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RESUMEN 

KEYWORDS:  CONSUMO MASIVO – ALIMENTO NATURAL – CALIDAD  

En todo ámbito, la inclusividad es un término que en el último tiempo ha aumentado 

considerablemente, por lo que la industria, se ha visto en la obligación de adaptar su propuesta 

de productos a ofertar. En este caso, se hará mención del rubro alimenticio, donde la inclusión se 

puede ver reflejada en la creación de nuevas líneas de producto destinadas a publico vegano, 

vegetariano, intolerante a la lactosa, etc.  

A partir de esto, y en la intención de avanzar en el mismo sentido ofreciendo un producto 

natural y de consumo masivo, es que se realizará un estudio de prefactibilidad técnica y 

económica para la creación de una papa fritería dentro de la región Metropolitana en la comuna 

de Providencia, específicamente en Barrio Italia. 

Si bien, la papa frita es un producto común y de alto consumo a nivel mundial, en 

ocasiones su obtención no llega a ser satisfactoria, haciendo que el consumidor no logre quedar 

satisfecho respecto a su calidad, donde se hace típico tener el temor a que tengan exceso de 

aceite o su cocción 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 preparación 

de calidad y 100% natural, donde destaquen las características 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 podrán 

comprar cucurucho tamaño personal y pasar por caja rápida, y otro, el cual será “al plato”, donde 

se habilitará un área para consumo dentro del local.  

Una vez realizado el análisis económico, se puede considerar que la inversión inicial del 

proyecto se estima en $37.706.915, lo que corresponde a 1241,63 UF. Y la rentabilidad más 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 año y un IVAN de 6,91.  
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INTRODUCCIÓN 

 

La papa, se caracteriza por ser un tubérculo de consumo masivo dentro de la población, 

ya que abarca todas las edades y tiene variadas formas de preparación. En este caso, se hará 

referencia a su versión frita, la cual es una de las preparaciones más elegida por el público chileno, 

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

Si bien, la papa frita se encuentra presente en la mayoría de los negocios de comida rápida, 

hay muy pocos donde esta sea el protagonista. En general, la papa más utilizada en locales de 

comida rápida es la pre frita, la cual no logra satisfacer en su totalidad el deseo de los más 

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 ofrecerá distintas variedades de papa, todas 100% naturales y fritas bajo altos 

estándares de calidad, preservando sus características sensitivas, como su crocancia y suavidad.  

En conjunto con esto, el proyecto también considera tener disponibles distintos aderezos, 

salsas y acompañamientos, todos libres de aditivos y preservantes, además de contar con un 

espacio sustentable y sostenible con el medio ambiente, tomando conciencia de los residuos 

generados, donde se clasificarán como orgánicos e inorgánicos y se reciclarán según corresponda.   

Para evaluar la rentabilidad y las distintas variables que se podrían ver afectadas, es que 

se realizará un estudio técnico y de mercado, con el cual se busca identificar la oferta y demanda 

actual del rubro, alcances legales y tamaño de proyecto, los que permitirán identificar los costos 

para la puesta en marcha y capital de trabajo requerido.  

A continuación, se dará a conocer la estructura del estudio, comenzando por los aspectos 

generales y análisis de antecedentes económicos del proyecto, para obtener como resultado un 

estudio de prefactibilidad técnica y económica, el cual nos indicará si el proyecto es rentable o 

no.  
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1. DIAGNÓSTICO Y METODOLOGÍA DE EVALUACIÓN 

1.1. DIAGNÓSTICO 

1.1.1. Antecedentes generales y específicos del proyecto 

La papa frita se caracteriza por ser consumida sin perjuicio de la edad y el nivel socio 

económico, ya que se puede encontrar a lo largo de todo el país 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 hará referencia a la papa en corte de bastón, pero también puede ser en cubos, en partes 

homologas, etc.  

En Chile existen alrededor de 211 variedades de papas certificadas y cada una varía en 

tamaño, color, forma, sabor, dependiendo de dónde se cosecha. Sin embargo, pese a la enorme 

variedad de papas que existen en nuestro país, sólo algunas pueden freírse 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 freírse quedan crujientes y tienen 

la característica de poder cortarse de diferentes formas.1  

Respecto a su producción, es destinada casi totalmente al mercado interno y anualmente se 

cultivan alrededor de 50 mil hectáreas con papas, siendo el cuarto cultivo en superficie y el que 

tiene mayor número de agricultores: 59.606 según el VII censo agropecuario. De acuerdo con los 

resultados regionales obtenidos durante el año 2019/ 2020, la mayor producción se encuentra en 

la región de los Lagos y en la Araucanía, donde se cosechan 462.451 TON y 349.145 TON 

respectivamente.2  

Este tubérculo, tiene variedades nativas, lo que constituye un patrimonio genético para el 

país. De todas las semillas existentes, 26 se encuentran certificadas por el SAG (Servicio Agrícola 

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 

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

(más de 50 kilos al año).  

En Chile, el consumo per cápita de papas ha tenido una tasa de crecimiento anual 

promedio de 1% en la última década y como se hace mención anteriormente, su oferta está 

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.3 

Actualmente, se prevé que el consumo seguirá 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%.4 

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

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

En Bélgica, la tradición popular afirma que las papas fritas originales nacieron en Namur, 

en la Bélgica francófona, donde los lugareños eran especialmente aficionados al pescado frito; se 

dice, que en 1680 cuando el río Mosa se congeló, la gente frió papas en lugar de los peces 

pequeños a los que estaban acostumbrados, y nacieron las papas fritas. Es por esto, que según 

Albert Verdeyen, chef y coautor del libro Carrément Frites, donde traza la historia de esta 

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

Por otra parte, el historiador culinario Pierre Leclercq, profesor de la Universidad de Lieja, 

señala en un artículo 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 más probable que 

ocurriera, no en 1680, sino en 1739, ya que incluso una vez que los habitantes de Namur tuvieran 

los tubérculos a su disposición, 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 razón, se hace 

sospechosa la idea de que los pobres desperdiciaran la grasa utilizándola para freír. 

 
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/ 
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Por último, para algunas personas el origen de la papa frita o papa a la francesa no es lo más 

relevante, sino quién creó la versión más emblemática del plato. Donde, sin importar los orígenes 

francófonos de la preparación, esta se ha vuelto estadounidense, siendo el consumo promedio 

por persona cerca de más de 13 kilos al año.  

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 

económica para la creación de un negocio de papas fritas dentro de la Región Metropolitana.  

1.1.2.2. Objetivos específicos 

1. Analizar el mercado de la comida rápida, para entregar una alimentación 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 económicos según 

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 día mundial de la papa frita, el cual busca conmemorar uno de los 

platos más apetecidos en todo el mundo.   

En un estudio realizado por la Universidad de Erlangen-Núremberg, en Alemania, se 

demostró que el secreto de la gran cantidad de papas fritas que se consumen está en la mezcla 

de grasa (35%) e hidratos de carbono (45%), lo cual las hace adictivas.5 

 
5 https://www.papachile.cl/como-son-las-papas-fritas-saludables-que-crearon-en-chile/ 
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1.1.4. Contexto de desarrollo del proyecto  

Como se nombró anteriormente, en Chile el rubro de la comida rápida abarca gran parte del 

mercado y es de conocimiento social que la mayoría de las preparaciones llevan como 

acompañamiento principal las papas fritas, no obstante, al menos dentro de la Región 

Metropolitana, existen pocos locales que su principal plato sean las papas fritas o sus distintas 

variedades. 

De aquí, que el proyecto busca dar valor al consumo de papas fritas, ofreciendo diferentes 

variedades, destacando por sus características sensitivas como la crocancia, humedad, dureza y 

color. Además de contar con productos frescos, ya sea tanto papas como sus aderezos, 

prevaleciendo siempre por trabajar sin aditivo ni preservantes. 

1.1.5. Tamaño del proyecto 

El presente proyecto se clasificará como una microempresa ya que contará con un total de 7 

trabajadores, los cuales se distribuirán en los siguientes cargos: un administrativo, dos maestros 

de cocina, dos asistente de cocina y dos encargados de caja. Además, se arrendará un local 

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

De acuerdo con la estratificación socioeconómica entregada por el INE para el año 20176, 

esta comuna se encuentra clasificada dentro del estrato alto de la Región Metropolitana, es decir, 

se caracteriza por tener una condición socioeconómica AB o C1a7, con un ingreso promedio por 

hogar de $2.739M - $6.452M8. 

La inversión 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-c1a-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 
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1.1.6.1. Impacto Ambiental:  

Haciendo mención a uno de los objetivos del proyecto, el cual es proporcionar una 

alimentación sostenible, siendo consciente de los residuos generados y tomando responsabilidad 

con el medio ambiente, es que dentro del proyecto se destinará una zona de reciclaje, donde se 

clasificarán los residuos entre orgánicos e inorgánicos, y se externalizara su proceso de retiro con 

una empresa especialista en el tratamiento de estos, la cual será 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 público dentro del local.  

1.1.6.2. Impacto Económico:  

Inicialmente el proyecto dará empleo a 7 personas, además 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 aportará un nuevo espacio para compartir momentos ya sea 

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

1.2. METODOLOGÍA 

1.2.1. Definición de situación sin proyecto 

Actualmente la papa frita es uno de los snacks salados más consumidos a nivel nacional, 

representando el 52% de la categoría “salados”9, no obstante, este siempre se considera como 

acompañamiento, y en pocos lugares es el protagonista. Es por esto, que la mayoría de los 

restaurant o negocios de comida rápida 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.  

