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RESUMEN EJECUTIVO 
 
 

Se entiende por cuarta gama como el procesado de hortalizas y frutas frescas 

limpias, trozadas y envasadas para su consumo. El producto mantiene sus propiedades 

naturales y frescas, pero con la diferencia que ya viene lavado, trozado y envasado. El 

inicio de la implantación de este sistema de comercialización de productos hortofrutícolas 

en Chile está recién comenzando bajo un nuevo concepto. Desde que se presentó esta idea 

la aceptación en los estantes de los supermercados  ha sido progresiva y su uso, debido a los 

cambios que la sociedad está experimentando, aumenta cada año.  

 

El estudio se enfocó en evaluar la factibilidad económica de estos productos en las 

regiones IV, V y Metropolitana, considerando como herramientas de evaluación, primero 

un estudio de mercado, de forma de poder establecer principalmente preferencias y 

frecuencias de consumo, con lo que se pudo determinar la factibilidad del negocio y la 

estrategia comercial apropiada. Luego por medio de un estudio técnico se logró definir los 

requerimientos tecnológicos y de infraestructura para producir y comercializar el producto. 

Se continuó la evaluación determinando, los requerimientos y organización de los recursos 

humanos por medio del estudio organizacional. Además, se analizó el marco legal, para así 

poder conocer las restricciones legales y sanitarias que influirán en el desarrollo del 

proyecto. 

 

Por ultimo se tomó toda la información anterior para evaluar la factibilidad 

económica del proyecto donde se hizo una proyección de flujos de caja a cinco años y se 

estimó el valor actual neto. Con los resultados obtenidos se pudo concluir que existe un 

mercado para los productos cuarta gama y que la aplicación de este proyecto resulta 

rentable para quienes deseen invertir en él, dando un VAN positivo. Además se pudo 

demostrar que el mercado hortofrutícola esta creciendo y las tendencias en el consumo de 

vegetales también por lo que existe un buen pronostico para este tipo de negocios. 
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CAPITULO 1. INTRODUCCIÓN. 

1.1 Formulación General 

1.1.1. Justificación de la Investigación 

Las frutas y hortalizas de cuarta gama son productos mínimamente procesados 

(pelados, cortados, lavados y envasados) listos para ser consumidos, y que mantienen las 

características de producto fresco. 

Las hortalizas procesadas cumplen un rol facilitador del comercio, la conservación y el 

transporte del producto original, además de constituirse en sí mismas en un nuevo producto, 

el que muchas veces actúa luego como insumo de otro producto final. Los distintos tipos de 

conservación presentan obviamente diferencias entre sí, siendo el congelado el más cercano 

al producto original, y las pastas y jugos el más lejano, si se considera los cuatro grandes 

grupos en que normalmente se dividen: deshidratados, congelados, conservas y jugos. Pero 

también debe incluirse en los análisis aquellos menos tradicionales y/o menos masivos, 

entre los cuales están las mezclas de hortalizas preparadas, las hortalizas cuarta gama; los 

snacks de hortalizas y los encurtidos. 

En la IV región, se dan una combinación de factores que permite la producción de una 

amplia gama de especies y variedades, en un rango de épocas también amplio. Existen 

también experiencias que evidencian altos potenciales de rendimiento en ciertos cultivos 

(papa, pimiento, tomate, etc.), así como un conocimiento del rubro y una capacidad 

empresarial que, en promedio, superaría a la de varias otras regiones. Todo ello permite 

contar con posibilidades de abordar oportunidades que ofrece el mercado y de desarrollar 

una industria hortofrutícola con proyecciones a futuro, sobretodo si existe la voluntad de 

realizar alianzas entre las agroindustrias y sus proveedores.  

 

Analizando estos factores de los productos cuarta gama y teniendo como referencia las 

cualidades intrínsecas de la región, creemos que es pertinente realizar una evaluación de la 

actibilidad económica  de  implementar la comercialización de  los productos cuarta gama 

en el mercado de las regiones IV, V y metropolitana. 
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1.1.2. Antecedentes Preliminar del Tema 

Los productos de origen vegetal se pueden clasificar en cinco categorías: 

Primera gama: incluye todos los productos frescos. Presentación tradicional.  

Segunda gama: conservas. Se someten a un tratamiento de esterilización comercial y se 

realiza un envasado hermético. Tienen larga caducidad (años) 

Tercera gama: productos congelados. Se aplica calor (escaldado) y congelación.  

Cuarta gama: frutas y hortalizas listas para consumir (limpios, troceados y envasados). 

Necesitan frío positivo. Tienen caducidad corta (aproximadamente 7-10 días) 

Quinta gama: frutas y hortalizas esterilizadas. Tratamiento térmico más suave que las 

conservas. Tienen una caducidad de 3 meses a temperatura ambiente.  

Entonces se entenderá por cuarta gama como el procesado de hortalizas y frutas frescas 

limpias, troceadas y envasadas para su consumo. El producto mantiene sus propiedades 

naturales y frescas, pero con la diferencia que ya viene lavado, trozado y envasado. 

La aparición de los productos de cuarta gama está asociada a la demanda por parte de 

los consumidores de alimentos de alta calidad, lo que en frutas y hortalizas implica 

normalmente características de producto como frescura, sabor, textura y apariencia. 

Además, existen cambios en los hábitos de consumo que han llevado a que la comodidad 

sea una de las características más buscadas por los consumidores, que se pronuncian por 

comidas rápidas y fáciles de preparar. 

Basándose en la tendencias actuales de los sistemas de vida, donde se vive cada día mas 

apresurado, sea por los tiempos de trabajo y traslado, donde las personas dedican cada vez 

menos tiempo a el hogar y compartir con la familia, y por tanto a cocinar, donde sin 

embargo se nota una necesidad de las personas de mejorar la calidad de la alimentación 

debido principalmente a las innumerables enfermedades que afectan al ser humano 

producto de sus malos hábitos alimenticios, es que la industria de alimentos a nivel mundial 

ha avanzado en desarrollar tecnología que mejoren la calidad de los alimentos 

vegetales.(ver Anexo A)   
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En la actualidad los consumidores demandan alimentos vegetales, frutas, hortalizas y 

derivados mucho más naturales y con un valor nutricional semejante al de los productos 

frescos, sin aditivos químicos, biológicamente seguros y de una elevada calidad y que estén 

listos para su consumo de forma inmediata. Se pueden definir como frutas y hortalizas de 

cuarta gama aquellas con una vida útil más larga que los productos frescos, transformadas 

ligeramente pero que mantienen las características del producto fresco. Estos productos 

constituyen un grupo de alimentos que se encuentran en alza en la actualidad. 

 

Existen experiencias que ya están en plena aplicación en mercados desarrollados como 

Europa y Estados Unidos, y en forma incipiente en las principales economías 

latinoamericanas, donde se han introducido nuevas formas de comercialización de los 

alimentos. En los países europeos, el consumo de alimentos cuarta gama ha evolucionado 

en forma notable durante la última década y sigue evolucionando. 

 

El inicio de la implantación de este sistema de comercialización de productos 

hortofrutícolas se localizó en la década de los 80’s en Europa, y en Chile está recién 

comenzando bajo un nuevo concepto. Desde que se presentó esta idea la aceptación en las 

líneas de los supermercados  ha sido progresiva, aunque su uso, debido a los cambios que la 

sociedad está experimentando, aumenta cada año. 

 

Los chilenos gastan un 27% de sus ingresos en alimentación, y de eso un 4,1% 

corresponde a frutas y verduras. La mayor parte de las anteriores se consumen frescas (un 

77%). El predominio del consumo lo tienen las naranjas, manzanas y plátanos, y en 

verduras los tomates, las lechugas, el zapallo y el choclo. (Anuario de Estadísticas 

Agropecuarias, Instituto Nacional de Estadísticas, 2002) 

 

Cada vez cuarta gama ha ido teniendo más importancia en nuestro país, debido al 

aumento prolongado de vida de las personas y al poco tiempo dedicado a la cocina, por lo 

que cada vez estos productos de consumo rápido son más demandados, ya que, ofrecen 

comodidad, ahorro de tiempo y una presentación saludable. 
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1.1.3.  Identificación del Problema 
 

La falta de tiempo y la incomodidad en la preparación ya no son excusas para 

eliminar de la dieta alimentos frescos como hortalizas y frutas. Los productos de cuarta 

gama comenzaron a ganar espacio en las estanterías de los supermercados para facilitar la 

vida del consumidor. 

El consumo de productos cuarta gama ahorra tiempo y mano de obra en la cocina del 

sector hotelero, cafeterías, restaurantes, oficinas, hogares unipersonales y hogares donde no 

hay tiempo para cocinar pese a que vive más de una persona. También van destinados estos 

productos a cadenas alimenticias de comida rápida 

La posibilidad de elaboración de productos cuarta gama apunta hacia la aprovechar las 

siguientes oportunidades 

¶ La disminución de las pérdidas causadas principalmente por la cadena de 

comercialización de las hortalizas en fresco, ya que facilita la conservación en este 

estado agregando un valor al producto vegetal. 

¶ La menor disponibilidad de tiempo para la elaboración de platos preparados, junto 

con la incorporación cada vez mayor de la mujer al trabajo, facilita la forma de vida 

de las personas. 

¶ Desmembramiento de la familia, pérdida de la vigencia de la comida clásica de los 

padres en la misma mesa con los hijos donde se compartían las comidas. Los 

horarios laborales hacen impracticable la idea de comidas familiares. (ver Anexo B) 

¶ Cambios en los momentos de consumo. Frente a la televisión, visita fugaz a la 

cocina antes de salir con los niños o a visitar a amigos. 

¶ Hogares unipersonales. 

¶ Desarrollo del llamado “consumo étnico”. Inmigrantes de países de alto consumo de 

frutas y hortalizas 

¶ Aumento del estrés social.  

¶ Envejecimiento de la población (ver Anexo C) 
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¶ Crisis alimenticia que ha hecho caer decaer la imagen de los productos ganaderos y 

sofisticados. 

¶ Valor nutricional del producto y la asociación con una comida “sana” Elevado 

contenido de antioxidantes. 

¶ Aumento del consumo sano (ver Anexo A) 

¶ Frutas y hortalizas son un ejemplo de comer sano. 

¶ Escasa renovación de productos tradicionales, por lo que el consumidor tiene pocas 

alternativas de escoger y ve en la cuarta gama una renovación constante. 

La gestión de los productos cuarta gama requiere, entonces, de una atención y un 

cuidado particular, de una competencia específica, y de un fuerte empeño en la calidad por 

parte de todos los operarios de la empresa productiva. 

Por lo tanto, la elaboración de productos de cuarta gama es una buena alternativa para 

solucionar los problemas que afectan a productores de hortalizas y a los consumidores. 

 

1.1.4  Objetivo General: 
 

Analizar la factibilidad económica de los productos agroindustriales de cuarta gama en los 

mercados de las regiones IV, V y Metropolitana. 

 

1.1.5  Objetivos Específico: 
 

1. Determinar la factibilidad comercial del negocio y la estrategia comercial 

apropiada. 

 

2. Definir los requerimientos tecnológicos y de infraestructura para producir y 

comercializar el producto en las regiones IV, V y Metropolitana. 
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3. Determinar los requerimientos y organización de los recursos humanos por 

medio del estudio organizacional.  

 

4. Conocer el marco legal, restricciones legales y sanitarias que influirán en el 

desarrollo del proyecto. 

 

5. Estimar la Factibilidad económica del proyecto (proyectar flujos y estimar 

VAN) 
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CAPITULO 2. ESTRATEGIA COMERCIAL 
 

2.1 Estudio de Mercado 

2.1.1. Tipo de estudio 
 

Para poder realizar una estimación de las preferencias, frecuencias de consumo y la 

demanda de productos, primero se llevo a cabo una encuesta a los clientes potenciales de 

los productos cuarta gama (Ver Anexo M). Esta encuesta es solo una base para obtener 

información relevante al tema de investigación y los resultados no son una fuente exclusiva 

para el desarrollo del trabajo. La encuesta se realizo a 100 personas por medio de un 

muestreo por conveniencia en la cuarta región, dirigida a las clases sociales ABC1 y C2. Se 

tomo esta región como una muestra y los resultados serán también considerados como 

información para desarrollar el producto en la quinta región y la metropolitana. Luego 

como manera de poder determinar correctamente la proyección de la demanda y también de 

las ventas, se realizaron entrevistas con paneles de expertos, donde se trato de buscar un 

mercado objeto para vender el producto, orientado principalmente a las mermas de las 

cadenas de retails, y así poder determinar la factibilidad comercial del negocio y la 

estrategia comercial apropiada. 

