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En todo dmbito, la inclusividad es un término que en el ultimo tiempo ha aumentado
considerablemente, por lo que la industria, se ha visto en la obligacién de adaptar su propuesta
de productos a ofertar. En este caso, se hard mencién del rubro alimenticio, donde la inclusion se
puede ver reflejada en la creacidon de nuevas lineas de producto destinadas a publico vegano,

vegetariano, intolerante a la lactosa, etc.

A partir de esto, y en la intencién de avanzar en el mismo sentido ofreciendo un producto
natural y de consumo masivo, es que se realizard un estudio de prefactibilidad técnica y
econdmica para la creacién de una papa friteria dentro de la regién Metropolitana en la comuna

de Providencia, especificamente en Barrio Italia.

Si bien, la papa frita es un producto comun y de alto consumo a nivel mundial, en
ocasiones su obtencidn no llega a ser satisfactoria, haciendo que el consumidor no logre quedar
satisfecho respecto a su calidad, donde se hace tipico tener el temor a que tengan exceso de

aceite o su coccion no sea la esperada.

Es por esto, que el proyecto se enfoca en entregar valor al consumo de papas fritas,
dejando a disponibilidad del cliente una amplia variedad de papas, garantizando una preparacion
de calidad y 100% natural, donde destaquen las caracteristicas sensitivas de la papa frita, como

es la crocancia, humedad y color.

El proyecto consta de dos opciones de consumo, uno “al paso” donde los clientes podran
comprar cucurucho tamafio personal y pasar por caja rapida, y otro, el cual sera “al plato”, donde

se habilitara un drea para consumo dentro del local.

Una vez realizado el andlisis econdmico, se puede considerar que la inversién inicial del
proyecto se estima en $37.706.915, lo que corresponde a 1241,63 UF. Y la rentabilidad mas alta
se da con un financiamiento bancario al 75%, la cual da como resultado un VAN de 2.146,07 UF,

una TIR de 125,34%, un PRI de al primer afio y un IVAN de 6,91.
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INTRODUCCION

La papa, se caracteriza por ser un tubérculo de consumo masivo dentro de la poblacién,
ya que abarca todas las edades y tiene variadas formas de preparacién. En este caso, se hard
referencia a su version frita, la cual es una de las preparaciones mas elegida por el publico chileno,

tanto para disfrutar en casa, como al momento de salir de la rutina.

Si bien, la papa frita se encuentra presente en la mayoria de los negocios de comida rdpida,
hay muy pocos donde esta sea el protagonista. En general, la papa mas utilizada en locales de
comida rapida es la pre frita, la cual no logra satisfacer en su totalidad el deseo de los mas
antojados respecto a este snack, ya que, si no se comen dentro de los primeros minutos, estas

tienden a colocarse duras o latigudas dependiendo del corte que posean.

Para satisfacer por completo esta necesidad, el proyecto pretende disponer de un local de
papas fritas, el cual ofrecerd distintas variedades de papa, todas 100% naturales y fritas bajo altos

estandares de calidad, preservando sus caracteristicas sensitivas, como su crocancia y suavidad.

En conjunto con esto, el proyecto también considera tener disponibles distintos aderezos,
salsas y acompafiamientos, todos libres de aditivos y preservantes, ademas de contar con un
espacio sustentable y sostenible con el medio ambiente, tomando conciencia de los residuos

generados, donde se clasificardn como organicos e inorgdnicos y se reciclaran segun corresponda.

Para evaluar la rentabilidad y las distintas variables que se podrian ver afectadas, es que
se realizard un estudio técnico y de mercado, con el cual se busca identificar la oferta y demanda
actual del rubro, alcances legales y tamafo de proyecto, los que permitiran identificar los costos

para la puesta en marcha y capital de trabajo requerido.

A continuacidn, se dara a conocer la estructura del estudio, comenzando por los aspectos
generales y anadlisis de antecedentes econdmicos del proyecto, para obtener como resultado un
estudio de prefactibilidad técnica y econdmica, el cual nos indicard si el proyecto es rentable o

no.



CAPITULO 1: DIAGNOSTICO Y METODOLOGIA DE EVALUACION



1. DIAGNOSTICO Y METODOLOGIA DE EVALUACION

1.1. DIAGNOSTICO

1.1.1. Antecedentes generales y especificos del proyecto

La papa frita se caracteriza por ser consumida sin perjuicio de la edad y el nivel socio
econdmico, ya que se puede encontrar a lo largo de todo el pais y el mundo en distintas versiones,
ya sea envasada, pre frita o natural para consumo casero y también en distintos cortes, en este
caso se hara referencia a la papa en corte de bastdn, pero también puede ser en cubos, en partes

homologas, etc.

En Chile existen alrededor de 211 variedades de papas certificadas y cada una varia en
tamanio, color, forma, sabor, dependiendo de dénde se cosecha. Sin embargo, pese a la enorme
variedad de papas que existen en nuestro pais, sdlo algunas pueden freirse libremente y obtener
buenos resultados, dentro de las cuales se encuentran: La papa michune morada, michune roja,
michune amarilla, camote naranjo, yagana y desiré, las cuales al freirse quedan crujientes y tienen

la caracteristica de poder cortarse de diferentes formas.!

Respecto a su produccidn, es destinada casi totalmente al mercado interno y anualmente se
cultivan alrededor de 50 mil hectareas con papas, siendo el cuarto cultivo en superficie y el que
tiene mayor niumero de agricultores: 59.606 segun el VIl censo agropecuario. De acuerdo con los
resultados regionales obtenidos durante el afio 2019/ 2020, la mayor produccidn se encuentra en
la regidn de los Lagos y en la Araucania, donde se cosechan 462.451 TON y 349.145 TON

respectivamente.?

Este tubérculo, tiene variedades nativas, lo que constituye un patrimonio genético para el
pais. De todas las semillas existentes, 26 se encuentran certificadas por el SAG (Servicio Agricola

y Ganadero).

Marité Pérez, cocinera chilota, Embajadora Cultural de Chiloé, Patrimonio Tesoro Humano Vivo

de la Humanidad Unesco y experta en papas, indica que la papa es el tercer cultivo alimenticio

L https://presslatam.cl/2019/10/chile-y-sus-211-variedades-de-papa/
2 https://www.odepa.gob.cl/rubros/papas-y-tuberculos



mas importante del mundo en términos de consumo humano, después del arroz y del trigo. Lo
cual, abarca aproximadamente 1.4 mil millones de personas que consumen papa regularmente

(mas de 50 kilos al afo).

En Chile, el consumo per cdpita de papas ha tenido una tasa de crecimiento anual
promedio de 1% en la ultima década y como se hace mencidén anteriormente, su oferta esta
determinada principalmente por la oferta interna, debido a que se trata de un producto que se

transa poco en estado fresco en el mercado internacional.?

Actualmente, se prevé que el consumo seguird aumentando y de acuerdo con los datos de
entregados por Euromonitor International, América Latina cuenta con el 12,1% del mercado

global de snacks salados y se espera que para el 2021 el crecimiento sea de un 6.2%.*

Respecto al origen de la papa frita cortada en forma de bastén o “papas a la francesa”, existen

dos teorias una de ellas en Francia y otra en Bélgica.

En Bélgica, la tradicion popular afirma que las papas fritas originales nacieron en Namur,
en la Bélgica francéfona, donde los lugarefios eran especialmente aficionados al pescado frito; se
dice, que en 1680 cuando el rio Mosa se congeld, la gente frid papas en lugar de los peces
pequefios a los que estaban acostumbrados, y nacieron las papas fritas. Es por esto, que segun
Albert Verdeyen, chef y coautor del libro Carrément Frites, donde traza la historia de esta

preparacion de las papas fritas, estas tienen su origen en Bélgica.

Por otra parte, el historiador culinario Pierre Leclercq, profesor de la Universidad de Lieja,
sefiala en un articulo que la historia sobre las papas fritas "no es plausible", es decir, que no es
aceptable, ya que incluso si la leyenda basada en Namur fuera cierta, es mucho mas probable que
ocurriera, no en 1680, sino en 1739, ya que incluso una vez que los habitantes de Namur tuvieran
los tubérculos a su disposicidn, se hace poco probable que los frieran, debido a que en el siglo
XVIII, la grasa era un lujo para las personas de recursos limitados, y por esa razén, se hace

sospechosa la idea de que los pobres desperdiciaran la grasa utilizandola para freir.

3 https://www.odepa.gob.cl/wp-content/uploads/2014/09/evolucionConsumoAlimentos.pdf
4 https://www.infogate.cl/2019/08/21/el-dia-de-la-papa-frita-se-celebro-con-el-snack-mas-sustentable/



Por ultimo, para algunas personas el origen de la papa frita o papa a la francesa no es lo mas
relevante, sino quién cred la versién mas emblematica del plato. Donde, sin importar los origenes
francéfonos de la preparacion, esta se ha vuelto estadounidense, siendo el consumo promedio

por persona cerca de mas de 13 kilos al ano.

1.1.2. Objetivos del proyecto

1.1.2.1. Objetivo General

El presente proyecto tiene como objetivo desarrollar un estudio de prefactibilidad técnica 'y

econdmica para la creacion de un negocio de papas fritas dentro de la Regiéon Metropolitana.

1.1.2.2. Objetivos especificos

1. Analizar el mercado de la comida rapida, para entregar una alimentacion sostenible,
siendo consciente de los residuos generados y tomando responsabilidad con el medio
ambiente.

2. Determinar los ingresos, egresos e inversiones del proyecto para estimar los flujos
netos de caja.

3. Identificar requerimientos necesarios para disponer productos de alta calidad.

4. Evaluar la viabilidad del proyecto por medio de indicadores econdmicos segun

antecedentes recaudados.

1.1.3. Antecedentes cualitativos

Si bien no existen datos concretos de por qué se celebra, actualmente en el inconsciente
colectivo el 20 de agosto es el dia mundial de la papa frita, el cual busca conmemorar uno de los

platos mas apetecidos en todo el mundo.

En un estudio realizado por la Universidad de Erlangen-Nuremberg, en Alemania, se
demostrd que el secreto de la gran cantidad de papas fritas que se consumen estd en la mezcla

de grasa (35%) e hidratos de carbono (45%), lo cual las hace adictivas.®

5> https://www.papachile.cl/como-son-las-papas-fritas-saludables-que-crearon-en-chile/



1.1.4. Contexto de desarrollo del proyecto

Como se nombré anteriormente, en Chile el rubro de la comida rdpida abarca gran parte del
mercado y es de conocimiento social que la mayoria de las preparaciones llevan como
acompafiamiento principal las papas fritas, no obstante, al menos dentro de la Regidn
Metropolitana, existen pocos locales que su principal plato sean las papas fritas o sus distintas

variedades.

De aqui, que el proyecto busca dar valor al consumo de papas fritas, ofreciendo diferentes
variedades, destacando por sus caracteristicas sensitivas como la crocancia, humedad, dureza y
color. Ademds de contar con productos frescos, ya sea tanto papas como sus aderezos,

prevaleciendo siempre por trabajar sin aditivo ni preservantes.

1.1.5. Tamano del proyecto

El presente proyecto se clasificara como una microempresa ya que contara con un total de 7
trabajadores, los cuales se distribuirdn en los siguientes cargos: un administrativo, dos maestros
de cocina, dos asistente de cocina y dos encargados de caja. Ademas, se arrendara un local

comercial en la comuna de Providencia, especificamente en barrio Italia.

De acuerdo con la estratificacion socioecondmica entregada por el INE para el afio 20178,
esta comuna se encuentra clasificada dentro del estrato alto de la Regién Metropolitana, es decir,
se caracteriza por tener una condicién socioecondmica AB o Cla’, con un ingreso promedio por

hogar de $2.739M - $6.452 M2,

La inversion inicial del proyecto se estima en $37.706.915, lo que corresponde a 1241,63 UF.

1.1.6. Impactos relacionados con el proyecto

El presente proyecto considera tres distintos impactos:

6 https://www.ine.cl/docs/default-source/documentos-de-trabajo/estratificaci%C3%B3n-socioecon%C3%B3mica-
del-marco-muestral-de-viviendas-2017.pdf?sfvrsn=e4482f3a_2

7 https://www.pauta.cl/economia/ab-cla-y-c1b-la-nueva-segmentacion-de-los-grupos-socieconomicos-altos

8 https://www.pauta.cl/pauta/site/docs/20180622/20180622170601/aim_nuevo_gse 2018.pdf



1.1.6.1. Impacto Ambiental:

Haciendo mencién a uno de los objetivos del proyecto, el cual es proporcionar una
alimentacion sostenible, siendo consciente de los residuos generados y tomando responsabilidad
con el medio ambiente, es que dentro del proyecto se destinara una zona de reciclaje, donde se
clasificaran los residuos entre organicos e inorganicos, y se externalizara su proceso de retiro con
una empresa especialista en el tratamiento de estos, la cual serd responsable de proporcionar
puntos limpios, retiros oportunos y reportes semanales del impacto ambiental generado, lo cual

se llevara actualizado en un sector visible para el publico dentro del local.
1.1.6.2. Impacto Econdédmico:

Inicialmente el proyecto dara empleo a 7 personas, ademds de contribuir al estado con el

pago de patente e impuestos.
1.1.6.3. Impacto social:

Compartir algo de comer se vuelve altamente gratificante cuando se realizan juntas
sociales, es por esto, que el proyecto aportara un nuevo espacio para compartir momentos ya sea

con amigos o familia y disfrutar de distintas variedades de papa frita.
1.2. METODOLOGIA

1.2.1. Definicién de situacidn sin proyecto

Actualmente la papa frita es uno de los snacks salados mds consumidos a nivel nacional,
representando el 52% de la categoria “salados”®, no obstante, este siempre se considera como
acompafiamiento, y en pocos lugares es el protagonista. Es por esto, que la mayoria de los
restaurant o negocios de comida rdpida ofrecen papas, pero estas vienen pre fritas o envasadas,
lo que a veces entrega como resultado un cliente no conforme o temeroso al momento de elegir

si consumirlas.

% https://www.beergeeks.cl/eventos/dia-internacional-de-la-papa-frita-el-snack-favorito-de-los-chilenos/



En general, para entregar la comida en un periodo de tiempo menor y dar mayor rotacién

dentro de la cocina, se cometen distintos errores al momento de querer freir una papa.

Inicialmente, se considera como un proceso facil, donde simplemente hay que arrojar una
porcion de papas dentro de aceite caliente y esperar unos minutos hasta que estas se encuentren
doradas, pero al pensar de esta forma, no se toman en consideracidn factores que son cruciales

para que este proceso que suena tan simple tenga un buen resultado.

Uno de los errores mds comunes, es no tomar importancia a la eleccion del aceite o de la
temperatura a la que este debe estar al momento de arrojar las papas, por lo que se obtiene
como resultado una papa que absorbié exceso de aceite durante la preparacion y al momento de

servir tiene una apariencia flacida disminuyendo la calidad de la papa ofrecida.

Es asi, como usualmente se vuelve dificil encontrar un negocio donde poder cumplir con ese
antojo de comer una papa de calidad y con buenas terminaciones, donde la papa se pueda sentir

crujiente por fuera y suave por dentro.

1.2.2. Definicién de situacion con proyecto

El proyecto otorgara un lugar donde los clientes sientan seguridad que podran zacear su
antojo por comer papas fritas, las cuales destacaran por su calidad y variedad, ya que no solo se
ofrecera la tipica papa amarilla, también se dispondra de distintas variedades que escapan del

comun ofrecido actualmente.

En conjunto con esto, los clientes encontraran un lugar donde elegir sin restricciones, ya que
dentro del local ademas de tener los tipicos aderezos listos para consumo, como son el kétchup,
mayonesa (normal y vegana), mostaza y aji, también se ofreceran salsas de acuerdo con la
“recomendacion del chef”, donde los potenciales clientes podran elegir entre diferentes salsas,

todas a base vegana.

La intencidn es ofrecer un local de consumo inclusivo, al cual pueda asistir un grupo familiar
o de amigos, donde los que tengan restricciones alimentarias se sientan cdmodos vy libres al

momento de elegir que comer.



Respecto al consumo inclusivo, hace al menos 10 afios que el veganismo estd presente en
Chile, pero en sus inicios no ocupaba espacio ni en los medios de comunicacién ni en los muebles
de los supermercados. Hoy la realidad es distinta, existiendo varias organizaciones que
promueven este estilo de vida y una gran diversidad de productos disponibles debido al alza de
la demanda. Es por esto, que el proyecto se enfoca en entregar un producto 100% natural como
es la papa, la cual tiene la particularidad de ser consumida por un gran espectro de la poblacién
y en la misma linea, sus potenciales aderezos y acompafiamientos, los cuales siempre

consideraran una opcién vegana y libre de preservantes.

Los clientes también dispondran de un espacio para consumo en local, el cual se repartird en
dos fases distintas. La primera sera una barra, para la gente que pase por caja rapida y quiera
servir de consumo ocasional. Y en la segunda, se dispondrd de mesas, sillas, sillones y cojines
pouff donde se generard un espacio cémodo para que los clientes puedan compartir una grata
experiencia de consumo y recreacion.

1.2.3. Andlisis de separabilidad

No aplica ya que solo involucra una unidad de negocio, el de comida rapida.

1.2.4. Método para medicién de beneficios y costos

Para el calculo de beneficios y costos totales se realizaran flujos de caja en periodos anuales,

los cuales estaran determinados por:
1.2.4.1. Beneficios:

Seran los obtenidos a partir de la venta directa de papas fritas, bebestibles, salsas y

acompafamientos.

1.2.4.2. Costos:

Se agruparan segun se detalla a continuacion:
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- Inversidn inicial: Freidora, caja registradora, compra de muebles de cocina, mesas, sillas,
sillones para ambientacion del local, accesorios de decoracidn y accesorios de cocina.

- Costos fijos: Pago de suministros bdsicos, como es agua, luz y gas, arriendo del local, pago
de wifi y remuneraciones.

- Costos variables: Pago proveedores de insumos desechables como servilletas, cucuruchos
e insumos base, como papas, aderezos, acompafiamientos, etc.

- Otros gastos: Patente, constitucion juridica de la empresa, permiso municipal,

capacitacién y publicidad.

1.2.5. Indicadores

Para la evaluacion econdmica del proyecto se calculardn los siguientes indicadores:
1.2.5.1. VAN (Valor Actual Neto):

Como definicion, es un monto que resulta de actualizar todos los pagos o ingresos futuros a
una tasa de descuento determinada restando la inversidn inicial requerida. El VAN como criterio
representa una medida de valor o riqueza, es decir, busca determinar cuanto valor o desvalor
generaria un proyecto para una compaiia o inversionista en el caso de ser aceptado, donde si el

resultado del calculo es igual o superior a cero el proyecto genera ganancias.

El cdlculo del VAN variara en funcién del valor que se estime que generara un proyecto
cambiara si cambia la tasa de rendimiento minimo exigido por la empresa. Mientras mayor sea la
tasa, los flujos de los primeros anos tendran mayor incidencia, no asi los flujos posteriores; sin
embargo, a medida que la tasa de costo de capital sea menor, la importancia de los flujos

proyectados sera mayor.

Formula matematica para calculo de VAN:

n

VAN Zn: i E i
=) =t /. A Do
£ a1+ £ a1+
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Fuente: Preparacién y Evaluacién de Proyectos. Nassir Sapag

Ecuacidon 1-1: Valor actual neto

Donde:
Y; = Flujo de ingresos del proyecto
E; = Flujo de egresos del proyecto
Iy = Inversion inicial en el momento cero de la evaluacidn
[ = Tasa de descuento
t = Periodo
Aunque es posible aplicar directamente esta ecuacidn, la operacidn puede simplificarse a

una sola actualizaciéon quedando como:

VAN—Z BN I
L@+t P

Fuente: Preparacion y Evaluacidn de Proyectos. Nassir Sapag

Ecuacion 1-2: Valor actual neto

Donde:

BN; = Beneficio neto del flujo en el periodo (t)

Iy = Inversion inicial en el momento cero de la evaluacién
i = Tasa de descuento

t = Periodo de Tiempo

1.2.5.2. TIR (Tasa interna de retorno):

Es la tasa de descuento que iguala el valor actual de los flujos de salida de efectivo que se
estima con el valor actual con los flujos de entrada de efectivo esperado; es decir, es aquella tasa

gue iguala los flujos ingresos y egresos provocando que el VAN = 0. El criterio de la tasa interna
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de retorno evalua el proyecto en funciéon de una uUnica tasa de rendimiento por periodo, con la
cual la totalidad de los beneficios actualizados son exactamente iguales a los desembolsos

expresados en moneda actual.

