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RESUMEN EJECUTIVO 

La cadena de valor de quínoa es corta, con alto consumo, y comercialización de granos e 

industrialización incipiente.  

La producción global de quínoa ha crecido y los precios se duplicaron entre el año 2001 y 

2013. Perú y Bolivia lideran el mercado y Perú ha sido el país con más alto rendimiento en 

producción de quínoa (con un promedio nacional de 1,2 ton/ha).  

Las exportaciones mundiales han crecido muy rápidamente en volumen y precio; Perú y 

Bolivia son los principales países exportadores y la Unión Europea, Estados Unidos y 

Canadá son los principales países importadores de quínoa orgánica.  

Perú, Bolivia y Ecuador han dominado la producción de quínoa, y nuevos competidores 

están ingresando al mercado.  

Históricamente el consumo de quínoa en Chile ha sido muy bajo, y principalmente se 

consume la quínoa convencional; el consumo per cápita de quínoa en Chile está muy por 

debajo del consumo de Perú y Bolivia. 

Actualmente la producción de quínoa de Tarapacá, que es convencional, está siendo 

comercializada en bruto y de manera informal a Bolivia y el resto principalmente ña 

conocidosò. Se observa una gran oportunidad de comercialización en los canales 

Institucional, Horeca, Circuitos Cortos y a nivel internacional para la quínoa orgánica. 

Si aumenta el consumo interno y se alcanzan niveles de producción similares a Perú, se 

podría llegar a un mercado regional aproximado de 300 toneladas, equivalente a la 

producción potencial de la región, si se considera rendimiento promedio de poco más de 

1.000 kilos por hectárea.  

El mercado nacional e internacional de quínoa orgánica presenta una importante 

oportunidad, pero su producción es acompañada de algunos desafíos:  

- Para un pequeño productor no resulta competitiva la producción independiente de 

quínoa orgánica, pero esa producción es viable para productores asociados, aún 

con un precio conservador. 

- Con las tecnologías de producción, procesamiento, riego y gestión adecuadas la 

región de Tarapacá podría ser competitiva. Se requiere aumentar la productividad, 

el número de hectáreas, aumentar y sofisticar la demanda interna y alcanzar 

nichos de mercado de mayor valor.  
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- La región de Tarapacá tiene disponibilidad de tierra para la expansión de la 

producción de quínoa, y el área necesaria es poca en términos relativos. 

- Con el aumento de producción de quínoa en Tarapacá serían necesarias plantas 

de desaponificación para las agrupaciones de productores.  

- En Tarapacá, las dos opciones de industrialización en la quínoa son el uso del 

subproducto saponina y el procesamiento del grano. 

- Actualmente el uso de la saponina de quínoa es una actividad muy incipiente, pero 

puede representar una oportunidad. 

- El mercado de productos procesados de quínoa es incipiente y presenta desafíos 

para su desarrollo. Sin embargo, en JUNAEB existe una gran oportunidad para 

productos como la quínoa desaponificada, la quínoa pop y las barras de cereales 

de quínoa.  
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1. INTRODUCCIÓN  

La quínoa es uno de los granos más importantes de América y se ha cultivado desde 

hace miles de años por las etnias de la región, principalmente por los Incas y también por 

otras culturas más pequeñas con gran tradición agrícola como los Aymaras. 

El cultivo de la quínoa se caracteriza por ser uno de los cultivos andinos con mayor valor 

nutricional y por adaptarse a todos los climas de Chile, incluso a los más extremos. Su 

bajo requerimiento hídrico, lo convierte en una excelente opción en tiempos de sequía.  

El aumento en el interés de las propiedades nutricionales y medicinales de la quínoa, así 

como en la generación de productos con valor agregado en base a quínoa, ha resultado 

en un aumento sostenido de publicaciones durante los últimos 25 años, incluyendo 

estudios científicos, patentes y solicitudes de patentes (Bhargava et al. 2006; Graf et al., 

2015). 

En Chile, al igual que en varios países del mundo, cada vez se está consumiendo más de 

este producto debido a sus bondades nutricionales que lo han acreditado como un 

alimento muy saludable. No obstante, este auge no se correlaciona con el bajo nivel de la 

producción nacional. Su cultivo aún adolece de fallas tecnológicas tanto para la 

producción como industrialización, lo que configura un cuadro de brechas por resolver en 

la región de Tarapacá. 

Este estudio diagnóstico y prospectivo de la realidad de la región de Tarapacá, busca 

apoyar la implementación de acciones que contribuyan a la mejora de la competitividad 

del sector de la quínoa regional. Además busca optimizar la producción, a través de 

prácticas comerciales alineadas con la cultura del pueblo Aymara, coordinar esfuerzos 

públicos privado y fortalecer la innovación en la cadena de valor. 

A su vez, pretende que el sector aproveche la oportunidad que se presenta con las 

tendencias de consumo, mostrando alternativas de uso de la quínoa en la industria 

alimenticia nacional. Todo lo anterior en sintonía con el desarrollo organizacional de 

pequeños y medianos productores y la promoción de mayor integración y colaboración 

entre los diferentes agentes involucrados en la cadena de valor de la quínoa en todo el 

territorio nacional. 

El siguiente estudio está basado en información primaria y secundaria; la primaria 

obtenida de los actores de la cadena de valor, la cual se recabó a través de entrevistas y 

reuniones, que incluyen las asociaciones de productores de las principales zonas 
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productivas de la región (Instituto de desarrollo Agropecuario (INDAP), el Fondo de 

Promoción de Exportaciones de Chile (PROCHILE), Corporación de Fomento a la 

Producción (CORFO), Corporación Nacional de Desarrollo Indígena (CONADI), la Oficina 

de Estudios y Políticas Agrarias (Odepa)), empresas dedicadas a la investigación y 

desarrollo como Quínoa Lab, de la Universidad Católica, y representantes de los canales 

de distribución de la quínoa en la región, como supermercados, tiendas y la Asociación 

Gastronómica de Tarapacá (AGATA)). Las fuentes secundarias de información son las 

entregadas en la base de datos de bibliografía relacionada en el punto 10 de este estudio, 

sobre fichas de costos. 

La localización de este estudio es en la provincia del Tamarugal, región de Tarapacá, que 

comprende las comunas de Camiña, Huara, Pozo Almonte, Pica y Colchane, siendo las 

dos últimas las comunas productivas de la región de este cultivo en la actualidad. 
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2. ANTECEDENTES GENERALES 

El grano andino, la quínoa, cada vez tiene mayor demanda mundial. Es por esto que la 

oferta ha aumentado no sólo en países andinos, sino que también lo producen 

actualmente en países como Francia, Inglaterra, Suecia, Dinamarca, Holanda e Italia, 

entre otros. Sin embargo, sigue considerándose un grano andino y tiene una fuerte 

vinculación con poblaciones andinas.  

La quínoa ha tomado gran importancia como alimento en los últimos años y la tendencia 

va en aumento gracias a sus interesantes propiedades nutritivas, podría convertirse en un 

grano importante en la lucha contra el hambre del planeta y constituirse en una alternativa 

nutricional para el creciente número de personas en el mundo que deseen mantener una 

alimentación saludable. 

Este grano originario de Los Andes cumplió un rol fundamental en la alimentación de los 

Incas. Es un grano que puede prosperar en suelos pobres, climas áridos y altitudes 

montañosas, sobre 3.500 metros sobre el nivel del mar.  

Los granos comestibles son básicamente las semillas de las plantas. 

El perfil en macronutrientes de la quínoa es muy interesante. Sus proteínas son de alta 

calidad biológica al tener todos los aminoácidos esenciales. Su contenido en hidratos de 

carbono es menor que en un cereal normal y su perfil graso es excelente, con un 90% de 

ácidos grasos insaturados. A sus vez cuenta con fibra y minerales como el calcio, 

magnesio, fósforo, potasio y hierro.  

La quínoa contiene el más alto perfil nutricional entre todos los granos y es el que se 

cocina con mayor rapidez. Es un grano que aporta energía y ha sido cultivado y 

consumido por aproximadamente 8.000 años en las altas Montañas de los Andes en 

América del Sur. Los Incas eran capaces de correr largas distancias a gran altura gracias 

a este poderoso grano. Algunas de las características de este alimento son: 

¶ No contiene gluten; fácil de digerir 

¶ Ideal para entregar resistencia física  

¶ Tiene un contenido proteico igual a la leche 

¶ Contiene los ocho aminoácidos necesarios para formar una proteína completa 

¶ Fortalece los riñones, el corazón y los pulmones 

¶ Alto contenido de vitaminas B, hierro, zinc, potasio, calcio y vitamina E 

¶ Fuente natural de proteína 
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¶ Mejora el estreñimiento 

¶ Disminuye la presión sanguínea  

¶ Es un gran aporte energético  

¶ Sacia el hambre y disminuye el apetito 

¶ Estimula el sistema nervioso y el ánimo 

¶ Ayuda a disminuir el estrés, la fatiga y la depresión  

¶ Controla los niveles de colesterol 

En el Anexo 1 se entregan más antecedentes sobre las propiedades de la quínoa. Del 

análisis de la información se puede concluir que es un alimento para todo aquel que 

busque una alimentación más sana, una de las principales tendencias a nivel mundial. De 

allí viene su gran importancia y el rol que podría lograr este alimento en la vida de las 

personas y lo importante de promover su consumo en Chile. La quínoa de la región de 

Tarapacá está alineada a las principales tendencias de consumo de alimentos a nivel 

mundial: salud y conveniencia (por sus propiedades y facilidad de preparación) y además 

posee identidad (al ser un grano ancestral cultivado hasta hoy por productores Aymara en 

el desierto más árido del mundo). 