2.1.2. Análisis de los resultados 
 

El estudio realizado se oriento principalmente a captar los hábitos de consumos de 

hortalizas en los diferentes hogares, midiendo aspectos como frecuencias y preferencias 

alimenticias entre otros. 

Para obtener los datos referentes al consumo  de hortalizas, se pidió a los 

encuestados que mencionaran las cinco hortalizas que más consumían en sus hogares. Una 

vez analizados los datos, se refleja que la lechuga es la hortaliza de mayor consumo en los 

hogares, alcanzando un 78% de preferencia del total muestreado, seguida por la zanahoria 

con un 57% y el tomate con un 55%. (Ver Tabla 1) 
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Tabla 1 : Hortalizas mas consumidas según encuestas realizadas a 100 personas 
  

Lechuga Zanahoria tomate brócoli 
78% 57% 55% 38% 

 

Papas Acelga apio espinacas 
37% 34% 33% 29% 

   Fuente: elaboración propia 

El resto de las hortalizas mas consumidas en la región son la zanahoria, tomate, 

brócoli, papas, acelga, apio y espinacas, esta ultima con un 29% de preferencia.  

 

Otra pregunta realizada fue orientada a la cantidad de días semanales que se cocina 

en los hogares, donde se obtuvo como resultado que la mayoría de las familias cocina los 

siete días de la semana, teniendo esta opción un 71% de aceptación. Esto significa que en la 

actualidad existen una gran cantidad de familias que continúan cocinando en sus hogares, lo 

cual le toma un tiempo adicional para preparar alimentos. Con cuarta gama se busca reducir 

los tiempos de preparación de comidas sin dejar de lado una buena alimentación. 

 

Tabla 2: Estadística de la variable días en que se cocina 
Frecuencia Porcentaje % Valido % Acumulado 

Valido 1 día 1 0,3 1,0 1,0 
 2dias 5 1,7 5,0 6,0 
 3dias 9 3,0 9,0 15,0 
 4dias 7 2,3 7,0 22,0 
 5dias 5 1,7 5,0 27,0 
 6dias 2 0,7 2,0 29,0 
 7dias 71 23,6 71,0 100,0 
 Total 100 33,2 100,0  

Perdido Sistema 201 66,8   
Total  301 100,0   

      Fuente: elaboración propia 

 

Este resultado se puede relacionar directamente con otra pregunta sobre los días de 

la semana en que consume hortalizas, que arrojo como resultado que un 65% de los 

encuestados consume hortalizas los siete días de la semana, ver tabla 3. Por lo tanto dentro 

de la alimentación de los hogares se encuentra bastante presente el consumo diario de 
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hortalizas. Esto proporciona una señal clara  que existe un mercado potencial donde tiene 

cabida el proyecto. 

Tabla 3: Estadística de la variable frecuencia de consumo semanal. 
Frecuencia Porcentaje % Valido % Acumulativo 

Valido los 7 días 65 13,0 65,0 65,0 
 5 días 20 4,0 20,0 85,0 
 3 días 12 2,4 12,0 97,0 
 menos de 3 3 ,6 3,0 100,0 
 Total 100 20,0 100,0  

Perdido Sistema 401 80,0   
Total  501 100,0   

    Fuente: elaboración propia 
 

Dentro del análisis realizado, se enfoco una pregunta filtro directamente para poder 

estimar la preferencia de consumir las hortalizas lavadas, trozadas y envasadas versus las 

tradicionales. Esta fue: ¿Prefiere las hortalizas ya procesadas o las prefiere en su estado 

natural? 

 

Tabla 4: Preferencia de consumo de hortalizas procesadas v/s no procesadas. 
Hortalizas procesadas hortalizas no procesadas 

36% 64% 
           Fuente: Elaboración propia. 

 

Con estos resultados es posible estimar que un 36% del segmento económico 

ABC1-C2 prefiere encontrar las hortalizas listas para su consumo. Posterior a esta pregunta 

filtro, se busca determinar cuales son las hortalizas que mas les gustaría encontrar ya 

procesadas. Para esto se realizó la siguiente pregunta: ¿Qué hortalizas le gustaría 

encontrar lavadas, trozadas y envasadas? 

 

Tabla 5: Preferencia por variedad de hortalizas procesadas 
Lechuga Zanahoria cebolla apio repollo 

50% 33% 31% 25% 25% 
  Fuente: elaboración propia 
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Se puede observar que las cinco hortalizas que la gente prefiere procesadas y listas 

para servir, son la lechuga con un 50% de preferencias, la zanahoria 33%, la cebolla 31%, 

apio 25% y repollo, también 25%. Estas son entonces las cinco principales hortalizas que 

serán procesadas en el proyecto cuarta gama. 

En definitiva, los resultados de la encuesta tienden a ser importantes, especialmente 

en concluir las preferencias del  tamaño de  los envases  a utilizar, la cantidad de gramos a 

incluir por bandeja,  la orientación del producto de acuerdo a los consumidores, 

preferencias sobre  lugar de compra por parte de los consumidores y finalmente la 

preferencia de las variedades a consumir que se traducen en los principales productos a 

procesar. 

2.1.3 Proyección de la Demanda 
   

Para complementar el estudio y los resultados, se llevaron a cabo entrevistas con 

panel de expertos, donde se pudiera concluir datos duros o más relevantes, y que 

concordaran o fueran bastante cercanos con la realidad del mercado nacional de hortalizas 

procesadas. 

Para ello, se contacto con las personas a cargo de las compras de los supermercados 

y con los encargados del área comercial y administrativa de la empresa Dole Vegetales, la 

cual podría clarificar la demanda actual de productos cuarta gama. Con el fin de  poder 

estimar la demanda  real de productos dentro del mercado, se realizaron entrevistas con el 

Sr. Rodrigo Tagle Fernández, Gerente Comercial División Hortalizas Dole Chile S.A., Sr. 

Sebastián Matte De Toro, Gerente de Compras y abastecimiento perecibles Deca IV región 

y el Sr. Marcelo Gálvez Saldías, Gerente Comercial División Lider. 

  Dentro de la entrevista se obtuvieron resultados bastante importantes. Como primer 

punto, las cadenas de retails tienen mermas que no superan el 1%, y estas se deben 

principalmente al mal manejo de los productos por parte de los mercaderistas. En el 

siguiente  punto, se señala que las grandes cadenas de supermercados  son abastecidas los 

días lunes y jueves, y por tanto presentan un déficit de mercaderías que llega 

aproximadamente a un 24%  de sus ventas, Este déficit llevado a kilos equivale a 16 

toneladas mensuales en las regiones IV, V y RM. Que será en el cual se orientara la 

producción y ventas, donde el primer año se comenzara produciendo solo 8 ton de las 16 
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que se pretende abarcar, debido principalmente a restricciones de capital. Se contemplara 

un crecimiento del 10% de la producción anual, donde al final del quinto año se alcanzara 

casi 12 toneladas, que es la capacidad máxima de producción de la planta, y donde 

posiblemente se tendrá que reinvertir. 

En EEUU, este negocio comenzó con volúmenes bastante bajos, llegando en el año 

2000 a ser un negocio que representaba cerca del 10 % de los ingresos de la compañía a 

nivel mundial.4 

El ultimo punto, y el mas importante es la explicación del porque no  aumentan su 

demanda de productos cuarta gama, considerando el 24% de desabastecimiento y  

señalaron que  la capacidad productiva  de Dole S.A., no les alcanza para cubrir esa brecha, 

considerando que Dole S.A. tiene distintas áreas en donde se esta invirtiendo actualmente, y 

el área de hortalizas esta recién en una etapa introductoria dentro del mercado nacional, por 

lo que no se destina un porcentaje importante al proceso de hortalizas cuarta gama. 

Por lo tanto la proyección de ventas anuales, considerando cubrir parte de ese 

margen de 16 toneladas de desabastecimiento en los cinco años, será para el primer año 

partir con 8 toneladas, el segundo año 8,8 ton, el tercer año 9,6 ton, el cuarto año 10,6 ton y 

el quinto una producción de 11,7 toneladas, alcanzando casi la totalidad de la producción 

máxima de la planta. 

2.1.4 Estrategia Comercial 
 

Proveedores: 

 Para el abastecimiento de las materias primas se pretende realizar un contrato con la 

Sociedad Agrícola  El Romero Ltda. Rut 76.468.760-4, ubicado en Hijuelas #2 Pan de 

Azúcar, Coquimbo cuyo representante legal es el señor Claudio Dallaserra, por un plazo de 

5 años con opción de renovación para los años siguientes. Se debe tener claro que la 

totalidad de de los insumos serán entregados por esta empresa y se han negociado precios 

estables o fijos para todos los periodos, con un plazo de pago de 60 días después de la 

recepción del producto. Se ha calculado a continuación el precio por cada 300grs de 

materias primas, de cada vegetal. Tabla 10. 

                                                   
4 Información proporcionada por el Sr. Rodrigo Tagle Fernández, Gerente Comercial División Hortalizas 
Dole Chile S.A. 
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Tabla 6: Costo de Materia Prima por 300grs 
Producto Materia Prima 

  300 gr.  
    

Lechugas $           22,8 
Apio $           13,8 

Zanahoria $             9,9 
Repollo $           13,2 
Cebolla $           24,0 

    Fuente: Elaboración propia 
 
Producto: 

Las hortalizas de cuarta gama son productos mínimamente procesados (pelados, 

cortados, lavados y envasados) listos para ser consumidos, y que mantienen las 

características de producto fresco.  

¶ Con respecto a la variedad 

Basado en el estudio analizado anteriormente, serán definidos cinco tipos de hortalizas 

para llevar a proceso bajo el formato cuarta gama, estas son: lechuga, zanahoria, cebolla, 

apio y repollo. Estas hortalizas serán procesadas, dándole un valor agregado a los productos 

finales. 

¶ Con respecto al Envasado 
 

Una vez realizada la encuesta estructurada para determinar las preferencias de los 

potenciales consumidores, se pudieron establecer las siguientes características para los 

productos cuarta gama con respecto al envasado, al peso y a la variedad de los productos.  

 

Tabla 7: Preferencias sobre el envasado de los encuestados. 
 Frecuencia Porcentaje % Válido % Acumulativo 

Válido Bolsa 32 32,0 32,0 32,0 
Bandeja 51 51,0 51,0 83,0 

Recipiente Plástico 17 17,0 17,0 100,0 
Total 100 100,0 100,0  

 Fuente: Elaboración propia. 
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Como se puede observar de los resultados de la tabla 11, un 51% de los encuestados 

prefiere que los productos sean presentados en bandejas, seguido de un 32% de preferencias 

de aquellos que los prefieren en bolsas plásticas. Debido a que estos resultados son 

concluyentes, podemos determinar que los envases de los productos cuarta gama serán 

etiquetados en bandejas. 

 

¶ Con respecto al peso de los productos 

 

Otra característica importante obtenida de la encuesta fue la referente a las preferencias 

con respecto al peso que deben tener estos productos. 

Tabla 8: Preferencias sobre el peso ideal del producto en gramos. 
  Frecuencia Porcentaje % Válido Acumulativo 

Válido menos300grs 28 3,5 28,0 28,0 
 Entre300 y 600 55 6,9 55,0 83,0 
 Entre600 y 900 8 1,0 8,0 91,0 
 mas900grs 9 1,1 9,0 100,0 
 Total 100 12,5 100,0  

Perdido Sistema 701 87,5   
Total  801 100,0   

 Fuente: Elaboración propia. 
 

Como se puede observar en la tabla Nº 12, el 55% de los encuestados prefiere un 

peso de entre 300 y 600 gramos, seguido de un 28% de los encuestados que prefiere un 

envase de menos de 300 gramos. 

Teniendo presentes estos datos y considerando el tamaño propuesto por su 

versatilidad de abarcar un mayor numero de clientes con diferentes números de núcleo 

familiar, los productos cuarta gama de este proyecto vendrán en bandejas de 500cc con un  

peso aproximado de 300 grs. de materia prima.   

