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Abstracto

Con el objetivo de fundar una empresa rentable, que se mantenga en el
tiempo, se desarrolla la Fabrica de Pastas de Fruta “Pastifruti”, una planta que
presenta innovaciones tecnoldgicas, en la elaboracion de Pastas de Fruta para
la Heladeria, producto de un estudio realizado con la Fundacion Chile
organismo dependiente de la CORFO, pero es necesario aclarar que para
llevar a cabo un estudio econdmico factible, fue necesario modificar ciertas
cosas, sobre todo los procesos productivos. La tecnologia a utilizar es la Ultra
Alta Presion, que a grandes rasgos consiste en una tecnologia que permite la
conservacion de las frutas sin ser sometida a un proceso térmico, es por esto
que la fruta conserva mejor sus propiedades y evita la adicién de gran
cantidad de productos Artificiales.

La ventaja que presenta hacer un proyecto de esta indole en un pais como
Chile, es que existen excelentes calidades en su ingrediente principal que es la
fruta, donde también se pueden encontrar una serie de frutas exclusivas de la
region, la cual es un fuerte atractivo para que los mercados internacionales se
interesen en nuestro producto. Este es el caso de la Lucuma con excelentes
propiedades y muy poco explotada por el mercado, al igual que la Chirimoya
y la Papaya Chilena.

El servicio se enfoca a las Heladerias artesanales que hoy ocupan el 23% del
mercado local, pero se espera que este mercado vaya en aumento de acuerdo

al nivel de desarrollo de la economia, el objetivo también es llegar a los



mercados internacionales y en una etapa posterior alcanzar otros nichos tales
como la heladeria semi industrial, la cual se puede ver atraida por las
cualidades de nuestro producto y por las ventajas en costo que presenta en
comparacion con las pastas de fruta que existen hoy en el mercado.

El proyecto requiere una inversion inicial de $898.148.359 pesos, entregando
un valor actual neto de $1.271.457.732 pesos.

La fabrica estard ubicada en Lo Castro parcela N-16, estacion colina, Lampa

Chile. La cual es una muy buena ubicacion para un proyecto como este.
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INTRODUCCION

La estructura exportadora de Chile adolece de la participacion efectiva de la
pequefia y mediana empresa, motor esencial de la creacion de nuevos
empleos y de la formacion de una base sélida de nuestro modelo exportador.
Las ventajas comparativas de nuestro pais en un mercado globalizado estan
en la innovacion, asociada al efectivo aprovechamiento de los recursos
disponibles.

El Estado provee diversos mecanismos de fomento, no suficientemente
conocidos, para permitir que emprendedores puedan ver facilitada la
creacion de nuevas empresas.

Las tres consideraciones anteriores han sido el motivo para desarrollar mi
memoria de grado en un proyecto real y que asuma las tres realidades
descritas.

Mi desafio serd conseguir desarrollar un proyecto que ponga a prueba mi
capacidad emprendedora en el marco profesional en que se me he formado
en la Facultad de Ciencias Economicas y Administrativas de la Universidad
de Chile.

Los helados nos acomparian desde hace mucho tiempo, han sido el alimento
predilecto de muchos nifios y personas adultas. Este es un producto en la cual
ha habido notables mejoras tanto en las tecnologias de produccién como en su
calidad, pero las posibilidades de seguir innovando en los ingredientes que lo

componen con mayores tecnologias siguen abiertas a seguir creciendo, es por



esto que me haré parte del estudio de este mundo, en el cual se puede llegar a
algo innovador que represente una nueva y atractiva oportunidad de negocio.
Este trabajo consiste en la evaluacion de un proyecto asociado a una nueva
formula para elaborar pastas de frutas destinadas a ser ingredientes de la
industria de la heladeria y pasteleria.

El proceso industrial que se utiliza para la elaboracion de este nuevo producto
es una tecnologia denominada ULTRA ALTA PRESION ( UHP) ,
innovacion introducida en los dltimos cinco afios en EE UU para la
elaboracion alternativa de productos alimenticios y que actualmente tiene
variadas aplicaciones comerciales en el mercado Americano, siendo la mas
conocida las asociadas a la comercializacion de pastas de palta naturales,
tecnologia que aplicada a las pastas de fruta representa una importante
innovacioén en frente a lo que existe actualmente en el mercado a nivel

mundial.



DESCRIPCION DEL NEGOCIO

Definicion del Objetivo

El negocio que se estudia es la produccion de pastas de frutas que son un
compuesto basico en la produccion de helados, ya que aporta gran parte del
sabor, textura, cuerpo y color que poseen los helados. A continuacién se
describe lo que es un helado y cuales son las caracteristicas fundamentales

para el logro de un producto de calidad.

¢, Que es un Helado?

El helado es un producto alimenticio, que es consumido en diferentes formas y
tamafios, la cual es producto de una preparacion que ha sido llevada al estado
semisolido 6 sélido, por una congelacion simultanea, posterior a la mezcla de
las materias primas utilizadas y que han de mantener el grado de plasticidad y

congelacion suficiente hasta el momento de su venta al consumidor.

Caracteristicas

El helado ideal es aquel que tiene un sabor agradable y caracteristico, posee
una textura suave y uniforme, las propiedades de fusion adecuadas, junto a un

color a apropiado y bajo contenido bacteriano.



Cuerpo: Son todos los componentes de la mezcla del helado, liquidos, solidos
en polvo, frutas, chocolates, pastas saborizantes, aire que incorpora, etc. Un
helado debe ser consistente pero no demasiado duro, resistente al

derretimiento y debe proporcionar una agradable sensacion al comerlo.

Textura: En este término nos referimos a la disposicién y dimension de las
particulas que lo componen. El conjunto de componentes, debe proporcionar

una estructura cremosa ligera y suave.

Color: El consumidor lo primero que percibe de la comida es a través de la
vista, la intensidad del color en los helados es algo relativo dependiendo del
tipo de cliente, pero el color debe ser homogéneo y por su puesto de acuerdo

al sabor.

Sabor: Este punto se refiere a la mezcla base, cada componente de la mezcla
tiene un sabor caracteristico. En una mezcla no debe predominar ningun sabor
en especial. Entre los sabores de los ingredientes basicos, deben formar un

aroma que produzca una agradable sensacion al paladar.

Fabricaciéon de los helados

El proceso tipico de elaboracion de helados tiene varias etapas, siendo cada
una de ellas de gran importancia, ya que todas requieren de un tiempo y una
temperatura determinada y cada fase tiene una finalidad concreta para que el

producto final sea de toda seguridad higiénica y de maxima calidad.



Pasteurizacion: Para obtener una mezcla uniforme y homogénea, son

esenciales sistemas de mezclados efectivos. La pasteurizacién es el
tratamiento térmico a que se somete la mezcla de helado; durante esta etapa
se obtienen varios efectos:

-Se desnaturalizan las proteinas del suero y se produce una absorcion de agua
mas rapida.

-Se disuelven completamente los ingredientes.

-Los estabilizantes absorben la parte liquida.

-Se elimina la posible presencia bacterioldgica.

-Las grasas se vuelven liquidas por el calor y se dispersan uniformemente.

El proposito es obtener una mezcla uniforme de tamafio, antes de la
congelacion, evitando asi la mantecacion de la grasa a bajas temperaturas. El
resultado es una mayor capacidad de batido, mejor cuerpo, textura mas suave,
tejido méas liso, mejorando el derretimiento y las propiedades de
almacenamiento. Cuanto mas rapido sea el enfriamiento de la mezcla, mejor

resultara el helado en términos de gusto y contaminacion bacteriologica.

Maduracion: El tiempo de maduracién es variable; normalmente son
suficientes entre 4 y 24 horas, para obtener los siguientes cambios:
-Cristalizacion de la grasa.

-Hidratacion de los sélidos y lacteos (proteinas)

-Fina textura del helado.

-Menos peligro en la formacion de cristales de hielo durante el
almacenamiento.

-Mejor batido de la elaboracién.



-Reduce la mantecacion de la grasa a bajas temperaturas.

Batido y congelacién: El propdsito de esta etapa es transformar la mezcla

liquida en estado semisélido, durante el mismo hay 3 parametros de gran
importancia para la formacidon de la estructura del helado.

-Se congela parte del agua, cuanto mas rapida los cristales formados son mas
pequefios, lo que da una mejor textura final al helado.

-Se incorpora aire, que sirve como equilibrador de una estructura globular
muy fina, obteniendo el helado una consistencia, esponjosidad y textura
adecuadas.

-Tiene lugar una liberacion parcial, por batido de la grasa, que dard por
resultado una aglomeracion de las particulas de grasa que estabilizan el aire
incorporado, influyendo en la formacion y estabilidad de la de la estructura del

helado.
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DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS

Los productos a elaborar son pastas de fruta para uso heladero y
subsidiariamente para uso pastelero. Los productos deben tener grados de
concentracion que marquen sabor, textura y color asociados a la fruta en
contenidos maximos de 100 grs. por litro de mezcla. El azicar contenido en
los productos debe estar normalizada por cuanto este elemento afecta de
manera principal la elaboracion de la mezcla base de los helados. Como
subproducto de la elaboracion de pastas de helados se obtienen jarabes de
frutas que en el mercado se conocen como topins, este producto debe tener un
tamizado que permita ser utilizado en maquinarias de heladeria soft (para
consumo directo) y en heladeria industrial, este producto debe ser conservable
a temperatura regulares y marcar color y sabor asociado a la fruta, su nivel de

concentracion debe ser alto.

Nuevos Sabores: La posibilidad de ofrecer nuevos sabores, tales como:

Chirimoya, Lucuma y Papaya Chilena, al mercado de las pastas de fruta, es
muy atractiva para el heladero artesanal en todo el mundo. La base del
negocio heladero esta en la diferenciacion (lo que permiten los nuevos
sabores) y la calidad , segun se explica a continuacion en la variedades
exoticas  nacionales se trabajan principalmente esencias o productos
congelados estos ultimos si bien pueden conseguir mejores niveles de calidad

no permiten normalizar su uso en las formulas de heladeria, atendido su
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desigual contenido de azucar, color y sabor por lo mismo  no existen

antecedentes de que se trabajen internacionalmente de manera regular .

Calidad: Con un contenido de fruta 40% mayor al de las pastas que se
comercializan hoy, un muy inferior contenido de colorantes y estabilizantes
quimicos Yy con precios de ventas similares a los actuales, los que podria ser
menores también, presentariamos un producto muy superior y que debiera

ganar terreno rapidamente.
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ANALISIS DE MERCADO Y OPORTUNIDADES
DE NEGOCIO

La tecnologia que se propone para la elaboracion de pastas es la denominada
UHP (ultra high pressure), la que permite inhibir al maximo la utilizacion de
colorantes y preservantes quimicos para evitar la oxidacion de las materias
primas (lo que no es posible en tratamientos térmicos) y por lo mismo
conseguir mayor contenidos de fruta por unidad de medida. Este tipo de
productos tiene una muy buena acogida en la elaboracion de dietas médicas
y en productos de tipo natural muy de actualidad en los mercados de paises

desarrollados .

Analisis del Sector

¢Helado Artesanal o industrial?

Para entender la diferencia es necesario hacer algunas aclaraciones, hay
clasificaciones que tienen que ver con la forma de elaboracion del helado, y
otras con la calidad de las materias primas utilizadas.

Esto quiere decir que los parametros para definir un helado pasan por la
calidad del producto terminado o por la forma de produccion y las
herramientas utilizadas y como estas influencian en la calidad del producto

final.
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Algunas personas interpretan que un producto artesanal es aquel que se
elabora de manera "hogarefia”, un "hecho en casa"”, también se asocia lo

artesanal con la forma en que se presenta o sirve el producto.

Antes que nada, debemos dejar claro que no hay que confundir “artesanal”

con “productos organicos”, que estdn de moda hoy en dia.

A veces en el concepto popular un helado artesanal es el que se elabora con
leche recién ordefiada, huevos frescos, fruta macerada y procesada por el

mismo heladero, etc. Pero este concepto esta errado.

Por un lado, elaborar el helado con materias primas propias, producidas en su
fabrica o granja por el heladero, no garantizara que el producto sea mejor; de
hecho, a veces el uso de elementos frescos constituye un riesgo

bacterioldgico o por lo menos resulta antiecondémico.

Asi, aunque sea posible elaborar “todo casero”, el tema del manejo de los

costos y la seguridad con algunos productos debe ser tenido en cuenta.

Basicamente los helados se clasifican como:
« Helado de agua
« Helado

« Crema helada

Algunos codigos alimentarios fijan ciertos parametros para definir el tipo de
helado; por ejemplo: para que se pueda denominar a un producto “crema
helada” este producto debe tener un 6% de tenor graso como minimo. Si es

menor al 6% la denominacion a usar sera “helado sabor a...” 6 ‘“helado

de 2

Adicionalmente hay denominaciones comerciales como: Premium (tenor

graso mayor al 7%) y Super Premium (tenor graso mayor al 9%). Estas
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clasificaciones se hacen tomando en cuenta el tenor graso, pero son solo

clasificaciones comerciales, no estrictamente legales.

Si hablamos de helado artesanal, hablamos de calidad, de un helado
elaborado con leche, crema de leche (nata), frutas, chocolate, etc., materias

primas de alta calidad y no polvos, esencias o concentrados industriales.

En cuanto a la forma de elaboracion, aunque hoy en dia se usa mucha
tecnologia, (maquinas de alta capacidad, controladas por teclados
electrénicos de Gltima generacion, tanto las pasteurizadoras, como las tinas
de maduracion y las fabricadoras), esto no convierte a un helado en

industrial.

Estas maquinas permiten procesar toda esta materia prima de buena calidad
y, en el caso de la fabricadora, adicionar con la cantidad apropiada de aire
(de hasta un 40%) en el proceso de batido. Asi que desde el punto de vista de
la elaboracion, no es tan “artesanal”. Si bien el proceso de produccion es
discontinuo, se usa tecnologia que permite fabricar entre 3 y 120 litros por

hora.

En el caso de los helados industriales estos suelen producirse en maquinaria
de proceso continuo que producen cientos de litros por hora, estos equipos
permiten modificar el porcentaje de aire (una de las materias primas) y
adicionarlo al que se incorpora mediante el batido en el proceso de

fabricacion.

Dependiendo de los codigos alimentarios, se llega a permitir la incorporacion

de hasta un 150% de aire en algunos paises y hasta un 170% en otros.

En los helados industriales también se encuentran calidades variadas, pero en
linea general, son “helados”, no “cremas heladas”, ya que en vez de crema

de leche, por lo general, se utiliza AVH (aceite vegetal hidrogenado). En vez
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de frutas y otras materias primas suelen utilizarse esencias saborizantes y
colorantes, aunque, en algunos casos luego de fabricado se siembran con

algo de fruta, chocolate o dulce, de acuerdo al sabor.

Evidentemente la calidad de los helados industriales es inferior a la del que
denominamos “artesanal”, pues tiene mucho mas aire (hasta 3 veces 0 mas) y
sus materias primas no son las mismas. Por eso se pueden vender a bajo
costo en los supermercados y en las lineas de venta por impulso, pero la

cantidad se expresa en litros en vez de kilos.

Hay una etapa intermedia, que podriamos denominar semi-artesanal o semi-
industrial (depende de desde que punto de vista se analice). Son helados en
los que se utilizan materias primas de buena calidad, pero se fabrican con

maquinas continuas, en lineas de media o alta produccion.

En conclusion: las calificaciones ‘“artesanal” o “industrial”, se basan mas en

la calidad que en la forma de elaboracion.
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Mercado de los Helados

I. Mercado internacional:

El Consumidor en el mercado Externo

La heladeria de los mercados desarrollados tiene conceptualmente incorporada
la utilizacion de pastas de heladeria, las grandes ventajas de su uso estan
asociadas a la estandarizacion de la produccién, la higiene (las regulaciones
sanitarias cambian cuando se requiere procesar la fruta como insumo de
heladeria), la optimizacion de los espacios, los costos (compatibles con los
niveles de precio del producto final) y en general con una dificil
disponibilidad, por estacionalidad y zonas geogréaficas, de materias primas
frescas, que estén en condiciones de ser procesadas y los requerimientos
tecnologicos que esto conlleva.

Atendidos los argumentos del parrafo anterior, se puede constatar que existe
una industria importante que ofrece esta linea de productos en mercados de
paises desarrollados de Europa, América y Asia. Se sabe que esta industria es
muy agresiva e innovadora por cuanto de este factor diferenciador depende su
éxito comercial. Por lo anterior se estima que la incorporacién de nuevos
sabores debidamente formulados para la heladeria representa un importante
mercado potencial en exportacion de productos que se puedan clasificar como

exoticos y por ende exclusivos.
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La correcta formulacion de pastas para productos tales como la lucuma,
papaya, chirimoya y algunas variedades de berries permitiria hacer una oferta
seria con un respaldo efectivo en cuanto a volumenes disponibles. Una opcion
de comercializacion a evaluar es la posibilidad de agregar estos productos a
las lineas comerciales de algun fabricante actual, al menos en una primera
etapa, lo que permitiria utilizar canales comerciales establecidos para
introducir las variedades mencionadas en este mercado.

Sobre la informacion especifica de volimenes del mercado internacional de
pasta de fruta, debemos acotar que es practicamente imposible determinarlos
con los antecedentes disponibles en el mercado.

Produccion anual de helados en millones de litros:

(Cuadro N-1)

Puesto  Pais Produccion
1 Estados Unidos 613 M
2 China 236 M
3 Canada 54 M
4 Italia 46 M
5 Australia 33 M
6 Francia 32 M
7 Alemania 31M
8 Suecia 13 M
9 Suiza 10 M
10 Nueva Zelanda 9M
11 Finlandia ™
12 Dinamarca 5M
Fuente:: The Latest Scoop, 2000 Edition, Int. Dairy Foods Assn.
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Se manejan datos sobre consumo per-capita de helados en distintos paises
pero no se establece la proporcién correspondiente a la heladeria artesanal,
salvo en los casos de Argentina, Italia y Chile. Podemos mencionar que en la
industria es sabido que a mayor nivel de desarrollo del pais el consumo
proporcional de helado artesanal es mas relevante en relacion al producto

industrial.

(Cuadro N-2)

Pais Consumo per-capita anual en kgs.
USA 22,5
Australia 17,9
Italia 10,0
Dinamarca 8,3
Holanda 7,8
Japon 7,2
Chile 6,0
Francia 5,3
Inglaterra 5,2
Argentina 3,0

Fuente: Camara de comercio Chileno-Italiana

En Italia, el mercado heladero mas desarrollado del mundo, la participacion de
los productos de fabricacion industrial es mucho menor todavia que la
existente en Argentina (80% helado artesanal y un 20% helado industrial) .

Esta informacion es la que manejamos producto de los datos que otorgan
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diversos proveedores. Considerando una proporcion del 90% en heladeria
artesanal, un consumo per-capita de 10 kgs de helado artesanal para una
poblacion de 57 MM.

Es en lItalia donde se concentran los mas grandes productores de pastas de
fruta para la heladeria, con importantes marcas como Fabbri quien vende mas
de 300 millones de dodlares por afio y Nuova Tradizione quien también es una

de las empresas lideres del mercado.

Il. Mercado Nacional:

El Consumidor en el mercado interno

El consumidor de nuestro producto es intermedio, ya que este es a quien se le
proveera para que el a su vez lo ofrezca procesado al consumidor final. De
acuerdo a estadisticas el mercado Chileno de helados de leche y crema esta
repartido en un 22,3% en heladeria artesanal y un 77.7% en heladeria
industrial, si se considera que el dato de consumo que maneja la industria al
afio 1998 era de 6 litros por habitante se tiene un mercado global aproximado
de 90 millones de litros de helado. En el area industrial el 33,8% de los

helados esta destinado a consumo hogarefio.

Para hacer una estimacion de la demanda a nivel nacional nos damos los
siguientes supuestos:
Supuestos:
1- Al menos un 70% de la heladeria artesanal contiene pasta de fruta como
insumo, el resto fabrica sus helados en base a fruta fresca o

congelada.
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2- EIl consumo per-capita chileno es de 6 kgs. y su poblacion de 16 MM
aprox.

3-  El consumo artesanal es de un 23% sobre el total de helados

consumidos.

4- La cantidad de pasta de fruta necesaria para un litro de helado es de
100 grs.

5- Un 50% de la heladeria artesanal contiene pasta de fruta como insumo,
ya que existen sabores que no son de frutas tales como los helados de

manjar, vainilla, etc.

Por lo tanto el consumo a nivel nacional es de 773 toneladas.

Si se estima como mercado potencial el helado artesanal y el consumo
hogarefio de productos industriales, nichos en los cuales es susceptible de ser
utilizado el producto, se puede decir que el mercado potencial de este es de 40
millones de litros, lo que significa un aproximado de 25 millones de litros de
mezcla y el uso es de100 gramos de producto por litro de mezcla se tiene un
potencial de producto de 2,5 millones de kilos para el mercado interno, el que
ajustado al 70% que se estima en pastas de fruta da un potencial de 1,75 de
millones de kilos .

Cabe considerar que la industria nacional, independiente del crecimiento que
tenga como un todo, debiera tender a variar su proporcion para acercarse mas
a la realidad Argentina, en que la industria y el mercado estan mas
desarrollados. En este mercado una mayor proporciéon de heladeria artesanal
se fabrica con pastas de fruta ya que fabricar los helados en base a fruta fresca
0 congelada, como se menciond anteriormente, posee problemas en la
estandarizacion del producto y ademas la calidad de esos helados puede variar

segun la estacion del afio y en la region que se ubique ese puesto de helados,
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por lo que la heladeria artesanal va ir prefiriendo cada vez mas el uso de

pastas de frutas.

Con estos antecedentes, sin considerar volimenes del mercado
Norteamericano, Europeo y Asiatico, parece mas que atingente desarrollar un

proyecto de esta indole.

Caracteristicas de la Oferta

El entorno competitivo que tienen las pastas de frutas como base para la
fabricacion de helados se asociara solo a pastas, dejando fuera todo otro tipo
de sustitutos tales como saborizantes, colorantes, esencias e incluso insumos
congelados. La competencia se restringe a diversas marcas con diferentes
precios y calidades, en el mercado nacional las marcas mas frecuentes son las
provenientes de Italia, Argentina y Espafa . Pero nuestro producto tiene una
serie de ventajas que lo diferenciaran con respecto a la competencia, por los

siguientes motivos:

Especializacion: Nuestros productos son bases para helados, pero
especializados en la fruta, a diferencia del resto del mercado quienes ofrecen
una mas amplia variedad de bases para helados como; chocolate, manjar,
vainilla, tiramisa, etc., con menores niveles de calidad en lo que se refiere a

frutas.

Fuentes de Aprovisionamiento: Nuestro pais posee una gran variedad de frutas

las que se destinan principalmente al mercado exportador. Lo anterior produce

22



que en calidades muy buenas se consigan excedentes o0 descartes que
cumplen perfectamente los requisitos para proceso en pasta de fruta en costos

muy convenientes.

Know-How Tecnolodgico: Se entiende como el nivel alcanzado en capacidad
técnica o como estrategia adoptada, en nuestro caso utilizar el sistema U.H.P.
(ultra high presure), que es una tecnologia que se viene utilizando desde hace
muy poco tiempo y la aplicacion dada a las pastas de frutas para hacer helados
es algo totalmente nuevo, que demorard en que sea copiada por la

competencia, ademas a que requiere de una alta inversion .

Las Barreras de Entrada que son aquellos factores que impiden o hacen
extremadamente dificil el ingreso de nuevas empresas, en el caso del negocio
de las pastas de frutas se da por que el know how es dificilmente reproducible.
Ademas los costos y la tecnologia que requiere el proyecto no son faciles de

obtener.

Un elemento importante ha considerar es que la tecnologia para el desarrollo
del producto se ha conseguido en base a un concurso del Fondo Nacional
para la Innovacién  Tecnoldgica , dependiente de CORFO y que
conjuntamente con Fundacion Chile, permitié investigar las formulaciones
de los productos actualmente existentes en el mercado asi como el
desarrollo de las formulas alternativas adaptadas a la nueva tecnologia que
se propone en este proyecto. El alto costo y tiempo invertido en este proyecto
como el nivel profesional asociado a los investigadores que en el participaron

constituyen una fuerte barrera de entrada al negocio.
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Por otro lado podemos mencionar que las barreras de salida son altas en un
tipo de negocio con una tecnologia tan especifica, ya que la maquinaria
requerida no posee muchos usos alternativos y por ende es de dificil
liquidacion, por lo que hace menos atractivo el ingreso de nuevos

competidores a este mercado.

Los competidores

Estos pueden ser tanto directos como indirectos:

Los Competidores directos son aquellos que satisfacen necesidades identicas o
muy similares, las cuales son muy féciles de sustituir en el caso de nuestro
producto tenemos competidores a nivel internacional que vienen desde
Argentina, Italia, Espafia (los mas importantes) con productos muy parecidos,
que abastecen la demanda de pastas para helados Artesanales y en algunos
casos para la heladeria semi industrial.

Hoy en Chile existen dos empresas que se dedican a la venta de pastas de fruta

para la heladeria, que serian nuestros competidores mas directos, estas son:

Somagel Ltda.: Es la mas importante en el mercado hoy dia quien importa y

comercializa Nuova Tradizione, la cual son pastas de fruta para heladeria
importadas de Italia y se vende a grandes fabricadores de helados artesanales
como son los supermercados Lider, Heladerias Gelatos y Heladerias
Bravisimo entre otros.

Imahe S.A.: Esta empresa vende productos Fabbri, que son pastas de fruta

para heladeria fabricadas en Italia de una excelente calidad, dentro de sus
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compradores estan: Helados Lo Saldes, Heladerias Gelatos y Restaurantes
Coppelia.

Por otro lado existen los competidores indirectos, que son a su vez lo que
abastecen a la heladeria industrial, con insumos de menor calidad y de
caracteristicas diferentes ya que estos helados son elaborados con ingredientes
artificiales, tales como, colorantes saborizantes y esencias. Este segmento
constituye un potencial no analizado en este proyecto ya que al ofrecer
productos naturales a un menor precio, la heladeria industrial puede reaccionar
e implementar como ingrediente la utilizacién de las pastas de fruta naturales
como ingrediente en sus helados, ademés en la medida que la oferta de estos
productos deba alcanzar mayores estandares de calidad esta opcion podra
constituir una opcion de mercado adicional para el proyecto .

Dentro de este tipo de competidores podemos encontrar las siguientes
empresas:

Good Food S.A.: Empresa que venden productos alimenticios gourmet, para

la heladeria venden pastas de frutas de inferiores calidades, fabricadas en
Chile , en baldes de cinco Its. a menores costos ya que van enfocados al area
industrial de la heladeria.