El mercado actual y sus proyecciones indican que la demanda mundial es creciente,  

aunque el mercado internacional y nacional es aún pequeño y cualquier aumento en la 

producción es significativo.  

En Chile, donde pese a contar con escenarios ambientales idóneos para la producción de 

este grano, los pequeños productores que no están asociados y que no cuentan con 

asistencia técnica y financiera, difícilmente pueden desarrollar sus procesos de 

producción y elevar su capacidad productiva. 

2.1 SITUACIÓN A NIVEL INTERNACIONAL 

Producción 

En los últimos años, se constata un progresivo aumento de la producción de quínoa, 

especialmente en los países que han sido tradicionalmente los principales productores, 

esto es Bolivia, Perú y Ecuador y se estima que más del 80% de la producción mundial de 

quínoa se concentra en estos tres países, donde la quínoa ha sido parte de la base 

productiva y alimentaria de pueblos precolombinos. 
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El 90% de la quínoa es producida por pequeños agricultores y se estima que existen al 

menos 70 mil pequeños productores sólo en Bolivia, donde cada uno cultiva en torno a 

una hectárea.  

Al año 2016, existen 96 países productores de quínoa con una producción anual de 

195.000 toneladas, de los cuales 70.000 toneladas pertenecen a Perú, 60.000 a Bolivia y 

10.000 a Ecuador, como muestra la Tabla 1.  

Tabla 1: Quínoa cosechada en los principales países productores del mundo 

(toneladas métricas de quínoa cruda) 

País 

Año 2015 Año 2016 

Cantidad Proporción Cantidad Proporción 

Perú 107.380 45,90% 70.000 36,00% 

Bolivia 88.000 37,60% 60.000 31,00% 

Ecuador 15.000 6,40% 10.000 5,00% 

Europa 13.000 5,60% 20.000 10,00% 

India/China 4.200 1,80% 15.000 8,00% 

Canadá 3.100 1,30% 10.000 5,00% 

EE.UU 2.320 1,00% 5.000 3,00% 

Australia 1.000 0,40% 5.000 3,00% 

Total 234.000 100,00% 195.000 100,00% 

Fuente: www.jiwra.com. 

 

La concentración de la producción en países como Perú, Bolivia y Ecuador se debe a que 

la quínoa tiene su centro de origen en el altiplano de la Cordillera de los Andes, por lo que 

se ha cultivado y consumido por los pueblos originarios de esa región desde mucho antes 

de la llegada de los conquistadores europeos. 
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El interés por las propiedades nutricionales de la quínoa y sus derivados, ha hecho 

aumentar considerablemente la superficie destinada a este cultivo como se puede ver en 

el Gráfico 1. Este aumento ha ocurrido en los principales países productores y también en 

otros países del cono sur, como: Chile, Argentina, Brasil y Colombia y también en América 

del Norte y Europa en búsqueda de una alternativa viable ante los fenómenos de cambio 

climático y degradación de suelos. 

Gráfico 1: Superficie destinada al cultivo de quínoa en los principales productores 

mundiales en el periodo 2009-2015 

 

Fuente: Producción de quínoa en Perú, Bolivia y Ecuador (2015). FIA, año 2017.  

 

Demanda 

Se proyecta que la demanda anual siga aumentando sobre 11.000 toneladas anuales, con 

una tasa de crecimiento de 12% anual. Esto a pesar de la baja de producción del año 

2016 con respecto a la producción del año anterior, que se produjo principalmente por los 

bajos precios comparativos de la quínoa (INIA). 

Los principales países importadores de quínoa son Estados Unidos, con una demanda de 

34%, Países Bajos con 11%, y Canadá con 8% del volumen de importación global el año 

2016, tal como se detalla en el Gráfico 2. En Sudamérica los principales importadores son 

Brasil con 578 toneladas y Argentina con 249 toneladas. 
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Gráfico 2: Importadores de quínoa 2016 en el mundo 

 

Fuente: Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administración Tributaria,SUNAT Perú. 

Evolución de las exportaciones de quínoa 

Actualmente, el intercambio comercial de quínoa se encuentra muy concentrado, tanto por 

origen como por destino. El 82,4% de las exportaciones mundiales se originan en los 

países de la Asociación Latinoamericana de Integración (ALADI) (Gráfico 3) en particular, 

en tres países andinos: Bolivia, Ecuador y Perú. Los otros exportadores importantes son 

Estados Unidos (9,8%) y la Unión Europea (7,5%), aunque en estos dos casos gran parte 

de las ventas corresponden a reexportaciones (FAO, año 2016). 

Las exportaciones regionales de quínoa, considerando como tales las ventas externas 

conjuntas de Bolivia, Ecuador y Perú, han experimentado un fuerte y sostenido 

crecimiento en los últimos veinte años. En valores corrientes pasaron de USD 700.000 en 

el año 1992 a USD 111.000.000 en el año 2012, lo que representa un incremento 

acumulativo anual de 28,8%. Esta cifra se encuentra bastante por encima del ritmo de 

expansión registrado por las exportaciones conjuntas de la ALADI en dicho período 

(10,6%). Cabe destacar que el ritmo de crecimiento de las exportaciones regionales de 

quínoa no ha sido estable, sino que se ha acelerado a lo largo del período mencionado. 

En efecto, en los primeros 10 años las ventas se multiplicaron por cuatro, mientras que 

entre el año 2002 y el año 2012 lo hicieron por 39 (FAO, año 2016). 

En el año 2015, Perú es el país que accede a mayor cantidad de mercados con sus 

ventas de quínoa, registrando exportaciones a 70 países. Por su parte, Bolivia y Ecuador 

accedieron a 43 y 11 mercados, respectivamente. 
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Gráfico 3: Principales exportadores de quínoa a nivel internacional 

 

Fuente: International Trade Statistics Database (Comtrade) y ALADI año 2012. 

2.2 SITUACIÓN A NIVEL NACIONAL 

En Chile, la producción y comercialización de quínoa es creciente y compleja por la alta 

cantidad de intermediarios en la cadena de comercialización, el método de producción 

ancestral utilizado por los productores en algunas comunas del país, la informalidad de su 

comercialización y por la falta de acceso a los canales de comercialización.  

La oferta nacional de quínoa no tiene relevancia en la oferta mundial ya que la producen 

pequeños productores individuales a muy baja escala, llegando a 620 toneladas 

estimadas durante la temporada agrícola 2015-20161.  

Producto de esto, genera una gran dispersión, llevando a quintuplicar los precios que 

llegan al consumidor final, situación que se ha producido fundamentalmente en los últimos 

cinco años. 

Por otra parte, la demanda chilena de quínoa ha ido en aumento durante los últimos años, 

aunque no existe un registro histórico del consumo per cápita de la quínoa en el país. Se 

ha estimado un consumo aparente anual de 0,018 kg por persona (ODEPA); y un 

consumo real anual de 0,022 kg por persona (FIA).  Estos valores se sitúan lejos de las 

cifras de consumo exhibido por otros cereales (sustitutos directos del grano de quínoa), 

así como de la misma quínoa en los principales países productores, tales como Bolivia, el 

cual de acuerdo a información entregada por el Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras y 

el Instituto Nacional de Estadísticas de ese país, se registra un consumo per cápita 

                                                

1 Informe Final Estudio Quínoa FIA 
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durante el periodo 2000 ï 2006 de 0,33 kg por habitante al año, cifra que ha aumentado 

exponencialmente hacia el año 2014, a 2,37 kg por habitante al año. Perú posee un 

consumo de 1,15 kg por habitante al año. 

En otros países el consumo de quínoa en el mismo período fue para Holanda, Francia, 

Estados Unidos y Alemania de 0,13; 0,04; 0,03 y 0,02 kg por habitante respectivamente 

(FAO y ALADI, año 2014). 

Chile es un importador neto de quínoa, es decir el consumo de producto nacional es muy 

inferior al importado.  

En el Gráfico 4 se presentan las importaciones de quínoa en Chile en los últimos años2. 

Gráfico 4: Importaciones de quínoa en Chile, volumen y valor en dólares periodo 

1998 - 2015 

 

Fuente: Estudio de Consumo y Nutrición en Quínoa, FIA 2016. 

En el año 1998 Chile importaba 1,5 toneladas y pasó a importar 319 toneladas en el año 

2015. En los últimos años la quínoa importada por nuestro país proviene principalmente 

de Perú (93% del total importado en el año 2015). Perú lidera las exportaciones hacia 

Chile desde el año 2014, superando a Bolivia, quien había sido el principal origen de las 

exportaciones hacia Chile, con un 64% del total importado, en el año 2012 y 60% hasta 

noviembre del año 2013. 

Además de ser un país importador, Chile exporta quínoa. El principal destino fue en 2016 

Canadá, luego Bélgica, y en menor medida Alemania, Estados Unidos, Argentina y 

Bolivia. Por su cercanía con Bolivia, en el Altiplano, se exporta de manera informal quínoa 

en bruto a este país y luego se importa quínoa procesada.   

                                                

2 Bajo los códigos arancelarios 10085010, para  la quínoa orgánica, y 10085090, para  las demás quínoas 
(ODEPA, 2013). 
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En el Gráfico 5 se presenta el nivel de exportación chileno de quínoa en los últimos años. 

Gráfico 5: Exportaciones de quínoa en Chile, volumen y valor en dólares, periodo 

1998 - 2015 

 

Fuente: Estudio de Consumo y Nutrición en Quínoa, FIA. 