 

Promoción: 

 

Otras de las preguntas realizadas en la encuesta estructurada, fue con respecto a 

quien realiza las compras de los alimentos dentro de cada núcleo familiar, lo que será 
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relacionado con el mayor porcentaje de rango de edad de quienes realizan las compras, 

también determinado por el estudio. Los resultados obtenidos fueron los siguientes: 

 

Tabla 9: ¿Quien realiza las compras dentro del hogar? 
  Frecuencia Porcentaje % Válido % Acumulativo 

Válido dueña casa 59 29,5 59,0 59,0 
 matrimonio 37 18,5 37,0 96,0 
 otros 4 2,0 4,0 100,0 
 Total 100 50,0 100,0  

Perdido Sistema 100 50,0   
Total  200 100,0   

 Fuente: Elaboración propia. 
 

 

Tabla 10: Edad que poseen los encargados de realizar las compras. 
  Frecuencia Porcentaje % Válido %Acumulativo 

Válido menor24 2 0,2 2,0 2,0 
 entre25 y 35 29 3,2 29,0 31,0 
 entre36 y 55 55 6,1 55,0 86,0 
 mayor55 14 1,6 14,0 100,0 
 Total 100 11,1 100,0  

Perdido Sistema 801 88,9   
Total  901 100,0   

 Fuente: Elaboración propia. 
 

 

Una vez analizados los resultados se determino que un 59% de los encuestados 

respondió que las compras dentro del hogar son realizadas por las dueñas de casa, y por 

personas de entre 36 y 55 años de edad, es por esta razón, que la promoción y publicidad de 

los productos cuarta gama estará orientada hacia este nicho de mercado, dueñas de casa 

entre este rango de edad. 

 

Distribución: 

 

Considerando los resultados del estudio realizado se ha considerado como canal de 

distribución a los retails de las regiones estudiadas.  Más del 26% de los entrevistados 

prefiere hacer sus compras solo en supermercados, y 51% lo hace en ambos lugares, por lo 
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que se ve a los supermercados como mejor alternativa de los productos cuarta gama. Debe 

quedar claro que la venta de hortalizas procesadas a instituciones no será considerada como 

un canal de distribución, pues es una venta directa del producto en los puntos de venta 

propios, sin intermediarios.   

 

Tabla 11: Lugar en que efectúan las compras. 
  Frecuencia Porcentaje % Válido Acumulativo 

Válido Superm 26 4,3 26,0 26,0 
 Feria 23 3,8 23,0 49,0 
 Ambas 51 8,5 51,0 100,0 
 Total 100 16,6 100,0  

Perdido System 501 83,4   
Total  601 100,0   

      Fuente: Elaboración propia. 
 

Precio: 
 

La estrategia de precios que aplicaremos a los distintos clientes será determinada 

por un porcentaje sobre los costos originados por el proyecto. La oferta de productos cuarta 

gama es bastante limitada y no existen mayores antecedentes de todos los precios. El único 

productor de cuarta gama en Chile es la transnacional Dole, y esta empresa solo ofrece 

algunos productos (cabe señalar que a nivel mundial, las empresas que procesan productos 

cuarta gama marginan alrededor de un 47%5).  

 

Considerando estos datos, y como consecuencia de nuestra estrategia de penetración 

de mercado, sacrificando una parte de las utilidades para así obtener una participación 

importante en el mercado objetivo, se asigno un margen por sobre los costos de un 30% 

para el primer año y de un 40% para el segundo año hasta el final de la evaluación del 

proyecto. Estos precios se detallan en el capitulo 7 sobre factibilidad económica, ver tabla 

30. 

 

 
                                                   
5 Fuente: Entrevista con  panel de expertos, don Gonzalo Araneda, jefe de procesamiento operativo Dole  IV 
región y don Santiago Herrera, jefe administrativo Dole IV región. 
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CAPITULO 3. REQUERIMIENTOS TECNOLIGICOS E 
INFRAESTRUCTURA. 

 

3.1. Descripción de las características básicas del recinto a usar 

Uno de los aspectos principales que se deben tener en cuenta cuando se planifica 

una actividad relativa al procesamiento de alimentos, es que las condiciones ambientales en 

las cuales se realice sean adecuadas. Muchas de tales condiciones ambientales son el reflejo 

del sentido común, pero algunas de ellas resultan de un análisis técnico un poco más 

acabado. 

3.1.1. Detalles de la Construcción de la Planta 

La planta física de un proyecto de esta naturaleza puede ser muy simple dadas las 

características de ser un sistema sencillo de producción, con productos de gran simplicidad  

tecnológica. 

El recinto en el cual se desarrollarán las actividades de producción  tendrá 

condiciones de fácil limpieza y sanitización. Esto significa que se usarán los pisos de 

hormigón, las paredes pintadas con esmaltes lavables, los cielos rasos simples y fáciles de 

limpiar de materiales livianos que no permitan la acumulación de elementos contaminantes 

como roedores, pájaros, o insectos. Se contará con condiciones de iluminación natural 

además se dispondrá de una adecuada iluminación artificial. Esta iluminación artificial 

estará protegida para evitar que puedan caer restos de ampolletas o tubos fluorescentes 

sobre el alimento que se está preparando. 

El recinto debe estar bien ventilado. Se impedirá la incorporación de aire al recinto 

si este proviene de un ambiente contaminado por polvo, gases tóxicos, aire cargado de 

aromas extraños, etc. Por otra parte se deberá tener presente que cada vez que entra aire a 

una habitación entrará con ese aire una cantidad importante de microorganismos que 

pueden ser, dependiendo el origen del aire, de muy variada naturaleza y trascendencia para 

el ser humano, desde los absolutamente inocuos hasta algunos de alta incidencia económica 

como ciertos hongos causantes de pudriciones. 
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Se contará con servicios básicos de buena calidad, entre los que se incluyen el agua 

y la energía eléctrica. Cuando se dice de buena calidad se refiere a que los servicios deben 

ser permanentes y en la cantidad requerida para permitir la incorporación de pequeños 

elementos eléctricos de gran ayuda a la producción. 

Dentro de los servicios básicos, contempla para el adecuado funcionamiento de esta 

instalación los servicios higiénicos. Estos servicios que consideran tanto la parte de 

funciones fisiológicas normales como lo relativo al aseo personal, tendrán condiciones 

mínimas de funcionamiento que aseguren su uso adecuado. Un aspecto que se debe 

considerar en este sentido es que ningún servicio higiénico tiene comunicación directa a la 

sala de proceso. Esto porque se tiene que evitar en caso de una inundación del recinto de 

servicios higiénicos las aguas del piso pasen al recinto de proceso causando contaminación. 

Por tales razones, el servicio higiénico tendrá comunicación con el patio y estará a un nivel 

más bajo que la sala de proceso. 

La sala de proceso estará rodeada por un terreno que no cause contaminaciones, 

tales como: sitios eriazos, basurales, sitios enmalezados, recintos de crianza de animales 

domésticos, fábricas con alto índice de contaminación aérea o acuática y otros. 

3.1.2 Secciones de la Planta 
 

Los lugares donde se realizan las labores de producción, incluyen diversos procesos, 

desde la recepción y conservación de materias primas, hasta el almacenamiento de 

productos terminados. 

La idea general para este proyecto es la existencia de un recinto principal en el cual 

se desarrollará el proceso de producción desde la recepción hasta el envasado. Rodeando a 

este recinto principal  existirá un conjunto de dependencias que pueden acomodarse para 

prestar los servicios auxiliares que se enumeran a continuación. 

En primer lugar existirá una zona  a la entrada de la sala principal, donde se podrá 

almacenar en forma temporal la materia prima que fuera llegando a proceso. Este sector 

servirá para mantener los productos protegidos del sol y además para eliminar aquellas 
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partes que no se desea introducir a la sala de proceso por su volumen o por su naturaleza, 

por ejemplo, la vegetación del apio, la que se puede cortar afuera inmediatamente antes de 

entrar a la sala. Este sector de la planta contará con piso de cemento adecuado para este fin.  

Otro recinto adicional es uno destinado a bodega de insumos, por una parte y de 

productos, por otra. Estos recintos  serán de piso de hormigón y paredes impermeables, 

resistentes al calor. En ellos se deberá guardar perfectamente controlado  todo  el  stock  de  

materiales  e  insumos  para  la producción y, por supuesto, los envases de producto 

debidamente etiquetados. Estas bodegas serán de acceso restringido para un mejor control 

de los materiales. 

Por último, en las dependencias adicionales de la planta estarán los servicios 

higiénicos que deberán cumplir con todos los principios de sanidad e higiene mínimos para 

este tipo de servicios en una planta de alimentos. Esto incluirá, servicios de WC, urinarios y 

lavamanos, con sus respectivos utensilios de complemento. Entre estos últimos se pueden 

enumerar los depósitos de jabón, jabón desinfectante, secadores eléctricos de manos, papel 

higiénico, toallas de papel, etc. Además se contará de oficinas administrativas y casino. 

 

En cuanto a la sala principal, donde se llevarán a cabo los procesos, debe cumplir 

con las características enumeradas en la descripción general. Además  contará con una red 

de agua que permita contar con el fluido en todo momento y en todos los puntos de la sala. 

Su construcción será de tal clase que permita el lavado de los pisos y su sanitización. El 

agua de lavado y de proceso de la sala contará con vías que facilitarán su evacuación. Es 

fundamental el uso de agua potable durante todo el proceso de producción.  

 

3.1.3 Dimensiones de la Planta 
 

En cuanto a sus dimensiones, la planta procesadora se cuenta con un terreno de 

1000 m2 con una superficie construida de 348 m2 aproximadamente, donde se encontrarán 

oficinas, casinos, servicios higiénicos, sala de proceso y bodega de almacenamiento. 
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3.2.- Proceso Productivo (Ver Anexo D) 
 

3.2.1. Recepción 

Es importante considerar que una vez cosechada la hortaliza, ésta debe ser 

transportada de forma protegida y a baja temperatura. Se debe trabajar con una cadena de 

frío de 1 a 4 °C. 

Una vez llegada la materia prima (MP) a la planta debe ser inspeccionada 

visualmente, de manera de poder clasificar el producto o eliminarlo. Además se debe 

revisar el registro de pesticidas y manejo de la fruta. La recepción de la hortaliza debe ser, 

al igual que la cosecha, cuidadosa de manera de no dañarla. La MP debe ser pesada para 

determinar rendimiento. 

3.2.2.  Lavado: 

 Se seleccionan las mejores hortalizas, de tamaño uniforme, firmes, de color apropiados, 

sanas y sin daños. Luego se lavan cuidadosamente, eliminando residuos y suciedad. 

3.2.3.  Pelado:  

Se pelan aquellas MP que lo requieran, por ejemplo la  Zanahoria, con cuidado de no 

dañarlas, la remoción de la cáscara será manual. 

3.2.4. Trozado:  

Se cortan las hortalizas que lo requieran en cubos o rodajas según interés y se colocan en 

bandejas, las cuales son sumergidas en una solución clorada al 1%. Cabe destacar que la 

tendencia actual es evitar el uso de cloro, para los productos cortados, haciendo mayor 

hincapié en la inocuidad de la MP y el manejo desde el campo a la industria. 

3.2.5. Pesado: 

 Es clave uniformar el peso del contenido en los envases definitivos. Es recomendable 

pesar, ocasionalmente, los restos de hortalizas sobrantes, para obtener datos de pérdida de 
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MP y así obtener la información requerida para el cálculo de los rendimientos de cada uno 

de los componentes del producto. 

3.2.6. Centrifugado: 

 Luego que se cuenta con toda la hortaliza lista para envasar, esta debe ser centrifugada a 

500 rpm, para disminuir el contenido de agua, y así bajar el ataque microbiológico. La 

velocidad del centrifugado depende de cada especie. Un exceso puede dañar el producto. 

3.2.7. Envasado: 

 Se colocan las hortalizas en bandejas de plástico de 500 cc, con 300grs verduras, y que 

ocupen 2/3 aproximadamente del envase.   

3.2.8. Empaque: 

 Los envases deben ser colocados en bandejas y llevados a una cámara refrigerada (4 °C), 

donde permanecerán hasta su despacho. 

