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ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD TECNICO- ECONOMICA DE UNA
PLANTA EXTRUSORA DE CEREALES PARA ABASTECER AL
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR (PAE) DE LA JUNTA
NACIONAL DE AUXILIO ESCOLAR Y BECAS (JUNAEB).
TECHNICAL-ECONOMIC PREFEASIBILITY STUDY OF A CEREAL
EXTRUSION PLANT TO SUPPLY THE NATIONAL SCHOOL FEEDING

PROGRAM (PAE) OF THE NATIONAL BOARD OF SCHOOL ASSISTANCE
AND SCHOLARSHIPS (JUNAEB).

Palabras claves:

RESUMEN

El presente estudio evalla la pre factibilidad técnico — econdmica de una
planta de extrusion de hojuela de cereal para abastecer al 100% del PAE de
JUNAEB para la region de Nuble, la ubicacion de la planta de produccion
estara en la comuna de Chillan Viejo, Regién de Nuble.

El estudio de mercado revel6 que la demanda total de raciones es de
987.670 mensuales, lo que corresponde a un 3,3% de la demanda nacional
aproximadamente con un precio de venta de Ch$45 por racién. La inversion
en maquinaria y equipos industriales para implementar la planta de procesos
gue produzca 326 toneladas anuales es de MMCh$163,2, por otra parte la
inversion en capital de trabajo para el proyecto es de MMCh$112. Los costos
totales del proyecto ascienden a MMCh$426,3, incluyendo costos fijos y
variables. El proyecto se evalu6 a un periodo de 10 afios considerando una

tasa de descuento del 10% real anual en su escenario base. Se analizaron 3



variables de sensibilidad, tasa de descuento, volumen de ventas y precio de
venta.

Los resultados de la evaluacién econdmica indican que el proyecto puro en
su escenario base, evaluado a una tasa del 10% real anual, es
econdémicamente factible, alcanzando un VAN 10%REAL ANUAL positivo de
MMCh$73,3, con TIR del 15% real anual. El volumen minimo de ventas que
debe tener el proyecto para asegurar la factibilidad econdmica es de
10.152.000 raciones anuales, lo que corresponde a 305 toneladas, un 93,4%
de las raciones en su escenario base. El precio de venta minimo que debe
tener cada racién considerando un volumen de venta constante para que el
proyecto sea factible es de Ch$44.

Se puede concluir que el proyecto puro en su escenario base es

econdmicamente factible de ser realizado.



TECHNICAL-ECONOMIC PREFEASIBILITY STUDY OF A CEREAL
EXTRUSION PLANT TO SUPPLY THE NATIONAL SCHOOL FEEDING
PROGRAM (PAE) OF THE NATIONAL BOARD OF SCHOOL

ASSISTANCE AND SCHOLARSHIPS (JUNAEB).

Keyswords:

ABSTRACT

This study evaluates the technical-economic prefeasibility of a cereal
extrusion plant to supply 100% of the School Feeding Program (PAE) of the
National Board of School Assistance and Scholarships (JUNAEB) for the
Nuble region. The production plant will be located in Chillan Viejo, Nuble
Region, Chile.

The market research revealed that the total demand is 987,670 school meals
monthly, which corresponds to about 3.3% of the national demand, with a
selling price of 45 Chilean pesos per meal. The investment in machinery and
industrial equipment to implement the processing plant to produce 326 tons
annually is 163,2 million Chilean pesos. Additionally, the working capital
investment for the project is 112 million Chilean pesos. Total project costs
reach 426.3 million Chilean pesos, including both fixed and variable costs.
The project was evaluated over a 10-year-period, considering a real annual
discount rate of 10% in the base-case scenario. Three sensitivity variables

were analyzed: discount rate, sales volume, and selling price.



The results of the economic analysis showed that the project, which was
evaluated at a 10% real annual discount rate, is economically feasible in the
base-case scenario, reaching a positive NPV of 73.3 million Chilean pesos
with an annual IRR of 15. The minimum sales volume to ensure economic
feasibility is 10,152,000 meals a year, corresponding to 305 tons and
accounting for 93.4% of the meals in the base-case scenario. The minimum
selling price per meal, considering a constant sales volume to ensure the
feasibility of the project, is 44 Chilean pesos.

The obtained results allow concluding that the project is economically feasible

in the base-case scenario.



1. INTRODUCCION

La extrusion es un proceso operacional de moldeado de un producto
parecido a una pasta, forzandolo a través de una restriccion o troquel (Riaz,
2000). Se trata de un proceso continuo que involucra el trabajo y la
compresion para formar una masa semisolida, que aplica una serie de
operaciones unitarias que se combinan entre si: mezclado, amasado,
cizallamiento, calentamiento, enfriamiento, texturizacion, deshidratacion,
expansiéon y coccion térmica (Guy, 2001).

Las principales ventajas de la tecnologia de extrusibn comparadas con los
métodos tradicionales de procesado de alimentos son: adaptabilidad,
diversidad en las caracteristicas del producto, eficiencia energética, menor
coste de produccién, espacio fisico, alta calidad de producto y sin efluentes
(Riaz, 2000).

Tradicionalmente se ha aplicado este proceso a las harinas para la
elaboracion de cereales de desayuno, barras de cereal, snhacks, etc.
(Ballarat, 2017).