 
9 https://www.beergeeks.cl/eventos/dia-internacional-de-la-papa-frita-el-snack-favorito-de-los-chilenos/ 
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En general, para entregar la comida en un periodo de tiempo menor y dar mayor rotación 

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

Inicialmente, se considera como un proceso fácil, donde simplemente hay que arrojar una 

porción 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 consideración factores que son cruciales 

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

Uno de los errores más comunes, es no tomar importancia a la elección 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 absorbió exceso de aceite durante la preparación y al momento de 

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

Es así, como usualmente se vuelve difícil 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. Definición de situación con proyecto 

El proyecto otorgará un lugar donde los clientes sientan seguridad que podrán zacear su 

antojo por comer papas fritas, las cuales destacaran por su calidad y variedad, ya que no solo se 

ofrecerá la típica papa amarilla, también se dispondrá de distintas variedades que escapan del 

común ofrecido actualmente. 

En conjunto con esto, los clientes encontrarán un lugar donde elegir sin restricciones, ya que 

dentro del local además de tener los típicos aderezos listos para consumo, como son el kétchup, 

mayonesa (normal y vegana), mostaza y ají, también se ofrecerán salsas de acuerdo con la 

“recomendación del chef”, donde los potenciales clientes podrán elegir entre diferentes salsas, 

todas a base vegana. 

La intención 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 cómodos y libres al 

momento de elegir que comer. 
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Respecto al consumo inclusivo, hace al menos 10 años que el veganismo está presente en 

Chile, pero en sus inicios no ocupaba espacio ni en los medios de comunicación 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 población 

y en la misma línea, sus potenciales aderezos y acompañamientos, los cuales siempre 

considerarán una opción vegana y libre de preservantes. 

Los clientes también dispondrán de un espacio para consumo en local, el cual se repartirá en 

dos fases distintas. La primera será una barra, para la gente que pase por caja rápida y quiera 

servir de consumo ocasional. Y en la segunda, se dispondrá de mesas, sillas, sillones y cojines 

pouff donde se generará un espacio cómodo para que los clientes puedan compartir una grata 

experiencia de consumo y recreación.   

1.2.3. Análisis de separabilidad 

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

1.2.4. Método para medición de beneficios y costos 

Para el cálculo de beneficios y costos totales se realizarán flujos de caja en periodos anuales, 

los cuales estarán determinados por: 

1.2.4.1. Beneficios:  

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

acompañamientos. 

 

1.2.4.2. Costos:  

Se agruparán según se detalla a continuación:  
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- Inversión inicial: Freidora, caja registradora, compra de muebles de cocina, mesas, sillas, 

sillones para ambientación del local, accesorios de decoración y accesorios de cocina. 

- Costos fijos: Pago de suministros básicos, 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, acompañamientos, etc. 

- Otros gastos: Patente, constitución jurídica de la empresa, permiso municipal, 

capacitación y publicidad. 

1.2.5. Indicadores 

Para la evaluación económica del proyecto se calcularán los siguientes indicadores:  

1.2.5.1. VAN (Valor Actual Neto):  

Como definición, es un monto que resulta de actualizar todos los pagos o ingresos futuros a 

una tasa de descuento determinada restando la inversión inicial requerida. El VAN como criterio 

representa una medida de valor o riqueza, es decir, busca determinar cuánto valor o desvalor 

generaría un proyecto para una compañía o inversionista en el caso de ser aceptado, donde si el 

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

El cálculo del VAN variará en función del valor que se estime que generará un proyecto 

cambiará si cambia la tasa de rendimiento mínimo exigido por la empresa. Mientras mayor sea la 

tasa, los flujos de los primeros años tendrán mayor incidencia, no así los flujos posteriores; sin 

embargo, a medida que la tasa de costo de capital sea menor, la importancia de los flujos 

proyectados será mayor. 

 

 

Fórmula matemática para cálculo de VAN: 

𝑉𝐴𝑁 =  ∑
𝑌𝑡

(1 + 𝑖)𝑡

𝑛

𝑡=1

− ∑
𝐸𝑡

(1 + 𝑖)𝑡

𝑛

𝑡=1

−  𝐼0 
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Fuente: Preparación y Evaluación de Proyectos. Nassir Sapag 

Ecuación 1-1: Valor actual neto 

Donde:  

𝑌𝑡 = Flujo de ingresos del proyecto 

𝐸𝑡 = Flujo de egresos del proyecto  

𝐼0 = Inversión inicial en el momento cero de la evaluación 

𝑖 = Tasa de descuento 

𝑡 = Periodo 

Aunque es posible aplicar directamente esta ecuación, la operación puede simplificarse a 

una sola actualización quedando como: 

𝑉𝐴𝑁 =  ∑
𝐵𝑁𝑡

(1 + 𝑖)𝑡

𝑛

𝑡=1

− 𝐼0 

Fuente: Preparación y Evaluación de Proyectos. Nassir Sapag 

Ecuación 1-2: Valor actual neto 

Donde:  

𝐵𝑁𝑡 = Beneficio neto del flujo en el periodo (t) 

𝐼0 = Inversión inicial en el momento cero de la evaluación 

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 

que iguala los flujos ingresos y egresos provocando que el VAN = 0. El criterio de la tasa interna 
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de retorno evalúa el proyecto en función de una única 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 ecuación: 

𝑇𝐼𝑅 =  ∑
𝑌𝑡

(1 + 𝑟)𝑡

𝑛

𝑡=1

 + ∑
𝐸𝑡

(1 + 𝑟)𝑡

𝑛

𝑡=1

 + 𝐼0 

Fuente: Preparación y Evaluación de Proyectos. Nassir Sapag 

Ecuación 1-3: Tasa interna de retorno 

Donde:  

𝑌𝑡 = Flujo de ingresos del proyecto 

𝐸𝑡 = Flujo de egresos del proyecto  

𝐼0 = Inversión inicial en el momento cero de la evaluación 

𝑟 = Tasa interna de retorno 

𝑡 = Periodo 

Al simplificar el cálculo se obtiene:  

𝑇𝐼𝑅 =  ∑
𝐵𝑁𝑡

(1 + 𝑟)𝑡

𝑛

𝑡=1

− 𝐼0 = 0 

Fuente: Preparación y Evaluación de Proyectos. Nassir Sapag 

Ecuación 1-4: Tasa interna de retorno 

 

Donde:  

𝐵𝑁𝑡 = Beneficio neto del flujo en el periodo t 

𝐼0 = Inversión inicial en el momento cero de la evaluación 
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𝑟 = Tasa interna de retorno 

𝑡 = Periodo 

Comparando esta ecuación el cálculo 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 así 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 recuperación o payback):  

Determina el número de periodos necesarios para recuperar la inversión inicial, resultado 

que se compara con el número de periodos aceptables por la empresa. Si los flujos fuesen 

idénticos y constantes en cada periodo, el cálculo se simplifica en la siguiente expresión: 

𝑃𝑅𝐼 =  
𝐼0

𝐵𝑁
 

Fuente: Preparación y Evaluación de Proyectos. Nassir Sapag 

Ecuación 1-5: Periodo de recuperación o payback 

Donde:  

𝐼0 = Inversión inicial en el momento cero de la evaluación 

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

1.2.5.4. Índice 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 fórmula esta expresada en la 

Ecuación 1-6. 

𝐼𝑉𝐴𝑁 =  
𝑉𝐴𝑁

𝐼
 

Fuente: Preparación y Evaluación de Proyectos. Nassir Sapag 
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Ecuación 1-6: Índice Valor actual Neto 

Donde:  

𝑉𝐴𝑁 = Valor actual neto del proyecto 

𝐼 =  Inversión 

1.2.6. Criterios de evaluación 

Para la evaluación económica del proyecto, se evidenciarán cuatro flujos de caja con distinto 

porcentaje de financiamiento, el primero será del proyecto puro y los siguientes corresponderán 

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

Para todos los casos, se utilizarán los mismos indicadores:  

VAN>0, 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 inversión. 

VAN<0, el proyecto no genera la renta que debería generar de acuerdo con el nivel de exigencia 

del inversionista. 

IVAN>0, se debería aceptar el proyecto 

IVAN=0, es equivalente al VAN 

IVAN<0, 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 inversión. 

TIR<i, el proyecto no es rentable y debe rechazarse. 

PRI, determina el número de periodos necesarios para recuperar la inversión inicial, por tanto, 

debe ser menor al horizonte de evaluación del proyecto, en este caso, menor a 4 años. 

1.2.7. Estructura de evaluación del proyecto 

Para realizar un análisis completo del proyecto, este considerara la siguiente estructura:  
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1.2.7.1. Capítulo I “Diagnóstico y Metodología” 

Se analizan los objetivos y el contexto bajo el que se desarrollara el proyecto, indicando 

definiciones y conceptos generales. Además, de especificar criterios de financiamiento, beneficios 

y costos asociados. 

1.2.7.2. Capítulo II “Análisis de prefactibilidad de mercado” 

Se define el producto en estudio, para luego analizar el comportamiento de los 

consumidores, permitiendo definir cantidad futura que será demandada y ofertada de acuerdo 

con la situación actual. Conjunto a esto, se analiza el nivel de precio, la localización y sistema de 

comercialización para el proyecto. 