3.2.9. Despacho: 

 Se realizará en camiones refrigerados con el objeto de mantener la cadena de frío hasta el 

final. 

3.3. Diseño de planta procesadora y ubicación de equipos: 

La idea es que el material que entra a la sala de proceso no se acumule en ningún 

lugar, sino que permanezca en movimiento hasta que sale el producto. Esto es en líneas 

generales porque existen casos en que se deben preparar productos intermedios a partir de 

los cuales, en etapas sucesivas, se llega al producto final. En tales casos la acumulación 

debe realizarse de manera de no producir problemas de contaminación o acumulación de 

mugre que pueda atraer microorganismos, los que se desarrollarán muy bien en la mayoría 

de los residuos de alimentos. 

Una forma de asegurar una relativa limpieza permanente y de minimizar los riesgos 

de contaminación, es la oportuna eliminación de los residuos, de los restos de fruta que van 
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quedando en las diversas operaciones preliminares. De ser posible estas operaciones que 

son muy productoras de residuos, como el pelado, el deshojado y otras, debieran realizarse 

en un recinto especial fuera de la sala de procesos. Pueden realizarse en lo que constituye el 

alero de recepción, teniendo del cuidado de mantener condiciones adecuadas que eviten 

cualquier contaminación del material que va al interior, con sustancias extrañas, como 

tierra, insectos o restos de ellos, restos de la misma u otras plantas. 

Es muy importante tener claro que la calidad de la materia prima dependerá en 

forma importante la calidad del producto final y por esta razón, se debe cuidar de mantener 

la naturaleza del material que llega a la planta, asumiendo que a su llegada, los atributos del 

mismo cumplen con los requerimientos para ser transformados en un alimento de consumo 

humano. Así, una materia prima que llega para ser procesada, debe mantenerse en buenas 

condiciones, como ser a la sombra, sin mojarse, en recipientes limpios, donde no sufra 

maltrato físico, de manera de mantener la condición con que llegó. Por otra parte es 

importante entender que mientras más corto sea el tiempo que pase desde que llega hasta 

que es procesada, mejor es la condición de la fruta y otra materia prima presentará frente a 

las exigencias del proceso y mejor será la calidad del producto final. Las frutas y las 

hortalizas son materiales altamente sensibles a las condiciones ambientales y es por esto 

que se hace necesario controlar tales condiciones para evitar cambios importantes en ellas. 

3.3.1. Distribución de Recintos en la Planta Procesadora 
 

1) Sala de Recepción y Pesaje 

2) Mesón de Selección y Calibraje 

3) Tina de Lavado y Desinfección 

4) Mesón de Pelado y trozado (inmersión en cloro 1%) 

5) Envasado 

6) Sala de Control de Calidad 

7) Selladora 

8) Mesón de Empaque y Rotulado 

9) Lavaplatos Doble 

10) Bodega de Insumos 
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11) Bodega de Productos Terminados 

12) Vestidores Hombres 

13) Baños de Hombres 

14) Vestidores Mujeres 

15) Baños de Mujeres 

16) Oficina 

17) Casino 

3.3.2  LAY-OUT de  la Planta   (Ver Anexo E) 
 

La sala de proceso debe entonces tener condiciones adecuadas de ambiente, 

ventilación y espacio que permita evitar los problemas que se pueden presentar por exceso 

de temperatura y espacios muy estrechos donde no se puede acceder fácilmente con la 

limpieza 

3.4.  Factores Tecnológicos durante el proceso productivo para la  conservación 
del alimento. 

3.4.1. La preservación de alimentos:  
 

Puede definirse como el conjunto de tratamientos que prolonga la vida útil de 

aquellos, manteniendo sus atributos de calidad incluyendo color, textura, sabor y 

especialmente valor nutritivo.  

 

Esta definición involucra una amplia escala de tiempos de conservación, desde 

períodos cortos, dados por métodos domésticos de cocción y almacenaje en frío, hasta 

períodos muy prolongados, dados por procesos industriales estrictamente controlados como 

la conservería, los congelados, los deshidratados. 

 

Si se considera la estabilidad microbiana, los métodos de preservación por un 

período corto como la refrigeración, son inadecuados después de algunos días, puesto que 

se produce un desarrollo microbiano acelerado. 
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La preservación de frutas y hortalizas está dada por la utilización integral o parcial 

de la materia prima. En algunos casos se necesita agregar durante el proceso un medio de 

empaque como jarabe o salmuera y en otros se usa la materia prima sola sin agregados 

como en los congelados. La materia prima puede transformarse, formularse en forma 

diferente dependiendo del producto que se desea obtener, por ejemplo, hortalizas en salsa, 

sopas, jaleas, jugos, etc. 

 

Para el caso del producto cuarta gama, las hortalizas deben mantener su cadena de 

frió para evitar proliferación de microorganismos contaminantes. Es así como desde la 

cosecha el transporte se realiza a través de Camiones Refrigerantes, incluso después del 

proceso productivo para no romper la cadena de frió. La temperatura debe mantenerse a 

4°C. 

3.4.2.   Lavado de las Hortalizas 
 

Otro factor no menos importante para disminuir carga microbiológica, es cuando se 

recibe la materia prima la cual entra a la etapa de Lavado, esta debe ser lavada en agua 

clorada al 1%  para eliminar residuos y suciedad. 

3.4.3. Centrifugación durante el proceso de producción: 
 

La centrifugación mencionada en el punto Etapas del proceso productivo, cumple un 

factor importante del proceso de preservación de la hortaliza. La Centrifugación cumple el 

factor importante para poder disminuir el contenido de agua, antes del la etapa de envasado. 

Con esto se logra así bajar el ataque microbiológico.  

3.4.4. Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) 
 

De gran importancia es mencionar que durante todo el proceso productivo se deben 

aplicar las Buenas Prácticas Agrícolas (BPA), las cuales incluyen las acciones involucradas 

en la producción primaria, desde la preparación del terreno, la cosecha, el embalaje, hasta el 

transporte del producto, de manera de asegurar la inocuidad de éste, minimizar el impacto 

de la producción en el medio ambiente y proteger la salud y bienestar de los trabajadores.  
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CAPITULO 4. ESTUDIO ORGANIZACIONAL 
 

4.1. Numero de Empleados 
 

Es importante para el desarrollo del proyecto cuarta gama que los aspectos 

organizacionales se hagan de acuerdo a las exigencias particulares de este proyecto. Es por 

esto que en base a las entrevistas realizadas con Don Gonzalo Araneda, jefe de 

procesamiento operativo Dole  IV región, se obtuvo información sobre los cargos y 

números de personas necesarios para un proyecto de estas características. La información 

de la descripción de cargo se obtuvo en base a la información  proporcionada por el 

ingeniero comercial mención RR.HH. Edwin Sierra, ISB Trust Auditoria y Gestión Ltda. 

Como una forma de determinar  la estructura organizacional, podemos decir que  será 

necesaria la presencia de un administrador, una secretaria, un jefe de operaciones el  cual, 

debe tener conocimientos en el área de la agronomía, además de unas cuantas personas 

encargadas de la mano de obra para la fabricación del producto, guardias de seguridad, 

vendedores y repartidores. El personal estimado se presenta de la siguiente manera: 

 

Tabla 12: Personal necesario estimado 
Personal Personas 
    
Secretaria 1 
Operadores 10 
Repartidores 2 
Jefe Operaciones y Logística 1 
Guardia Seguridad 2 
Vendedor 2 
Mercaderistas (reponedores) 7 
Jefe de Administración  y Finanzas. 1 
Gerente 1 
  
Personal Total 27 

Fuente: Don Gonzalo Araneda, jefe de procesamiento operativo Dole  IV región. 

 



  31
  

 Cada funcionario deberá cumplir con sus roles, para esto se creo un diseño de cargo 

con la finalidad de que  no existan descoordinaciones dentro de sus labores. El diseño de 

cada cargo se presenta a continuación.   

 

4.2 Diseño de cargos. 
 

4.2.1 Funciones Principales de la Gerencia: 
- Presentar competencias como habilidad de negociación, capacidad de análisis y dirección. 

-Proveer a la empresa de contratos de abastecimiento  

-Planificar el abastecimiento de la planta según época del año. 

-Obtener crecimiento anual en ventas durante su funcionamiento. 

-Lograr una red distribuidora entre las regiones  IV, V y RM. 

4.2.2 Funciones Principales de operaciones y logística: 
-Lograr cumplir que el 100% de los proveedores cumpla con la BPA (Buenas Prácticas 

Agrícola). 

-Lograr que al menos el 95% de la producción contratada cumpla los requisitos mínimos 

para ser procesado. 

-Lograr la entrega del producto en el punto de distribución en un plazo máximo de 2 días. 

-Maximizar los rendimientos de producción. 

-Minimizar las pérdidas por descartes. 

-Organizar Turnos de producción. 

-Controlar los cumplimientos de abastecimiento 

-Implementar controles de calidad. 

4.2.3. Funciones principales del encargado de la administración y finanzas: 
-Lograr cumplir metas en un 100% de presupuesto financiero. 

-Cumplir en un 100% con el pago a proveedores y personal. 

-Lograr las mejores alternativas de financiamiento. 

-Obtener total cumplimiento de cobranza a clientes. 

4.2.4. Funciones principales de la secretaria: 
- Realizar apoyo administrativo y logístico. 
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- Recibir, registrar y distribuir correspondencia. 

- Concertar entrevistas y reuniones. 

- Manejo de herramientas computacionales como Word, Excel, power point, e Internet. 
-Presentar periódicamente la información que necesite  la gerencia. 

-Encargada de recibir las ordenes de compra y las notas de venta para su pronta facturación.  

-Atender las ventas de mesón que se generen. 

-Contactar a proveedores como a clientes en caso de emergencia. 

-Atender las llamadas telefónicas. 

4.2.5. Funciones principales de  los operadores: 
-Recepción de la mercadería 

-Reducir los tiempos de elaboración. 

-Reducir las mermas  

-Procurar mantener el aseo e higiene dentro de la planta. 

-Manipular eficientemente tanto los insumos  como los desechos. 

-Envasar y etiquetar los productos terminados. 

-Despachar la mercadería para su pronta distribución. 

4.2.6. Funciones  principales de  los vendedores: 
-Captar potenciales clientes. 

-Mantener una estrecha relación  con los clientes activos. 

-Desarrollar  nichos de mercado inexistentes. 

-Vender con documento adjunto dentro de los plazos estipulados. 

4.2.7. Funciones principales de los repartidores: 
-Llegar a tiempo a sus destinos. 

-Mantener en condiciones su herramienta de trabajo (camión) 

-Mantener una estrecha relación con los recepcionistas  de los clientes. 

4.2.8. Funciones principales de los guardias de seguridad: 
-Encargarse de la seguridad de la planta. 

-Controlar las entradas y salidas de personas dentro del recinto. 

-Dar aviso a carabineros en caso de emergencias. 
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Posteriormente a la descripción de cargos, se desarrollará el organigrama de la 

empresa a así,  poder delimitar  la jerarquización y mantener las órdenes de mando dentro 

de la organización. 

4.3. Organigrama Preliminar 
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4.4. Remuneraciones 
 

Tabla 13: Costos Personal 

Personal Personas 
Pago 

mensual Totales Mensuales 
      
Secretaria 1 $ 350.000 $ 350.000 
Operadores 10 $ 200.000 $ 2.000.000 
Repartidores (choferes) 2 $ 300.000 $ 600.000 
Jefe Operaciones y Logística 1 $ 700.000 $ 700.000 
Guardia Seguridad 2 $ 200.000 $ 400.000 
Vendedor 2 $ 400.000 $ 800.000 
Mercaderistas (reponedores) 7 $ 120.000 $ 840.000 
Jefe de Administración  y Finanzas. 1 $ 700.000 $ 700.000 
Gerente 1 $ 1.000.000 $ 1.000.000 
Totales     $ 7.390.000 
Personal Total 27   

Fuente: Don Santiago Herrera, jefe administrativo Dole IV región. 

 

La planta trabajará a 2 turnos, lo cual implica 2 grupos de operadoras (5 por turno), 

y 2 guardias de seguridad, uno por cada turno,  con lo cual la dotación por turno seria de 6 

personas, el resto del personal y plana ejecutiva queda descrita en el cuadro anterior. 