Los alimentos extruidos han experimentado un auge estos Ultimos afios
consumiéndose como snacks (Ballarat, 2017). El estilo de vida actual ha
favorecido la comercializacion y consumo de este tipo de alimentos,
especialmente en la poblacion infantil, etapa crucial en el crecimiento y
desarrollo de las personas (Ballarat, 2017).

El Programa de Alimentacion Escolar (PAE) consiste en la entrega de

alimentos de calidad tanto nutricional como alimentaria y sanitaria



correspondiente a desayuno, almuerzo y colacion durante la jornada escolar
por aproximadamente 190 dias al afio en establecimientos educacionales,
principalmente publicos (Barrios et al., 2013). Ademas de los particulares
subvencionados que estén adscritos al PAE (JUNAEB, 2023)

El PAE es reconocido internacionalmente como un modelo exitoso de politica
publica: La Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) lo identifica como un aporte para terminar con el hambre
en el mundo. (Sternadt et al., 2021)

Los objetivos son apoyar la nutricion y facilitar la asistencia a clases de todos
los estudiantes para asi contribuir a evitar la desercién escolar. (JUNAEB,
2022)

El beneficio de alimentacién es nominativo, es decir, se entrega a cada nifio
segun su situacién socioecondmica, y cubre actividades curriculares y extra
curriculares durante el afio lectivo y en vacaciones de invierno y verano.

(JUNAEB, 2022)



2.

2.1

OBJETIVOS

Objetivo general

Desarrollar un estudio de pre factibilidad técnico-econémica para una planta

de extrusion de cereales en la ciudad de Chillan, region de Nuble para

abastecer al programa PAE de JUNAEB.

2.2

Objetivos especificos
Identificar las condiciones del mercado institucional regional y realizar un
estudio de éste.
Realizar el estudio técnico y de costos, de manera de reconocer los
requerimientos de produccién que exige el desarrollo del proyecto.
Realizar el estudio econémico del proyecto, con el fin de establecer los
supuestos y condiciones con que se realizara la evaluacion econémica.
Realizar la evaluacion econdémica con toda la informacion y supuestos
obtenidos de los estudios técnico y de costos y econdmico para el

proyecto.



3.

ANTECEDENTES GENERALES.
La extrusion comunmente se utiliza para la elaboraciéon de alimentos para
consumo humano y animal, es un proceso versatil que permite fabricar
diversos productos que son altamente demandados en la actualidad como
son el caso de los snacks saludables y los cereales desayuno. (Guy,

2001)

En la regién de Nuble no existen industrias que extruyan cereales, por lo
que realizar un proyecto como éste supone una oportunidad de desarrollo

en la region.

El proyecto consiste en instalar una planta de extrusion para fabricar
cereales de desayuno y asi abastecer a JUNAEB en Nuble a través de su

programa de alimentacién escolar PAE.

Para evaluar la pre factibilidad del proyecto es necesario realizar estudios
de mercado, técnico y de costos, ambiental y econémico, que entreguen la
informacién necesaria para evaluar el proyecto y determinar su factibilidad
considerando ademas algunas variables de sensibilidad como son el

precio y volumen de venta.



4. METODOLOGIA.

4.1 ESTUDIO DE MERCADO

4.1.1 Analisis FODA

Fortalezas.

- La extrusibn es un proceso versatii que permite elaborar diversos
productos (Riaz, 2000), pudiendo adecuarse a las exigencias de los
consumidores.

- Capacidad instalada de la planta.

Oportunidades.

- El consumo de alimentos extruidos va en alza, principalmente de cereales
tipo snacks (Ballarat, 2017).

- Se dispone en la Regién un volumen importante de materias primas para
la planta de procesos, garantizando abastecimiento, mayor calidad en el
producto final y bajos costos de transportes.

- La cercania con Santiago permite relacionarse directamente con las
principales empresas adjudicatarias del programa PAE, siendo una
oportunidad para sellar nuevos negocios.

- En su afdn de descentralizar la producciéon de los alimentos que
componen la dieta alimentaria de los programas PAE, JUNAEB promueve
el contacto entre los concesionarios que entregan los alimentos y los
proveedores locales, realizando “rueda de negocios” anualmente e

invitando a productores de regiones.
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Debilidades.

Las preferencias de los consumidores cambian constantemente, por lo
que la fabrica se adaptara a los diferentes gustos para no perder clientes.
Por ejemplo, si los consumidores prefieren cereales saludables la fabrica
gue no ofrezca opciones saludables puede quedar fuera del listado de
proveedores.

Falta de innovacion: Los alimentos extruidos deben seguir innovando y
desarrollando nuevos productos para mantenerse al dia con las
tendencias del mercado y satisfacer las necesidades de los consumidores;
asi como el cambio en la normativa alimentaria.

El tamafio de la planta est4 acotado para abastecer en su totalidad a la
regién de Nuble, por lo que la intenciéon de abastecer a otro mercado u
otra regidn supondria compra de maquinarias o aumento de turnos para

aumentar la produccion.

Amenazas.