Tal como se observa en el Gráfico 5 y de acuerdo a antecedentes de ODEPA y de 

Trademap del 2016, recopilados por FIA, Chile ha realizado exportaciones a países como 

Canadá y Bélgica principalmente. Otros destinos son Alemania, Estados Unidos, 

Argentina y Bolivia.  La línea azul refleja las exportaciones en volumen y la línea roja en 

valor. Se observa una caída importante a la tendencia creciente que tenía la exportación 

de quínoa debido a la caída de los precios internacionales producto del aumento del 

volumen exportado por otros países productores como Perú y Bolivia.  

Producción de quínoa en Chile 

La principal región productora a nivel nacional es la regi·n de OôHiggins, concentrando 

53% de la superficie total chilena destinada a la quínoa. En la actualidad, para Chile se 

estima una producción de 620 toneladas de quínoa durante la temporada agrícola 2015-

2016, las cuales han sido cultivadas en una superficie aproximada de 706 hectáreas con 

un rendimiento promedio de 1,0 ton/ha3.  

En el Gráfico 6 se muestra la superficie nacional destinada a la quínoa por región. 

Gráfico 6: Superficie nacional de cultivo, en hectáreas, de quínoa temporada 2015-

2016 

                                                

3 Potencial competitivo de la Quínoa Chilena, año 2015. 
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Fuente: FIA. 

Las principales zonas de producción del país se pueden dividir en tres: 

Zona norte 

Territorios comprendidos desde las regiones de Arica y Parinacota hasta Atacama. La 

producción de quínoa en la zona norte del país se realiza principalmente en las comunas 

de Colchane, Pica (en Cancosa), Huara con la siembra en la Pampa del Tamarugal, y una 

minoría en la localidad de Socaire de la comuna de San Pedro de Atacama. 

Zona macro centro  

Territorios comprendidos entre las regiones de Coquimbo y del Maule. Las principales 

zonas de cultivo se encuentran en la región de Coquimbo, y corresponden a las 

localidades de la Salamanca, Combarbalá, Huentelauquén, Rio Hurtado, Montepatria y 

Los Vilos. 

Zona macro sur:  

Territorios comprendidos entre las regiones del Biobío y Los Lagos. En la región del 

Biobío, las comunas productivas son Bulnes, San Carlos y Chillán. La región de la 

Araucanía es la zona productiva más importante de esta zona con 31 hectáreas en la 

comuna de Padre las Casas, y en la región de Los Lagos la zona productiva es 

principalmente Chiloé. 
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Precios de venta en la región de Tarapacá 

Los precios de venta varían dependiendo del lugar de venta, lo que se visualiza en la 

Tabla 2. 

Tabla 2: Precios de venta de 1 kilogramo de quínoa en distintos lugares de venta 

Lugar de venta Precio de venta ($)  

Terminal Agropecuario 3.500 

Ferias libres 3.500 

Venta directa  4.000 

Fuente: Elaboración propia. 
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3. CADENA DE VALOR DE LA QUÍNOA  

La figura número 1 representa la cadena de valor de la quínoa, considerando los procesos 

desde el proveedor al consumidor y los actores presentes a lo largo de la cadena. 

Figura 1: Cadena de valor de la quínoa 

 

Fuente: Elaboración propia. 

A través del análisis de la cadena de valor podemos observar que, si bien existen muchas 

instituciones y actores en torno a la producción y comercialización de quínoa, hay ciertas 

debilidades en algunos eslabones, que disminuyen la competitividad del sector. 

El análisis de la cadena de valor se realiza en base a la información obtenida de trabajo 

de campo y entrevistas a distintos actores representantes de los eslabones de la cadena y 

que a continuación se describen: 

1. Proveedores: 

Los insumos necesarios para la producción de quínoa son principalmente tres; la semilla, 

el abono y los pesticidas. En la región de Tarapacá se cuenta con proveedores internos y 

externos.  
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Proveedor de Semilla: los mismos productores se abastecen a través de cosechas 

anteriores. 

Proveedores de abono: en el caso de utilizar abono, lo hacen a través del ganado propio 

o adquirido a otros productores y elaborado de manera natural.  

Proveedores de pesticidas: empresas vendedoras de agroquímicos, a pesar que se está 

incorporando poco a poco la producción de pesticida orgánico con productos naturales 

elaborados por los mismos productores. 

Proveedores de servicios de maquinarias: los servicios de maquinarias para la 

preparación del suelo, la siembra y la cosecha son realizados por los propios productores 

y sus familias. Algunos productores más grandes contratan servicios a terceros y otros 

solicitan maquinarias a la municipalidad o a la asociación o comunidad a la cual 

pertenecen.  

Proveedor de tecnologías: los proveedores de las tecnologías, maquinarias y equipos 

para la producción y procesamiento presentan una importante debilidad. Para procesar e 

industrializar, se debe considerar las características del tamaño de grano de la quínoa 

nacional y actualmente no se ha conseguido un proveedor que considere estos aspectos 

específicos. 

El principal desafío desde el punto de vista de los proveedores es encontrar quien pueda 

ofrecer la maquinaria con las características necesarias para los productores de la región 

de Tarapacá, ya que, si bien existe maquinaria disponible, necesita adaptaciones difíciles 

de ser financiadas por los productores. 

2. Productores: 

El productor es el principal actor del proceso de producción. Destinan su tiempo, trabajo y 

recursos a la siembra, cultivo, cosecha y manejo de post-cosecha de la quínoa. En el 

caso de la región de Tarapacá, son productores de origen Aymara del Altiplano andino, en 

su mayoría, de edad avanzada. Los productores luego del proceso productivo tradicional 

que actualmente utilizan, intentan comercializar con alguno de los canales de 

comercialización existente, normalmente informales. Los productores de la zona, son 

tomadores de precio, lo que ha dificultado la disposición a la venta de su producto. No 

tienen poder de negociación con los canales formales debido a los bajos volúmenes de 

producción y a la gran competencia de quínoa boliviana y peruana. Estos países han 

realizado una importante inversión tecnológica, poseen mayores volúmenes de 
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producción y condiciones climáticas más favorables logrando importantes economías de 

escala y pudiendo ofrecer sus productos a precios menores. 

En la región de Tarapacá, la producción primaria es uno de los aspectos más importantes 

a considerar. Existe una gran brecha tecnológica con los países vecinos de Perú y Bolivia, 

principales exportadores mundiales y proveedores más importantes de quínoa que se 

comercializa en Chile, e incluso en la misma región de Tarapacá.  

Esta brecha tecnológica con Perú y Bolivia puede ser abordado con el ingreso de nuevas 

generaciones de productores, el apoyo a la asociatividad comercial, asesorías, 

investigación e inversiones estratégicas y por cierto concitar un programa de apoyo 

público privado que integre a todos los actores de la cadena de valor.  Este desafío esta 

siendo abordado por INDAP y CONADI, aunque se requiere mayor alcance y profundidad. 

Otros desafíos importantes de este eslabón son: 

- La falta de recursos financieros para la actualización tecnológica, por la volatilidad 

del rubro debido a factores climáticos, ya que es un cultivo de secano.  

- La falta de formalización de los productores, en especial de resolución sanitaria y 

en la exportación de granos en bruto a Bolivia y reimportación de quínoa 

procesada.  

Debido a la atomización de los productores se hace necesario que la asistencia técnica 

sea permanente, abarcando todos los aspectos débiles. 

3. Distribución y venta 

Los actores que participan en este eslabón son diversos en base a los canales de 

comercialización. Cada canal posee características únicas y criterios de compra. En el 

caso de la producción de la región de Tarapacá los canales de distribución y 

comercialización más utilizados son la venta directa, el canal tradicional y el canal 

internacional. 

Los intermediarios están presentes en la venta a empresas bolivianas y en el canal 

tradicional, es decir en el Terminal Agropecuario de Iquique. Los intermediarios y 

distribuidores del producto tienen un rol importante en la cadena ya que conectan al 

productor con el consumidor final. Son ellos quienes dan el mayor movimiento a la 

comercialización de la quínoa y le dan el posicionamiento en el mercado.  
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El rol formal de los distribuidores es principalmente contar con una red de clientes que 

permitan dar continuidad al modelo de negocio, tanto para el productor como para el 

mercado que abastece. 

Con la finalidad de poder acceder a circuitos cortos de comercialización, los productores 

deben distribuir el producto, en respuesta a los criterios de compra de los segmentos de 

mercado. Los productores de las zonas productivas de la región de Tarapacá tienen la 

desventaja de la falta de logística que les permita llegar con grandes cantidades de 

productos a los respectivos canales.  

Los canales de comercialización del mercado de la quínoa son: 

Canal tradicional 

El canal tradicional incluye el mercado mayorista y las ferias libres. 

Mercado mayorista: corresponde a los canales que comercializan quínoa al por 

mayor. Venden a otros intermediarios, tales como detallistas o clientes institucionales 

(hoteles, restaurantes) y no a los consumidores finales. Los canales mayoristas en el país 

tienen una preponderancia destacable, ya que los intermediarios mayoristas poseen un 

mayor poder de negociación y pueden acceder a oferta de proveedores internacionales. 

Ferias libres: ferias realizadas para el consumidor final. Este canal ofrece 

principalmente productos frescos, a granel y en la mayoría de las ocasiones a precios 

más convenientes que los supermercados. En Chile las ferias libres son ampliamente 

utilizadas.  

 

Feria Campesina INDAP 2017 

Es importante mencionar que el canal tradicional es bastante informal, tanto sanitaria 

como tributariamente.  
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Durante la visita al canal mayorista de Iquique, y en consultas a productores y otros 

actores relevantes, se pudo constatar que la quínoa regional tiene una presencia muy 

baja en este canal. La gran mayoría de los comerciantes ofrecen quínoa peruana o 

boliviana.  