 

Cada sueldo que se cuantificó, esta estimado como sueldo bruto e incluye por lo 

tanto un bono para locomoción y gastos de alimentación. 
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CAPITULO 5. MARCO LEGAL Y RESTRICCIOMES SANITARIAS 
 

5.1. Análisis del marco legal. 
 

El objetivo principal de este capitulo, es determinar las normativas que influirán en 

este proyecto, así como los organismos correspondientes de los cuales emergen las 

restricciones de tipo sanitarias y legales que puedan afectar de forma positiva o negativa la 

implementación o puesta en marcha del proyecto. 

5.2. Leyes de tipo Sanitaria: 
 

Este tipo de normativa, esta explicitada en el Decreto Ley N° 977, la cual fue 

promulgada el día 6 de Agosto del año 1996 y publicada en el diario oficial de nuestro país 

con fecha 13 de Mayo de 1997. El organismo encargado de la fiscalización del 

cumplimento de  las leyes de tipo sanitaria en nuestro país es el Ministerio de Salud. 

 

Este tipo de reglamento establece las condiciones sanitarias a 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 productos sanos e inocuos. 

 

Este reglamento se aplica igualmente a todas las personas, naturales o jurídicas, que 

se relacionen o intervengan en los procesos aludidos anteriormente, así como a los 

establecimientos, medios de transporte y distribución destinados a dichos fines. 

5.2.1. Disposiciones del Servicio Nacional de Salud. 
 
 Para el desarrollo normal de este proyecto, en lo que a normativas de esta naturaleza 

se refiere, y para que este organismo autorice el funcionamiento de la planta procesadora y 

la comercialización de los productos, es necesario cumplir con una serie de requisitos 

explicitados en el informe sanitario el cual debe ser presentado y aprobado por el Servicio 
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Nacional de Salud. Además es necesario cumplir requisitos referentes a  las condiciones 

referentes a las dependencias mínimas necesarias para el proyecto. 

 

5.2.2. Informe Sanitario 

 
Antecedentes y requisitos:  

 

1. Formulario de solicitud de informe sanitario (Otorgado por el servicio de salud) 

 

2. Certificado de capital propio (Otorgado por profesional competente) 

 

3. Certificado de uso de suelo o zonificación de la Municipalidad de Coquimbo. 

 

4. Certificado de dotación de agua potable y alcantarillado otorgado por Aguas del 

Valle S.A. o en su defecto copias de las resoluciones de los sistemas de 

abastecimiento de aguas y/o alcantarillado si estos fueran particulares. 

 

5. Autorización para evacuar residuos industriales al alcantarillado público (Aguas del 

Valle S.A.), al mar (gobernación marítima) o sistema particular de tratamiento 

(servicio salud) según corresponda. 

 

6. Certificado del servicio eléctrico y de gas. Se exige para estanque de combustible 

superior a mil litros, instalaciones de gas de 45 Kg. y mas e instalaciones eléctricas 

interiores de maquinarias (superintendencia de electricidad y combustibles). 

 

7. Memoria técnica explicativa de los procesos de elaboración indicando materias 

primas, maquinarias y equipos, producto elaborado, tecnología a utilizar, 

evacuación de residuos sólidos y líquidos, etc. 
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8. Plano o croquis a escala (1: 5) del local, en la que se señale cada una de las 

dependencias o secciones, equipos y estructuras existentes. 

 

9. Plano o croquis de ubicación de escala de 1 a 2000 en donde se señale la posición 

relativa con colindantes. 

 

10.  Medida de control de riesgo asociados al funcionamiento (ruidos, polvos, sustancia 

toxica y/o peligrosas, instalaciones eléctricas, protección de maquinarias, etc.) 

 

11. Certificado otorgado por el servicio de salud de revisión y prueba reglamentaria de 

condiciones de seguridad de calderas, generadores de vapor, autoclaves y (marmitas 

si estos existieran). Además, los operadores de calderas y generadores de vapor 

deben contar con sus respectivos certificados de competencia. 

 

12. Contrato de arriendo y/o constitución de sociedad si corresponde. 

 

13. Un cuaderno de tamaño pequeño (60 hojas) y una carpeta plastificada. 

 

14. Una vez que todos los antecedentes estén completos y conforme, se emitirá el 

respectivo informe de pago para la cancelación del arancel correspondiente a la o 

las prestaciones citadas para posteriormente efectuar la revisión del local. 

 

5.2.3.  Dependencias mínimas  
 

Ubicación: En zonificación permitida por la municipalidad de Coquimbo. 
 

Numero, capacidad y distribución de dependencia: Con espacio físico suficiente, fácil 

circulación y desplazamiento. 

 

Servicios higiénicos para el personal: Independiente para cada sexo, uso exclusivo del 

personal. Con artefactos de acuerdo al numero de trabajadores. En caso de sustancias 
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toxicas o que produzcan suciedad deberán contar con duchas de agua caliente y fría, 

calefón fuera de baños. 

 

Sala de guardarropía: Anexa a los servicios higiénicos. Independiente para cada sexo, con 

casilleros individuales y en numero igual a la cantidad de trabajadores. 

 

Instalación de gas: Fuera de la sala de elaboración, con su correspondiente caseta 

(cilindros de 15 Kg.), construcción, instalación y protección según normas de SEC (45 Kg. 

y más) 

 

Almacenamiento de materiales y productos: En áreas determinadas solamente para estos 

fines. 

 

Pisos: De material resistente a la corrosión, al desgaste físico, lisos, lavables y no 

resbaladizos. 

 

Cielos, puertas, ventanas y muros: Buen estado de limpieza y conservación, pintados 

cuando el caso lo requiera de acuerdo a la naturaleza de las labores. Si existen sectores de 

manipulación de alimentos, zócalos de material sólido, lisos, tono claro, impermeables no 

absorbentes, lavables, resistentes a la corrosión y con una altura mínima. 

 

Iluminación: Natural o artificial suficiente. 
 

Deposito para la deposición de basura: De material lavable, con tapa, en numero y 

ubicación adecuada. 

 

Área de movimiento de peatones y equipos: Áreas de transporte interior y exterior, 

diagramas de circulación. 

 

Botiquín: De primeros auxilios, en lugar de fácil acceso. Elementos como: tintura de yodo, 

algodón hidrófilo, gasa esterilizada, alcohol, tela adhesiva, vendas etc. 
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Extintor: Uno por cada 150 m²  de superficie, en lugares de fácil acceso, ubicados a 1.30 

mt. de altura, clara identificación, con carga vigente. 

 

Comedores: Separado de las áreas de trabajo, mesones con superficie lavable, cocinilla, 

campana de absorción, lavaplatos y caseta de gas. Si existiera casino para el personal, éste 

debe estar con autorización sanitaria del Servicio de Salud (Guía de trámite con 

condiciones mínimas de casino) 

 

Maquinarias, instalaciones, herramientas y equipos: Condiciones seguras, partes 

móviles protegidas, buen funcionamiento. Elementos de protección personal de 

trabajadores. 

5.3.  Leyes de tipo Ambiental: 
 

Este tipo de reglamentos están normados por la  Ley  19300, la cual fue promulgada 

el día 1 de Marzo de 1994 y fue publicada en el diario oficial de nuestro país el día 9 de 

Marzo del mismo año. El organismo encargado del cumplimiento de este tipo de 

normativas es el Ministerio Secretaria General de la Presidencia 

 

El derecho a vivir en un medio ambiente libre de contaminación, la protección del 

medio  ambiente, la preservación de la naturaleza y la conservación del patrimonio 

ambiental se regularán por las disposiciones de esta ley, sin perjuicio de lo que otras 

normas legales establezcan sobre la materia. 

 

5.4. Leyes de Comercialización: 
 

El Código de Comercio rige las obligaciones de los comerciantes que se refieran a 

actividades mercantiles, las que contraigan personas no comerciantes para asegurar el 

cumplimiento de obligaciones comerciales, y las que resulten de contratos exclusivamente 

mercantiles. Los casos que no estén especialmente resueltos por este Código, se aplicaran 

las disposiciones del Código Civil. 
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Este tipo de normativas son fiscalizadas por el Ministerio de justicia y fueron 

publicadas en el diario oficial de nuestro país el día 23 de Noviembre del año 1865. 

5.4.1 Personalidad Jurídica: 
 

Es importante destacar que para el desarrollo de este proyecto, no será necesaria la 

declaración de iniciación de actividades ante el servicio de impuestos interno, debido a que 

el proyecto funcionará como un área de negocios dentro de la empresa Callegari Agrícola. 

La personalidad jurídica de la empresa se detalla a continuación: 

5.4.2  Ficha Técnica de la Empresa: 
 

Razón Social   : Callegari Agrícola S.A. 

Domicilio Legal  : Balmaceda # 2645 

RUT    : 84.520.700-3 

Tipo de Entidad  : agrícola comercial 

Teléfono   : 51- 226441 

Fax    : 51- 225033 

Dirección Electrónica  :www.callegariagricola.cl 

Casilla    : # 634 

 

5.5.  Leyes Laborales:  
 

  Este tipo de leyes están normadas por el Decreto con Fuerza del Ley  N°1, el cual 

fue promulgado el 31 de Julio del año 2002 y publicado el 16 de Enero del año 2003. Están 

fiscalizadas por el Ministerio del Trabajo y Provisión Social, a través  de la Sub Secretaria 

del Trabajo. 

 

Las relaciones laborales entre los empleadores y los trabajadores se regularán por este 

Código y por sus leyes complementarias. 
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CAPITULO 6. FACTIBILIDAD ECONÓMICA. 
 
 

El desarrollo del presente objetivo consiste en aplicar toda la información recopilada 

durante el proceso de investigación anteriormente desarrollado, de tal forma de poder 

realizar una estimación de la factibilidad económica del proyecto.  

 

Contemplará la definición de la estructura de cada ítem que forma parte del flujo de 

caja, comenzando con un detalle de los costos de cada periodo del proyecto. También se 

definirá cada una de las inversiones y la forma en que se determinaron los ingresos por 

ventas. Finalizará con la construcción del flujo de caja pertinente, propuesto para un 

periodo de 5 años, con financiamiento propio, luego se realizara la evaluación de los 

resultados del flujo a través de la utilización del criterio del valor actual neto.  

 

6.1 Estructura de Costos 
 

La tabla N° 13 muestra la cantidad total de bandejas a producir bajo el formato cuarta 

gama, la cual se calculó en base a la producción anual de unidades de cada producto, 

multiplicada por una ponderación de acuerdo a las demandas, las cuales se obtuvieron en 

base a una proporción de consumo, y multiplicada por el costo de cada bandeja procesada. 

 

Tabla 14: Numero de bandejas a producir de 300grs. 
Producción   Unidades  Nº Bandejas  
8 ton mensuales ponderación gr. gr. 
de bandejas  8.000.000 300 
      
Lechugas 30,49% 2.439.200           8.131  
Apio 15,24% 1.219.200           4.064  
Zanahoria 20,12% 1.611.200           5.365  
Repollo 15,24% 1.219200           4.064  
Cebolla 18,91% 1.512.800           5.042  
      
TOTAL 1 8.000.000         26.667  

Fuente: Elaboración Propia 
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El costo unitario de producción de cada bandeja, fue calculado en base a la suma de 

los costos por unidad de materia prima, bandejas, maquinarias y trasportes, mano de obra y 

otros gastos. 

 

Tabla 15: Costo unitario por bandeja 

Producto 
Materia 
Prima Bandeja Máq. Mano Otros Costo 

  300 gr.  500 cc y Trans. de obra Gastos Unitario 
              

Lechugas  $           22,8   $       40   $       38   $       277   $       41   $   419  
Apio  $           13,8   $       40   $       38   $       277   $       41   $   410  

Zanahoria  $             9,9   $       40   $       38   $       277   $       41   $   406  
repollo  $           13,2   $       40   $       38   $       277   $       41   $   409  
cebolla  $           24,0   $       40   $       38   $       277   $       41   $   420  

Fuente: Elaboración Propia 

 

Si bien existen ingresos variables, como también costos variables y fijos, se llevaran 

todos a la unidad por bandeja producida mensual la cuales quedan  definidas para 

simplificar la estructura de ingresos y costos. 