Unico poder comprador: dado que el proyecto se enfoca Gnicamente en
abastecer el PAE esta condicionado a conseguir como cliente Unicamente
a las empresas adjudicatarias. Si bien un contrato con dichos
promovedores garantizaria el desarrollo del proyecto, la no adherencia al

listado de proveedores se convierte en un punto critico.
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- Lo anterior significara la compra de equipos de alto valor y si no se innova
la fébrica perdera su posicion en el mercado y ser superada por la
competencia.

- Mercado inestable y con ciertas particularidades por parte de las

administraciones.

4.2.1 Definicion de mercado objetivo.

El mercado objetivo corresponde al abastecimiento del programa de
alimentacion escolar de JUNAEB en la region de Nuble. El PAE consiste en
garantizar que estudiantes matriculados en establecimientos educacionales
publicos y particulares subvencionados, en los niveles de pre basica, basica,
media, en jornada diurna-vespertina, en condicién de vulnerabilidad, reciban
un servicio de alimentacion saludable, variado, nutritivo, inocuo y sabroso,
gue contribuya con su desarrollo fisico y mental, que favorezca y estimule la
concentracion y aprendizaje necesarios para su desempefio académico.
(JUNAEB, 2023)

En el contexto escolar chileno se inserta el PAE a cargo de JUNAEB,
entregando diariamente aproximadamente 4 millones de raciones de
desayuno y almuerzo, dentro de los cuales cerca de 450.000 son entregadas
a preescolares y el resto a alumnos de educacion basica y media de todo el
pais.

Entregar un alimento de calidad es un factor que determina la capacidad de

crecimiento y desarrollo infantil. Por lo tanto, fomentar habitos alimentarios
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saludables es una tarea importante a realizar, tanto en la casa como en los

establecimientos educacionales de la region. (JUNAEB, 2023)

4.3.1 Definicion del producto

Se elaborara hojuela de cereal extruido, fabricado a partir de harina de maiz
(segun art. 348 del reglamento sanitario de los alimentos (RSA)), harinilla de
trigo (segun art. 347, 349, 350, 351, 352, 353 y 355 del RSA), azucar (segun
lo establecido en el art. 379 del RSA), sal y antioxidantes (segun art. 369 del
RSA) y saborizantes naturales (Segun art. 155 del RSA).

Todos los cereales seleccionados como materias primas deben ser aptos
para el consumo humano y cumpliran con todo lo que establece el RSA
actualizado y vigente. Seran sometidos al proceso adecuado cumpliendo las
buenas practicas de fabricacion (BPF).

El producto sera envasado en film color blanco perlado, bilaminado (articulos
122 y 129 del RSA) en formatos de 30 gramos, lo que corresponde a una
racion.

La rotulacion del producto se realizara segun lo establecido en los articulos
106 al 121 del RSA, ademas incluird las instrucciones de uso y forma de
consumo humano y las condiciones de almacenamiento tal como lo

establece el art.107 letra k) y I).

4.4.1 Estructura del mercado objetivo.

Junta nacional de auxilio escolar y becas (JUNAEB).
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Organismo del Estado correspondiente al Ministerio de Educacion,
encargado de regular y controlar el cumplimiento del programa de
alimentacion escolar a nivel nacional.

Organismo encargado de abrir licitacion para las empresas adjudicatarias,

para abastecer al programa nacional de alimentacion.

JUNAEB, a través de criterios de seleccion y evaluacion de las condiciones
de vulnerabilidad de los estudiantes de escuelas publicas y particulares
subvencionados, determina el universo de beneficiarios del PAE, segun el

nuevo registro social de hogares.

Empresas adjudicatarias.
Empresas privadas participantes en las licitaciones de JUNAEB encargadas
del abastecimiento y distribucion de los alimentos a las escuelas e

instituciones adscritas al PAE en todas las comunas del pais.

Empresas fabricantes.

Empresas privadas encargadas de fabricar el cereal desayuno cumpliendo
los requisitos nutricionales, sanitarios y de calidad impuestos por JUNAEB,
vender y despachar a los centros de distribucion de las empresas

adjudicatarias.
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4.5.1 Mercado proveedor.

En el mercado de los proveedores se estudiaran tres aspectos
fundamentales: el precio, la disponibilidad y la calidad de los insumos.

El precio de los insumos determinara una parte de los costos del proyecto e
influird en el monto de las inversiones, tanto de activos fijos como de capital

operativo.

4.5.2 Disponibilidad de materia prima.

4.5.2.1 Disponibilidad de maiz en Nuble.

Existen dos principales empresas proveedoras de maiz en la Region de
Nuble, COPEVAL S.A y Agroindustrial Trimma Limitada, ambas tienen
capacidad suficiente para abastecer la planta de procesos de este proyecto.
Nuble es la cuarta region con mayor produccion de maiz en Chile, después
de O’Higgins, Maule y Biobio tal como indica la tabla 1 y en la temporada
2019/2020 fue la segunda de mejor rendimiento (quintales/hectarea) en el

pais.
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Tabla 1. Superficie, produccién y rendimiento regional de maiz desde
temporadas 2019/20 a 2021/22. (ODEPA, 2023).