La tasa interna de retorno puede calcularse aplicando la siguiente ecuacién:

n

TIR i i + Ee +1
= ) ot =~ tlo
£ 1+7) = 1+7

Fuente: Preparacién y Evaluacién de Proyectos. Nassir Sapag

Ecuacion 1-3: Tasa interna de retorno

Donde:

Y; = Flujo de ingresos del proyecto

E; = Flujo de egresos del proyecto

Iy = Inversion inicial en el momento cero de la evaluacidn
r = Tasa interna de retorno

t = Periodo

Al simplificar el calculo se obtiene:

n
TIR E BNe ) =0
= —— 0 =
1+t
t=1
Fuente: Preparacion y Evaluacidn de Proyectos. Nassir Sapag

Ecuacion 1-4: Tasa interna de retorno

Donde:
BN; = Beneficio neto del flujo en el periodo t

Iy = Inversion inicial en el momento cero de la evaluacién
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r = Tasa interna de retorno
t = Periodo

Comparando esta ecuacion el cdlculo del VAN, se puede apreciar que el criterio utilizado
es equivalente a hacer el VAN igual a cero y determinar la tasa que le permite al flujo actualizado
ser cero. La tasa asi calculada se compara con el costo de capital utilizado por la empresa o
inversionista para el descuento de los flujos proyectados. Si la TIR es igual o mayor que esta, el

proyecto debe aceptarse; si es menor, debe rechazarse.

1.2.5.3. PRI (Periodo de recuperacién o payback):

Determina el nimero de periodos necesarios para recuperar la inversion inicial, resultado
gue se compara con el numero de periodos aceptables por la empresa. Si los flujos fuesen

idénticos y constantes en cada periodo, el célculo se simplifica en la siguiente expresion:

PRI = ko
" BN

Fuente: Preparacidn y Evaluacidn de Proyectos. Nassir Sapag
Ecuacion 1-5: Periodo de recuperacién o payback

Donde:
Iy = Inversion inicial en el momento cero de la evaluacién

BN = Beneficios netos generados por el proyecto en cada periodo.

1.2.5.4. indice de Valor Actual Neto (IVAN):

Permite seleccionar proyectos bajo condiciones de racionamiento de capital, es decir,
cuando no hay recursos suficientes para implementarlos todos. Su férmula esta expresada en la

Ecuacion 1-6.

VAN
IVAN = -

Fuente: Preparacion y Evaluacidn de Proyectos. Nassir Sapag
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Ecuacion 1-6: indice Valor actual Neto

Donde:
VAN = Valor actual neto del proyecto

I = Inversion

1.2.6. Criterios de evaluacion

Para la evaluacién econdmica del proyecto, se evidenciaran cuatro flujos de caja con distinto
porcentaje de financiamiento, el primero sera del proyecto puro y los siguientes corresponderan

a un porcentaje de financiamiento externo del 25%, 50% y 75%.

Para todos los casos, se utilizaran los mismos indicadores:
VAN>O0, el proyecto es rentable y se recomienda invertir en él ya que genera beneficios.
VAN=0, el proyecto produce justamente la renta que el inversionista exige a la inversidn.

VAN<O, el proyecto no genera la renta que deberia generar de acuerdo con el nivel de exigencia

del inversionista.

IVAN>O0, se deberia aceptar el proyecto

IVAN=0, es equivalente al VAN

IVAN<O, puede conducir a errores cuando los proyectos son excluyentes.

TIR>i, el proyecto es rentable y recomendable invertir en él.

TIR=i, el proyecto produce justamente la renta que el inversionista exige a la inversidn.
TIR<i, el proyecto no es rentable y debe rechazarse.

PRI, determina el nimero de periodos necesarios para recuperar la inversién inicial, por tanto,

debe ser menor al horizonte de evaluacion del proyecto, en este caso, menor a 4 afios.
1.2.7. Estructura de evaluacién del proyecto

Para realizar un andlisis completo del proyecto, este considerara la siguiente estructura:
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1.2.7.1. Capitulo | “Diagndstico y Metodologia”

Se analizan los objetivos y el contexto bajo el que se desarrollara el proyecto, indicando
definiciones y conceptos generales. Ademas, de especificar criterios de financiamiento, beneficios

y costos asociados.
1.2.7.2. Capitulo Il “Andlisis de prefactibilidad de mercado”

Se define el producto en estudio, para luego analizar el comportamiento de los
consumidores, permitiendo definir cantidad futura que serd demandada y ofertada de acuerdo
con la situacidn actual. Conjunto a esto, se analiza el nivel de precio, la localizacién y sistema de

comercializacion para el proyecto.
1.2.7.3. Capitulo Il “Analisis de prefactibilidad técnica”

Se estudia la inversion total del proyecto, en base al equipamiento, instalaciones, energia 'y

procesos necesarios para que el proyecto se pueda efectuar segiin rendimiento esperado.

1.2.7.4. Capitulo IV “Andlisis de prefactibilidad administrativa, legal, societaria y tributaria

financiera”

Se define la estructura organizacional de acuerdo con el personal requerido, revisién del

marco legal, estructura societaria, tributaria, financiera y ambiental para ejercer el proyecto.

1.2.7.5. Capitulo V “Evaluacién econémica”

Se evalua el estudio de mercado y estudio técnico, llevando la informacion a flujos de caja
con distintos tipos de financiamiento bajo los criterios previamente establecidos para definir si el

proyecto es rentable o no.
1.2.7.6. Conclusiones y Recomendaciones

Se presenta el andlisis final del proyecto respecto a los resultados recaudados de los flujos de
caja puro, con financiamiento externo al 25%, 50% y 75%. Se indica bajo qué circunstancias el

proyecto es rentable.
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CAPITULO 2: ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD DE MERCADO

2. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD DE MERCADO.

2.1. Definicién del producto
El proyecto contempla la creacidn de una papafriteria, la cual busca destacar primero por su

calidad y segundo por su estilo y comodidad.

2.1.1. Disposicion de Productos por comercializar

» Papas fritas:
Existe una variedad muy grande de papas, dentro de las cuales las mejores para freir son las

clasificadas como “harinosas”, ya que al cocinarse tienden a hincharse y separarse. De aqui viene

la base de seleccidn, ya que ademas de ofrecer la tipica papa amarilla con cascara rosa, llamada
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Desirée, también se tendrd disponible papa Michune morada, Michune roja, Yagana, Camote

naranjo y papa cabra.
> Aderezos:

La base mas importante para la seleccion de los aderezos es que sean libre de aditivos y
preservantes. Tomando esto en consideracién, es que tendremos a libre disposicion kétchup,

mayonesa normal/ vegana, mostaza y aji.
» Salsas:

Se dispondrda un listado de recomendaciones del chef con variadas salsas, las cuales todas
seran veganas. Entre los ingredientes que se podran encontrar: Jengibre, circuma, orégano, ajo,

pimienta negra, pimiento en polvo, merquén vy aji de color.
» Acompafiamientos:

Como acompafiamiento se tendrdn disponible dos opciones, la primera de ellas seran
brochetas de pollo a la mostaza apanado, y la segunda, brochetas de tofu marinado en finas

hierbas con terminacién apanada.
» Jugos naturales y bebestibles:

Se prepararan jugos de pulpa natural, los cuales podran ser endulzados a eleccién del
consumidor con azucar normal o de coco, tagatosa o alulosa y también se contard con agua

embotellada con gas/ sin gas.
» Espacio social:

Entregar alos clientes una experiencia mientras estan disfrutando de distintos cortes de papas
fritas, donde puedan asistir ya sea con sus amigos o familia a un espacio cdmodo que satisfaga la
necesidad desconexidn. Se contard con mesas, sillas, sillones pouff, ademas de una barra para las

personas que quieran ir en pareja, solas o realizar “consumo rapido”.
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2.2. Analisis de demanda actual y futura

2.2.1. Proyeccién de demanda actual

Si bien, el consumo de papas fritas no discrimina segun la edad, para el analisis de demanda
del proyecto se determinard como publico objetivo personas mayores de 18 afos, ya que a partir

de esta edad existe la probabilidad de que la persona perciba un ingreso laboral.

El analisis se realizard dentro de la Regién Metropolitana, especificamente en la comuna de
Providencia, la cual se caracteriza por tener una condicidn socioeconémica AB o C1a%0, es decir,
la comuna estd habitada principalmente por personas de clase media y media-alta con un ingreso

promedio por hogar de (CLP) $2.739M - (CLP) $6.452M %,

Actualmente, Providencia posee un total de 142.079 habitantes, de los cuales, segln la
proyeccién de la poblacién declarada por el Instituto Nacional de Estadisticas (INE) para el afio
2021. Del total de habitantes, 138.146 habitantes se encuentran dentro del publico objetivo del

proyecto, es decir, un 97,23% de la poblacidn tiene 18 afios 0 mas.

Adicionalmente, existe un porcentaje de poblacién flotante dentro de la comuna, es decir,
habitantes de otras comunas que concurren dentro de la misma pero no viven ahi. Segun el plan
de desarrollo comunal 2013-2021%?, la relacién de poblacién flotante mayor de 14 afios que

trabajan y estudian dentro de la comuna, es de 1,66 por cada habitante.
Por tanto, la poblacion objetivo del proyecto se encuentra determinada segun la tabla 2-1:

Tabla 2-1: Célculo total de publico Objetivo

Pob.
N° total N° hab. Mayor % hab. Mayor Relacion pob. Flotante | Total publico

habitantes a 18 afios a 18 afios flotante/ hab mayora 18 objetivo

afios
Providencia 142.079 138.146 97,23% 1,66 229.322 367.468

Fuente: Elaboracion Propia

10 https://www.pauta.cl/economia/ab-cla-y-c1b-la-nueva-segmentacion-de-los-grupos-socieconomicos-altos
1 https://www.pauta.cl/pauta/site/docs/20180622/20180622170601/aim_nuevo_gse 2018.pdf
2 http://firma.providencia.cl/dsign/cgi/sdoc.exe/sdoc/document?id=FOqAXaMLHKt6sIILKIfP3g%3D%3D
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Por otra parte, de acuerdo con datos entregados por el Centro de envases y embalajes de
Chile (CENEM) y su estudio del mercado de la papa en Chile, dentro del pais el consumo per cépita
de este tubérculo varia entre los 50 — 55 kg/Hab./Afo en cualquiera de sus versiones, ya sea fritas,

al horno o cocidas®3.

Debido a que no existe informacién formal respecto al consumo de papas fritas en Chile,
para ahondar y delimitar mas el estudio, se realizd una encuesta respecto a las preferencias de
comida rdpida, donde para determinar el tamafio de la muestra y con ello, el grado de credibilidad
se utilizé la siguiente férmula:

k? x p * q*N
n =
(e2x (N—=1)+ k?x px q

Fuente: Preparacién y Evaluacion de Proyectos. Nassir Sapag
Ecuacion 2-1: Tamafo de muestra

Donde:
n = Tamafo de la muestra
N: Tamafio de la poblacién (nimero total de posibles encuestados).

k: Nivel de confianza asignado al proyecto, indica la probabilidad de que los resultados de la

investigacion sean ciertos.

e: Error muestral, es decir, diferencia que puede existir entre el resultado obtenido consultando

a una muestra de la poblacién y el que se obtendria consultando al total de ella.
p: Probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito).
g: Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado, es decir, es 1-p.

En este caso, N estaria delimitado por el publico objetivo, es decir, 367.468 habitantes de

la comuna de providencia; el nivel de confianza asignado al proyecto serd de 95%, por tanto, k=

13 http://cenem.cl/newsletter/octubre2016/detalle-30.php
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1,96. El margen de error serd del 7% y la probabilidad “p” estard dada por un 50%, por defecto,

g= 50%. Reemplazando los datos en la férmula se obtiene:

1,962 % 0,5 0,5« 367.468
n=
(0,072 x (367.468 — 1)) + 1,962 * 0,5* 0,5

n = 19579 = 196

A partir de la encuesta, se obtuvieron los siguientes resultados:
a) Al momento de comer papas ¢Cual es tu preparacién preferida?

= Fritas

= Salteadas
Homeadas

= Cocidas

Fuente: Elaboracidon Propia

Grafico 2-1: Preferencia de consumo

b) Si deseas comida rapida ¢Cudl de las siguientes opciones elegirias?

= Hamburguesas
= Papas fritas con variados
acompanamientos

Sushi

= Otro

Fuente: Elaboracion Propia

Grafico 2-2: Preferencia de comida rapida
c¢) Cuando comes papas fritas ¢ Cudl es tu corte preferido?

= Bastones
= Gajos
Rodajas

10,28% = Espiral
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Fuente: Elaboracién Propia
Grafico 2-3: Preferencia de corte de papas fritas

d) Cuando estas con tu familia/ amigos y toman la decision de salir a distraerse, ¢ Cual de las

siguientes comunas son las que mas frecuentan?

= Santiago
= Providencia
Vitacura
= Las condes
= Otra comuna, pero del sector

nororiente de Santiago
= Otra comuna

7,94%
1,87%

Fuente: Elaboracion Propia

Grafico 2-4: Preferencia comuna

e) ¢Cuantas veces consumes papas fritas dentro de un mes?

1,86% = 1-2 veces al mes

= 3-4 veces al mes
4-5 veces al mes

= 6 Vecses o mas

= Ninguna

Fuente: Elaboracion Propia

Grafico 2-5: Frecuencia de consumo
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f) Deltotal de veces que comes papas fritas, cual de las siguientes opciones consideras que

es la mas frecuente 4,94% = Compras y consumes afuera en un local de
24T% comida rapida
= Las compras en un local de comida rapida y
CONSUMEs en casa
Las preparas, fries y comes en casa

= Ninguna

= Prefieres papas fritas envasadas

Fuente: Elaboracién Propia

Grafico 2-6: Modalidad de consumo

g) De las siguientes opciones, cuando comes papas fritas écual es tu preferida?

= 100% natural

= Envasadas
Ninguna

= Pre fritas

Fuente: Elaboracion Propia

Gréfico 2-7: Preferencia de papas fritas

h) ¢Cuanto estds dispuesto a pagar por comer un cucurucho de 250 gr. de papas fritas 100%

natural? = Maximo $2000

= $2000 - $3000
$3000 $5000
» $5000 0 mds

Fuente: Elaboracion Propia

Grafico 2-8: Estimacidn de precio papas fritas
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i) Respecto a agregados, cuando comes papas fritas, es de tu preferencia:

= Nada
= Salsas de distintos sabores

Aderezos (ketchup, mayonesa o
mostaza)

18,83%

Fuente: Elaboracidon Propia

Gréfico 2-9: Estimacién consumo “agregados”

j) Si al momento de comer papas fritas tienes la opcién de agregar una salsa de tu

preferencia, pero esto tiene un costo adicional ¢ Cuanto estas dispuesto a pagar?

18,89%
1,38%

Fuente: Elaboracion Propia

= Maximo $500
= 5500 - $1000

$1000 - $2000
= No pagaria

Gréfico 2-10: Estimacién de precio salsas

k) Cuando comes papas fritas, ¢te gusta acompafiarlas de otro alimento?
= Si
= MNo

Fuente: Elaboracion Propia

Grafico 2-11: Preferencia acompaifamiento
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[) Silarespuesta anterior fue afirmativa, ¢ Cual de los siguientes productos prefieres?

4,63% = Hamburguesa
= Pollo Apanado

Tofu Apanado
8,95% = Otro
= Prefiero disfrutarias sola
45,06%

Fuente: Elaboracion Propia

Gréfico 2-12: Opcién de acompaifiamiento

m) Respecto a bebestibles, al momento de comer papas fritas es de tu preferencia:
Fuente: Elaboracidn Propia

= Agua con/ sin gas

= Jugo natural
Bebida

=Nada

Grafico 2-13: Preferencia de bebestibles

De acuerdo con la informacién entregada por la encuesta respecto a la preferencia de

consumo y tomando los datos anteriormente recaudados, se tiene:

- Proyeccidn de crecimiento de la comuna 2002-2035.
- Total publico objetivo
- Consumo per cépita de papa en Chile®®

- Preferencia de preparacion respecto al consumo de papat®

14 https://www.ine.cl/estadisticas/sociales/demografia-y-vitales/proyecciones-de-poblacion
5 http://cenem.cl/newsletter/octubre2016/detalle-30.php
16 Fyente: Encuesta, pregunta (a)
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A partir de esto, se puede estimar la cantidad de kilogramos de papas fritas consumidas

anualmente por el publico objetivo del proyecto, lo cual se puede visualizar en la tabla 2-2:

Tabla 2-2: Proyeccion del consumo anual de papas fritas

N° hab. Pob. Flotante Consumo per

Relacién pob. Pablico % . . Consumo total de Consumo Papa
Mayor a 18 flotante/ hab mayor a 18 Objetivo  crecimiento capita papa papa (kg/ afio) | frita (kg/ afio)
afios afios Chile (kg/afio)
2021 138.146 1,66 229.322 367.468 - 50 18.373.418 14.509.4388
2022 139.655 1,66 231.827 371.482 1,09% 50 18.574.115 14.667.979
2023 140.899 1,66 233.892 374.791 0,89% 50 18.739.567 14.798.636
2024 142.048 1,66 235.800 377.848 0,82% 50 18.892.384 14.919.316
2025 143.179 1,66 237.677 380.856 0,80% 50 159.042.807 15.038.105
2026 144.304 1,66 239.545 383.849 0,79% 50 19.192.432 15.156.264
Prom. Crecimiento| SR 1173

Fuente: Elaboracion Propia
2.2.2. Capacidad productiva

El proyecto considera una jornada de trabajo de miércoles a domingo desde 12.00 a las 23.30
horas. El proyecto considera 3 freidoras industriales de 18,3It., donde dos de ellas se utilizaran

solo para papas fritas y la tercera se utilizard para acompanamientos.

Dentro de las especificaciones técnicas para las freidoras seleccionadas en el proyecto, se
indica que por cada canastillo se pueden freir 2 kilogramos de papas, sin embargo, la capacidad
mecanica por jornada de trabajo se calculara solo al 85% pensando en las posibles deficiencias
gue este podria tener. Dado esto, la capacidad productiva por dia de las freidoras se detalla a

continuacion en la tabla 2-3:

Tabla 2-3: Capacidad de coccidon en kg. por jornada de trabajo

Tiempo

Cantidad Capacidad coccion
Canastillos  total (kg) {min/

porcidon)

Freidora 2 2 4 i 660 377 321 1284

Fuente: Elaboracion propia

Porcion Jornada de Capacidad Capacidad
trabajo 100% (kg/  85% (ka/

(min) dia) dia)

Porciones
250gr/f dia

Equipo Papas (kg./
canastillo)

Considerando la capacidad fisica diaria a un 85%, se obtiene que se puede preparar

aproximadamente 321 kg. de papas fritas/ dia, lo cual equivale a 1.284 porciones de 250 gramos.

A partir del andlisis anterior, tomando en consideracidn los datos recogidos de la encuesta,

como es el porcentaje de personas que al momento de querer comida rdpida optan por comer
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papas fritas, junto con la frecuencia que estas personas compran en un local de comida rdpida, y
a su vez, el porcentaje que asiste a la comuna de providencial’, se tiene una demanda actual de

228.734 kilogramos por afio.