1.2.7.3. Capítulo III “Análisis de prefactibilidad técnica” 

Se estudia la inversión total del proyecto, en base al equipamiento, instalaciones, energía y 

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

1.2.7.4. Capítulo IV “Análisis de prefactibilidad administrativa, legal, societaria y tributaria 

financiera” 

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

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

 

1.2.7.5. Capítulo V “Evaluación económica” 

Se evalúa el estudio de mercado y estudio técnico, llevando la información 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 análisis 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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CAPÍTULO 2: ANÁLISIS DE PREFACTIBILIDAD DE MERCADO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ANÁLISIS DE PREFACTIBILIDAD DE MERCADO. 

2.1. Definición del producto 

El proyecto contempla la creación de una papafritería, la cual busca destacar primero por su 

calidad y segundo por su estilo y comodidad. 

2.1.1. Disposición de Productos por comercializar 

➢ Papas fritas:  

Existe una variedad muy grande de papas, dentro de las cuales las mejores para freír son las 

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

la base de selección, ya que además de ofrecer la típica papa amarilla con cascará rosa, llamada 
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Desirée, también se tendrá disponible papa Michune morada, Michune roja, Yagana, Camote 

naranjo y papa cabra. 

➢ Aderezos:  

La base más importante para la selección de los aderezos es que sean libre de aditivos y 

preservantes. Tomando esto en consideración, es que tendremos a libre disposición kétchup, 

mayonesa normal/ vegana, mostaza y ají. 

➢ Salsas:  

Se dispondrá un listado de recomendaciones del chef con variadas salsas, las cuales todas 

serán veganas. Entre los ingredientes que se podrán encontrar: Jengibre, cúrcuma, orégano, ajo, 

pimienta negra, pimiento en polvo, merquén y ají de color. 

➢ Acompañamientos:  

Como acompañamiento se tendrán disponible dos opciones, la primera de ellas serán 

brochetas de pollo a la mostaza apanado, y la segunda, brochetas de tofu marinado en finas 

hierbas con terminación apanada. 

➢ Jugos naturales y bebestibles:  

Se prepararán jugos de pulpa natural, los cuales podrán ser endulzados a elección del 

consumidor con azúcar normal o de coco, tagatosa o alulosa y también se contará con agua 

embotellada con gas/ sin gas. 

➢ Espacio social:  

Entregar a los clientes una experiencia mientras están disfrutando de distintos cortes de papas 

fritas, donde puedan asistir ya sea con sus amigos o familia a un espacio cómodo que satisfaga la 

necesidad desconexión. Se contará con mesas, sillas, sillones pouff, además de una barra para las 

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

2.2.1. Proyección de demanda actual  

Si bien, el consumo de papas fritas no discrimina según la edad, para el análisis de demanda 

del proyecto se determinará como público objetivo personas mayores de 18 años, ya que a partir 

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

El análisis se realizará dentro de la Región Metropolitana, específicamente en la comuna de 

Providencia, la cual se caracteriza por tener una condición socioeconómica AB o C1a10, es decir, 

la comuna está habitada principalmente por personas de clase media y media-alta con un ingreso 

promedio por hogar de (CLP) $2.739M - (CLP) $6.452M11. 

Actualmente, Providencia posee un total de 142.079 habitantes, de los cuales, según la 

proyección de la población declarada por el Instituto Nacional de Estadísticas (INE) para el año 

2021. Del total de habitantes, 138.146 habitantes se encuentran dentro del público objetivo del 

proyecto, es decir, un 97,23% de la población tiene 18 años o más. 

Adicionalmente, existe un porcentaje de población flotante dentro de la comuna, es decir, 

habitantes de otras comunas que concurren dentro de la misma pero no viven ahí. Según el plan 

de desarrollo comunal 2013-202112, la relación de población flotante mayor de 14 años que 

trabajan y estudian dentro de la comuna, es de 1,66 por cada habitante.  

Por tanto, la población objetivo del proyecto se encuentra determinada según la tabla 2-1:  

Tabla 2-1: Cálculo total de público Objetivo 

Fuente: Elaboración Propia 

 
10 https://www.pauta.cl/economia/ab-c1a-y-c1b-la-nueva-segmentacion-de-los-grupos-socieconomicos-altos 
11 https://www.pauta.cl/pauta/site/docs/20180622/20180622170601/aim_nuevo_gse_2018.pdf 
12 http://firma.providencia.cl/dsign/cgi/sdoc.exe/sdoc/document?id=F0qAXaMLHKt6sIlLKlfP3g%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 país el consumo per cápita 

de este tubérculo varía entre los 50 – 55 kg/Hab./Año en cualquiera de sus versiones, ya sea fritas, 

al horno o cocidas13.  

Debido a que no existe información formal respecto al consumo de papas fritas en Chile, 

para ahondar y delimitar más el estudio, se realizó una encuesta respecto a las preferencias de 

comida rápida, donde para determinar el tamaño de la muestra y con ello, el grado de credibilidad 

se utilizó la siguiente fórmula: 

𝑛 =  
𝑘2 ∗  𝑝 ∗  𝑞 ∗  𝑁

(𝑒2 ∗  (𝑁 − 1)) +  𝑘2 ∗  𝑝 ∗  𝑞 
  

Fuente: Preparación y Evaluación de Proyectos. Nassir Sapag 

Ecuación 2-1: Tamaño de muestra 

Donde: 

n = Tamaño de la muestra 

N: Tamaño de la población (número total de posibles encuestados). 

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

investigación sean ciertos. 

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

a una muestra de la población y el que se obtendría consultando al total de ella. 

p: Probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito). 

q: Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado, es decir, es 1-p. 

 En este caso, N estaría delimitado por el público objetivo, es decir, 367.468 habitantes de 

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

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

q= 50%. Reemplazando los datos en la fórmula se obtiene:  

  

𝑛 =  
1,962 ∗  0,5 ∗  0,5 ∗  367.468

(0,072 ∗  (367.468 − 1)) +  1,962 ∗  0,5 ∗  0,5 
  

𝑛 = 195,79 = 196  

A partir de la encuesta, se obtuvieron los siguientes resultados:  

a) Al momento de comer papas ¿Cuál es tu preparación preferida? 

Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 2-1: Preferencia de consumo 

 

b) Si deseas comida rápida ¿Cuál de las siguientes opciones elegirías? 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 2-2: Preferencia de comida rápida 

c) Cuando comes papas fritas ¿Cuál es tu corte preferido? 
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Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 2-3: Preferencia de corte de papas fritas 

d) Cuando estas con tu familia/ amigos y toman la decisión de salir a distraerse, ¿Cuál de las 

siguientes comunas son las que más frecuentan? 

 

Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 2-4: Preferencia comuna  

e) ¿Cuántas veces consumes papas fritas dentro de un mes? 

Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 2-5: Frecuencia de consumo 
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f) Del total de veces que comes papas fritas, cuál de las siguientes opciones consideras que 

es la más frecuente 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 2-6: Modalidad de consumo 

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

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 2-7: Preferencia de papas fritas 

h) ¿Cuánto estás dispuesto a pagar por comer un cucurucho de 250 gr. de papas fritas 100% 

natural? 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración Propia 

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

 

Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 2-9: Estimación consumo “agregados” 

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

preferencia, pero esto tiene un costo adicional ¿Cuánto estas dispuesto a pagar? 

 Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 2-10: Estimación de precio salsas 

k) Cuando comes papas fritas, ¿te gusta acompañarlas de otro alimento? 

Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 2-11: Preferencia acompañamiento 
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l) Si la respuesta anterior fue afirmativa, ¿Cuál de los siguientes productos prefieres? 

Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 2-12: Opción de acompañamiento 

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

Gráfico 2-13: Preferencia de bebestibles 

 

 

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

consumo y tomando los datos anteriormente recaudados, se tiene:  

- Proyección de crecimiento de la comuna 2002-203514. 

- Total público objetivo 

- Consumo per cápita de papa en Chile15 

- Preferencia de preparación respecto al consumo de papa16  

 
14 https://www.ine.cl/estadisticas/sociales/demografia-y-vitales/proyecciones-de-poblacion 
15 http://cenem.cl/newsletter/octubre2016/detalle-30.php 
16 Fuente: 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 público objetivo del proyecto, lo cual se puede visualizar en la tabla 2-2:   

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

Fuente: Elaboración 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 18,3lt., donde dos de ellas se utilizarán 

solo para papas fritas y la tercera se utilizará para acompañamientos. 

Dentro de las especificaciones técnicas para las freidoras seleccionadas en el proyecto, se 

indica que por cada canastillo se pueden freír 2 kilogramos de papas, sin embargo, la capacidad 

mecánica por jornada de trabajo se calculará solo al 85% pensando en las posibles deficiencias 

que este podría tener. Dado esto, la capacidad productiva por día de las freidoras se detalla a 

continuación en la tabla 2-3: 

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

Fuente: Elaboración propia 

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

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

A partir del análisis anterior, tomando en consideración los datos recogidos de la encuesta, 

como es el porcentaje de personas que al momento de querer comida rápida optan por comer 
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papas fritas, junto con la frecuencia que estas personas compran en un local de comida rápida, y 

a su vez, el porcentaje que asiste a la comuna de providencia17, se tiene una demanda actual de 

228.734 kilogramos por año. 