Floramatic: Venden Pastas de frutas para heladerias orientadas al area
industrial, ya que estdn hechos Béasicamente con esencias, productos
artificiales y muy poca cantidad de fruta, son de origen Brasilefio.

Duas Rodas Ltda.: Empresa de origen Brasilero con filial en Chile, vende

productos para la heladeria industrial, prioritariamente esencias, colorantes y

saborizantes.

Existen también otro tipo de competidores indirectos son empresas que

venden pulpas de fruta, las que no son especializadas en heladeria, sino que,
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de multiples usos. Estas son utilizadas en la fabricacion de helados pero
requieren de un proceso para darle este tipo de uso lo que implica tiempo y
menores estandares de calidad. Dentro de este tipo de competidores podemos
encontrar empresas como Watts, Guallarauco (la que se especializa en la venta

de pulpa de licuma), entre otros.

Los proveedores y los canales de distribucion

Para nuestro proyecto serd muy importante resaltar la calidad de la relacion

con los grupos de interés, como los proveedores y distribuidores.

Los Proveedores:
Para el caso de los proveedores de fruta serd conveniente no tener solo uno, ya

que este en un momento determinado puede disminuir la calidad o aumentar
los precios y por tratarse de productos que no son de caracter especificos se
pueden buscar mejores soluciones. Para Pastifruti los costos de cambiarse de
proveedor son bajos y estos no representan una amenaza de integracion hacia
delante, por lo que su poder de negociacion no representan una verdadera
amenaza, aunque si la fruta debe ser de buena calidad y representa un insumo
importante dentro de nuestro producto, para poder tener un mayor poder de
negociacion se hizo una investigacion de los precios promedios de las frutas y
cuales eran los periodos de mayor oferta y volumenes para adecuarnos con
nuestro programa de produccion. (Ver Anexo 1)

Para los otros insumos Acido Citrico, Acido Ascorbico, Saborizante,

Colorante y Pectina, se hizo una investigacion de todos los que los
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productores e importadores de estos productos, las empresas consultadas
fueron:

- Vadi Quim

- Floramatic

- Gourmet (Good Food)

Los distribuidores:
La distribucion en Chile se hara a través de la empresa Imahe, que tiene la

distribucion actual de una linea de productos que son en algunos casos
directamente sustituibles por los del proyecto y en otros casos
complementarios. De la misma forma Imahe cuenta con una amplia red de
contactos de empresas que distribuyen productos para el mercado de la
heladeria a nivel mundial ya que forma parte de la red de distribuidores
Carpigiani, empresa lItaliana lider mundial en fabricacion de equipos para la
industria heladera artesanal y semi-industrial. Imahe a nivel nacional cuenta

con una estructura comercial a lo largo de todo el pais.

Las tendencias y las proyecciones

Las tendencias de la mayoria de los productos alimenticios van hacia la
busqueda de sabores mas naturales, y con menores cantidades de componentes
artificiales como pueden ser los estabilizantes y colorantes, de los cuales
nuestros productos tienen niveles muy inferiores a los productos actualmente
comercializados en el mercado y que se pretenden sustituir.

Las proyecciones seran llegar a la mayor cantidad de mercados internacionales
posibles, y seguir creciendo en la variedad de los productos (ofrecer mayores

cantidades de sabores).
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LAS ESTRATEGIAS

Todo negocio debe adaptar una estrategia para alcanzar sus metas, que
consiste en una estrategia de Marketing, estrategia de tecnologia y estrategia
de fuentes las cuales deben ser compatibles. Nuestra estrategia de marketing

estara orientada a lo siguiente:

Diferenciacion: El producto a comercializar se concentra en tener un
desempefio superior para el cliente en todos sus aspectos, la calidad como
elemento diferenciador esta cubierta por la innovadora tecnologia aplicada, el
precio como estrategia de venta es esencial por cuanto la diferencia en valor
del producto final, el helado, es sustancial entre los mercados desarrollados y
el nuestro (US$ 1,3 mercado chileno vs US$ 3,5 mercado europeo) por lo
mismo conseguir ampliar los niveles de consumo en una primera etapa es
fundamental y para lograrlo el proyecto considera traspasar a precio todas las
ventajas competitivas que surgen de la cercania al mercado y del optimo
aprovisionamiento de materias primas que ha sido tratado anteriormente, sin
perjudicar la rentabilidad del proyecto. Ademas nos esforzaremos para reducir
al maximo los costos tanto de produccion y de distribucién al fin de poder fijar
precios mas bajos que nuestros competidores sustitutos mas directos (pulpas,
mermeladas, fruta tratada, etc.). Para llegar a esto es necesario sobresalir en
ingenieria de compras, fabricacion y distribucion fisica. También trataremos
de dar un enfoque a nuestro producto la cual es que sea visto por el
consumidor como un producto mas natural, saludable y conveniente en

precios.

28



Siendo el precio un elemento importante en la estrategia de comercializacion,
como ya se ha explicado, es importante sefialar que no es el Gnico ni
excluyente elemento de esta. La calidad y penetrar el mercado con nuevos
sabores de pastas de fruta para la heladeria, es otro elemento importante para
poder ingresar al mercado y sobre todo al mercado internacional es
importante, como ya se indicado anteriormente.

Finalmente en el futuro y dependiendo del éxito comercial obtenido se podria
estudiar una diferenciacion por marca, asociada al embalaje en volumenes
mayores para abarcar distintos segmentos Yy aplicar estrategias de
diferenciacion de precios entre mercados propiamente artesanales y semi-
industriales e industriales

Por otra parte nuestra estrategia tecnologica sera aplicar el sistema U.H.P.
(ultra alta presion) la cual es una innovacion por si misma y que fue producto
de una investigacién que para el resto del mercado serd& muy dificil de
alcanzar.

La estrategia de fuentes sera tener una empresa moderna, que cumpla con
todos los requisitos necesarios para un correcto funcionamiento y que cumpla
con todos los requisitos que exigen los organismos tanto nacionales como

internacionales de salud.

Localizacion comercial y produccion

La produccion
El proceso de produccion U.H.P. (ultra alta presion), a grandes rasgos es una

técnica en que se trabajan los productos por el sistema de preservacion de alta

presion. De acuerdo a este sistema, se aplica al producto presion hidrostatica
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de entre 450 y 600 Mpa (milibares) por periodos de varios minutos,
lograndose una completa destruccion microbiolégica y una parcial
inactivacion de las enzimas que causan pardeamiento. La materia prima, de
partida para la fabricacion de las bases para helados, es fruta fresca de buena
calidad y con un punto de maduracion correcto ya que si no pudiese verse
afectada la calidad de nuestro producto.

La linea de proceso contempla facilidades para la formulacion y mezcla de las
fruta y los otros ingredientes, transporte hacia el equipo de ultra alta presion,
envasado en potes plasticos, sellado de los potes, tratamiento de alta presion,

secado de la superficie de los potes, encajado y palletizado.
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EL PLAN DE MARKETING.

Los objetivos

La produccién estimada durante la primera etapa de acuerdo a la maquinaria
comprada y el know how, es de 293.760 durante el primer afio, 440.640 para
el segundo aflo y 587.520 para los siguientes afos, donde se llega casi al
méaximo de la capacidad productiva de la planta. La produccion de pastas de
fruta que se espera llegar al cabo de tres afios es inferior a la demanda total
del pais ya que como se mencion0 anteriormente el consumo de pastas
estimado solo para el mercado interno es de 770 toneladas y se espera que el
mercado chileno evolucione a las proporciones de consumo entre helado
artesanal e industrial que tiene Argentina. Nuestro producto representa,
ademas, una alternativa muy fuerte para los consumidores por que posee
fuertes ventajas en sus precios y en la calidad. Creemos que este producto hara

que el mercado nacional de la heladeria artesanal se expanda.

Las Estrategias

El siguiente paso para la determinacion de los objetivos es la definicion de las
estrategias encaminadas para obtenerlos, es por eso que la estrategia sera
desarrollada al mismo nivel al cual se refiere el objetivo.

Este es un producto que se utiliza como ingrediente para la elaboracién de un

producto de consumo masivo, nuestro mercado por lo mismo es un usuario
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intermedio de un nivel profesional medio y donde la decision de compra
queda radicada en los propietarios pero con una decisiva participacion de
este profesional.

La estrategia serd llegar de forma directa a los diferentes heladeros
artesanales, con una doble estrategia de presentaciéon formal por medio de
folleteria explicativa y demostraciones en terreno, tanto en laboratorios de
heladeria de Imahe , en ferias especializadas (FIPACH , Supermercados , etc.)
y en las instalaciones de los propios clientes . Con el objeto de desarrollar esta
estrategia se especializara a dos demostradores de heladeria de nivel
profesional medio , Ingenieros en Alimentos , que no actdan como
vendedores y que trabajan libremente con los clientes en los productos ,
orientandolos en su uso Yy dejando la accién comercial en manos de la
fuerza de ventas .

Esta estrategia es la usada en la industriay es de un éxito probado ya que el
usuario tiende a identificar al demostrador con su asesor independiente y no
como quien le vende el producto.

En lo que se refiere a la segunda etapa de nuestro proyecto (exportacion al
tercer afio) alcanzando los mercados extranjeros para dar a conocer nuestro
producto, planificaremos una serie de viajes a ferias internacionales, donde
también se utilizara la misma estrategia de demostracién del mercado interno,
aprovechando toda la experiencia alcanzada en la primera fase.

Para la realizacion de esta fase se tratara de conseguir la red de distribucion
de Carpigiani Yy se dara preferencia a los mercados donde se consiga ya que
es una garantia de proximidad al mercado y seriedad.

Una tercera fase, enteramente compatible con la anterior serd trabajar
clientes especificos los que requieren una atencion especial por la magnitud

de sus negocios, en este rango se encuentran lideres mundiales en produccién
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de alimentos tales como Nestlé, Lever y a nivel local Soprole, Parmalat y
Loncomilla entre otros.

La politica de nicho se hara a través de campafias promocionales en revistas
especializadas en el rubro, cuyo lector promedio coincida con el cliente
objetivo. La promocién y el precio, hacen parte de la llamada mezcla de
marketing, o sea aquel conjunto de variables sobre las que tenemos que
apalancar para adaptar nuestro producto a las caracteristicas y exigencias de

nuestro cliente objetivo.

Las palancas
Los componentes de la mezcla de marketing, también llamados palancas de

marketing son cuatro:
1. Producto
2. Precio
3. Promocién/publicidad

4. Canales de distribucion/venta

Producto
Las caracteristicas fisicas del producto estan definidas como sus condiciones

intrinsecas a partir de los requerimientos industriales-tecnologicos del
producto, es decir debido a este nuevo proceso productivo, el cual no requiere
de que la fruta sea sometida a un proceso térmico, se obtiene un producto que
contiene una cantidad mayor de fruta reconocible, que se logran traspasar al
producto final (los helados), a nuestro parecer el mercado lograra captar esto,

nuestras pastas de frutas para heladeria tienen la necesidad de ser almacenadas
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al vacio para no perder sus propiedades, por lo cual disefiaremos un envase

plastico flexible.

Envase:
El envase es plastico y flexible debido a las caracteristicas del producto y las

necesidades de almacenamiento en optimas condiciones. El envase debe
resistir pequefias deformaciones cuando el producto es sellado al vacio. El
envase sera de color blanco, plastico (pero de alta resistencia), en su parte
superior llevara una ldamina que es la encargada de sellar el producto al vacio,
ademas posee una tapa para poder almacenar el producto una vez que este es
abierto, para una rapida identificacion entre los diferentes sabores el envase
contendra etiquetas con de colores propios de la fruta. EI envase sera de 1,5
kilos, en una primera etapa, serd de facil almacenaje y cémodo uso. Los
envases se agrupardn de a 6 unidades dentro de una caja rigida con

instrucciones y que permita un facil bodegaje para el consumidor.

Para ver una aproximacion a lo que sera el envase final revisar el anexo N-1.

Evaluacién sensorial comparativa

Se realizaron una serie de test de preferencia por ranking para comprobar la
calidad de nuestro producto, a través de una evaluacion sensorial, en donde se
compara la apariencia general, sabor, color, textura y acidez, de nuestro
producto Pastifruti con las pastas de frutas provenientes de Italia (Fabbri),
también con helados Gelatos y helados Bravissimo, para las frutas exclusivas
de la region (Lucuma ; Chrimoya). Este test de preferencias tubo como

objetivo determinar cual es la muestra mas aceptada para la mayoria de los
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consumidores, consistidé en enfrentar a un juez a  muestras distintas
identificadas por nimeros y someterlo a un test de preferencia. (En el Anexo
2 se incluyen los formularios utilizados). Para evaluar este método se
sumaron todos los resultados de los jueces, se tabularon los datos en una tabla
y para comprobar la significancia estadistica de la evaluacion se utilizdé una
distribucion JI-CADRADO.

Los resultados fueron exitosos, en todas las categorias antes sefialadas salvo
algunas excepciones las cuales pueden ser mejoradas interviniendo en su

formulacion final

Resultados de los test de diferencia Pareada

Metodologia

1. Test de preferencia

- Se presentan dos muestras consistentes en helado, uno fabricado con
base a una pulpa Fabbri o helados artesanales de produccion nacional,
con pulpas de procedencia indefinida y la otra en helado con pulpa
fabricada por Pastifruti en vasos debidamente codificados.

- Se reunen a cuarenta jueces en grupos de veinte personas cada uno, se
utilizan todas las técnicas para que las respuestas no sean influenciables
entre un juez y otro.

- Serealiza el sorteo para cada juez en forma aleatoria

- Los resultados se ingresan a la hoja maestra y los datos obtenidos son

analizados en forma estadistica.
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- Evaluacion: La evaluacion de las muestras se realiza de izquierda a
derecha, no es necesario neutralizar con agua entre cada muestra. Se
anota la preferencia global en la hoja de respuestas.

- Los resultados son evaluados son los siguientes niveles de significancia
(cuadro N3).

- La metodologia se sefiala en el (anexo-2)

Cuadro N-3
Mivel de significancia| % Tabulado
E% 3,84
1% 564
0,10% 10 83
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Cuadro N-4

Evaluacion Sensorial

Muestra General Sabor Color Textura Acidez
Durazno Fabhbri 16 10 =] 14 17
Durazno Pastifruti 24 30 32 26 23
w2 1,225 9 025 13,225 30245 0625
Conclusidn Mo hay diferencia | Diferencia al 1% |Diferencia al 0,1%| Mo hay diferencia | Mo hay diferencia
Frutilla Gelatos 13 17 13 15 15
Frutilla Pastifruti 27 23 22 25 22
X2 4 225 0525 0,225 2 025 0,225
Conclusion Diferencia al 5% |Mo hay diferencia| Mo hay diferencia | Mo hay diferencia | Mo hay diferencia
haracuya Fabbri 17 16 5 7 24
haracuya Pastifruti 23 24 35 33 16
w2 0625 1,225 21,025 15 625 1,225
Conclusian Mo hay diferencia |Mo hay diferencia|Diferencia al 0,1%|Diferencia al 0,1%| Mo hay diferencia
kiwi Fabhri 16 15 17 =] 2B
Fiwi Pastifruti 24 25 23 31 14
w2 1,225 2 025 0 525 11,025 4225
Conclusian Mo hay diferencia |Mo hay diferencia| Mo hay diferencia |Diferencia al 0,1% | Diferencia al 5%
hanzana Fabbri 12 7 11 5] 12
hanzana Pastifruti 28 33 29 34 28
e 5 625 15 625 7225 18,225 5 625
Conclusian Diferencia al 5% Diferencia al 0,1%| Diferencia al 1% |Diferencia al 0,1%| Diferencia al 5%
Lucurma Bravisimo 21 24 17 29 32
Licurma Pastifruti 19 20 23 11 =]
e 0,025 0,025 0 525 9 025 13,225
Conclusian Mo hay diferencia |Mo hay diferencia| Mo hay diferencia | Diferencia al 1% |Diferencia al 0,1%
Fapaya Bravissimo 23 22 9 17 16
FPapaya Pastifruti 17 18 3 23 24
xZ 0625 0,225 11,025 0625 1,225
Conclusian Mo hay diferencia |Mo hay diferencia|Diferencia al 0,1%| Mo hay diferencia | Mo hay diferencia
Chirimmolla Gelatos 14 14 15 13 16
Chirirmolla Pastifruti 25 26 25 27 24
e 3025 3025 2 025 4 225 1,225
Conclusian Mo hay diferencia |Mo hay diferencia| Mo hay diferencia | Diferencia al 5% | Mo hay diferencia
F. Del bosque Fabbri 17 j1=] =] 17 25
F. Del Bosgque Pastifruti 23 24 32 23 15
xZ 0E25 1,225 13,225 0525 2025
Conclusian Mo hay diferencia |Mo hay diferencia|Diferencia al 0,1%| Mo hay diferencia | Mo hay diferencia
Damasco Fabbr = 17 = 14 20
Damasco Pastifruti 31 23 31 2B 20
e 11,025 0 525 11,025 3 0245 0,025
Conclusidn Diferencia al 0,1%|Mo hay diferencia|Diferencia al 0,1%| Mo hay diferencia | Mo hay diferencia
Amarena Fabbri 15 j1=] 25 21 16
Amarena Pastifruti 22 24 15 19 24
X2 0,225 1,225 2025 0,225 1,225
Conclusian Mo hay diferencia |Mo hay diferencia| Mo hay diferencia | Mo hay diferencia | Mo hay diferencia
Pifia Fabhri 28 a0 30 25 35
Pifia Pastifruti 12 10 10 15 5
w2 5 625 9 025 9 025 2 0245 21,025
Conclusidn Diferencia al 5% | Diferencia al 1% | Diferencia al 1% | Mo hay diferencia |Diferencia al 0,1%
Platano Fabbri 7 g 20 12 12
Platano Pastifruti 33 32 20 27 27
X2 15 B25 13,225 0,025 4 225 4 225
Conclusian Diferencia al 0,1% Diferencia al 0,1%|Mo hay diferencia | Diferencia al 5% | Diferencia al 5%
Frambuesa Bravisimo 21 13 12 =] 11
Frambuesa Fundacian 19 27 2a 32 29
w2 0,025 4 225 5 625 13,225 7225
Conclusian Mo hay diferencia | Diferencia al 5% | Diferencia al 5% |Diferencia al 0,1%| Diferencia al 1%
Mango Fabbri 15 16 = 25 27
Mango Pastifruti 25 24 31 15 13
X2 2025 1,225 11,025 2 025 4 225

Conclusian

Mo hay diferencia

Mo hay diferencia

Diferencia al 0,1%

Mo hay diferencia

Diferencia al 5%




Precio
El precio es de absoluta relevancia en las politicas comerciales de la

organizacion, para su determinacidén es necesario tener en cuenta algunos
elementos como:

La elasticidad de la demanda: La elasticidad de la demanda del producto esta
dada por las opciones que maneja el usuario, en relacién a las opciones que le
ofrece el mercado. Asumido lo anterior se hace un analisis exhaustivo de las
opciones de la competencia y su equivalencia con nuestro producto para
efecto de poder situar el precio en relaciones equivalentes. La diferenciacion
de nuestro producto nos da un posicionamiento respecto a la competencia, esto
implica una mayor inelasticidad, debido a que se trata de un producto con
caracteristicas exclusivas, una vez que el cliente logra captar esto, el
consumidor sera menos sensible a los precios, pero existen productos
sustitutos en la oferta del bien final, tales como son los helados industriales los
que son de menor calidad y precio, pero suplen una necesidad similar a los
helados artesanales. La demanda también dependera del precio de los factores
complementarios en la elaboracion del producto final tal como la leche,

emulsionantes, etc.

La composicion de un helado artesanal es la siguiente:

HELADO A LA CREMA

Ingredientes Cantidad  |Grasa Azucar Solides T [S.N.G.L Precio KG |P. Mezcla | % Costos
Leche 1000,00 0,03 0,13 0,10 300,00 300 15.8%
Azucar 250,00 1,00 1,00 250,00 725 35%
Crema 250,00 0,35 0,40 0pos| 150000 75 19.7%
Mevepann 50 © 50,00 050 1,00 5300,00 265 13.9%
Pasta 100,00 055 0,70 /100,00 710 37 3%
Leche Polvo 26% 100,00 0,26 0585 0,72  1800,00 180 95%
Aire 700,00

Tatal 245000 143 50 330,00 === 184 50 19025

o =R =l 1347 2549 7 53|Precio LT.: 76,5
Cuadro N-5

(Los precios sefialados en el recuadro son los de mercado)
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Cuadro N-6

HELADO DE AGUA

Ingredientes Cantidad  |Azucar Solidos T [S.N.G.L. Precio KG |P. Mezcla | % Costos
Agua 100000

Azucar 280,00 1,00 1,00 250,00 8312 7 3%
Leche Palvo 0 % 30,00 057 0585 2000,00 G0 5.4%
Mevepann 50 F 50,00 050 1.00 5300,00 265 237 %
Pasta 100,00 0,55 070 /100,00 710 B3 E%
Aire 534,00

Tatal 204400 360,00 42910 28 50 1] 1116,2

g 17 61 20,89 1,39 Precio LT.- 546,1

(Los precios sefialados en el recuadro son los de mercado)

De acuerdo al los cuadros N-5 y N-6 la pasta de fruta en un helado artesanal a
la crema representa un 37,3 % del costo total y un 63,6% para el helado
artesanal de agua. Por lo que el precio de esta materia prima si es fundamental
en el costo total del helado.

En el cuadro N-7 tenemos el valor de algunas pastas de frutas para heladeria
fabricadas por empresas internacionales, cabe mencionar que el precio de
venta ex fabrica ha sido incrementado en un 20% para hacerlo comparable con
el precio que aplicard el proyecto a su distribuidor. ElI 20% considera los
costos de Inland Freight, Flete internacional, Gastos de internacion, flete a
bodega, bodegaje y costos financieros asociados a los mayores tiempos de
aprovisionamiento.

En la segunda etapa, a contar del tercer afio parte de la produccion se

exportard, en el extranjero las pastas de fruta se venderan a un 20% mas caras
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aproximadamente. Por los costos de importacibn que mencionados

anteriormente que deben incurrir los distribuidores internacionales.

Cuadro N-7
Fahbricadoras de pastas de frutas
Precios Fabri Aroma Italia| Floramatic |Houva Tradizione | Prom. por sabor| Pastifruti
Durasmo B.440 25 5.6E3,35 6.555,12 3200
Manzana 6.565 80 5.787,10 6.676,45 3200
Frutes del Boseue 563580 8,205 B3 G.414 55 7.085,43 3500
Lmarena 5691 80 7.390,27 5.780 55 6.620,91 3500
Damasco 3200
Wango 563580 517143 5.903.61 4000
Pifia 5993 50 B B37 55 B.171 43 6.285,83 3500
Eran 4.533 40 7466 40 6.002,40 3200
Chirtmoya 2500
Frambuesa 6.565 80 862003 517143 7.026 00 7.095,82 3500
Maracuya 5.607 20 5.607,90 4000
Frutila 567300 576365 5.171,43 671143 6.329,88 3200
Licuma 4000
Papaya 3200
Platano 4.863 50 B.833 55 5.848,93 3200
Prom. por empresa 5,746 98 7.380 51 B5.171,43 6.73329 3460

Publicidad y promocion
En este punto se incluyen todas las iniciativas relacionadas con la estrategia de

comunicacion dirigida a la promocién del producto.

La publicidad tiene el fin de dar a conocer a la empresa y sus productos al
publico consumidor, realizaremos publicidad directa a través de medios de
comunicacion tales como revistas especializadas en heladeria y reposteria, el
problema que esto presenta es un alto costo, pero daremos un fuerte

presupuesto sobre todo en un comienzo ya que es un método muy efectivo y
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comprobado. También utilizaremos medios de comunicacién directa con
nuestros potenciales clientes, esto es a través de mensajes por correo
electronico, Ilamadas por teléfono, etc. esto presenta un bajo costo comercial,
va dirigida al consumidor objetivo y para este tipo de producto la cual es de un

mercado de nicho exclusivo, este tipo de publicidad es muy efectiva.

Promocion: Son aquellos instrumentos utilizados para ampliar la difusion del
producto mismo en el mercado de consumo, para ello utilizaremos descuentos
con nuestros clientes mas leales y entregar muestras gratis. La herramienta
basica de ventas es el entrenamiento de clientes en base a los productos del
proyecto, para lo cual se contrataran dos demostradores los que actuaran
como asesores de los clientes introduciéndolos en la utilizacion de pastas,
revisando sus propias formulaciones de helados, sugiriendo Yy desarrollando
nuevas opciones de helados. Se desarrollaran cursos de heladeria que
incluyen la utilizacién de las pastas de frutas en los cuales se entregaran
diplomas de acreditacion, que seran incluidos en la promocion de los cursos
y destinados al perfil de operadores, también se realizaran talleres con
clientes en sus propias fabricas dirigidos a un nivel gerencial o de
propietarios explicando las ventajas y opciones en pastas que ofrece el
proyecto, finalmente en una etapa posterior se realizaran concursos de
heladeros auspiciados por el proyecto destinado a conseguir un feed back
de formulaciones y nuevas opciones de uso en las pasta. Ya que nuestra meta
es ampliar el consumo de helados artesanales en nuestro pais a niveles de
paises como Argentina e ltalia, pero para ello necesitamos de una buena
calidad y una correcta utilizacion de nuestro producto por parte del heladero,

que los precios no sean excesivamente altos y que se masifique la difusion de
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los Helados Artesanales, como por ejemplo en cada pueblo por muy pequefio
que sea la poblacion tenga acceso a un helado de calidad y se transforme en

una costumbre su consumo.

Canales de distribucion y venta:
Los canales de venta sera a través de nuestro departamento comercial, la cual

debe estar conectado con nuestro distribuidor, las compras se haran a través de
internet o via telefonica

En tanto los canales de distribucion de nuestro producto serd a través de la
empresa Imahe (nuestro distribuidor a nivel nacional) quien se encargara de
distribuir nuestro producto por todo el pais ya que cuenta con la logistica
necesaria para hacerlo y es un reconocido distribuidor para toda la industria
heladera. Para la segunda etapa cuando nuestros productos lleguen a los
mercados externos, Imahe potenciara su red de contactos con la red de
distribuidores Carpigiani, de la que forma parte y que como se ha explicado es
la empresa lider mundial en el &rea de la fabricacion de maquinas de helados

artesanales.
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DESCRIPCION DEL PROCESO

El proceso comienza con el ingreso de la fruta a un galpdn de proceso que se
mantiene a temperatura ambiente, donde la fruta es lavada cortada y molida
lista para ser mezclada con los otros ingredientes, en un mezclador a vacio de
tipo batch. En este equipo se incorporan a demds los componentes
minoritarios de la mezcla, los cuales son preparados para cada batch en un
mezclador pequefio de sobremesa. Para la adicién de componentes secos, la
linea cuenta con una tolva y un tornillo de alimentacion de solidos secos al
mezclador.