Para este cdlculo se considerd el publico objetivo y competencia que tendria el proyecto

respecto a la segregacién anteriormente sefialada, como se muestra en la tabla 2-4:

Tabla 2-4: Proyecciéon demanda actual

) % Personas que
Consumo

N hab. Pob. Flotante Consumo  Consumo  eligen papas fritas
Relacién pob. Piblico per cipita AL

18
flotante/ hab T Objetivo | papa Chile
(kg/afio)

% Personas que % Personas que

compran papas  eligen locales de

fritas en locales  comida rapida
de comida rdpida  en Providencia

Demanda
Actual
(kg/afio)

total de papa Papafrita | al momento de
(kgfafio)  (kgfafio)  comercomida
rapida

Afio  Mayorai8

2021 138.146 1,66 229.322 367.468 50 18.373.418 | 14.509.488 31,31% 18,90% 26,64% 228.734
Fuente: Elaboracidn Propia

2.2.3. Proyeccién de demanda futura

Siguiendo el mismo andlisis de la proyeccién de demanda actual, pero ahora tomando en
consideracion el horizonte de evaluacidn del proyecto, el cual es de 5 afos y la proyeccién de
crecimiento para la comuna de providencia segun el instituto nacional de estadisticas (INE) 2021,

se puedo visualizar segun la tabla 2-5:

Tabla 2-5: Proyeccion demanda futura

% Personas que
Consumo

% Personas que % Personas que
compran papas  eligen locales de
fritas en locales  comida rapida

de comida rdpida en Providencia

Demanda % Aumento
Futura (kg/ Demanda
afio) Anual

N® hab. Pob. Flotante Consumo ~ Consumo  eligen papas fritas

o o Relacion pob. o Piblico per capita
ayor a mayor a
y" flotante/ hab v,_

aiios aiios

total de papa Papa frita al momento de
(kg/ aiio) (kg/ aiio) comer comida
rdpida

Objetivo papa Chile
(kgfaiio)

2022 139.655 1,66 231.827 371.482 50 18.574.115 | 14.667.979 31,31% 18,90% 26,64% 231.233 -
2023 140.899 1,66 233.892 374.791 50 18.739.567 | 14.798.636 31,31% 18,90% 26,64% 233.293 0,89%
2024 142.048 1,66 235.800 377.848 50 18.892.384 | 14.919.316 31,31% 18,90% 26,64% 235.195 0,82%
2025 143.179 1,66 237.677 380.856 50 19.042.807 | 15.038.105 31,31% 18,90% 26,64% 237.068 0,80%
2026 144.304 1,66 239.545 383.849 50 19.192.432 | 15.156.264 31,31% 18,90% 26,64% 238.930 0,79%
Promedio| 235.144 0,82%

Fuente: Elaboracion Propia
De acuerdo con la capacidad productiva calculada anteriormente, la cual indica que con
un rendimiento del 85% de la freidora se podrian obtener 321 kg/dia, es decir, 80.892 kg/afio y

considerando una jornada de trabajo de miércoles a domingo, es decir, 252 dias laborales al ano,

7 Encuesta: pregunta (e)
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el proyecto podria abarcar mecdnicamente un 34,41% aproximado del total demandado dentro

de la comuna, como se muestra en la tabla 2-6.

Tabla 2-6: Capacidad proyecto para cumplir demanda

% Personas
% Personas % Personas

que eligen .
Consumo per Consumo total | Consumo = papas fritas gue compran  que eligen
Piblico L. ) papas fritas  localesde Demanda Futura Capacidad 85% % de aleance
.. cdpita papa de papa (kg/ | Papafrita al momento . -
Objetivo . - enlocalesde  comida (kg/ afio) (kg./ afio) de la Demanda
Chile (kg/aiio) afio) (kg/ aiio) de comer . ..
) comida rdpida en
comida .. : .
. rapida Providencia
rapida
2022 371.482 50 18.574.115 | 14.667.979 | 31,31% 18,90% 26,64% 231.233 80.892 34,98%
2023 374.791 50 18.739.567 | 14.798.636 | 31,31% 18,90% 26,64% 233.293 80.892 34,67%
2024 377.848 50 18.892.384 | 14.919.316 | 31,31% 18,90% 26,64% 235.195 80.892 34,39%
2025 380.856 50 19.042.807 | 15.038.105 | 31,31% 18,90% 26,64% 237.068 80.892 34,12%
2026 383.849 50 19.192.432 | 15.156.264 | 31,31% 18,90% 26,64% 238.930 80.892 33,86%
Promedio 34,41%

Fuente: Elaboracion Propia
2.3. Variables que afectan a la demanda
Dentro de todo proyecto existen diversas variables que pueden afectar la demanda, para el

presente estudio se visualizan las siguientes:
» Cambio climatico:

Aumento en el costo de la papa debido al cambio climatico y sequias, por tanto, aumentaria
el precio ofrecido al cliente. Si bien seria un aumento lineal para todo el mercado, el publico

puede tender a dejar de comprar o sustituir su consumo.
» Precio:

Como todos los productos provenientes de la tierra, el precio estacional depende de la
cosecha, por tanto, podria aumentar o disminuir abruptamente su costo de una temporada a

otra, actualmente el valor promedio de un cucurucho de papas fritas de 250gr. es de $2.824.

2.4. Andlisis de la oferta actual y futura

2.4.1. Oferta Actual

Actualmente, la oferta de papas fritas es amplia ya que en la mayoria de los negocios de
comida rapida donde venden hamburguesas, pizzas, completos, etc. Las acompafian de este

tubérculo, sin embargo, para analizar la oferta actual solo se considerara los negocios que se
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dedican directamente a la venta de papas fritas y se encuentran concentrados en la parte centro

y oriente de la regidon metropolitana, a partir de esto tenemos:

>

Papachecos: Ubicados actualmente en Av. Manuel Montt, Providencia y Barrio Lastarria.
Tienen disponible dos tamafios de cucuruchos, papas G con 300 gramos a $ 2.800 y las
XG que tiene 450gr. a un valor de $ 3.400. Ademas, las puedes pedir con distintas salsas
caseras desde los $300 y toppings o guisos caseros desde los desde $ 500.

Papa’s Shop: Ubicados en Av. Larrain, La Reina, ofrecen papas 100% naturales a un valor
de $3.290 los 300gr. Ademas, poseen distintos agregados como salsa de queso y tocino o
diferentes carnes a un valor de $4.490, también tienen papas a la mexicana, la cual va
desde los S 2.700 el estandar y $ 3.990 la grande y por ultimo, alternativa veggies, que
son papas bafiadas en queso cheddar derretido y un mix de vegetales frescos como
tomate, cebolla y cilantro a un valor de S 4.490.

Street Fries: Ubicados en calle Vergara, Barrio Republica. Tienen disponibles papas 100%
naturales las cuales se pueden pedir en cucurucho desde los $ 1.690 hasta los $ 2.690 y
pueden agregarles distintos toppings. También tienen opciones ya armadas, como
Poutine de carne que vienen con queso mozzarella y carne mechada casera; o las poutine
tradicional que son papas con queso mozzarella o vegano a un valor de $1.990.

Papas Ricas: Ubicados actualmente en Barrio Lastarria, Santiago. Ofrecen papas fritas
100% naturales y sus valores van desde los $1.490. Ademds, cuentan con un formato
llamado “papalove” el cual posee medio kilo de papas fritas por $3.990 y por $1.490 se le
puede agregar topping de pollo, carne o veggie.

Fritkotfries: Ubicada en calle Holanda, Providencia, ofrecen papas al estilo belga y tienen
formatos que van desde los 250 gramos a $3.900 hasta el formato XL el cual posee 1kg
de papas fritas por $8.500. Ademas, se le puede agregar topping de carne por $4.500.
Fries & Bites: Ubicados en Santiago centro y las condes, ofrecen tres tipos de papas fritas;
papa camote que va desde los $1.990, las tradicionales desde los $990 y las “wafles fries”

desde los $1.390.
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Si bien, todos los negocios nombrados ofrecen papas 100% naturales, hasta el momento
ninguno posee la variedad de papas que se estipula ofrecer en el presente proyecto. El ticket

promedio actual para un cucurucho de 250gr. de papa fritas estd dado segun la tabla 2-7:

Tabla 2-7: Calculo de ticket promedio para un cucurucho de papas fritas

i Cantidad
Negocio Valor ($)
(gr)

Papachecos 250 5  2.333
Papa's Shop 250 S 2.742
Street Fries 250 S 2.690
Papas ricas 250 5 2.490
Fritkotfries 250 S 3.900
Fries & Bites 250 5 2.790
Promedio 250 S 2.824

Fuente: Elaboracidn propia

De acuerdo con la tabla adjunta, se podria decir que, para la oferta actual el ticket o costo

promedio para un cucurucho de 250gr. Estaria rodeando los $2.824.

2.4.2. Oferta futura

Segun PepsiCo, marca madre de los productos mas consumidos en Chile en el mercado de
los snacks, las papas fritas son el segmento que mads crece en consumo. Segun datos de
Euromonitor, entre 2013 y 2018 las ventas de papas fritas crecieron 41,6%, facturando $539,3
billones y $763,9 billones, respectivamente. La proyeccion a 2023 es que las ventas alcancen los

$867,2 billones, si el comportamiento del mercado se mantiene al mismo ritmo.

De acuerdo con la proyeccién de ventas estipulada, la oferta entre el 2018 y 2023 deberia

aumentar en un 13,52%.

2.5. Comportamiento del mercado

Se determinara a través del analisis interno y externo las variables que afectan al mercado
en el que estara inserto el proyecto. Para esto se realizara un analisis FODA, el cual entrega una
valoracién general de las fuerzas, debilidades, oportunidades y amenazas tanto interno como

externo del proyecto:
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2.5.1. Andlisis del ambiente interno
Fortalezas:

» Diferenciacion, debido a la variedad de papas que se va a ofrecer, ademas de destacar por
trabajar sin aditivos ni preservantes, lo cual aln no estd totalmente inserto en el mercado.
» Alimentacion inclusiva, personas con restricciones alimenticias como veganos o

vegetarianos también podrdan disfrutar de la carta.
Debilidades:

» No disponer de variedad de acompafiamientos.
» No disponer de bebidas carbonatadas.

» No contar con delivery, ya que la papa pierde propiedades fisicas durante el viaje.

2.5.2. Andlisis del entorno o analisis externo
Oportunidades:

» Realizar una alianza con otro emprendimiento que potencie la compra de papas fritas, un
buen ejemplo seria, venta de cervezas artesanales.

» Generar estrategias de mejora continua para potenciar el consumo de comida consiente.

Amenazas:

» Ingreso de nuevos competidores al mercado con precios mas bajos.

» Riesgo de sustitucién, ya que el consumo de papas fritas siempre se ve como
acompafiamiento y no como plato base.

» Competencia consolidada en el mercado.

» Aumento del precio de la papa debido al cambio climatico y la sequia.

2.5.3. Eleccidn de Estrategias

Al realizar el andlisis del ambiente interno y externo y visualizando las fortalezas, debilidades,
oportunidades y amenazas del proyecto, se pueden determinar distintas estrategias mercado,

como son:
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Estrategias FO, resultantes de combinar fortalezas y oportunidades:

» Combinar estrategias de disefio y gastrondmicas, es decir, realizar combinaciones que
visualmente llamen la atencién de la gente, mezclando el disefio de cucurucho con el color
de la variedad de papas que se ofrecera, potenciando la diferenciacién del proyecto.

» Tener cucuruchos reutilizables, es decir, crear cucuruchos a base de plastico reciclado con
disefios entretenidos, permitiendo a los potenciales clientes rellenar por un precio menor

al de comprar en cucurucho desechable.
Estrategias DO, resultantes de combinar debilidades y oportunidades:

» Una vez insertos en el mercado, hacer “el acompafiamiento del mes”, donde se
proporcionard el ingreso de nuevos productos como acompafiamiento, los cuales tendrdn
una vigencia mensual e irdn variando de acuerdo con distintas inspiraciones, buscando
siempre que la papa frita sea la protagonista.

» Ingreso de nuevas tecnologias que permitan mantener por un mayor periodo de tiempo
las caracteristicas sensoriales de la papa y estas puedan llegar intactas para entregas

delivery.
Estrategias FA, resultantes de combinar fortalezas y amenazas:

» Mantener una fuerte estrategia de marketing mediante redes sociales, al punto de lograr
gue los clientes tomen la iniciativa de asistir a la comuna a consumir papas fritas.

» Realizar periddicamente asesorias con chef profesional, para mantener la calidad de los
productos y liderar en calidad de coccidn, buscando fidelizar a los clientes frente a el

ingreso de nuevos competidores.
Estrategias DA, resultantes de combinar debilidades y amenazas:

» Potenciar el consumo de papas fritas como plato “fuerte”, disponiendo en el periodo de
almuerzo porciones al plato con mayor variedad de acompafiamientos, disminuyendo el

riesgo de sustitucion por otros locales de comida rapida.
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2.6. Determinacion de niveles de precio y proyecciones

El proyecto contempla ofrecer una amplia variedad de papas, donde todas provienen de
Chiloé, pero son de alta comercializacion dentro de Santiago. Por tanto, dentro de los costos
inicialmente no serd necesario agregar gastos de traslado y, por ende, tener precios mas elevados

a los del mercado actual.

Respecto al precio de la papa, seglin datos de la ODEPA en su “Boletin de la papa”, indica que
el precio promedio ponderado mensual de la papa en los mercados mayoristas en agosto de 2021
fue $8.269 por saco de 25 kilos, valor 6,7% mas alto que el mes anterior y 29,1% mas alto que el

mismo mes del afio 2020.

En la tabla 2-8, se puede observar la variacion de precio promedio ponderado por volumen

de todas las variedades, calidades y unidades de comercializacién.

Tabla 2-8: Precio promedio mensual de papa en mercados mayoristas ($ + IVA/ 25 kg.)

Mes Aiio Variacion (%)
2019 2020 2021 Mensual Anual
Enero 4.427 6.996 9.813 -128 40,3
Febrero 5.869 6.661 6.909 -298 37
Marzo 5.800 7.487 6.695 -3,1 -10,6
Abril 5.819 6.920 6.725 04 -2,8
Mayo 6.469 6.187 6.445 -4,2 42
Junio 6.704 6.233 6.784 52 88
Julio 6.934 6.433 7.746 14,2 204
Agosto 7.036 6.404 8.269 6,7 29,1
Septiembre 7.212 B.399
Octubre 8.861 7.906
Noviembre 7.056 9.867
Diciembre 5.282 11.232
Promedio anual 6.456 7.560 7.423 -1,8
Promedio ene-ago 6.132 6.665 7.423 11,4
Fuente: Odepa
Grafico 1. Precio promedio mensual de papa en los mercados mayoristas
($ con IVA | 25 kg)
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Fuente: Odepa

Grafico 2-10: Precio promedio mensual de papa en mercado mayorista

Como se puede observar, los precios tienden a mantenerse estables a lo largo del afio con

excepcion de los ultimos cuatro meses del afio, donde se vuelven un poco mas irregulares.

Un punto crucial que se debe tener en consideraciéon al momento de establecer los precios
es que la papa frita es un producto de consumo masivo, por tanto, su precio ya se encuentra
establecido por el mercado, es por esto, que los precios se acercaran a los del mercado actual,
donde como se mostrd en la tabla 2-9 al analizar la oferta, el ticket promedio por 250 gr estaria

rodeando los $2.824. A partir de lo anterior, los precios del proyecto seran:
Para alimentos:

Tabla 2-9: Listado de precios para alimentos

Descripcion Cantidad
(gr)

Cucurucho 250 5 2.990
Pollo apanado 180 5 2.990
Tofu apanado 180 S 2.990

Salsa 15 5 500

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 2-10: Listado de precios para bebestibles

Cantidad

Descripcion (ml) Vvalor ($)

Jugo natural 240 5 1.800
Agua con/sin gas 500 5 850

Fuente: Elaboracion propia

2.7. Analisis de localizacion

La eleccidn de la ubicacién del proyecto es una decisién de largo plazo con repercusiones
econdmicas importantes, ya que esta puede determinar el éxito o fracaso del negocio, es por
esto, que es necesario realizar dos etapas: la selecciéon de una macro localizacién y, dentro de

esta, la de la micro localizacion.
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santiago |

2.7.1. Macro-localizacion

Para hacer la seleccién de la macro localizacién se utilizard el “Método de evaluacién por
factores no cuantificables”. El cual tiene mayor validez en esta seccidén ya que implica aspectos
generales, en este caso se tomard la decisién en base a antecedentes industriales y factor

preferencial.

Debido a que la Regién Metropolitana abarca a un 40,1% del total de la poblacién nacional,
se ha determinado por “factor preferencial” que el proyecto se encontrara ubicado dentro de
esta region. Ademas de su alta poblacidn, segun datos del Servicio de impuestos internos (Sll) se
reporta que el 80,3% de las ventas realizadas en Chile pertenece a empresas de la Regién

Metropolitana, mientras que solo el 19,7% se reparte en el resto del territorio.
Fuente: Google Maps

Figura 2-1. Macro localizacién del proyecto
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Micro-localizacidn

El proyecto se situara en la comuna de Providencia, especificamente en el sector de Barrio

Italia. Para hacer la seleccién de la micro localizacién del proyecto, se tomaron en cuenta las

siguientes determinantes:

>

Nivel de comercializacién del sector: Barrio Italia destaca por su amplia oferta
gastrondmica, ademas de los diversos cafés, tiendas decorativas, almacenes y talleres

patrimoniales en el lugar.

Disponibilidad de suministros basicos: Al ser un sector de alto comercio y estar ubicado
en la zona centro de la capital, posee la capacidad de abastecer sin problema todo el

perimetro con suministros basicos como son el agua y la electricidad.

Agentes contaminantes: El proyecto contempla un plan de reciclaje para todos los
desechos tanto orgdnicos como inorganicos. Inicialmente este servicio se externalizara,
por tanto, estar dentro del perimetro urbano de la regién permite generar un menor gasto

por el traslado de retiro de desechos.

Instalaciones para el Equipo y Maquinaria: Al ser un sector con alta tasa comercial, existe
mayor probabilidad de encontrar un espacio fisico que permita habilitar espacio suficiente
tanto para maquinas, como para recepciéon de clientes, disponiendo un sector para

consumo dentro del local.

Transporte: El proyecto requiere de contratacion de personal, por tanto, estar ubicado en
un sector central permitira que los empleadores puedan llegar sin mayor inconveniente a
su lugar de trabajo, sin tener que pagar un costo extra por buses de acercamiento u otro

apoyo extra.
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» Cercania con proveedores: Los principales proveedores del proyecto se encuentran
ubicados en la zona centro de la regién, especificamente en la comuna de Recoleta, por

tanto, el traslado de insumos no requerira de un costo mayor.
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</ Hostal Providencia ¢
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~ Fuente: Google Maps

Figura 2-2. Micro localizacién del proyecto

2.8. Analisis del sistema de comercializacion

Para lograr ofrecer un producto acorde a los requerimientos de mercado, se deben realizar
estudios que permitan determinar: que vender, a qué tipo de publico le interesa el producto,
cuales serian los canales de distribucidn y comunicacion para vender dicho producto, y, precio al

gue se le debe vender.

Para esto, dentro de las herramientas de marketing existentes y en blsqueda de un desarrollo
Optimo e integral del proyecto, es que para hacer el analisis del sistema de comercializacidon se
utilizaran las “4P del marketing", ya que permiten desglosar de forma completa cada una de las

variables anteriormente nombradas.
> Producto:

Principalmente el proyecto ofrecerd comida natural y consciente con el medio ambiente,
satisfaciendo la necesidad de variados segmentos, sin discriminar por edad o restriccion

alimentaria. El proyecto destacara por ofrecer papas frescas y variedad de sabores, con
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acompafiamientos y distintos aderezos, todos libres de aditivos y preservantes, la cual es una

caracteristica que actualmente es baja en el mercado de las papas fritas.
» Precio:

La papa al ser un producto de consumo masivo ya posee precios preestablecidos por el
mercado el cual es de $2.824 por 250gr., es por esto, que el proyecto considera un precio dentro
del ticket promedio establecido y solo deberia modificarse de acuerdo con el costo de la papa,

IPC o inflacidn.
> Punto de venta

El producto serd vendido a través de venta directa a un publico minorista, por tanto, los
potenciales clientes se deberdan dirigir a la ubicacion fisica del local, la cual serd en la comuna de

Providencia, especificamente en barrio Italia.
» Promocién

Inicialmente el producto se dard a conocer activamente a través de redes sociales, pero en
una proyeccién a corto plazo, se busca que el mayor medio de difusién sea el boca a boca, es

decir, informacidn transmitida personalmente por amigos y familiares.
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CAPITULO 3: ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD TECNICA
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3. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD TECNICA

A continuacidn, se describirdn los procesos técnicos y recursos necesarios para la puesta en

marcha del proyecto:

3.1. Descripcion y seleccion de procesos

El proyecto considera tres modalidades de venta, las cuales se diferenciaran por el ingreso de
la solicitud de pedidos segun: Caja rapida, Caja normal o retiro en el local. Ademas de esto, el

proyecto previamente considera tres grandes procesos, los cuales se detallaran a continuacién:

3.1.1. Abastecimiento, recepcion y almacenamiento:
El proceso se iniciard con un inventario semanal, donde el administrativo gestionard
diversas ordenes de compra de productos alimenticios, insumos de cocina e insumos

complementarios (como servilletas, cucuruchos, etc.) de acuerdo con el stock registrado.