 

6.1.1 Costos de personal. 
 

El costo de personal fue definido en base a la información recopilada en el estudio 

organizacional, la cual se presenta en la tabla de la página siguiente. 
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Tabla 16: Costo de Personal 
Personal Personas Pago mensual Totales Mensuales 
      
Secretaria 1 $ 350.000 $ 350.000 
Operadores 10 $ 200.000 $ 2.000.000 
Repartidores 2 $ 300.000 $ 600.000 
Jefe Operaciones y Logística 1 $ 700.000 $ 700.000 
Guardia Seguridad 2 $ 200.000 $ 400.000 
Vendedor 2 $ 400.000 $ 800.000 
Mercaderistas (reponedores) 7 $ 120.000 $ 840.000 
Jefe de Administración  y Finanzas. 1 $ 700.000 $ 700.000 
Gerente 1 $ 1.000.000 $ 1.000.000 
Totales     $ 7.390.000 
Personal Total 27   

Fuente: Elaboración propia 

 
La planta trabajará a 2 turnos, lo cual implica 2 grupos de operadoras (5 por turno), 

y 2 guardias de seguridad, uno por cada turno,  con lo cual la dotación nocturna seria de 7 

personas, el resto del personal y plana ejecutiva queda descrita en el cuadro anterior. 

 

Cabe señalar que a medida que aumenta la producción año a año,  

proporcionalmente aumentan los operarios, considerando que los espacios físicos, 

transportes  y las maquinas procesadoras  están diseñados para una producción máxima de 

13 toneladas aproximadamente. Esto hace que los sueldos se incluyan dentro de los costos 

variables. 

6.1.2 Costos de Transporte y Mantención. 

Tabla 17: Costos de Transporte y Mantención. 
 
 
 
 

 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

Maquinaria Trasporte y Refrigeración Mensual 
P. Diesel $ 809.600 
Mantenimiento Refrigeración $ 150.000 
Mantenimiento Aire acondicionado $ 80.000 
Mantención Vehículos $ 100.000 
Peajes $ 400.000 
Total $ 1.016.933 
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Los costos del diesel global se obtienen considerando: 

¶ Rendimiento del camión de 6km/litro diesel, incluido el funcionamiento de 

refrigeración. 

¶ 2 viajes semanales: La Serena – Viña del Mar – Santiago – La Serena, con un total de 

1.320 Km. por viaje. 

¶ Precio diesel $460/litro. 

 

Los costos de mantención se obtuvieron en base a información proporcionada por una 

empresa de transportes regional, específicamente Transportes Callegari S.A., y se han 

tomado como referencia. Para la construcción del flujo se consideran como costos fijos los 

costos del mantenimiento  de refrigeración, aire acondicionado y vehículo, además de los 

costos de peajes obteniendo el valor de $730.000. 

6.1.3 Otros costos y gastos mensuales. 
 

Tabla 18: Otros costos y gastos mensuales. 
  
 
 
 
 
 
 

 
 

                  

Fuente: Elaboración propia 

 

Se estimaron otros costos en materiales para higiene del lugar, para el personal que 

manipula alimentos guantes, botas, gorros, delantales en $155.000 por persona anual, 

mascarilla desechable anual por $150.000 y para cumplimiento de normas  producto como 

Detergentes ($7500/litro), Sanitizantes ($8000/litro), Raticida ($17.000/Kilo), Cloro 

($351/Kilo) se estima anual en $3.050.000, obteniendo los $256.167 mensuales. 

 

Otros Gastos Mensuales   
     
Electricidad  $ 200.000 
Agua  $ 150.000 
Gas  $ 140.000 
Telefonía \ Internet  $ 150.000 
Material de Higiene  $ 256.167 
Materiales de oficina     $ 100.000 
     
Totales  $ 994.167 
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En base a la entrevista realizada con Don Gonzalo Araneda  Jefe de procesamiento 

operativo en la división vegetales en Dole Chile S.A. se obtuvieron los valores 

aproximados mensuales de gastos de electricidad,  agua, gas, teléfono e Internet para una 

planta de las características propuestas. También proporciono información sobre los gastos 

de instrumentaría para una oficina. 

 

6.1.4 Cálculo del Costo Unitario de Materia Prima. 
 

Tabla 19: Costo Unitario por MP 

Producto Materia Prima Bandeja  
  300 gr.  500 cc 

      
Lechugas $22,8 $40 

Apio $13,8 $40 
Zanahoria $9,9 $40 

repollo $13,2 $40 
cebolla $24 $40 

Fuente: elaboración propia. 
 

En este punto se estimaron los gastos máximos en función de materia prima para 

producción de cada bandeja (300 g por bandeja) de acuerdo al porcentaje estimado. Los 

costos individuales por bandeja  de cada producto son los siguientes: Lechuga $22,8, Apio 

$13,8, Zanahoria $9,9, Repollo $13,2, Cebolla $24. Por otro lado el costo del envase de 

plástico de 500 cc es de $40. 

 

Tabla 20: Costos totales mensuales y anuales 
costos mensuales-pesos año 1 

  mensual anual 
Lechugas           $185.382        $2.224.578  

Apio           $  56.084        $   673.007  
Zanahoria           $  53.117        $   637.410  
Repollo           $ 53.645        $   643.746  
Cebolla           $121.026        $1.452.306  

Total anual           $469.254        $5.631.046  
Fuente Elaboración propia 
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Estos serán los costos anuales y mensuales para el primer año de operación. Para los 

años siguientes el crecimiento estará en base a un aumento de un 10% en las ventas y 

aumento en los márgenes. 

6.2 Estructura de Inversiones. 
 

Tabla 21: Inversión Inicial 

Inversión inicial   
Terreno - $         1.000.000  
Planta producción.(Galpón) - $       69.000.000  
Muebles - $            800.000  
Maquinarias - $         4.982.417  
Refrigeración Vehículos - $         3.316.000  
Vitrina Refrigerada - $            478.000  
Carrocería Térmica - $         8.200.000  
Dos Camiones diesel - $       26.632.200  
Camioneta diesel - $       10.579.100  
    
Total Inversión - $     124.987.717  

Fuente: Elaboración propia 

 
 
 El terreno será evaluado con una cifra estimativa de $1.000.000 que entrego 

Callegari Agrícola S.A. para la evaluación del proyecto. La planta procesadora consta de un 

galpón de 348 m2, el que incluye en el precio la obra física y su construcción (Anexo F).  

 La inversión en las maquinas peladora, picadora y centrifuga (Ver Anexo N) tienen 

un costo total de $4.905.678 y el detalle se muestra en la tabla siguiente. 

 

Tabla 22: Inversión en Maquinarias 
Maquinarias Pesos 
Centrifuga   $1.471.703  
Lavadora   $1.226.420  
Picadora   $2.207.555  
Flete importación   $     76.817  
Total    $4.982.495  

Fuente: Elaboración propia 
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 El costo del flete de importación se saco en base a una proporción donde un 

Container de 20 toneladas tiene un valor de US$4000, por lo que el costo a pagar por el 

peso de la maquinaria equivale a US$145 o bien $76.817 pesos. De acuerdo al tratado de 

libre comercio con la Unión Europea, se define un arancel cero para las importaciones, por 

lo que no se deberá pagar por la internación al país. 

 

La inversión en refrigeración local es para la instalación de equipos de aire 

acondicionado en el galpón. Además se comprara una vitrina refrigerada para ventas 

directas. Se adquirirán dos camiones diesel acondicionados con refrigeración, mas una 

camioneta diesel año 2006. 

6.2.1 Depreciación Anual 
 

Tabla 23: Depreciación Anual 
Tabla Depreciación Valor Adq. Años Dep. Anual V. Libro Valor Venta 
Planta producción.(Galpón) -$ 69.000.000  5 -$ 13.800.000 0  $    34.500.000  
Muebles -$      800.000  5 -$ 160.000 0  $         400.000  
Maquinarias -$   5.000.000  5 -$ 1.000.000 0  $      1.000.000  
Refrigeración Vehículos -$   3.822.000  5 -$ 764.400 0  $      1.911.000  
Vitrina Refrigerada -$      478.000  5 -$ 95.600 0  $         150.000  
2 camión diesel refrigerados -$ 26.632.200  5 -$ 5.326.440 0  $    14.480.000  
Camioneta diesel -$ 10.579.100  5 -$ 2.115.820 0  $      4.950.000  
Total Depreciación     -$ 23.262.260   $  57.391.000  

Fuente: Elaboración propia 

6.2.2 Capital de Trabajo 
 

El capital de trabajo se determino por el método del máximo déficit acumulado. 

Para esto se llevaron los ingresos y costos anuales a mensuales con el fin de determinar  los 

dineros necesarios para cubrir un ciclo productivo del proyecto. 

Como se puede observar en la tabla N° 28, los primeros dos meses no se tienen 

ingresos, ya que los supermercados trabajan con pago a proveedores a sesenta días, por lo 

que se registran recién el mes de marzo. 

Sucede lo mismo con los costos, ya que el acuerdo realizado con el proveedor incluye las 

políticas de pago del proyecto, que son sesenta días. 
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Tabla 24: Cálculo del capital del trabajo 
 Enero Febrero Marzo Abril 

Ingresos operacionales     $    14.338.200   $    14.338.200  
Costos operacionales -$    10.323.767  -$  10.323.767  -$    10.714.812  -$    10.714.812  

Total -$    10.323.767  -$  10.323.767   $     3.623.388   $     3.623.388  
Total acumulado -$    10.323.767  -$  20.647.533  -$    17.024.145  -$    13.400.756  

 
  Mayo   Junio   Julio   Agosto  

Ingresos operacionales  $  14.338.200   $  14.338.200   $    14.338.200   $    14.338.200  
Costos operacionales -$  10.714.812  -$  10.714.812  -$    10.714.812  -$    10.714.812  

Total  $    3.623.388   $    3.623.388   $     3.623.388   $     3.623.388  
Total acumulado -$    9.777.368  -$    6.153.980  -$     2.530.591   $     1.092.797  

Fuente: Elaboración propia 
 

6.2.3. Instalación y puesta en marcha  
 

Los gastos de instalación y puesta en marcha, están considerados dentro de los ítems 

de activos intangibles y ascienden a $4.000.000, los que serán amortizados de acuerdo al 

tratamiento de los flujos en $800.000 anuales. Estos gastos incluyen arreglos y seguridad 

del terreno. 

 

6.2.4. Gastos de Publicidad 
  

El ítem de gastos en publicidad se muestra en la siguiente tabla, se detalla en que 

consistió cada gasto, con su respectivo valor, llegando a  un costo  total de $4.980.480 

incorporado en el flujo final, la publicidad correspondiente a impresiones Blacklight, 

impresiones en pendones y avisos económicos en el diario, durante dos meses al año. 

 

Tabla 25: Gastos de Publicidad 
Gastos Publicidad (Anexo I) 

Ítems valor unitario unidades valor neto 
Blacklight  $          33.000  20 $       660.000  
Pendones  $          16.000  30 $       480.000  
Publicidad Diario  $      3.840.480  1  $    3.840.480  
Total Gastos     $   4.980.480  

Fuente: Elaboración propia 
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6.3 Ingresos Operacionales 
 

Con la obtención de  los costos mensuales y anuales  de todas las partidas asumimos 

un margen bruto de un  30 % sobre dichos costos durante el primer año, y con un 40 % más 

un 10 % de crecimiento6 para obtener el precio de venta a público da cada uno de los 

productos. Con estos datos se estimaran los ingresos por ventas para cada año. Cabe señalar 

que  como política de los supermercados, los pagos tienen plazo de 60 días, por lo que 

serán ingresados con dos meses de desfase. 

 

Tabla 26: Precios de venta con un margen del 30% y 40%. 

 Producción Utilidad 
Precio 
venta Utilidad Precio venta 

 Bandejas 30% Unitario 40% Unitario 
Lechugas 8131 1,3 $544 1,4 $586 

Apio 4064 1,3 $533 1,4 $574 
Zanahoria 5365 1,3 $528 1,4 $568 

Repollo 4064 1,3 $532 1,4 $573 
Cebolla 5043 1,3 $546 1,4 $588 

    Fuente: Elaboración propia 

 
 Se puede luego de obtener el precio de venta calcular cuales serán los ingresos para 

el primer año y los siguientes cuatro restantes del proyecto, estos valores se muestran en la 

tabla Nº 30 y Nº 31. 