Una vez homogenizados los componentes de la mezcla, ésta se impulsa
mediante bombeo hacia la envasadora de potes, la cual cuenta con una tolva
que sirve de pulmon entre este equipo de operacién continua y el mezclador
de operacion batch.

Los potes llenos pasan a la selladora al vacio y de alli son acomodados en el
canastillo del equipo de alta presion. Se requieren doce potes para completar
cada batch de proceso alta presion.

Posterior al tratamiento de alta presion, los potes son retirados del canastillo y
secada su superficie, siendo finalmente colocados en caja master vy

paletizados para su envio a bodega.
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Descripcion de la Materia Prima.

Frutas.
Lo primero a considerar es la fruta, que debe ser utilizada en su punto 6ptimo

de madurez (por lo menos el 70 % de la fruta). La fruta inmadura otorga poco
sabor y aroma al producto final, mientras que la fruta demasiado madura
proporciona un sabor extrafio y el producto no gelifica bien.

Para determinar el estado de madurez de la fruta, se realizaran analisis de
Brix, pH, y de las caracteristicas organolépticas en el laboratorio de la planta

considerado en el proyecto.

Azucar.
El azlcar es un ingrediente esencial. Desempefia un papel vital en la

gelificacion de la pasta al combinarse con la pectina.

Es importante sefialar que la cantidad de azucar en la pasta debe impedir tanto
la fermentacion como la cristalizacion.

Las formulaciones realizadas estan balanceadas de manera de obtener un 65 %
aprox. de azlcar en el producto terminado, considerando para esto las
diferencias de grados Brix de cada una de las frutas.

El azlcar a utilizar debe ser de preferencia azlcar blanca, por que permite

mantener las caracteristicas propias de color y sabor de la fruta.

Acido Ascorbico.
El &cido ascorbico actia como antioxidante, garantizando que los alimentos

mantengan su sabor y color. Otra funcion relevante es que ciertas vitaminas y
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algunos aminoéacidos se destruyen con facilidad debido a la exposicién al aire,
y los antioxidantes sirven para protegerlos. Asimismo, contribuyen a retrasar
la decoloracion de las frutas y verduras.

El 4cido ascorbico debe agregarse a la fruta en la etapa de molienda.

Acido Citrico.

El acido citrico es importante no solamente para la gelificacion de la pasta de
fruta sino también para conferir brillo, mejora el sabor, ayuda a evitar la
cristalizacion del azlcar y prolonga su tiempo de vida Util.

El acido citrico se vende en forma comercial bajo la forma granulada y tiene

un aspecto parecido al azucar blanco.

Pectina.
La fruta contiene en las membranas de sus células una sustancia natural que se

denomina pectina. La cantidad y calidad de pectina presente, depende del tipo
de fruta y de su estado de madurez.

La fruta verde contiene la maxima cantidad de pectina, la fruta madura
contiene algo menos. La pectina se extrae méas facilmente cuando la fruta se
encuentra ligeramente verde y este proceso se ve favorecido en un medio
acido. Las proporciones correctas de pectina, acido citrico y azlcar son
esenciales para producir una pasta de 6ptima calidad.

Otro agente gelificante que podria evaluarse en la formulacion es la

Carragenina.
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Colorantes y Saborizantes.
Los colorantes y saborizantes se afladen a los alimentos para mejorar su

aspecto, hacerlos mas apetecibles o para reemplazar pérdidas de color y sabor
que se producen durante el proceso de elaboracion.

En el caso de la Pasta de fruta para helados, la cantidad de colorante y
saborizante a utilizar esta en directa relacion con la dosificacién del producto,
100 gramos de pasta aprox. deben dar color y sabor a 1.500 cc. de helado

terminado.

Etapa de acondicionamiento de la fruta.

Inmersidén en
solucion
desinfectante

I

Remocion de
suciedad y tierra

'

Enjuague
l
i Pelado quimico, manual
Pellado —> 0 mecanico.
Molienda —> Con adicién de
Antioxidante.
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Etapa de Produccién.

Fruta Procesada |

l

Mezclado al vacio |

l

Impulsidn a etapa de envasado <_| Ingredientes Secos

v

Envasado de potes |

\ 4

Sellado de potes |

\ 4

Proceso de alta presion

\ 4

Secado superficial —®|Encajado y paletizado [——®| Almacenaje
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Programa de produccion

La cantidad de producto a elaborar por afio es de: 293.760 kilos para el primer
afio al que se debe descontar una merma del 8%, 431.827 para el segundo afio
y 575.769,6 para los siguientes afos a los que se debe descontar una merma
del 2%, periodo en que se espera tener la fabrica en su maxima produccion. La
produccion de cada tipo de pasta de fruta dependera de su estacionalidad ya
que se puede encontrar a un menor valor y a una mejor calidad, para ver mas

detalladamente revisar los cuadros de produccion. (Ver anexo2)

Inventarios

Pastifruti durante los 3 primeros meses de produccion no comercializara sus
productos ya que debe formar un inventario, para los siguientes 9 meses se
dejard un 30% de su produccion y para el segundo afio un 25% ya que para
contar con un stock necesario para las ventas se estima que este debe tener un
inventario de alrededor de unos 150.000 a 200.000 kilos de pasta de fruta de
los diferentes sabores, el fin es facilitar las ventas al &rea comercial, quienes
puedan ofrecer todas las variedades con disponibilidad inmediata. El sistema
contable y fisico de inventarios y despacho que utilizaremos sera el metodo
FIFO (primera en entrar primeras en salir), no tan solo como una buena
medida contable sino que también para evitar que nuestras mercaderias

alcancen el periodo de vencimiento.

Mermas
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Se estima que de la produccion total de pasta de fruta, existiran productos

defectuosos ya sea por error de la maquinaria, en las dosis 0 mezclas o

también en los movimientos hacia la bodega de inventarios y al lugar de

distribucién, asi como vencimiento por rotacion. Para el primer afio de

produccion nos daremos un 8% de perdidas por merma debido a que existira

una menor especializacién en el manejo de la maquinaria y las formulaciones

por partes de los operarios, para los siguientes

afos en la cual se esta

evaluando el proyecto estimamos que esta baja a un 2%.

Produccion primer afio en kilos (Cuadro N-8)

o
& & .§"? -§ £ n e‘fp #S'éf 1,535”5 _gpé;f ed-:;'ﬁ& &
o & & ¥ ¥ SE S cﬁ? o £ & e
Lucuma 24480 | 19.554 44 064
Frutilla 16646 | 12730 29376
Chirimoya 21542 | TE34 29376
Pifia 4 896 18605 253501
Papaya a7e2 | 13.709 23501
Platanc 1958 0792 11.750 23501
Frambuesa 16 B4R £.654 23 501
F. del Bosque 17 626 R&7R 23 501
Suinda 23501 253501
MManzana bB7E 2938 3813
Kinai 3.813 3813
Durazno 8813 84813
Damasco 7834 a7 3813
KMango 7344 7.344
Iaracusya 7.544 7344
Total Prod. 24.450 24.450 24.450 | 24.450 | 23.450 | 24.450 | 24.450 | 24.450 | 23.450 | 24.450 | 24.450 | 24.450 293.760
herma 3% 1555 1555 1555 1955 1958 1953 1555 1955 1953 1953 1555 1955 23.501
Total 22.522 22.522| 22522 22522 22.522| 22522 22.522| 22522 22522 22.522| 22522 22.522| 270.259
Imrventario 3 M. 5630 5530 5530 5630 5630 5630 5630 5630 5530 5530 5630 5630 57 565
Irventario 30% 5067 5067 5067 5067 5067 5067 5067 5067 5067 5067 5067 5067 £0.805
Total invertario | 10695 10695 10693 10695 10695 10693 10695 10695 10693| 10695 10693 10695 125373
Total vtas 11.524 11.824| 11.824| 11.524| 11.824| 11.824| 11.824| 11.824| 11.824| 11.824| 11.524| 11.824| 141.886
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Produccion segundo afio en kilos (Cuadro N-9)

& -+
¢ L8 S S S PR
& F S 8 S S S
Lucuma 36720 | 29.376 G 056
Frutilla 24970 | 19.094 44 064
Chirimotya J2.314 | 11.7k0 44 064
Pifia 7.344 | 27.907 35251
Fapaya 14685 | 20563 35251
Platano 2935 | 146858 17626 35251
Frambuesa 24970 | 10282 35251
F. del Bosque 26435 | 8513 35.251
Guinda 35251 35251
Ilanzana 8813 4 406 13219
Kiwri 153.219 13.219
Dhrrazno 13219 13219
Damascao 11.780 1.469 153219
Manga 11.016 11.016
Ilaracusra 11.016 11.01&
Total Prod. 36.720 | 36.720 | 36.720 | 36.720 | 36.720 | 36.720 | 36.720 | 36.720 | 36.720 | 36.720 | 36.720 | 36.720 440.640
Merma 2% 7344 | 744 | 7344 | 7344 | 744 | 7344 | TS44 | 7344 | 7oas | 7344 | va4s | TIae | 8m1zE
Total 35986 35.986( 35986 35.986| 35.986| 35986 35.986| 35.986| 35986 35.986| 35.986| 35.986| 431827
Inventario 25% 5.996 5996 §.995 5.995 5.996 5.996 5996 §.995 5.996 5.996 5.996 §.995| 107.957
Total vtas 26.989( 26.989| 26.9869| 26.989| 26.989| 26.989| 26.989| 26.989| 26.989| 26.989| 26.989| 26.989| 323.670
Produccion tercer afio en kilos (Cuadro N-10)
& -
¢ S S S e W b
& S S S A S S S

Lucuma 45.960,0 |1539.165,0 G5.1258,0
Frutilla 3329258254592 k57520
Chirimoya 43.084,5 156672 E5.752,0
Pifia 9.792,0 |37.2096 47.001,6
Papaya 19.584,0 (27 417 6 47.001,6
Platano 3.916,8 |19.584,0 23.500,5 47.001,6
Frambuesa 35.202,5|13.7068.5 47.001,6
F del Bosque 35251,2(|11.760,4 47.001,6
Guinda 47.001,6 | 47.001,6
Manzana 11.750,4 | 5.875,2 17 6256
v 176256 176256
Durazna 17,6256 176256
Damaseo 156672 1955,4 | 17.625,6
Ivlango 14 6558,0 14 6558,0
Iwlaracusra 14.6588,0 14.65858,0
Total Prod. 45.960,0 | 45.960,0 | 45.960,0 | 45.960,0 | 45.960,0 | 45.960,0 | 45.960,0 | 45.960,0 | 45.960,0 (15.960,0 | 45.960,0 | 45.960,0 | 557.520,0
Merma 2% 9792 | 9792 | 9792 | 97a2 | 9792 | 97e2 | o97e2 | e7az | 9792 | a7ez | 97e2 | evel | 117504
Total vias 47.950,5 | 47.950,5 |47.950,5 | 47.950,5 (47.950,5 (47.950,5 |47.950,5 | 47.950,5 (47.950,5 (47.950,5 |47.950,5 | 47.950,5 [ 575.769,6
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Descripcion del activo fijo necesario para la planta:

Descripcion, especificacion y costos de equipos y areas complementarias:

a)

b)

d)

Cémara fria:

Se considera un area de almacenamiento a baja temperatura, pero que
puede operar también como una bodega a temperatura ambiente. Se
considera una superficie de 50 m2 (5 x 10mts) dividida en dos mddulos
que pueden ser enfriados independientemente, La camara esta
construida con paneles de poliestireno con cobertura de plancha
metélica lisa que asegura la higiene del area. Altura de la camara
3,5mts; cada moédulo cuenta con un evaporador con operacion
independiente.

Mezclador de pulpas.

Este equipo corresponde a un mezclador de acero inoxidable de doble
tornillo con capacidad de 120 Its, cerrado y con su correspondiente
sistema de vacio, totalizando una potencia de 2,5 kw entre la
mezcladora y la bomba de vacio. La mezcladora cuenta con una bomba
de descarga tipo husillo (moyno), con motor de 0,5 kw.

Tolva y envasadora.

El producto es descargado en una tolva de acero inoxidable con
capacidad de 120 lIts., la cual alimenta a una llenadora dosificadora a
piston de bolsas de tipo volumetrico, en donde se llenan los envases,
que son envases plasticos con capacidad de 1,5 kgs. de producto. Desde
la llenadora, la bolsa se coloca sobre una corta cinta intralox con resalto
que la conduce hacia la selladora (potencia 0,25 kw.)

Selladora al vacio.
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f)

9)

Cada envase plastico es sellado al vacio en un equipo de sobremesa, de
accionamiento completamente manual pero digitalizado, con una
potencia estimada de 1,5 kw. Las bolsas selladas se van colocando a
medida que se sellan en el canastillo del equipo de presion, estimandose
entre 19 a 17 envases por batch de presurizacion.

Pasteurizacion por alta presion (equipo de alta presion)

Se considera un equipo de alta presion de origen Francés (ACB
Pressure Systems) modelo ACIP 5000/31/9 HB. El equipo se adquiere
completo, con el sistema de bomba y circuito de alta presion, asi como
todos los sistemas anexos que se requieran para Su correcto
funcionamiento. La cotizacion incluye la asesoria del fabricante en la
instalacion, puesta en marcha, documentacion técnica acerca de la
operacion de los equipos, en idioma espafiol. (Ver Anexo N-3)

Meson de inspeccion y secado de bolsas.

Esta etapa se incluye por el hecho que los envases salen mojadas con
agua en el proceso de alta presion y por lo tanto se requiere de un
secado, el cual se realizara con un sistema de dos cuchillos de aire a
temperatura ambiente; adicionalmente, se realiza un control visual del
sello, factor critico de la vida util del producto. El equipamiento de esta
etapa se completa con un mesén de acero inoxidable para la referida
inspeccion de las bolsas.

Colocacion de cajas.

Una vez inspeccionadas y secas, los envases plasticos son colocadas en
cajas de carton corrugado, con una capacidad aproximada de 6 envases
en cada caja (9 kgs), las cuales son almacenadas a temperatura de

refrigeracion (0-5%).
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Terreno:

De la forma como se dispuso el orden de la planta, el terreno debe de

ser

correcto funcionamiento y acceso de los

despachadores.

de al menos 3000 metros cuadrados, para el

Requerimiento de servicios industriales de la linea.

camiones proveedores y

La linea de proceso requiere de los siguientes servicios industriales.

Requerimiento de fuerza eléctrica.

(cuadro N-11)

Requerimiento de Fuerza eléctrica

EQUIPO Potencia instalada KW |Potencia consumida KW |Horas de operac./dia  |Energia KWH/dia
1. Camara producto final 66 50 18 900
2. Areas frias 7,5 5,6 18 100,8
3. Evaporadores 27 20 18 360
4. Condensadores evaporativos 5 3,7 22 81,4
5. Mezclador al vacio completo 5 3,7 22 81,4
6.Bomba moyno 0,3 0,2 10 2
7. Llenadora volumetrica 3,5 3 2,5 7,5
8. Selladores de potes 3 2,2 10 22
9. Equipo de alta presion 40 30 11,5 345
11. Compresor 4 3 7,5 22,5
12. lluminacién 10 7,5 10 75
TOTAL 171,3 1997,6

Requerimiento de agua potable y alcantarillado

La planta por operar requiere de agua potable para el lavado de la fruta

fresca, lavado de equipos y areas de proceso y agua para uso personal. Se

estima un consumo diario total de 20 m3 o 480 m3 mensuales. (Cuadro N-

12).
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Cuadro N-12

Requerimiento de Agua Mensual

Limpieza fruta 280.000
Limpieza de equipos 100.000
Consumo personal 100.000
Total (litros) 480.000
M3 480

Requerimiento de aire comprimido

El requerimiento de aire, principalmente para la operacién de la llenadora

de potes es satisfecho por un pequeiio compresor que es parte del

equipamiento auxiliar de la planta.

Requerimientos de mano de obra directa.

Los requerimientos de personal y su clasificacion se presentan en el cuadro

N-13, para un turno de operacion. La planta operara con un maximo de dos

turnos de 8 horas cada uno por dia, considerandose un tiempo productivo

de 15 horas y una hora diaria para actividades de limpieza y fin de turno.

Requerimientos de personal de la linea (por turno de 8 horas).
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(Cuadro N-13)

Cargo y/o zona de proceso Profesional o técnico |operario calificado [Operario no calificado

1. Jefe de turno 1

. Encargado control de calidad 1

. Mantencion electro mecanica 1

. Encargado bodega/inventario

. Operador equipo mezclador

. Operador equipo H.P.

. Operario equipo mezclador

. Operario inspeccioén producto final 1

9. Operario llenadora de potes

10. Operario selladora de potes 1

11. Operario carga/descarga canasto

12. Operario secado de envases

13. Operarioencajado/paletizacion
Total N. Empleados 3 6

R~

N|o|O|R~lWIN

I

INY T R I

Requerimiento de mano de obra indirecta

1. Gerente general

2. Gerente de finanzas

3. Gerente comercial

4. Gerente de operaciones
5. Secretaria

6. Junior

7. Contador

Requerimiento de superficie para area de proceso
A continuacion se detalla los requerimientos de superficie para la planta

industrial, camaras y bodegas de almacenamiento, construcciones

auxiliares, calles y areas asfaltadas interiores.

Bodega Fruta fresca
Lugar donde encuentra la camara fria, disefiado especialmente para el

almacenamiento de la fruta fresca que se sera procesada. Dimensiones 20 x
15 mts.
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Galpon de proceso.
El galpdn de proceso que aloja la maquinaria de proceso, tiene dimensiones

de 20 x 20 x 4 m. de altura en el hombro. Es de tipo metéalico, cerrado con
piso de concreto, de 12 cm. y fundacion en la zona del estanque de

pasteurizacion.

Bodega de insumos.
Construccion en plancha metéalica con piso de radier de 12 cm.

Dimensiones de 5 x 4 m. Posicion en lay out anexa area de almacenaje de

fruta.

Servicios del personal.
Construccion en albafileria, con superficie total de 40 a 50 mts2. Incluye

lockers y comedor.

Oficinas.
Construccion en calidad similar a la de servicio del personal con

dimensiones de 100 m2.

Taller de mantencion y laboratorio de control de calidad.
El taller de mantencion tendra una dimension de 40 m2 ( 5 x 8 m), en

albafiileria, los laboratorios tendran una dimension de 27 m2 (3 x 9 m).
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Bodega de Productos terminados
La planta poseerd una bodega para inventarios de 625 m2 (25 x 25 m), en

albafileria, con suelo de asfalto.
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Lay Out Preeliminar de la Planta

Estacionsmientos

Oficinas

Servicios personal

Martencion

Lahorstarios

Bodega insumos

Accesa

N

| Bodeda de proceso
10mte 98 futa fresca

— Z0mts

D:

alpon de pracesa 90 ke

e [

60 mts

— 20mts ———

Bodeda Fruta fresca

Camara Fria

Salida

Bodega producta final & inventarios

25 mts
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EVALUACION FINANCIERA

Proyeccion ingresos por venta (Cuadro N-14)

Frutas % de prod. |P. vta x Kg| Kilos / afio Ingresos  [Kilos / afio [ Ingresos x vta [Kilos £ afio|  Ingresos Kilos / afio Ingresos
Lucuma 15% 4.000 44.064 176.256.000) 66.096 264.354.000 G5.128| 352.512.000| 85.128 352.512.000
Frutilla 10% 3.200 29.376 94.003.200) 44.064 141.004.500 58.752| 188.006.400| 58.752 168.006.400
Chirimaya 10% 3.500 29.376 102.816.000) 44.064 154.224.000 58.752| 205632000 &8.752 205.632.000
Pifia 5% 3.500 23.501 §92.252.800) 35.251 123.379.200 47.002| 164.505.600| 47.002 164.505.600
Papaya 5% 3.200 23.801 75.202.560) 35.251 112.803.540 47.002| 150405120 47.002 150.405.120
Platano 5% 3.200 23.501 75.202.560) 35.251 112.803.540 47.002| 150405120 47.002 150.405.120
Frambuesa 3% 3.500 23.501 §92.252.800) 35.251 123.379.200 47.002| 164.505.600| 47.002 164.505.600
F. del Basque 5% 3.500 23.801 §92.252.800) 35.251 123.379.200 47.002| 164.505.600| 47.002 164.505.600
Guinda 5% 3.500 23.801 82.252.800) 35.251 123.379.200 47.002| 164.505.600| 47.002 164.505.600
Manzana 3% 3.200 8.813 28.200.960) 13.219 42.301.440 17.626] 56.401.820) 17626 56.401.920
Wi 3% 3.200 8.813 28.200.960) 13.219 42.301.440 17626 56.401.920) 17626 56.401.920
Durazno 3% 3.200 8.813 28.200.960) 13.219 42.301.440 17.626) 56.401.820] 17626 56.401.920
Damasco 3% 3.200 8.813 28.200.960) 13.219 42.301.440 17626 56.401.920) 17626 56.401.520
tlanga 3% 4.000 7.344 29.376.000) 11.016 44.064.000 14668 55.752.000) 14638 58.752.000
Maracuya 3% 4.000 7.344 29.376.000] 11.018 44.064.000 14685 58.752.000| 14.538 58.752.000
Total 100% 3.460 293760 [1.024.047.360| 440.640 |1.524.614.400] 587.520|2.048.094.720 557.520 |2.045.094.720
Merma 23.501 51.923.769 8.813 30.492.288 11.750 40.961.894 11.750 40.961.894
Inventarios 128.373 444 170.995| 107.957 373.530.528
Ctas X Cobrar 163.641.946 280.147.896 495.040.704 455.040.704
Total ing x vta 334.310.630 1.004.085.634 1.774.270.008 1.992.162.816

Proyeccion costo de venta

Para determinar los costos de venta, estos se dividiran en: Los costos de mano

de obra directa, indirecta y los costos de materias primas.

Costo de mano de Obra directa:

Se toma en cuenta la mano de obra que esta directamente involucrada en la
produccion, por ende lo que se considera son la remuneracion de estos.

Para el primer afio se contratard gente solo por un turno, y para los siguientes
afios dos turnos de ocho horas cada uno. Estos corresponden al salario

mensual.
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(Cuadro N-15)

Cargo y/o zona de proceso x Turno [Profesional o técnico |operario calificado |Operario no calificado

1. Jefe de turno 1

. Encargado control de calidad 1

. Mantencidn electro mecanica 1

. Encargado bodegadinventario

. Dperador equipo mezcladar

. Cperador equipo H.P.

. Dperario egquipo mezcladaor

. Dperaria ingpeccion producta final 1

9. Operario llenadaora de potes

10. Operario selladora de potes 1

11. Operario cargafdescarga canasto

12. Operario secado de envases

13. Operarioencajado/paletizacidn
Total N. Empleados 3 B

Salario 450.000 315.000 150.000

—_| ==

oo == | Ld | kD

===

Costo de mano de obra indirecta:
Estos corresponden a los cargos administrativos de la fabrica y que no estan

directamente involucrados en la produccién.
(Cuadro N-16)

Remuneraciones indirectas
1. Gerente general 2.500.000
2. Gerente de finanzas 1.200.000
3. Gerente comercial 1.200.000
4. Gerente de operaciones 1.200.000
5. Secretaria 350.000
6. Junior 200.000
7. Contador 400.000
Total 7.050.000

Costos de las Materias Primas
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A continuacion se observan las materias primas utilizadas anualmente para la

elaboracidn de las pastas de frutas, para ver con un mayor detalle revisar

anexo N-3 ( se revisan las formulaciones de cada pasta de fruta en especifico).

(Cuadro N-17)

Aifio 1 Aifio 2 Aifio 3
Valor Kilo Cantidad Kilos Costos Cantidad Kilos |Costos Cantidad Kilos |Costos

Frutas 516 208.519 107 .5E58.280 312779 161.352.420 417.039 215.136.561
Azucar 290 188.993 54.807 856 283.489 82.211.785 377985 109.615.713
Acido Citrico 780 4.806 3.748.608 7.209 5622912 9512 7.497 216
Acido Ascorbico 6000 1.132 B.793.002 1.698 10.189.504 2264 13.586.005
Saborizante 10000 7570 75695616 11.354 113.543.424 15.139 151.391.232
Colorante 9000 586 5.176.313 1.029 9.264. 459 1.373 12.352. 626
Pectina 10000 1.674 16.743.031 251 25.114.546 3.349 33.4586.061
Envase 1,5kg 450 195.840 88.128.000 293.760 132.192.000 391.680 176.256.000
Caja (6 Uds) 252 32.640 5.225.280 48.560 12,337 520 55.280 16.450.560
Estampado 10 195,840 1.958.400 293.780 2.937 500 391.680 3.916.800
TOTAL -
Prod. Anual Total (kg) 293.760 I72.022.027 440.640 558.033.040 587.520 744.044.053
Costo promedio 1.266

*Mas informacion ANEXO 4 y ANEXO 5.

Gastos electricidad

Para estimar los gastos de electricidad fue necesario ver el consumo de cada

méaquina en KW/h, y multiplicarlo por un precio de referencia dado por la

compafiia eléctrica Chilectra.

(Cuadro N-18)

Requerimiento de Fuerza eléctrica

EQUIPO Potencia instalada KW [Potencia consumida KW |Horas de operac./dia |[Energia KWH/dia
1. Carmmara producto final BB 50 18 00
2. Areas frias &) B 18 107
3. Evaporadores 27 20 18 360
4. Condensadaores evaporativos 5 4 22 g1
5. Mezclador al vacio completo 5 4 X2 a1
&.Bomba maoyno 0 0 10 2
7. Llenadora volurmetrica 4 3 3 B
5. Selladores de potes 3 2 10 22
9. Equipo de alta presidn 40 30 12 345
11. Compresar 4 3 =] 23
12, lluminacidn 10 =] 1a 75
TOTAL 171 1,998

Precio K\W/h 27
TOTAL Precio Mensual 24 Dias) 1286774
Total Anual 15,441 288
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Gastos en Agua y Alcantarillado

(Cuadro N-19)

Requerimiento de Agua Mensual

Limpieza fruta 280.000
Limpieza de equipos 100.000
Consumo personal 100.000
Tatal {litros) 480 000
hl3 430
Precio 282
Total Mensual 1.35.374
Requerimiento de alcantarilla

Consurno de alcantarilla M3 480
Precio 77 B3
Tratamiento aguas servidas 480
Precio 103 4
Total § Mensual 8h.594 40
Total Agua v Alcantarilla

TOTAL Afiol 2.BE7.283 2
TOTAL Afio 2 4.000.924 8
TOTAL Afio 3-10 5.334.566 4

*informacion tarifas aguas andinas

Proyeccion de los gastos administrativos

Gastos Varios:
Corresponden a los gastos comunes, mantencion de extintores, articulos de

aseo, materiales, en aire comprimido para la maquina selladora de potes,
gastos de escritorios y utensilios de bafios. Alcanzan la suma de 5.000.000
anuales, para el primer afio, 6.500.000 para el segundo y 7.500.000 para los

siguientes 8 afos debido a que habrd un aumento en la produccién y por ende
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en la contratacion de mano de obra como se dijo lo anteriormente lo que

implica intrinsicamente un aumento de este tipo de gastos.

