejos y

cambiantes.

6.2.2 Objetivos de las entrevistas

La elaboracion del caso de estudio se basa en la recopilacion de datos
obtenidos a través de entrevistas presenciales:

a) Al fundador y emprendedor de la empresa CAPSIBIO SAC.

b) A los productores de aji nativo de Chincha.

El objetivo de cada entrevista era obtener informacion y hechos sucedidos en
cada momento relevante de la historia del caso, para asi exponer los dilemas y

cudles fueron las decisiones a tomar en cuenta.

6.2.3 Aprendizaje de las entrevistas

Durante las entrevistas con el fundador de la empresa y con los agricultores
de Chincha, se obtuvieron insumos clave sobre cuando y como se ejecutaron
decisiones estratégicas. Por ejemplo, el impulso a la expansion del area productiva
se concretd a finales del 2021, después de constatar, mediante dos campafas
agricolas consecutivas, que los métodos tradicionales no eran sostenibles frente a
la creciente demanda internacional.

Los productores relataron como fueron capacitados en técnicas de cultivo
agroecoldgico entre los meses de marzo y julio de 2022, gracias a un programa
piloto de innovacién rural impulsado por la empresa. Asimismo, se explico que
las decisiones de logistica (transporte, almacenamiento, clasificacion) fueron
ajustadas con la asesoria de expertos en agroindustria durante la segunda mitad
del 2022, tras evidenciarse pérdidas por manejo inadecuado postcosecha.

En el Anexo A del caso de estudio se presenta la transcripcion de la entrevista
al fundador y emprendedor de la empresa.

La entrevista al fundador y emprendedor revelo la vision estratégica y el
compromiso innovador de Enrique Rioja en la transformacion de la cadena

productiva de ajies nativos. Se destacd su enfoque en combinar técnicas
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tradicionales de fermentacion con procesos modernos para preservar las
propiedades organolépticas y nutricionales de los ajies. Ademas, se evidencid su
capacidad para identificar la problematica de la escasez de estas variedades y la
necesidad de integrar a pequefios productores en una cadena de valor sostenible.
Su relato subray6 la importancia de generar alianzas estratégicas que no solo
impulsen la exportacion al mercado espafiol, sino que también fomenten el
desarrollo social y econdmico en las comunidades agricolas.

En el Anexo B del caso de estudio se presenta la transcripcion de las
entrevistas a los productores aji nativo en Chincha.

Las entrevistas a los productores aportaron una perspectiva de primera mano
sobre los desafios y oportunidades en el cultivo de ajies nativos. Los agricultores
manifestaron que, a pesar de las limitaciones en tecnificacion, acceso a insumos
y fluctuacion en los precios, existe un fuerte compromiso cultural y econémico
con la conservacion de estas variedades. Se resaltd la necesidad de recibir
capacitacion y apoyo técnico para mejorar los rendimientos y la calidad del
producto, lo que les permitiria acceder a mercados de alto valor. Asimismo, se
identificd que el establecimiento de alianzas con empresas como CAPSIBIO
puede facilitar la superacién de barreras logisticas y comerciales, potenciando la
insercion de los productores en cadenas de valor sostenibles y rentables.

Esta doble perspectiva, desde la direccion estratégica del emprendedor y la
experiencia practica de los agricultores, aporta aprendizajes integrales que
fortalecen el planteamiento del caso y ofrecen una base solida para proponer

soluciones innovadoras en el abastecimiento y valorizacién de los ajies nativos.

6.3 Material adicional

Para reforzar la comprension del caso de estudio y proporcionar un analisis
maés profundo sobre la produccion y comercializacion del Capsicum chinense, se
recomienda complementar la investigacion del caso de estudio con diversos
recursos adicionales. Entre estos se incluyen tablas y graficos, fuentes
bibliograficas recomendadas, casos de estudio relevantes, material audiovisual y
herramientas analiticas que permitan evaluar el impacto de la estrategia

seleccionada.
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6.3.1 Tablasy representaciones graficas

El empleo de material visual es fundamental para interpretar datos

econodmicos y productivos dentro del analisis del caso. Se recomienda utilizar los

siguientes recursos:

Mapa de Chincha y sus zonas productivas de Capsicum chinense: Un
mapa georreferenciado que muestre las areas agricolas donde se cultiva el aji
nativo, resaltando las ventajas agroclimaticas que favorecen su produccion.
Diagrama del proceso de elaboracion de salsas picantes: Un esquema
detallado que muestre cada una de las etapas de produccién, desde la siembra
hasta la comercializacion, facilitando la comprension de los tiempos y costos
en cada fase del proceso.

Evaluacion del rendimiento y desperdicio de materia prima:’> Un gréfico
de barras que represente el porcentaje de pérdida de insumos en cada
estrategia, evidenciando su impacto en la produccion final de frascos de salsa.
Comparacion de costos entre estrategias: Una tabla que detalle el desglose
de gastos de cada opcion estratégica, incluyendo insumos, transporte,
produccion y supervision, con el proposito de evidenciar por qué la Estrategia

5 es la alternativa mas eficiente desde un punto de vista financiero.