Para la recepcion todos los insumos pasaran por control de calidad aleatorio, donde los
insumos de cocina y complementarios solo tendran control visual y los productos alimenticios
ademas de tener control visual se corroborard peso y temperatura seglin corresponda. Si
cualquiera de los insumos no cumple con el control de calidad requerido, se devolvera el stock al

proveedor y se solicitara un nuevo envio.

Una vez aprobado el ingreso de insumos, se dispondrd una zona de almacenamiento, la
cual contara con un congelador, un refrigerador y una zona para alimentos secos, como las papas
y especias. Todo esto se encontrard dentro de una misma habitacién y externamente, se destinard

un cubiculo de insumos complementarios como cucuruchos y servilletas.

3.1.2. Proceso de elaboracion:
La cocina se dividira en dos fases, una inicial de “preparacion” donde se pelardn y cortardn
papas, se prepararan las salsas y se dejara listos para coccion los acompafiamientos, es decir, tofu

y pollo alifiados y apanados.

La segunda fase, consistird en la coccidn de los alimentos, y dependera netamente de Ia

cantidad de pedidos que ingresen. Para esto, se dispondra de tres freidoras, dos para papas fritas
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y una para acompafiamientos. Respecto a las freidoras para papas fritas, para obtener un
resultado dptimo de coccidon se mantendrdn a dos temperaturas distintas, una a 150 ° y otra a
180°, donde en la primera se mantendrdn las papas fritas sumergidas por 7 minutos y luego se

pasara a la segunda por un tiempo de 5 minutos.

3.1.3. Proceso de venta:

Dentro del proceso de venta se consideraran tres tipos de ingreso de pedido, los cuales seran:

» Caja rapida: Estara destinada Unicamente a la venta de papas fritas. Para ingresar el
pedido el cliente se debera acercar a caja y elegir el tipo de papa y tamafio deseado. Con
esto, procederd a pagar y junto con su boleta se le entregara un disco de espera o “beepers
avisadores”, el cual le dara la libertad de esperar su pedido en el lugar que desee. Cuando
el disco de espera suene e indique que el pedido esta listo, el cliente se debe dirigir a
retirar y podra hacer consumo fuera del local o “consumo rapido”, dentro del local en
sector de barra.

» Caja normal: Estara destinada a la venta de cualquier producto de la carta, tanto papas
como acompafiamientos. Para ingresar el pedido el cliente se debera acercar a la cajay
elegir lo que desea consumir. Con esto, procedera a pagar y junto con su boleta se le
entregara un disco de espera o “beepers avisadores”, el cual le dara la libertad de esperar
su pedido en el lugar que desee. Cuando el disco indique que el pedido esta listo, el cliente
se dirigira a retirar y podra hacer consumo dentro del local, ya sea en mesas, sillones pouff
o barra.

» Retiro local: Si bien el proyecto inicialmente no considera delivery, si se aceptaran pedidos
con retiro en local, los cuales se realizaran solo por WhatsApp y los clientes podran elegir
cualquier producto disponible en la carta. Para ingresar su pedido los clientes deben
indicar su nombre y nimero de contacto junto con lo que desean llevar, con esta
informacién se les indicara el total a pagar y se le enviaran los datos para realizar la
transferencia. Una vez realizado el pago, el cliente debera enviar el comprobante de

transferencia y se le indicara la hora en la que debe pasar a retirar su pedido.
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3.2. Diagrama de flujo

A continuacién, se mostraran todos los diagramas de flujo para los procesos anteriormente
detallados. En la figura 3-1, se visualizard el diagrama de abastecimiento, recepcién y

almacenamiento. En la figura 3-2, el proceso de elaboracion y finalmente, en la figura 3-3 y 3-4 el

proceso de venta.

Abastecimiento, recepcién
¥ -

Inventario

& Stock
suficiente?

: Genera orden
Se mantiene
i N
A I

Envio de la
orden de |—ooun
compra

1

Control de
calidad

¢ Cumple
con control de
calidad?

Devolucion al
proveedor

Ingresa si
producto |
Almacena

Fuente: Elaboracion Propia

Figura 3-1. Proceso de abastecimiento, recepcién y almacenamiento

Proceso de ion

Inspeccion
visual stock

& Stock -
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Descascarar y Alifio y apanado
cortar papas acompafamientos

! '

.

Salsas

Ingreso Ingreso
. Pedido ‘ Pedido
Coccién

{Producto disponible!

para consumao

Fuente: Elaboracion Propia

Figura 3-2. Proceso de elaboracién
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Proceso de venta

Ingreso
cliente al local

Caja Decision Caja
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pedido pedido

Pago y
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Fuente: Elaboracion Propia

Figura 3-3. Proceso de venta
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Figura 3-4. Proceso de venta
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3.3. Balance de masa y energia

Dentro del proyecto se consideran tres procesos productivos a los cuales se determinara su
balance de energia tomando en consideracion la capacidad de los equipos, estos procesos son:
Preparacion de papas fritas, preparacion de acompafiamiento, y, por ultimo, preparacion de jugos

naturales.

» Papas fritas:

Previo a realizar la composicidn de masa, se debe tener en consideracién que la freidora se
debe mantener llena con cuatro litros de aceite y las papas se frien aproximadamente a 150°C,
esto sin importar la cantidad de producto que se va a preparar. Otro punto que considerar, es
gue se debe realizar la conversion de aceite de litro a kilogramo. Para esto, se debe tomar en

consideracion que la densidad del aceite vegetal es 0,91 kg/I.'8, entonces:
Masa (kg)= densidad x volumen
Masa (kg)= 0,91 kg/I. * 4lt.
Masa (kg)= 3,64 kg.
Dado esto, se puede realizar la composiciéon de masa de acuerdo con la tabla 3-1:

Tabla 3-1: Composicion de masa

Componente Porcentaje (%)

Papas 21,55%
Aceite 78,45%
total 100%

Fuente: Elaboracidon propia

Para una porcién de 2 kilogramos de papas fritas se requiere:

Tabla 3-2: Cantidad en kilogramos

Componente Cantidad (kg)

Papas 2
Aceite 3,64

Fuente: Elaboracidn propia

18 https://www.smartick.es/blog/matematicas/recursos-didacticos/medidas-de-capacidad-medidas-de-masa/
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Fuente: Elaboracion propia
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Figura 3-5: Balance de masa elaboracion papas fritas

» Acompafiamientos:

realizar la composicion de masa de acuerdo con la tabla 3-3.

Como se ha nombrado a lo largo del estudio, el proyecto contiene dos acompanantes: pollo
y tofu, donde ambos se venderan alifiados y apanados. Para ambos la porcién sera de 180gr. Y
seran alinados con finas hierbas. De acuerdo con esto, y tomando en consideracién el canastillo

de la freidora debe mantenerse lleno de aceite, es decir, debe poseer cuatro litros, se puede

Tabla 3-3: Composicion de masa acompafiamientos

Pollo/ tofu (4,32%)
Aceite (87,29,45%)
Panko (4,80%)

Alifio (3,60%)

Componente Porcentaje (%)

Pollo/ tofu 4,32%
Aceite 87,29%
Panko 4,80%
Alifio 3,60%

total 100%

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 3-4: Cantidad en kilogramos

Componente Cantidad (kg)

Y Y v v

Pollo/ tofu 0,180
Aceite 1,82
Panko 0,150

Alifio 0,82

Fuente: Elaboracion Propia

Fuente: Elaboracion propia

—»

Pollo/ tofu apanade
[100%)

Figura 3-6. Balance de masa elaboracién papas fritas
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» Jugos naturales:

Dentro del proyecto se considera ofrecer jugos naturales, el formato general de venta seran
vasos de 240 ml. Tomando esto en consideracién, se puede realizar la composicion de masa de

acuerdo con la tabla 3-5.

Tabla 3-5: Composicion de masa acompafiamientos

Componente Porcentaje (%)

Frutas 42.86%
Agua 57,14%
total 100%

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 3-6: Cantidad en kilogramos

Componente Cantidad (kg)

Frutas 0,06
Agua 0,08

Fuente: Elaboracion Propia

Pulpa de fruta (42,86%) —»
. { ‘) —p Jugo de fruta (100%)

Agua (57,14%) —

Fuente: Elaboracidn propia

Figura 3-7. Balance de masa elaboracién papas fritas
3.4. Seleccion de equipos

Para entregar un dptimo servicio el proyecto debe contener dentro de todos sus procesos
diversos articulos, tanto de cocina, como de consumo y apoyo administrativo. Uno de los
objetivos del proyecto es entregar servicio de calidad, por lo que es un punto crucial obtener
equipos de alta calidad. A continuacién, en las tablas 3-7, 3-8, 3-9, 3-10 y 3-11 se segregara los

equipos a requerir segun: Almacenamiento, administrativo, cocina, sala de consumo y bafo.
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Tabla 3-7: Equipos de almacenamiento

Producto

Imagen

Precio CLPfun

Cantidad sin IVA

C. istica

Precio CLP/un
con IVA

Valor total
con IVA
(CLP)

vida Uil
Normal

Depreciacion
Acelerada

Congelador
Industrial

Capacidad: 612 Lt
Peso: B2kg.
Ancheo: 78cm.
Profundidad:
180cm.

Marca: Maigas

1 $439.990

$523.588

$523.588

Refrigerador

Capacidad Neta
Freezer: 90 Its.
Capacidad Neta
Refrigerador: 141
Its.

Profundidad:
58cm.

Ancheo: 55cm.
Altura: 165cm.
Consumo energia:
25,20Kwh/mes

1 $269.930

$321.288

$321.288

Estante
Metélico

Anche: 91 cm
Profundidad: 45
cm

Altura: 183 cm
Material: Metal

Cantidad bandejas:

5
Capacidad: 80kg.
Por nivel

.fh

- —

-

1 $75.270

$89.571

$89.571

Balde
plastico
contenedor

Capacidad: 14lt.
Profundidad:
226cm.

Altura: 130cm
Ancho: 330cm.

-

2 $53.089

$63.176

$126.352

Bandeja

Material: Acero
Inoxidable
Medidas: 50x35cm

5 58.990

$10.698

$53.491

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 3-8: Equipos de administrativos

Producto

Caracteristicas

Imagen
Referencial

Precio CLPfun
Cantidad sin IVA

Precio
CLPfun con
VA

Valor total
con IVA [CLP)

vida Util
Normal

Depreciacion
Acelerada

Notebook

Memoria: 4 GB
Almacenamiento:
128 GB

Bateria: 3 celdas,
57Wh

u

1 5299.990

5356.988

5356.988

Escritoric

Alto: 80 cm.
Ancho: 181 cm.
Profundidad: 55
cm.

1 5233.990

5278.448

5278.448

Silla
escritorio

Alto: 104 cm.
Ancho: 63 cm.
Profundidad: 62
cm.

Altura regulable
Ergondmica

1 $69.980

$83.288

$83.288

Mouse

Conectividad:
Inalambrica
Velocidad: 2.4
GHz

Largo: 5.7cm
Ancho:s.lom
Alto: 3.5cm

1 54.950

5$5.938

5$5.938

Ergondmico con
soporte apoya
brazo silla

1 $28.990

$34.498

$34.498

Impresora

Marca: Canon
Tipo:
Multifuncional
Funciones:
Impresidn/
escanea/ copia

1 5158.990

5190.388

5190.388

Celular

Memoria: 32 gh
Memoria RAM:
2GB

=
-
0
[ itnd
s
“

1 599.980

5118.988

51180988

10

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 3-9: Equipos de cocina

Producto

Caracteristicas

Imagen
Referencial

Cantidad

Precio CLPfun
sin IVA

Precio CLPfun
con IVA

Valor total
con IVA [CLP)

Vida Uil
Mormal

Depreciacion
Acelerada

Freidora
Industrial

Material: Acero
inoxidable
Capacidad: 2
kilos de papa por
canastillo.
Sistemna de
seguridsd de
blogueo en
perillz de
encendido.
Utiliza a5
licuzdo.

5990.000

£1.178.100

$3.534.300

15

Pelador de

papas
industrizl

Funcionamiento
bajo el principio
centrifugo ¥
friccion.
Vaoltaje:
EOHz

Alto: 95 om
Ancho: 58cm
Largo: 58cm

220w

5569.950

51154 228

51.154.288

15

Pelador de

papa
eléctrico

Alto: 28,5 om
Ancho: 14cm
Material: Acero
Inoxidable

540.197

547.834

5143.203

et de
cuchillos

Material:
Inoxidable
Alto: 26cm
Mamero de
piezas: &

Acero

552.350

563.058

5126116

Lawa plato
industrizl

Material:

Inoxidable
Largo: 120cm.
Altura: B0cm.
Ancho: &0cm.

Acero

5215.000

5255350

5255.350

Extractor
de aire
industrizl

Potencia: 277W
Material: Acero
inoxidable

Alto: B3cm
Ancho: &0cm
Fomdo: 47 cm

5395.530

£1.070.528

51.070.388

10

Contenedor
para
reciclaje

Capacidad:
5145830
Cantidad: &

5145.230

5172609

5173.505

Bazurero

Capacidad:
1201,

536707

343.681

537363

Balanza

Balanza digital
gramera de 0.1 -
2KG

512.000

514.280

£57.120

Licuzdora

Vaso de vidrio
Capacidad: 1.5
litros

520590

524.578

574.934

15

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 3-10: Equipos para Sala de consumo

Producto

Caracteristicas

Imagen
Referencial

Cantidad

Precio CLPfun
sin IVA

Precio CLPfun
con IVA

Valor total
con IVA (CLP)

Vida Util
MNormal

Depreciacion
Acelerada

Mesas

Material:
Madera
Estilo: Rustico

5

5100.990

5120178

5600.891

5

Sillas

Material:
Madera
Estile: Rustico

25

$35.000

541650

51.041.250

Barra

Material:
Madera
Estilo: Rustico
Largo: 420cm.

$300.000

5357000

5357.000

Sillas barra

Material: Metal

544990

553538

3374.767

Fruim

Diametro: 75cm
Altura: 120cm

$35.990

541 81E

5256.86%

Caja

Impresign de

ticket o registro

$84.000

589960

5188820

Maquina

Bedcompra

Recibe pago con
tarjeta debito/
crédito.

$11.900

514161

528.322

Beepers
Avisadaores

Carga rapida, la
bateria se carga
completamente
en B horasy
durabilidad de
48 horas.

LB IRE ] A
W -

20

$8.760

511614

5232288

Tabla 3-11: Equipos para bano

Fuente: Elaboracidn propia

Producto

Caracteristicas

Imagen

Cantidad

Precio CLP/un
sin IVA

Precio CLP/fun
con IVA

Valor total
con IVA {CLP)

Vida Uil
Mormal

Depreciacion
Acelerada

Lava Manos

Ancho: 2Bcm
Alto: 1Z2cm
Frofundidad:
2Bcm
Material: Loza
Color: Blanco

Referencial
B

1
-

g

520.000

$23.800

571.400

3

1

Incdore

Capacidad: 7L
Frofundidad: 73
cm

Material: Loza
ceramica

559.900

S71.388

5214164

Dispensador
Toalla

Ancho: 33 om
Alto: 27 cm
Largo: 23 cm
Capacidad: 1
rollo de tolla de
hasta 310
MELros.

$34.900

541638

5124.214

Dispensador
papel
higiénico

Capacidad
hasta de 650
s, 1200
gramos por
rollo.

59.990

S11.888

535.664

Dispensador
jabdn

Vélvula de
tefldn de larga
duracién
300,000 usos,
CON repussto.
Estangue
interior pldstico
resistente con
tapa.

515.038

S17.8585

$53.686

Basurero

Alto:35om
Ancho: 20cm
Profundidad:
2Bcm
Capacdidad: 10
Litros

56.900

SE8.318

524.054

Espejo

Medidas:
54 2x72cm
: =

539.980

547.588

5142.764

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 3-12: Resumen Seleccién de equipos

Seleccion de equipos (UF: $30.368,84)

Costo total Costo total Costo total

Area sin IVA conlVA  con IVA en UF

Almacenamiento | & 936378 (5 1114290 36,69
Administrativo % BO97930|5 1068537 35,19
Cocina % 5611825 |5 B.678.072 219890
Saladeconsumo |5 2597.820 (5 3.091.406 101,80
Bafo & 560964|S5 667.547 21,98

Total| $10.604.917 | $12.619.851 415,55

Fuente: Elaboracidn propia

3.5. Proyectos complementarios

El proyecto solo se enfocara en la venta de papas fritas y acompafiamientos, por lo tanto, no

considera proyectos complementarios.
3.6. Lay-out

A continuacién, en la figura 3-8 se puede visualizar el lay-out del proyecto.

HBafio  {[F|Bafio  JFiBafio -
Bodega ot Personali{|Ei Varones JHDamas =
____,: s :::;-I’/V =
EEEIJ =8 a R
.’//
J =
Sala de Entrada
Preparacion N

260 m?

Fuente: Elaboracion Propia

Figura 3-8. Lay-out
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3.7. Determinacion de insumos, productos y subproductos

Para la determinacién de insumos se realizard una segregacién en dos categorias: insumos
directos e indirectos. Para la primera categoria, se encontraran los productos y subproductos que
se requieren directamente para que el proyecto pueda operar, es decir, las distintas variedades
de papas y el aceite. Mientras en la segunda categoria, se consideraran los insumos
complementarios, como son, el pollo, alifios, aderezos, bebestibles, tofu, insumos

administrativos, insumos de limpieza, etc.