Para este cálculo se consideró el público objetivo y competencia que tendría el proyecto 

respecto a la segregación anteriormente señalada, como se muestra en la tabla 2-4: 

Tabla 2-4: Proyección demanda actual 

Fuente: Elaboración Propia 

2.2.3. Proyección de demanda futura 

Siguiendo el mismo análisis de la proyección de demanda actual, pero ahora tomando en 

consideración el horizonte de evaluación del proyecto, el cual es de 5 años y la proyección de 

crecimiento para la comuna de providencia según el instituto nacional de estadísticas (INE) 2021, 

se puedo visualizar según la tabla 2-5:  

 

Tabla 2-5: Proyección demanda futura 

Fuente: Elaboración Propia 

De acuerdo con la capacidad productiva calculada anteriormente, la cual indica que con 

un rendimiento del 85% de la freidora se podrían obtener 321 kg/día, es decir, 80.892 kg/año y 

considerando una jornada de trabajo de miércoles a domingo, es decir, 252 días laborales al año, 

 
17 Encuesta: pregunta (e)  
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el proyecto podría abarcar mecánicamente 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 

Fuente: Elaboración 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 climático:  

Aumento en el costo de la papa debido al cambio climático y sequias, por tanto, aumentaría 

el precio ofrecido al cliente. Si bien sería un aumento lineal para todo el mercado, el público 

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, podría 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. Análisis de la oferta actual y futura 

2.4.1. Oferta Actual 

Actualmente, la oferta de papas fritas es amplia ya que en la mayoría de los negocios de 

comida rápida donde venden hamburguesas, pizzas, completos, etc. Las acompañan de este 

tubérculo, sin embargo, para analizar la oferta actual solo se considerará 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 región metropolitana, a partir de esto tenemos:  

➢ Papachecos: Ubicados actualmente en Av. Manuel Montt, Providencia y Barrio Lastarria. 

Tienen disponible dos tamaños de cucuruchos, papas G con 300 gramos a $ 2.800 y las 

XG que tiene 450gr. a un valor de $ 3.400. Además, 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. Larraín, La Reina, ofrecen papas 100% naturales a un valor 

de $3.290 los 300gr. Además, 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 $ 2.700 el estándar y $ 3.990 la grande y por último, alternativa veggies, que 

son papas bañadas en queso cheddar derretido y un mix de vegetales frescos como 

tomate, cebolla y cilantro a un valor de $ 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. Además, 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. Además, 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. 



30 
 

 

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 está dado según la tabla 2-7:  

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

Fuente: Elaboración propia 

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

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

2.4.2. Oferta futura 

Según PepsiCo, marca madre de los productos más consumidos en Chile en el mercado de 

los snacks, las papas fritas son el segmento que más crece en consumo. Según 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 proyección 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 proyección de ventas estipulada, la oferta entre el 2018 y 2023 debería 

aumentar en un 13,52%.  

2.5. Comportamiento del mercado 

Se determinará a través del análisis interno y externo las variables que afectan al mercado 

en el que estará inserto el proyecto. Para esto se realizará un análisis FODA, el cual entrega una 

valoración general de las fuerzas, debilidades, oportunidades y amenazas tanto interno como 

externo del proyecto: 
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2.5.1. Análisis del ambiente interno 

Fortalezas:  

➢ Diferenciación, debido a la variedad de papas que se va a ofrecer, además de destacar por 

trabajar sin aditivos ni preservantes, lo cual aún no está totalmente inserto en el mercado. 

➢  Alimentación inclusiva, personas con restricciones alimenticias como veganos o 

vegetarianos también podrán disfrutar de la carta. 

Debilidades: 

➢ No disponer de variedad de acompañamientos. 

➢ No disponer de bebidas carbonatadas. 

➢ No contar con delivery, ya que la papa pierde propiedades físicas durante el viaje. 

2.5.2. Análisis del entorno o análisis externo 

Oportunidades:  

➢ Realizar una alianza con otro emprendimiento que potencie la compra de papas fritas, un 

buen ejemplo sería, 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 más bajos. 

➢ Riesgo de sustitución, ya que el consumo de papas fritas siempre se ve como 

acompañamiento y no como plato base. 

➢ Competencia consolidada en el mercado. 

➢ Aumento del precio de la papa debido al cambio climático y la sequía. 

2.5.3. Elección de Estrategias 

Al realizar el análisis 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 diseño y gastronómicas, es decir, realizar combinaciones que 

visualmente llamen la atención de la gente, mezclando el diseño de cucurucho con el color 

de la variedad de papas que se ofrecerá, potenciando la diferenciación del proyecto. 

➢ Tener cucuruchos reutilizables, es decir, crear cucuruchos a base de plástico reciclado con 

diseños 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 acompañamiento del mes”, donde se 

proporcionará el ingreso de nuevos productos como acompañamiento, los cuales tendrán 

una vigencia mensual e irán variando de acuerdo con distintas inspiraciones, buscando 

siempre que la papa frita sea la protagonista. 

➢ Ingreso de nuevas tecnologías que permitan mantener por un mayor periodo de tiempo 

las características 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 

que los clientes tomen la iniciativa de asistir a la comuna a consumir papas fritas. 

➢ Realizar periódicamente asesorías con chef profesional, para mantener la calidad de los 

productos y liderar en calidad de cocción, 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 acompañamientos, disminuyendo el 

riesgo de sustitución por otros locales de comida rápida. 
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2.6. Determinación de niveles de precio y proyecciones 

El proyecto contempla ofrecer una amplia variedad de papas, donde todas provienen de 

Chiloé, pero son de alta comercialización dentro de Santiago. Por tanto, dentro de los costos 

inicialmente no será necesario agregar gastos de traslado y, por ende, tener precios más elevados 

a los del mercado actual.  

Respecto al precio de la papa, según datos de la ODEPA en su “Boletín 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% más alto que el mes anterior y 29,1% más alto que el 

mismo mes del año 2020. 

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

de todas las variedades, calidades y unidades de comercialización. 

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

 

 

 

 

 

 

Fuente: Odepa 
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Fuente: Odepa 

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

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

excepción de los últimos cuatro meses del año, donde se vuelven un poco más irregulares.  

Un punto crucial que se debe tener en consideración 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 acercarán a los del mercado actual, 

donde como se mostró en la tabla 2-9 al analizar la oferta, el ticket promedio por 250 gr estaría 

rodeando los $2.824. A partir de lo anterior, los precios del proyecto serán: 

Para alimentos: 

Tabla 2-9: Listado de precios para alimentos 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 2-10: Listado de precios para bebestibles  

Fuente: Elaboración propia 

2.7. Análisis de localización 

La elección de la ubicación del proyecto es una decisión de largo plazo con repercusiones 

económicas importantes, ya que esta puede determinar el éxito o fracaso del negocio, es por 

esto, que es necesario realizar dos etapas: la selección de una macro localización y, dentro de 

esta, la de la micro localización. 
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2.7.1. Macro-localización 

Para hacer la selección de la macro localización se utilizará el “Método de evaluación por 

factores no cuantificables”. El cual tiene mayor validez en esta sección ya que implica aspectos 

generales, en este caso se tomará la decisión en base a antecedentes industriales y factor 

preferencial.  

Debido a que la Región Metropolitana abarca a un 40,1% del total de la población nacional, 

se ha determinado por “factor preferencial” que el proyecto se encontrara ubicado dentro de 

esta región. Además de su alta población, según datos del Servicio de impuestos internos (SII) se 

reporta que el 80,3% de las ventas realizadas en Chile pertenece a empresas de la Región 

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

Fuente: Google Maps 

Figura 2-1. Macro localización del proyecto 
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2.7.2. Micro-localización 

El proyecto se situará en la comuna de Providencia, específicamente en el sector de Barrio 

Italia. Para hacer la selección de la micro localización del proyecto, se tomaron en cuenta las 

siguientes determinantes:  

➢ Nivel de comercialización del sector: Barrio Italia destaca por su amplia oferta 

gastronómica, además de los diversos cafés, tiendas decorativas, almacenes y talleres 

patrimoniales en el lugar.  

➢ Disponibilidad de suministros básicos: 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 

perímetro con suministros básicos como son el agua y la electricidad. 

➢ Agentes contaminantes: El proyecto contempla un plan de reciclaje para todos los 

desechos tanto orgánicos como inorgánicos. Inicialmente este servicio se externalizará, 

por tanto, estar dentro del perímetro urbano de la región 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 físico que permita habilitar espacio suficiente 

tanto para maquinas, como para recepción de clientes, disponiendo un sector para 

consumo dentro del local.  

➢ Transporte: El proyecto requiere de contratación de personal, por tanto, estar ubicado en 

un sector central permitirá 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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➢ Cercanía con proveedores: Los principales proveedores del proyecto se encuentran 

ubicados en la zona centro de la región, específicamente en la comuna de Recoleta, por 

tanto, el traslado de insumos no requerirá de un costo mayor.  

Fuente: Google Maps 

Figura 2-2. Micro localización del proyecto 

2.8. Análisis del sistema de comercialización 

Para lograr ofrecer un producto acorde a los requerimientos de mercado, se deben realizar 

estudios que permitan determinar: que vender, a qué tipo de público le interesa el producto, 

cuáles serían los canales de distribución y comunicación para vender dicho producto, y, precio al 

que se le debe vender. 

Para esto, dentro de las herramientas de marketing existentes y en búsqueda de un desarrollo 

óptimo e integral del proyecto, es que para hacer el análisis del sistema de comercialización se 

utilizarán las “4P del marketing", ya que permiten desglosar de forma completa cada una de las 

variables anteriormente nombradas. 

➢ Producto: 

Principalmente el proyecto ofrecerá comida natural y consciente con el medio ambiente, 

satisfaciendo la necesidad de variados segmentos, sin discriminar por edad o restricción 

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

característica 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 debería modificarse de acuerdo con el costo de la papa, 

IPC o inflación. 