6.3.2 Fuentes bibliograficas recomendadas

Para ampliar el conocimiento sobre el contexto agricola, comercial y logistico

del caso de estudio, se sugieren los siguientes textos de referencia:

Agrobanco (2017). Guia técnica para el manejo fitosanitario del aji.
Manual especializado que detalla las mejores practicas agricolas para mejorar
la produccion de ajies nativos, con un enfoque en el control de plagas y
enfermedades.

Lépez & Paredes (2020). Insercion de productos agricolas peruanos en
mercados internacionales: el caso del aji. Investigacion sobre la integracion
de pequefios productores en cadenas de exportacion y los estandares que
deben cumplir los productos agroindustriales para ingresar a mercados
internacionales.

Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI, 2020). Condiciones
agroclimaticas 6ptimas para el cultivo de aji en el Peru. Estudio que
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describe las caracteristicas del suelo, climay recursos hidricos necesarios para
la produccion eficiente de ajies en diferentes regiones del pais.

PROMPERU (2021). Estudio sobre la exportacion de productos
agroindustriales peruanos a Europa. Documento que examina las
oportunidades y dificultades del mercado espafiol para productos agricolas

transformados.

6.3.3 Casos de estudio relacionados

Se recomienda analizar experiencias exitosas de asociatividad empresarial

entre la empresa privada (articuladora de cadenas productivas) y organizaciones

de productores agricolas en el sector agroexportador peruano, las cuales pueden

servir como referencia para evaluar modelos de gestion colaborativa aplicables a

la produccion de aji nativo.

Caso 1: Sibarita. Es una experiencia exitosa en la exportacion donde ha
logrado posicionar su amplia gama de productos en mercados internacionales
con ajies procesados y condimentos peruanos, aprovechando la creciente
demanda de la gastronomia peruana en el mundo.

Caso 2. Ecoandino. Es una empresa especializada en la exportacion de
superalimentos como la maca, quinua y cacao, procesados en formatos de alto
valor agregado como harinas, extractos y barras energéticas. Su estrategia de
diferenciacion se basa en certificaciones organicas y en la promocion de los
beneficios nutricionales de los productos peruanos en mercados como Estados
Unidos, Europa y Asia.

Caso 3. Cooperativa Agraria Norandino. Fundada en 2005, Norandino
agrupa a mas de 7,000 pequefios productores de Piura, Cajamarca y
Amazonas. A través de la asociatividad, los agricultores han logrado: Acceder
a financiamiento, Incorporar tecnologia, Obtener certificaciones
internacionales. Gracias a estas estrategias, Norandino exporta directamente
cacao fino, café organico y panela a méas de 20 paises, eliminando

intermediarios y asegurando mejores ingresos para los productores.

6.3.4 Material audiovisual

Para complementar el analisis tedrico con material audiovisual de apoyo, se

sugiere la utilizacion de los siguientes recursos:
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Documentales sobre el aji y su importancia en la gastronomia peruana:
Producciones que presentan la relevancia del aji en la cultura culinaria del pais
y su potencial en la agroexportacion. Ejemplos:
o https://www.youtube.com/watch?v=Apy668aF41M
o https://www.youtube.com/watch?v=2M7AL59Uy9E
Entrevistas con productores de aji nativo en Chincha: Testimonios de
agricultores que describen los desafios y oportunidades que enfrentan en el
cultivo de Capsicum chinense.
o Ver entrevistas en anexos del caso de estudio:
- Anexo A: Entrevista a fundador y emprendedor Enrique Rioja.
- Anexo B: Entrevistas a productores de aji nativo en Chincha.
Seminarios virtuales sobre exportacion de productos agroindustriales:
Presentaciones impartidas por expertos en comercio internacional que
explican las regulaciones, requisitos y tendencias del mercado europeo en la
importacion de productos agricolas transformados. Ejemplos:

o https://www.youtube.com/watch?v=l XxELy3HpQ

o https://www.youtube.com/watch?v=FJ6xko-5sHo

6.3.5 Herramientas analiticas

Para mejorar la interpretacion de los resultados del caso y facilitar la toma de

decisiones estratégicas, se recomienda el uso de herramientas analiticas que

permitan evaluar las implicancias econdmicas y logisticas de la estrategia

seleccionada:

Modelo de costos y rentabilidad: Instrumento que facilite el célculo de
margenes de ganancia proyectados en funcion de los costos de produccion y
los precios de exportacion, brindando una estimacion del retorno de inversion.
Matriz de Escenarios de decision vs Subsistemas segin TSG

Acorde a la TGS, el sistema agricola de CAPSIBIO SAC esta compuesto por
diferentes subsistemas interconectados. La mejor opcion a largo plazo es
incrementar el area de produccién en Chincha, ya que fortalece el ecosistema
productivo, garantiza el abastecimiento y contribuye a la conservacion del aji
nativo, aunque requiere inversiones en capacitacion y tecnologia. Sin

embargo, en el corto plazo, una estrategia combinada con el acopio en
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Huanuco podria ser viable para atender la demanda sin comprometer la

identidad del producto.
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Tabla 19. Matriz de escenarios.