Como se calculd en el capitulo 2, la capacidad mecdnica maxima de la freidora a un 85%
permite fabricar 321 kilogramos de papa/ dia. A partir de esto, en la tabla 3-13 se muestra detalle

y valores de insumos directos requeridos para la ejecucién del proyecto:

Tabla 3-13: Insumos Directos

Categoria e Formato Precdio un. M::ap:it:aﬂi‘% CZsztr:-‘tr:-talj Costo total/ Costo total/ Costo Anual en UF

compra (kg) (ke) dia mes Anual [UF: $30.368,84)
Papa Michune morada 1 5 3.8%0 54 % 208115|% 43704155 52444980 1726,93
Papa Michune roja 1 5 1.090 54 5 583155 1.224p15|5 14695380 483,90
Papa Yagana 1 5 690 54 5 36915 (5 775.215 | 5 9302580 306,32
Papa Camote naranjo 1 % 1790 54 s 05765 ($ 2.011.065 |5 24.132.780 794,66
Papa Papa cabra 1 s 2.290 54 % 122515|% 2572815 (% 3D.873.720 1016,63
Papa Desirée 1 3 640 54 5 34240 (% 719.040| 5 B.628.480 284,12
Aceite Vegetal 1 % 1760 24 5 42240 (% B8B7.040 |5 10.644.480 350,51
TOTAL 321 % 598.105| $12.560.205 | $150.722.460 496306

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 3-14: Resumen Costo insumos Directos

Costo Anual
Categoria Costo total/ Anual asto Anta

en UF [UF:
Papa 5 140077 980 4612 56
Aceite 5 10644 480 350,51

Total| 5 150.722 460 4963,06

Fuente: Elaboracion propia

Por otra parte, de acuerdo con las distintas categorias en la tabla 3-14 se realizé el célculo para

insumos indirectos:
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Tabla 3-15: Insumos Indirectos

Precio Cantidad Costo totall Costo Anual en UF

L= BT o Erire] el (UF: $30_368_84)

Limpieza Clara gel [Slers] ¥ 5.930 50 k3 233.500 9,86
Limpieza Papel higienico dispensador (Bun) | #  16.333 200 3 3.278.600 107,36
Limpieza Tozallade papel dispenzador (dun) | # 6,330 300 E 2.037.000 53,05
Limpieza Jabdn liquido (5 Iks) ¥  T7.630 40 ¥ 307.600 10,15
Limpieza Bleokol gel (5] £ 9330 40 k3 333,600 13,16
Limpieza Mascarillas (50 un) ¥ 1.330 100 ;3 135.000 6.55
Limpieza Mopa ¥ 2.014 g kS 16.112 0,53
Limpieza Escoba ¥ 1.330 5 ;3 6.350 0.23
Limpieza Fala kS 330 3 k3 2670 0,03
Limpieza Lavalozas (Sls) ¥ 2330 24 ;3 57.360 1.89
Limpieza Baolza basura (804110 cm; 10 un) ¥ 1170 500 k3 535.000 13,26
Limpieza Eszponja 3 138 200 ;3 27.600 0.1
Limpieza Limpia Yidrios (20 kg) ¥ 33.035 z k3 EE.07T0 2.8
Limpieza Guantes Desechables (100 un) ¥ 1582 15 ;3 23.730 0,78
Limpieza Fafo multivza [0 wun) ¥ Z.B57 2d k3 E3. 765 2.0
Administrativo Resma hoja carta (500 hajas) ¥ 3535 24 ;3 86.280 264
Bdministrativg Set de lapiz pasta (50 un) ¥ 10,330 1 k3 10,3930 0,36
Administrativo Pastit amarilloz (500 hojas) ¥ 10,530 1 ;3 10.530 0.35
Bdministrativg Corchetera ¥ 1630 3 k3 5.0d40 017
Administrativo Corchetes (S000 un) ¥ 13,330 1 ;3 13.330 066
Bdministrativg Archivadar ¥ 1.850 50 k3 532,500 3,05
Administrativo Calculadora Cientifica ¥ 35930 3 ;3 11.970 0.33
Condimenta Sall1ka) kY 350 100 k3 35,000 1.15
Condimento Sal Himalaya [1kg) ¥ 35930 = ;3 233,250 3.85
Condimento Merken [Tka) ¥ B.3d5 12 k3 TE. 140 2.51
Condimento Orégano (1kg) £ 7300 15 ;3 118.500 3.30
Condimento Bjo en polva [Tka) ¥ d.430 30 k3 134,700 d . dd
Condimento Pimienta negra(1kg) ¥ 4500 5] ;3 36.000 113
Condimento Jengibre en polva [1ka) ¥ E.565 5] k3 52.5dd 1,73
Condimento Alifio completo (1kg) ¥ 2550 12 ;3 30.600 1.01
Condimenta Parko [1kqg) ¥ 2.130 S00 k4 1,085,000 36,05
Frutas Pulpa Frutilla (kg) ¥ 3344 300 ¥ 1.003.200 33,03
Frutas Pulpa Frambuesza [1ka) ¥ d.045 300 3 1.214.400 339,93
Frutas Pulpa Maracuya [1kq) ¥ 4576 250 3 1144000 3767
Frutas Pulpa Manga [Tka) ¥ d.000 250 3 1.000.000 3293
Aoua Agua sin gas, bidon (20Its) £ 3200 300 ] 960,000 3161
Baua Baua sin gas [S00ml) kS 433 GBESE 3 3.336.4138 103,536
Bagua Bgua congas (S00m) ¥ 433 GESE % 3336415 103,56
Erndulzante Bzucar [Tkg) kS B 2d k3 16. 3 0,54
Endulzante Bzucar de coca (1kg) ¥ 6930 24 ] 167,760 5.52
Erndulzante Tagatasa liquida [(S360mI) ¥ 5. 740 2d k3 137. 760 d.54
Endulzante Sucralosa liquida [360ml) ¥ 5740 24 ] 137,760 4,54
Aderezos Ketchup Heinz [(3,23KG] ¥ 3.930 300 3 1.137.000 39,42
Aderezos Mavonesa Kraft (1.4 ltrs) £ 4300 300 t 1470.000 48,40
Aderezos Mastaza Heinz [365grs) ¥ 1.870 200 k3 A7d.000 12,32
Bderezas Aiji [(300gr] ¥ 1.000 200 3 200.000 .53
Acompanamienta) Pollo deshuesada (Tka) ¥ 3.935 232 3 55,451,835 344,07
Acompatiamiento) Tofu [Tkg) £ 3.000 Z3aaz: % T1E47.200 2359,23
Toral $192_369.743 6334.45

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 3-16: Resumen Costo insumos Indirectos

Categoria Cﬂ::ﬁz:—-lllf Costo total/ Anual iﬁ:‘;ﬁ:‘;:ﬁ:
Limpieza 5 619213 (& 7.430.560 244 68
Administrativo & 19780 | 5 237.360 782
Condimentos 5 156478 | & 1877734 61,83
Frutas & 363467 | & 4 361 600 143 62
Agua 5 636.070 (5 7.632 836 251 34
Endulzante & 38302 |5 459624 1513
Aderezos 5 270083 (& 3.241 000 106,72
Acompafiantes $13927420 |5 167.129.035 550331

Total| 5 16.030.812 | & 152 369.749 5334 .45

Fuente: Elaboracidn propia

3.8. Flexibilidad y rendimiento

Para determinar la flexibilidad y el rendimiento del proyecto, se tomaran los datos calculados
en el capitulo dos para determinar la capacidad que tendrd el proyecto de cumplir con la
demanda, para esto, se consideraron tres variables condicionantes: Jornada laboral, capacidad
mecanica de las freidoras al 85% y tiempo de coccidn requerida para obtener papas fritas
crujientes.

Si bien, en el capitulo dos se menciona una jornada de trabajo desde 12.00 horas hasta las
23.30 horas, para el calculo del rendimiento y flexibilidad se considerara un horario de 12.00
horas hasta las 23.00hrs, ya que estos uUltimos 30 minutos se consideraran de cierre del local.

De acuerdo con esto, en la tabla 3-15 se adjunta el calculo de la estimacidn de capacidad hora,

diaria, semanal, mensual y anual.
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Tabla 3-17: Rendimiento

Capacidad
proyecto Martesa Porciones

Domingo 12:00- de 250gr.

23:00
12:00 - 13:00 117
13:00 - 14:00 117
14:00 - 15:00 117
15:00 - 16:00 117
16:00 - 17:00 117
17:00 - 18:00 117
18:00 - 19:00 117
19:00 - 20:00 117
20:00 - 21:00 117
21:00 - 22:00 117
22:00 - 23:00 117
Diario 1.284
Semanal 7.704
Mensual 30.816
Anual 369.792

Fuente: Elaboracidn propia

3.9. Consumos de energia

» Energia eléctrica:

Para el cdlculo de energia, se consideraron todos los artefactos electrénicos requeridos para

el proyecto, los cuales se pueden visualizar en la tabla 3-18.

Tabla 3-18: Consumo de energia

Horas d -
oras de Costo total diario Costo total Costo Mensual en UF

(kW /) Mensual (kW h) (UF: $30.368,84)

Descripcion Cantidad Potencia (kW) trabajo/  Valor (kw/h)
diario

Congelador Industrial 1 2 48 24 5 120(5 7134 (& 171.210 5,64
Refrigerador 1 2,52 24 5 120 | $ 7.258 (3% 174.182 5,74
Notebook 1 0,05 8 5 120 % 5218 1244 0,04
Impresora 1 0,15 2 5 1205 144 |5 3.456 0,11
Celular 1 0,01 3 5 120 % 5(% 115 0,004
Pelador de papas industrial 1 0,75 11 S 1205 930|% 23.760 0,78
Licuadora 3 0,60 8 5 120 % 1728 (% 41472 1,37
Extractor de aire 1 0,28 11 5 1205 366 | S 8775 0,29

Total | 5 17676 | S 424215 13,97

Fuente: Elaboracién propia, a traves de www.enel.cl*®

% https://www.enel.cl/es/clientes/informacion-util/consumo-artefactos-electricos.html
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En la tabla 3-19 se puede visualizar la proyeccion del gasto anual de consumo, para esto,
se multiplicé el consumo mensual por 12 y se mantuvo como costo fijo para el horizonte de

evaluacion del proyecto.

Tabla 3-19: Consumo de energia anual en UF

Proyeccion energia electrica (UF: $30.368,84)

Afio 2 Afio 3 Ao 4
167,63 167,63 167,63 167,63 167,63

Fuente: Elaboracion Propia

» Agua potable:

Para el calculo de agua potable se considerara un estimado diario de 50 descargas diarias del
WC, tomando en cuenta el bano de clientes y el de trabajadores. El WC seleccionado para el

proyecto posee una capacidad de 7 litros por descarga.

Ademads de esto, seglin censo de agua 2005%° aproximadamente por cada vez que una persona
se lava las manos utiliza 8 litros de agua, mientras que para el lavavajillas utilizar app. 75 litros de
agua. De acuerdo con esto, se realizo el cdlculo de consumo de agua segun tabla 3-20.

Tabla 3-20: Consumo de agua Potable

Costo Mensual

Cantidad Cantidad Cantidad Costo total Costo total

Descripcion Costo ($/m3) en UF (UF:
- o - o q - q -
(m3) descargas Total (m3) diario (%/ m3) Mensual ($f m3) $30.368,84)
WcC 0,007 B0 0,42 5 420,83 | & 177 | 5 4772 0,16
Lavamanas 0,008 100 0,20 4 420,83 | & 337|& 9.090 0,30
Lavaplatos 0,075 15 1,13 5 42083 | 5 473 |5 12783 042
Total | S 987 | 5 26.645 0,88

Fuente: Elaboracién Propia, a través de www.aguasandinas.cl*

En la tabla 3-21 se puede visualizar la proyecciéon del consumo de agua anual, para esto,
se multiplicd el consumo de agua mensual en UF por 12.

20 https://blogs.iadb.org/agua/es/cuanta-agua-consumes-realmente-por-dia/
21 https://www.aguasandinas.cl/documents/20450/52092/Tarifas%20Vigentes%20-%20Aguas%20Andinas.pdf
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Tabla 3-21: Proyeccion de consumo de agua anual

Proyeccion agua potable (UF: 530.368,84)

Afio 2 Afio 3 Ao 4
10,53 10,53 10,53 10,53 10,53

Fuente: Elaboracidon Propia

» Plan de internet, telefonia y wifi:
Como se menciond en el punto 3.4 dentro de la seleccién de equipos, para el cargo
administrativo se encuentra considerado un celular. El cual poseerda internet y minutos libres.
Ademas, todo el local contara con wifi tanto como para trabajadores como para clientes. El detalle

del valor de los planes seleccionados se puede visualizar en la tabla 3-22.

Tabla 3-22: Consumo mensual de internet y telefonia

Costo
1 oo Costo M |
Descripcién Detalle osto ensual en
Mensual (§)  UF (UF:
£30.368,84)
Internet v
. Minutos libres y 75 GB| 5 11.243 00 0,37
telefonia
Wifi Fibra 600 megas |5 2672458 0,88
Total 1,25

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 3-23 se puede visualizar la proyeccién del consumo de internet y telefonia, para
esto, se multiplicé el consumo mensual en UF por 12.

Tabla 3-23: Proyeccidon de consumo internet y telefonia

Proyeccion Internet y telefonia (UF: $30.368,84)

15,00 15,00 15,00 15,00 15,00

Fuente: Elaboracion propia
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3.10. Programas de trabajo; turnos y gastos en personal

3.10.1. Jornada de trabajo:

El Cédigo del Trabajo indica en sus articulos 22 y 28 que el limite de una jornada de trabajo son
45 horas semanales, las cuales pueden ser distribuidas entre 5 o 6 dias con un maximo de 10

horas diarias.

A partir de esto, es que el proyecto considera una jornada de trabajo de acuerdo con lo

indicado en la tabla 3-24.

Tabla 3-24: Jornada de trabajo

Categoria Dias laborales Jornada de Trabajo 1 Hora de colacién Jornada de trabajo 2 Hora de colacién Hora de derre

Operacign | Miércoles a Sabado | 12:00 horas @ 21:00 horas | 14:00 horas - 14:45 horas | 14:30 horas & 23:30 horas | 17:00 horas - 17:45 horas | 23:00 horas - 23:30 horas
Operacion Domingo 12:00 horas a 21:00 horas | 14:00 horas - 14:45 horas - - 20:30 horas - 21:00 horas
Administrativo| Miércoles 3 Domingo| 12:00 horas a 21:00 horas | 14:00 horas - 14:45 horas

Fuente: Elaboracidn propia

Tabla 3-25: Jornada de trabajo por cargo

Categoria Cantidad iz Jornada Horas/ dia P
Contrato Semana
Administrative| Administrativo 1 Full time Miércoles a Domingo g 45
Operacicn Maestro de cocina 2 Full time Miércoles a Domingo g 45
Operacion | Asistente de cocina 1 Full time Miércoles a Domingo g 45
Operacian Cajerofa 3 Full time Miércoles a Domingo g 45

Fuente: Elaboracidn propia

3.10.2. Gastos en Personal:

Respecto a la vestimenta, para el cargo administrativo y cajera/o solo se requerira vestimenta
base: polera de la empresa, pantalén liso y zapatos libre eleccién. Mientras que, para el personal
operativo de cocina, ademas de la polera de la empresa, se entregaran zapatos de seguridad,
delantal y cofia para el cabello. A continuacidn, en la tabla 3-26 se puede visualizar el estimado

en gastos de personal.



58

Tabla 3-26: Gastos en Personal Anual

Personas por Valor/ un + Cantidad Valor total/ Valor Total en UF

Producto Referencia
Cargo VA Total / Anual anual [UF: $30.368,84)

Polera Administrativo 1 S 10936 4 5 43 744 1,44
Polera Cajero/a 3 5 10936 4 5 131232 432
Polera Asistente de cocina 1 s 10936 4 5 43 744 1,44
Polera Maestro de cocina 2 3 10936 4 ] B7.488 2,88
Zapatos Asistente de cocina 1 s 17.719 1 g 17719 0,58
Zapatos ‘ Maestro de cocina 2 S 17.719 1 5 35438 1,17
Delantal Asistente de cocina 1 5 2.590 12 5 31.080 1,02
Delantal Maestro de cocina 2 s 2590 12 5 62.160 2,05
Gorro chef Lo Asistente de cocina 1 s 3.796 B 5 22776 0,75
Gorro chef Maestro de cocina 2 S 3.796 B ] 45552 1,50
Total| & 520933 17,15

Fuente: Elaboracién Propia

Ademas de los gastos en vestimenta, también se consideraran las cotizaciones obligatorias del

trabajador, es decir, Fonasa/ Isapre (7%), AFP (10%) y Seguro de cesantia (4,11%).

Tabla 3-27: Proyeccién Gastos en Personal

Proyeccion Gastos Personal (UF: $30.368,84)

Afio 2 Ao 3 Ao 4
17,15 17,15 17,15 17,15 17,15

Fuente: Elaboracion Propia

3.11. Personal de operaciones, cargos, perfiles y sueldos

Como se menciond en el punto 3.10, el proyecto considera a un total de 7 colaboradores. Los

cuales se encuentras segregados segun tabla 3-28:

Tabla 3-28: Personal de operaciones y cargos

Personas por

Categoria Cargo Cargo
Administrative| Administrativo 1
Operacian Maestro de cocina 2
Operacion | Asistente de cocina 1
Operacian Cajern/a 3

Fuente: Elaboracion Propia

De acuerdo con esto, en las tablas 3-29, 3-30, 3-31 y 3-32 se describirdn las funciones, perfiles

y sueldos requeridos para cada uno de los cargos anteriormente mencionados.
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Tabla 3-29: Funcién, perfil y sueldo Cargo administrativo

Descripcion

Mombre del cargo:

Coordinador

Objetivo del cargo:

Apoyar en gestion légistica/ administrativa de la empresa

Funciones y responsabilidades:

Realizar inventario semanal y activar ordenes de compra correspondientes.
Realizar cierre de mes contable

Requisitos del cargo:

Administrativo Experiencia de al menos 2 afios en cargos similares

Estudios superiores: Tecnologo en Control Industrial
Manejo Excel: Nivel Medio/ avanzado
Competencias requeridas:

Proactividad, buen desempefio de trabajo en equipo
Capacidad de liderar

Jornada:

Full time, 45 horas semanales.

Sueldo liguido mes:

S700.000

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 3-30: Funcion, perfil y sueldo Maestro/a de cocina

Descripcion

Nombre del cargo:

Maestro de cocina

Objetivo del cargo:

Preparacion y coccion de alimentos

Funciones y responsabilidades:

Preparar y asegurar un servicio de calidad

Cumplir con la normativa de la empresa y los estandares de higiene requeridos.
Mantener limpieza vy orden del lugar de trabajo y utensilios

Requisitos del cargo:

Experiencia de al menos 1 afic en cargos similares

Maestro de

cocina
Estudios: Técnico en gastronomia

Competencias requeridas:

Proactividad, buen desempefio de trabajo en equipo

Habilidades culinarias, las cuales se demuestren en su compromiso por
cumplir las exigencias y los estandares del restaurante.

Jornada:

Full time, 45 horas semanales.

Sueldo liquido mes:

$500.000

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 3-31: Funcién, perfil y sueldo Asistente de cocina

Descripcion

Nombre del cargo:

Acistente de cocina

Objetivo del cargo:

Apoyo Preparacion alimentos frescos

Funciones y responsabilidades:

Cumplimientos de la manipulacian y estandarizacian de las
materias primas a tratar.

Conocimiento amplio de higiene y mantencion de los los
productos y de su presentacion personal.

Asistente Requisitos del cargo:
de cocina Experiencia de al menos 1 afio en cargos similares
Estudios: Ensefianza media completa
Competencias requeridas:

Proactividad, buen desempefio de trabajo en equipo
Disposicion y compromiso a aprender

Jornada:

Full time, 45 horas semanales.

Sueldo liquido mes:

$350.000

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 3-32: Funcion, perfil y sueldo Cajero/a

Descripcion
Mombre del cargo:

Cajero/a

Objetivo del cargo:

Recaudacion de ingresos por venta
Funciones y responsabilidades:

Venta y cuadratura de caja

Requisitos del cargo:

. Experiencia de al menos 1 afio en cargos similares
Cajerofa ) ~ ]
Estudios: Ensefianza media completa
Competencias requeridas:

Proactividad, buen desempefio de trabajo en equipo
Desarrollo de buena comunicacion con el cliente
Jornada:

Full time, 45 horas semanales.

Sueldo liquido mes:

$350.000

Fuente: Elaboracion Propia



61

Tabla 3-33: Resumen Gastos Sueldo Mensual

Sueldo Bruto (UF: $30.368,84)

Sueldo Sueldo _ Sueldo Bruto

Categoria FEFSTJI‘IES- s Liquido/f Bruto,/ sueldo Bruto Total en UFS
Cargo Persona Persona Total/ mes mes
Administrative| Administrativo 1 S J00000|5 B47770(S 847770 2792
Operacion Maestro de cocina 2 5 500000|5 605550(% 1211100 39,88
Operacion | Asistente de cocina 1 5 3500005 423885 (5 423885 13,96
Operacion Cajero/a 3 § 3500005 4238855 1271655 41 87
Total| & 3.754.410 123 63

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 3-34: Proyeccion Anual Gastos de Sueldos

Proyeccion Anual Gastos Personal (UF: $30.368,84)

Afio 4
1483,52

Ao 3
1483,52

Ao 2
1483,52

148352

148352

Fuente: Elaboracién Propia

3.12. Inversiones en equipo y edificaciones

El proyecto considera el arriendo de un local comercial en la comuna de providencia,

especificamente en Barrio Italia. El local cuenta con 260 m? totales y tiene un costo de arriendo

de 116 UF mensuales, lo cual se puede visualizar en la tabla 3-35.

Tabla 3-35: Costo arriendo local comercial

Arriendo local comercial
[UF: $30.368,84)

Valor
Mensual
en UF
116

Valor Anual
en UF

1392

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 3-36: Proyeccion Costo arriendo local comercial en UF

Proyeccion Costo anual Arriendo (UF: $30.368,84)

Ano 5

Ano 2 Ano 3 Ano 4
1392 1392 1392

Ano 1

1392

1392

Fuente: Elaboracion Propia
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3.13. Inversiones en capital de trabajo

Para el calculo del capital de trabajo se determinaron:

» Costos Fijos: Sueldos, gastos en personal, agua, electricidad, internet y arriendo.