Gastos de Mantencion:
Nuestra fabrica incurrirA en gastos de mantencién tanto como de

infraestructura como para la maquinaria, esta debera hacerse cuando la
magquinaria no esté en produccién, en sus tiempos muertos o los dias festivos.
Para tener una estimacion de estos nos dimos un 15% del valor de los equipos,
y un 5% anual en el valor de los galpones y otras instalaciones. Los cuales se

resumen en el siguiente cuadro:

Gastos en Mantencidn

Equipa UHP 48.282.083 0
Camara refrigerada. 7.804.500 0
Instalaciones 8.807 5000
Mezcladora al vacio ¥ bomba moyno 3.811.500,0
Ernvasadora / selladora al vacio 3176250
Cinta de secado 2722500
Oficinas 426500000
Total 73.545 468 0

(Cuadro N-20)

Gastos en contribuciones: $ 2.500.000 pesos anuales

Gastos puesta en Marcha:
Este Item se refiere a los gastos incurridos en crear el proyecto ya que se tuvo

que llevar a cabo una fuerte investigacion para elaborar productos con altos

estandares de calidad, tal como pagos a ingenieros en alimentos quienes
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llegaron a la formulacion adecuada, pagos a Laboratorios y Universidades
donde se hicieron andlisis del tiempo de duracién y vencimientos, estudios de
envasados y ayuda para cumplir con certificaciones a niveles internacionales
para que el producto pueda ser exportado.

Por otra parte los gastos de iniciacién de actividades corresponden a gastos
incurridos para inscribir la sociedad legalmente.

Los gastos de Investigacion y desarrollo e iniciacion de actividades los
tomamos como activos intangibles, en donde se amortizaron a 5 afios en el

balance proyectado

(Cuadro N-21)

EASTOS PUESTA EN MARCHA

Investigacion i desatrolio

Fago . De Santiago 700.000
Fago honorarios lngenieros 5.200.000
Fago por plan financieros 2.500.000
Fago Laboratorios 950.000
Gastos YWarios B50.000
Gastos en iniclacion de actividades:™

Pagos al registro de comerciao; 285.000
Fagos en Notaria: 275.000
Fublicaciones en el diario oficial: 81.500
Honorarios de abogados: 45650
TOTAL 11.687.130

*Informacion iniciacién de actividades entregada por el Abogado Renato de la Cerda.

Gastos en publicidad y promocion:
Corresponde al gasto que incurrira el rea de marketing para promocionar las

pastas de frutas en diferentes revistas especializadas, concurrencia ferias y
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contratacion de maestros heladeros para demostraciones entre otros. Para
poder introducir fuertemente nuestro producto en el mercado dimos una gran
prioridad a este tipo de gasto en el periodo de puesta en marcha gastando 15
millones mensuales durante esos tres meses, y para los siguientes afos

incurriremos en gastos de alrededor de 50 millones anuales.

Gastos por conceptos de indemnizaciones:
Corresponden a las indemnizaciones por afios de servicios prestados a la

fabrica por parte de sus trabajadores en caso de despido. Al segundo afio la
indemnizacion corresponde a un mes del ultimo sueldo recibido por el
empleado y el otro mes por sustitutiva del aviso previo del despido.
Posteriormente las indemnizaciones por trabajador, van aumentando segun los
afios de servicios prestados a la fabrica.

Para hacer la provision dejamos el sueldo de 1 mes por afio a partir del
segundo afo para cada trabajador y sumamos un mes de sueldo por el mes de

aviso previo.

Gastos por Conceptos de Vacaciones:
Corresponden a los gastos que incurre la fabrica en el pago de las vacaciones

de sus empleados, que corren a partir del segundo afio, con un limite legal de
15 dias hébiles de trabajo remunerado. Estos gastos ascienden al monto

correspondiente a 21 dias dentro del mes de sueldo.
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Seguros:
Los seguros que contard la fabrica, serdn a todo evento, es decir contra

incendio, actos terroristas y robo para lo cual se estima que estos son alrededor

de un 2,5% del valor de estas.

(Cuadro N-22)

Sequro Equipos Valor Seqg. Completo
Equipa UHP 321.880.620 8.047. M55
Camara refrigerada. £2.030.000 1.300.7500
Edificios 176.150.000 4.4053.7500
Mezcladora al vacio ¥ bomba moyno 25.410.000 B35.250 0
Ernvasadora / selladora al vacio 2.117.500 52937 4
Cinta de secado 1.815.000 45375 0
Instalaciones 113.435.000 28358750
Total 17.320.953 0

*Informacion Mapfre seguros

Proyeccion inversiones requeridas

Las inversiones requeridas para poner en funcionamiento la planta de pastas

de frutas es la siguiente:

Terreno:

Las instalaciones de produccion responden, a diferentes exigencias, ya que se
deben ubicar en é&reas que tengan un eficiente aprovisionamiento y
accesibilidad a la mano de obra.

Por esto y tomando en cuenta los costos que implican ubicarse en un lugar u
otro, decidimos que un lugar apropiado para instalarnos es en Lo Castro
parcela N-16, estacion colina, Lampa Chile (anexo N-3). La planta esta

ubicada en el sector km. 20 de la panamericana norte (cruce lampa), la
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propiedad tiene 10.200 mts. de terreno y cuenta con 1.200 mts. construidos,
entre galpones y oficinas esta fue construida el afio 2000.

La propiedad cuenta con luz trifasica, enchufes monofasicos y trifasicos en el
interior del galpdn, agua potable y de sondaje con bomba a presion, camarines
y bafios de personal, dpto. cuidador, acceso camiones, etc...

En el sector que esta ubicado esta planta cuenta con abundante mano de obra,
y hay movilizacion directa y fluida a santiago via metro bus.

Esta ubicacion fisica debe ser adaptada a los requerimientos del proyecto
cuestion que se encuentra presupuestada debidamente, la evaluacién de los
costos asociados a una nueva  construccion se tomd considerando las
diversas opciones y costos existentes en el mercado inmobiliario.

En tanto para el aprovisionamiento de materias primas, este lugar cumple con
los requisitos necesarios ya que la fruta es transportada de las diferentes
regiones de Chile, uniéndose un punto de ubicacion central, con facil acceso
para camiones que haran la entrega de las materias primas.

El valor de toda la propiedad es de:
$185.000.000 pesos

Por una razén contable decidimos valorizar el terreno en 100 millones y las
instalaciones en 85 millones, pero estas para poder ser aprovechadas en su
integridad y de acuerdo a nuestro proyecto deben ser modificadas, a

continuacion se puede ver el detalle:

(Cuadro N-23)

Irversidn edificio Frecio

Edificio 55.000.000
Instalacidn electrica, agua, alcantarillado 18.150.000
hWodificacian de las areas de proceso 18.000.000
Galpdn de proceso y bodega de inventarios £5.000.000
Total 176.150.000
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Equipos:

Los equipos que se compraran son de muy buena calidad y son necesarios

para el correcto funcionamiento de la planta, la inversidn requerida en equipos

€s.

(Cuadro N-24)

INVERSION EMN ACTIVO FLIO

EQUIFD O SISTEMA, INYERSIOM

1. Chras civiles

Camara refrigerada. £2.030.000

2.Equipos finstalaciones

Mezcladora al vacio y bomba moyno 25.410.000

Emvasadora / selladora al vacio 2117 600

Cinta de secado 1.815.000

Equipos miscelaneos (mesones,... etc) 4.537 500

Otros equipos”® 8.096.000

TOTAL 595.006.000

OTROS EQUIPOS= Unidades Precios Total
Balanza 0 — 1000 Kg. 3 300.000 800.000
Balanza 0 — 5 Kg. 5 1.500.000|  7.500.000
Moledora o Licuadors Industrial Capacidad. Minima 30 litros. 3 232.000 ESE5.000
Total 9.096.000

Otros Insumos de produccion

Estos materiales son necesarios para poder producir las pastas de fruta, sera

necesarios renovarlos cada un afio, ya que sus usos sera muy intensivos.
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(Cuadro N-25)

Otros Insumos de produccion Unidades Precios Total
pHrretro 2 300.000 G00.000
Termdmetra g g.500 42500
Tablas de Picar 20 £.800 136.000
Cuchillos 30 8.500 255000
Faletas 10 5.000 50.000
Jarrog Plasticos (2 11.) 10 6.500 B5.000
Coladores grandes 5 15.000 75.000
Equipos de Seguridad (extintores, mangueras, etc.) 1 1.500.000 1.500.000
Utensilios de Limpieza y Desinfeccidn 1 350.000 350.000
Unifarmes de Trabajo 15 7.500 112.500
TOTAL 3.186.000
Informatica:

Para realizar un m anejo coordinado dentro de la fabrica, tanto de inventarios

contabilidad, tesoreria la fabrica contara con un software, el que tiene un costo

de:

(Cuadro N-26)

Equpios Computacionales

ooftweare: 3.500.000
4 Computadores; 2.000.000
Servidaor: 850.000
Funto de Red: 35.000

Depreciacion

En toda la maquinaria se utilizd6 el método de depreciacion lineal. Con

diferentes afios de vida atil dependiendo de la maquina y de su intensidad de

uso. El valor residual en todos los casos es 0.
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(Cuadro N-27)

Depreciacidon Equipos (metodo linea recta) Walor Unidades W, Afios Depreciacidn
Camara refrigerada. £2.030.000 1 0 10]  5£.203.000
Mezcladora al vacio y bomba moyno 25.410.000 1 0 100 2.541.000
Envasadora / selladara al vacio 2.117.600 1 1] g 423.500
Cinta de secado 1.615.000 1 1] g 363.000
Balanza 0 - 1000 Ky. 300.000 3 0 5 1580.000
Balanza 0 -5 Kg. 1.500.000 5 0 5|  1.500.000
Equipos miscelaneos (mesones,... ete) 4.537.500 1 0 5 807 500
Muoledora o Licuadora Industrial Capacidad. Iy 232.000 3 0 5 139.200
Software: 3.500.000 1 0 5 700.000
Computadores: 500.000 4 0 5 400.000
Senvidor: 950.000 1 0 5 190.000
Punto de Red: 35.000 1 0 5 7.000
Depreciacidn galpones v bodegas 176.150.000 1 0 15 11.743.333
Depreciacidn E. Leasing Equipo U.H.P. 321.680.620 1 10 10| 32.183.062

Capital de trabajo:
El Capital de trabajo consiste en los gastos que debe incurrir la fabrica para

comenzar a operar debido a que es imposible que la fabrica obtenga ingresos
simultaneamente con su produccion, restado el crédito de proveedores.

El desfase considerado para calcular el capital de trabajo requerido para operar
serd de siete meses. Esto se debe a varios factores:

- Se necesita un Stock o inventarios de productos por 3 meses necesarios
para comenzar con su comercializacion, ya que necesita variedad de
estos.

- En segundo lugar la fabrica no cuenta con una demanda asegurada para
vender sus productos, el esfuerzo comercial se ve reflejado con una
cierto retrazo.

- Los ingresos por venta se reciben con un desfase de 3 meses.

Para el capital de trabajo se considera lo siguiente (mensuales):

70



(Cuadro N-28)

Capital de Trabajo Pesos

1. Remuneraciones por un mes de trabajo: 5.590.000
2. Gastos basicos de luz, agua, teléfono; 1.550.000
3. Gastos en Materias Primas: 28.677.529
4. Promocidn v publicidad: 15.000.000
5. Pago leasing 5425 956
TOTAL 7 meses 414.706.705
7. Cuota inicial leasing 5,425 986
G. Insumos de produccidn 3.186.000
3. Seguro Equipos 13.174.551
TOTAL 495.737.097

Tasa de Descuento

La tasa de descuento fue calculada por el método CAPM, este método tiene
una sencilla interpretacion. La tasa de rentabilidad exigida por los
inversionistas depende de dos cosas: (1) La compensacion por el valor del
dinero en el tiempo (el tipo de interés sin riesgo), y (2) La prima de riesgo, que
depende de la beta y de la prima de riesgo del mercado. Para ello utilizaremos
el Beta de Estados Unidos en la industria de alimentos, las 113 empresas
relacionadas al rubro y tranzadas en bolsa tienen un Beta 0,28 ** promedio,
esto es reflejo de como varia la industria de los alimentos con respecto a las
otras industrias, que se hayan tomado empresas de estados Unidos es una
buena alternativa ya que este mercado se encuentra con un mayor nivel de
madurez y es aplicable a la realidad Chilena por que contamos con tratados de
libre comercio que hace que las empresas se proyecten de una manera mas
abierta y globalizada, eso si se puede existir una pequefia sobrestimacion en
los resultados debido a que existen diferencias en el riesgo de cada pais.

Se toma como la tasa libre de riesgo un BCP-10 que es de 6,05% ™ (r;) es un
bono emitido por el banco central chileno a 10 afios en pesos.
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Par obtener la rentabilidad de mercado tomamos el Indice de Precios
Selectivo de Acciones (IPSA) considera las 40 acciones con mayor presencia
bursatil, las que se seleccionan anualmente. Su finalidad es reflejar las
variaciones de precio de los titulos mas activos del mercado. La cual ha
rentado desde 1982 a 2003 un promedio de 13,83%> (Iy)

Rentabilidad esperada (CAPM): r=r:+B X (r,—rp
r= 6,05% + 0,28 x (22,33% - 6,05%)
r=10,6%

1* Fuente Yahoofinance.com
2* Fuente el Banco Central de Chile.

3* Fuente: Banco Central; Bolsa de Comercio de Santiago.
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ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS

Balance Proyectado

BALANCE PROYECTADO EN PESOS

ACTIVOS Afio O Afio 1 Afio 2 Afig 3 Afio 4 Afin 5 Afin B Afio 7 Afio 8 Afio 8 Afig 10
Activos corrientes
Caja 171.011 487 327283891 | 1004085634 1774270005 1992162816 1992162816 1.992162.816 1.992162.516 1992162816 1992162816 1992162816
Ctas x cobrar 163641 946 280147596 405040704 495040704 495040704  493.040704 495040704 495040704 495040704 495040704
Irventario 444170995 BS4567752 1028098310 78110778 7110778 FEIAM07FE  TE1AM077E TE1AM0778 7A1AM077S TA1 10978
Total activo Circulante 171.011.467 935096532 19368801312 3300409022 3271.314.298 3271314205 32713142958 3.271.314.205 3.271.314295 3271314298 3271314293
Planta v equipos
Terreno 100.000.000 100000000 100000000 100000000 100000000 100000000 400000000 100000000 100000000 100000000 100000000
Edificios 176150000 176150000 176450000 1761500000 1761500000 176150000 176150000 176150000 176150000 176150000 176.150.000
(dep. acumulada) -11.743333 -23486667 -35.230000 46973333 58716667 70460000 -§2203.333 -93.946667 105690000 117 433333
Equipos 101.491.000 101491000 101491000 101.491.000  101.491.000 101.491.000 101491000 101.491.000)  101.491.000 101491000 101.451.000
(dep. acumulada) -12554200  -25105400  -37662600  -S0216800  -62771.000 70515000 75259000 -86003000 93747000 -101.491.000
Activo en Leasing 321860620 321880620 321880620 321880620 321.880620 321850620 321880620 321880620 321880620 3215850620 321880620
(dep. act. en leasing) -32.188062 -G4376124 06564186 125752248 -160.940.310 193128372 225316434 -257.504.496 280692555 321 .850.620

Total activo fijo

£595.521.620 1.578.132857

2.525351.741  3.830.473.856

3.744.5893.536

3.655.407.941

3.636.732.546

3.585.057.150

3.533.381.755

3.481 706,360 3.430.030.954

Ctros activos

Activo intangible 11.657.150 11.657.150 11.667 150 11657150 11.887.150 11.657.150

Arnoizacion Acurmulada -2.337 430 -4 674860 -7.mz2.290 -9.349.720 11687150

TOTAL ACTIVOS 711205770 1.587 452 577 2532354031 3835148716 3747.930.956 5685407941 | 3636732546 3585057150 3.533.351 755 3481 705360 3.430030.954
PASIVOS

Obligacidn en Leasing 321880620 303908080 287664470 269000070 246744140 220514750 199602490 153.171.300 110235870 59634959 0
Total Pasivos 321580620 3038905080 287584470  260.000.070 246744140 220514750 189602490  153.471.300 110235570 59.634.959 i
PATRIMONIO

Capital 389328150 1.711.395.556 2.593.083.200 3577915485 3116213621 2779390744 2452.398.367 2130.824.920 1515955713 1.508.651 957 1.210382.310
Utilidad neta -427.821.050) -20752659) 435.636.890 612453483 612458.483| 612458483 612.458.483 512458483 612458483 512458.483
Utilidad/Perdida acumulada Inicio P 427521050 448603718 -230.185.278 7604309653 382273205 688502447 0994731 685 1.300.0950.930 1607190171
Subtotal -427.821.050 | -445.605.718  _11.766.535 382273205 BSS902447 | 994731688 1.300.960.930 | 1607190971 1913419413 2219645655
Dividendos 215415440 305220242 -305.220.242 306220242 306220242 -305.220242 3065220242 3052202432
UtilidadiPerdida acumuiada Final £ -427.521.050 -445.603.718 | -230.185.275 TEO43963 | 382273200 685502447 994.731.655 | 1.300.960.930 1607190171 1.913.419.413

Total patrimonio

F89.328.150 1.253.574 407

2.244 470561 3566.145.645

3.500.436.526

3467593191

3.447 130,056

3.431.585.550

3.423.145555

3.422071.401  3.430030.9654

TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 711205770 1.557 452577 2532364031 3535145716 35747230966 3653407941 3636.732.546 3.555.057.150 0 3.533.351.755 3451 705360 3.430.030.964
ESTADO DE RESULTADOS EN PESOS
AR A0 2 ARI0 3 ARIC 4 A0S 2RO 2RO T ARI0 ARI0 3 ARIC10

VEHTAS 490925237 1120591 524 1992162816] 1992162218] 1992.162218] 1992162218 1992162218] 1992.1822818] 1992162218] 1992162218
GASTOS

Gastos en Luz S15.441 288 15441288 15441288  -15441.288]  15441288) 15441288 15441288 15441288 15441288 15441288
Gastos en Agua 2667283 -4.000.925 -5.334.566 -5.334.566 -5.334.566 -5.334.566 -5.334.566 -5.334 566 -5.334 566 -5.334 566
Gastos en martencion 73545468 73545468  -73s4sden|  -7asdsdss|  7as4sdss|  73sasass|  73sasass|  -73sS4s4ss|  -73sesden|  -73sdsdes
Gastos en publicidad y promocion -50000000|  -s0.000000  -s0.000000f  -sooooooo]  -sooo0oo00)  -sooo00.000|  -s0.000000f  -50.000000|  -50.000000f  -50.000.000
Gastos Varios -5.000.000 -6.500.000 -7.500.000 -7 .500.000 -7 .500.000 -7 .500.000 -7 .500.000 -7 .500.000 -7 .500.000 -7 .500.000
Sueldos -139.200000] -168.000000| -168.000000 -168.000000) -162000000) -168.000.000] -168.000000 -168.000.000| -168.000.000| -168.000.000
Materias primas 372022027| -558.033.040| -744.044.053| -744.044.053] -744.044053] -744.044.053| 744044053 -744.044.053| 744044053 -744.044.053
Insumas de produccisn -3.186.000 -3.186.000 -3.186.000 -3.186.000 -3.186.000 -3.186.000 -3.186.000 -3.186.000 -3.186.000 -3.186.000
Cortribuciones -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000
Leasing 54708200 -G47osz00|  -647om200|  -647oszo0]  B47os200)  -47os200]  -B4ros200|  -G4roszon|  -6470m200  -64.708.200
TOTAL GASTOS 728.270.266] -945.914.921] -1.134 250576 -1 134 250 576] -1 134 250 576] -1 134 259 576] -1 134 259 576] -1.134 259 576 -1 134 250 576| -1 134 250 576
MARGEN DE CONTRIBUCION 237 344 429] 174676663 857o03240| &s7o03240] asvons240| as7o03240] ssTo03240]  s57903240)  857o0m240| 857003240
Depreciacion 12554200 -a47ezzez|  -4474z2e2|  -44742262]  44742262|  44742262|  4d7enez|  -da7ezez|  -44742262| 44742262
Seguros 3474591 13474531 1347453 13474591 13474591 43474591 3474591 13474531 1347453 1317459
U.AL 263073221 116759810 7999ss387| 7ogsesasr| vooossasr| vooossasr| veogscss7| vosgssast|  79ggssssr|  7oocesasr
PPM 7854813 24008055 42582480 -avast1oos|  -4vmttoos|  -4vsirioos]  47st1908]  4vsiigos|  avsiisos|  -a7s11908
Prawisidn par vacaciones -5.013.003 -8.036.006 -8.036.006 -8.036.006 -8.036.006 -8.036.006 -8.036.006 -8.036.006 -8.036.006
Prawisidn par indemnizaciones 23200000 -2s000000] -2s000000 28000000 -28000000f -28000000)  -2soooooo)  -zso00000|  -28.000.000
Impuestos (17 %) 1190.473] -100103225] 137145002 -137145002) -137145002] 137145002] A37145002] 137a45002] 137145002
UT. NETA 270928.034]  62255279| 621264676 sS7amgndri] sreoasar]| sveoesari| sveo9sari| sveo934ari| sreggmari| s7amasam
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Flujo de caja proyectado

Flujo de caja proyetado

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10

INGRESOS
Ingresos operacionales 490925 837| 1.120.591 584] 1992162 816 1992162 816 1092162 818| 1.007 162516] 1.092 162816 1097 162 216] 1997 162 216} 1992162 816
COSTOS
Materias primas 372022027 -558 033.040) -744.044.053 -744044.053 744044053 744044053 744044053 744044053 744044053 -744.044.053
Insumas de produccian 3,186,000 3,136,000 -3.136.000 -3.136.000 -3.136.000 -3.186.000) 3,136,000 3,136,000 -3.136.000] -3.136.000
Sueldos -139.200.000 -163.000.000) -168.000.000 -162 000,000 -16.000.000 -163.000,000 -168.000.000 -163.000.000 -16.000.000) -168.000.000
MARGEN OPERACIONAL -23.482.190 391.372.544) 11076932 763 11076932 763 1076932763 1076932763 1076932763 11076.932.763 1.1076.932.763) 11076932 763
Gastos en mantencidn -73.543 468 -13.543 468 -735.545 468 -5.545 468 -75.545 468 73545 468 -73.545.468 13,543 468 73543 468 -735.545 468
Gastos en publicidad y pramocidn -50.000.000 -50.000.000) -30.000.000 -30,000.000 -30.000.000 -50.000.000 -50.000.000 -50.000.000 -30.000.000) -30.000.000
Leasing -64.703.200| 64,703 200} -64.708.200 -64.708.200 -64.708.200 -64.702 200 -64.702.200 -64.703.200| -64.708.200] -64.708.200
Gastos de puesta en marcha -11.687.150]
Gastos en Luz -15.441 288| -15.441 288] -15.441 238 -15.441 228 -15.441 238 -15.441 238 -15.441 288 -15.441 288| -15.441 238] -15.441 238
Gastos en Agua -1667.283) -4.000 9254 -5.334.5d6 -5.334 566 -5.334 366 -3.334 566 -3.334.566] -3.334.566) -3.334. 566 -5.334.5d6
Seguros -17.320.953 -17.320.953 -17.520953 17320953 -17.320053 173301053 17320053 -17.320953 -17.320953 -17.520953
Depreciacion -36.485.595 -56.485.595 -36.485.505 -36.485.505 -36.485.595 -56.485 595 -56.485.595 -56.485.595 -36 485 595 -36.485.505
Gastos Varios -5.000.000 -6.500.000] -7.500.000 -7.500.000 -7.500.000 -7.500.000 -7.500.0001 -7.500.000 -7.500.000] -7.500.000
Contribuciones -2.500.0001 -2.500.000] -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.0001 -2.500.0001 -2.500.000] -2.500.000
U.ALL -511.150.978 100.870.115 784,006 602 7841096 692 754006.692 734006692 7534.006.602 TE4.006 692 784,096 602] 784,006,602
Pravision por vacaciones -6.013.003] -8.036.008 -8.036.006 -8.036.008 -3.036.008) -8.036.008) -8.036.006] -8.036 006 -8.036.008
Provisidn por indemnizaciones -23.200.000] -28.000.000 -28.000.000 -28.000.000 -28.000.000 -28 000,000 -28.000.000| -28.000.000] -28.000.000
Impuestos (17%) -17.147.919) -133.206 433 -133.206 438 -133.296 438 -133.296 438 -133.296 433 -133.206 433 -133.206 433] -133.206 433
PPM (2,4% ing. Op.) -11.782.220, -26.894.195] -47 811908 -47 811908 -47 811 908 -47 811908 -47 811,908 -47 811 908 -47 811 908] -47 811908
UTILIDAD NETA -312.933.198 27 614994 366952341 566952341 566,952,341 566.952.341 366932341 566.952.341 566.952.341 366952341
Depreciacion 36.485.595 36,485,505 36.485.305 36485305 36.485.505 56485395 36485595 36.485.505 36485395 36.485.305
Capital de trabajo 495737007
Irvversidn inicial -332.641.000
Reinversion del activa fijo -24.051.000)
FLUJO DE CAJA -840 065247 - 266 447 602 £4.100.500) 623 437 93| 623 437 93| 623437 036 3090 336 036| 623437 034| 623437 936, 623 437 036 623 437 93|

T. Descuento 10,6%

AN 1.271.457 732

TIR. 31 ,96%
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ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Sensibilidad en el precio: -20%

Flujo de caja proyetado

ANO D ANO 1 ANO 2 ANO 3 AND 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10