Subsistema de Subsistema
Escenarios de Subsistema Productor Transformacion y Ambiental
Decision (Agricultores) Distribucion (Condiciones
(CAPSIBIO SAC) externas)
i Mayor disponibilidad de | Reduccion de costos, .
1. Us_ar aJies materia prima, pero pero pérdida de No contrlbqye ala
comerciales en la . e . . conservacion de
- menor diferenciacién identidad de marca y . .
produccion ajies nativos.
del producto. valor agregado.
o Mayor facilidad de Producto con identidad P03|_ble_|mpe_1cto en
2. Especializarse cultivo y control de la biodiversidad si
. L . fuerte, pero mayor -
en un solo tipo de | produccién, pero riesgo o no se manejan
R . vulnerabilidad ante .
aji nativo de dependencia de una ; cultivos
- cambios en la oferta. LT
sola variedad. diversificados.
. . Expansion de Mayor disponibilidad de Depen(je_nma de
3. Acopiar materia - - condiciones
: ) proveedores, pero ajies nativos, pero retos L
prima de Huanuco - climaticas y
aumento en costos en la trazabilidad y .
(zona de proceso) P - agricolas de otra
logisticos. control de calidad. .
region.
Garantiza Promueve la
4. Incrementar el Mayor estabilidad y s conservacion de
. = . abastecimiento estable y - -
area de produccion | oportunidades para los . ; ajies nativos y la
. fortalece la identidad del .
en Chincha productores locales. agricultura
producto. .
sostenible.

Nota: Elaboracion propia

6.4 Plan de ensefianza del caso y tiempo asignado a cada seccion

L . ;Cuando se  Duracién
Seccién ¢Como se desarrolla? ¢

imparte? estimada
Introduccion al Exposicion del contexto agroexportador, presentacion de Al inicio de la .
. L . 30 minutos
caso CAPSIBIO y su dilema estratégico. sesion
. Se analiza cada escenario, respondiendo cdmo afecta a los
Evaluacion de - i . . P Parte .
subsistemas de la TGS y cuando serian aplicables en la linea intermedia 60 minutos

estrategias temporal del caso.

Debate sobre la mejor estrategia, cémo se justifica desde la
Solucién propuesta I6gica de sostenibilidad y eficiencia, y cudndo se decidid su  Tercera fase 45 minutos
implementacion.

Se guia a los alumnos a responder las seis preguntas clave del
analisis de casos (;,qué?, ;coma?, ;cudndo?, ;por qué?,
¢dénde?, ¢quién?).

Final de la 30 minutos
clase

Conclusiones y
aprendizaje

Nota: Elaboracién propia
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6.5 Aprendizaje del caso de estudio

6.5.1 El protagonista

Enrique Rioja se destaca como el motor impulsor y la vision estratégica detras
de CAPSIBIO SAC. Ingeniero agronomo graduado de la Universidad Nacional
Agraria La Molina y especialista en agricultura organica, ha desarrollado un
profundo conocimiento sobre cultivos tradicionales y sostenibles, lo que le ha
permitido abordar de manera innovadora los desafios relacionados con la escasez
y baja productividad de los ajies nativos.

Su experiencia en el manejo de ajies tanto comerciales como nativos se refleja
en la implementacion de técnicas de fermentacidn natural, que permiten preservar
las propiedades organolépticas y extender la vida util de las salsas producidas.
Ademas, su liderazgo y espiritu emprendedor lo han llevado a articular proyectos
en agronegocios que conectan a pequefios productores con cadenas de valor
sostenibles, generando un impacto econémico y social positivo en las
comunidades agricolas.

Su capacidad para comunicar eficazmente los beneficios de la agricultura
organica y la conservacion de ajies nativos, avalada por su participacion en
diversos medios de comunicacion a nivel nacional, ha sido fundamental para
posicionar a CAPSIBIO SAC en el competitivo mercado espafiol, resaltando la

biodiversidad y el patrimonio gastrondmico del Perd.

6.5.2 El dilema del caso

El dilema del caso de estudio se centra en cémo CAPSIBIO SAC puede
garantizar un suministro sostenido de ajies nativos que son el ingrediente base
para la produccién de salsas destinadas al mercado espafiol. La empresa enfrenta
la escasez de materia prima debido a la baja disponibilidad de tierras cultivables
y la falta de tecnificacion en la produccion agricola.

Para interpretar el dilema, es necesario analizar las alternativas estratégicas
que se presentan y como cada una impacta en la rentabilidad, la sostenibilidad del
negocio y el desarrollo de los productores locales. CAPSIBIO evalu6 cinco
escenarios para resolver su problema: usar ajies comerciales, especializarse en un

solo tipo de aji nativo, acopiar materia prima de otras regiones, trasladar la
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produccion a una zona cercana a Lima o incrementar el area de produccién en
Chincha.