Tabla 27: Ingresos totales anuales en ventas con un margen del 30% 
Lechugas  $       4.426.715  

Apio  $       2.165.082  
Zanahoria  $       2.831.161  
Repollo  $       2.161.912  
Cebolla  $       2.753.330  

sub total mensual  $     14.338.202  
Total anual  $   172.058.420  

          Fuente: Elaboración propia 
 

                                                   
6 Existe déficit en el mercado actual. Fuente: Entrevista personal con Gonzalo Araneda, jefe de procesamiento 
Dole Chile S.A. , Marcelo Gálvez Saldias, gerente comercial división Lider y Sebastián Matte De Toro, 
Gerente de Compras y abastecimiento perecibles, Deca IV región. 
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Tabla 28: Ingresos totales anuales en ventas con un margen del 40% y crecimiento de 
un 10% para el segundo año 
Lechugas  $       4.767.232  

Apio  $       2.331.627  
Zanahoria  $       3.048.942  
Repollo  $       2.328.701  
Cebolla  $       2.965.125  

sub total mensual  $     15.441.628  
Total anual  $   185.299.535  

        Fuente Elaboración propia 
 
 

 Entonces luego de obtener cada uno de los ítems pertinentes, se puede construir el 

flujo de caja necesario para la evaluación del proyecto en estudio, y la determinación de su 

viabilidad económica. 

6.4 Tasa de Descuento 
  

La tasa de descuento para evaluar el proyecto no fue fácil del obtener, debido 

principalmente a las características del proyecto y de la empresa inversora. Para su cálculo, 

se uso el modelo de costo ponderado de capital, dando como resultado un 23,87%. Se 

obtuvieron el costo de la deuda, Kd, y  la rentabilidad exigida al capital propio, Ke, este 

último se calculará con el modelo de los precios de los activos de capital o CAPM. 

 
Costo ponderado de capital 

V
PKp

V
DtKdWACC +-= )1(  

 

Los valores de D y P se obtendrán analizando los balances generales de la empresa 

que realizará el proyecto, a partir de estos datos se calculo el porcentaje de deuda 64% y el 

de patrimonio 36%. 

 

El costo de la deuda, Kd = 10.56, se obtuvo calculando una media de las tasas que 

obtiene la impresa inversora a cinco años plazos, por créditos asignados en los bancos.  El 

costo del patrimonio, Kp, se obtendrá por medio del método CAPM, donde la tasa libre de 
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riesgo Rf se calcula de acuerdo a los datos históricos y proyectados de la tasa de interés  

anual de la libreta de ahorro con giro diferido del Banco Central. 

 

De acuerdo a las bases del apartado sobre Tasas de Costo de Capital del estudio 

realizado por el grupo consultor Regulaciones y Mercados,” La tasa de rentabilidad libre de 

riesgo corresponderá a la tasa anual de la libreta de ahorro a plazo con giro diferido del 

Banco Estado”. Considerando el periodo comprendido entre el 15/06/1987 y el 30/09/2003, 

la tasa promedio de la libreta es de 3,4910% y la mediana y moda son de 4,0%. La 

variabilidad de la serie se considera baja (desviación estándar 1,2460%), debido 

principalmente a que gran parte de la serie disponible, prácticamente toda la década de los 

‘90 estuvo constante en un nivel de 4%. 

 

Por lo tanto, no existen motivos para utilizar una tasa libre de riesgo superior a la 

que estipula la ley, como lo plantean las empresas móviles en el estudio realizado por la 

consultora. Tomando en cuenta lo anterior, se considera procedente utilizar una tasa libre 

de riesgo de 3,5%, correspondiente a lo estipulado en la Ley y las bases técnicas del 

estudio. 

 
 La tasa de impuesto se asumirá en un 17%, de acuerdo al Formulario 29 ítem de 

pago de impuestos a la renta, publicado por el Servicio de Impuesto Internos. 

 

Capital Assets Pricing Model (CAPM) 

[ ]RfRmEsRfKp -+= (b  

 

La rentabilidad del mercado (Rm) se obtendrá utilizando el modelo de estructuras de 

tasa de Nelson y Siegel, donde se puede evaluar la tasa de un bono soberano a 20 años. Este 

valor representa la rentabilidad real del Índice de Precios Selectivo de Acciones  (IPSA), 

donde  esta rentabilidad alcanzaría un valor del 22,02% 

 

No se pudo determinar un beta exacto en relación al giro de la empresa inversora, ya 

que no hay empresas similares que coticen en la bolsa permanentemente. Por ultimo, ɓs, se 



  52
  

tomo con un valor 1,1, considerando que no es fácil determinar una beta que sea el mas 

apropiado para evaluar un proyecto como este, se hizo un promedio entre un beta 1,0 

representado por el riesgo de las empresas del rubro productivo, que es de lo que trata 

cuarta gama, y un beta 1,2 que es el riesgo asumido para el rubro agrícola, que resulta ser 

mas riesgoso. Esto principalmente debido a que en el rubro agrícola existen variables 

exógenas (clima y tierras), que hacen más riesgoso el invertir en ellos. Por otro lado  el 

proyecto de producción de  cuarta gama no representa el mismo riesgo.  



6.5 FLUJO EFECTIVO PERIODO 
Ítems 0 1 2 3 4 5 

INGRESOS OPERACIONALES           143.382.000           202.509.476      222.760.424        245.036.466         269.540.113  
COSTOS OPERACIONALES           
Costos Variables           

Personal   -         88.680.000  -          91.080.000  -     93.480.000  -      98.280.000  -      100.680.000  
otros gastos (mat. De higiene)   -           3.050.000  -            3.355.000  -       3.660.000  -        3.965.000  -          4.575.000  

Insumos   -           4.692.539  -            6.194.151  -      6.813.636  -        7.494.906  -          8.244.467  
Costos Fijos           

Mantención   -           8.760.000  -            8.760.000  -       8.760.000  -        8.760.000  -          8.760.000  
Otros gastos    -         13.680.000  -          13.680.000  -     13.680.000  -      13.680.000  -        13.680.000  
transporte    -           9.715.200  -            9.715.200  -       9.715.200  -        9.715.200  -          9.715.200  

Amortización Intangibles   -              800.000  -               800.000  -          800.000  -           800.000  -             800.000  
Gastos de Publicidad   -           4.980.480  -            4.980.480  -       4.980.480  -        4.980.480  -          4.980.480  
Ingresos venta Maquinas                  57.391.000  
Depreciación   -         23.262.260  -          23.262.260  -     23.262.260  -      23.262.260  -        23.262.260  

U.A.I.   -         14.238.479  40.682.385  57.608.848  74.098.620  152.233.706  
Impuestos (17%)   0  -            4.495.465            -       9.793.504  -      12.596.765  -        25.879.730  

U.D.I.   -         14.238.479            36.186.921        47.815.344          61.501.855         126.353.976  
Amortización Intangibles                  800.000                 800.000             800.000              800.000  800.000  
Depreciación             23.262.260             23.262.260        23.262.260          23.262.260           23.262.260  
Inversiones          

Inversión en Maquinarias -             124.987.717          
Capital de Trabajo -               20.647.533          

Recuperación Cap. De Trabajo                 20.647.533  
Gtos inst. y puesta en marcha -                 4.000.000           

F.N.C. -             149.635.250  9.823.781  60.249.181  71.877.604   85.564.115         171.063.770  
VAN (14,13%) $ 93.905.650 TIR 31%    
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Anteriormente se presento el flujo del proyecto puro, es decir, sin opciones de 

financiamiento, para clarificar al inversor de cuanto genera el proyecto en un escenario 

normal, sin endeudamiento. Al evaluar el flujo y calcular su valor actual neto, igual a                 

$ 93.905.650, con la tasa de 14,13% que nos muestra que el proyecto es rentable bajo las 

exigencias de los inversionistas. 

  

Cabe señalar que el primer año existe un ahorro de impuestos, es por ello que se 

acumula para el periodo siguiente, donde inicialmente se debería pagar  $6.916.006 más el 

remanente del primer año por $2.420.541. 
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CONCLUSIONES 
 

 Las conclusiones del proyecto serán presentadas en orden a los cinco objetivos 

específicos planteados en el comienzo del trabajo. Luego se terminará con una conclusión 

final sobre el análisis realizado. 

 

OBJETIVO ESPECIFICO N°1: Estrategia Comercial. 
  

 La estrategia comercial para este proyecto fue construida principalmente en base a 

dos formas de recopilar información, un estudio de mercado con el cual se pudieron 

determinar preferencias  y hábitos de consumo, así como los lugares de compra; y además 

se realizaron entrevistas con  paneles de expertos los cuales proporcionaron información 

fidedigna para determinar la demanda de los productos, considerando que los clientes 

finales serán las cadenas de retails. 

 

 La estrategia de precios se enfoco a ganar participación  y posicionamiento dentro 

del mercado, con márgenes de solo un 30% el primer año considerando que el margen 

promedio del mercado para estos productos es mayor a un 40%.  

 

 Los tipos de productos ofrecidos, el peso y envase  se obtuvieron directamente de la 

encuesta, dando como resultado la producción de lechuga, apio, cebolla, zanahoria y 

repollo envasados en bandejas plásticas de 500 cc. que contienen 300grs. de cada producto 

previamente procesados.   

 

Las promociones serán enfocadas a quienes realizan principalmente las compras, 

dueños(as) de casa de entre 36 y 55 años, según los resultados de la encuesta. Estas 

promociones se llevaran a cabo en cada una de las cadenas de supermercados que se venda 

el producto, así como promociones en diarios locales, para lograr un posicionamiento del 

producto. 
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La distribución de los productos cuarta gama, se realizara a través de ventas directas 

a las cadenas de retails, debido principalmente a que es por este canal que realizan la 

mayoría de las compras de los consumidores, según datos obtenidos en las encuestas. 

 

OBJETIVO ESPECIFICO N°2: Requerimientos Tecnológicos e Infraestructura. 

Las características básicas del recinto para el proyecto son sencillas dada su sistema 

producción,  con productos de gran simplicidad  tecnológica como lavadoras de hortalizas, 

picadores (o peladoras) y centrifugas. (Ver tabla 26), resaltando condiciones de fácil 

limpieza y sanitización. 

La idea general para este proyecto, de comercialización de hortalizas, es la 

existencia de un recinto principal donde se desarrolle todo el proceso de producción desde 

la recepción hasta el envasado y despacho de los productos. Las principales dependencias 

del recinto son una sala principal de procesamiento, bodega, oficinas y servicios higiénicos. 

En cuanto a sus dimensiones, la planta procesadora se cuenta con un terreno de 

1000 m2 con una superficie construida de 348 m2 aproximadamente, que se dividirá para 

conformar en el recinto, toda la etapa productiva, de la mejor forma, como se muestra en el 

diagrama de las etapas del proceso. (Ver anexo D) 

Para el diseño de la planta o Lay-Out, debe quedar claro que los procesos son 

rápidos y necesitan de una planta ágil, que no entorpezca producción y libre de 

contaminación. La sala de proceso debe entonces tener condiciones adecuadas de ambiente, 

ventilación y espacio que permita evitar los problemas que se pueden presentar por exceso 

de temperatura y espacios.  

Los factores tecnológicos también son bastante simples, y tiene consideración 

principalmente con factores como la preservación de la materia prima, evitando romper la 

cadena de frió desde la cosecha, donde el transporte se realiza a través de Camiones 

Refrigerantes, hasta incluso después del proceso productivo. La temperatura debe 

mantenerse a 4°C. Un factor importante es también la centrifugación que disminuyendo el 

contenido de agua baja el ataque microbiológico en las hortalizas. 
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OBJETIVO ESPECIFICO N°3: Estudio Organizacional. 

 

 Una vez realizado el estudio organizacional, es posible afirmar que los aspectos 

organizacionales del proyecto cuarta gama, fueron analizados de forma minuciosa con el 

objetivo de identificar las exigencias particulares de este proyecto y de el cual es posible 

extraer las siguientes conclusiones apoyadas principalmente del estudio de mercado y del 

estudio técnico. 