➢ Punto de venta 

El producto será vendido a través de venta directa a un público minorista, por tanto, los 

potenciales clientes se deberán dirigir a la ubicación física del local, la cual será en la comuna de 

Providencia, específicamente en barrio Italia.  

➢ Promoción 

Inicialmente el producto se dará a conocer activamente a través de redes sociales, pero en 

una proyección a corto plazo, se busca que el mayor medio de difusión sea el boca a boca, es 

decir, información transmitida personalmente por amigos y familiares. 
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3. ANÁLISIS DE PREFACTIBILIDAD TÉCNICA 

A continuación, se describirán los procesos técnicos y recursos necesarios para la puesta en 

marcha del proyecto: 

3.1. Descripción y selección de procesos 

El proyecto considera tres modalidades de venta, las cuales se diferenciarán por el ingreso de 

la solicitud de pedidos según: Caja rápida, Caja normal o retiro en el local. Además de esto, el 

proyecto previamente considera tres grandes procesos, los cuales se detallarán a continuación: 

3.1.1. Abastecimiento, recepción y almacenamiento:  

El proceso se iniciará con un inventario semanal, donde el administrativo gestionará 

diversas órdenes de compra de productos alimenticios, insumos de cocina e insumos 

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

Para la recepción todos los insumos pasaran por control de calidad aleatorio, donde los 

insumos de cocina y complementarios solo tendrán control visual y los productos alimenticios 

además de tener control visual se corroborará peso y temperatura según corresponda. Si 

cualquiera de los insumos no cumple con el control de calidad requerido, se devolverá el stock al 

proveedor y se solicitará un nuevo envío.  

Una vez aprobado el ingreso de insumos, se dispondrá una zona de almacenamiento, la 

cual contará con un congelador, un refrigerador y una zona para alimentos secos, como las papas 

y especias. Todo esto se encontrará dentro de una misma habitación y externamente, se destinará 

un cubículo de insumos complementarios como cucuruchos y servilletas. 

3.1.2. Proceso de elaboración:  

La cocina se dividirá en dos fases, una inicial de “preparación” donde se pelarán y cortarán 

papas, se prepararán las salsas y se dejará listos para cocción los acompañamientos, es decir, tofu 

y pollo aliñados y apanados.  

La segunda fase, consistirá en la cocción de los alimentos, y dependerá netamente de la 

cantidad de pedidos que ingresen. Para esto, se dispondrá de tres freidoras, dos para papas fritas 
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y una para acompañamientos. Respecto a las freidoras para papas fritas, para obtener un 

resultado óptimo de cocción se mantendrán a dos temperaturas distintas, una a 150 ° y otra a 

180°, donde en la primera se mantendrán las papas fritas sumergidas por 7 minutos y luego se 

pasará a la segunda por un tiempo de 5 minutos.  

3.1.3. Proceso de venta:  

Dentro del proceso de venta se considerarán tres tipos de ingreso de pedido, los cuales serán: 

➢ Caja rápida: Estará destinada únicamente a la venta de papas fritas. Para ingresar el 

pedido el cliente se deberá acercar a caja y elegir el tipo de papa y tamaño deseado. Con 

esto, procederá a pagar y junto con su boleta se le entregara un disco de espera o “beepers 

avisadores”, el cual le dará la libertad de esperar su pedido en el lugar que desee. Cuando 

el disco de espera suene e indique que el pedido está listo, el cliente se debe dirigir a 

retirar y podrá hacer consumo fuera del local o “consumo rápido”, dentro del local en 

sector de barra. 

➢ Caja normal: Estará destinada a la venta de cualquier producto de la carta, tanto papas 

como acompañamientos. Para ingresar el pedido el cliente se deberá acercar a la caja y 

elegir lo que desea consumir. Con esto, procederá a pagar y junto con su boleta se le 

entregara un disco de espera o “beepers avisadores”, el cual le dará la libertad de esperar 

su pedido en el lugar que desee. Cuando el disco indique que el pedido está listo, el cliente 

se dirigirá a retirar y podrá 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 realizarán solo por WhatsApp y los clientes podrán elegir 

cualquier producto disponible en la carta. Para ingresar su pedido los clientes deben 

indicar su nombre y número de contacto junto con lo que desean llevar, con esta 

información se les indicara el total a pagar y se le enviaran los datos para realizar la 

transferencia. Una vez realizado el pago, el cliente deberá enviar el comprobante de 

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

A continuación, se mostrarán todos los diagramas de flujo para los procesos anteriormente 

detallados. En la figura 3-1, se visualizará el diagrama de abastecimiento, recepción y 

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

proceso de venta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración Propia 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración Propia 

Figura 3-2. Proceso de elaboración 
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Fuente: Elaboración Propia 

Figura 3-3. Proceso de venta 

 Fuente: Elaboración Propia 

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

Dentro del proyecto se consideran tres procesos productivos a los cuales se determinará su 

balance de energía tomando en consideración la capacidad de los equipos, estos procesos son: 

Preparación de papas fritas, preparación de acompañamiento, y, por último, preparación de jugos 

naturales.  

➢ Papas fritas:  

Previo a realizar la composición de masa, se debe tener en consideración que la freidora se 

debe mantener llena con cuatro litros de aceite y las papas se fríen aproximadamente a 150°C, 

esto sin importar la cantidad de producto que se va a preparar. Otro punto que considerar, es 

que se debe realizar la conversión de aceite de litro a kilogramo. Para esto, se debe tomar en 

consideración que la densidad del aceite vegetal es 0,91 kg/l.18, entonces: 

Masa (kg)= densidad x volumen 

Masa (kg)= 0,91 kg/l. * 4lt. 

Masa (kg)= 3,64 kg. 

Dado esto, se puede realizar la composición de masa de acuerdo con la tabla 3-1: 

Tabla 3-1: Composición de masa 

Fuente: Elaboración propia 

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

Tabla 3-2: Cantidad en kilogramos  

Fuente: Elaboración propia 

 
18 https://www.smartick.es/blog/matematicas/recursos-didacticos/medidas-de-capacidad-medidas-de-masa/ 
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Fuente: Elaboración propia 

Figura 3-5: Balance de masa elaboración papas fritas 

➢ Acompañamientos:  

Como se ha nombrado a lo largo del estudio, el proyecto contiene dos acompañantes: pollo 

y tofu, donde ambos se venderán aliñados y apanados. Para ambos la porción será de 180gr. Y 

serán aliñados con finas hierbas. De acuerdo con esto, y tomando en consideración el canastillo 

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

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

Tabla 3-3: Composición de masa acompañamientos 

Fuente: Elaboración Propia 

Tabla 3-4: Cantidad en kilogramos 

Fuente: Elaboración Propia 

Fuente: Elaboración propia 

Figura 3-6. Balance de masa elaboración papas fritas 
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➢ Jugos naturales:  

Dentro del proyecto se considera ofrecer jugos naturales, el formato general de venta serán 

vasos de 240 ml. Tomando esto en consideración, se puede realizar la composición de masa de 

acuerdo con la tabla 3-5. 

Tabla 3-5: Composición de masa acompañamientos  

Fuente: Elaboración Propia 

Tabla 3-6: Cantidad en kilogramos 

Fuente: Elaboración Propia 

Fuente: Elaboración propia 

Figura 3-7. Balance de masa elaboración papas fritas 

3.4. Selección de equipos 

Para entregar un óptimo servicio el proyecto debe contener dentro de todos sus procesos 

diversos artículos, 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 continuación, en las tablas 3-7, 3-8, 3-9, 3-10 y 3-11 se segregará los 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 3-8: Equipos de administrativos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 3-11: Equipos para baño 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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Tabla 3-12: Resumen Selección de equipos 

Fuente: Elaboración propia 

3.5. Proyectos complementarios  

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

considera proyectos complementarios. 

3.6. Lay-out 

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

Fuente: Elaboración Propia 

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

Para la determinación de insumos se realizará una segregación en dos categorías: insumos 

directos e indirectos. Para la primera categoría, se encontrarán 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 categoría, se considerarán los insumos 

complementarios, como son, el pollo, aliños, aderezos, bebestibles, tofu, insumos 

administrativos, insumos de limpieza, etc.  

Como se calculó en el capítulo 2, la capacidad mecánica máxima de la freidora a un 85% 

permite fabricar 321 kilogramos de papa/ día. A partir de esto, en la tabla 3-13 se muestra detalle 

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

Tabla 3-13: Insumos Directos 

Fuente: Elaboración Propia 

Tabla 3-14: Resumen Costo insumos Directos 

 

Fuente: Elaboración propia 

Por otra parte, de acuerdo con las distintas categorías en la tabla 3-14 se realizó el cálculo para 

insumos indirectos: 
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Tabla 3-15: Insumos Indirectos 

 

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

Fuente: Elaboración propia 

3.8. Flexibilidad y rendimiento  

Para determinar la flexibilidad y el rendimiento del proyecto, se tomarán los datos calculados 

en el capítulo dos para determinar la capacidad que tendrá el proyecto de cumplir con la 

demanda, para esto, se consideraron tres variables condicionantes: Jornada laboral, capacidad 

mecánica de las freidoras al 85% y tiempo de cocción requerida para obtener papas fritas 

crujientes. 

Si bien, en el capítulo dos se menciona una jornada de trabajo desde 12.00 horas hasta las 

23.30 horas, para el cálculo del rendimiento y flexibilidad se considerará un horario de 12.00 

horas hasta las 23.00hrs, ya que estos últimos 30 minutos se considerarán de cierre del local.  