El andlisis de estos escenarios permite entender que el dilema no solo
involucra una decision financiera, sino también una cuestion de identidad y
sostenibilidad. La opcion de expandir la produccion en Chincha, aunque costosa
a corto plazo, representa la mejor alternativa a largo plazo, ya que preserva la

autenticidad del producto y fortalece la cadena productiva local.

6.5.3 Cuestiones iniciales relacionadas al dilema

o Exportacion inicial de ajies frescos:

CAPSIBIO comenz6 su incursion en los mercados internacionales
exportando ajies frescos (convencionales) a traveés de intermediarios. Sin
embargo, este modelo presentaba limitaciones importantes como las restricciones
fitosanitarias a mercados europeos, la corta vida util del producto y los altos costos
asociados al transporte y almacenamiento. Estas barreras motivaron a la empresa
a explorar alternativas que maximizaran el valor agregado de los ajies nativos.

o Diversificacion de productos:

Frente a estas limitaciones, CAPSIBIO apostd por la investigacion y el
desarrollo de productos procesados que garantizaran una mayor vida Util, menos
restricciones comerciales y que permitieran destacar las propiedades Unicas de los
ajies. Entre las opciones exploradas se encuentran encurtidos, pastas, chutneys y
salsas, siendo estas ultimas las que mostraron un mayor potencial en el mercado
internacional.

o ldentificacion de variedades con potencial agroindustrial:

La empresa realizo un estudio exhaustivo para identificar las variedades de
ajies nativos con mayor viabilidad comercial. De las multiples variedades
existentes en el pais, CAPSIBIO seleccion6 12 que destacaban por su sabor,
aroma y propiedades nutricionales.

o Innovacion mediante fermentacion:

CAPSIBIO desarroll6 un proceso de fermentacion natural que no solo realza
las caracteristicas organolépticas de los ajies, sino que también extiende la vida
atil de sus productos a dos afios. Este método, que evita el uso de conservantes

quimicos, ha permitido a la empresa diferenciarse en el mercado internacional.
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o Apoyo financiero:
Gracias al financiamiento obtenido a través del programa PROINNOVATE,
CAPSIBIO pudo estandarizar sus procesos de produccion, garantizar la calidad

constante de sus salsas y desarrollar nuevos productos innovadores.

6.5.4 Analizando el caso: discusion de los escenarios

Escenario 1: Preparar salsa con ajies comerciales

Este escenario plantea la utilizacion de ajies comerciales, que son de bajo
costo y de facil acceso en comparacion con las variedades nativas. Sin embargo,
si bien esta alternativa permite reducir los costos iniciales y asegurar un
suministro constante, implica una considerable pérdida de diferenciacion en el
mercado internacional. Las salsas elaboradas con ajies nativos poseen
caracteristicas organolépticas Unicas y un origen cultural distintivo que las
posiciona en nichos gourmet con mayor valor agregado (PROMPERU, 2021).

Al optar por ajies comerciales, el producto estaria sujeto a una competencia
directa con productores de paises como México y China, donde la oferta es
abundante y los precios tienden a ser competitivos, lo que podria erosionar la
imagen de exclusividad y calidad premium que se busca proyectar en el mercado
espafol.

Ademas, la calidad del aji comercial puede no cumplir consistentemente con
los rigurosos estandares exigidos en productos premium, afectando la aceptacion
del producto final en mercados que valoran la autenticidad y la diferenciacion,
como lo evidencian estudios de Lopez y Paredes (2020).

Escenario 2: Preparacion con un solo tipo de aji nativo

Este escenario propone la utilizacién de una Unica variedad de aji nativo en
el proceso de elaboracién de la salsa. La simplificacion del proceso productivo
podria mejorar la eficiencia operativa y facilitar la estandarizacion del producto
(Agrobanco, 2017). Sin embargo, la falta de diversificacion resulta ser una
limitacion critica, puesto que la complejidad de sabores es un elemento valorado
en la gastronomia espafiola y europea.

La combinacion de diversas variedades de aji permite la creacion de perfiles
de sabor mas ricos y complejos, lo que incrementa el atractivo del producto en

mercados internacionales. Ademas, depender de una Unica variedad aumenta la
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vulnerabilidad ante eventualidades climaticas o fitosanitarias especificas, lo que
podria ocasionar problemas de desabastecimiento y afectar la continuidad de la
produccidn, como lo sefiala Torres (2019).

Por tanto, aunque la simplificacion puede reducir costos de transformacion,
se corre el riesgo de perder competitividad en un mercado que demanda
innovacion y diversidad sensorial.

Escenario 3: Acopiar materia prima en Huanuco (zona de elaboracién de la
salsa)

La integracion de la produccion con la zona de procesamiento es, en
principio, una estrategia que podria generar sinergias. No obstante, en el caso
especifico de los ajies nativos, Huadnuco no se configura como una regién
productora representativa de estas variedades. Esto implica que la materia prima
deberia ser transportada desde otras zonas productoras, lo cual incrementa
significativamente los costos logisticos y los tiempos de traslado (MINAGRI,
2020).