INGRESOS
Ingresos operacionales 409104 864 033.526.320 1660.135.650 1.660.135.650 1.660.135.680 1660.135.620 1.660.135680 1.660.135 680 1 660,133 680 1.660.133.680
COSTOS
Materias primas -372.022.027) -558.033.040) -T44.044.053) 744044053 -144044.053 -F44.044 1053 -744.044.053] -744.044.053] 7440441053 -744.044.053]
Insumos de produccion -3.186 000| -3.186 000| -3.186.000] -3.186.000] -3.186.000 -3.186.000 -3.186.000 -3.186.000 -3.186.000| -3.186.000|
Sueldos -139.200.000] -162.000.000] -163.000.000] -163.000.000] -16%.000.000 -162.000.000] -168.000.000] -168.000.000] -168.000.000] -168.000.000]
MARGEN OPERACIONAL -105.303 163 204,607 280 744005627 744,905 627 744905 637 744905 627 744,905 627 744,905 627 744,905 627 744905 627
(Gastos en mantencidn -73.543 468 -73.543 468 73545 468 -73.545 468 -73.545 468 -73.545 468 -73.545 468 -73.545 463 73545 463 -73.545.483|
Gastos en publicidad y promocidn -50.000.000] -50.000.000] -50.000.000 -50.000.000 -50.000.000 -50.000.000| -50.000.000| -50.000.000| -50.000.000| -50.000.000|
Leasing -64.708 200 -64.708 200 -64.708 200 -54.708.200 -64.708.200 -64.708 200 -64.708. 200 -64. 708 200| -64. 708 200| -64.708.200|
Gastos de puesta en marcha -11687.150
Gastos en Luz -15.441 238 -15.441 238 -15441 288 -15.441 288 -15.441 288 -13.441 288 -13.441 288| -13.441 283 -15.441 283 -13.441 283
Gastos en Agua -1667 283 -4.000 925 -5.334 566 -5.334 566 -5.334 566 -5.334.566 -5.334.568 -5.334.566 -5.334.566] -5.334.566]
Seguros 17340953 17340953 -17.320953) -17.320953 -17.320953 17320953 -17.320953 -17.320953 17320953 17320953
Depreciaciin -56.485 595 -56.485 595 -6 485 505 -36 485,595 -56.485.595 -56 485 593 -36.485 595 -56.485.595] -56.485 595 -56.453.595]
(Gastos WVarios -5.000.000] -.500.000] -7.500.000] -7.500.000] -7.500.000 -7.500.000 -7.500.000 -7.500.000 -7.500.000] -7.500.000]
Contribuciones -2.500.000] -2.500.000] -2.500.000] -2.500.000] -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000] -2.500.000]
UALL -392.971 930 -85.305.149) 452062556 452060 536| 4521060 556 432060 556 452.060 556 452 060 556 452060 556 452 069.556
Provisitn por vacaciones -6.013.003 3036006 -3.036.006 -3.036.006 -3.03.006, -3.0%.006) -3.03%6.006) -8.0%.006 -8.036.006
Provisidn por indemnizaciones _23.200.000 _2%.000,000) _2%.000,000) 38000000 _28.000.000 _28.000.000 _38.000.000 32,000,000 _32.000.000
Impuestos (17%) -ThR51 B2 -76.851.824) -TH.E51.824 -T6.851.824 -76.851.824 -76.851.824 -TEE51.824 -T6.851.824)
PP (2 4% ing. Op) 9318517 22411832 -39.343 256 -39.843.256 -39.843.256 -39.343 256| -39.843 256 -39 843 256| -39.843 256| -39.843.236|
UTILIDAD NETA -402.780 467 -137.515 534 299.338.469) 299338 449 299338 469 299338 469 299.338 469 299 338 469 299338 469 299 338.469
Depreciaciin 56.483.595 56.483.595 56.485.505 36.485.505 36.485.505 56.485.505 56.435.505 56.485.505 36.485.505 36.483.595
Capital de trabajo -495.737.097]
Imversidn inicial -332.641.000
Reinversion del activo fijo -24.051.000
FLUJO DE CAJA -340.063.247 -346.304.872 -81.034.339 355824065 335.524.065) 335824065 3313065 335.824.063 355824065 355824063 355824065

T. Degcuento 10,6%

A 1395534 521

T.LR. 14 5%
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Sensibilidad en el precio: +20%

Flujo de caja proyetado
ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10

INGRES0S
Ingresos operacionales 580111 004 1.344.709.901 2.390.585.379 2.390.595.379 2.390.595 379 2.390.595379) 2390595 379 2.390 595 379 2.390 595 379 2.390.585.379
COSTOS
Materias primas -372.022.027) -338.033.040 -744044.053 744044053 744044053 744044053 744044053 744,044,053 -744044.053 -744044.053
Insumos de produccidn -3.136 000] -3.136.000 -3.186.000 -3.186.000 -3.184.000 -3.186.000) -3.136.000) -3.136.000 -3.186.000 -3.186.000
Sueldos -139.200.000] -168.000.000 -168.000.000 -162.000.000 -168.000,000 -162.000.000 -162.000.000 -163.000.000| -165000.000 -168.000.000
MARGEN OPERACIONAL 74.702.977) 615.490.861 1.475.365.326) 1.475.365.326) 1.475.365.326) 1.473.365.326| 1.475.365.326) 1.475.363 326 1475363326 1.475.365.326)
Gastos en mantencidn 73 545 468] 73545 468 -73.545 468 -73.545 468 -73.545 468 -73.545 468 73545 468| 73545 468 -3 545 468 -73.545 468
Gastos en publicidad y promocidn -50.000.000] -50.000.000 -50.000.000 -50.000.000 -50.000000 -30.000.000| -50.000.000| -50.000.000 -50.000.000 -50.000.000
Leasing -64.708.200) -64.708.200 -64.708.200 -64.708.200 64.708.200 -64.708.200 -64.708 200 -64.708.200 -64.708.200 -64.708.200
Gastos de puesta en marcha -11.687.150
Gastos en Luz -15.441 285 -15.441.383 -15.441 288 -15.441 238 -15.441 238 -13.441 288 -15.441 288 -15.441.383 15441338 -15.441 288
Gastos en Agua -2667 233 -4.000.925 -5.334 566 -3334 566 -5.334 566 -5.334 566 -5.334 566 -5.534 566 -5.334 566 -5.334 566
Seguros -17.320953] -17.320953 -17.320953 -17.320953 -17.320953 -17.320.953] -17.320.953] -17.320953 17320953 -17.320953
Depraciacidn 56,433 595] -56.435.595 -56.435 395 -56.435.595 -56.485 595 -36.485.595) -56.485.593| -56.435.595 -56.435.595 -56.435 395
Gastos Varios -5.000.000f -6.500.000 -7.500.000 -7.500.000 -7.500.000 -7.500.0001 -7.500.0001 -7.500.000 -7.500.000 -7.500.000
Contribuciones -2.500.000] -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000] -2.500.000 -2.500.0001 -2.500.0001 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000
L.ALL -212.965 210) 324088 431 1.182.520.255) 1.187.520.255) 1.182 520255 1182529 255 1182529 255 1182529 255 1.182 520 255 1.182.520.255)
Provision por vacaciones -6.013.003 -B.0136 006 -3.036.006) -3.036 00| -8.036 006 -8.036 006 -8.036.006 -B.0036 006 -B.0136 006
Provisidn por indemnizaciones -23.200.000 -28.000.000 -28.000.000 -28.000000 -28.000.000| -28.000.000| -28.000.000 -28.000.000 -28.000.000
Impuestos (17%) 5524803 201029973 201020973 201020973 201020973, 201029973, 201029973 201029973 201029973
PPM (2,4% ing. Op.) -14.138 f64| -32.273038 -57.374.229 -57.374.239 -57.374.229 37374289 57374289 57374289 -57 374229 -57.374.229
UTILIDAD NETA -227.104.474) 208.254.353) 832.088.987| 833088987 833083 987 838,083 987 288088987 538,038,987 582.038.987| 832.088.987|
Depreciacion 36485595 56485505 36.485.305) 36.485.505) 56.485 595 56485595 56485505 36.485.505) 36485505 36.485.305)
Capital de trabajo -493.737.097
Inversion inicial -332.641.000
Reinversion del activa fijo -1.436.000) -24.051.000
FLUJO DE CAJA -840.065.247 -170.618.879) 264.739.953] 944,574,532 943.088.532| 544.574.582| 920.523.582] 944 574.582) 944574581 944 574,532 944,574,532

T. Descuento 0,106

AN 2615460214

T.LR. 49%
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Sensibilidad en la Demanda: -25%

Flujo de caja proyetado
ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10

INGRESOS
Ingresos operacionales 392740 669 896,473 267 1.593.730 253 1.593.730.253 1.593.730.253 1.593.730.253 1.593.730.253 1.593.730.253 1.593.730.253 1.593.730.253)
COSTOS
Materias primas 397 617 A2l 445 426 432 595335 243 595335 243 595335243 595335243 595335343 595335343 595335313 595235343
Insumos de produccidn -3.1%6.000) -3.1%6.000) -3.1%6.000) -3.1%6.000) ~3.186.000 -3.186.000 -3.186.000 -3.186.000 3,186,000 “3.186.000)
Sueldog -1309.200.000) -168.000.000) -168.000.000) -168.000.000) -16%.000.000) -16%.000.000) -16%.000.000 -165.000.000 -165.000.000 -163.000.000]
MARGEN OPERACIONAL -47.262.952 278.860 835 827309010 827309010 £27.309.010 £27.309.010 £27.309.010 £27.309.010 £27.309.010 §27.309.010
Gastos en mantencion -73.545 468] -73.545 468] -73.545 468 -73.545 468 -73.545 4A8)| -73.545 4a8)| -73.545 468 -73.545 468 -73.545 468 -73.545 448
Gastos en publicidad y promocidn -50.000.000, -50.000.000, -50.000.000, -50.000.000, -50.000.000, -50.000.000, -50.000.000 -50.000.000 -50.000.000 -50.000.000]
Leasing -64.708.200, -64.708.200, -64.708.200, -64.708.200, -64.708.200, -64.708.200, -64.708.200 -64.708.200 -64.708.200 -64.708.200]
Gastos de puesta en marcha -11.687.150
Gastos en Luz -15.441 288, -15.441 288, -15.441 288 -15.441 288 -15.441 238 -15.441 238 -15.441.228 -15.441.228 -15.441 228 -15.441 288)
Gastos en Agua -2.667 283 -4.000 925 -5.334.566| -5.334.566| -5.334.566| -5.334.566| -5.334.566 -5.334.566 -5.334.566 -3.334.566
Seguros -17.320.953 -17.320.953 -17.320.953 -17.320.953 -17.320.953 -17.320.953 -17320953 -17320953 -17320853 -17.320853]
Depreciacian -56.483.593 -56.483.593 564835935 564835935 56483595 -56.483.505 -56.485.505 -56.485.505 -56.485.505 -36.485.505)
Gastos Varios -5.000.000| -.500.000| -7.500.000| -7.500.000| -7.500.000] -7.500.000] -7.500.000 -7.500.000 -7.500.000 -7.500.000
Contribuciones -2.500.000] -2.500.000] -2.500.000| -2.500.000| -2.500.000] -2.500.000] -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000 -2.500.000
U.ALL -334.931.740] -11.641.394] 534472 939 534472 939 534.472.939) 534.472.939) 534472939 534.472.939 534472939 534 472935
Provisidn por vacaciones -6.013.003] -8.036 006 -8.036 006 -2.036.006] -2.036.006] -2.036.006 -2.036.006 -2.036.006 -8.036.008
Provisidn por indernnizaciones -23.200.000, -22.000.000) -22.000.000) -22.000.000 -22.000.000, -22.000.000 -22.000.000 -22.000.000 -28.000.000]
Impuestos (17%) 1.979.071 -50.260.400) -50.260.400) -50.260.400) -90.260.400, -90.860.400 -90.860.400 -90.860.400 -50.260.400]
FPPM (2.4% ing. Op.) -9.425 77| -21.513.358) -38.249 526 -38.249 526 -38.249.526 -38.249.526 -38.249.526 -38.249.526 -38.249.526 -38.249.526)
UTILIDAD NETA -344.357 518 -60.390 824 369327 008 369327 008 360327008 360327008 360327008 360327008 360327 002 360327 002
Depreciacion 56.483.593 56.483.593 56483595 56483595 56.483.595 36483595 36.485.595 36.485.595 36.425.595 36.485.595
Capital de trabajo 495,737,097
Inwersidn inicial -332.641.000
Reinversidn del activo fijo -24.031.000]
FLUJO DE CAJA -340.065.247 -237.871.920 -3.005 280 425812603 425812603 425.812.603 401.761.603 425.812.603 425812.603 425812603 425212603

T. Descuento 0,106

A 491 569 733

TIR. 20,90%
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ESTRUCTURA FINANCIERA

Estructura de capital de la empresa

La estructura de capital de la empresa, estara conformada por el aporte de
capital de los socios. La inversion inicial es de 898.148.359, monto que sera

dividido entre los socios participantes en la sociedad.

Politica de Dividendos

Pastifruti Ltda. repartird de dividendos el 50 % de las utilidad neta del
periodo, a partir del tercer afio en forma equitativa segun el porcentaje

correspondiente de propiedad por parte de cada socio.
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ESTRUCTURACION

Pastifruta tendra una estructura funcional, debido a que se necesita contratar
diferentes personas para cada tarea ya que estas requieren de una cierta
especializacién, agrupandose a las personas en base a su pericia. Los
funcionarios que realicen tareas similares se encontraran agrupados, ya que
pueden aprender entre si y hacerse mejores en lo que realizan, también puede
hacerse monitoreo entre si asegurandose de que todos se encuentren
desempefiando sus tareas en forma efectiva y no estén evadiendo sus
responsabilidades. Como resultado, el proceso de trabajo se hace mas
eficiente, reduciendo los costos de fabricacion e incrementando la flexibilidad

operacional.

Las estructuras funcionales proporcionan a los gerentes mayor control a las
actividades organizacionales, ya que cuando se tienen muchos niveles
jerarquicos surgen muchas dificultades en la administracion, es por esto que
nuestra empresa se agrupara de acuerdo a las diferentes funciones es decir una
estructura mas bien horizontal con solo 3 niveles jerarquicos, donde cada
grupo (Marketing, Operaciones y Finanzas) contard con su propio gerente y
estos gerentes dependeran del gerente general, de esta forma es mas facil el
manejo, ya que los distintos grupos se especializan en diferente tareas

organizacionales y son manejados por separado.
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Organigrama Planta fabricadora de pastas de Fruta por U.H.P.




RECURSOS HUMANOS

Reclutamiento y seleccidn

El método de reclutamiento para el Gerente General, Gerente de Finanzas y el
Gerente de Marketing serd a través de contactos y avisos por el diario que
especifiquen las caracteristicas del cargo y la experiencia requerida, la cual
serd de por lo menos 10 afos. Los que lleguen seran entrevistados por
integrantes de la sociedad y quedaran estipulados los términos del contrato a
cumplir y las remuneraciones.

Para reclutar al Gerente de operaciones se pondran avisos con las
especificaciones del cargo, aclarando las funciones que debe cumplir, los
estudios que debe tener y los afios de experiencia minima. . Los que lleguen
seran entrevistados por el Gerente General, al cual deben rendir cuentas y
quedaran estipulados los términos del contrato a cumplir y las
remuneraciones.

Una vez que estos estén contratados se preocuparan del resto del proceso de

reclutamiento y seleccion del personal.

Capacitacion

La fabrica capacitara a sus operadores para el correcto funcionamiento de la
maquinaria y especialmente al operador de la maquina UHP la cual es una
tecnologia muy poco conocida hasta ahora en el mercado nacional para esto la

empresa Francesa que nos vendera este equipo incluird capacitacion para
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operadores donde también debera asistir el jefe de turno. Para el resto de la

maquinaria como ya se mencion0 se contrataran operarios calificados.

Descripcion de los puestos de trabajo

Gerente general: Sera una persona nombrada por el directorio, debera velar
por el correcto funcionamiento de la empresas en general. Deberd proponer
estrategias para alcanzar planes de produccion y cumplir las metas fijadas por
el directorio, asistir a las diferentes ferias del rubro para apoyar la venta de los
productos y recabar informacion de la industria, asistir a reuniones con los
distribuidores, conseguir mejores acuerdos con los proveedores y realizar

alianzas estratégicas con grupos de interés.

Gerente de Finanzas: Sera la persona encargada de administrar los flujos de
dinero que entran y salen de la fabrica, debera velar por una politica correcta
de endeudamiento, tendrd a cargo la contabilidad, encargado de que las
cobranzas se estén haciendo a tiempo supervisando la tesoreria. También
tendrd a cargo todos los sistemas computacionales que existen dentro de la
empresa como los de contabilidad y de inventarios, por lo que se debe ocupar

del abastecimiento y de bodegas.

Gerente Comercial: Es la persona que tendra a cargo toda el area de ventas
tanto internas como externas para ello debera coordinar que se cumplan las
entregas y que lo que se venden corresponda al periodo de produccion o se
encuentren en inventarios. También deberd ocuparse de la entrega de las
materias primas por parte de nuestros proveedores que sean a tiempo de

calidad y a bajo costo.
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Esta persona debe ocuparse de la publicidad y el marketing de la empresa
hacer esfuerzos comerciales para que la demanda de este producto se extienda,
deberd negociar los precios con nuestros distribuidores organizar
demostraciones de heladeria y saber muy bien las caracteristicas intrinsecas

del producto.

Gerente de Operaciones: Es la persona encargada de la produccion, por lo
que debe tener estudios de ingenieria, debe wvelar por el correcto
funcionamiento de la planta, es el encargado de contratar a los operarios que
trabajan en ella, tiene que administrar los programas productivos de manera
que estos sean llevados a cabo a tiempo. Esta persona debe ser capaz de
ajustar y mejorar los procesos productivos y cooperar con nuevas ideas para

mejorar la funcionalidad de la fabrica.

Jefe de turno: Debe ser una persona con estudios técnicos o universitarios de
ingenieria en alimentos. Es la persona que se debe ocupar del correcto
funcionamiento de los operadores y de las maquinas también debera controlar
los procesos productivos, que se estéen utilizando las formulaciones
establecidas. Debera controlar la calidad del producto final y preocuparse por
la mantencion de la maquinaria. El jefe de turno debe cumplir con los

programas de produccion

Encargado control de calidad: Persona con estudios técnicos o
profesionales que debe verificar la calidad de los productos una vez
fabricados, debe ser capaz de reconocer cuando un producto no cumple con

las pardmetros o normas establecidas por la empresa. También debe revisar la

83



fruta fresca cuando es ingresada la cual se debe encontrar en un correcto

estado.

Mantencion electro mecanica: Persona con estudios técnicos o0
profesionales que debe velar por el correcto funcionamiento de la
maquinaria.Encargado bodega/inventario: Persona calificada que tiene a cargo
los inventarios de productos terminados y también esta a cargo de la bodega
de insumos para la produccidn debe recibir la mercaderia que se va a procesar
que los pedidos correspondan a la mercaderia que realmente ingresa y debe

velar por su estado.

Operador equipo mezclador: Persona calificada que tiene a cargo el
funcionamiento de la maquina mezcladoras de alimento debe operara la

maquina y ademas verificar que las formulaciones sean las correctas.

Operador equipo U.H.P.: Persona calificada que tiene a cargo el
funcionamiento de la maquina U.H.P.

Operario inspeccién producto final: Persona no calificada que se ocupara de
revisar el producto antes de ser envasado, que cumpla con las caracteristicas

fisicas de color, espesor aroma, etc.

Operario maguina llenadora de potes: Persona calificada que tiene a cargo
el funcionamiento de la maquina llenadora de los potes de pasta de fruta, el
llenado debe cumplir con las normas establecidas por la empresa.

Operario maquina selladora de potes: Persona calificada que tiene a cargo
el funcionamiento de la maquina selladora de los potes de pasta de fruta, el

sellado debe cumplir con las normas establecidas por la empresa, tal que sea al
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vacio para que no permita el ingreso de microorganismo que podria originar la

descomposicion del producto.

Operario carga/descarga canasto: Persona no calificada que se ocupara de
cargar de materia prima la maquinaria y descargar los potes una vez que estos
se encuentren terminados

Operario secado de envases: Persona no calificada que se ocupara de que los
productos envasados sean almacenados de una forma correcta, es decir secos y

libres de residuos y suciedad.

Operario encajado/paletizacion: Persona no calificada que se ocupara de
encajar y paletizar los productos una vez que estan terminados, debe

guardarlos y ordenarlos en la bodega de productos terminados.

Secretaria: Persona encargada de atender a los proveedores y distribuidores

contestar bel teléfono y de administrar los utensilios de aseo y de escritorio.
Junior: Persona no calificada encargada del aseo de la planta y de las

oficinas. También debe estar al servicio de la gerencia para cualquier tramite

necesario.
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ASPECTOS LEGALES

Constitucion de la sociedad y fundamentacion de la eleccion

Pastifruta se constituird como una sociedad de responsabilidad limitada. Esta
eleccion se debe a ciertos factores que la favorecen en su funcionamiento
(permiten un facil manejo de la sociedad), como también el libre manejo de
las utilidades por parte de los socios, y el beneficio de no pagar impuestos
personales sobre las utilidades en retiro, siempre y cuando estas sean
reinvertidas.

Necesidad de acuerdo de la unanimidad de los socios para realizar cualquier
cambio en los estatus sociales y para ceder derechos o cuotas de la sociedad,
lo que es una muy buena herramienta para mantener el control del negocio.

Esto puede ser alterado por acuerdo de los socios.

Caracteristica de una sociedad de responsabilidad limitada.

Son sociedades personales solemnes, donde los socios limitan su
responsabilida a los aportes realizados, y cuyo objeto, administracion y
fiscalizacion interna pueden ser libremente pactados por los socios.
Caracteristicas

La responsabilidad queda limitada a los aportes enterados o prometidos por

los socios. Se requiere acuerdo de la unanimidad de los socios tanto para
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reformar los estatutos, como para ceder los derechos o cuotas de la sociedad,
salvo acuerdo en contrario.

La sociedad no podra ser de duracion ilimitada. La escritura social debera
expresar la época

en que la sociedad debera principar y disolverse. Sin embargo, no es necesario
que tenga plazo y si se pacta que una vez llegado este si nada dicen que las
partes se entendera prorrogado por un término equivalente.

En el caso de Pastifruta Ltda.. tendrd una duracion de diez afios a contar de la
fecha de iniciacion de actividades, y se prorrogara automaticamente, tacita y
sucesivamente por periodos iguales de cinco afios, si ninguno de los socios
expresa su voluntad de ponerle término mediante escritura publica anotada al
margen de la inscripcion social en el registro de comercio.

La administracion correspondera a quien se nombre en los estatutos y si nada
dice correspondera a todos los socios, 0 a dos de ellos, por que es mas facil la
fiscalizacion firmando en forma conjunta. También se podra hacer a través de

un mandatario designado.

Razén social

La Razon social podra contener el nombre de uno o més de los socios, 0 una
referencia al objeto de la sociedad. En todo caso debera terminar con la
palabra “limitada”, entonces serdn todos los socios solidariamente
responsables de las obligaciones sociales. Para el caso de este proyecto el

nombre de fantasia corresponde a “Pastifruta”*.
* Ley N° 3.918 SOBRE SOCIEDADES DE RESPONSABILIDAD LIMITADA, articulo
4,

87



Retiro de Utilidades

Las utilidades que podran retirar los socios sera de acuerdo al monto aportado
por cada uno, salvo se estipule lo contrario.

De acuerdo a la politica de dividendos definida en el proyecto, se repartira el
50% de las utilidades netas de cada periodo.

Los socios pueden efectuar retiros de utilidades y reinvertirlos en otras
empresas chilenas que tributen sobre renta efectiva en base a la contabilidad
completa. Estos retiros no pagan IGC en tanto no se retiren de la sociedad
receptora. No deben pasar mas de 20 dias entre el retiro de las utilidades y su
reinversion.,

Si un socio vende sus derechos a un tercero y el precio de venta no excede el
valor patrimonial de la empresa, no debera pagar impuesto en la proporcién
que a el le pertenece segun sus derechos sociales. Asi, el socio percibe una
cantidad equivalente a las utilidades acumuladas en su empresa sin pagar el
IGC.

Iniciacidon de actividades

Para la constitucion de la Fabrica Pastifruta es necesario contar con una
escritura publica, la que luego debe ser inscrita en extracto en el Registro de
Comercio correspondiente al domicilio social y publicada por una sola vez en
el Diario Oficial.

La escritura debe contener por obligacion: la individualizacién de las partes
contratante, es decir, nombre completo, profesion, estado civil, domicilio y
cedula de identidad; los estatutos deben contener a lo menos el tipo de

sociedad que se constituird, nombre de la sociedad, domicilio de la sociedad,
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objeto de la sociedad, monto del capital que aportan los socios contribuyentes,
como se distribuiran las utilidades, duracion de la sociedad, clausula de
resolucion de controversia, disolucion de la sociedad y uso de razén social (a
quien corresponde administrar).

El objeto de constitucion de la Féabrica de alimentos Pastifruta sera: “La
elaboracion de pastas de frutas para heladeria”. La sociedad tendrd su
domicilio en la ciudad de santiago, el la Comuna de Lampa en Lo Castro
parcela N-16.

Se pueden establecer fondos especiales de patrimonio con el objeto de
destinarlos a futuros aumentos de capital o al destino que el efecto acuerden
los socios por unanimidad.

Se debe explicitar que la sociedad practicard balance al treinta y uno de
diciembre de cada afio.

El consejo estard compuesto por 5 miembros, los cuales seran elegidos de
acuerdo a la participaciones proporcionales de los diversos inversionistas. El
presidente se elegird por la mayoria de los miembros del consejo y
representara a este en los acuerdos que adopte. Dicho cargo debe ser renovado
anualmente. La labor del consejo es velar por el correcto funcionamiento de la
empresa y la toma de decisiones para el negocio, no hay que olvidar que en las
sociedades de responsabilidad limitada, para tomar decisiones, debe
unanimidad entre los socios.

Se dara aviso al servicio de impuestos internos de la iniciacion de actividades
de la Fabrica e inmediatamente se obtendrd un RUT para su identificacion.
Otros gastos de la iniciacion de actividades de la Fabrica Pastifruta fueron ya
contemplados en los gastos de puesta en marcha de la fabrica, los que solo se

incurrirdn por una ves.
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Tratamiento del IVA

Esto se refiere a la declaracion y pago de los impuestos mensuales al Valor
Agregado (IVA), Débito Fiscal (Ventas), Crédito Fiscal (Compras), Ventas
Exentas y de Exportaciones y otros impuestos tales como; Retenciones de 2da
Categoria (Honorarios), de Impuesto Unico a los Trabajadores, los Pagos
Provisionales Mensuales (PPM) obligatorios, la Cotizacion Adicional y los

créditos y remanentes de Empresas Constructoras.

La normativa que regula estos tramites se encuentra en el Decreto Ley N° 825,

sobre impuesto a las Ventas y Servicios, en esta se establecen los conceptos

principales relativos a la declaracion de los impuestos a las ventas y servicios,
los tipos de contribuyentes afectos o exentos de declarar y pagar los impuestos

junto a otras disposiciones.