» Costos Variables: Insumos directos e indirectos.
En la tabla 3-37 se puede visualizar el calculo de capital de trabajo en UF.

Tabla 3-37: Capital de trabajo

Capital de trabajo (UF: $30.368,84)

Mes Febrero Mayo Junio Julio Septiembre Octubre Noviembre Diciembre

100% 0% 2% 3% 5% 8% 10% 13% 20% 13% 6% 8% 12%
Ingresos 0,00 299,52 449,28 748,80 1198,08 1497,60 1946,88 2995,19 1946,88 898,56 1198,08 1797,12
Costos Fijos 257,15 257,15 257,15 257,15 257,15 257,15 257,15 257,15 257,15 257,15 257,15 257,15
UC.olslI:s 0,00 225,95 338,93 564,88 903,80 1129,75 1468,68 2259,50 1468,68 677,85 903,80 1355,70
‘ariables
Saldo -257,15 -183,58 -146,80 -73,23 37.12 110,69 221,05 478,54 221,05 -36,45 37.12 184,26
=ID -257,15 -440,74 -587,54 -660,77 -623,64 -512,95 -291,90 186,64 407,68 371,24 408,36 592,62
acumulado
C‘aprlallde 660,77
trabajo

Fuente: Elaboracién Propia

3.14. Costos de instalacion y puesta en marcha

Dentro de los costos de instalacion y puesta en marcha, ademas de la garantia del arriendo
comercial, se considerara la contratacidén de un disefiador de ambiente, esto, solo por el periodo
de habilitacién o preparacién del local, lo cual posee un valor promedio de mercado de

$602.408%2,

Junto con la contratacidn del disefiador de ambiente, se costeara también marketing digital a
través de redes sociales, capacitacion de desarrollo de habilidades blandas para todo el personal,
creacién de laempresa en el ambito legal, lo cual incluye gastos por escritura publica, autorizacion
del seremi, patente y Servicio de Impuestos Internos (Sll) (Ver tabla 4-5) y, por ultimo, pago de

licencia para obtener Microsoft 365.

Los costos asociados se pueden visualizar en la tabla 3-38:

22 https://www.habitissimo.cl/presupuesto/diseno-de-interiores
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Tabla 3-38: Costos de instalacién y puesta en marcha

(UF: 530.368,84)
Costo total Costo total

Costo CLP (5
) Afio O CLP [$) Afio 0 en UF

Costo UF (5)

Descripcion

Disefiador Ambiente | §  602.408 19,84 %  602.408 19,84
Marketing Digital % 65.000 2,14 §  780.000 25,68
Capacitacion §  210.000 6,91 §  210.000 6,91
Gastos Legales % 580.876 19,13 & S5B0D.876 19,13
Microsoft 365 §  53.990 1,78 §  53.990 1,78

Total| § 2.227.274 73,34

Fuente: Elaboracion Propia

3.15. Costos de imprevistos

Respecto a los costos imprevistos se considerard un 8% de la inversién en capital de trabajo,
activo fijo y en puesta en marcha, lo cual equivale a 91,97 UF y se puede visualizar en la tabla 3-

39y 3-40:

Tabla 3-39: Costos imprevistos

{UF: $30.368,84)

Descripcion Costo CLP (5) Costo UF (3)
Puesta en Marcha 5 2227274 73,34
Activo Fijo % 126519851 415,55
Capital de trabajo 5 20.066.685 660,77

Total| 5 34913 810 1149 66
Costo imprevisto (8%) | & 2.793.105 91,97

Fuente: Elaboracion Propia

De acuerdo con la informacion sefialada, en la tabla 3-40 se puede visualizar el resumen de la

inversién inicial del proyecto.

Tabla 3-40: Resumen inversion inicial

(UF: $30.368,84)

Descripcion Costo CLP (5) Costo UF (%)
Puesta en Marcha 5 2227274 73,34
Activo Fijo % 12619851 415,55
Capital de trabajo % 20.066.685 660,77
Costo imprevisto (8%) [ & 2.793.105 91,97

Total Inversion inicial| § 37.706.915 1241,63

Fuente: Elaboracion Propia
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CAPITULO 4: ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD ADMINISTRATIVA, LEGAL, SOCIETARIA,
TRIBUTARIA FINANCIERA Y AMBIENTAL
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4. ANALISIS DE PREFACTIBILIDAD ADMINISTRATIVA, LEGAL, SOCIETARIA, TRIBUTARIA
FINANCIERA'Y AMBIENTAL

4.1. ADMINISTRATIVA

El analisis de prefactibilidad administrativa tiene como objetivo dar a conocer la estructura
organizacional que posee la empresa, evaluando las especificaciones requeridas para cada cargo,

sueldo y perfiles requeridos para que el proyecto tenga un buen desempefio.
4.1.1. Personal

Como se hizo mencidn en el punto 3.11 el proyecto contara con un total de siete personas,
de los cuales uno serd administrativo encargado de apoyar en la gestion logistica/ administrativa
de la empresa, dos seran maestros/as de cocina, un/a asistente de cocina encargado de prestar
apoyo en la etapa de preparacidn y, por ultimo, tres cajeros/as los cuales irdn rotando de acuerdo

con la jornada de trabajo.

4.1.2. Estructura organizacional

A continuacion, en la figura 4-1 se podra visualizar el organigrama de la empresa, el cual
es una representacion visual ordenada de las estructuras organizacionales que la componen y

posibilita identificar la cadena de mando, funciones y vinculaciones jerarquicas.

El proyecto considera un organigrama de tipo lineal, el cual establece relacién entre los

departamentos de forma escalonada y establece vinculos entre los cargos existentes.
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Administrativo/a

Maestro/fa de
cocina 1

Maestro/fa de

. Cajerofa l Cajerofa 2 Cajerofa 3
cocina 2

b A b, A b e

Asistente de
cocina

%, 4

Fuente: Elaboracion Propia
Figura 4-1. Organigrama Papa friteria
4.1.3. Sistemas de informacion administrativos

Toda lainformacién que tendrd que llevar registro el cargo administrativo se llevara a cabo
a través de Excel, por lo que, para la ejecucidn correcta del proyecto, se considerd la compra de

la licencia Microsoft 365, el cual tiene un valor de $53.990 y se puede visualizar en la tabla 4-1.

Cabe mencionar, que este costo se encuentra considerado dentro de la inversion inicial

(ver tabla 3-38).

Tabla 4-1: Licencia Microsoft 365

(UF: $30.368,84)

Descripcion Costo CLP [5) Costo UF (3)

Microsoft 365 5 53.920 1,78

Fuente: Elaboracion Propia
4.1.4. Personal administrativo, cargos, perfiles y sueldos
La descripcién detallada de los cargos a requerir se puede visualizar en el punto 3.11, del

cual a continuacidén, en la tabla 4-2 se puede visualizar un resumen de acuerdo cargo, perfil y

sueldo.
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Tabla 4-2: Resumen de cargo, perfil y sueldo

[UF: $30.368,84)

Perfil Sueldo

Sueldo en UF

Administrativo Tecnologo en Control Industrial % 700.000 23,05

Maestro de cocina |Técnico en gastronomia 5 500.000 16,46
Experiencia de al menos 1 afio en cargos similares

Asistente de cocina - %  350.000 11,52
Conocimienta amplic de higiene y mantencion de los los productos
Experiencia de al menos 1 afio en cargos similares

Cajero,/a % 350.000 11,52
Desarrollo de buena comunicacidn con el cliente
Fuente: Elaboracién Propia
4.1.5. Gastos en personal
Dentro de los gastos en personal, ademas del sueldo, se considera la vestimenta la cual varia

de acuerdo el cargo como se puede ver en el punto 3.10. A continuacién, en la tabla 4-3 y 4-4 se

podrad visualizar un resumen de los gastos totales segregados por cargo.

Tabla 4-3: Resumen costo empresa sueldos

Sueldo Bruto (UF: 530.368,84)

Categoria Personas por ;:Stli? Sueldo Bruto Sueldo Hrﬂl.‘ltﬂ ?::L‘:Z::J:;
Cargo e Total/ mes Total/ afio afio
Administrative| Administrativo 1 S B4A7TF70| 5 B4AYTFT0| 510.173.240 334,99
Operacion Maestro de cocina 2 5 6055505 1.211.100 ( $14.533.200 478,56
Operacion | Asistente de cocina 1 $ 423885 |5 423.885|% 5.086.620 167,49
Operacién Cajero/a 3 5 423885 (% 1271655 | $15.259 860 502,48
Total| & 3.754.410  $45.052.920 148352

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 4-4: Resumen gastos en vestimenta

Gasto Vestimenta (UF: $30.368,84)

Valor Total
Categoria Cargo ‘u’al:; ::TEU en UF (UF:

$30.368,84)
Administrative| Administrativo 5 43 744 1,44
Operacion Maestro de cocina | 5 230638 7,59
Operacion | Asistente de cocina| 5 115.319 3,80
Operacion Cajero/a 5 131232 432
Total| 5 520933 17,15

Fuente: Elaboracion Propia
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4.2, LEGAL

A continuacién, se revisara la viabilidad legal del proyecto aludiendo a las distintas leyes,

normas y regulaciones existentes.

4.2.1. Marco legal vigente nacional e internacional

El input mas importante para moldear las directrices de una empresa es hacer
cumplimiento estricto de la legislacidn, tanto tributaria, como laboral. Para dar inicio al marco
legal, se definird el proyecto como una Empresa Individual de responsabilidad limitada (EIRL), la
cual es una de las mas utilizada por empresarios que buscan iniciar un negocio ya que no es

necesario contar con otra persona o socio para iniciar una actividad mercantil.

Una de las principales caracteristicas de una EIRL es que permite el desarrollo de nuevas
iniciativas comerciales, separando el patrimonio destinado a la actividad mercantil, del resto de

los bienes que conforman su patrimonio personal.

Los requisitos para la constitucidon de una Empresa Individual de Responsabilidad Limitada

son:

» Escritura publica cuyo extracto autorizado por el notario que la otorgd se inscribe
en el Registro de Comercio del domicilio de la EIRL y se espera la publicacién en el
Diario Oficial dentro de los 60 dias siguientes a la fecha de la escritura.

» El nombre de la EIRL debe incluir el nombre y apellido del constituyente, mas las
actividades econdmicas que constituyan el objeto y giro de la empresa, debiendo
concluir con la palabra Empresa Individual de Responsabilidad Limitada o su

abreviatura EIRL.

En Chile, todos contribuyentes que deseen realizar actividades econdmicas que produzcan
rentas deben realizar el inicio de actividades en el Servicio de Impuestos Internos (Sll), lo cual
permitira realizar boletas, guias de despacho, etc. Cabe mencionar que este proceso no tiene

costo y se puede realizar mediante la pagina web del SIl cumpliendo con los siguientes requisitos:

» Contar con RUT otorgado por SlI
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» Contar con la clave tributaria otorgada por Sl
» Ser persona natural chilena o extranjera con residencia

» Ser mayor de 18 afios

Como el proyecto esta vinculado al rubro de los alimentos, para que el local pueda
comenzar a funcionar se requiere la aprobacién de la Secretaria Regional Ministerial (Seremi).
Para esto, una vez que el local se encuentre totalmente habilitado se debe generar una solicitud
via web o en una oficina de Seremi correspondiente en la comuna y como resultado del tramite
la Autoridad Sanitaria realizard la visita de inspeccion cuando corresponda y emitird su
pronunciamiento en un plazo de 30 dias habiles. Cabe mencionar que este tramite tiene un costo
de acuerdo con el giro de la empresa, en este caso, considerando las actividades a realizar dentro
del proyecto, el arancel correspondera a $95.400, los cuales se encuentran considerados en los

costos de puesta en marcha.

El dltimo punto por considerar es el pago de la patente comercial, el cual es otorgado por
la Municipalidad de la comuna en la cual estd ubicado el proyecto y para solicitarla se deben

poseer los siguientes documentos:

Formulario de solicitud de autorizacion de Funcionamiento o Patente.
Documento que acredite el titulo por el que se ocupa el inmueble para el negocio.
Declaracidn de inicio de actividades ante el SlI.

Declaracién jurada del Capital Propio Tributario de la empresa.

YV V. V VY V¥V

Declaracién jurada del numero de trabajadores que tiene cada sucursal u oficina
de la empresa.

» Las Sociedades o EIRL deben acompafiar copia de la escritora de constitucion,
constancia de la Inscripcidn en el Registro de comercio del Conservador de Bienes
Raices y la publicacion del Extracto de la Escritura en el diario oficial.

» Las Personas Naturales deben presentar una fotocopia de su Cédula de Identidad.

Como el proyecto se sitla en la comuna de providencia, el pago de la patente es semestral
y se calcula en base al capital de la sociedad, pero para empresas nuevas normalmente la patente

gueda en el valor minimo, que es de %2 UTM por semestre mas los Derechos de Aseo (cerca de
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66.000 pesos). Considerando que el valor de la UTM al 07/11 es de 53.476 entonces el valor de la

patente semestral para el proyecto tendria un costo de $92.738.

4.2.2. Politicas de desarrollo industrial

En Estado de Chile actualmente el provee diferentes beneficios para emprendedores, cada
uno de los aportes estd focalizado, es decir, unos estdn destinados a mujeres y otros a personas
cesantes que quieran desarrollar un negocio, por ejemplo. Algunos de los beneficios actualmente

existentes para emprendedores son:
» Subsidio Crece:

Es entregado a las empresas para ayudarlas a poner en marcha un plan de trabajo, el cual
incluye acciones de gestién empresarial e inversiones en bienes necesarios para cumplir el
objetivo del proyecto. Financia una parte de este plan por un maximo de $6.000.000 netos,

mientras que el resto es pagado por el beneficiario.
» Capital Abeja Emprende:

Apoya el desarrollo de negocios liderados por mujeres que deseen insertarse al mercado
mediante una idea de negocio. Cofinancia una parte del plan de trabajo mediante la entrega de
un subsidio de hasta $3.500.000 para concretar las actividades detalladas en el proyecto de

negocio.
» Yo emprendo Semilla:

Busca apoyar a personas cesantes, inactivas o que tengan un trabajo precario (esporadico,
sin contrato o con sueldo menor al minimo liquido) que tienen una idea de negocio o un pequefo
local en funcionamiento. Entrega aproximadamente $350.000 para financiar el plan de negocio y

ofrece asesorias técnicas, bonos de movilizacién, cuidado de los hijos, entre otros.

> Semilla inicia:
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Se entrega a emprendedores cuyo proyecto de negocio tenga alto potencial de
crecimiento. Cofinancia el 75% del total del proyecto con un tope maximo de $15.000.000,

ademas de ofrecer servicios de apoyo para su implementacién y desarrollo.
» Semilla Corfo:

Se trata de un subsidio de $25.000.000 que serd entregado a emprendimientos
denominados como "dinamicos", lo que significa que en un periodo de tres afios sean capaces de
alcanzar ventas iguales o superiores a un millén de délares, logrando duplicar este monto cada

tres o cuatro afos.

4.2.3. Aspectos legales del giro del proyecto

Como el proyecto pertenece al rubro de los alimentos, se debe tener en consideracion el
Decreto 977, el cual aprueba el Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA) que establece las
condiciones sanitarias que deberd ceiiirse la produccién, importacion, elaboracion, envase,
almacenamiento, distribucién y venta de alimentos para uso humano, con el objeto de proteger

la salud y nutricidn de la poblacion y garantizar el suministro de alimentos sanos e inocuos.

4.2.4. Incentivos

Respecto a los incentivos como bonos o aguinaldos, inicialmente estos no seran

considerados dentro del proyecto.

4.2.5. Aspectos laborales

El proyecto se encuentra sujeto al cumplimiento de la Ley N°18.620, la cual hace referencia
al Codigo del Trabajo. A modo de resumen, el Cédigo del Trabajo tiene por objeto fundamental
regular los derechos y obligaciones de empleadores y trabajadores y proveer los medios de
conciliar sus respectivos intereses. Consagra el principio de la cooperacién entre el capital y el

trabajo como base de la economia nacional.

4.2.6. Costos asociados al cumplimiento de la legislacion vigente

En la tabla 4-5 se pueden visualizar los costos legales asociados al proyecto.
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Tabla 4-5: Gastos Legales

Gastos Legales (UF: $30.368,84)

or To
Categoria ‘u’al:; ::ltalf :r:l UrFTI Utlj'a:I
$30.368,84)
Abogado y Escritura Pablica | & 300.000 9,88
Tramites 511 S0 0,00
Autorizacian Seremi 5 95400 314
Patente S 185476 6,11
Total % G580.876 19,13

Fuente: Elaboracion Propia

4.3. SOCIETARIA

4.3.1. Relacion entre los inversionistas

Como se nombrd en el punto 4.2.1, el proyecto serd una Empresa Individual de
Responsabilidad Limitada (EIRL), por tanto, la inversion serd realizada exclusivamente por una
persona natural con patrimonio propio y no se tendra relacién con inversionistas. La Unica
relacidn sera con la institucion bancaria, la cual sera una de las fuentes de financiamiento del

proyecto.

4.3.2. Estructura societaria

Como se menciona en el punto anterior, la estructura societaria de la empresa
corresponde a una Sociedad Individual de Responsabilidad Limitada (EIRL), la cual en Chile se

caracteriza por los siguiente:
» La EIRL es un sujeto de derecho:

La EIRL es una figura legal a la cual la ley le ha reconocido una identidad propia y esta
comprendida por un nombre; capital; nacionalidad; domicilio (al igual que cualquier sociedad
mercantil). Se trata de un sujeto legal capaz de adquirir derechos y obligaciones, al igual que el

resto de los tipos de personas juridicas.

» Esun tipo de persona juridica:
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Es una persona juridica distinta a las sociedades, que se regula de manera similar a estas.
Esta figura no es persona natural y tampoco es un modelo de sociedad, es una figura diferente y
nueva, disefiada especialmente para pequeiios empresarios, que desean laborar a través de un

patrimonio separado.
» Posee una Unica actividad comercial:

Solo puede dedicarse al desarrollo de un tipo de actividad comercial, el cual puede ser de
cualquier naturaleza. Puede abarcar las acciones u operaciones que el empresario desee, siempre

y cuando estas pertenezcan a un mismo tipo de actividad.
» Régimen de responsabilidad limitada

El titular de la EIRL tiene protegido su patrimonio personal, de manera que, la empresa
responde a sus obligaciones con su propio patrimonio. El titular solo se ve comprometido en
proporcién al capital que este haya decidido asignar a la empresa, mds no con sus bienes

personales.
» Solo puede estar integrada por una persona natural:

La EIRL solo puede estar integrada por una persona y esa persona debe ser natural. Desde

su creacion hasta su extincién, sélo podra estar compuesta por un sujeto.
» Razdn social o nombre de la EIRL:

En el caso de las EIRL, la razdn social debe estar compuesto por el nombre y apellido de la
persona natural que figura como titular; la actividad comercial a la cual se dedica; y la

denominaciéon Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (EIRL).
» Administracién:

Debe ser administrada por su titular (quien ademds actia como representante legal) o por

cualquier otra persona que esté faculte para ello.

> Venta o cesion de la EIRL:
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La EIRL si puede venderse, siempre y cuando este traspaso se haga a otra persona natural,
quien se convertira en el nuevo titular de la empresa, con la condiciéon de que, al momento de
hacer la cesion, se modifique la razén social o nombre de la empresa, tomando en cuenta que
estd ya no podra llevar el nombre y apellido del vendedor, sino que ahora deberd tener los del

comprador.

4.3.3. Estimacion del gasto para dar forma a la estructura societaria

La escritura societaria la realiza un abogado, dentro de esto se deben considerar los siguientes

gastos:
» Escritura de la constitucién mas honorarios del Abogado:

Generalmente el valor de este documento es el 1% del capital de la sociedad. Los valores

fluctdan entre los $100.000 y $200.000.
» Extracto de la escritura:

Depende del Capital que se establece en ellas. (0,1% del capital inicial declarado), Ademas
se debe considerar el pago por cada Copia autorizada de la Escritura ($300 por carilla de la copia)

y la Autorizacidn o legalizacién del Extracto ($500 por la autorizacion de cada copia).
» Inscripcidn en el registro del comercio:
Entre $50.000 y $100.000 aproximadamente.