Circuitos Cortos 

Ferias Campesinas: los productores regionales suelen participar en estas ferias y también 

en ferias organizadas por instituciones públicas como el Mercado Campesino realizado 

por INDAP, otras exposiciones organizadas por el Servicio de Cooperación Técnica 

(Sercotec), ferias de emprendimiento del Fondo de Solidaridad e Inversión Social (FOSIS) 

y distintas ferias comunales municipales de la región. También los productores han 

participado en ferias en Santiago, como en la Expo Mundo Rural. 

Consumidores de manera directa: este canal es el más utilizado actualmente en el 

mercado regional, puesto que los productores en su mayoría venden a clientes antiguos, 

conocidos, familiares, o pequeños intermediarios que van a comprar a las distintas zonas 

productivas para la venta ambulante. 

Agroindustria 

Utilizan los productos agropecuarios como materias primas. En términos simples la 

agroindustria es la manufacturación de productos agrícolas que sirven como materias 

primas y/o productos intermedios obtenidos de la agricultura. Una parte muy considerable 

de la producción agrícola es sometida a algún grado de transformación. En el caso del 

mercado de quínoa, las agroindustrias actúan también como intermediarios.  

Algunos procesos industriales, productos y subproductos provenientes de la agroindustria 

de la quínoa son: 

- A partir de la saponina se producen los siguientes subproductos: cerveza, 

shampoo, detergente, pasta dental, cremas, pesticidas y antibióticos. 

- A partir del grano perlado: harinas (panes, galletas, albóndigas, salsas, pastas, 

postres, pasteles, sopas), hojuelas (bebidas, sopas, dulces, yogurt), extraídos, 

expandidos, granola, bebidas alcohólicas. 

Estudios indican que el mercado potencial de la quínoa crece año a año, quedando de 

manifiesto por la gran cantidad de empresas que hoy se acercan a conseguir grano 

procesado a las principales zonas productoras de la zona central, en las comunas de 

Paredones y Pichilemu, donde actualmente se concentra un número importante de 
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productores y empresas privadas que están desarrollando el cultivo y trabajando para 

darle mayor valor agregado (Pizarro y Martínez 2015). 

Las principales empresas elaboradoras de productos en base a la quínoa presentes en 

cadenas de supermercados y tiendas saludables de Chile se encuentran en la Tabla 3. 

Tabla 3: Marcas de empresas procesadoras de quínoa 

Marcas  

Quínoa Roland, importada 

Quínoa Carozzi, nacional 

Quínoa Banquete, nacional 

Quínoa Vivo, nacional 

Quínoa Sabor Peruano, importada 

Quínoa Lavada mi Tierra, nacional 

Quínoa Ecovida, nacional 

Quínoa Santivieri, importada 

Quínoa Incasur, importada 

Quínoa Unimarc, nacional 

Quínoa Fuente Natural, nacional 

Quínoa Sabu, nacional 

Quínoa Instantan, nacional 

Quínoa Orgánica Real, importada 

 Fuente: Elaboración propia. 

 Es importante señalar que el mayor porcentaje de agroindustrias no trabajan con quínoa 

chilena, principalmente utilizan materia prima producida en Bolivia y Perú. La empresa 
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Tucapel lanzó al mercado una quínoa (Banquete) que indica en su etiqueta ñproducto 

chilenoò sin embargo la quínoa es peruana y al agregar algunos ingredientes nacionales 

pueden vender el producto como chileno. Así observamos que la oferta regional todavía 

no se visualiza en la agroindustria. 

El gran desafío en este aspecto es el cumplimiento de los criterios de compra indicados 

por las agroindustrias y señalados en la Tabla 6 para la comercialización a dicho 

segmento, junto con la regulación sanitaria y tributaria de los productores.  

Retail 

Se refiere a empresas que mueven importantes volúmenes de productos y venden a 

consumidores finales al detalle. En este eslabón se encuentran los supermercados, que 

en nuestro país son provistos de manera directa por productores e intermediarios. Se trata 

de un canal muy concentrado, y dado que mueven grandes volúmenes de mercancía, en 

general tienen gran poder de negociación e imponen condiciones sobre la producción y 

comercialización, como precio, períodos de pago, formas de envasado, calidad, 

volúmenes, periodos de entrega, logística, entre otros. 

De acuerdo a conversaciones sostenidas con una cadena de supermercados presente en 

la región de Tarapacá, se están comenzando a tener conversaciones a nivel central para 

contar con quínoa local, pero aún no se ha llegado a concretar un acuerdo. A modo de 

ejemplo se entrega en Anexo 2 las cantidades y valores de compras de quínoa en 

supermercado Unimarc de la ciudad de Concepción. En esta misma ciudad en la tienda 

saludable Aldea Urbana se vende quínoa chilena de la marca Quínoa producida en la 

región de O`Higgins  en formatos de quínoa para granear en envases de 450 gr, harina de 

quínoa envasada, quínoa inflada endulzada con Stevia y con miel. También venden 

sobres de quínoa liofilizada con maqui, frambuesas y natural elaborada en la ciudad de 

Valdivia.  

Canal Internacional 

Las empresas exportadoras actúan como intermediario entre una empresa que posee 

productos y una empresa en el extranjero que requiere productos o viceversa.  

Las empresas exportadoras ayudan a montar la operación exportadora y permiten 

asegurar que todo se encuentre y/o realice bajo los estándares de calidad exigidos, 

incluyendo en algunas ocasiones el envío del producto. Un agente exportador no 

necesariamente posee exclusividad con alguna empresa, normalmente trabaja para varias 
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empresas de manera simultánea, diversificando de esta manera, su cartera de productos. 

Por sus servicios cobra una comisión que varía porcentualmente según el tipo de 

producto y los clientes con los que está realizando la relación comercial. Hay diferentes 

niveles de participación en el proceso comercial, desde exportadores o traders, que sólo 

realizan el contacto entre comprador y vendedor, a otros que gestionan logística, packing 

y otros procesos asociados a la exportación de productos. 

La producción regional aún no utiliza este canal de comercialización, ya que está fuera del 

alcance del producto exigido debido a los exigentes requisitos de compra de estos 

mercados y a los volúmenes demandados. Es importante mencionar que la oficina de 

Prochile de Tarapacá ha sostenido reuniones con potenciales clientes de Dubái y Holanda 

y está iniciando un trabajo con las agrupaciones Quínoa Coop, Juira Marka y la 

Comunidad del Tamarugal para apoyar el inicio del proceso de exportación.  

De acuerdo a lo conversado con productores de Colchane, Cariquima y Cancosa, en años 

anteriores se ha realizado la venta de quínoa bruta en sacos a intermediarios bolivianos. 

Estos intermediarios compran a productores cercanos a la frontera de manera informal y 

las venden a empresas bolivianas que las procesan y comercializan para el mercado 

internacional o nacional, incluido Chile.  

Con la finalidad de poder apoyar la función de comercialización se hace necesario contar 

con un profesional por un mínimo de dos temporadas. Este profesional, que podría apoyar 

la gestión de INDAP, tendría que - entre otras funciones - realizar reuniones con las 

comunidades, levantar información de la producción local determinando la capacidad 

productiva, gestionar ferias de productores, apoyar la gestión con tiendas saludables, 

entre otras actividades.  

HORECA 

La sigla HORECA proviene de las palabras hoteles, restaurantes y casinos, ya que las 

empresas que componen este mercado precisamente son aquellas que pertenecen a la 

industria de alojamiento, alimentos y bebidas. Está compuesto por bares, cadenas de 

comida rápida, cafeterías, comedores de colegios y de empresas, de hospitales y hoteles. 

Por otra parte están los restaurantes de hoteles y de empresas. Por ejemplo, sólo la 

empresa de casinos institucionales SODEXO alimenta a más de un millón de personas al 

día.  
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Es importante destacar que son los restaurantes saludables, orgánicos, vegetarianos y 

veganos los que más interés tienen en comprar quínoa. La mayor cantidad de estos 

restaurantes se encuentran en la ciudad de Santiago. Es importante que las comunidades 

de productores puedan contar con apoyo técnico en comercialización para que puedan 

acceder a información de contacto con estos restaurantes y establecer los primeros 

acercamientos.  

Mercado Institucional 

En el mercado institucional, la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas (JUNAEB) 

presenta un gran potencial. JUNAEB es una institución pública encargada de la 

alimentación para los escolares y que en Chile alimenta a dos millones de niños y jóvenes 

que cada día. JUNAEB en el año 2017 lanzó su política de compras públicas para la 

Agricultura Familiar Campesina (AFC), en alianza con el Instituto Nacional de Desarrollo 

Agropecuario (INDAP). Mediante esta iniciativa, las empresas proveedoras del Programa 

de Alimentación Escolar (PAE) que se adjudiquen las próximas licitaciones deberán 

adquirir una cuota mínima del 15% de sus insumos alimenticios con proveedores locales. 

Esta iniciativa se comenzó a implementar en agosto del año 2017 en las regiones de 

OôHiggins y Biob²o, donde la JUNAEB atiende a un universo de 250 mil estudiantes y 

entrega más de 450 mil raciones diarias de alimentación. Se espera que para el año 2020 

las exigencias estén adoptadas a nivel nacional.  

Según las estimaciones de Junaeb, el año 2017 las compras locales a la Agricultura 

Familiar habrían alcanzado 2.800 millones de pesos anuales, para aumentar en 2018 a 

11.300 millones y a 33.800 millones en los años siguientes, una vez que la política se 

haya hecho extensiva a todo el país. Los principales productos abastecidos por pequeños 

agricultores serían hortalizas, frutas, legumbres y arroz.  