Para cumplir con este tramite se debe utilizar el Formulario 29 de Declaracion

y Pago Simultaneo Mensual, el que puede ser presentado por Internet, a traves

de un Formulario Electrdnico, o en cualquier Institucion Financiera autorizada

para recibirlo, a través del Formulario en papel.

Los contribuyentes que deben realizar este tramite son las personas naturales o
juridicas que realicen ventas, presten servicios o efectlen alguna operacion
gravada de impuesto, entendiéndose por operacion gravada aquellas
situaciones que de acuerdo a la ley dan origen a la obligacion de pagar

impuesto.

El plazo legal para presentar este formulario, es hasta el dia 12 o el dia habil

siguiente del mes siguiente al periodo tributario que se va a declarar y pagar.
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Para facilitar la presentacion de declaraciones por Internet, se ha extendido el
plazo hasta el dia 28 del mes siguiente para aquellos contribuyentes que
declaran sin pago y sin movimiento. Ademas, se ha incorporado una nueva
opcion que permite realizar las declaraciones sin movimiento y sin pago a
través del teléfono hasta el dia 28 de cada mes. Las declaraciones sin pago y
sin movimiento no se pueden presentar en las Instituciones Financieras, se

deben presentar por Internet, por teléfono o en las Unidades del SlI.

La obligatoriedad de presentar el formulario 29 para los contribuyentes del

IVA, es desde el mes en que efectlo su inicio de actividades, aun cuando no
tenga operaciones de compra o ventas. Las actividades de segunda categoria
solo lo deben presentar el formulario 29 cuando hayan emitido documentos
por los cuales deben declarar y pagar, en caracter de pago provisional

obligatorio, el 10% de los ingresos percibidos.
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CONTROL DE GESTION

La Fabrica hara un control periédico (una vez al mes) de gestién mediante un
cuadro de mando integral el cual considerara aquellos puntos mas relevantes
en cuanto al funcionamiento de la fabrica y su salud financiera. Habra
responsables claramente identificados desde un comienzo y las tareas seran
previamente aceptadas por las partes. A continuacion se presentan el “Balance

Scorecard”.

Perspectiva Financiera.

Ratios de rentabilidad

- Retorno sobre la inversién Utilidad neta/ Inversién

- Retorno sobre activo total Utilidad operacional / Activos

Ratios de liquidez

- Ratio de liquidez Activos circulantes / pasivos circulantes
- Test acido Activo circulante — inventario / pasivos circulantes
- Dias de caja Caja / (desembolsos/ 360)

Ratios de endeudamiento

- Coeficiente de solvencia Patrimonio / Total pasivos

- Recursos de terceros Deuda largo Plazo/ (deuda largo plazo + patrimonio)
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Carta Gantt

El tiempo y el timing que tendra la puesta en marcha de la Fabrica se han
estipulado en una Carta Gantt, donde todo el proceso de construccién y
habilitacion del inmueble se divide en dos procesos distintos. Uno que
corresponde a la modificacion y reparacion de la planta y otra que corresponde
al periodo desde que la planta esta lista y entregada, hasta que pueda funcionar

como tal.

Meses

Planos vy disefio

Impartacion equipos
Reparaciones y construcciones
Instalaciones electricas y de agua XX
Terminaciones X X
Instalacidn equipos XXX
Obtencidn de permisos finales X[ X

b T

o | S [ S | P
-

Dia 10 2] 3] 4/ 5] 6] 7] 8] 9 10)11{12{13({14]15] 16| 17| 18] 19| 20| 21| 22| 23| 24| 25| 26| 27|28 29|30 31
Rewisidn final de la construccion X[ X[X
Revisidn de la maguinaria XXX XX
Instalacidn muebles X XXX
Instalacidn equipos Computacionales X|X|[X[X
Instalciones de seguridad XX X[ X
Chequeo detalles X|X[X| XX
Prueba de maguinarias X|X|[X[X
Limpieza después de Arreglos X|X[X[X
Chegueo personal de trabajo X
Inicio de actividades
Inicia de Actividades Publicitarias X

-

=




ANEXQOS

Anexo 1
Bosquejo Preeliminar del envase de pastas de fruta.

94



Anexo 2

Evaluacion Sensorial — Test de preferencia pareado y test de
aceptabilidad
El test de preferencia pareado tienen como objetivo determinar cual es la

muestra mas preferida por la mayoria de los consumidores. Algunas
aplicaciones son para determinar preferencias entre productos similares,
productos iguales de distintas marcas, productos sustitutos, etc. Se basa en
enfrentar al juez a dos muestras distintas y se le pregunta cual prefiere. Todas
las respuestas son correctas; el valor esperado HO es la mitad de las respuestas,
lo que indica que una no es mas preferida que otra. Los resultados se analizan
con X?(Chi cuadrado).

Metodologia

1. Test de preferencia

- Se presentan dos muestras consistentes en helado uno con pulpa fabbri
y la otra en helado con pulpa fabricada por Pastifruti en vasos
debidamente codificados.

- Se realiza el sorteo para cada juez en forma aleatoria

- Los resultados se ingresan a la hoja maestra y los datos obtenidos son
analizados en forma estadistica.

- Evaluacion: La evaluacion de las muestras se realiza de izquierda a
derecha, no es necesario neutralizar con agua entre cada muestra. Se
anota la preferencia global en la hoja de respuestas.

- Para hacer este test se reunieron a dos grupos de 20 personas cada uno.
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Evaluacion Sensorial de Helado

Pruebe cada muestra sefialando segun la siguiente escala su opinion, indicando

el numero que usted le asigna.

Codigo de Muestra ..................

Sabor = .
Color e,
Textura ...l
Acidez ...
General ...

Codigo de Muestra ..................

Sabor = .
Color e,
Textura ...l
Acidez ...l
General ...
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Anexo 3

Volumenes Tranzados en el Mercado Mayorista

Producto: Cereza

Aiio Enero Fehrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | S e| Octubre | Noviembre | Diciembre Total
1875 21780 147800 585536 7B5116
1976 40000 186924 519558 746482
1977 2790 226108 437415 BRER313
1978 152480 458860 B11340
1973 4140 99346 526820 730306
1980 14130 155504 3265833 496567
1981 9270 207930 870232 1087432
1982 54980 203479 589180 57619
1863 10400 478725 1409178 1896303
1564 162072 =K} 304134 1281121 1836020
1985 115010 23026 450225 795361
1986 164061 115425 279486
1987 156845 7E0363 919213
1988 71295 402170 1142865 1623330
1983 75645 607993 1150050 1833688
1990 10365 430595 73738 1173695
1991 34580 ar2re2 513110 089312
1992 30480 1939 629066 716575 1376070
1993 35620 11860 261520 469455 778455
1994 14220 3350 334908 720891 1073369
1995 3600 500 F15567 J4E771 BEB435
1996 405 13616 380370 370834 775025
1997 29900 5220 147923 132270 315313
1998 1543 343979 483228 315055
1999 1840 84 BB GB0378 1025516
2000 25705 7361 341442 487120 71625
2001 1200 6674 FisErER] TA2897 1540004
2002 50130 38512 7E2226 901537 1749405
2003 G1933 33417 564146 482761 1142157
2004 1990 1990
Promedio 332224 346327 429| 640324 ,643| 985473,034
Minimo 405 0 0 0 0 0 1] 0 84 99346 115425 1390
axirmo 162072 0 0 0 0 0 0 0 35512 789233 1409173 1898303
Tipo Mercado: PRECIOS MAYORISTAS
Subsector: FRUTAS
Producto: CEREZA
Unidad: §/KILO
Precios: REALES sin VA con el IPC de 05/2004
Afio Ene Feh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Hov Dic Prom
1975 755 BB 5 5178 4999
1976 M7 B57 3 660,53 TH6 4
1977 2896 9654 736 637
1978 B80,1 7336 706 8
1979 G797 96358 518,2 637 3
1980 it} 7848 625.7 55931
1981 4214 7853 8171 5646
1982 5397 BE33 449 5507
1983 407 4 487 2 2883 3843
1984 262 13063 4285 2253 5553
1985 2603 5114 66,3 Irar
1986 6195 566 507 &
1987 5957 3371 466 4
1988 2B 5 4932 15 3421
1989 2459 4721 295 3387
1980 232 B413 4553 4533
1931 ED7 1 BE38 5989 6233
1992 4808 1653 4718 323 7337
1983 2813 17026 5677 4212 7434
1984 363 HE22 B35 9 6952 11991
1995 6312 23226 778 788,1 1135
1996 9232 118639 5819 4362 7822
1997 2F6 4 14959 8571 G24 g61 6
1998 1207 5 423 3841 E713
1993 73 2056,7 4818 3926 926
2000 3231 11633 5232 4352 G114
2001 85 6 11342 4188 348 E81 6
2002 H7T 742 3948 3006 446 &
2003 3309 G154 5038 3654 a06 9
2004 5627 5627
1975-2004
Prormedio 4748 600,58 4716 Fi35,0
Minimo 2489 = = 3048 22549 3387
Maximo 14717 = = 8854 8240 1.199,1
1999-2003
Promedio 5221 1.1889 4645 3724 636,9
Minirno 37T = = = 7742 3948 3006 446,8
Maxirno 8656 = = = 2.056,7 5232 4352 926,0
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Volumenes Tranzados en el Mercado Mayorista

Producto: Chirimoya

Afio Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciemk Total
1975 16300 183973 2127684 1896752 35400 648214
1976 22515 192345 382110 104715 701685
1977 a730 73320 103365 180645 21825 394485
1978 4290 55830 199635 531000 384378 2740 1197870
1979 111475 147720 210405 177845 3375 650920
1980 20070 57720 658955 49020 14145 208910
1951 14700 144510 218625 154865 15165 547965
1952 3750 45090 110610 118430 110400 365280
1983 1710 28126 95265 189980 116790 1060 432930
1984 2115 15800 38835 85410 39870 4560 183690
1985 165 9030 56835 8550 161715 69530 30660 414885
1986 780 3045 34230 95475 130500 137055 68235 465320
1987 440 105 14810 33865 164250 267330 290580 104310 831050
1985 4425 79260 253605 225450 130365 10500 709605
1983 7E0 8430 91890 207405 455200 377805 80400 1235970
1990 1800 705 75 5870 239055 402585 716040 547895 142725 257150
1991 1425 1350 168120 348980 542805 501645 71295 1935630
1992 4465 2130 202710 634950 702685 7BB500 99560 2473290
1993 3875 108827 160740 170067 187565 102895 744069
1994 550 2425 50420 243437 335028 275160 1075845 1020895
1995 6976 36814 208118 241945 502659 446858 103549 1546919
1996 585 12440 148843 NG 539855 369625 36040 1518308
1997 2038 96384 27001 656853 516603 305348 118128 1966452
1993 1600 8938 144404 218556 3605586 7114596 283037 81038 1803655
1993 13228 59524 140533 236789 355232 104244 925002
2000 6660 4579 36818 147290 186560 267510 392539 183208 1234461
2001 2025 3539 26002 169673 335352 511389 219219 70400 1326939
2002 17006 92205 203317 467430 200513 161588 1142459
2003 720 4747 12185 31543 162394 347453 203986 45210 811554
2004 i}
Promedio 2566 42857 705 720 240] 3192,18182 196801,2| 98580 8966| 225125089| 348395034| 25847031 84840,5) 989386,733
Minirno 585 0 705 720 105 165 1350 14700 35835 49020 14145 1050 0
Méxirmo BEE0 0 705 720 75 8338 144404 270501 694950 716040 7B6500 371295 2473290
Tipo Mercado: PRECIOS MAYORISTAS
Subsector: FRUTAS
Producto: CHIRIMOYA
Unidad: §/KILO
Precios: REALES sin WA con el IPC de 05/2004
Afio Ene Feh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Hov Dic Prom
1975 9€10,1 4739 7311 BOB 5 647,2 7538
1976 983.3 519 BE6 B 7068 e
1977 11558 5986 7458 FE32 9747 g722
1978 1135 9518 9557 6721 6548 66,2 4726
1979 46 B56 B G722 876,1 12815 4565
1980 1452 4 1063 906 1067 & 1462 8 11969
1981 14568,7 a7 6143 B215 1h §223
1982 1601,3 a7 4 BE0 .4 G061 5843 876
1983 1016,6 738 E196 5032 5126 993,1 731 A
1984 9051 858,7 7B03 B46 732 247 8067
1985 15018 9294 675,2 5318 4067 464 B 5368 709
1986 11481 9198 g21,1 G548 B17 2 B402 8085 9053
1987 1556 1584 5 10925 7446 B50 5233 9623 7943 9398
1983 1497 2 NE67 05 BES & 7911 15415 10205
1989 13693 15706 G363 5417 523 B27 9 964 .9 Mo 4
1980 485 9261 17063 9194 03,2 5336 417 4 5505 10683 4514
1991 13482 10455 7533 E24 4794 5507 6597,2 786 4
1992 10106 a1 624,2 5555 496 3 570 11278 7951
1993 12752 669,3 5762 G027 B254 04,7 7764
1994 1531,1 Ba0.5 5828 5333 4683 B108 840,3 7453
1995 BI5 2 5951 539 465 4563 094 N3 B11.1
1996 B85 2 874 6533 574 4588 475 7485 B57 4
1997 12411 5866 4023 HETF I¥09 2942 G645 108
1984 8231 1025 B3, 1 3942 J01 6 3623 5173 6005 5891 6
1989 B2.2 666,6 507 5 4009 3408 IF1a 464 9
2000 6334 109839 7398 4973 4458 3328 3002 3983 5569
2001 4151 854 5398 4251 3276 288,1 285 440,7 4513
2002 B0S,1 4723 3451 3245 3388 356 406 4
2003 2804 7925 5583 5316 5019 4285 4408 487 6 s027
2004 G305 E305
1975-2004
Promedio 8553 926,1 604,0 7496,0 7487
Minirno 4151 = 926,1 285,0 3466,0 406,4
Maxirno 1.696,0 = 926,1 1.462.9 15418 1.196,9
19992003
Promedio 6243 280,4 9285 6091 498 6 4356 3560 3405 4110 4764
Minimo 41561 = = 280,4 = 792,48 539,49 4261 3278 2881 285,0 3466,0 406,4
Maximo 6334 = = 2804 = 1.098,9 7398 S6E,E 5075 4288 4408 4876 55569
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Volumenes Tranzados en el Mercado Mayorista Producto: Damasco

Afio Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciemk Total
1975 155522 172576 526578 853676
1976 629622 23220 360 187200 861242 1701644
1977 326614 232966 1251610 1811350
1978 1122000 BE24 202314 739530 2070468
1973 396622 87584 930 104200 480144 990630
1980 283716 82640 285284 B54640
1981 163422 85588 B77694 336704
1982 807012 15120 11360 261958 562168 1657618
1983 81450 102483 730286 914921
1984 396684 300 137354 369198 903536
1985 2808 120 66013 428082 497023
1986 258984 2600 110082 225446 897112
1987 53136 62459 432631 548226
1988 128034 133248 781320 1042600
1333 287820 PR 1022994 1390770
1930 358074 182208 1167770 1718052
1921 413568 152602 1439652 2005522
1992 458316 410 433217 1787508 2679451
1993 152910 162876 1457052 1772838
1994 154554 1500 424126 2173518 2753655
1995 112896 1944 103608 1128996 1347444
1996 73458 469971 384678 928107
1937 20124 7 176034 543060 739348
1338 18020 156332 977828 1150180
1932 187952 87500 1128054 1400946
2000 267466 413530 1082650 1763876
2001 26020 3960 400138 866400 1295518
2002 35676 1000 223568 518058 778302
2003 11700 3365 161186 506034 B52285
2004 12600 12600

Promedio 248134 8738 2051.3| 192703,138| 846048,172| 1254982 6
Minirno 2808 1500 0 1] 1] 1] 0 1] 1] n 62459 225446 12600
M4ximo 1122000 23220 0 0 1] 1] 0 0 1] 11360 489371 2173518 2783658

Tipo Mercado: PRECIOS MAYORISTAS

Subsector: FRUTAS

Producto: DAMASCO

Unidad: §/KILO

Precios: REALES sin WA con el IPC de 05/2004

Afio Ene Feh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Hov Dic Prom
1978 2604 4852 194.2 3092
1976 1465 66,5 6438 403 230 298
1977 1671 4055 184 2522
1978 1276 183 4 3232 2518 2215
1979 3615 290 5 ATET 595 3365 165
1980 3044 4025 3128 3399
1981 2107 4458 2107 2891
1982 1253 a2 3469 B9 5 1731 2022
1983 1264 384 1931 el
1984 1529 3887 2897 2123 2634
1985 2786 4837 362 1835 3285
1986 111 506,1 727 3178 ESE]
1987 2481 3504 2264 275
1985 254 4 352,1 258 .4 298 3
1989 2042 45851 1636 243
1930 1583 4138 245 .4 2711
1931 2622 3851 8.7 20987
1932 2894 5007 2534 1931 3381
1983 1811 3234 2125 Z39
1984 2099 3227 2412 1646 2346
1985 1763 1502 3396 2665 735 4
[EES 3055 3543 3637 337 8
1957 3119 513 3258 308,71 364 2
1998 47 2481 167,71 2303
1939 1837 293 1806 2091
2000 1521 2248 150 1756
2001 1749 1263 2015 156.7 185
2002 2012 689 4 2328 193.9 3293
2003 244 4614 2645 1843 2086
2004 197 3 197 3
19752004
FPromedio 2118 1771 6122 349,49 2247 2757
Minimo 1110 40,2 = 346,93 2018 1460,0 165,0
Maximo 381.8 3227 = 689,4 595,0 3637 416,5
1999-2003
Promedio 1852 1269 5754 2433 1731 2335
Minirno 1521 1269 = = = = = = = 461,4 2018 140,0 165,0
Maxirno 2440 1269 = = = = = = = 689,4 2930 19349 3293
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Volumenes Tranzados en el Mercado Mayorista Producto: Durazno

Afio Enero Fehrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto  |Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciembre Total
1975 5380432 3933890 1729368 595764 334612 5762235) 19236404
1976] 13545320 5318118 1330560 761242 1964852 75395408) 30463080
1977 GEE0125 3047832 1906452 540666 2357180 10541070 25053398
1978 9N32660 1869660 1110280 451078 4341780 9428490| 26334646
1979 SE52805 064248 956074 245394 2260024 7o40362) 19961710
1980 7157445 1720153 906624 201492 909455 3724524 14689744
1981 4BE53696 2193403 1338192 238068 1049812 3084824| 12573000
1982 J305535 1686600 1254420 296470 3870 280 1662028 J295870) 11505192
1983 2053005 1265100 1.182.312 230130 1019406 3276366 9029322
1984 3230586 1675818 1133514 135468 1200 1288000 2B37712) 10102293
1985 2484504 1151082 908622 202464 62480 150828 T7R0050
1986 2412432 1271700 377748 211032 3240 BS6 940975 2259502 7477288
1987 1186850 628418 290502 98478 2585 1272713 2959335 5439282
1984 2434800 1303033 40717 23634 1060 1413820 4966694) 10630114
1983 2634652 1783818 592830 43416 7134 1882629 2351502 9195981
1980 1878264 1348434 590834 75456 380 3935 865908 2232630 B995671
19821 2437192 852350 480114 84420 16466 926718 2048526 TE7E186
1992 2913120 2100276 758562 58400 074 1325036 4345892) 11520480
1993 2126304 1303542 166410 878 37s 818916 3011104 7461323
1984 17492658 172736 523850 149184 4160 2134862 3607822 9241952
1995 3223566 1333602 743184 90630 6162 1262773 I775446) 10425363
1996 2617802 1271218 758412 209808 268892 17000 2401722 1312974 8616626
1987 30853296 1559520 545640 36072 24224 2734072 2B45835) 10898662
1998 3254770 1607323 32012 14322 26250 2069642 21800838 9465052
1993 ZNET45 1307844 546426 143124 38592 15435 1028432 20166258 7373283
2000 1822212 1916048 1125000 189126 20603 2663455 38091085) 11445554
2001 2322110 2307368 1210302 214416 2826 40188 1724614 1360602 9182426
2002 1813986 1478443 B09174 158598 7020 BE785 1571990 1626632 7332634
2003 1541046 1240674 1027192 147282 140 104353 1277944 2900848 8239277
2004 1364728 1319214 F39887 58264 3442793

Promedio J600741,13)  18025338| 852269,8333| 195212 667 13740 245 185437 158971009 3764979 66| 116522288
Minima 1186850 528418 166410 14322 2826 0 0 0 140 280 818316 1312874 3442793
Maxima 13548320 5318118 1906452 761242 38592 i} i} 0 350 104353 4341780)  10541070{ 30463080

Tipo Mercado: PRECIOS MAYORISTAS

Subsector: FRUTAS

Producto: DURAZNG

Unidad: §/KILO

Precios: REALES sin WA con el IPC de 05/2004

Afio Ene Feh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Prom
1975 2504 2148 1773 1468 2428 2103 207
1976 1318 1198 1288 11582 1922 1582 1412
1977 1448 1578 1637 180 286,7 202 1842
1978 1524 1522 1782 1769 2304 21104 1834
1979 293 1892 2877 2956 273 1973 2437
1980 2893 227 2.8 24158 3297 202 2745
1981 2062 1669 236 232 24258 2288 2154
1982 1638 1304 1934 163,2 287 8 4128 1986 1711 2152
1983 1388 116,1 160,4 167 B 2045 15585 157 2
1984 184 1064 1348 1345 4859 1706 1683 188 4
1985 1404 1328 171 15686 265 2027 1681
1986 1262 1163 1586 1732 181 529 2658 2453 X449
1987 233 199 2855 2822 11051 217 7123 728
1983 1842 1498 2165 2011 22284 2831 168.4 4902
1989 167 3 1737 2008 2902 G777 2503 1664 66
1980 187 4 1738 2191 2863 1425 9012 3166 247 6 4708
1991 2437 2348 s 3514 1218 2751 2201 407 3
1992 18985 1524 187 .5 2216 1107 3 2563 1455 3243
1993 1737 1809 2487 2801 E913 2708 1484 2803
1994 1515 142 1977 X2 g05 2 1997 1385 xos
1995 128 1284 1586 183.2 9495 2213 1738 43
1996 16812 159 197 8 x82 2097 5651 173 1885 2353
1997 1718 209 2368 X33 BE3 8 1969 2153 2824
1984 1819 1958 2368 J27 2 GE3 & 1964 165 6 2838
19939 1493 141 1628 2433 26339 G744 2118 1915 2548
2000 167 B 1638 175 204 6 |21 166 1287 188 4
2001 1309 116,1 158 1765 23639 4235 166 1625 196 6
2002 1708 173 180,56 2003 2047 3584 1833 1806 2097
2003 157 4 145 1618 2084 1093 .4 HM1E 187 1643 3074
2004 1555 1723 1438 158,7 1593
1975-2004
Promedio 1725 160,8 198,2 2170 2307 1.269,2 R 2296 186,5 2571
Minirno 1184 106,4 1348 1346 1810 1.093,4 3416 166,0 1297 1672
Maximo 768,3 3348 3118 3514 7878 1.435,0 27284 3287 247 6 490,32
1999-2003
Promedio 1552 1478 1676 2072 2352 1.093.4 MK 1828 1657 2334
Minimo 1308 1161 168,0 1788 2047 = = = 1.083,4 3418 166,0 1297 196,86
Maximo 1708 173.0 1805 2439 2639 = = = 1.093,4 6744 21149 191,85 3074
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Volumenes Tranzados en el Mercado Mayorista Producto: Frambuesa
Afio Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciemk Total
1975
1976
1877
1975
15979
1980
1981
1982
1983
1904
1905
1956
1987
1988
1989
1950
1981
19592
1993
1854
1955
1956 2137 2137
1957 381 541 75 1258
1958 1]
1959 1]
2000 1]
2001 2240 3460 400 200 G040 15140
2002 400 7040 2540 560 500 4000 16040
2003 3500 3760 1740 1020 380 250 3860 14960
2004 1000 1840 4560 1260 5660
Promedia 1395,25 33082 24752 250 4734 25| 6470 55556
hinima 381 841 78 400 200 0 0 0 0 0 280 2137 0
Maxirno 3800 7840 4560 1260 B00 1] 0 1] 1] 1] 280 8840 16040