> Publicacién del Extracto de la Escritura de Constitucion de la Sociedad o de la EIRL

en el Diario Oficial:

Es gratuita para las sociedades de hasta 5.000 UF de Capital. Para todas las demas, tiene un

costo de 1 UTM por cada extracto.
» Inscripcidn en el Registro de Comercio (Conservador de Bienes Raices):

En el conservador de bienes raices de Santiago, el arancel que corresponde a su inscripcion se

calcula sobre la base $ 5.500, mas $ 300 por carilla, mas 0,2% del capital inicial declarado,
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alcanzando un minimo de $75.000 aproximado, siendo un tope de $256.000, mas base de $3.300,

que equivale a la escritura con capital superior a $128.000.000.

Cabe mencionar, que este ultimo paso no es un requisito fundamental (la ley no lo exige),

pero suele hacerse o es recomendable hacerlo.
4.4. TRIBUTARIA

4.4.1. Sistema tributario

Comenzar con un negocio conlleva un conjunto de gestiones y responsabilidades que se
deben cumplir al pie de la letra, una de ellas son las obligaciones tributarias. Toda persona que
tenga residencia en Chile debe cumplir con estas obligaciones tributarias y para esto deben

realizar el pago de impuesto.

El Sistema de impuestos internos (SlI) clasifica a sus contribuyentes segun la Ley de la

Renta, donde se segrega segun:

» Primera Categoria: Corresponde a las rentas del capital y de las empresas
comerciales, industriales, mineras y otras.

» Segunda Categoria: Corresponde a las rentas del trabajo (sueldos, salarios, dietas,
gratificaciones, participaciones, montepios, pensiones, gastos de representacion,

honorarios, etc.)

De acuerdo con esto, para el proyecto son aplicables los impuestos de primera categoria,

los cuales se pagan de forma mensual y anual, dentro de los pagos mensuales se debe considerar:
» Impuesto al Valor Agregado (IVA):

Corresponde al 19% del monto entregado en los documentos de compras emitidas y
ventas recibidas, en estas declaraciones se incluyen: Debito fiscal, crédito fiscal, ventas exentas y
de exportaciones, retenciones de segunda categoria, impuestos Unico a los trabajadores, pago de

provisionales mensuales (PPM) obligatorios.

Respecto a los pagos anuales, se debe considerar:
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» Declaracién anual del impuesto a la renta:

Todos los empleadores y empresas tienen la obligacién de presentar un informe al Sl que

incluya toda la informacidon sobre rentas, ingresos y cualquier pago entregado a personas

naturales. Para ello, deben entregar 3 declaraciones juradas:

- Formulario 1879: Retenciones efectuadas por rentas pagadas de los Articulos 42 (N°2) y

48 de la Ley de Impuesto a la Renta.

- Formulario 1886: Retiros y créditos correspondientes.

- Formulario 1887: Rentas del numeral 1 del articulo 42 de la LIR y Retenciones de Impuesto

Unico efectuadas.

Tabla 4-6: Tasas de Primera Categoria

- . . . Tasas de
Anos comerciales en que se aplica la tasa de Primera .
; 5 Primera
Categoria .
Categoria
2020 y siguientes para contribuyentes sujetos al articulo 14, .
letra A) LIR (Régimen creado por la Ley 21.210 de 2020)
2020, 2021 y 2022 para contribuyentes articulo 14, letra D) G
MN*3 LIR (Régimen creado por la Ley 21.210 de 2020)
2023 y siguientes para contribuyentes articulo 14, letra ) s
N*3 LIR (Régimen creado por la Ley 21.210 de 2020)

Fuente: Servicio de Impuestos Internos (Sll), actualizaciéon 19/01/2021

4.4.2. Mecanismo de determinacion de gasto en impuesto

El proyecto debe considerar una tasa de Impuesto de primera categoria, es decir, se debe

pagar el 27% de impuesto sobre las rentas e ingresos anuales.

4.4.3. Fuentes de financiamiento

Las fuentes de financiamiento pueden ser internas, es decir, aportadas por el inversionista

o externas, a través de instituciones financieras. En este caso para el proyecto se consideraran

ambos, en menor proporcion aporte por parte del inversionista y en mayor proporcién aportes

mediante créditos por instituciones financieras. De igual forma la rentabilidad del proyecto sera

evaluada:

» Financiado externo a un 25% por una institucion bancaria.
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» Financiado externo a un 50% por una institucién bancaria.
» Financiado externo a un 75% por una institucion bancaria.

» Proyecto puro sin financiamiento.

4.4.4. Inversionistas

El proyecto se encuentra clasificado como una Empresa Individual de Responsabilidad

Limitada (EIRL), por lo que sera conformado por una persona natural, la cual sera la inversionista.

4.4.5. Instituciones crediticias

La inversion puede ser solicitada a través de créditos comerciales tanto a instituciones
bancarias privadas o publicas, donde de acuerdo con el monto y plazo de pago solicitado, se dara

una tasa de interés.

4.4.6. Leasing

Leasing es un mecanismo de financiacién mediante el cual una entidad financiera, sea un
establecimiento bancario o una compafia de financiamiento (cominmente conocida como
arrendador), por instruccidon de un cliente solicitante (denominado arrendatario o locatario),
adquiere un activo de capital, el cual estd bajo propiedad de la entidad, y se lo entrega al locatario
en arrendamiento financiero u operativo para su uso y goce por un periodo de tiempo a cambio

de un pago periddico de una suma de dinero, denominado “canon”.

Al finalizar la operacién de leasing, el locatario tiene la potestad de: Ejercer una “opcién de
adquisicion” sobre el mismo bien a un precio pactado desde el inicio o renovar la operacién de

arrendamiento (leasing).

Este mecanismo es usado para financiar la adquisicién o facilitar el acceso, uso y goce de

activos fijos productivos, por ejemplo: equipos, maquinaria, vehiculos, inmuebles, entre otros.

Debido al bajo costo individual que poseen los equipos requeridos para el proyecto, para
el banco no es atractivo el arriendo de este tipo de bienes, por tanto, el proyecto no considera

este tipo de financiamiento.
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4.4.7. Costos de financiamiento

El costo de financiamiento para fuentes externas o entidades bancarias tiene relacion con los
costos de adquirir el crédito comercial, esto considera tanto costos en tramites previos a la
adquisicion del préstamo, como el interés establecido por la entidad bancaria al solicitar el

préstamo.
4.5. AMBIENTAL

4.5.1. Impacto medio ambiente

El impacto ambiental se puede describir como el resultado de una actividad humana
gue genera un efecto sobre el medio ambiente que supone una ruptura del equilibrio ambiental.

Algunos de los impactos ambientales mas frecuentes son:

Contaminacion del aire

Contaminacién de las aguas (mares, rios, aguas subterraneas)
Contaminacion del suelo

Generacion de residuos

Contaminacidn acustica

YV V. V VYV VYV V

Empobrecimiento de los ecosistemas y pérdida de biodiversidad

Si bien el proyecto no genera un impacto a gran escala, de igual forma se debe
considerar que toda actividad realizada por el ser humano tiene como resultado un impacto al
ambiente, es por esto, que como se nombrd en el desarrollo del primer capitulo, uno de los
objetivos del proyecto es entregar una alimentacidn sostenible, siendo consciente de los residuos

generados y tomando responsabilidad con el medio ambiente.

Con intencién de generar el menor impacto posible, es que se segregaran todos los
residuos como orgdnicos e inorganicos y se externalizara el proceso de retiro con una empresa
especialista, la cual entregara reportes semanales del impacto ambiental generado y esta serd

una informacion visible dentro del local.



79

4.5.2. Marco legal vigente

Segun el Servicio de Evaluacién Ambiental (SEIA), el concepto de normativa de caracter
ambiental, o normativa ambiental aplicable, comprende aquellas normas cuyo objetivo es
asegurar la proteccion del medio ambiente, la preservacién de la naturaleza y la conservacién del
patrimonio ambiental, e imponen una obligacién o exigencia cuyo cumplimiento debe ser

acreditado por el titular del proyecto o actividad durante el proceso de evaluacion.

Se excluyen de este concepto, por lo tanto, aquellas normas que, si bien comparten el
mismo objetivo, no imponen obligaciones o exigencias al titular directamente, sino que deben ser
consideradas a efecto de determinar si un proyecto o actividad presenta alguno de los efectos,

caracteristicas o circunstancias descritas en el articulo 11 de la Ley N° 19.300.

Tomando esto en consideraciéon, la normativa general para la Evaluacién de Impacto

Ambiental:

» Ley N°19.300, Sobre Bases Generales del Medio Ambiente.

» Ley N°20.417, que Crea el Ministerio, el Servicio de Evaluacion y la Superintendencia del
Medio Ambiente.

» Ley N° 19.880, sobre Bases de los Procedimientos Administrativos que rigen los Actos de
los Organos de la Administracién del Estado.

» DFL N° 1-19.653, Fija Texto Refundido, Coordinado y Sistematizado de la Ley N° 18.575,
Organica Constitucional de Bases Generales de la Administracién del Estado.

» D.S. N2 95, de 2001, de MINSEGPRES, Reglamento del Sistema de Evaluacion de Impacto
Ambiental

» D.S. N2 40, de 2012, del Ministerio del Medio Ambiente, Reglamento del Sistema de

Evaluacién de Impacto Ambiental

4.5.3. Analisis de afluentes

Debido a que el impacto ambiental del proyecto es menor, no aplica realizar analisis
afluentes.
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4.5.4. Ajuste alas normas

Una vez inserto el proyecto dentro del mercado y con capacidad de generar utilidades,
uno de los costos que se estima incurrir es en utilizar insumos de limpieza ecolégicos, tanto de
limpieza/ desinfeccién de superficies como lava vajillas. Es decir, todos seran biodegradables y
comprados a granel o en envases recargables, para de esta forma perseguir el objetivo de reducir
los agentes contaminantes y entregar un producto siendo consciente de los residuos generados

y tomando responsabilidad con el medio ambiente.
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CAPITULO 5: EVALUACION ECONOMICA
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5. EVALUACION ECONOMICA

5.1. CONSIDERACIONES A UTILIZAR

De acuerdo con la informacidn recaudada en los capitulos anteriores, se realizard el calculo
de los indicadores de evaluacién econdmicos del proyecto como son VAN, TIR, PRIy IVAN segln
los datos obtenidos de la estimacién de egresos en recursos técnicos, operativos, administrativos

y legales, junto con el calculo de demanda.

5.1.1. Horizonte del proyecto

El proyecto se evaluara con un horizonte de 5 afios, lo cual no implica que el proyecto
terminard dentro de ese periodo, si no, que se realizara la evaluacidon econdmica y si dentro del
periodo establecido los indicadores econdmicos indican que el proyecto es rentable, se

continuara con la insercidn del negocio.

5.1.2. Tasa de descuento

La tasa de descuento representa el retorno minimo exigido por el inversionista hacia la
rentabilidad del proyecto, es lo que se llama un factor financiero cuya finalidad es la de
determinar el valor del dinero en el tiempo, para asi calcular el valor de un capital futuro y/o

considerar proyectos de inversién.
Para el calculo de la tasa de descuento se utilizara la siguiente férmula:

R=Rf+(Rm—Rf)*
Fuente: Nassir Sapag Chain & Reinaldo Sapag Chain, Preparacién y evaluacion de proyectos, 2008.
Ecuacién 5-1. Férmula CAPM

Donde:
R= Tasa de descuento
Rf= Tasa libre de riesgo

Rm= Tasa de rentabilidad del mercado
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B: Constante segun tipo de negocio (relacién entre el riesgo del proyecto respecto al riesgo de

mercado)

» Tasa libre de riesgo (Rf):

El concepto de tasa libre de riesgo se utiliza para referirse a la rentabilidad que se obtiene
al invertir en un activo que se considera que es cien por cien seguro, y, por tanto, esta libre de
riesgo. Si bien, todas las inversiones implican asumir riesgos, existen una serie de activos
financieros que presentan una fluctuacién minima en su cotizacidn histdrica. El valor de la tasa
libre de riesgo se obtiene a través de un promedio que entregan los intereses de los bonos en UF

a 5 afios entregados por el Banco Central.

Al 25 de noviembre del 2021 la tasa libre de riesgo corresponde a un 1,90% segun
informacién del banco central como se muestra en la figura 5-1:

Tasas de interés mercado secundario, bonos, en UF (porcentaje) @

ALATFAEALIE

_m 18.Nowv.2021 | 19.Now.2021 | 22.Nov.2021 | 23.Nov.2021 | 24.Now.2021 | 25.Nov.2021

Bonos en UF a 1 afo (BCU, BTU)

Bonos en UF a 2 afos (BCU, BTU) 3 -0,27 0,14 -0.3 032 -0.25 -0.20
Bonos en UF a 5 afos (BCU, ETU) i 1.99 1.98 2.01 1.70 1.74 1.79 1.90
Bonos en UF a 10 afos (BCU, BTU) f 2.24 22 2.29 1.9% a0 2 04 33

Bonos en UF a 20 afios (BCU, BTU) ] 275 2.75 260 2.50 2.59
Bonos en UF a 30 afos (BCU, BTU) J 292 289 2,74 269 2.66 270

Fuente: Banco central, base de datos estadisticos 2021
Figura 5-1: Tasa libre de riesgo

» Tasa de rentabilidad de mercado (RM):

La tasa de rentabilidad de mercado o tasa media de retorno se obtiene a través de la
variacién del indice de precio selectivo de acciones (IPSA), entregado por la Bolsa de Comercio de
Santiago para los ultimos 10 afios en los mercados de renta variable.

Tomando una variacion desde el afio 2011 al 2021 el proyecto debe considerar una tasa
de un 15,77%2.

> Beta (B):

2 https://es.investing.com/indices/ipsa-historical-data
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Es la medida que calcula la volatilidad de una accién respecto al mercado en general.
Indica las fluctuaciones que se causardn en las acciones debido a un cambio en las condiciones
del mercado. El coeficiente beta mide, entonces, el riesgo de mercado de un activo financiero y
su valor va de 0 a mas de 1.

Los activos con beta mayor a 1 son considerados activos riesgosos, pues amplifican los
movimientos del mercado. Activos con betas menores a 0,5 son considerados de bajo riesgo, pues
su comportamiento es menos que proporcional al del mercado.

Segun Aswath Damodaran a su actualizacion 2021, el beta asignado al rubro del proyecto seria
0,64, ya que la categoria que mas se acerca es la de Food Processing.

De acuerdo con los valores entregados y reemplazandolos en la férmula de tasa de

descuento se tiene:
R = 0,019 + (0,1577 — 0,019) * 0,64
R =0,107768
R =10,78%
Fuente: Elaboracién propia
Ecuacion 5-2. Resultado calculo tasa de descuento
5.1.3. Moneda a utilizar

La moneda utilizada para el calculo de la evaluacién econdmica sera la Unidad de Fomento
(UF), ya que esta refleja en su valor la inflacidn la cual aumenta o disminuye de acuerdo con la
variacion del indice de Precios al Consumidor (IPC). El valor es de 30.368,84 al 30 de octubre del

2021.

5.1.4. Impuestos

Los impuestos son pagos obligatorios de dinero que exige el Estado a los individuos y
empresas que no estan sujetos a una contraprestacién directa, con el fin de financiar los gastos

propios de la administracidn del Estado y la provisidn de bienes y servicios de caracter publico.
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Como se nombro en el punto 4.4.1, el proyecto debe considerar el pago de impuestos de
primera categoria, es decir, segln la tabla 4-6 y la informacién del servicio de impuestos internos

(SIl) seria un 27%.

5.1.5. Depreciaciones

De acuerdo con la seleccidn de equipos detallada en el punto 3.4, donde se segregaron los
equipos a utilizar de acuerdo a las dreas de almacenamiento, administrativo, cocina, sala de
consumo y bafio, en la tabla 5-1 se observa la depreciacién de los activos considerando una
depreciacidn acelerada, junto con el valor libro y el valor residual de los activos al 25% de su valor
inicial.

Tabla 5-1: Depreciacién de activos

Seleccion de equipos (UF: $20.263,24)
Valor total
Cantidad con VA

Tasa
Depreciacid Aficl ARc2 Afo3 Afiod ARoS

Vida Util Depreciacié
(UF) Mormal nAcelerada n

Almacenamiento | Congelador Industrial 1 17,24 9 = 575 575 | 575 | 5,75 4,31
Almacenamiento | Refrigerador 1 10,58 9 3 3,53 3,53 | 3,53 | 3,53 2,64
Almacenamiento |Estante Metalico 1 2,95 9 3 0,98 0,98 | 098 | 0,98 0,74
Almacenamiento | Balde plastico contenedor 2 416 B 2 2,08 2,08 | 2,08 1,04
Almacenamiento | Bandeja 5 1,76 B 2 0,38 0,88 | 0,88 0,44
Administrative | Motebook 1 11,76 6 2 5,88 5,88 | 5,88 2,94
Administrativo Escritorio 1 9,17 7 2 458 458 | 4,58 2,29
Administrative  [Silla escritorio 1 2,74 S 1 2,74 2,74 0,69
Administrative  [Mouse 1 0,20 3 1 0,20 0,20 0,05
Administrativo Mouse Pad 1 1,14 £ 1 1,14 1,14 0,28
Administrative  |Impresora 1 6,27 E 1 6,27 6,27 1,57
Administrative | Celular 1 3,92 10 3 131 1,31 [ 1,311,312 0,98
Cocina Freidora Industrial 3 116,38 15 5 23,28 23,28 |23,28| 23,28 23,28 | 23,28 29,09
Cocina Pelador de papas industrial 1 33,01 15 = 7,60 760 | 760 (760 760|760 9,50
Cocina Pelador de papas eléctrico 3 473 3 1 473 473 1,18
Cocina Setdecuchillos 2 415 g 1 415 415 1,04
Cocina Lava plato industrial 1 2,42 7 2 4,21 4,21 | 4,21 2,11
Cocina Extractor de aire industrial 1 35,27 10 3 11,76 11,76 |11,76( 11,76 8,82
Cocina Contenedor para reciclaje 1 5,72 6 2 2,86 2,86 | 2,B6 1,43
Cocina Basurerg 2 2,88 B 2 1,44 1,44 | 1,44 0,72
Cocina Balanza 4 1,88 9 3 0,63 0,63 | 0,63 | 0,63 0,47
Cocina Licuadora 3 2,47 15 5 0,49 0,49 | 049 | 049 | 0,49 | 0,49 0,62
%ala de consumo [Mesas 5 19,79 5 1 19,79 19,79 4,85
Sala de consumo [Sillas 25 34,29 5 1 34,29 34,29 3,57
5Sala de consuma (Barra 1 11,76 5 1 11,76 11,76 2,94
Sala de consuma |Sillas barra 7 12,34 5 1 12,34 12,34 3,09
5ala de consumo | Pouff B 8,48 7 2 4,23 423 | 4,23 2,12
Sala de consuma |Caja 2 6,58 6 2 3,29 3,29 | 3,29 1,65
5Sala de consumo |Maguina Redcompra 2 0,93 B 2 0,47 0,47 | 0,47 0,23
5ala de consumo |Beepers Avizadores 20 7,65 7 2 3,82 3,82 | 3,82 1,91
Bafio Lava Manos 3 2,35 g 1 2,35 2,35 0,59
Bafio Inodoro 3 7,05 3 1 7,05 7,05 1,76
Bafio Dizpersor Toalla 3 411 B 2 2,06 2,06 | 2,06 1,03
Bafio Dizspensador papel higiénico 3 1,17 6 2 0,59 0,59 | 0,59 0,29
Bafio Dispersor Jabon 3 1,77 & 2 0,58 0,88 | 0,88 0,44
Bafio Bazurero 3 0,82 B 2 0,41 0,41 | 041 0,21
Bafio Espejo 3 4,70 7 2 2,35 2,35 | 2,35 1,18

Fuente: Elaboracion propia
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Dentro del horizonte de evaluacién del proyecto no estan consideradas reinversiones.

5.1.7. Analisis de riesgo

Como se desarrolld en el punto 5.1.2, la tasa de descuento calculada para el proyecto

10,78%.

5.2. PROYECTO PURO

5.2.1. Flujo de caja sin financiamiento

A continuacidn, en la tabla 5-2 se visualizara el flujo de caja considerando que el 100% de

la inversion es realizada por el inversionista, es decir, no se toma ningun tipo de crédito bancario,

lo cual permitira ver la rentabilidad del proyecto sin cargas impositivas. Cabe mencionar, que la

tasa de descuento a utilizar es CAPM vy fue calculada en el punto 5.1.2, la cual es de un 10,78%.