Otros casinos institucionales como los de hospitales (para funcionarios y pacientes), en 

especial las madres en lactancia puedan verse beneficiadas de las isoflavonas presentes 

en la quínoa para aumentar su calidad y/o cantidad de leche materna. Por otra parte están 

los casinos en regimientos y la alimentación de los deportistas que entrenan en centros de 

alto rendimiento. 

4. Complementadores 

Estos actores cumplen el rol de apoyo al sector de la quínoa. En este grupo participan, 

centros de investigación, instituciones gubernamentales y organizaciones civiles, que 

proveen de asistencia técnica, capacitación, y financiamiento. Este grupo de empresas 
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funcionan como proveedores de servicios de forma oportuna y eficiente, entregan el 

marco normativo que regula los procesos de organización política y económica y 

mecanismos de control de los sistemas de comercialización, provee a los clientes de 

confianza y seguridad en el consumo del producto. Una de las tareas principales de estos 

actores dentro de la cadena de valor es el acompañamiento a los productores. Estos los 

podemos dividir en tres grupos; instituciones gubernamentales, empresas de investigación 

y desarrollo, e instituciones de certificación y regulación. 

En la cadena se encuentran: 

Instituciones gubernamentales 

INDAP: el Instituto de Desarrollo Agropecuario (INDAP) es un servicio público chileno, 

dependiente del Ministerio de Agricultura. Esta institución promueve el desarrollo 

económico, social y tecnológico de los pequeños productores agrícolas y campesinos, con 

el fin de contribuir a elevar su capacidad empresarial, organizacional y comercial, su 

integración al proceso de desarrollo rural y optimizar al mismo tiempo el uso de los 

recursos productivos. Dentro de ese marco, otorga el principal acompañamiento y el 

financiamiento de los productores locales de quínoa. Esta función la desarrollan a través 

de distintos programas como son: programa de Desarrollo Territorial Indígena (PDTI), 

programa de desarrollo Inversiones (PDI), programa de Sustentabilidad de los suelos 

degradados (SIRSD-S) y programa de riego, entre otros. Además, se ha puesto también a 

disposición de los productores de quínoa el Programa de Fortalecimiento Organizacional 

(PROGYSO) que ha permitido iniciar el proceso de autocertifcación orgánica y la 

implementación del Programa de Asociatividad Económica (PAE), para habilitar a una 

cooperativa quinuera ante los requerimientos que demanda la inserción comercial. 

Año a año la inversión en incentivos a la producción de quínoa ha ido aumentando 

secuencialmente. En las Tablas 3 y 4 se muestra la inversión realizada en las principales 

zonas productivas regionales a través de estos programas durante los años 2016-2017. 
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Tabla 3: Incentivos en la producción de quínoa en la región de Tarapacá en el año 

2017 

Incentivos de 
Inversión 2017 

PDTI Riego 

N° total de inc. Monto $ N° de inc. Monto $ N° de inc. Monto $ 

Colchane 9 12.361.432 21 65.659.087 30 78.020.519 

Pica 1 595.502 0 0 1 595.502 

Total R. Tarapacá 10 12.956.934 21 65.659.087 31 78.616.021 

Fuente: INDAP. 

Tabla 4: Incentivos en la producción de quínoa en la región de Tarapacá en el año 

2016 

Incentivos 
de 

Inversión 
2016 

PRODESAL PDTI PDI RIEGO 
N° 

total 
de inc. 

Monto $ N° 
de 

inc. 
Monto $ 

N° 
de 

inc. 
Monto $ 

N° 
de 
inc. 

Monto $ 
N° 
de 
inc. 

Monto $ 

Colchane 8 8.443.569 4 4.510.000 2 1.103.130 11 47.226.445 26 61.283.144 

Pica   4 4.332.000     4 4.332.000 

Total R. 
Tarapacá 

8 8.443.569 8 8.842.000 2 1.103.130 11 47.226.445 30 65.615.144 

Fuente: INDAP. 

Bajo el alero de INDAP se creó junto a CORFO dos comités para apoyar el fomento 

productivo indígena: Afriproín y Acofrovin. El objetivo es apoyar a las cooperativas que 

tengan a lo menos 50% de socios de descendencia indígena. Estos comités ayudan a las 

comunidades a postular a los créditos que tiene INDAP. 

El resultado buscado por este programa es industrializar las actividades de los 

productores Aymara sin trasgredir su cultura. 

Prochile: su función es promover la exportación de la producción chilena. Actualmente 

están trabajando con las agrupaciones que tienen esta visón: Juira Marka, Quínoa Coop, 

Cooperativa del Tamarugal (todos de la zona de Colchane) para iniciarse en el proceso de 

exportación.  

CORFO: la Corporación de Fomento de la Producción es la agencia del Gobierno de Chile 

dependiente del Ministerio de Economía, Fomento y Turismo. A través de esta institución, 

se han destinado recursos para el fomento de la producción y comercialización de quínoa 

en la región de Tarapacá.  

Los proyectos relacionados se detallan a continuación: 
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Nodo de la quínoa para el mercado gourmet: en el año 2016 comienza este proyecto con 

duración de un año. Los beneficiarios fueron personas naturales con iniciación de 

actividades y dueños de tierras propias con actividad agrícola activa y permanente. 

Participaron 20 productores y el resultado fue la creación de una cooperativa, la cual 

quedó en un proceso inconcluso ya que dentro del proyecto no se crearon los estatutos 

necesarios debido a falta de recursos propios de los productores. 

No se han realizado más nodos con los productores de quínoa en la región de Tarapacá, 

ya que los requisitos de los Nodos cambiaron, exigiendo 2.400 UF de ventas o 

excepcionalidad (no cuentan con los requisitos de ventas pero si tienen una base de 

ventas y buenas proyecciones) requisitos que no es cumplido por los productores 

regionales ya que el nivel de ventas es bajo e inestable. 

En el año 2014 se estableció un acuerdo entre CORFO y Prochile. De este acuerdo 

nacieron los instrumentos PROFO exportador y Nodo exportador. Los productores de 

quínoa regional podrían aprovechar esta oportunidad como una futura posibilidad de 

apoyo a la exportación si se logra superar los desafíos y brechas de competitividad de los 

primeros eslabones de la cadena de valor. 

Con el apoyo de CORFO también se han ejecutado 4 Programas de Difusión Tecnológica 

en el área de turismo que están vinculados a la gastronomía local, lo que también puede 

considerarse como una oportunidad de comercialización. 

ODEPA: La Oficina de Estudios y Políticas Agrarias es un servicio público centralizado, 

dependiente del presidente de la República a través del Ministerio de Agricultura. Tiene 

como objetivo proporcionar información regional, nacional e internacional para que los 

distintos agentes involucrados en la actividad silvoagropecuaria puedan tomar decisiones. 

Esta función la realiza a través de publicaciones, estadísticas, informes, estudios, noticias, 

entre otros. 

Esta institución coordina la mesa de la quínoa de la zona Centro Sur; mientras INDAP 

Tarapacá es coordinador de la mesa de la Zona norte. Su rol es promover y activar la 

coordinación institucional para favorecer el desarrollo del cultivo en el país y las macro 

zonas como opciones competitivas. 

CONADI: la Corporación Nacional de Desarrollo Indígena tiene como objetivos la 

promoción, coordinación y ejecución de la acción estatal de los planes de desarrollo de 

las personas pertenecientes a los pueblos indígenas de Chile. 
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A través de esta institución se han desarrollado asistencias técnicas a través de 

licitaciones públicas. También talleres de capacitaciones en terreno, giras tecnológicas y 

seminarios. 

Además de esto, a través del concurso agropecuario del fondo de desarrollo indígena se 

incentiva a las zonas productivas regionales. 

FIA: la Fundación para la innovación agraria, dependiente del Ministerio de Agricultura. 

Su objetivo es promover y fomentar la innovación en el sector agroalimentario y forestal 

que fortalezca las capacidades y el emprendimiento, para el desarrollo sustentable y la 

competitividad de Chile y sus regiones.  

Participa en la mesa de la quínoa, apoyando el desarrollo e innovación en el sector, 

coordinando la subcomisión de desarrollo e innovación.  

Una de las más importantes iniciativas para el sector de la quínoa en la región es la 

capacitación de productos orgánicos a productores de quínoa en la región de Tarapacá. 

Este proyecto se realizó durante el año 2017 con Financiameino del Fondos FNDR del 

Fondo de Competitividad (FIC GORE FIA) cuyo  objetivo es lograr la auto certificación 

para la producción orgánica y diferenciación con un producto de calidad. Este proceso es 

certificado finalmente por el Sub departamento de Agricultura Orgánica del Servicio 

Agrícola y Ganadero (SAG). 

Municipalidades: Los municipios de Colchane y Pica, son otro agente promotor del 

cultivo de la quínoa, brindando apoyo para la entrega de servicios de maquinaria agrícola 

para el desarrollo de labores como preparación de suelo, aplicación de guano de corral y 

siembra, y coordinando el programa de asistencia técnica de INDAP. 

Instituciones de certificación y regulación 

SAG: encargado de apoyar el desarrollo de la agricultura, los bosques y la ganadería, a 

través de la protección y mejoramiento de la salud de los animales y vegetales. 

Participa en la certificación de producciones orgánicas, resoluciones sanitarias, control de 

plagas, inspección de producto. 

Instituciones de investigación y desarrollo: 

Quínoa Lab: laboratorio de investigación y desarrollo de la Pontificia Universidad Católica 

dedicada a estudiar diversos aspectos relacionados con la quínoa. Entre sus actividades 
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está el fortalecimiento e innovación tecnológica, realizar giras tecnológicas para la 

innovación y mejoramiento genético. 

Universidad de Tarapacá: se han realizado distintas tesis de la quínoa en la región, las 

cuales se encuentran en la base de datos de información secundaria en este mismo 

estudio. 