Tipo Mercado: PRECIOS MAYORISTAS

Subsector: FRUTAS

Producto: FRAMBUESA

Unidad: §/KILO

Precios: REALES sin WA con el IPC de 05/2004

Afio Ene Feh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Hov Dic Prom

1978

1976

1977

1978

1979

1980

1981

1982

1983

1984

1985

1986 5625 5625

1987

1988 4255 1251 8353

1989 1307 4 942 5315 B44 4

1930 827 9 15855 7327 8329 99438

1931 13806 13806

1932 12453 12459

1983

1984

1995

1996 1108,5 11085

1957 11336 10851 11206 11131

1998

1939

2000

2001 6292 5422 4528 586 5322 5486

2002 7132 5858 491.2 4852 5737 484 5556

2003 5891 725 7584 7437 580,8 6354 7285 7203

2004 5505 B97 3 5408 8233 753
19752004
FPromedio 8A5,3 955,5 7478 E13,6 G835 269,9 B354 839,56 8722
Minimo 5501 585,28 4912 4528 5737 94,2 B354 4840 5488
Maximo 1.307.4 1.585,5 1.120,6 8233 890,8 4255 B354 1.251,0 1.380,6
1999-2003
Promedio 636,2 B45,7 5975 560,8 683,5 B354 5819 608,2
Minirno 5591 5845,8 491,2 4528 5737 = = = = = 6354 484,0 548,6
Maxirno 7132 7250 7584 7437 890,8 = = = = = 6354 7298 7203
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Volumenes Tranzados en el Mercado Mayorista Producto: Kiwi
Afio Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto hre| Octubre | Moviembre | Diciemt Total
1975 a
1976 1]
1977 1]
1978 1]
1973 1]
1980 1]
1981 ]
1982 ]
1983 ]
1984 1]
1985 1]
1986 1]
1987 5526 6380 4754 2675 19335
1988 5850 94966 128484 368682 266182
1333 33293 274356 98084 210088 181508 37EI2 28620 75460 12480 1011542
1930 383850 B75576 712350 598502 BEEE30 304308 52920 4950 3496056
1921 10280 73620 B47836 662638 533592 684626 214152 31356 23598 2882458
1992 85194 637430 941582 727770 819506 5616590 392220 73820 10080 4249362
1993 36252 822372 1170792 1102050 674504 1008558 880416 398718 228790 75750 4000 BE0Z202
1994 118350 502506 A70780 327366 411318 452130 250290 198970 495968 2912308
1995 134810 390258 B64002 B99366 915814 780750 521910 B86502 436158 32490 5262160
1996 39180 576270 1030212 712674 1147842 1033844 596232 929196 498564 55692 BE19676
1937 147098 935700 1015452 540024 9795824 5940402 656100 B51192 112320 115874 E292684
1338 31872 581580 840222 788308 913590 B43698 278100 63720 12564 4211654
1932 147564 404304 348128 211128 271354 310806 200808 127872 50594 2072558
2000 62964 374526 360820 265350 265740 454640 270036 1611684 136250 2354200
2001 206460 486072 473628 314264 307410 503424 307130 263680 32274 2814342
2002 76158 556558 333216 235000 344916 247626 53372 11840 1800 1860486
2003 174600 5460584 519675 3035840 174510 229644 38016 32560 9720 2028672
2004 221184 482958 344556 1043658
Promedio 23616| 189713,058 110312 462 25939| 193464155
Minirno 1] 10980 5850 5526 6380 4754 2675 37692 28620 4950 1800 4000 1]
M4ximo 1] 3E252 822372 1170732 1102050 874504 1147842 1033844 656100 929196 458564 55632 BE13676
Tipo Mercado: PRECIOS MAYORISTAS
Subsector: FRUTAS
Producta: KW
Unidad: §/KILO
Precios: REALES sin WA con el IPC de 05/2004
Afio Ene Feh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Hov Dic Prom
1978
1976
1977
1978
1979
1980
1981
1982
1983
1984
1985
15966 757 3809 E=E] 5062
1967 5617 S48 BEE 6827 5251
1988 7043 257 4 1896 4548 015
1989 396.7 1988 1455 2151 2465 005 023 2697 1898 2928
1930 3258 1298 103 858 1725 3556 2403 195 2019
1931 4557 2256 1262 L] 1425 196.5 302 357 2452 215
1932 2805 158 1087 124 1154 1452 1838 a1 2838 180.7
1983 264 825 56,2 345 339 356 56,1 245 1469 2843 2081 18,1
1984 97 4 734 632 96,6 11,2 1205 137 9 1923 1677 120
15955 126 776 760 767 752 65,4 76,1 595 1069 129 505
15956 294 4 763 B2F 1 53,1 753 a5 554 95 107 4 102
1997 113,2 53,1 569 54F 585 70,1 724 718 177 2095 iR
1998 1178 7.2 549 835 B34 79,2 1037 166,1 1783 992
1939 955 47 4 46,1 499 8.5 BS.4 7E9 11856 1171 7581
2000 107 .3 782 693 747 88 103.7 1251 1233 1588 103
2001 618 507 511 = 728 787 8949 9.1 1083 735
2002 85,1 684 59 734 95.1 1316 1887 3608 38682 1634
2003 615 63 658 932 146,2 1402 1887 1928 1224 194
2004 70,2 770 85,7 789
19752004
FPromedio 369,9 191,0 1717 1224 1676 1433 1628 1631 177.0 178,0 1636 1588,0
Minimo = 264,0 61,5 474 34,5 339 35,6 58,1 724 71.8 95,0 1074 735
Maximo = 455,7 7043 8617 5448 688,9 6828 500,5 5023 380,8 388,2 2098 6251
1999-2003
Promedio ena 64,3 63,3 69,4 9.7 1041 1329 1829 178.7 1022
Minirno = = 61,8 47,4 46,1 49,9 58,8 69,4 76,9 94,1 106,49 = 7348
Maxirno = = 1079 78,2 69,3 93,2 146,2 1409 1887 380,8 388,2 = 1634
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Volumenes Tranzados en el Mercado Mayorista Producto: Licuma Unidad: Kilo

Afio Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciemk Total
1975 27800 12000 10500 50300
1976 2880 22176 15768 1764 42588
1977 23958 31158 4350 450 59916
1978 1480 700 4334 8118 3690 18322
1973 2880 7556 2214 4500 1296 2144 20630
1980 270 B12 832
1981 216 584 702 1602
1982 18905 1217 1376 1168 1368 1028 8132
1983 1260 80 1360
1984 2130 4725 1275 315 450 195 9090
1985 256 112 224 2385 240 o0 120 3427
1986 1155 150 2205 1005 1335 1620 B35 8105
1987 1215 1995 1275 4435
1988 180 1515 1320 1470 300 600 150 5505
1333 1035 1320 485 150 90 105 240 915 4320
1930 1200 6495 2855 10350
1921 25 645 2475 1605 4950
1992 2085 1770 2040 5040 1770 165 1305 1110 15285
1993 840 5700 3915 7560 6060 3720 825 132 375 29127
1994 180 B30 5885 B15 2310
1995 1095 7800 13095 7335 5900 2745 7965 46935
1996 5190 11070 3450 3180 &70 3075 1050 27585
1937 E7S 21380 3185 400 1275 510 27405
1338 2285 33E0 2835 5025 1635 21210
1932 2025 1425 3000 5511 3420 1230 s GO0 675 18261
2000 810 4770 2580 3420 1275 480 195 450 13980
2001 870 3105 205 5180 7880 1500 10380 3185 7665 2145 375 42600
2002 3330 1950 4200 2175 2550 2010 16215
2003 2115 930 1560 300 2445 &70 7920
2004 1245 1245

Promedio 870 180 15242 1647 .7 35529 453192 54837 27151 19709 2086 .4 1805.4 B52.5 174651
Minirno 870 180 180 216 12 224 80 90 S0 120 195 375 832
M4ximo 870 150 3105 5700 23958 31158 27800 12000 10500 7BES 7OES 1110 59916

Tipo Mercado: PRECIOS MAYORISTAS

Subsector: FRUTAS

Producto: LUCUMA

Unidad: §/KILO

Precios: REALES sin WA con el IPC de 05/2004

Afio Ene Feh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Hov Dic Prom
1978 556 7548 113 B74
1976 534 6621 7173 7985 678
1977 10402 7418 537 4 5218 5103
1978 21864 EE 1337 8 766 2 9355 1213 4
1979 5545 736 5211 5004 5777 5522 557 5
1980 B35 B 767 9 7318
1981 730 12003 21781 13895
1982 837 3 9258 E13.1 476 B 5391 S05 B B58
1983 5438 12286 8961
1984 8927 7261 7205 1201.2 1266,3 1671.2 10831
1985 7278 5397 T 820 5572 10442 1183 §39.2
1986 5276 5702 5708 5638 7505 5665 1280 6 7701
1987 5731 8736 11768 975, 1
1985 23658 7 1860 902 5 11339 1069 7 10057 1027 5 13369
1989 997 3 11352 863.1 76,1 865.1 9312 7058 9827 896 2
1930 4825 5093 5288 506 .8
1931 1005 7421 595 6 897 .8 8101
1932 9823 E77 B 7570 8851 8202 14225 967 3 888 9226
1983 3541 9112 5203 7026 5955 650 506 9741 N7 6524
1984 3.2 8505 7724 1084 9095
1985 5309 545 4 5645 5197 4308 3366 5365
[EES 445 4 294 7 4045 3655 3925 5014 250 3835
1957 549 2 159 4 4502 5167 6167 5063 566 3
1998 4316 3717 4132 3262 8054 409 B
1939 567.8 026 3356 3291 3158 3479 3969 4312 3611 395 B
2000 5804 5162 4801 5238 5277 440 4788 518 5181
2001 4713 4262 197 778 138 4875 3302 4563 366 LR 392 4382
2002 3264 3468 3388 3445 4719 4238 a4
2003 5042 3679 3803 6528 4354 6154 5028
2004 427 27
19752004
FPromedio 4713 2.358,7 1.164,7 7413 7211 7085 B70,6 BA3,1 6887 7385 530,0 5398 7331
Minimo 4713 2.358,7 4269 4316 2947 3291 3156 330,2 396,93 366,0 2e0,0 61,1 3754
Maximo 4713 2.358,7 21884 1.005,0 1.337.8 21781 1.228,6 1.286,3 1.671,2 1.422,6 9673 aa8.0 1.369,5
1999-2003
Promedio 4713 4974 5701 388,83 388,0 4697 97,1 4851 4099 4297 4237 446,0
Minirno 4713 = 4269 5026 3264 3249,1 315,86 330,2 396,9 366,0 3791 361,1 3754
Maxirno 4713 = 5678 a7 616,2 460,71 6828 8277 6154 440,0 4788 5180 8181
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Volumenes Tranzados en el Mercado Mayorista Producto: Manzana Unidad: Kilo
Afio Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciemk Total
1975 235720 961660 2085720 1473840 1176500 1809260 3707020 2863520 2896260 1413560 45060 18000) 18356140
1976 58780 593920 1809860 2655920 2339160 3139080 3762160 3726280 4182860 2954260 18036580 B88540) 27116800
1977 3000 939540 2542200 2391200 3015340 2705760 3050460 4013550 3815440 3634720 955600 199320) 27628180
1978 105780 873820 2553020 3852060 4388360 5645320 4936120 5423250 E341980 7630000 3381720 435440| 45833900
1973 52480 1343340 4284200 5351960 5425980 10456540 7317680 6345120 3564480 2176540 E11660 9800| 49340860
1980 95560 E79000 2742740 4137380 4653060 4586780 6296270 BE49300 B228600 BE03380 2220840 296780) 45189670
1981 78828 1217018 SE16740 5247040 5311180 6729500 5735850 6102320 4318640 3042420 1465700 42000|  4ESE7EEE
1982 265940 1364000 5406060 6531760 5738180 5886560 5176820 4226520 2165460 1371040 782760 141960] 39272080
1983 152400 1363420| 8.621.700 5384400 6610700 5740420 4871600 3918500 3121900 1810080 751060 36360[ 45489540
1984 333240 1372300 3642860 4778080 4593380 5076460 4522440 5807500 4498540 5266900 3181460 335000 43418160
1985 170700 1516860 4357100 5045100 5025280 4416820 4898760 5502660 3477840 2730420 570960 24600 37737200
1986 89580 485780 2858100 5717400 5623340 50546520 65213800 5478640 3699520 3396560 957300 144200) 39721840
1987 54040 1032160 5200300 70352340 E892600 B856500 5205300 4301400 5008730 3939740 1450400 41800 490138260
1988 34200 905480 B689060 7286920 7953500 B385200 5195600 B911640 SE63360 3192320 1084160 40480) 51350900
1333 70300 783020 5021640 TBE4220 7503880 7953700 7254280 TEEESED 6510140 4456200 2118600 173800] 57493220
1930 98980 1237080 5834680 5B33440 5831480 5183380 4533540 5354240 3127380 3331120 900550 53200 44210140
1921 3456800 2007000 4001400 4845260 3657160 3586380 3985620 3448120 2127100 4266200 2772800 418700) 35466240
1992 279100 1618160 4542600 4260000 3401000 3280600 3820280 3070060 2621100 2806880 1508000 55000 31262780
1993 252580 1109860 5971100 4992580 4793600 4206400 4055000 3451760 2443240 2015360 2084580 159540| 35535600
1994 325000 1021200 4037120 4027300 3857060 3345500 3465460 3352860 3467220 3265760 1907260 424300] 32546740
1995 4259700 928020 4636300 5164640 5844200 4707440 4413820 4903600 3760640 3045040 1433300 57320) 39328520
1996 190400 1193860 3322200 4080740 4842440 3802180 4837180 5406540 4171140 4456880 2476180 791600] 395531440
1937 532940 1639140 3042880 4972880 3778400 3153900 5196400 3835360 3557000 3442960 1579140 314480) 35045430
1338 418920 1761200 3572560 3823420 3756380 4226080 4750680 4146640 3416780 3833360 1959360 G40260) 36104180
1932 388320 1986000 3031240 3903800 3803000 3737160 4515560 3915880 2855100 2296320 1256400 573640) 32367120
2000 266200 1430800 2681520 2481200 2650360 2286160 2345480 3407786 2335584 2148460 1411645 359600) 23824757
2001 434000 1255600 2704800 2517400 3198300 2862160 2652488 3495584 3064192 3071700 1707090 198510] 27060824
2002 324300 1247500 2386720 3085640 2929600 2478096 2765842 3095940 2150764 2275374 601596 141200) 23485572
2003 373720 946200 2384400 2297120 2241300 2235580 2314504 2126372 2730360 2104660 1003632 315200] 21076445
2004 264420 1510760 3167240 2975820 2944680 10862920
Promedio 225216 933] 1212613 27| 4047291,33| 4585558 B7 4592812| 4564359 86| 4622966 34| 4548364 28| 3704528 BE| 331676669 1517369 76| 225754 828 364135999
Minirno 3000 488780 1809860 1473840 1178500 1809260 2314504 2128372 2127100 1371040 45080 9800 10862920
M4ximo 532940 2007000 8621700 5384400 5425080) 10456340 737680 7EBE8E0 6510140 7E30000 3381720 701600) 57493220
Tipo Mercado: PRECIOS MAYORISTAS
Subsector: FRUTAS
Producto: MANZANA
Unidad: §/KILO
Precios: REALES sin WA con el IPC de 05/2004
Afio Ene Feh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Hov Dic Prom
1978 2604 1611 133 1835 2158 185 163.2 22 2439 A28 4158 4207 239
1976 1611 189.7 128.8 1257 1335 1358 172.3 1774 1992 2189 2604 2654 1788
1977 947 1736 138,39 1421 19156 2208 238 267 1 2932 3042 3632 5087 2463
1976 276 4 166, 164,9 1704 1861 1667 1718 179 1662 1509 1377 1433 1769
15979 2762 1639 1348 1263 1429 1295 1253 144 2324 3122 4503 530,1 7334
1980 3766 2338 1322 162 1028 1254 1314 1685,3 1913 2049 2058 2359 1847
1981 2152 149 107 .8 05 106 6 131 1388 1541 137 .2 1703 2578 306.4 16837
1982 1735 1138 84,3 733 97 3 1063 1178 1272 16898 2184 2254 198.7 1422
1983 1388 127 852 698 784 103.3 1054 1298 1851 2321 2738 2668 1483
1984 1016 8956 756 58,2 27 84 852 987 1068 ar2 9.2 106.2 898
1985 1206 958 652 586 739 ara 103.6 116 157 9 2036 2266 2933 1342
15966 1489 1019 104,39 647 1025 109,1 1228 13,2 15258 1642 1442 1942 1276
1967 214 1399 95 76,1 765 93,1 108 16,1 1309 1429 1782 3413 143
1988 2519 945 727 527 533 57 853 93 1133 159 2024 726 1269
1989 1603 107 B25 205 B7 5 832 1041 1192 1325 1262 1222 1498 107
1930 1846 143 B4 291 735 855 108,7 1294 1602 2459 325 3411 1598
1931 181 1258 95,2 113 1358 158 4 165 1735 1824 172 207 1 2484 1853
1932 1883 1558 1238 1287 1324 130 1268 1328 1333 1518 2028 2435 1552
1983 1841 1236 657 516 483 477 527 67 96,2 132 153.2 164 288
1984 1422 a7 3 586 534 68,4 675 1025 107 4 71 1298 1236 11,2 289
15955 1142 1025 835 767 59,1 93,1 104,3 107 4 125 152 2153 20,2 1261
15956 2331 1207 104,1 100 4 107 2 1139 120 1234 1203 1209 111 1045 1233
1997 167 2 1214 938 855 592 935 945 955 1047 111 1343 163,2 1121
1998 1897 971 79,2 =N 668 67 0B 70,7 739 795 798 87,3 832
1939 95 4 74B a0 432 473 459 25,1 BBS5 919 1211 1438 1855 {=le]
2000 1863 942 7B7 888 100 107 & 115.2 1228 1431 1821 163.2 1335 1233
2001 1277 672 504 485 48 565 1.2 722 772 798 783 L 74
2002 100 744 60 65,1 685 77 772 fils] 1021 1289 164.7 198.2 1005
2003 130 788 68,7 728 738 785 86,7 988 nr3 1354 140,1 150,1 1026
2004 17 554 765 770 75 &7 1
19752004
FPromedio 17565 1222 62,1 86,5 97,8 108,3 115,4 1272 1470 168,2 2012 2314 1373
Minimo 94,7 67,9 50,0 43,2 47,3 47,7 52,7 GBS 73,9 79,8 784 777 1.4
Maximo 376,86 2338 1849 1704 191,86 2208 235,0 267,1 2932 3122 450,3 5381 2463
1999-2003
Promedio 1248 78.0 61,2 63,49 67,5 737 81,2 89,6 106,3 1255 1394 160,4 96,8
Minirno 98,4 67,9 50,0 43,2 47,3 43,9 55,1 66,9 772 79,8 784 77 71.4
Maxirno 166,9 94,2 767 88,8 100,0 107.6 1152 1226 1431 162,71 1647 1992 1233
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Volumenes Tranzados en el Mercado Mayorista Producto: Papaya Unidad: Kilo

Afio Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciemk Total
1978
1976
1977
1978
1978
1980
1981
1982
1333
1984
1985 ]
1986 1]
1987 1720 1400 4780 3860 1200 360 100 13420
1988 3540 780 220 B350 8060 10220 7BED 3740 1462 42042
1983 4320 10000 12460 2900 700 7440 5700 4860 14400 45700 12160 5400 128740
1920 82740 23560 38320 86120 7E080 155000 170220 126460 158860 55600 B6460 1038420
1991 53900 133560 51080 39040 52100 22410 30860 54370 B2760 37854 38814 26330 603058
1932 7BED 2200 21330 5230 13940 18250 43320 18330 31240 4560 3900 3000 174320
1923 1670 400 600 4050 5340 6920 6220 6230 6670 6760 2550 5810 57530
1934 7410 §250 20850 17256 14020 26070 26530 22755 43160 20820 10810 11760 228860
1995 9450 15510 13345 11960 23210 30950 12600 745975 42280 25374 9030 3795 272479
1996 855 1600 1200 200 200 2025 13915 24739 58573 43242 7895 5250 160024
1997 8124 280 18150 37105 B6870 16195 7775 2500 1569599
1998 1125 16085 163740 145439 94719 7772 55343 36555 18810 603993
1993 35250 54495 180870 83013 55020 102832 51440 85590 56784 80513 53067 42450 936324
2000 64110 55005 38580 90345 91937 15784 73850 127795 [EEE 87226 68535 2356 855837
2001 19595 123270 82525 115335 120000 119570 85725 52020 6300 GO0 780 750 727440
2002 870 17025 75795 70770 25050 288955 47535 61021 30467 5280 363738
2003 45825 37170 23178 24525 100200 34290 265188
2004 9750 13320 3450 17952 51554 96026
Fromedio 20616,2667 | 33335 6667 41128,125| 35139,7059| 434705254 39657 | 489567058 49369 5294 38356| 377029333 219581 6154| 14529 4167 336527 B5
Minimo 855 400 220 200 200 2025 1200 360 100 EO0 750 750 1]
Maximo 82740 133560 180870 115935 163740 145439 155000 170220 1264680 158860 B8535 B6460 1038420

Tipo Mercado: PRECIOS MAYORISTAS

Subsector: FRUTAS

Froducto: PAPAYA

Unidad: §/KILO

Precios: REALES sin WA con el IPC de D5/2004

Afio Ene Feh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Prom
1975
1976
1977
1974
1979
1980
1981
1982
1983
1984
1985
1986 5592 8155 5902 535 1 BE3 9 563.7 5542 928 7392 27 6215 G314
1987 620,8 677 5 503 79 467 4 494 617 76 8
1988 400 6 4162 6128 B02,8 475,2 567 B 516,1 4688 3381 4888
19839 3568 M1b 3735 4152 ED5 7 5089 4462 J36.7 3323 2914 2708 272 JB06
1980 257 18138 2821 2331 797 1796 183 163 2121 2338 2384 ZHh2
1991 2162 2414 3365 4358 436 6 3095 2938 234 2497 307 8 4524 1.3 371
1992 295 358 4255 5627 526 4218 2283 4718 4575 568 7148 531.3 4706
1993 557 B 5193 51 5214 BEE 3 5862 B31,1 6753 126 [y 92638 7443 BE7 9
1984 3215 3994 4025 496 1 5882 5518 469 6 3937 340 368 427 1 402 1 4291
1985 2246 2403 275 H4 G 36358 2652 3318 1606 160,1 2631 3128 01,2 i)
1986 1768 w58 2898 2639 G955 6721 4998 3662 2266 187 1 230 246,1 Je5 8
1997 1795 380 4638 3565 2231 7324 Z5 6 324 2967
1998 6106 285 196 1583 157 1 1736 206 4 2967 3202 2F8 6
1999 2196 1432 138,2 19256 196 4 1589 2201 2093 2045 180 1593 1479 1809
2000 163 1497 1474 1422 1569 2414 1378 975 836 1133 1151 1415 1407
2001 185 9.3 924 1097 1008 993 95 1065 1435 2371 1778 178.2 1292
2002 159 1448 1264 166 4 2398 2054 1854 1518 198 1731 1629
2003 1408 145 240 2095 161.7 164,2 1769
2004 2037 2138 260,8 2808 2069 2332
19752004
Promedio 7815 302,3 3425 3612 4180 376,1 3278 3072 330,6 338,7 385,1 3678 3406
Minirmo 1159 91,3 92,4 108,7 100,8 69,3 96,0 975 83,6 1133 1151 1415 1202
Maximo 09,2 519,3 3145 500,2 5955 A93.8 B A 6753 5126 7392 9768 7444 31,4
1999-2003
Promedio 154,3 1322 129,3 151,2 186,8 1829 160,2 1459 1379 1759 150,7 1559 15681
Minirno 1159 91,3 924 1097 1008 99,3 96,0 97,5 83,6 1133 1151 1415 1292
Maxirno 2198 1497 1474 1926 240,0 2414 2201 2093 2045 2371 1776 178,2 1808
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Volumenes Tranzados en el Mercado Mayorista Producto: Pifia Unidad: Kilo
Afio Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | hre| Octubre | Moviembre | Diciemt Total
1975
1976
1977
1978
1973
1980
1981
1982
1983
1984
1985 1]
1986 1]
1987 900 1800 1935 7785 2970 5450 3240 4455 2115 30650
1988 3330 3258 4185 3825 3240 5400 5700 3546 6030 G244 2445 7830 BO033
1333 3600 4527 2790 3240 7020 5850 4320 9801 13725 8631 5210 13113 52827
1930 7200 [=leEE] 6912 8328 12780 8120 6943 9648 7479 11196 10017 7B50 103041
1921 5256 63912 4716 7353 3681 3249 5741 7245 6534 9287 4592 21978 86571
1992 9333 6327 5661 4800 6543 2585 7352 9087 15015 14409 10755 15732 107316
1993 4283 9810 6848 4788 4128 11808 977 12705 14292 6729 9573 13701 107853
1994 3867 9837 9354 3330 5951 6246 9114 13587 27927 32553 28035 44508 195639
1995 15138 16536 17988 17930 30771 325689 36465 51410 38613 44052 44646 40059 386247
1996 27963 13032 18608 21568 30670 38264 36720 44268 40800 E1536 51240 44928 429895
1937 31656 17400 13332 34557 33078 25260 40827 32796 50172 41208 46584 25116 421986
1338 52952 11412 21120 40080 20964 32532 59100 48660 49188 43788 42995 53316 495108
1932 48636 45860 32832 26044 23652 3716 17712 45176 47170 52884 46423 59024 491034
2000 46536 21468 18000 22458 13730 5280 33218 70433 58962 61748 67696 60188 483787
2001 20660 31056 35052 21840 37260 21258 22254 30424 50538 42018 61868 42582 416830
2002 14600 11532 32253 30886 44468 38902 40198 31796 36362 40804 32692 36048 390541
2003 20640 16552 25196 37532 31320 32438 35741 32778 38396 53919 33438 46608 410595
2004 29712 34466 31220 332174 30642 458214
Promedio 19796,2222| 15924 7847 | 17005 6471| 36492 5412| 19539,8889| 18030,7/059| 22434 B471| 26842 9412| 29864,2941| 31562,1176] 29804 5294| 335115294 2579105
Minirno 900 3258 2790 3240 1800 1935 4320 2970 5450 3240 4455 2115 1]
M4ximo 52952 459860 35052 332174 44468 38302 59100 70433 55962 61836 67698 59024 495108
Tipo Mercado: PRECIOS MAYORISTAS
Subsector: FRUTAS
Producta: PIRA
Unidad: §/UNIDAD
Precios: REALES sin WA con el IPC de 05/2004
Afio Ene Feh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Hov Dic Prom
1978
1976
1977
1978
1979
1980
1981
1982
1983
1984
1985
15966 5727 565 5583 931 8615 5452 527 6 5348 5605 5652 7947 5740
1967 925 10526 3105 5083 5335 5166 585,1 6447 5hE,2 532
1988 7552 5355 7472 552 7473 5242 7089 7543 8018 524 8132 7084 7491
1989 B33 .4 5528 626.2 6112 5955 E26 B B01.5 6053 7495 297 2 B025 8681 B22 B
1930 B26 B B81.3 B31.6 565 5 E09 3 5943 5828 2471 537 4 5303 5065 5285 5785
1931 5825 5718 5B B 5508 SB6,3 8321 8551 6784 7118 B27 5 75 5568 6504
1932 6258 6413 6328 685 6243 BE1 4 BE2.4 65,1 6498 B23E5 5918 6044 6373
1983 6029 6199 5848 5628 5064 6245 6119 6232 5702 543 5224 5142 5785
1984 5327 522 5202 460,5 4899 5227 515 4952 5152 4853 4953 4816 5038
15955 4965 5218 5012 4794 4931 474 450 437 4605 4506 4344 4417 4695
15956 BEE 4453 435 437 2 4299 A06 416 4 4513 437 4 47295 4227 017 1276
1997 411 5105 5297 5221 1558 4742 4431 567 2 5159 5052 4832 4373 4953
1998 3899 05 B 838.3 4311 4232 4528 4358 4642 486 5 477 4 496 4 4308 4736
1939 4242 4168 440,68 5355 4781 406 B 4115 464 5 454 4165 431 4456 4438
2000 4228 3501 3658 3507 3841 IE 398 3668 3898 41158 358 EEEE 797
2001 3067 4122 3802 4004 4109 4222 4628 4604 4781 502 505 497 4433
2002 6452 7B7.T 670.2 5291 5159 5013 5461 6268 6297 5439 55896 5562 5911
2003 547 5215 4811 4912 4803 47158 5573 5342 5915 5442 5258 5167 5219
2004 BEE S E 5636 5651 5775 5551
19752004
FPromedio 668,5 57496 5653 561,56 5314 660,9
Minimo 3809 390,1 3658 365,49 J69,5 3797
Maximo 928,0 965,0 8589 968,2 7947 8749
1999-2003
Promedio 4872 501,7 4677 4614 4479 4346 475,2 44909 508,6 4836 476,8 4757 476,0
Minirno 396,7 390,71 365,8 360,7 3541 376 398,0 366,85 3898 4115 365,49 369,59 3797
Maxirno 6452 7677 670,2 5359 5159 5013 5873 6288 6297 6442 5596 565,2 8911
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Volumenes Tranzados en el Mercado Mayorista Producto: Pifia Unidad: Kilo