Tabla 5-2: Flujo de caja puro

Afo 0 1 2 3 4 5
Ingresos 14.975,97 | 15.109,37 | 15.232,58 15.353,86 15.474,50
Costos Variables -11.297,51 |-11.297,51 |-11.297,51 -11.297,51 -11.297,51
Costos Fijos -3.085,83 | -3.085,83 | -3.085,83 -3.085,83 -3.085,83
Utilidad Operacional 592,62 726,03 849,24 970,52 1.091,16
[Depreciacion 202,14 | -9535 | -5532 -31,37 31,37
[intereses Crédito Largo Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pérdida Ejercicio Anterior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Venta de Activo 103,89
Valor Libro 0,00
Utilidad Antes de Impuestos 390,48 630,67 793,92 939,15 1.163,68
Impuestos (27%) -105,43 -170,28 -214,36 -253,57 -314,19
utilidad Despues de Impuestos 285,05 460,39 579,56 685,58 849,49
Depreciacion 202,14 95,35 55,32 31,37 31,37
Pérdida Ejercicio Anterior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Valor Libro 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Amortizacion Crédito Largo Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inversion Activos Fijos -415,55
||Inversic':n en Intangibles, Puesta en Marcha e imprevistos | -165,31
||Inversic':n en Capital de Trabajo -660,77
Recuperacidn Capital de Trabajo 660,77
Valor de Desecho del proyecto
Recuperacidn de IVA 78,95
||F|uj0 Neto -1.241,63 566,15 555,74 634,88 716,95 | 1.541,62
||Flujo Neto Actualizado -1.241,63 511,07 452,87 467,03 476,10 924,13
||Fluj|} Neto Actualizado Acumulado -1.241,63 -730,56 -277,69 189,34 665,44 ¥

Fuente: Elaboracion propia
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5.2.2. Indicadores econémicos

A continuacién, en la tabla 5-3 se visualizara el resultado de los indicadores econémicos

para el flujo de caja puro.

Tabla 5-3: Indicadores econémicos Flujo de caja puro

Tasa de descuento CAPM

TIR
PRI [payback)
VAN

Fuente: Elaboracidn propia

5.2.3. Rentabilidad del proyecto puro

El proyecto esrentable ya que la TIR es mayor que la tasa de descuento exigida al proyecto,
obteniendo un VAN positivo de 1.589,57 UF. Por otra parte, el periodo de recuperacién de la
inversion (PRI), indica que a partir del tercer afio el proyecto genera utilidades al inversionista y

el IVAN da como indice es un 1,28, por tanto, el VAN supera a la inversion inicial en 1,28 veces.
5.3. PROYECTO CON FINANCIAMIENTO
5.3.1. Flujo de caja con financiamiento

A continuacion, se visualizaran los flujos de caja financiados a un 25%, 50% y 75% por un

crédito bancario. En general para los tres flujos se debe tener en consideracién:

» Crédito del banco estado con una tasa de interés anual del 5% (ver anexo 1).
» Valor de la unidad de fomento: 30.368,84 CLP (S) al 30 de octubre del 2021.
» Impuesto: 27%.
» Tasa de descuento WACC.

5.3.1.1. Flujo financiado 25%:

En la tabla 5-4 se puede visualizar el resumen de datos requeridos para el calculo de
amortizacion. A continuacion, en la tabla 5-5 se puede observar la amortizacion para el horizonte

de evaluacién del proyecto y en la tabla 5-6, el flujo de caja para el proyecto financiado a un 25%.
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Tabla 5-4: Datos para el calculo de amortizacion

Impuesto a la Renta

% Financiamiento
Monto Financiamento
Interés LP

Plazo

Cuota

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 5-5: Calculo de amortizacion

Principal

Interés

Amortizacion

71,70 15,52

254,23 71,70 12,71 58,08 195,25

195,25 71,70 9,76 61,93 133,31

133,31 71,70 6,67 65,03 68,28

68,28 71,70 3,41 68,28 0,00

Fuente: Elaboracidn propia
Tabla 5-6: Flujo de caja financiado al 25%
Afo 0 1 2 3 4 5

Ingresos 14.975,97 | 15.109,37 | 15.232,58 15.353,806 15.474,50
Costos Variables -11.297,51 |-11.297,51 |-11.297,51 -11.297,51 -11.257,51
Costos Fijos -3.085,83 | -3.085,83 | -3.085,83 -3.085,83 -3.085,83
Utilidad Operacional 592,62 726,03 849,24 970,52 1.091,16
|Depreciacién 202,14 | -9535 | -55,32 -31,37 -31,37
[Intereses crédito Largo Plazo 1552 | -12,71 9,76 6,67 3,41
Pérdida Ejercicio Anterior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Venta de Activo 103,89
Valor Libro 0,00
Utilidad Antes de Impuestos 374,96 617,96 784,16 932,49 1.160,26
Impuestos -101,24 -166,85 -211,72 -251,77 -313,27
Utilidad Despues de Impuestos 273,72 451,11 572,44 680,71 846,99
Depreciacién 202,14 95,35 55,32 31,37 31,37
Pérdida Ejercicio Anterior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Valor Libro 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Amortizacion Crédito Largo Plazo -56,18 -58,98 -61,93 -65,03 -68,28
Inversion Activos Fijos -415,55
||Irwersit'm en Intangibles, Puesta en Marcha e imprevistos | -165,31
||Irwersic':n en Capital de Trabajo -660,77
Recuperacion Capital de Trabajo 660,77
Valor de Desecho del proyecto
Recuperacion de IVA 78,95
Flujo Antes de Financiamiento -1.241,63 | 498,64 487,48 565,82 647,05 1.470,85
Crédito Largo Plazo 310,41
Crédito Corto Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Flujo Despues de Financiamiento -931,22 498,64 487,48 565,82 647,05 1.470,85
Flujo Despues de Financiamiento Actualizado -931,22 457,49 410,34 436,98 458,47 956,16
Flujo Despues de Financiamiento Actualizado Acumulado -931,22 -473,73 -63,39 373,58 832,05

Fuente: Elaboracion propia
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5.3.1.2. Flujo financiado 50%:

En la tabla 5-7, 5-8 y 5-9 se muestra cdlculo de amortizacion y flujo de caja financiado 50%.

Tabla 5-7: Datos para el calculo de amortizacion

Impuesto a la Renta 27,00%

% Financiamiento 50,00%

Monto Financiamento 620,82
Interés LP 5,00%
Plazo 5,00

Cuota 143,39

Fuente: Elaboracidn propia

Tabla 5-8: Calculo de amortizacidon

Principal Amortizacion
143,39 31,04
508,46 143,39 25,42 117,97 350,49
390,49 143,39 19,52 123,87 266,63
266,63 143,39 13,33 130,06 136,56
136,56 143,39 6,83 136,56 0,00

Fuente: Elaboracidn propia

Tabla 5-9: Flujo de caja financiado al 50%

Afio 0 1 2 3 4 5
Ingresos 14.975,97 15.109,37 15.232,58 15.353,86 15.474,50
Costos Variables -11.297,51 -11.297,51 -11.297,51 -11.297,51 -11.297,51
Costos Fijos -3.085,83 -3.085,83 -3.085,83 -3.085,83 -3.085,83
Utilidad Operacional 592,62 726,03 849,24 970,52 1.091,16
Depreciacidn -202,14 -95,35 -55,32 -31,37 -31,37
Intereses Crédito Largo Plazo -31,04 -25,42 -19,52 -13,33 -6,83
Pérdida Ejercicio Anterior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Venta de Activo 103,89
\Valor Libro 0,00
Utilidad Antes de Impuestos 350,44 605,25 774,40 925,82 1.156,85
Impuestos -97,05 -163,42 -209,09 -243,97 -312,35
Utilidad Despues de Impuestos 262,39 441,83 565,31 675,85 244,50
Depreciacién 202,14 95,35 55,32 31,37 31,37
pérdida Ejercicio Anterior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
alor Libro 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
[Amortizacion Crédito Largo Plazo -112,35 -117,97 -123,87 -130,06 -136,56
Inversion Activos Fijos -415,55
Inversion en Intangibles, Puesta en Marcha e imprevistos -165,31
Inversion en Capital de Trabajo -660,77
Recuperacidn Capital de Trabajo 660,77
Valor de Desecho del proyecto
Recuperacidn de VA 78,95
Flujo Antes de Financiamiento -1.241,63 431,14 419,21 496,76 577,16 1.400,07
Crédito Largo Plazo 620,82
Crédito Corto Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Flujo Despues de Fi jamients 620,82 431,14 419,21 496,76 577,16 1.400,07
Flujo Despi de Financiamiento Actualizado -620,82 402,13 364,70 403,09 436,82 088,34
Flujo Desp deFi iamiento Actualizado Acumulado| -620,82 -218,69 146,02 549,10 985,02

Fuente: Elaboracion propia
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5.3.1.3. Flujo financiado 75%:

En la tabla 5-10, 5-11 y 5-12 se muestra calculo de amortizacién y flujo de caja financiado

75%.
Tabla 5-10: Datos para el calculo de amortizacion
Impuesto a la Renta 27,00%
% Financiamiento 75,00%
Monto Financiamento 931,22
Interés LP 5,00%
Plazo 5,00
Cuota 215,09
Fuente: Elaboracidn propia
Tabla 5-11: Calculo de amortizacién
Principal Interés Amortizacion
215,09 46,56
762,70 215,09 38,13 176,95 585,74
585,74 215,09 29,29 185,80 399,94
399,94 215,09 20,00 195,09 204,85
204,85 215,09 10,24 204,85 0,00
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 5-12: Flujo de caja financiado al 75%
Afio 0 1 2 3 4 5
Ingresos 14.975,97 15.108,37 15.232,58 15.353,86 15.474,50
Costos Variables -11.297,51 -11.297,51 -11.297,51 -11.297,51 -11.297,51
Costos Fijos -3.085,83 -3.085,83 -3.085,83 -3.085,83 -3.085,83
utilidad Operacional 592,62 726,03 849,24 970,52 1.091,16
Depreciacidn -202,14 -95,35 -55,32 -31,37 -31,37
Intereses Crédito Largo Plazo -46,56 -38,13 -29,29 -20,00 -10,24
Pérdida Ejercicio Anterior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Venta de Activo 103,89
alor Libro 0,00
utilidad Antes de Impuestos 343,92 592,54 764,64 919,15 1.153,44
Impuestos -92,86 -159,99 -206,45 -248,17 -311,43
Utilidad Despues de Impuestos 251,06 432,55 558,18 670,98 842,01
Depreciacidn 202,14 95,35 55,32 31,37 31,37
pérdida Ejercicio Anterior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Valor Libro 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
[Amortizacidn Crédito Largo Plazo -168,53 -176,95 -185,80 -195,09 -204,85
Inversion Activos Fijos -415,55
Inversion en Intangibles, Puesta en Marcha e imprevistos -165,31
Inversion en Capital de Trabajo -660,77
Recuperacidn Capital de Trabajo 660,77
Valor de Desecho del proyecto
Recuperacidn de VA 78,95
Flujo Antes de Financiamiento -1.241,63 363,63 350,95 427,70 507,26 1.329,30
Crédito Largo Plazo 931,22
Credito Corto Plazo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Flujo Despues de Fi iamient -310,41 163,63 350,95 427,70 507,26 1.329,30
Flujo Desp de Financiamiento Actualizado -310,41 344,90 315,72 364,94 410,53 1.020,39
Flujo Desp deFi iamiento Actualizado Acumulado| -310,41 34,49 350,21 715,15 1.125,68

Fuente: Elaboracion propia
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5.3.2. Indicadores econdmicos
En la tabla 5-13 se puede observar el consolidado de los resultados econémicos para los

flujos de caja financiados al 25%, 50% y 75% y la tasa de descuento exigida para cada uno de ellos.

Tabla 5-13: Indicadores econdmicos proyecto financiado

Tipo de Tasade  Tasa de

Financiamiento

descuento descuento
Puro CAMP 10,78% 1589,57 46,05%

25% WACC 9,00% 1788,22 56,41% 3,00 1,92
50% WACC 7,21% 1974,26 75,23% 2,00 3,18
75% WACC 5,43% 2146,07 125,34% 1,00 6,91

Fuente: Elaboracidn propia

5.3.3. Rentabilidad del proyecto con financiamiento

De acuerdo con los resultados de los indicadores econdmicos, el proyecto también es
rentable considerando un crédito bancario. En todos los casos la TIR es mayor que la tasa de
descuento exigida y mientras mayor es su porcentaje de financiacidon es mayor la rentabilidad. El
valor del VAN aumenta mientras mayor es la tasa de financiamiento y lo mismo sucede con el
IVAN. Respecto al periodo de recuperacion de la inversidn (PRI), se puede ver que al aumentar el
porcentaje de financiamiento el PRI es cada vez menor, llegando a recuperar la inversién el primer

afio considerando un crédito al 75% de la inversion.

5.4. SENSIBILIZACIONES

El analisis de sensibilidad ilustra cdmo varia el valor del proyecto ante cambios en alguna
de las variables clave. Para realizar el andlisis de sensibilizacion del proyecto se utilizara el flujo
de caja mas rentable, es decir, con financiamiento externo de un 75%. La variable a sensibilizar

sera el valor del VAN respecto a un aumento/disminucion en la demanda y costos fijos.

Respecto a la sensibilizacidon de la demanda, se puede observar que si estd varia un 1% el
VAN variara un 22,14%, lo cual indica que el proyecto es altamente sensible a variaciones de

demanda, tanto negativa como positiva.
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En las tablas 5-14 y 5-15 se puede visualizar los resultados del VAN segun aumento/

disminucion de un 1%, 5%, 10% y 15% en las variables anteriormente mencionadas.

Tabla 5-14: Sensibilizacion Demanda

Variacion Demanda

Var. Variable VAN Var. VAN

15% 9274 42 332,16%
10% 6838,31 221 44%
5% 4522 19 110,72%
0% 214607 0,00%
-5% -230,04 -110,72%
-10% -2606,16 -221 44%
-15% -4982 28 -332,16%

Fuente: Elaboracidn propia

Respecto a la sensibilizacidn de los costos fijos, si este varia un 1% entonces el VAN variard
un 4,49%, por tanto, el proyecto también se puede clasificar como sensible ante esta variable. Si

bien es menos sensible que a variaciones de demanda, igual la fluctuacién es alta.

Tabla 5-15: Sensibilizacién Costo Fijo

Variacion Costo Fijo

Var. Variable VAN Var. VAN

15% 700,44 -67,36%
10% 1182,32 -44 91%
5% 1664,20 -22,45%
0% 2146,07 0,00%
-5% 262795 22,45%
-10% 3109,83 44 91%
-15% 3591,71 67,36%

Fuente: Elaboracion propia

5.4.1. Graficos de sensibilizacion

En el grafico 5-1, se puede visualizar una recta de pendiente positiva, el cual indica que a

medida que aumenta la demanda también aumentara el VAN del proyecto.
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Grafico 5-1: Sensibilizacion de demanda

20%

En el grafico 5-2, se puede visualizar la sensibilizacion de los costos fijos el cual posee
pendiente negativa, es decir, a medida que aumentan los costos fijos el VAN disminuye.
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Grafico 5-2: Sensibilizacion de costos fijos

20%
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5.4.2. Determinacion de puntos de corte

Para determinar los puntos de corte, se debe hacer 0 el VAN en la ecuacidn de la recta,

respecto a la demanda se tiene:

y =47522x + 2146,1; considerandoy = 0
0 =47522x + 2146,1

2146,1 _
47522

x = —0,04516014

X

Del resultado obtenido, se puede decir que cuando la demanda disminuye en un 4,52% el

VAN es 0y el proyecto deja de ser rentable como se observa en la tabla 5-16.

Tabla 5-16: Punto de corte Demanda

Punto de corte

* VAN
-4,52% o

Fuente: Elaboracion Propia
Para determinar el punto de corte respecto al costo fijo también se debe igualar la

ecuacion a 0, como se muestra a continuacion:

y = —=9637,5x + 2146,1; considerando y = 0
0=-9637,5x + 2146,1

2146,1
9637,5

X

x = 0,22268223

Del resultado obtenido, se puede decir que cuando los costos fijos aumentan enun 22,27%

el VAN es 0 y el proyecto deja de ser rentable, como se observa en la tabla 5-17.

Tabla 5-17: Punto de corte costo fijo

Punto de corte

VAN

Fuente: Elaboracion Propia
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Luego de haber finalizado el estudio de prefactibilidad técnico y econdmico se puede
concluir que efectivamente existe una demanda potencial importante respecto del proyecto. Ya
que, si bien la papa frita es un producto de consumo masivo, hay poca oferta especializada en el
rubro, sobre todo al momento de hablar de los distintos tipos de papa existentes, ya que la

mayoria solo utiliza la tipica papa blanca de piel rosada.

De acuerdo con la capacidad mecanica de las freidoras al 85%, el proyecto es capaz de
cubrir un 34,41% de la demanda existente dentro de la comuna de Providencia, lo cual da una
importante oportunidad de crecimiento para el local, ya que existe una alta demanda que aun no

seria alcanzada y que se podria satisfacer agregando mayor capacidad de produccion al proyecto.

Por otra parte, evaluando el estudio de localizacion, la comuna seleccionada se puede
considerar como una buena ubicacidn debido al alto flujo de personas que vive o que transita a
diario dentro de ella, lo cual ademas de estar cerca de esta demanda potencial, también beneficia
al proyecto facilitando la llegada del personal y disminuyendo los costos de traslado para materias

primas e insumos.

Respecto a los requisitos legales y ambientales, el proyecto cumple con todos los

requerimientos para ser llevado a cabo sin problemas o consideraciones extras.

Luego de realizar los flujos de caja tanto puro como financiado al 25%, 50% y 75%, se
puede decir que el proyecto es rentable tanto financiado como sin financiamiento. También se
puede observar que mientras mayor es el porcentaje de financiamiento externo, mayor se hace
la rentabilidad, donde comparando los resultados de los cuatro flujos de acuerdo con los
indicadores econdmicos el VAN mas alto y TIR mas bajo se obtiene con un financiamiento del 75%

considerando una tasa de interés del 5%.

Respecto a la sensibilizacién, se puede decir que el proyecto es sumamente sensible a
variaciones de demanda, por tanto, antes de invertir se recomienda hacer una evaluacién
histérica a una empresa de rubro similar y evaluar su comportamiento externo respecto a ventas

y comercializacion en distintos periodos.
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Anexo 1: “Tasa de interés para crédito comercial, Banco Estado”

CREDITOS PARA PEQUENAS EMPRESAS 9

CREDITOS COMERCIALES TASA NOMINAL 9.1

Hasts 50 dias Desde 80 dizs hasta 24 meses Dezde 24 meses hasts 45 meses

Tasz de interds Minima | Tzza da interés Maximz | Tasa de interés Minima | Tasa de interés Maxima | Tasa de interés Minima | Tasa de interds Maxima

Maonto de| Préstama Anual Mensual Anual Mensual Anual Mensual Anual Mensual Anual Mensual Anual Mensual
nferor 17.4% 1,45% 17.4% 1,45% 11.88% 0.98% 8.45% 0.54% 0% 0% 3.51% 0.2825%
515.000.000 ' ' ' ' ' ' ’ ' . i
Desds

515.000.000 15,2% 1,35% 17.4% 1,45% 13,8% 1,15% 8.45% 0,78% 13,8% 1.15% 84559 0,79%

nferior $ 50.000.000

sobra

50,000,000 15,2% 1,35% 17.4% 1,45% 13.88% 1,1650% B.45% 0,78% 13,88% 1,1850% 8,455 0,79%
CREDITOS COMERCIALES TASA REAJUSTABLE 9.2
Tasa de [nterés Anual
Desde 40 a 08 meses Desde 87 a 120 meses.
hasta UF 2.000 3.78% 3.7%
sobre UF 2.000 5% 4.3%

“ara ciertos productos o servicios pueden existir gastos asociados (impuestos establecidos en |z Ley de Timbre y gastos notariales), que iambién son de carge del cliente y cuya
cuantia varia en funcion de los montos.