La dispersién geogréafica no solo afecta la rentabilidad del proceso, sino que
también repercute negativamente en la calidad del aji, ya que los tiempos
prolongados de transporte pueden provocar deterioro y aumentar el porcentaje de
descarte en la materia prima. Ademas, los costos adicionales de acopio y
transporte repercuten en el precio final del producto, dificultando su
posicionamiento en mercados internacionales exigentes (PROMPERU, 2021).

Por ello, aunque la centralizacion en Huanuco podria ofrecer ventajas
operativas en ciertos contextos, en este caso resulta desfavorable para preservar
la calidad y competitividad del aji nativo.

Escenario 4: Mantener e incrementar el area de produccion en Chincha

El quinto escenario se centra en potenciar la produccion local en Chincha,
region que presenta condiciones agroclimaticas Optimas para el cultivo de ajies
nativos. Con temperaturas promedio entre 18°C y 28°C, baja humedad relativa y
suelos arenosos que favorecen el drenaje, Chincha permite obtener una materia
prima de alta calidad con menor incidencia de enfermedades fungicas
(MINAGRI, 2020).

Ademas, la infraestructura vial adecuada de la regién facilita el transporte

directo hacia Lima, reduciendo costos logisticos y tiempos de entrega
96



(PROMPERU, 2021). Desde el punto de vista socioecondmico, el fortalecimiento
de la produccion en Chincha genera beneficios directos para los pequefios
productores locales, fomentando el desarrollo rural, la generacion de empleo y el
fortalecimiento de una cadena de valor sostenible.

La estabilidad en el abastecimiento de aji nativo se traduce en una mayor
capacidad para elaborar productos diferenciados en el mercado internacional, en
particular en el mercado espafiol, donde los consumidores valoran la autenticidad
y las caracteristicas Unicas de los productos peruanos.

¢ Como se relacionan la TGS con los 4 escenarios?

Los cuatro escenarios planteados en el caso de estudio representan distintas
formas de adaptar el sistema de produccién y comercializacion de CAPSIBIO
SAC ante el problema de escasez de aji nativo. La Teoria General de Sistemas
(TGS) permite analizar como cada uno de estos escenarios afecta a los diferentes
subsistemas involucrados (productivo, comercial, logistico, ambiental, social),
asi como los posibles efectos en el sistema global.

Anélisis de los escenarios desde la perspectiva de la TGS:

e Escenarios 1 y 2 (sustitucion del tipo de aji utilizado):
Estos escenarios modifican la estructura del sistema al incorporar
variedades diferentes de aji, lo cual podria reducir su diferenciacion en el
mercado y afectar su propuesta de valor.

e Escenarios 3 (ajustes en el abastecimiento y procesamiento):
Propone mejoras en la eficiencia y resiliencia del sistema sin comprometer
la identidad del producto, contribuyendo a una mayor estabilidad
operativa.

e Escenario 4 (expansion de la produccion en Chincha):
Representa la solucion mas alineada con los principios de la TGS, al
fortalecer el sistema productivo sin perder la esencia del aji nativo,
manteniendo su identidad y aumentando la sostenibilidad.

Se recomienda hacer uso de la tabla de trabajo que se presenta en el Anexo

de caso de estudio denominado la Matriz de cruce de los Cinco Escenarios con
cada uno de los subsistemas analizados por la TGS. Esta matriz ayuda a responder

lo siguiente:
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El caso de estudio muestra la necesidad de estrategias de control més
eficientes y sostenibles para fomentar la produccion y garantizar la
competitividad del aji peruano en mercados internacionales.

En respuesta a esta problematica, han surgido diversas estrategias de manejo
fitosanitario, que incluyen:

- Laimplementacion de buenas practicas agricolas (BPA).

- Larotacion de cultivos.

- El uso de controladores biolégicos.

- Laaplicacion de bioinsumos.

- El control integrado de plagas (MIP)

- El uso de variedades resistentes

- La optimizacion de sistemas de riego

- Laaplicacion de biofungicidas.

- La capacitacion de los agricultores

- Laadopcidn de tecnologias adecuadas que permitan un manejo sostenible

del cultivo.

- La articulacion entre productores, instituciones de investigacion y

entidades gubernamentales

Otro aspecto muy importante es que este caso estudio debe responder a los
objetivos de aprendizaje planteados para el caso de estudio:

El anélisis del caso tiene como finalidad que los estudiantes puedan:

- Comprender la importancia del cultivo de ajies nativos en la agroindustria
y su relacion con la sostenibilidad econémica y social.

- Evaluar diferentes estrategias de abastecimiento y su impacto en la
rentabilidad y eficiencia operativa.

- Identificar los desafios logisticos y productivos en la cadena de valor del aji
nativo.

- Analizar la importancia del acceso a mercados internacionales y el rol de
las certificaciones en la exportacion.

- Disefar estrategias de mejora basadas en principios de sostenibilidad y
competitividad global.