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

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

Fuente: Elaboración propia 

3.9. Consumos de energía  

➢ Energía eléctrica: 

Para el cálculo de energía, se consideraron todos los artefactos electrónicos requeridos para 

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

Tabla 3-18: Consumo de energía 

 

Fuente: Elaboración propia, a traves de www.enel.cl19 

 
19 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 proyección del gasto anual de consumo, para esto, 

se multiplicó el consumo mensual por 12 y se mantuvo como costo fijo para el horizonte de 

evaluación del proyecto. 

Tabla 3-19: Consumo de energía anual en UF 

Fuente: Elaboración Propia 

➢ Agua potable: 

Para el cálculo de agua potable se considerará un estimado diario de 50 descargas diarias del 

WC, tomando en cuenta el baño de clientes y el de trabajadores. El WC seleccionado para el 

proyecto posee una capacidad de 7 litros por descarga. 

Además de esto, según censo de agua 200520 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 realizó el cálculo de consumo de agua según tabla 3-20. 

Tabla 3-20: Consumo de agua Potable 

Fuente: Elaboración Propia, a través de www.aguasandinas.cl21 

 

En la tabla 3-21 se puede visualizar la proyección del consumo de agua anual, para esto, 

se multiplicó 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: Proyección de consumo de agua anual 

Fuente: Elaboración Propia 

 

➢ Plan de internet, telefonía y wifi: 

 Como se mencionó en el punto 3.4 dentro de la selección de equipos, para el cargo 

administrativo se encuentra considerado un celular. El cual poseerá internet y minutos libres. 

Además, 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 telefonía 

Fuente: Elaboración propia 

En la tabla 3-23 se puede visualizar la proyección del consumo de internet y telefonía, para 

esto, se multiplicó el consumo mensual en UF por 12. 

Tabla 3-23: Proyección de consumo internet y telefonía 

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

3.10.1.  Jornada de trabajo: 

El Código del Trabajo indica en sus artículos 22 y 28 que el límite de una jornada de trabajo son 

45 horas semanales, las cuales pueden ser distribuidas entre 5 o 6 días con un máximo 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 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 3-25: Jornada de trabajo por cargo 

Fuente: Elaboración propia 

 

3.10.2.     Gastos en Personal: 

Respecto a la vestimenta, para el cargo administrativo y cajera/o solo se requerirá vestimenta 

base: polera de la empresa, pantalón liso y zapatos libre elección. Mientras que, para el personal 

operativo de cocina, además de la polera de la empresa, se entregaran zapatos de seguridad, 

delantal y cofia para el cabello. A continuación, en la tabla 3-26 se puede visualizar el estimado 

en gastos de personal. 
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Tabla 3-26: Gastos en Personal Anual 

Fuente: Elaboración Propia 

Además de los gastos en vestimenta, también se considerarán las cotizaciones obligatorias del 

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

Tabla 3-27: Proyección Gastos en Personal 

Fuente: Elaboración Propia 

3.11. Personal de operaciones, cargos, perfiles y sueldos 

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

cuales se encuentras segregados según tabla 3-28:  

Tabla 3-28: Personal de operaciones y cargos 

Fuente: Elaboración Propia 

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

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

Fuente: Elaboración Propia 

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

Fuente: Elaboración Propia 
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Tabla 3-31: Función, perfil y sueldo Asistente de cocina 

Fuente: Elaboración Propia 

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

Fuente: Elaboración Propia 
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Tabla 3-33: Resumen Gastos Sueldo Mensual 

Fuente: Elaboración Propia 

Tabla 3-34: Proyección Anual Gastos de Sueldos 

Fuente: Elaboración Propia 

3.12. Inversiones en equipo y edificaciones  

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

específicamente en Barrio Italia. El local cuenta con 260 m² 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 

Fuente: Elaboración Propia 

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

Fuente: Elaboración Propia 
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3.13. Inversiones en capital de trabajo  

Para el cálculo 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 cálculo de capital de trabajo en UF. 

Tabla 3-37: Capital de trabajo 

 

Fuente: Elaboración Propia 

3.14. Costos de instalación y puesta en marcha  

Dentro de los costos de instalación y puesta en marcha, además de la garantía del arriendo 

comercial, se considerará la contratación de un diseñador de ambiente, esto, solo por el periodo 

de habilitación o preparación del local, lo cual posee un valor promedio de mercado de 

$602.40822. 

Junto con la contratación del diseñador de ambiente, se costeará también marketing digital a 

través de redes sociales, capacitación de desarrollo de habilidades blandas para todo el personal, 

creación de la empresa en el ámbito legal, lo cual incluye gastos por escritura pública, autorización 

del seremi, patente y Servicio de Impuestos Internos (SII) (Ver tabla 4-5) y, por último, 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 instalación y puesta en marcha  

Fuente: Elaboración Propia 

3.15. Costos de imprevistos  

Respecto a los costos imprevistos se considerará un 8% de la inversión 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-

39 y 3-40: 

Tabla 3-39: Costos imprevistos 

Fuente: Elaboración Propia 

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

inversión inicial del proyecto. 

Tabla 3-40: Resumen inversión inicial 

Fuente: Elaboración Propia 
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CAPÍTULO 4: ANÁLISIS DE PREFACTIBILIDAD ADMINISTRATIVA, LEGAL, SOCIETARIA, 

TRIBUTARIA FINANCIERA Y AMBIENTAL 
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4. ANÁLISIS DE PREFACTIBILIDAD ADMINISTRATIVA, LEGAL, SOCIETARIA, TRIBUTARIA 

FINANCIERA Y AMBIENTAL 

4.1. ADMINISTRATIVA 

El análisis 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 desempeño. 

4.1.1. Personal 

Como se hizo mención en el punto 3.11 el proyecto contará con un total de siete personas, 

de los cuales uno será administrativo encargado de apoyar en la gestión logística/ administrativa 

de la empresa, dos serán maestros/as de cocina, un/a asistente de cocina encargado de prestar 

apoyo en la etapa de preparación y, por último, tres cajeros/as los cuales irán rotando de acuerdo 

con la jornada de trabajo.  

4.1.2. Estructura organizacional 

A continuación, en la figura 4-1 se podrá visualizar el organigrama de la empresa, el cual 

es una representación visual ordenada de las estructuras organizacionales que la componen y 

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

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

departamentos de forma escalonada y establece vínculos entre los cargos existentes. 
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Fuente: Elaboración Propia 

Figura 4-1. Organigrama Papa fritería 

4.1.3. Sistemas de información administrativos 

Toda la información que tendrá que llevar registro el cargo administrativo se llevara a cabo 

a través de Excel, por lo que, para la ejecución correcta del proyecto, se consideró 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 inversión inicial 

(ver tabla 3-38). 

Tabla 4-1: Licencia Microsoft 365 

Fuente: Elaboración Propia 

4.1.4. Personal administrativo, cargos, perfiles y sueldos 

La descripción detallada de los cargos a requerir se puede visualizar en el punto 3.11, del 

cual a continuación, 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 

Fuente: Elaboración Propia 

4.1.5. Gastos en personal 

Dentro de los gastos en personal, además del sueldo, se considera la vestimenta la cual varía 

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

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

Tabla 4-3: Resumen costo empresa sueldos 

Fuente: Elaboración Propia 

Tabla 4-4: Resumen gastos en vestimenta  

Fuente: Elaboración Propia 
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4.2. LEGAL 

A continuación, se revisará 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 más importante para moldear las directrices de una empresa es hacer 

cumplimiento estricto de la legislación, tanto tributaria, como laboral. Para dar inicio al marco 

legal, se definirá el proyecto como una Empresa Individual de responsabilidad limitada (EIRL), la 

cual es una de las más 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 características 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 constitución de una Empresa Individual de Responsabilidad Limitada 

son:  

➢ Escritura pública cuyo extracto autorizado por el notario que la otorgó se inscribe 

en el Registro de Comercio del domicilio de la EIRL y se espera la publicación en el 

Diario Oficial dentro de los 60 días siguientes a la fecha de la escritura. 

➢ El nombre de la EIRL debe incluir el nombre y apellido del constituyente, más las 

actividades económicas 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 económicas que produzcan 

rentas deben realizar el inicio de actividades en el Servicio de Impuestos Internos (SII), lo cual 

permitirá realizar boletas, guías de despacho, etc. Cabe mencionar que este proceso no tiene 

costo y se puede realizar mediante la página web del SII cumpliendo con los siguientes requisitos:   

➢ Contar con RUT otorgado por SII 
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➢ Contar con la clave tributaria otorgada por SII 

➢ Ser persona natural chilena o extranjera con residencia 

➢ Ser mayor de 18 años 

Como el proyecto está vinculado al rubro de los alimentos, para que el local pueda 

comenzar a funcionar se requiere la aprobación de la Secretaría 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 trámite 

la Autoridad Sanitaria realizará la visita de inspección cuando corresponda y emitirá su 

pronunciamiento en un plazo de 30 días hábiles. Cabe mencionar que este trámite tiene un costo 

de acuerdo con el giro de la empresa, en este caso, considerando las actividades a realizar dentro 

del proyecto, el arancel corresponderá a $95.400, los cuales se encuentran considerados en los 

costos de puesta en marcha. 

El último punto por considerar es el pago de la patente comercial, el cual es otorgado por 

la Municipalidad de la comuna en la cual está ubicado el proyecto y para solicitarla se deben 

poseer los siguientes documentos: 

➢ Formulario de solicitud de autorización de Funcionamiento o Patente. 

➢ Documento que acredite el título por el que se ocupa el inmueble para el negocio. 