ARo ReqitN Superficie Produccion Rendimiento
Agricola 9 (hectéreas) (toneladas) (quintales/hectarea)
O’Higgins 19.962 191.976 96,2
Maule 15.580 171.169 109,9
2019/20 Nuble 5.999 72.998 121,7
Biobio 8.288 102.288 123,4
O’Higgins 20.445 281.940 137,9
Maule 16.255 192.941 118,7
2020/21 Nuble 6.571 84.241 128,2
Biobio 13.854 187.728 135,5
O’Higgins 13.023 170.709 131,1
Maule 14.373 164.178 114,2
2021/22 Nuble 6.468 78.178 121,8
Biobio 11.952 151.303 126,6

Fuente: Elaboracién propia, con informacion de ODEPA, 2023.

Si se considera a Nuble como regién, desde el periodo 2018/19 hasta la
fecha, la produccion anual ha aumentado a casi el doble tal como se puede
apreciar en la Figura 1.; sin embargo, la incertidumbre y el escenario global
no permite proyectar alzas en las préximas temporadas, por lo que para fines
de este proyecto la disponibilidad méaxima de maiz en la region sera la

indicada en el periodo 2021/22.



16

do
M
I
ey

90000
78811

80000 72998
70000
60000
50000

41549

40000 -

30000 -
20000 -
10000 -

PRODUCCION (TONELADAS)

2018/19 2019/20 2020/21 2021/22

PERIODO DE ESTUDIO

Figura 1. Produccion de maiz en la region de Nuble, periodo 2018/19 a
2021/22. (ODEPA, 2023)

4.5.2.2 Disponibilidad de maiz en Chile.

La produccién de maiz en Chile va disminuyendo. En el 2022 se produjeron
590.222 toneladas tal como se puede observar en la tabla 3, lo que
corresponde a un 38,8% de lo producido en 2015. Sin embargo, la
disponibilidad aparente del grano en el pais sigue en alza debido al
constante aumento en las importaciones las que han llegado a un 406% mas

desde el 2010.
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Figura 2. Produccion, importacion y disponibilidad aparente de maiz grano
en Chile, periodo 2010 a 2022. (ODEPA, 2023)

4.5.2.3 Disponibilidad de trigo en Nuble.

Con 30.851 hectareas sembrada en la temporada 2021/2022 Nuble es la

segunda regidon con mayor produccion de trigo en Chile con el 17,3% de la

produccién nacional y superada sélo por la IX regién de la Araucania como

se ve en la tabla 2.
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Tabla 2. Superficie, produccion y porcentajes de produccion nacional de
trigo durante los afios agricolas 2019 hasta 2022. Comprendidos
entre las regiones de Coquimbo y Los Lagos. (ODEPA, 2023)

Ano L Superficie  Produccion % produccion
. Region . .
agricola (Hectareas) (toneladas) nacional
Maule 18.240 104.423 9,6%
Nuble 31.085 154.284 14,2%
2019/20 Biobio 22.218 153.109 14,1%
Araucania  82.333 474531 43,7%
Otros 29.197 199.795 18,4%
Maule 21.760 116.028 9,6%
Nuble 30.998 174.183 14,5%
2020/21 Biobio 25.986 132.210 11,0%
Araucania  92.781 539.238 44,8%
Otros 33.468 241.724 20,1%
Maule 16.152 76.081 7,5%
Nuble 30.851 174.551 17,3%
2021/22 Biobio 17.192 94.000 9,3%
Araucania  79.103 450.460 44,6%
Otros 29.808 214.651 21,3%

Fuente: Elaboracion propia con informacion obtenida de ODEPA, 2023.

Como proveedores en Nuble, se consideraran Molinera Autonell Ltda. y

Molino Fuentes S.A, ubicados en la ciudad de Chillan y Molinera Centro Sur

Ltda. Ubicado en la comuna de Bulnes.

4.5.2.4 Disponibilidad de trigo en Chile.

En la dltima década la produccion de trigo en Chile ha tenido una leve baja.

Desde 2011 hasta 2016 la producciéon nacional fue en aumento, sin embargo,

la diferencia entre el periodo 2011/12 y 2021/22 es de casi 100.000

toneladas de producto.
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Esta baja también se aprecia al considerar la superficie sembrada en el pais,
pues en el periodo de analisis son casi 50 mil hectareas menos de trigo. El
aumento en el rendimiento ha provocado que esta baja en la produccién no
sea mayor, pudiendo incluso llegar por debajo del millbn de toneladas

anuales, tal como se puede apreciar en la tabla 3.
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Tabla 3. Superficie, produccién y rendimiento de trigo en Chile desde el afio
agricola 2011/12 hasta 2021/22. (ODEPA, 2023)

Superficie Produccion .

~ . . . Rendimiento
Afo agricola (miles de (miles de .

hectareas) toneladas) (qam/hectarea)
2011/12 229 1.114 49
2012/13 238 1.365 57
2013/14 236 1.236 52
2014/15 241 1.333 55
2015/16 258 1.531 59
2016/17 205 1.221 60
2017/18 208 1.281 62
2018/19 195 1.205 62
2019/20 183 1.086 59
2020/21 205 1.203 59
2021/22 173 1.010 58

Fuente: Elaboracion propia con informacién obtenida de ODEPA, 2023.

Tal como ocurre con el maiz, los aumentos en la importacion del trigo,
principalmente de Argentina y Canada, (Figura 3) han hecho que la
disponibilidad aparente del grano en el pais se mantenga estable en la Gltima

década, como se puede observar en la Figura 4.