Al analizar los distintos escenarios, se invita a los estudiantes a ir mas alla de

las propuestas planteadas en el caso. Una de las finalidades de este estudio es
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justamente abrir la posibilidad de que los participantes generen soluciones
alternativas, basadas en un analisis sistémico y contextual. Esto refuerza el
objetivo de aprendizaje centrado en la toma de decisiones informadas y
adaptativas, tal como lo sugiere la metodologia de ensefianza de casos

recomendada por Emerald Publishing.

6.5.5 Decision final

El anélisis de las estrategias concluyé que la opcion mas viable es la
Estrategia 4: Mantener e incrementar el area de produccion en Chincha. Esta
estrategia permite garantizar una produccion estable de aji nativo, reduciendo los
costos de transporte y fortaleciendo la relacion con los productores locales.

Ademas, se identifico que la implementacion de buenas practicas agricolas y
la inversion en infraestructura pueden incrementar la productividad y mejorar la
calidad del producto final.

En términos econdmicos, esta estrategia también representa la mejor
alternativa, dado que reduce costos logisticos, optimiza el uso de recursos y
genera mayor estabilidad para los agricultores. A nivel comercial, permite una
diferenciacion en el mercado espafiol, destacando el valor agregado de un
producto nativo con caracteristicas organolépticas Unicas.

En conclusion, la implementacion de esta estrategia no solo fortalece la
competitividad de CAPSIBIO SAC en el mercado internacional, sino que también
contribuye al desarrollo sostenible del sector agricola en el Perd, asegurando la

permanencia del aji nativo como un producto clave en la agroexportacion.

6.5.6 Propuestas de mejora

a) Fortalecer la cadena productiva
- Fomentar la creacién de nuevos centros de produccion en Chincha que
acorde a nuestro marco tedrico tiene una alta influencia en el desarrollo
del negocio.
- Generacion de sociedad o inversion en un centro de procesamiento de
salsa de aji, esto con la finalidad de reducir costos en fletes y transportes.
b) Capacitacion de agricultores
- Partiendo del marco tedrico que describe el sistema de produccion como

de Alta influencia se debe desarrollar programas para optimizar el manejo
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de Capsicum baccatum y Capsicum chinense, mejorando su rendimiento
y calidad.
c) Estrategias de marketing
- Resaltamos la importancia del subsistema de ampliacion de areas
productivas y comerciales, considerandolo de Alta Influencia, donde se
debe implementar campafas promocionales en Esparia, resaltando el uso
de ajies nativos peruanos como elementos diferenciadores.
d) Certificaciones internacionales
- En linea con el subsistema de ampliacién de éareas productivas y
comerciales el obtener sellos de calidad como Globalgap. para garantizar

acceso a nichos de mercado exigentes en Europa.

6.5.7 Impacto en la empresa CAPSIBIO SAC

El impacto en CAPSIBIO SAC se evidencia en mdltiples dimensiones que
refuerzan tanto su competitividad como su compromiso con la sostenibilidad y el
desarrollo local. En primer lugar, la implementacion de estrategias enfocadas en
el fortalecimiento del cultivo de aji nativo, especialmente en Chincha, ha
permitido a la empresa diferenciarse en el mercado internacional mediante
productos de alta calidad y autenticidad, atributos que elevan su valor agregado y
posicionan sus salsas como un producto gourmet (PROMPERU, 2021).

Esto ha contribuido a la consolidacion de una imagen de marca Unica, capaz
de competir en mercados exigentes, como el espafiol, y de justificar precios
superiores en comparacion con productos elaborados con ajies comerciales.

Ademas, la centralizacion y expansion de la produccion en una zona con
condiciones agroclimaticas Optimas ha permitido reducir costos logisticos,
mejorar la frescura y calidad de la materia prima, y disminuir los indices de
descarte. La mejora en la cadena de suministro se traduce en procesos de
transformacion mas eficientes y en un producto final que cumple con altos
estandares de calidad, lo que es crucial para mantener la competitividad en el
mercado de exportacion.

El fortalecimiento de la relacion con los pequefios productores locales es otro
impacto relevante. Al incentivar y apoyar la produccion de aji nativo en Chincha,

CAPSIBIO SAC no solo asegura un abastecimiento estable y de calidad, sino que
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también promueve el desarrollo econémico y social de las comunidades agricolas,
generando empleo y contribuyendo al desarrollo rural. Este vinculo estrecho con
los productores refuerza la sostenibilidad de la cadena productiva y establece un
modelo de negocio socialmente responsable.

Por otro lado, la apuesta por la innovacion mediante la integracion de técnicas
tradicionales, como la fermentacion natural, con procesos modernos, posiciona a
la empresa en la vanguardia del sector agroalimentario. Este enfoque innovador
no solo mejora la calidad organoléptica de sus salsas, sino que también contribuye
a la conservacion de la biodiversidad y del patrimonio gastronémico peruano,
fortaleciendo la imagen de la empresa a nivel nacional e internacional.