➢ Declaración de inicio de actividades ante el SII. 

➢ Declaración jurada del Capital Propio Tributario de la empresa. 

➢ Declaración jurada del número de trabajadores que tiene cada sucursal u oficina 

de la empresa. 

➢ Las Sociedades o EIRL deben acompañar copia de la escritora de constitución, 

constancia de la Inscripción en el Registro de comercio del Conservador de Bienes 

Raíces y la publicación 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 sitúa 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 

queda en el valor mínimo, que es de ½ UTM por semestre más 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 tendría un costo de $92.738.  

4.2.2. Políticas de desarrollo industrial 

En Estado de Chile actualmente el provee diferentes beneficios para emprendedores, cada 

uno de los aportes está focalizado, es decir, unos están 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 gestión empresarial e inversiones en bienes necesarios para cumplir el 

objetivo del proyecto. Financia una parte de este plan por un máximo 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 (esporádico, 

sin contrato o con sueldo menor al mínimo líquido) que tienen una idea de negocio o un pequeño 

local en funcionamiento. Entrega aproximadamente $350.000 para financiar el plan de negocio y 

ofrece asesorías técnicas, bonos de movilización, 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 máximo de $15.000.000, 

además de ofrecer servicios de apoyo para su implementación y desarrollo. 

➢ Semilla Corfo: 

Se trata de un subsidio de $25.000.000 que será entregado a emprendimientos 

denominados como "dinámicos", lo que significa que en un periodo de tres años sean capaces de 

alcanzar ventas iguales o superiores a un millón de dólares, logrando duplicar este monto cada 

tres o cuatro años. 

4.2.3. Aspectos legales del giro del proyecto 

Como el proyecto pertenece al rubro de los alimentos, se debe tener en consideración el 

Decreto 977, el cual aprueba el Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA) que establece las 

condiciones sanitarias que deberá ceñirse la producción, importación, elaboración, envase, 

almacenamiento, distribución y venta de alimentos para uso humano, con el objeto de proteger 

la salud y nutrición de la población y garantizar el suministro de alimentos sanos e inocuos. 

4.2.4. Incentivos 

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

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 Código del Trabajo. A modo de resumen, el Código 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 cooperación entre el capital y el 

trabajo como base de la economía nacional. 

4.2.6. Costos asociados al cumplimiento de la legislación vigente 

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

Fuente: Elaboración Propia 

 

4.3. SOCIETARIA 

4.3.1. Relación entre los inversionistas 

Como se nombró en el punto 4.2.1, el proyecto será una Empresa Individual de 

Responsabilidad Limitada (EIRL), por tanto, la inversión será realizada exclusivamente por una 

persona natural con patrimonio propio y no se tendrá relación con inversionistas. La única 

relación será con la institución bancaria, la cual será 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 está 

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 jurídicas. 

➢ Es un tipo de persona jurídica: 
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Es una persona jurídica 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, diseñada especialmente para pequeños empresarios, que desean laborar a través de un 

patrimonio separado. 

➢ Posee una única 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 

proporción al capital que este haya decidido asignar a la empresa, más 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 creación hasta su extinción, sólo podrá estar compuesta por un sujeto. 

➢ Razón social o nombre de la EIRL: 

En el caso de las EIRL, la razón 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 

denominación Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (EIRL). 

➢ Administración: 

Debe ser administrada por su titular (quien además actúa como representante legal) o por 

cualquier otra persona que esté faculte para ello. 

➢ Venta o cesión 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 convertirá en el nuevo titular de la empresa, con la condición de que, al momento de 

hacer la cesión, se modifique la razón social o nombre de la empresa, tomando en cuenta que 

está ya no podrá llevar el nombre y apellido del vendedor, sino que ahora deberá tener los del 

comprador. 

4.3.3. Estimación 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 constitución más honorarios del Abogado:  

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

fluctúan 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), Además 

se debe considerar el pago por cada Copia autorizada de la Escritura ($300 por carilla de la copia) 

y la Autorización o legalización del Extracto ($500 por la autorización de cada copia). 

➢ Inscripción en el registro del comercio: 

Entre $50.000 y $100.000 aproximadamente. 

➢ Publicación del Extracto de la Escritura de Constitución 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 demás, tiene un 

costo de 1 UTM por cada extracto. 

➢ Inscripción en el Registro de Comercio (Conservador de Bienes Raíces): 

En el conservador de bienes raíces de Santiago, el arancel que corresponde a su inscripción se 

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

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

Cabe mencionar, que este último 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 (SII) clasifica a sus contribuyentes según la Ley de la 

Renta, donde se segrega según:  

➢ Primera Categoría: Corresponde a las rentas del capital y de las empresas 

comerciales, industriales, mineras y otras. 

➢ Segunda Categoría: Corresponde a las rentas del trabajo (sueldos, salarios, dietas, 

gratificaciones, participaciones, montepíos, pensiones, gastos de representación, 

honorarios, etc.) 

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

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 categoría, impuestos único a los trabajadores, pago de 

provisionales mensuales (PPM) obligatorios. 

 Respecto a los pagos anuales, se debe considerar: 
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➢ Declaración anual del impuesto a la renta: 

Todos los empleadores y empresas tienen la obligación de presentar un informe al SII que 

incluya toda la información 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 Artículos 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 artículo 42 de la LIR y Retenciones de Impuesto 

Único efectuadas. 

Tabla 4-6: Tasas de Primera Categoría 

Fuente: Servicio de Impuestos Internos (SII), actualización 19/01/2021 

4.4.2. Mecanismo de determinación de gasto en impuesto  

El proyecto debe considerar una tasa de Impuesto de primera categoría, 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 considerarán 

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

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

evaluada: 

➢ Financiado externo a un 25% por una institución bancaria. 
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➢ Financiado externo a un 50% por una institución bancaria. 

➢ Financiado externo a un 75% por una institución 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 será conformado por una persona natural, la cual será la inversionista. 

4.4.5. Instituciones crediticias 

La inversión puede ser solicitada a través de créditos comerciales tanto a instituciones 

bancarias privadas o públicas, donde de acuerdo con el monto y plazo de pago solicitado, se dará 

una tasa de interés. 

4.4.6. Leasing 

Leasing es un mecanismo de financiación mediante el cual una entidad financiera, sea un 

establecimiento bancario o una compañía de financiamiento (comúnmente conocida como 

arrendador), por instrucción de un cliente solicitante (denominado arrendatario o locatario), 

adquiere un activo de capital, el cual está 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 periódico de una suma de dinero, denominado “canon”. 

Al finalizar la operación de leasing, el locatario tiene la potestad de: Ejercer una “opción de 

adquisición” sobre el mismo bien a un precio pactado desde el inicio o renovar la operación de 

arrendamiento (leasing).  

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

activos fijos productivos, por ejemplo: equipos, maquinaria, vehículos, 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 relación con los 

costos de adquirir el crédito comercial, esto considera tanto costos en trámites previos a la 

adquisición 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 

que genera un efecto sobre el medio ambiente que supone una ruptura del equilibrio ambiental. 

Algunos de los impactos ambientales más frecuentes son: 

➢ Contaminación del aire 

➢ Contaminación de las aguas (mares, ríos, aguas subterráneas) 

➢ Contaminación del suelo 

➢ Generación de residuos 

➢ Contaminación acústica 

➢ 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 nombró en el desarrollo del primer capítulo, uno de los 

objetivos del proyecto es entregar una alimentación sostenible, siendo consciente de los residuos 

generados y tomando responsabilidad con el medio ambiente. 

 Con intención de generar el menor impacto posible, es que se segregaran todos los 

residuos como orgánicos e inorgánicos y se externalizara el proceso de retiro con una empresa 

especialista, la cual entregara reportes semanales del impacto ambiental generado y esta será 

una información visible dentro del local. 
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4.5.2. Marco legal vigente 

Según el Servicio de Evaluación Ambiental (SEIA), el concepto de normativa de carácter 

ambiental, o normativa ambiental aplicable, comprende aquellas normas cuyo objetivo es 

asegurar la protección del medio ambiente, la preservación de la naturaleza y la conservación del 

patrimonio ambiental, e imponen una obligación o exigencia cuyo cumplimiento debe ser 

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

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, 

características o circunstancias descritas en el artículo 11 de la Ley N° 19.300. 

Tomando esto en consideración, la normativa general para la Evaluación de Impacto 

Ambiental: 

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

➢ Ley N° 20.417, que Crea el Ministerio, el Servicio de Evaluación y la Superintendencia del 

Medio Ambiente. 

➢ Ley N° 19.880, sobre Bases de los Procedimientos Administrativos que rigen los Actos de 

los Órganos de la Administración del Estado. 

➢ DFL N° 1-19.653, Fija Texto Refundido, Coordinado y Sistematizado de la Ley N° 18.575, 

Orgánica Constitucional de Bases Generales de la Administración del Estado. 

➢ D.S. Nº 95, de 2001, de MINSEGPRES, Reglamento del Sistema de Evaluación de Impacto 

Ambiental 

➢ D.S. Nº 40, de 2012, del Ministerio del Medio Ambiente, Reglamento del Sistema de 

Evaluación de Impacto Ambiental 

4.5.3. Análisis de afluentes 

Debido a que el impacto ambiental del proyecto es menor, no aplica realizar análisis 

afluentes. 
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4.5.4. Ajuste a las 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 ecológicos, tanto de 

limpieza/ desinfección de superficies como lava vajillas. Es decir, todos serán 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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5. EVALUACIÓN ECONÓMICA 

5.1. CONSIDERACIONES A UTILIZAR 

 De acuerdo con la información recaudada en los capítulos anteriores, se realizará el cálculo 

de los indicadores de evaluación económicos del proyecto como son VAN, TIR, PRI y IVAN según 

los datos obtenidos de la estimación de egresos en recursos técnicos, operativos, administrativos 

y legales, junto con el cálculo de demanda.  