 

Para el correcto funcionamiento del proyecto, será necesaria la presencia de un total 

de 27 personas, entre las cuales podemos distinguir: una secretaria quien estará para brindar 

principalmente apoyo administrativo y logístico, 10 operadores los cuales se encargaran 

principalmente del proceso productivo y aumentaran de acuerdo a las proyecciones de la 

demanda, 2 repartidores o chóferes quienes tendrán como principal objetivo hacer llegar los 

productos a las cadenas de retails, un jefe de operaciones y logística quien será el 

responsable del buen funcionamiento y del cumplimiento de los procesos productivos, 2 

guardias encargados de la seguridad, 7 mercaderistas o reponedores quienes se encargaran 

de mantener a nuestros distribuidores bien abastecidos, 2 vendedores para captar nuevos 

clientes, un jefe de administración y finanzas quien deberá cumplir con el presupuesto 

financiero y, por ultimo, un gerente quien debe lograr y mantener una red distribuidora 

entre las regiones IV, V, y Metropolitana. Cada una de estas personas tendrá bien definidas 

sus tareas y obligaciones, para lo cual se creo un diseño de cargos para cada puesto (Ver 

sección 5.2) y un organigrama (Ver sección 5.3) con el objetivo de determinar en forma 

clara la jerarquización dentro de la organización. 

 

Sin duda, la información relevante que se rescato de este estudio para poder 

determinar la factibilidad económica del proyecto, es la referente al gasto total en que se 

incurrirá en personal para lograr que la organización funcione en forma adecuada. Con 

respecto a esta materia, se puede concluir que el total de costos del personal ascenderá a $ 

7.390.000 pesos mensualmente. (Ver sección 5.4, Tabla Nº 17). 
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OBJETIVO ESPECIFICO N°4: Marco Legal y Restricciones Sanitarias. 
 
 
 Al poder determinar el marco legal, restricciones sanitarias, de tipo ambiental, 

comercial y laboral se pudo determinar las implicancias que influirán en este proyecto, así 

como los organismos correspondientes de los cuales emergen estas obligaciones, y que 

afectan de forma positiva o negativa la puesta en marcha del proyecto. 

 Al tener el proyecto directa relación con la manipulación de alimentos, se debe tener 

mucho cuidado en que cada una de las normativas sanitarias se cumpla, de igual manera 

cada una de las leyes ambientales que tengan que ver con la manipulación y tratamiento de 

residuos que puedan causar daños en el medio ambiente. 

 

OBJETIVO ESPECIFICO N°5: Factibilidad económica. 

 

Al analizar los  valores obtenidos en cada VAN del proyecto, se aprecia que el 

proyecto es rentable, en definitiva le da utilidades y se ve como una buena alternativa. Una 

de ellas es entrar a un rubro agrícola mas seguro o bien con menos riesgo, ya que al trabajar 

con contratos genera una oferta fija por un periodo de tiempo prolongado, algo que carece 

en este rubro y que a estas alturas es como se intenta  profesionalizarlo. 

 

Este rubro que consta de producción, logísticas y ventas, tres áreas que se deben 

realizar sin fallas o interrupciones,  de acuerdo a lo señalado por empresas del retail.4, a fin 

de prestar los servicios requeridos y mostrarse como una empresa seria dentro del mercado 

nacional y que a la vez optimice sus recursos para generar mayores utilidades. 

 

El análisis concluye que el valor actual neto del proyecto con una tasa de descuento 

del 14,13%  y con financiamiento propio, arroja un valor de $ 93.905.650, lo cual servirá de 

herramienta para la empresa inversora a la hora de tomar la decisión de realizar o no el 

proyecto. 

                                                   
4 Información recopilada en entrevista con Sebastián Matte De Toro, Gerente de Compras y abastecimiento 
perecibles, Deca IV región.  
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Si el proyecto desea financiarse con capital propio, deja de tener una deuda con el 

banco, lo cual en una situación futura con problemas de flujos servirá para acceder a 

préstamos y no copar las líneas de crédito de la empresa inversora.. Se debe concluir que 

las empresas que se declaran en quiebra, es normalmente por problemas de flujos en el 

corto y mediano plazo plazo, sin embargo el proyecto mueve cifras cercanas a los M$ 100 

anuales, por tanto garantiza  un flujo permanente, considerando que el pago a proveedores y 

las cuentas por cobrar  calzan en los días de plazo de acuerdo al estudio realizado. 

 

CONCLUSIONES GENERALES 

 

 Una vez realizados los estudios de mercado, técnico, organizacional, legal y 

financiero con el objetivo de recopilar la información relevante que afecte al proyecto, para 

así poder realizar un análisis de la factibilidad económica de la comercialización de los 

productos cuarta gama en las regiones IV, V y Metropolitana; se puede concluir que es un 

negocio bastante atractivo debido a los buenos resultados obtenidos.  

 

 Analizados estos resultados y considerando la notoria disminución en el tiempo que  

están destinando las personas a la preparación y consumos de alimentos, sumado a los altos 

índices de obesidad que esta presentando nuestro país actualmente,  lo que ha traído como 

consecuencia campañas del gobierno, incentivando a la ciudadanía a aumentar su consumo 

de frutas y verduras, hacen que este sea el momento propicio para invertir en un proyecto 

de esta naturaleza. 

 

 Es por esto que la recomendación por parte de los alumnos que realizaron este 

estudio de  factibilidad económica de los productos cuarta gama en las regiones IV, V y 

Metropolitana; es la de invertir en el proyecto. Sin duda, la determinación final la tomará la 

empresa inversionista a través de su directorio, los cuales evaluarán si es atractivo o no para 

ellos realizar una inversión aproximada de 125 millones y obtener luego de un periodo de 5 

años una ganancia aproximada de 93 millones.  
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El directorio de la empresa inversionista también deberá sopesar el cuidadoso 

trabajo de procesamiento y logística y tomar una decisión estratégicamente acertada con los 

datos que se presentaron en el proyecto. 
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ANEXO A: Aumento del consumo de alimentos sanos 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Aumento del consumo sano de alimentos 
 

Cambio en la preferencia de los productos altamente procesados hacia los 

naturalmente saludables. 

 
 

 

 

 

 

Entre los años 2004 y 2005 se muestra un movimiento desde los productos 

altamente procesados hacia los naturalmente sanos. Se ve un aumento del 2% entre las 

personas que evitan los productos que contiene altas proporciones de ingredientes o 

preservantes artificiales. También vemos un aumento del 5% en las personas que prefieren 

comidas naturales. Y un 1% de aumento que estaría dispuesta a pagar extra por comida 

orgánica. 

 
 

 

 

 

Fuente:  Market trends and opportunities for growth, Chile Alimentos, Asociación de Empresas 
de Alimentos en Chile. 2005. 
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ANEXO B: Tendencia del consumo de alimentos 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Tendencia del consumo de alimentos en EE.UU. 
 

 
 

 

El crecimiento del número de mujeres que trabajan en EE.UU., claramente significa 

un cambio en las tendencias del consumo de alimentos en los hogares, donde la mujer 

rompe el rol de dueña de casa, y pasa a estar gran parte del día fuera de la ella.  

 

 

 

 

Fuente: Tendencia del consumo de alimentos,  Publicaciones, Chile Alimentos, Asociación de 
Empresas de Alimentos en Chile. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO C: Envejecimiento de la población 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
Envejecimiento de la población 
 

 
 

 

 Se aprecia en el grafico que los año de vida de las persona entre 1980 y el 2000 

aumentaron en promedio en 5 años, y donde se distingue una tendencia a cada vez vivir 

mas tiempo. Esto se ha relacionado positivamente con la mejora de los alimentos y comidas 

sanas. 
 

 

 

Fuente:”Expectativas de vida promedio en el mundo” Publicaciones Foundation for Teaching 
Economics http://www.fte.org/Support/WebPages/ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ANEXO D: Diagrama de etapas del proceso 



DIAGRAMA DE ETAPAS DEL PROCESO 
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ANEXO E: Lay-Out de  la Planta 
 



LAY-OUT de la Planta 
DISEÑO PLANTA PROCESADORA CUARTA GAMA 

       Total superficie aprox.: 348 m2                                                                
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Recintos Planta Procesadora (Continuación Anexo E) 
 

 

1) Sala de Recepción y Pesaje 

2) Mesón de Selección y Calibraje 

3) Tina de Lavado y Desinfección 

4) Mesón de Pelado y trozado (inmersión en cloro 1%) 

5) Envasado 

6) Sala de Control de Calidad 

7) Sellado 

8) Mesón de Empaque y Rotulado 

9) Lavaplatos Doble 

10) Bodega de Insumos 

11) Bodega de Productos Terminados 

12) Vestidores Hombres 

13) Baños de Hombres 

14) Vestidores Mujeres 

15) Baños de Mujeres 

16) Oficina 

17) Casino 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ANEXO F: Cotización Galpón Listo 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Galpón Listo 
 
Venta de galpones listos para trabajar, incluye construcción www.cintac.cl, valor del metro 

cuadrado es de $23.000, y nuestro proyecto requiere de un galpón de aprox. 348m2, así se 

llega un valor de $69.000.000 

 

 

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO G: Cotización Camión Diesel 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Cotización Camión 
Cada uno de estos camiones tiene una capacidad aprox. De 4.000kg, y se debe tener claro 

que no están equipados con thermo para su refrigeración. Valor con IVA $15.846.159  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO H: Cotización Camioneta 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Cotización camioneta 
 
Camioneta Chevrolet S10 diesel. Valor con IVA $12.589.129 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO I: Cotización de Publicidad 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

La Serena, septiembre 29 de 2006. 
 
 
 
Señores 
Agrícola Callegari 
Atención: Renato Callegari 
Presente 
 

 
 

PRESUPUESTO TELA BACKLIGHT 
 

 

Impresión 
¶ 01 impresión en tela Backlight, DPI 400 resoluciones, impresa con tinta 

solventada a todo color,  filtro UV. Medidas de 3.0 (ancho) x 1.0 (alto) 

metros. 

Valor Neto:  
           $33.000 + IVA  
 

Atentamente;  
 
 
 

Francisco Javier Silva Céspedes                   Karen A. Tapia Rojas 

                      G e r e n t e                                        Ejecutiva de Ventas 
 
 
 
 



 
 

La Serena, Octubre 25 de 2006. 
Señor 
Renato Callegari 
Presente 
 
 
PRESUPUESTO PENDONES 

 
¶ 30 impresiones en tela PVC, DPI 400 resoluciones, impresa con tinta 

solventada a todo color,  filtro UV. Medidas de 2.00 x 1.00 metros. 

¶ Valor neto:        

           $480.000 + IVA  
 

¶ 30 impresiones en tela PVC, DPI 400 resoluciones, impresa con tinta 

solventada a todo color,  filtro UV. Medidas de 1.80 x 0.90 metros. 

¶ Valor neto:        

           $388.800 + IVA  
 

Atentamente;  
 

Francisco Javier Silva Céspedes                   Karen A. Tapia Rojas 

                      G e r e n t e                                        Ejecutiva de Ventas



 
 
Cotización avisos Diario el DIA 
 
De acuerdo a lo solicitado envío cotización de aviso: 
 
Alternativa Nº 1: 
Aviso           : Destacado 
Tamaño        : 5 cms. de alto x 2 columnas de ancho (8,1 cms.) 
Color           : Blanco y negro 
Página          : Par 
Valor           : $31.200 + IVA (1 publicación en día hábil) 
                   : $35.880 + IVA (1 publicación en día sábado) 
                   : $46.800 + IVA (1 publicación en día domingo) 
 
Alternativa Nº 2: 
Aviso           : Destacado 
Tamaño        : 10 cms. de alto x 2 columnas de ancho (8,1 cms.) 
Color           : Blanco y negro 
Página          : Par 
Valor           : $62.400 + IVA (1 publicación en día hábil) 
                   : $71.760 + IVA (1 publicación en día sábado) 
                   : $93.600 + IVA (1 publicación en día domingo) 
Recargo 40% a todo color. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Karen Maldonado Rojas 
Diagramación Comercial 
Diario El Día 
Fono (51) 200413 - Fax (51) 219599 
E-mail: kmaldonado@diarioeldia.cl 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO J: Cotización Unidad de Refrigeración 
 

 

 

 

 

 

 
 
 



Cotización para unidad de refrigeración, que se instalara en el camión. 

 



 

 
 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO K: Cotización Carrocería Térmica Instalada



 



 

 