En conjunto, estos impactos —la diferenciacion en el mercado, la eficiencia
operativa, el fortalecimiento de la cadena de suministro, el compromiso con el
desarrollo social y la innovacion sostenible— posicionan a CAPSIBIO SAC como
un referente en la agroexportacion de productos peruanos, asegurando su
crecimiento a largo plazo y su contribucion al desarrollo del sector agricola del

pais.

6.5.8 Analisis FODA

El andlisis FODA se presenta como una herramienta fundamental de
diagnostico estratégico, que permite identificar y evaluar tanto los aspectos
internos como externos que inciden en la cadena productiva del aji nativo en
Chincha. Esta herramienta es esencial para encuadrar el dilema que enfrenta la
empresa CAPSIBIO SAC, pues ayuda a comprender las fortalezas y debilidades
internas, asi como las oportunidades y amenazas del entorno, facilitando la
formulacion de estrategias que permitan resolver el problema de escasez de
materia prima y mejorar la competitividad en el mercado internacional.

o Fortalezas:
- Diversidad genética de Capsicum chinense.
- Procesos innovadores como la fermentacion natural.
o Oportunidades:
- Crecimiento en la demanda de salsas picantes diferenciadas en Europa.
- Posicionamiento como producto Premium en Espafia.
o Debilidades:
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Altos costos logisticos desde Chincha hasta Lima.

Baja tecnificacion en la etapa de produccion primaria.
Amenazas:

Competencia de paises productores como México y China.

Regulaciones estrictas en la Union Europea.

6.6 Glosario

Aji nativo: Variedades de aji originarias del Peru con caracteristicas Unicas
en sabor, aromay picor, usadas en gastronomia y exportacion (Diccionario de
la Lengua Espafiola, 2025).

Antioxidantes: Compuestos de las plantas que protegen la salud y previenen
enfermedades al reducir el dafio oxidativo (Fundacion Espafiola del Corazén,
2025).

Banco de germoplasma: Depdsitos de recursos genéticos para preservar la
biodiversidad y mejorar cultivos (Consejo Nacional de Humanidades,
Ciencias y Tecnologias, 2025).

Cadena de valor: Actividades necesarias para llevar un producto desde su
produccidn hasta su consumo final (Porter, 1985).

Capsaicina: Compuesto quimico en los ajies que produce la sensacion de
picor, concentrandose en las semillas y el pericarpio (Cedréon, 2013).
Capsicum chinense: Especie de aji con variedades como el aji mochero y
miscucho, de alto picor y aroma frutal (Ugas, 2012).

Capsicum: Género de plantas nativo de América, perteneciente a la familia
de las solanaceas (Ugas, 2012).

Control fitosanitario: Practicas para prevenir y combatir plagas y
enfermedades en cultivos (SENASA, 2025).

Exportacién agroindustrial: Venta de productos procesados de origen
agricola a mercados internacionales (PROMPERU, 2025).

Fermentacién: Proceso bioldgico que potencia sabores y mejora la
conservacion de salsas sin aditivos quimicos (Certis Belchim, 2025).
Logistica de abastecimiento: Gestion eficiente de la cadena de suministro
para garantizar disponibilidad de materia prima (Christopher, 2011).
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Materia prima: Bien en estado natural que se transforma en productos de
consumo mediante procesos de produccion (Krugman & Wells, 2020).
Rendimiento agricola: Productividad de un cultivo medida por la cantidad
obtenida por hectarea (FAO, 2025).

Salsa picante: Condimento elaborado con especias y capsaicina, generando
sensacion de picor (Scoville, 1912).

Sistema de produccién tradicional: Agricultura con bajo nivel de
tecnologia, basada en practicas rudimentarias y de subsistencia (Certis
Belchim, 2025).

Sostenibilidad agricola: Practicas que equilibran la producciéon con la
conservacion ambiental y el bienestar de los agricultores (FAO, 2025).
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7 CAPITULO VII: CONCLUSIONES

El caso de CAPSIBIO SAC expone los desafios y oportunidades en la
produccion y exportacion de ajies nativos peruanos. La empresa, dedicada a la
elaboracion de salsas diferenciadas, ha logrado posicionarse en el mercado
espafol, pero enfrenta un reto critico: la escasez de materia prima, causada por la
limitada produccion, problemas de acopio y falta de incentivos para los
agricultores.

Opera en Chincha y Huéanuco con pequefios productores en un modelo de
agricultura familiar, sin tierras propias, o que genera dependencia y limita su
capacidad de expansion debido a carencias en infraestructura, tecnologia y
financiamiento.

El aji nativo tiene ventajas competitivas por su diversidad de sabores y
aromas, y su procesamiento en salsas ayuda a superar barreras logisticas y
sanitarias. No obstante, su produccién es mas costosa que la de variedades
comerciales, afectando la rentabilidad. En el mercado espariol, CAPSIBIO apunta
al segmento gourmet, pero enfrenta competencia, regulaciones exigentes y la
necesidad de garantizar el abastecimiento.