5.1.1. Horizonte del proyecto 

 El proyecto se evaluará con un horizonte de 5 años, lo cual no implica que el proyecto 

terminará dentro de ese periodo, si no, que se realizara la evaluación económica y si dentro del 

periodo establecido los indicadores económicos indican que el proyecto es rentable, se 

continuara con la inserción del negocio. 

5.1.2. Tasa de descuento 

 La tasa de descuento representa el retorno mínimo 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 así calcular el valor de un capital futuro y/o 

considerar proyectos de inversión. 

 Para el cálculo de la tasa de descuento se utilizará la siguiente fórmula:  

𝑅 = 𝑅𝑓 + (𝑅𝑚 − 𝑅𝑓) ∗  𝛽 

Fuente: Nassir Sapag Chain & Reinaldo Sapag Chain, Preparación y evaluación de proyectos, 2008. 

Ecuación 5-1. Fórmula CAPM 

Donde:  

R= Tasa de descuento 

Rf= Tasa libre de riesgo 

Rm= Tasa de rentabilidad del mercado 
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β: Constante según tipo de negocio (relación 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, está libre de 

riesgo. Si bien, todas las inversiones implican asumir riesgos, existen una serie de activos 

financieros que presentan una fluctuación mínima en su cotización histórica. 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 años entregados por el Banco Central.  

 Al 25 de noviembre del 2021 la tasa libre de riesgo corresponde a un 1,90% según 

información del banco central como se muestra en la figura 5-1: 

Fuente: Banco central, base de datos estadísticos 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 

variación del índice de precio selectivo de acciones (IPSA), entregado por la Bolsa de Comercio de 

Santiago para los últimos 10 años en los mercados de renta variable. 

 Tomando una variación desde el año 2011 al 2021 el proyecto debe considerar una tasa 

de un 15,77%23. 

➢ Beta (β): 

 
23 https://es.investing.com/indices/ipsa-historical-data 
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Es la medida que calcula la volatilidad de una acción respecto al mercado en general. 

Indica las fluctuaciones que se causarán 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 más 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. 

Según Aswath Damodaran a su actualización 2021, el beta asignado al rubro del proyecto sería 

0,64, ya que la categoría que más se acerca es la de Food Processing. 

 De acuerdo con los valores entregados y reemplazándolos en la fórmula de tasa de 

descuento se tiene: 

𝑅 = 0,019 + (0,1577 − 0,019) ∗  0,64 

𝑅 = 0,107768 

𝑅 = 10,78% 

Fuente: Elaboración propia 

Ecuación 5-2. Resultado cálculo tasa de descuento 

5.1.3. Moneda a utilizar 

 La moneda utilizada para el cálculo de la evaluación económica será la Unidad de Fomento 

(UF), ya que esta refleja en su valor la inflación la cual aumenta o disminuye de acuerdo con la 

variación del Índice 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 están sujetos a una contraprestación directa, con el fin de financiar los gastos 

propios de la administración del Estado y la provisión de bienes y servicios de carácter público.  
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 Como se nombró en el punto 4.4.1, el proyecto debe considerar el pago de impuestos de 

primera categoría, es decir, según la tabla 4-6 y la información del servicio de impuestos internos 

(SII) sería un 27%. 

5.1.5. Depreciaciones 

 De acuerdo con la selección de equipos detallada en el punto 3.4, donde se segregaron los 

equipos a utilizar de acuerdo a las áreas de almacenamiento, administrativo, cocina, sala de 

consumo y baño, en la tabla 5-1 se observa la depreciación de los activos considerando una 

depreciación acelerada, junto con el valor libro y el valor residual de los activos al 25% de su valor 

inicial. 

Tabla 5-1: Depreciación de activos 

Fuente: Elaboración propia 
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5.1.6. Reinversiones 

 Dentro del horizonte de evaluación del proyecto no están consideradas reinversiones. 

5.1.7. Análisis de riesgo 

 Como se desarrolló 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 continuación, en la tabla 5-2 se visualizará el flujo de caja considerando que el 100% de 

la inversión es realizada por el inversionista, es decir, no se toma ningún tipo de crédito bancario, 

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

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

Tabla 5-2: Flujo de caja puro 

Fuente: Elaboración propia 
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5.2.2. Indicadores económicos 

 A continuación, en la tabla 5-3 se visualizará el resultado de los indicadores económicos 

para el flujo de caja puro. 

Tabla 5-3: Indicadores económicos Flujo de caja puro 

Fuente: Elaboración propia 

5.2.3. Rentabilidad del proyecto puro 

 El proyecto es rentable 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 recuperación de la 

inversión (PRI), indica que a partir del tercer año el proyecto genera utilidades al inversionista y 

el IVAN da como índice es un 1,28, por tanto, el VAN supera a la inversión inicial en 1,28 veces. 

5.3. PROYECTO CON FINANCIAMIENTO  

5.3.1. Flujo de caja con financiamiento  

 A continuación, se visualizarán 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 consideración: 

➢ 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 ($) 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 cálculo de 

amortización. A continuación, en la tabla 5-5 se puede observar la amortización para el horizonte 

de evaluación 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 cálculo de amortización 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 5-5: Cálculo de amortización 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 5-6: Flujo de caja financiado al 25% 

Fuente: Elaboración propia 
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5.3.1.2. Flujo financiado 50%: 

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

Tabla 5-7: Datos para el cálculo de amortización 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 5-8: Cálculo de amortización 

Fuente: Elaboración propia 

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

Fuente: Elaboración propia 
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5.3.1.3. Flujo financiado 75%: 

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

75%.  

Tabla 5-10: Datos para el cálculo de amortización 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 5-11: Cálculo de amortización 

Fuente: Elaboración propia 

Tabla 5-12: Flujo de caja financiado al 75% 

Fuente: Elaboración propia 
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5.3.2. Indicadores económicos 

 En la tabla 5-13 se puede observar el consolidado de los resultados económicos 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 económicos proyecto financiado 

Fuente: Elaboración propia 

5.3.3. Rentabilidad del proyecto con financiamiento 

 De acuerdo con los resultados de los indicadores económicos, 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 financiación 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 recuperación de la inversión (PRI), se puede ver que al aumentar el 

porcentaje de financiamiento el PRI es cada vez menor, llegando a recuperar la inversión el primer 

año considerando un crédito al 75% de la inversión. 

5.4. SENSIBILIZACIONES  

 El análisis de sensibilidad ilustra cómo varía el valor del proyecto ante cambios en alguna 

de las variables clave. Para realizar el análisis de sensibilización del proyecto se utilizará el flujo 

de caja más rentable, es decir, con financiamiento externo de un 75%. La variable a sensibilizar 

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

 Respecto a la sensibilización de la demanda, se puede observar que si está varia un 1% el 

VAN variará un 22,14%, lo cual indica que el proyecto es altamente sensible a variaciones de 

demanda, tanto negativa como positiva. 

  



92 
 

 

 En las tablas 5-14 y 5-15 se puede visualizar los resultados del VAN según aumento/ 

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

Tabla 5-14: Sensibilización Demanda 

Fuente: Elaboración propia 

 Respecto a la sensibilización de los costos fijos, si este varia un 1% entonces el VAN variará 

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 fluctuación es alta. 

Tabla 5-15: Sensibilización Costo Fijo 

Fuente: Elaboración propia 

5.4.1. Gráficos de sensibilización 

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

medida que aumenta la demanda también aumentará el VAN del proyecto. 



93 
 

 

Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 5-1: Sensibilización de demanda  

 En el grafico 5-2, se puede visualizar la sensibilización de los costos fijos el cual posee 

pendiente negativa, es decir, a medida que aumentan los costos fijos el VAN disminuye. 

Fuente: Elaboración Propia 

Gráfico 5-2: Sensibilización de costos fijos 
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5.4.2. Determinación de puntos de corte 

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

respecto a la demanda se tiene: 

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

0 = 47522𝑥 + 2146,1 

−
2146,1

47522
= 𝑥 

𝑥 = − 0,04516014 

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

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

Tabla 5-16: Punto de corte Demanda 

Fuente: Elaboración Propia 

 Para determinar el punto de corte respecto al costo fijo también se debe igualar la 

ecuación a 0, como se muestra a continuación: 

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 en un 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 

Fuente: Elaboración Propia 
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 Luego de haber finalizado el estudio de prefactibilidad técnico y económico 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 

mayoría solo utiliza la típica papa blanca de piel rosada. 

 De acuerdo con la capacidad mecánica 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 aún no 

sería alcanzada y que se podría satisfacer agregando mayor capacidad de producción al proyecto. 

 Por otra parte, evaluando el estudio de localización, la comuna seleccionada se puede 

considerar como una buena ubicación debido al alto flujo de personas que vive o que transita a 

diario dentro de ella, lo cual además 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 económicos el VAN más alto y TIR más bajo se obtiene con un financiamiento del 75% 

considerando una tasa de interés del 5%. 

 Respecto a la sensibilización, se puede decir que el proyecto es sumamente sensible a 

variaciones de demanda, por tanto, antes de invertir se recomienda hacer una evaluación 

histórica a una empresa de rubro similar y evaluar su comportamiento externo respecto a ventas 

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

 

 