129 0%

Argentina
54% mCanada
EEE UU.
m Otros

Figura 3. Participacion por pais de origen en las importaciones de trigo en
Chile, en 2023 (ODEPA, 2023)
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Figura 4. Produccion, importacion y disponibilidad aparente de trigo en
Chile, periodo 2012 a 2022. (ODEPA, 2023)
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4.5.3 Precio de materia prima.

4.5.3.1 Precio del maiz en Chile.

Chile es un actor pequefio en el mercado global y posee alta sensibilidad a
las fluctuaciones de precio, produccion y stocks externos, fundamentalmente
desde aquellos mercados desde los cuales importa, como Argentina y
Canada. (Gonzalez, 2020)

La Organizaciéon de Naciones Unidas para la Alimentacidén y la Agricultura
(FAO) inform6 que los precios de los alimentos mundiales alcanzaron en
marzo su mayor nivel desde 1990 por el encarecimiento de los aceites
vegetales y de los cereales, estos ultimos "en gran medida" a causa de la
guerra en Ucrania. (FAO, 2022) En la Tabla 4, se observa el aumento en el
precio del maiz.

Tabla 4. Precio del maiz en pesos por kilo por semestre en Chile, desde el
2010 al 2022. (ODEPA, 2023)

Periodo 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

1° semestre 129,49165,97147,11149,17141,17129,54123,31 136 129,01136,32155,88207,64325,40
2° semestre 138,15160,02160,46135,44135,37128,18134,71127,87139,69149,21168,95243,31328,73

Eﬁ,ﬂ';e"'c’ 133,82 163 153,78 142,28138,27128,86129,01131,94 134,35142,77 162,42 225,48327,06

Fuente: Elaboracién propia, con informacion obtenida de ODEPA, 2023.

Los precios nominales promedio nacionales se han incrementado un 16%
desde 2015, lo que denota cierta estabilidad; pero ello depende de la
formacion de precios internacionales y de la demanda y oferta internas.

(Gonzélez, 2020).
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4.5.3.2 Precio del maiz en Nuble.

Cuando ocurren hechos que afectan a la economia global, los valores de las
materias primas como el maiz se vuelven volatiles sobre todo a Chile que es
un pais pequeiio. (Gonzéalez, 2020)

Este efecto se puede apreciar claramente en la Tabla 5, la diferencia de
precio entre el mes de abril del 2021 y abril del 2022 es de aproximadamente
$105 pesos, demostrando poca estabilidad.

Tabla 5. Precios nominales promedio informados por las industrias, por
regiones, valor en pesos por kilo de maiz. (ODEPA, 2023)

Afos Melipilla O’Higgins Maule Nuble Biobio Pais
2021 211 230,5 213,8 228,8 213,2 227,5
2022 308 317,5 305,6 3111 305 3114

Fuente: Elaboracién propia, con informacion de ODEPA, 2023.

4.5.3.3 Precio del trigo en Chile

Al igual que el maiz, el precio del trigo en los ultimos 2 afios ha ido en
constante aumento como se aprecia en la Tabla 6, La inflacion y los
acontecimientos ocurridos a nivel mundial han provocado que el precio por
kilo de trigo aumente a casi el doble si consideramos el mes de mayo en los

afios 2021 y 2022.
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Precio del trigo promedio nacionales informados por la industria

periodo 2021 hasta enero 2023. Pesos por kilo. (ODEPA, 2023)

Mes Afo
2021 2022 2023
Enero 195 303 337

Febrero 198 303

Marzo 201 308

Abril 205 319

Mayo 208 401
Junio 212 *
Julio 2021 *
Agosto 240 *
Septiembre 250 *
Octubre 265 *
Noviembre 265 *

Diciembre 303 358

Fuente: ODEPA, 2023. Poderes de compra sin movimiento (*)

4.5.3.4 Precio del trigo en Nuble.

Tanto en Nuble como en las principales regiones productoras de trigo del

pais, el precio se ha mantenido al alza desde comienzos del 2021 hasta fines

del 2022 como se puede observar en la Tabla 7, situacion similar al

acontecido con el maiz.
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Tabla 7. Precios promedio del trigo informados por la industria por regiones
en pesos por kilo. (ODEPA, 2023)

Afos Metropolitana Maule Nuble Biobio Araucania
2021 260,8 220,5 222,3 2125 218,05
2022 344,8 311,8 306,25 323,5 323,4
2023 351 334 341 331 325

Fuente: Elaborado por ODEPA, con informacion de COTRISA.
(**): Poderes de compra si movimientos.

Para el desarrollo de este proyecto se consulté con los 3 proveedores
considerados en este estudio y los precios por kilo obtenidos para la harinilla
de trigo se presentan a continuacion en la Tabla 8.