Afio Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre| Octubre | Noviembre | Diciemk Total
1975
1976
1977
1978
1973
1980
1981
1982
1983
1984
1985
1986
1987 900 1800 1935 7785 2970 5450 3240 4455 2115 30650
1988 3330 3258 4185 3825 3240 5400 5700 3546 6030 G244 2445 7830 BO033
1333 3600 4527 2790 3240 7020 5850 4320 9801 13725 8631 5210 13113 52827
1930 7200 [=leEE] 6912 8328 12780 8120 6943 9648 7479 11196 10017 7B50 103041
1921 5256 63912 4716 7353 3681 3249 5741 7245 6534 9287 4592 21978 86571
1992 9333 6327 5661 4800 6543 2585 7352 9087 15015 14409 10755 15732 107316
1993 4283 9810 6848 4788 4128 11808 977 12705 14292 6729 9573 13701 107853
1994 3867 9837 9354 3330 5951 6246 9114 13587 27927 32553 28035 44508 195639
1995 15138 16536 17988 17930 30771 325689 36465 51410 38613 44052 44646 40059 386247
1996 27963 13032 18608 21568 30670 38264 36720 44268 40800 E1536 51240 44928 429895
1937 31656 17400 13332 34557 33078 25260 40827 32796 50172 41208 46584 25116 421986
1338 52952 11412 21120 40080 20964 32532 59100 48660 49188 43788 42995 53316 495108
1932 48636 45860 32832 26044 23652 3716 17712 45176 47170 52884 46423 59024 491034
2000 46536 21468 18000 22458 13730 5280 33218 70433 58962 61748 67696 60188 483787
2001 20660 31056 35052 21840 37260 21258 22254 30424 50538 42018 61868 42582 416830
2002 14600 11532 32253 30886 44468 38902 40198 31796 36362 40804 32692 36048 390541
2003 20640 16552 25196 37532 31320 32438 35741 32778 38396 53919 33438 46608 410595
2004 29712 34466 31220 332174 30642 458214
Promedio 19796,2222| 15924 7847 | 17005 6471| 36492 5412| 19539,8889| 18030,7/059| 22434 B471| 26842 9412| 29864,2941| 31562,1176| 29804 5294 33511,5294| 286567 222
Minirno 900 3258 2790 3240 1800 1935 4320 2970 5450 3240 4455 2115 30650
M4ximo 52952 459860 35052 332174 44468 38302 59100 70433 55962 61836 67698 59024 495108

Tipo Mercado: PRECIOS MAYORISTAS

Subsector: FRUTAS

Producto: PLATAND

Unidad: §/KILO

Precios: REALES sin WA con el IPC de 05/2004

Afio Ene Feh Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Hov Dic Prom
1978
1976
1977
1978
1979
1980
1981
1982
1983
1984
1985
1986 3947 3673 4088 437 4215 3223 3303 3656 3695 3692 4051 3792 3828
1987 3767 3218 3589 %636 350 3492 3452 358, 1 370 360,1 359 4 Rl 360, 1
1985 3371 290 B 3604 3746 3735 3675 3545 3752 3945 045 3558 37 6 367 2
1989 3365 3552 3944 3968 3797 3769 3851 3798 397 8 3909 389 3603 3763
1930 3597 3527 348 A 3923 377 4 3922 3779 3718 366 6 3721 358 3699
1931 3591 3608 4154 4416 457 5 5031 4453 4301 4435 444 4118 EEN 4251
1932 305 374 3734 3838 3768 3568 3718 363 3587 3458 w072 2936 3567
1983 2853 281 304.2 2746 2812 2744 263.2 2562 2598 2879 2854 2494 23
1984 2017 2427 2463 2347 2435 2404 226 278 Z324 2354 2333 2176 2351
1985 2239 2273 2384 244 1 224 1 207 3 2058 215,1 7367 739 2258 723 7255
[EES 1859 2013 2154 2177 225 2276 212,1 206 2047 201 4 234 265 2141
1957 227 9 266 B 278 735 2605 7395 2137 216 7265 2206 217 2168 7363
1998 2285 2542 263.4 2416 2827 223 234F 2386 206 5 193 2124 196 22587
1939 1663 1805 1928 1874 167 9 2017 177 .8 190,2 1893 2002 1835 168,58 1838
2000 1735 147 .8 168.3 150 146 1583 138.3 1636 156,1 157 .3 1705 168.3 158 4
2001 1898 161.7 163.6 1661 1887 191.2 186.3 1928 1926 22 2805 2173 1902
2002 1889 1936 272 1973 182 6 1959 182.3 1826 189 27 4 1957 2194 1997
2003 1922 1751 192,3 1882 196 4 167 4 2068 186.7 169 4 2194 1833 152 188 6
2004 1707 1613 2156 270 4 1601 187 4
19752004
FPromedio 2631 260,2 2824 2740 2639 2715
Minimo 166,3 1472 1636 170,85 169,0 1584
Maximo 3947 3873 419,4 411.8 379,2 4251
1999-2003
Promedio 1781 171.7 190,85 177.8 1723 187.0 1799 1845 1783 205,2 198,7 186,7 194,2
Minirno 166,3 1478 163,86 160,0 146,0 1989 1389 163,86 156,1 1979 170,48 1469,0 1584
Maxirno 1922 1936 22749 1973 196,4 2017 206,8 1926 1926 2274 2808 2194 1997

Fuente: Industrializadora Agricola Disfrutar S.A.
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Anexo 4

Cotizacion equipo U.H.P.

AC B PECX/02-1352/JRY

PRESSURE > SYSTEMS

[ 1. PURPOSE OF THE BUDGETARY ESTIMATION |

The equipment and services supplied are described in the attached technical specification
classified PEET/00-0460/LCW/MRD index 02.

This equipment will be installed , in CHILI, in the BUYER's factory who will be the enduser.

This budgetary estimation has been made in CIF conditions, in accordance with the ICC
INCOTERMS, 2000 edition.

This budgetary estimation includes :

Supply of the assembled equipment,

Inspection and acceptance of the equipment above in ACB Pressure Systems factory,
Packing of the equipment,

The transport between ACB Pressure Systems factory and the BUYER's factory.
Installation,start up and commissioning of the equipment, training in the BUYER's factory

Technical documentation of operating the equipment, in Spanish language,

( travel and living expenses included ),

2.

BUDGETARY PRICES |

The prices of the equipment and services supplied are as follows :

* ACIP 5000/31/9 HB CIF 280 500 EUROS
* INSTALLATION/START UP/ COMMISSIONING 13 000 EUROS
* SPARE PARTS 9 600 EUROS

The prices referred to above are excluding tax. The prices are firm and cannot be revised
within the period of validity of the tender.
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-

AC B PECX/02-1352/JRY

PRESSURE » SYSTEMS

|3. PAYMENT ]

Payment will be made fo ACB Pressure Systems bank in accordance with the following terms:

O 30 % of the total amount of the contract upon order;
O 30 % of the fotal amount of the contract 3 months after coming into force;

O 40 % of the total amount of the contract at shipment;

4, ESTIMATED DELIVERY TIME

The delivery time Ex-works Nantes, France is estimated at : 7 months

&% oo "‘—./& il
Olivier Jarry Alain Petiot
Sales Engineer Sales Manager
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Anexo 5

Costeo por tipo de Pasta de Fruta.

Frutilla Pasta Kilos/aiio= 29,376.00 Fruta Fresca Costo Total Costo Total Costo Total
Cr kg olt Fendimiento | Costo x item Kilos f afio  |Anual afiol Anual afio2 Anual afind
Pulpa 1000 405 93.75% 432 14,374.34 5821 607 .52 8732411.28 11,643,215.04
Aziicar 1405 290 407.45 1893370 5 490,773.11 5,236 15967 10,981 546522
Acido Citrico 4 780 42,12 7270 567 B0B.73 85141010 1,135.213.47
Saborizante 94 10000 940 126674 12 BE7 386.74 19,001 080,10 25334,773.47
Colorante 157 Q000 1413 2116 190.415.08 285 52262 380,5830.16
Pactina 10 10000 100 134 76 1347 594 53 2021 381 .50 2 F95 188 67
Total Bruto 256457 35,458 40
Eendimuento 85%
Total 2,179.88 19357
Enwvaset+cajatest 338
Costo Lkg = 887.98
Costo 1kg C/E 1225.983
Kiwi Pasta Kilos/aiio= 8,812.80 Fruta Fresca Costo Total Costo Total Costo Total
ar kg olt Fendimiento | Costo x item Kilos f afio |Anual Anual afio2 Anual afind
Pulpa 1000 86,805 45.96% 188.87 9,097.00 789 ,665.30 1,184 497 95 1,579,330.60
Aziicar 1351 290 391.8 3648 51 1535 067 .07 2457 100,60 3.276,134.14
Acide Citrice 22 780 17.9 69,48 54,192.43 B1,288.64 108,384 .86
Acido Ascorbico 10 a000 a0.0 30.21 181 245,58 271,868.38 36249117
Saborizants 82.8 10000 828.0 25012 2.501,189.06 375178360 500237813
Colorante 3 2000 7.0 .06 81 56051 122 34077 163,121.03
Pectina 10 10000 100.0 30.21 30207597 453,113.96 604,151.95
Total Bruto 24798
Eendimiento 25% 15,13458
Total 2,107.83 1613.60
Envasetcajatest 333
Costo Lkg = 7B5.53
Costo 1kg C/E 1103527
Luacuma Pasta Kilos/afio= 44,064 .00 Fruta Fresca Costo Total Costo Total Costo Total
ar $$fkg olt Pendimiento | Costo = ttem Kilas / afio  [Anual Anual afio2 Anual afind
Fulpa 1000 5724 f1.87% 925.17 43929 55 25145 274 74 37T A2 50,290 549 49
Aziicar 200 290 2320 21743.37 5,305 577 .40 9,455 366.10 12,611,154.80
Acide Citrico 18 780 14.0 48923 381.5596.15 572,394.22 763,192.30
Acido Ascorbico 10 a000 a0.0 27179 1530,752.78 244612916 3,261 50555
Saborizants 603 10000 6030 1638.91 16,389,085 .40 24 58359810 32,778,130.80
Colorante 9.04 000 214 24570 2.211,300.76 331695115 4,422 601.53
Pectina 10 10000 100.0 27179 271722129 4,076 551.94 543584259
Total Bruto 1907.24
Eendimiento 25%
Total 1,621.24 201557
Envase+cajatest 333
Costo Lkg = 1243.23
Costo 1kg C/E 1581.226
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Manzana Pasta Kilos/afio= §812.8 Fruta Fresca  |Costo Total Costo Tatal Costo Total
qr $ikgolt Rendimiento| Costoxitem | Kilog/afin  |Anoal Anual afio2 Anual afio3
Pulpa 1000 128385 T3% 175,87 472904 BO7,135.39 910 707 69 1,214 276,79
AZlcar 1750 290 5075 604135 1,751 99281 2 B27 9891 3,503 985 62
Acido Citrico 168 730 131.0 57597 452 37663 575 564.94 904 753.25
Ac. Ascorbico 10 6000 a0.0 34.52 20713215 310 59823 414 26431
Saborizante G0 10000 H00.0 20713 207132155 3,106 95232 4,142 B43.09
Colorante 15 9000 135 318 45 ,604.73 5990710 93.209.47
Fectina 138 10000 13R.0 47 64 476 403 95 714 B05. 53 952 507 91
Total Bruto 30033
Eendimuento 85%
Total 2,552.81 125,91
Envase+cajatest 328
Costo Lkg = £36.81
Costo 1kg C/E 974,911
Pifa Pasta Kilos/aiio= 23,500.80 Fruta Fresca  |Costo Total Costo Tatal Costo Total
ar $ikgolt Rendimiento | Costoxitem | Kilos/afin  |Anoal Anual afio2 Anual afiod
Pulpa 1000 B57 45 48 73% 134917 19964 71 13,125 801 48 19668 7023 26,251 B02 97
Azlcar 1718 290 498.2 16714.0% 4 847 08539 T.270p25.09 9694 170.78
Acido Citrico 43 780 335 41834 32630413 489 456.20 552 608.26
Ac. Ascorbico 10 6000 a0.0 97.25 583,728.352 875 592,45 1,167 45664
Saborizante 55 10000 ER0.0 53508 5.350,842.93 5.026 264,40 10,701 6B5.86
Colorante 137 9000 123 1333 119.956.17 179 934,25 23991234
Pectina 145 10000 145.0 141.07 1410 676.77 211601516 282138355
Total Bruto 2841.87
Eendimiento 25%
Total 2,415.59 2648.26
Envasetcajatest 333
Costo Lkg = 1096.32
Costo 1kg C/E 1434.320
Durazno Pasta Kilos/afio= 8,812.80 Fruta Fresca Costo Total Costo Total Costo Total
qr $ikgolt Rendimiento| Costoxitem | Kilos/afin  |Anoal Anual afio2 Anual afio3
Pulpa 1000 22626 62 .96% 389,37 6074 54% 137442741 2,061 B41.11 2,745,854 .82
AZlcar 1542 8 290 447 4 5900 454 171114326 256671489 3,422 286 52
Acido Citrico 755 780 539 288.752 22522692 337 340,38 450,453 .84
Ac. Ascorbico 125 6000 5.0 47807 28684019 430 260,29 57358039
Saborizante 652 10000 6520 245 360 2,493 5597 42 3,740 359512 4 BET7 194.83
Colorante 143 9000 129 5469 4922178 7383267 93,443 .55
Fectina 135 10000 1349 491582 51582050 77373154 1031 64179
Total Bruto 271091718
Eendimiento 85%
Total 2,304,28 1740.41
Enwvaset+cajatest 338
Costo Lkg = 755.30
Costo 1kg C/E 1093.297
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_ Fruta Fresca  [Costo Total Costo Total Costo Total
qr $$kgol Rendimiento| Costo xitem | Kilos / afio |Anual Anual afio2 Anual afio3
Pulpa 1000 56025 85.18% aR7.72 1227092886 | 6,874 787.90 10,312,181.84 13,743 575,79
Azlcar 1532 290 444 3 16013.04188 | 464378215 B 965 673.22 9,287 564.29
Acide Citrico 233 7380 221 295802275 23072577 345,085 66 451 451.65
Ac. Ascorbico 10 5000 a0.0 104 5237721 B27 142,63 940,713.95 125428526
Saborizante 574 10000 5740 589 5664517 | 54999 B64.52 5,999 45675 11,993 329.03
Colorante 428 9000 385 44 73617445 402 B25.57 B03,938.36 805.251.14
Pectina 132 10000 1316 137 5522388 | 1376552239 206328358 275104478
Total Brute 2645,1299
Eendumento 85%
Total 2,248.37 1928.20
Envase+cajatest 338
Costo 1kg = 857 B0
Cogte Lkg C/E 1195.599
Guindas acidas pasta Kilos/aiio= 23,500.80 Fruta Fresca  |Costo Total Costo Total Costo Tatal
ar $Pkgol Rendimiento| Costo xitem | Kilos £ afic |[Anual Anual afio2 Anual afio3
Pulpa 1000 5022 71.80% £99.44 15633.637 785121256 11,776,818.84 16,702 42512
Azlcar 1371 290 3976 15385 408 446292645 B 594 352 67 5,925 856,89
Acido Citrico 50 780 39.0 561.248 437 7731 56 559 BB 875 54621
Ac. Ascorbico 10 5000 a0.0 112.250 673 497.09 101024563 1,346 59417
Saborizante 193 10000 1930 216.642 2,166 41563 3249625 44 433283126
Colorante 053 000 43 5,945 53 543.02 80,314.53 107 086.04
Pectina 123 10000 1225 137.552 1,375 52239 206328558 275104478
Total Bruto 24£63.08415
Eendimiento 85%
Total 2,093.62 1516.34
Envase+cajatest 338
Costo 1kg = 72427
Costo 1 kg C/E 1062269
Damasco Pasta Kilos/afio= 8,812.80 Fruta Fresca Costo Total Costo Total Costo Total
qr $$kgol Rendimiento| Costo xitem | Kilos / afio |Anual Anual afio2 Anual afio3
Pulpa 1000 24975 93.50% 26711 4178.33 1,043 535.99 1.565,305.49 2087 077.98
Azlcar 1542 8 290 4474 6027 32 1,747 92351 2 B21 88526 3,495 847 02
Acide Citrico 50 7380 39.0 19534 1582 362.96 225 544 44 304 72592
Ac. Ascorbico 10 5000 60.0 39.07 234 40455 35160683 468 ,809.11
Saborizante 226 10000 2260 8329 882 923.82 132438573 1,765 347 .64
Colorante 15.27 9000 1374 59,66 536 903.63 805,355.45 1,073 380726
Pectina 132 10000 132.0 4148 515520590 77373154 1,031 B41.79
Total Brute 2653,87325
Eendumento 85%
Tatal 2,258.79 1208.99
Envase+cajatest 338
Costo 1kg = 58028
Costo 1kg C/E 918,278
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Mango Pasta Kilos/aiio= 7,344.00 Fruta Fresca  [Costo Total Costo Total Costo Total
ar $$kg ol Rendimiento | Costo xitem | Kilos f afic |[Anual Anual afin2 Anual afiod
Pulpa 1000 1350 65 05% 075,33 5243 82 7079 16295 10 618,744 42 14,158 325 89
Azlcar 1428 5 290 4143 487277 1,413 102,56 2,119 653.84 2826 20512
Acide Citrico 149 Ta0 14.8 64,81 50 552.62 7582093 101,105.23
Ac. Ascorbico 10 5000 a0.0 34.11 204 BBE.47 306,999.70 409 332,93
Saborizante 54 10000 5400 184.20 1,841 99820 276299730 368399640
Colorante 8.8 000 79.2 30.02 270,158.74 405,239,560 540 319.47
Pectina 126 10000 1260 42,99 429 835075 B44,776.12 §59.701.49
Total Bruto 25329015
Eendimiento 85%
Tatal 2,152.97 3309.63
Envase+cajatest 338
Costo 1kg = 153724
Costo 1 kg C/E 1875.240
Chirimoya Pasta Kilos/aiio= 29,376.00 Fruta Fresca  |Costo Total Costo Total Costo Tatal
qr $$kgol Rendimiento| Costo xitem | Kilos / afio |Anual Anual afio2 Anual afio3
Pulpa 1000 6453 66.76% 95660 2106%.62% | 135096 231.62 20,394 347 43 27192 463.23
Azlcar 13714 290 3977 19250.228 5,594 166.14 9,291,249.21 11,188 332.20
Acide Citrico 16.1 7380 126 226 464 176 641.89 264 962,83 35328377
Ac. Ascorbico 10 5000 60,0 140661 843 965.06 1265947 59 1,687 93012
Saborizante 469 10000 4090 659 699 5 556 993,56 9,895 45034 13,193 98712
Colorante 0.35 9000 3.2 4823 44 308.17 BB 462,25 83 616.33
Pectina 122 10000 122.2 171 940 1,719 402 99 2 579,104 45 3,438 80597
Total Brute 2456,97375
Eendimiento 85%
Tatal 2,088.43 203125
Envasetcajatest 338
Caosto 1kg = 97262
Costo 1kg C/E 1310621
_ Fruta Fresca  [Costo Total Costo Total Costo Total
ar $Pkgol Rendimiento| Costo xitem | Kilos £ afic |[Anual Anual afio2 Anual afio3
Pulpa 1000 862 65 95.56% 875,25 10408.85521 | B8,979,198.94 13,468,790.42 17,958 39789
Azlcar 15714 290 4557 1612094183 | 4EB7507313 7012 B09.70 9,350 ,146.26
Acide Citrico 46 Ta0 359 471.9125138 368,091.76 552,137 64 736,183.52
Ac. Ascorbico 5000 0.0 0 -
Saborizante 45 10000 4500 461.6535461 | 4516 535.46 5592480319 923307092
Colorante 19.2 000 1728 196 9721797 | 177274862 2B59,124.43 3,545 49923
Pectina 134 10000 1341 1375522388 | 137652239 206328558 275104478
Total Bruto 2695008
Eendimiento 85%
Total 2,290,786 212372
Envase+cajatest 338
Costo 1kg = 927.08
Costo L kg C/E 1265.082
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Maracuya Pasta Kilos aiio= 7,344.00 Fruta Fresca  [Costo Total Costo Total Costo Total
qr $ikgolt Rendimiento | Costoxitem | Kilos/afin  |Anoal Anual afio? Anval afiod
Pulpa 1000 12555 55% 2982.73 6243733 7 839,006 99 11,758 510.48 15 678,013.958
Azlcar 1442 290 418.2 4951905 1436,052.35 2184075858 287210477
Acide Citrice 0324 780 03 1.168 21071 1,366.07 1,821.42
Ac. Ascorbico 6000 0.0 0.000 - -
Saborizante 605 10000 6050 207760 2077 p02.21 311640332 4,155,204 42
Colorante 052 9000 56 2129 19,162.02 2874303 35832403
Pectina 125 10000 125.2 42985 429 850,75 bdd 77612 859,701.49
Total Bruto 2515.9773
Eendimiento 25%
Total 2,138.58 3436.93
Envasetcajartest 333
Costo Lkg = 1B07.11
Costo 1 kg C/E 1945.104
Papaya Pasta Kilos/aiie= 23,500.50 Fruta Fresca  |Costo Total Costo Total Costo Total
ar $kgolt Rendimiento | Costo x item Kilog / afio |Anual Anual afio2 Anual afiod
Fulpa 1000 186.3 58.26% 319.77 1700284462 | 3167 B29.95 4,761 444,93 5,335,259.90
Azlcar 1700 290 493.0 1683995736 | 4883587 64 732538145 9767 17827
Acido Citrico 20 780 156 1921171455 164 531.37 231 79706 309,062.75
Ac. Ascorbico 10 G000 a0.0 9905857273 594 351744 89152715 1,1858,702.87
Saborizante 451 10000 451.0 446 7541463 4 467 541 63 570131245 85935083 26
Colorante 209 9000 18.8 207032417 186,329.18 279 493,76 37265535
Pectina 134 10000 1289 1375522388 | 137552239 2063 283.50 2,751 04478
Total Bruto 279107595
Eendimento 85%
Taotal 2,372.41 1497.04
Enwase+cajatest 328
Coste Lkg = £31.02
Coste 1kg O/E 969.021
Platano Pasta Kilos/aiio= 23,500.80 Fruta Fresca  |Costo Total Costo Tatal Costo Total
ar $ikgolt Rendimiento | Costoxitem | Kilos/afin  |Anoal Anual afio2 Anual afiod
Pulpa 1000 23355 66 06% 353.54 1829842 4 2735585 55 6541039333 8,547 19110
Azicar 1200 290 348.0 1450552 4,206 601.35 5,309 902.07 841320276
Acide Citrice 13 780 14.0 217.58 169,714 61 254 571.91 3394291
Ac. Ascorbico 10 6000 a0.0 120 88 F25,276.10 1,087 914.15 1,450 582,20
Saborizante 461 10000 451.0 557.25 5.572538.04 5,358 B07.06 11,145 076.07
Colorante 176 9000 158 21.27 191 472.89 287 209.34 38294575
Pectina 114 10000 113.8 137.55 137552239 206326558 275104478
Total Bruto 2287.2393
Eendimiento 25%
Total 1,244.15 1266,22
Envasetcajatest 333
Costo Lkg = 70273
Costo 1kg C/E 1040.730
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Anexo 5.

Costo directo de produccién primer afio (pesos)

1)
& & §§ .§;’ £ D &g#‘ ‘é;& gﬁ'ﬁ _gyé;f 5;'6& e
N s S S A S AL
Lucuma 35086653 | 25.065.322 63.155.975
FPrutilla 19852927 |14.952.259 34.505.166
Chirimotya 2h648.956| 9326893 34975548
Pifia 6313475 (23991 205 30.304 650
Papaya 9146409 12505057 21951 527
Platana 1545835 [ 8.729.176 11675011 25,350,022
Frambuesa (19410105 7992 39 27.402 501
F. del Bosque 19.736 377 | 0.5h75.792 20315109
Guinda 22928603 | 22.925 063
Manzana Bg22880 | 2811430 5434280
Kivn 9520435 9520435
Dhrazna 9275671 9278871
Damasea £.952.540 Be9118 | 7822058
Ilango 11.5936 427 11.5936 427
Ilaracuya 12252522 12252522
20303045 |27 728773 | 20.003.933 | 24271 327 |353.915.125 | 3h.086.653 [ 34.352.797 (29614 00k | 25 460,356 | 28879520 26027 250 (23797 751 | 344.133.954
Costos directos segundo afo (pesos)
5 i
A A B B O A $ g
s N SN AL
Lueurna B2R29979 142103983 94 733963
Fratilla 295295391 22423353 §1.757.749
Chirimotya 35473433 13990339 F2463.773
Pifia 9470213 |35.956.805 4k 457020
Papaya 13.719.704 |19 207 556 32.927.290
Platano 2915753 [14.593 764 17 B12.517 3R.0258.033
Frambuesa 29115155 |11 935 594 41.103.752
F. del Bosque 29604 555 | 9.8658.153 39472753
Guinda 34392995 | 534392 995
Ianzana G.434.290 [ 4217145 12,651 436
Kivri 14 280,652 14 280 652
Durazno 13.915.007 153918007
Damasco 10.425.410 1303676 | 11.733 086
IMango 17.904 640 17904 &40
Iaracutya 18.3758.783 15.378.783
39.544 565 |41 593159 |37 505699 [36.406.990 | B0.G77 167 | 52629979 |B1.574.190 |44 421 .095 |42 090579 43319730 |39.940.874 35690671 | 516.200.931
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Costos directos de produccion Tercer afio (pesos)

1]

e S e S Se e i § 4 f A

A A N A NN S L
Lucurma 70.173.306 | bb 138 b4k 126,311 950
Frutilla 39105888 | 29.504 477 89010332
Chirirnoya Fl297911| 15853786 B9 951 897
Pifia 1252695047 952 410 B0.e09 360
Papaya 18202939 | 26610114 43903053
Platano 3091670 (19458362 23350022 46,700,044
Frambuesa |35.520.210|15.984.792 R4 805002
F. del Bosque 39472753 (13157 554 hZ2p3a0.338
Cuinda 45857 320 | 45857 328
Manzana 11.245.720( b622 860 16.8608.581
Kiwi 19,040 569 19,040,569
DCurazna 15.057 342 15,057 342
Damasco 13805380 1738235 [ 150441158
Iango 23872883 23872883
Maracuya 24 505044 24 505044
R2726,090 | b5 457 hde (R0O07 G660 (45 542 6R4 (67 836,249 70,173,306 |68 765 505 | B0 228 131 |be 920 771 | B7789R40 |53.254.499 (47 595 el | 685 267 908
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ANexo 6.

Plano de ubicacion de la Fabrica.
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