Ciderh: centro de investigación y desarrollo de recursos hídricos de la región de 

Tarapacá. Realiza investigación acerca del uso de aguas en la producción de quínoa. Se 

han realizado investigaciones al respecto como ñDeterminaci·n y Gestión de la eficiencia 

Hídrica en el cultivo de la Quínoaò cuyo objetivo fue determinar el movimiento del agua en 

el perfil del suelo, determinar el efecto de la frecuencia de riego sobre la eficiencia 

productiva y económica, establecer un manejo óptimo con el uso combinado de agua vía 

riego y de las precipitaciones estivales. 

FAO: esta entidad es la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la 

Alimentación. Una prioridad concreta de esta organización es el fomento del desarrollo 

agrícola y rural sostenible, una estrategia a largo plazo para la conservación y ordenación 

de los recursos naturales. Su finalidad es satisfacer las necesidades de las generaciones 

actuales y futuras mediante programas que no degraden el medio ambiente y que sean 

técnicamente apropiados, económicamente viables y socialmente aceptables. 

En cuanto a la investigación de la quínoa, FAO ha realizado distintos estudios e 

investigaciones que pueden encontrarse en la base de datos de información secundaria 

de este estudio. 

INIA: Instituto Nacional de Investigación Agropecuaria. Forma parte del ministerio de 

Agricultura. Desarrollan investigación en el sector agropecuario nacional, transferencia 

tecnológica, y extensionismo, Tiene un programa de desarrollo del cultivo de la quínoa, el 

cual pretende potenciar el cultivo en el territorio nacional. Además forman parte de la 

mesa de la quínoa de la zona centro sur, a través de la coordinación de la subcomisión de 

recursos fitogenéticos.  

Canales de comercialización, consumidores y segmentos de mercado 

De acuerdo a estudio de mercado realizado por Quínoa Lab, los principales canales de 

comercialización de la quínoa son: supermercados (34%), las ferias (18%), las tostadurías 

(18%), las tiendas orgánicas (11%), vendedores particulares (11%), on line (2%). Otros 

(6%) corresponde a la ñcompra directa a productores (agricultores)ò, ñcompra en la vega 
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centralò y ñcompra a cooperativas agr²colasò. Quínoa Lab a su vez observa una diferencia 

de hasta tres veces entre los precios de supermercado y los de tostadurías y ferias en la 

Región Metropolitana y Valparaíso en abril 2016.  

Dicho estudio también indica lo siguiente: 

- El consumidor es principalmente femenino, entre 20 y 50 años. Los principales 

motivos expresados son: nutritiva (44%), buen sabor (25%) y fácil de preparar 

(20%). Los encuestados indicaron que no la consumen toda la semana. Lo hacen 

como acompañamientos de platos de fondo (44%) o ensaladas (32%) 

principalmente en el almuerzo.  

- Una relación entre la distribución de la superficie de cultivo de la quínoa en Chile y 

la distribución porcentual del consumo de quínoa representados por el origen 

geográfico de los encuestados, lo cual da cuenta de un factor promotor de la 

producción local de quínoa en el consumo.  

- Un reducido consumo de quínoa a través de productos elaborados.  

3.1 SEGMENTOS ESTRATÉGICOS 

Definición 

Los segmentos estratégicos representan segmentos de negocios estratégicamente 

diferentes4. Tienen diferentes cadenas de valor y las fuerzas competitivas los impactan de 

manera diferente, ya que los productos involucrados también son distintos. 

Los productores y empresas dentro de un segmento estratégico dado comparten un 

entorno competitivo real donde compiten, tienen desafíos comunes y pueden buscar 

soluciones estratégicas a sus problemas. 

El análisis de cada uno entrega información respecto a la conveniencia estratégica para el 

productor o empresa de producir en un segmento u otro.  

Es imperativo entonces determinar las características que lo definen y, en particular, sus 

implicaciones al crear estrategias comerciales dentro del sector. 

                                                

4 No deben confundirse con los diferentes segmentos del mercado ya que no definen quién es el 
cliente 
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3.2 SEGMENTACIÓN ESTRATÉGICA DE LA QUÍNOA DE LA REGIÓN DE 

TARAPACÁ 

En la industria de la quínoa, se identificaron cuatro segmentos, basados en el nivel de 

procesamiento del producto final, entre los cuales se dividen la oferta en los distintos 

mercados.  

Caracterización de segmentos  

Quínoa a granel: ventas en grandes cantidades, sin empacar ni procesar. 

Características Tendencias actuales Tendencias 
avanzadas 

Productos 

Å Quínoa cruda vendida a 
granel  

Å Bajos costos de 
producción  

 

Å Distintas variedades 
de quínoa  

 

Å Alimentos locales 
Å Alimentación 

funcional 
Å Desarrollo de 

iniciativas de 
fomento 
concursables  

Producción y Tecnología 

Å Tratamiento ancestral    

Mercado, consumo, distribución y comercialización 

Å Se vende a intermediarios 
extranjeros  

Å Reingresa al país como 
importación  

   

Fuente: Elaboración propia. 

Quínoa beneficiada artesanal: el beneficiado consiste en la preparación para el 

consumo del grano de quínoa, que incluye el proceso de tostado, pisado y lavado de la 

quínoa. En el altiplano chileno existen dos tipos de beneficiado, los que se diferencian por 

el nivel de tostado, de donde se obtienen dos tipos de quínoa para diferentes recetas:  

graneado o cazuela. Este proceso se realiza en base a las técnicas artesanales 

tradicionales. 
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Características Tendencias actuales Tendencias 
avanzadas 

Productos 

Å Venta en formato de 1 
kilogramo 

Å Distintas variedades 
de quínoa  

  

Producción y Tecnología 

Å Tratamiento ancestral    

Mercado, consumo, distribución y comercialización 

Å Venta a través de circuitos  
cortos: venta directa al 
consumidor en ferias libres 

   

Fuente: Elaboración propia. 

Quínoa beneficiada industrial: el proceso de beneficiado se realiza con maquinaria 

especializada para cada etapa del proceso. 

Quínoa con valor agregado: venta de quínoa procesada y en otros formatos de 

presentación como hojuelas, cereal, harina, ulpo, entre otros.  

En cada uno de estos segmentos podemos encontrar quínoa convencional y quínoa 

orgánica de manera insipiente. Para el mercado internacional la quínoa orgánica es la 

más atractiva. Esta quínoa diferenciada por su certificación orgánica también es atractiva 

para algunas tiendas saludables de Santiago y otras ciudades importantes de Chile.  
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Figura 2: Características y tendencias de los distintos segmentos estratégicos   
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Fuente: Elaboración propia. 

Comercialización de quínoa convencional a granel:  

La comercialización de este formato de quínoa es a intermediarios internacionales que 

buscan satisfacer su demanda beneficiando la quínoa que compran a productores 

nacionales e internacionales. Los precios son volátiles, y en los últimos años han bajado 

de manera importante, marcando un hito en el año internacional de la quínoa (2013) 

debido a la mayor producción tecnificada de Bolivia y Perú y al ingreso de nuevos 

productores atraídos por los altos precios que existían antes del 2013, lo que actualmente 

lleva a los productores chilenos a no ofrecer materia prima a esos mercados.  

Comercialización de quínoa beneficiada artesanalmente:  

La comercialización de este formato es a través de canales tradicionales, principalmente a 

través de ferias libres y a consumidores directos. Los altos costos de producción se 

traducen en baja competitividad. 

Comercialización de quínoa beneficiada industrialmente:  
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El producto final está listo para su cocción, se vende a precio más alto que los otros 

formatos explicados anteriormente en el mercado, y sus costos de producción es más 

bajo, por lo que el margen de ingreso del productor es mayor (ver anexo 5, 6 y 7). 

Comercialización de quínoa con valor agregado:  

Estos formatos tienen precio más alto en el mercado, y tiene mejor acceso a los mercados 

minoristas. Por otra parte, este segmento cuenta con mayor poder de negociación con el 

cliente final y menor competencia en el mercado nacional. 

Comercialización de quínoa diferenciada en bruto a granel:  

Se pueden obtener certificaciones que permitan vender a precios más altos y alcanzar 

mercados específicos. 

Comercialización de quínoa diferenciada beneficiada artesanal:  

La comercialización de este formato es a través de canales tradicionales, principalmente a 

través de ferias libres, consumidores directos, mayoristas y minoristas. Los altos costos 

de producción se traducen en baja competitividad.  

Comercialización de quínoa diferenciada beneficiada industrialmente:  

El producto final es mejorado en comparación al producto beneficiado de manera 

artesanal ya que se le extrae la saponina y piedras, de manera que garantiza la calidad e 

inocuidad del grano. El proceso industrial también tiene como ventaja el poder elaborar un 

producto estándar que alcanza mayores precios y menores costos de producción en 

comparación a la quínoa cruda o beneficiada artesanalmente, por lo que el margen de 

ingreso del productor es mayor. Esto se suma al mayor precio que se puede obtener de 

un producto diferenciado. Se llega a canales tradicionales y minoristas. 

Comercialización de quínoa diferenciada con valor agregado:  

Estos formatos tienen mayor valor en el mercado que los convencionales, y tiene mejor 

acceso a los mercados minoristas y gracias a las tendencias de consumo saludable tiene 

gran demanda de mercados específicos. Por otra parte se tiene mayor poder de mercado, 

ya que tiene menos competencia. 
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Otras tendencias de mercado que favorecen el consumo de productos 

diferenciados: 

1. Los millennials y los centennials son un segmento de consumidores gatillante de los 

alimentos saludables:  

Los centennials prefieren alimentos frescos, naturales y locales, y les encanta cocinar 

desde cero. 