Tabla 8. Precios y compra minima requerida para harinilla de trigo por
proveedores. (Comunicacion personal, asistentes de ventas)

Proveedor Valor Harinilla ($/Kg) Compra minima (Kg)
Molinera Autonell Ltda. 250 + IVA 2500
Molino Fuentes S.A. 260 + IVA 2500
Molinera Centro Sur Ltda. 220 + IVA 5000

Fuente: Elaboracién propia, informacién obtenida en comunicacion personal
con los distintos proveedores.
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4.5.3.5 Calidad de materia prima

El término calidad implica no solo calidad extrinseca, mas relacionada con
sanidad del grano, sino también calidad intrinseca, relacionada tanto con la
composicion fisica, que determina la textura y dureza, como con Ssu
composiciéon quimica, que define el valor nutricional y las propiedades
tecnoldgicas de procesamiento. De igual forma, cuando el grano se destina
para consumo humano, la calidad la definen también las preferencias del
consumidor. (Fernandez et al., 2013)

Los enfoques generales de la mejora genética de maiz consisten en la
introduccién de germoplasma, el mejoramiento poblacional, y el desarrollo de
hibridos (Acquaah, 2012).

El desarrollo de variedades de polinizacion libre, de hecho, se fundamenta en
los distintos esquemas de seleccién recurrente, y ha despertado un gran
interés en el sentido de que permiten a los productores disponer de sus
propias semillas. Del mismo modo, pueden obtener materiales mejorados de
manera eficiente con sus propios recursos, representando una ventaja para

sus sistemas de produccién (Kutka, 2011; Ordas et al., 2012).
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4.5.4 Mercado competidor.

4.5.4.1 Competidor indirecto.

Al no existir otras empresas productoras de cereales en base a maiz en la
regién de Nuble, el principal competidor indirecto por la materia prima son las
avicolas, la dieta de la gallina esta compuesta entre un 60 y 70% de maiz,
por lo que estas empresas pueden representar una disputa por el maiz en
Nuble.

Sin embargo, y como se pudo apreciar en las tablas 1 y 2, la capacidad
productiva de la region es suficiente para abastecer de maiz este proyecto y

todas las empresas competidoras indirectas existentes en la region.

4.5.4.2 Competidor directo.

Los principales competidores de este proyecto son las empresas productoras
de cereales de desayuno que abastecen a las empresas adjudicatarias en la
region de Nuble.

No existe competidor directo en la region de Nuble, los principales
productores de cereal desayuno para abastecer a las empresas
adjudicatarias del programa PAE de JUNAEB, estan ubicados en la Region
Metropolitana.

No tener competidores directos en la zona, permite mayor flexibilidad a la
hora de hacer una oferta atractiva a los clientes, la cercania es una ventaja
competitiva importante, no solo en cuanto a logistica, sino también una

ventaja economica.
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4.5.5 Mercado distribuidor.

4.5.5.1 Precio de mercado de transporte.

Para determinar el precio del transporte se considerd las tarifas de tres
empresas, con viajes hasta los centros de distribucion de las empresas
adjudicatarias.

Las empresas utilizadas en la evaluacion, fueron: Transportes Mauricio Pefia,
transportes Chevalier y transportes dofia Graciela.

Dos de las tres empresas consultadas, detallaron que su tarifa para un viaje
de transporte desde un punto de carga A, a otro de descarga B, dentro de la
ciudad de Chillan es de $60.000 + IVA. El servicio consiste en un camion de
carroceria % para 3.500 kilos o 70 m2 de volumen de capacidad.

La tarifa se calcul6 con un recorrido de 15 km, lo que corresponde a la
distancia entre Chillan viejo y el sector industrial en la variante Nahueltoro,
ubicacion de los dos centros de distribucién de las empresas adjudicatarias
de Nuble.

La tercera empresa de transportes consultada, consiste en un camion de
carroceria % para 5.500 Kg o 90 m? de volumen de capacidad. Detallé que su
tarifa para cualquier entrega desde un punto A, a un punto B, dentro de la
ciudad de Chillan tiene un valor de $90.000 + IVA como tarifa base, sujeto a

algun servicio extra de repalletizado u otro en el punto de descarga.
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4.5.6 Mercado consumidor.

En el mercado al que se enfoca el proyecto, el cliente y el consumidor son
distintos. Los consumidores corresponden a todos los estudiantes que
pertenecen al PAE y que de una manera u otra cumplen con los requisitos
para obtener el beneficio, son ellos los que determinan la aceptabilidad del

producto.

4.5.6.1 Caracteristicas de los consumidores.

El PAE entrega alimentacién a estudiantes en condicion de vulnerabilidad de
los niveles educacionales de pre kinder, kinder, basica, media y adultos
pertenecientes a establecimientos educacionales con financiamiento publico
municipal, dependiente de Servicios Locales de Educacion Publica (SLEP) y
particulares subvencionados, adscritos al programa.

En 2021, 315 establecimientos educacionales de toda indole fueron
beneficiados con el PAE. Durante el 2022 el nimero de beneficiarios lleg6 a
la cifra mas alta para la region, 50.503 divididos en los 5 niveles tal como se
puede apreciar en la Tabla 9, proveniente de 369 establecimientos de las 21
comunas que componen Nuble. (JUNAEB, 2023)

Tabla9. Cobertura de beneficiarios durante el 2022 en la region de Nuble
por niveles. (JUNAEB, 2023)

Pre

, Kinder Basica Media Adultos Total
kinder

Afo

2022 2.578 3.169 32.516 11.261 979 50.503

Fuente: Elaboracion propia con informacion obtenida de JUNAEB, 2023.
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4.5.7 Analisis de la demanda.
Durante el 2019, primer afio de Nuble como regién, JUNAEB registré a
49.128 beneficiarios del programa de alimentacion escolar, tal como se indica

en la tabla 10.