Ante la escasez, se han considerado distintos escenarios, desde usar ajies
comerciales hasta expandir cultivos en Chincha. La empresa busca una solucién
que combine rentabilidad, identidad del producto y sostenibilidad.

Entre las estrategias destacan las alianzas con productores, contratos de
cultivo con precios justos, adopcidn de tecnologias agricolas y diversificacion de
zonas de produccion. Ampliar las areas en Chincha seria clave para asegurar el
suministro, reducir riesgos, mejorar la logistica y reforzar el modelo de negocio.

Este crecimiento también beneficiaria a los agricultores, generando
desarrollo econémico local y conservacion de variedades nativas. A través de
capacitaciones y asistencia técnica, mejorarian sus practicas y rendimientos.

El caso es un ejemplo didéactico en administracién de agronegocios,
combinando andlisis de mercado, sostenibilidad y gestion de la cadena de
suministro. CAPSIBIO SAC promueve un modelo que impulsa el
emprendimiento rural, la conservacion de especies en riesgo y el posicionamiento

internacional de la gastronomia peruana.
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ANEXOS
Anexo A: Entrevista a fundador y emprendedor Enrique Rioja

A continuacion, se presenta una entrevista realizada a Enrique Francisco Rioja
Herrera, fundador de CAPSIBIO, en la que comparte su visién sobre el
crecimiento de la empresa, los retos del sector y las estrategias para el
abastecimiento sostenible del aji nativo.

Entrevistador: ;Como nacio la idea de CAPSIBIO y cual es su proposito
principal?

Enrique Rioja: CAPSIBIO naci6 con el objetivo de rescatar y comercializar ajies
nativos del Peri en mercados internacionales, preservando su autenticidad y
asegurando un proceso sostenible. Vimos una oportunidad en el creciente interés
por productos étnicos y decidimos apostar por una cadena de valor que beneficie
tanto a productores como a consumidores.

Entrevistador: ¢Cuales han sido los principales desafios en el abastecimiento de
aji nativo?

Enrique Rioja: EI mayor reto ha sido garantizar un suministro estable de materia
prima. Los pequefios productores tienen limitaciones en infraestructura y acceso
a tecnologia, lo que afecta la calidad y la continuidad de la produccién. Ademas,
factores climaticos y la volatilidad del mercado influyen en la disponibilidad del
aji.

Entrevistador: ;Como esta abordando CAPSIBIO estos desafios?

Enrique Rioja: Hemos trabajado en alianzas estratégicas con cooperativas y
programas de capacitacion para productores. También estamos explorando
nuevas regiones de cultivo y tecnologias que optimicen el rendimiento y la
conservacion del aji. La clave ha sido no solo enfocarnos en volumen, sino
también en calidad y trazabilidad del producto.

Entrevistador: ;Qué papel juega la internacionalizacién en la estrategia de la
empresa?

Enrique Rioja: Es fundamental. Nuestro enfoque esta en mercados como Espafia,
donde existe una gran demanda por sabores auténticos. Nos hemos acercado a
distribuidores y clientes finales para entender mejor sus expectativas y adaptar
nuestros productos sin perder la esencia del aji peruano.

Entrevistador: Finalmente, ;qué consejo daria a otros emprendedores en el sector
agroalimentario?

Enrique Rioja: La innovacidn y la sostenibilidad deben ir de la mano. Es crucial
conocer bien el mercado y construir relaciones solidas con los proveedores.
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Ademas, la diferenciacion es clave: en nuestro caso, no solo vendemos aji, sino
cultura e identidad.

Esta entrevista refleja la vision estratégica de Enrique Rioja y como CAPSIBIO
enfrenta los retos del sector, destacando la importancia de la sostenibilidad y la
expansion internacional.
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Anexo B: Entrevistas a productores de aji nativo en Chincha

Este anexo recopila testimonios de productores de aji nativo en Chincha, quienes
han trabajado en alianza con CAPSIBIO para garantizar un abastecimiento
sostenible y mejorar sus condiciones de produccion.

Productor 1 — Rody Hurtado, agricultor con 15 afios de experiencia:

"Gracias a la colaboracion con CAPSIBIO, hemos aprendido mejores técnicas de
cultivo y manejo postcosecha. Esto ha permitido mejorar la calidad del aji y
acceder a mejores precios en el mercado."

Productor 2 — Maria Gomez, productora y madre de familia:

"CAPSIBIO nos ha brindado capacitaciones en fertilizacion organica y control de
plagas, lo que ha aumentado nuestro rendimiento sin comprometer la
sostenibilidad de los cultivos.”

Productor 3 — Juvenal Quispe, joven emprendedor agricola:

"Trabajar con CAPSIBIO nos ha abierto puertas al mercado internacional. Antes
vendiamos solo en mercados locales, pero ahora sabemos que nuestro aji es
valorado en otros paises.”

Las entrevistas reflejan el impacto positivo de CAPSIBIO en la comunidad

agricola de Chincha, alineando la produccion local con estandares de calidad y
sostenibilidad.
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