Empresas integran sus talentos en las decisiones de la industria para definir estrategias 

comerciales y apoyar la innovación que aborde grandes desarrollos de futuro. 

2. El movimiento definitivo a lo natural: batidos verdes, pan hecho con granos antiguos, 

barras de cereal con semillas, snack con etiquetas limpias, bebidas vegetales. Los 

consumidores esperarán encontrar menos ingredientes reconocibles en cada producto, 

sin organismos genéticamente modificados (OGM), y lo más naturales posibles 

3. La nutrición deportiva se generaliza: cada vez más consumidores están buscando 

productos con alto contenido de proteínas o que entreguen energía, hidratación, 

recuperación y cafeína. Antes los productos de nutrición deportiva estaban dirigidos a 

atletas de élite y culturistas, pero ahora se han expandido a los mercados masivos. La 

gama de productos es extensa, pero los dos favoritos son las barras de proteína y los 

batidos de proteínas, sin embargo, ahora los consumidores están exigiendo proteínas 

vegetales y nuevos sabores.  

4. Snack todo el día: Las personas de ritmo rápido, la falta de tiempo y "comer en 

cualquier momento, en todas partes" son hábitos que han provocado un aumento del 

consumo de refrigerios: productos más naturales, snacks saludables, de verduras, frutas y 

proteínas. 

5. "Free-from" es el camino a seguir: horneados sin gluten o las bebidas sin lácteos son 

solo dos ejemplos de alimentos ñsinò que se han vuelto muy populares, no solo se 

consideran mejores opciones para la salud intestinal, sino que también se están 

convirtiendo en cambios en el estilo de vida. Productos con bebidas vegetales y cada vez 

más granos y harinas sin gluten están siendo utilizados por las principales marcas para 

satisfacer esta tendencia. 

6. La cantidad de veganos, vegetarianos y flexitarianos crece constantemente. La 

industria también reacciona a esto y desarrolla más y más conceptos sobre cómo se 

puede reemplazar la carne de una manera refinada.  
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3.3 ATRACTIVIDAD DEL SEGMENTO ESTRATÉGICO 

Con el fin de determinar la atractividad de cada uno de los segmentos estratégicos, y su 

evolución en el tiempo, a continuación aplicamos el análisis de las 5 Fuerzas de Porter.  

Quínoa a Granel 15 años atrás Hoy En 15 años 
Barreras de 
entrada 

Bajas 
- Facilidad para 
ingresar al negocio 

Bajas 
- Facilidad para 
ingresar al negocio 

Mediana 
- Mayor dificultad 
para acceder a 
tierras 

Rivalidad Baja 
- Atomización de la 
producción  

Media 
- Alta rivalidad 
competidores 
extranjeros 

Alta 
- Mayor 
concentración de 
producción en 
agrupaciones 
- ingreso nuevos 
países productores 

Poder de compra 
de clientes 

Baja 
- Alta concentración 
de productores  
- Altos precios  
 

Alta 
- Alto número de 
productores  
- Bajos precios  
 

Alta 
- Más productores  
- Precios más bajos, 
a menos que sea 
diferenciada (local, 
patrimoniales) de 
calidad e inocua 
(orgánicas, 
agroecológicas).  

Amenaza de 
sustitutos 

Alta 
- Otros granos  

Media 
 - Otros granos con 
propiedades 

Media 
- Otros granos 
saludables  

Poder de compra 
de proveedores 

Bajas en 
agroquímicos y 
semillas 

Bajas en 
agroquímicos y 
semillas 

Bajas en 
agroquímicos y 
semillas 

Fuente: Elaboración propia. 
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Quínoa 
beneficiada 
artesanal 

15 años atrás Hoy En 15 años 

Barreras de 
entrada 

Bajas 
- Atomización de 
productores 
- Baja tecnología 
- Baja escala 

Bajas 
- Atomización de 
productores 
- Baja tecnología 

Bajas 
- Atomización de 
productores 
. Baja tecnología 

Rivalidad Baja 
- Atomización de la 
producción  

Baja 
- Atomización de la 
producción 

Alta 
- Disminución de 
demanda por 
aumento de 
requisitos sanitarios 
 

Poder de compra 
de clientes 

Baja 
- Alta concentración 
de productores  
- Altos precios  
 

Alta 
- Mucha 
competencia  
- Bajos precios  
 

Alta 
- Más productores  
- Precios más bajos 
a menos que sea 
diferenciada (local, 
patrimoniales) de 
calidad e inocua 
(orgánicas, 
agroecológicas).  

Amenaza de 
sustitutos 

Alta 
- Otros granos y 
almidones 

Alta 
 - Otros granos y 
almidones 

Alta 
- Otros granos y 
almidones  

Poder de compra 
de proveedores 

Bajas en 
agroquímicos y 
semillas 

Bajas en 
agroquímicos y 
semillas 

Bajas en 
agroquímicos y 
semillas 

Fuente: Elaboración propia. 
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Quínoa 
beneficiada 
industrial 

15 años atrás Hoy En 15 años 

Barreras de 
entrada 

Alta 
- Necesidad de 
Tecnología 

Alta 
- Necesidad de 
Tecnología 

Media 
- Mayor acceso a 
tecnología 

Rivalidad Baja 
- Pocos 
procesadores 

Baja 
- Pocos 
procesadores 
internos 

Alta 
- Competidores 
nacionales e 
internacionales 
 

Poder de compra 
de clientes 

Baja 
- Compradores 
atomizados 
 

Media 
- Mayores 
exigencias 
 

Alta 
- Mayores 
exigencias  

Amenaza de 
sustitutos 

Baja 
- Otros granos y 
almidones 

Baja 
 - Otros granos y 
almidones 

Baja 
- Otros granos y 
almidones  

Poder de compra 
de proveedores 

Bajas en 
agroquímicos y 
semillas 

Bajas en 
agroquímicos y 
semillas 

Bajas en 
agroquímicos y 
semillas 

Fuente: Elaboración propia. 
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Quínoa con valor 
agregado 

15 años atrás Hoy En 15 años 

Barreras de 
entrada 

Alta 
- Necesidad de 
Tecnología 

Alta 
- Necesidad de 
Tecnología 

Media 
- Mayor acceso a 
tecnología 

Rivalidad Baja 
- Pocos 
procesadores 

Baja 
- Pocos 
procesadores 
internos 

Alta 
- Competidores 
nacionales e 
internacionales 
 

Poder de compra 
de clientes 

Baja 
- Compradores 
atomizados 
 

Media 
- Mayores 
exigencias 
- alto precio 

 
 

Alta 
- Mayores 
exigencias  
- Mayor 
concentración 

Amenaza de 
sustitutos 

Baja 
- Otros granos y 
almidones 

Media 
 - Otros granos y 
almidones 

Media 
- Otros alimentos 
funcionales  

Poder de compra 
de proveedores 

Bajas en 
agroquímicos y 
semillas 

Bajas en 
agroquímicos y 
semillas 

Bajas en 
agroquímicos y 
semillas 

Fuente: Elaboración propia. 

Conclusiones 

Los segmentos estratégicos más atractivos son ñbeneficiado industrialò y ñvalor agregadoò 

tanto en quínoa convencional como diferenciada. La diferencia entre ambos segmentos 

radica en el potencial de mercado que tiene un producto diferenciado en aumentar su 

valor sustancialmente alcanzando mercados específicos de gran tendencia actual. Estos 

factores permiten a este segmento tener una mayor atractividad. 

Respecto a la opción estratégica para los productores de la región de Tarapacá, se 

recomienda enfocarse en los mercados instituciones (en especial JUNAEB y restaurantes 

regionales) con quínoa convencional, la diferenciación y valor agregado de quínoa 

convencional para elaborar por ejemplo colaciones saludables, y la quínoa orgánica para 

nichos de mercado de tiendas y restaurantes saludables de Chile y para el mercado 

internacional. 

Para fortalecer la función de la comercialización, debido a la atomización de los 

productores y sus bajas habilidades de gestión actuales, se hace necesario entregar 

capacidades de asistencia comercial.   
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3.4 CRITERIOS DE COMPRA 

Conocer los criterios de compra de cada uno de los canales de comercialización es 

fundamental para determinar las acciones que se puedan realizar como región para 

apoyar la comercialización de quínoa regional, ya que hasta el momento es uno de los 

grandes desafíos que superar.  

A continuación se describen los criterios de compra de clientes sofisticados. En el caso 

del presente estudio se considera a supermercados nacionales, supermercados 

regionales, canal HORECA, Junaeb, los minimarkets o tiendas especializadas y las ferias 

de productores. 

En la Tabla 6, se encuentran los criterios de compra de los principales canales de 

comercialización de la quínoa. 

Tabla 4: Criterios de compra de los principales canales de comercialización 

 
Tipo de cliente 

Tipo de requerimiento 

Técnico ï 
productivo 

Comercial 
Legal - 

administrativo 
Financiero Capital humano 

Supermercados 
nacionales y 

regional 

Ficha técnica del 
producto 

Disponibilidad de quínoa 
orgánica 

Se compra por 
oportunidad 

Documentación 
comercial 

Capital de trabajo 
para compra de 

insumos y 
productos Vendedor 

(agricultor 
productor) 

capacitado para 
operar y emitir 

facturas 

Certificado de 
análisis 

Quínoa beneficiada 

Grano Blanco 

Certificación 
sanitaria 

Pago a crédito 

Autorización de la 
Seremi de Salud. 