Tabla 10. Cantidad de raciones diarias entregadas y beneficiarios del
programa de alimentacion escolar en Chile y Nuble, periodo 2017
a 2022. (JUNAEB, 2023)

Programa PAE a nivel nacional Programa PAE en Nuble

~ Raciones . Raciones .

ARo o Beneficiarios - Beneficiarios
diarias diarias

2017 3.665.753 1.573.709 N/A N/A
2018 3.432.453 1.532.303 N/A N/A
2019 4.118.404 1.538.382 377.290 49.128
2020 18.255.886 N/I 593.097 N/I *
2021 18.619.268 1.582.817 578.698 50.157 *
2022 3.306.371 1.583.468 110.576 50.503

Fuente: Elaboracion propia con informacién obtenida de JUNAEB, 2023.

N/I: No informa.

N/A: No aplica.

(*) No se entregan raciones diarias a las escuelas

Considerar que afios 2020 y 2021 no se repartieron raciones en escuelas
debido a la contingencia mundial por el COVID-19, las cifras detalladas en la

tabla 6. Corresponden a las canastas PAE entregadas mensualmente entre

los beneficiarios.

4.5.7.1 Demanda del producto
En Nuble se entregan mensualmente 987.670 raciones de cereal desayuno,

divididas en sus 21 comunas, de las cuales el 52,7% corresponden a la



31

empresa Salud & Vida S.A y el 47,3% a la Distribuidora Las Lagunas
limitada, tal como se aprecia en la tabla 11.

Tabla 11. Raciones de cereal desayuno adjudicadas mensualmente por
comuna durante la licitacion del 2022. (JUNAEB, 2022)

Nuble Salud y Vida Distribuidora Las Lagunas

Comuna Raciones Mensuales Raciones Mensuales Total
Bulnes 47.140 0 47.140
Chillan 10.520 261.600 272.120
Chillan Viejo 0 54.180 54.180
Cobquecura 10.400 0 10.400
Coelemu 42.280 0 42.280
Coihueco 69.230 0 69.230
El Carmen 0 38.620 38.620
Ninhue 12.840 0 12.840
Niquen 26.100 0 26.100
Pemuco 0 23.140 23.140
Pinto 32.220 0 32.220
Portezuelo 15.320 0 15.320
Quillén 36.740 0 36.740
Quirihue 27.680 0 27.680
Ranquil 16.600 0 16.600
San Carlos 102.560 0 102.560
San Fabian 13.080 0 13.080
San Ignacio 0 36.620 36.620
San Nicolas 45.280 0 45.280
Trehuaco 12.140 0 12.140
Yungay 0 50.380 50.380
Total 520.130 467.540 987.670

Fuente: Elaboracion propia con informacion obtenida del boletin de
asignaciones de JUNAEB, 2022.

Como cada racién es de 30 g de producto, significa que la produccion total
mensual para poder abastecer al PAE en la region de RNuble son
aproximadamente 30 toneladas.

En este proyecto se considera abastecer el 100% de la demanda de la region

de Nuble, es decir 30 toneladas mensuales. La falta de competencia directa
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en la region y la zona centro sur del pais supone una ventaja logistica y
econdmica, lo que hace posible dicha consideracion.

El tamafo de la planta y las especificaciones técnicas de las maquinarias que
se adquiriran para la elaboracion del producto, seran las necesarias para

asegurar la produccion total mensual.

4.5.8 Comercializacion del producto final.

La estrategia comercial que se proponga para el proyecto se debe basar
principalmente en las 4 decisiones fundamentales para la composicioén de los
flujos de caja para el proyecto. Dichas decisiones corresponden al producto,

precio, plaza y promocion. (Sapag, 2011)

4.5.8.1 Producto.

El producto que se comercializara serd hojuela de cereal de maiz extruido
sabor vainilla, envasado en un film blanco perlado bilaminado etiquetado con
toda la informacion nutricional correspondiente al producto, en formatos de
30 gramos, a una humedad no superior a 5%.

Como envase secundario, se utilizara un contenedor transparente, en el que
irdn 100 bolsas individuales de 30 gramos y como envase final serd un saco
blanco de medidas 55 x 35 en el que irdn 2 contenedores con 100 bolsas
individuales cada uno, el saco ira cosido y etiquetado con toda la informacion

correspondiente a la cantidad de unidades y peso dentro del mismo, (ej.
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2x100x30g, corresponden a 2 contenedores, con 100 unidades cada uno de
300).

El producto tiene una vida util de 1 afio, y todas sus especificaciones técnicas
y nutritivas, estan acorde al manual de fichas técnicas de productos en su

articulo 4.15, correspondiente a cereales de desayuno para la JUNAEB.

4.5.8.2 Precio.

El precio de comercializacion del producto (racion de 30 g), estara dado por
el precio de mercado de los competidores directos, el cual fluctia entre 45y
60 pesos + IVA por racién. Cabe mencionar que esta informacién fue
obtenida directamente de la empresa adjudicataria de la region del Biobio,
Aliservice S.A (Comunicacién personal, Daniel Calleja, sub gerente de
abastecimiento de Aliservice S.A, 2023)

En dicho marco aln no existe la certeza en los precios de venta de los
proveedores que abastecen a las empresas adjudicatarias en Nuble, por
cuanto se trata de convenios y tratos entre privados y no estan sujetos a
proporcionar informacion por ley de transparencia u otros mecanismos.