Volúmenes según lo 
establecido con 

comprador 

Entrega en el lugar 
acordado 

Producto rotulado según 
norma 

Inversiones en 
infraestructura 

productiva Quínoa que cumpla 
con requisitos de 

calidad de consumo 

Empaque de acuerdo a 
lo definido por 

comprador 

HORECA Resolución sanitaria 

Entrega periódica y en 
las primeras horas de la 

mañana Documentación 
comercial 

Capital de trabajo 
para compra de 

insumos y 
productos 

Vendedor 
(agricultor 
productor) 

capacitado para 
operar 

y emitir facturas 
Entrega en el lugar 

acordado 
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Tipo de cliente 

Tipo de requerimiento 

Técnico ï 
productivo 

Comercial 
Legal - 

administrativo 
Financiero Capital humano 

Certificación del 
Seremi de Salud 

Diversidad de productos 
en la entrega 

Buenas prácticas de 
manufactura 

Adaptación y flexibilidad 
a requerimiento de los 

chefs 

Proveedores 
Junaeb 

Certificación 
sanitaria 

Entrega periódica 

Documentación 
comercial 

Capital de trabajo 
para compra de 

insumos y 
productos 

Vendedor 
(agricultor 
productor) 

capacitado para 
operar 

y emitir facturas 

Autorización de la 
Seremi de Salud 

Pago a crédito 

Entrega en el lugar 
acordado 

Otros Requisitos de 
calidad de consumo 

Empaque de acuerdo a 
lo definido por 

comprador Capital de trabajo 
para compra de 

insumos y 
productos 

Transporte refrigerado 
- Buenas prácticas 

de manufactura 

Minimarket y 
ferias libres 

Quínoa que cumpla 
con requisitos de 

calidad de consumo 

Entrega periódica 
- Volúmenes según lo 

establecido con 
comprador 

Sin requerimientos 

Fuente: Elaboración propia con datos obtenidos en base a entrevistas con los actores del sector. 
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4. CARACTERIZACIÓN DE LOS PRODUCTORES POR 

ZONA PRODUCTIVA DE LA REGIÓN DE TARAPACÁ. 

Las principales actividades económicas de la Región de Tarapacá son minería (42,21%), 

comercio, restaurantes y hoteles (14,04%), construcción (11,3%), que en su conjunto 

representan 67,55% del producto regional del año 2013 (Banco Central). 

El Altiplano es un territorio que se extiende más allá de la región de Tarapacá y presenta 

condiciones geográficas y climáticas muy particulares: altura alcanza 4.000 msnm, clima 

desértico, escasa disponibilidad hídrica, viento, falta de servicios básicos y actividades 

productivas que generen bienestar a la población. 

Estas condiciones dificultan el desarrollo agrícola sostenible, así como también el de las 

comunidades humanas. Por otro lado, es un territorio de gran belleza natural y riqueza 

cultural vinculada al pueblo Aymara. 

La principal zona de producción de quínoa de la región de Tarapacá es la provincia del 

Tamarugal bajo el concepto de agricultura del desierto. Esta agricultura presenta 

condiciones agroecológicas favorables para el cultivo de rubros agrícolas altamente 

demandados en el mercado nacional y en los mercados internacionales. Los cultivos no 

tradicionales de la zona están representados por los cultivos cítricos, tropicales y 

subtropicales que han aumentado significativamente su participación en la producción 

local. 

La actividad agrícola del desierto es realizada por pequeños agricultores y en su mayoría 

de pueblos originarios. La mayor parte de la agricultura que se desarrolla es tradicional y 

de subsistencia con escasa vinculación al mercado. Se caracteriza por su clima desértico, 

donde predomina la ausencia de precipitaciones, presentando un paisaje de extrema 

aridez y vegetación precaria, lo que la posiciona como una de las regiones más secas del 

mundo. 

Si bien cuenta con algunos ríos del altiplano (Isluga, Cariquima y Cancosa), que vierten 

sus aguas hacia Bolivia, su existencia depende de las lluvias de verano y el recurso nieve 

(Odepa, 2015). 

Respecto a la evolución de la superficie de cultivo de quínoa en la región de Tarapacá, 

profesionales de INDAP de Tarapacá señalan que la cifra es fluctuante de acuerdo a la 

disponibilidad de precipitaciones. En el año 2012, la superficie estimada llegó a las 1.000 

hectáreas. Producto de las condiciones climáticas adversas, durante los últimos años la 
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superficie ha presentado una tendencia a la disminución y se ha estimado una superficie 

de aproximadamente 180-200 hectáreas con rendimientos fluctuantes entre 150 a 800 

kilos por hectárea (FIA 2017).  

La provincia de Tamarugal está compuesta por las siguientes comunas: Pozo Al Monte, 

Pica, Huara, Camiña, y Colchane.  

El 98% de la quínoa que se cultiva en Tarapacá se realiza en dos comunas de la provincia 

del Tamarugal: Colchane y Pica. La mayor producción se concentra principalmente en 

diversas localidades de la comuna de Colchane (Altiplano), seguida de la comuna de 

Pica, específicamente en la localidad de Cancosa (Altiplano), donde la quínoa figura como 

el cultivo más importante debido a la escasez de riego. Allí el uso de la tierra se divide 

entre cultivos de quínoa, tierras en barbecho (descanso luego de quínoa) y tierras para 

pastoreo de ganado camélido (FIA 2017). 

En la figura 10, las comunas mencionadas corresponden a las indicadas con el número 7 

(Colchane) y 10 (Pica).  

Figura 3: Mapa comunas de la región de Tarapacá, sus principales zonas 

productivas y las comunidades productoras de quínoa por zona 

 

En base al ñInforme 2 - Quínoa de Colchaneò, realizado por la consultora AGES 

presentado en la base de datos de información secundaria del presente informe, y a 

entrevistas realizadas a actores relevantes identificados, a continuación entregamos la 

caracterización de los productores por zona productiva: 
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Comuna de Colchane 

La comuna de Colchane es una de las 5 comunas rurales de la Región de Tarapacá.  

Pertenece a la provincia de Tamarugal; limita al norte con las comunas de Putre y 

Camarones, al sur con la comuna de Pica; al este con la República de Bolivia y al oeste 

con las comunas de Camiña y Huara. Su superficie es de 4.015 km2, se encuentra a una 

altura de 3.695 metros y está ubicada a 262 kilómetros de distancia al noreste de la 

ciudad de Iquique, Capital Regional de Tarapacá. Su población es de 1.649 personas 

(INE, 2002), 739 son mujeres y 910 son hombres. La comuna acoge 0,69% de la 

población total de la región, de la cual 99% son Aymara. 

Los productores de quínoa de la comuna de Colchane son productores de agricultura 

familiar campesina (AFC), en donde las familias completas se abocan a la misión de 

cultivar la tierra y obtener sus frutos, lo que se ve reflejado en las distintas actividades 

laborales que puede realizar una familia, desde la artesanía, el trabajo con animales y la 

agricultura.  

El productor de quínoa cultiva y cosecha su producto y por lo general lo vende a 

consumidores directos y también a intermediarios de la zona. Son agricultores de altura, 

inmersos en plena cordillera de los Andes, bajo condiciones climáticas extremas, lo que 

les exige tener cualidades especiales para trabajar en condiciones tan duras, aunque ellos 

- al ser un pueblo que nace en este tipo de condiciones geográficas - no están fuera de lo 

común.  

Están distribuidos dentro de las distintas localidades de la comuna de Colchane, 

principalmente en las zonas de Isluga, Cariquima y Colchane mismo. 

Ecotipos de quínoa 

En la comuna de Colchane es habitual la utilización de una gran diversidad de genotipos 

de quínoa según la exposición relativa de las parcelas al frío y a las heladas (de 

preferencia de tipo roja o rosada). Estos tipos de quínoa se diferencian por sus colores de 

granos en primer lugar, adicionalmente existe también una segunda clasificación por 

tamaños de las plantas y de las panojas. Así las más comunes son los tipos: rojo (lirio en 

la lengua Aymara), rosado (canche), blanco (janku), amarillo (churi), café (chullpe), rojo 

oscuro (pandela) y naranja (pera).  

Tecnologías utilizadas 
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En la comuna de Colchane actualmente se cuenta con dos plantas de procesamiento: 

En el sector de Colchane se creó la primera planta el año 2002, la cual fue financiada por 

Fosis a la Asociación Indígena Juira Marka.  

La planta consiste en cuatro máquinas individuales; clasificador, escarificador, tostador y 

máquina de lavado, las cuales fueron evaluadas por un especialista internacional 

concluyendo que las dos primeras (clasificador y escarificador) se pueden utilizar, pero las 

restantes no, debido al tipo de grano del sector. Se requiere inversión para mantenerlas y 

adecuarlas a la zona. 

La Municipalidad de Colchane facilitó infraestructura para esta planta, la cual cuenta con 

resolución sanitaria.  

De acuerdo a reuniones sostenidas con expertos que han analizado la infraestructura, se 

requiere una inversión de 16 millones de pesos para dejarla funcionando correctamente 

(galpón para producto terminado, mejorar pisos, canaletas, pozo agua, cerámica).  

Actualmente esta planta de producción es utilizada por algunos integrantes de la 

asociación, pero no ha cambiado la realidad de producción. 

Una segunda planta se encuentra en Cariquima, financiada por el programa Orígenes, de 

CONADI, quienes siguieron el ejemplo de Colchane. En el año 2005 se instala la planta 

que actualmente pertenece a la cooperativa Quínoa Coop. Se instalaron las mismas 4 

máquinas, y de acuerdo al estudio del especialista internacional, deben implementarse las 

mismas recomendaciones. A pesar de ser máquinas que se encuentran en mejor estado y 

fabricadas con mejores materiales, tampoco están adaptadas al grano local y no tienen un 

proceso continuo.  

Otro tipo de maquinaria necesaria para la producción son los tractores para la siembra y 

cosecha.  

  


































































































