El proyecto en su escenario base considerara el precio de venta por racion

en el valor minimo del rango en que fluctta, es decir, $45+IVA.

4.5.8.3 Plaza.
El producto se despacha directamente desde la planta productiva hacia los

centros de distribucion de las empresas adjudicatarias, ellos son los Unicos



34

responsables de la distribucion hacia los establecimientos educacionales

pertenecientes al PAE, siendo supervisados directamente por JUNAEB.

4.5.8.4 Promocion.

En el mercado institucional de JUNAEB no existen métodos de promocion
para el producto que se desarrolla en este proyecto, mas que elaborar un
producto de calidad, en forma, sabor y textura y que cumpla con los
requerimientos y exigencias nutricionales de JUNAEB.

Enviar muestras del producto a cada empresa adjudicataria es la principal
manera de captar nuevos clientes, complementado de una buena oferta
competitiva, ya que el precio del producto es la principal variable decisoria de

este mercado.
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4.2 ESTUDIO TECNICO Y DE COSTOS.

4.2.1 Localizacion de la planta.

4.2.1.1 Macro localizacion.

La planta de procesos sera ubicada en la region de Nuble. Para lo anterior,
se considera la disponibilidad de materias primas e insumos y la ubicacién de

los centros de distribucion de las empresas adjudicatarias del programa PAE.

4.2.1.3 Micro localizacion.

La localidad exacta donde se ubicara la planta es en el sector industrial de la
comuna de Chillan Viejo (Figura 5).

La superficie total de la planta es de 1.100 metros cuadrados, los cuales
estan distribuidos entre area de procesos y bodegas de almacenamiento de
materias primas e insumos y producto terminado, areas de oficinas con sala
de reuniones y 2 bafios. Cuenta con conexion a la red de agua potable y

alcantarillado e instalacion eléctrica trifasica.
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Figura 5. Vista panoramica de la propiedad donde se instalara la planta.
(Google map, 2022)

4.2.2 Tamafo de la planta.

El tamafio de un proyecto corresponde a su capacidad instalada, el cual se

mide por la capacidad de producir un bien y se expresa en unidades

fabricadas por afio. (Sapag, 2011).

La cantidad a producir se determinara segun la demanda total para abastecer

el 100% de la Region de Nuble, la cual equivale a 987.670 raciones, lo que

corresponde a 30 toneladas de producto mensual aproximadamente.

La capacidad media instalada de la planta sera de 44.900 raciones de cereal

desayuno elaboradas en 1 turno de 8 horas diarias, extrapolable a 3 turnos

en caso de ser necesario. Dicha capacidad de produccion en raciones

corresponde a 1.350 kilos aproximadamente por turno de producto

terminado.
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4.2.3 Ingenieria de proyecto.

4.2.3.1 Proceso de produccion.

La extrusion de alimentos es un proceso u operacion unitaria altamente
versatil que se puede aplicar a una variedad de procesos alimentarios, en el
cual los ingredientes alimentarios se fuerzan a fluir, bajo una o varias
condiciones de mezclado, calentamiento y cizalla, a través de un troquel que
forma y/o seca con inflacién los ingredientes. (Guy, 2001) El extrusor de
alimentos es un aparato que facilita el proceso de moldeado vy
reestructuracion para una diversidad de ingredientes crudos para finalizar en
un producto terminado. (Riaz, 2000). Estos se pueden utilizar para cocer,
moldear, mezclar, texturizar y formatear productos bajo condiciones que
favorecen la retencién de la calidad, una alta productividad y un bajo costo.

(Riaz, 2000)
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4.2.3.2 Etapas del proceso.

Recepcion.

Al ingresar el camién se realizara el primer control de calidad del proceso, el
cual consiste en inspeccion visual del maiz y control de humedad del mismo.
El supervisor de calidad a cargo de la inspeccion determinara si la materia
prima esta en condiciones de ser aceptada. Ante su aprobacion, se descarga
en una tolva de recepcion, con un elevador de grano y se deposita todo el
maiz en 2 silos de almacenaje con capacidad para 15 toneladas cada uno.

La harinilla de trigo, azlcar, sal, antioxidantes y saborizantes se
recepcionaran en sacos de 25 Kg. Se aplicara el control de recepcién
verificando lote, fechas de elaboracién y vencimiento e inspeccion visual de
los sacos. Cada materia prima e insumo debera traer su ficha técnica y

certificado de calidad emitido por el proveedor y/o fabricante.

Molienda.

En esta etapa el maiz se moverd mediante un transportador helicoidal desde
los silos de almacenamiento hasta el molino matrtillo. La criba que se utilizara
en la molienda es de 1 mm de diametro obteniendo la harina necesaria para
la extrusion. La harina de maiz se almacenara en sacos de 25 kg de manera

de facilitar la preparacion de los lotes para mezclar.
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Mezclado.

El proceso de mezclado consiste en la preparacién de la férmula del cereal
desayuno. Se agrega uno a uno los insumos y materias primas en el
mezclador, segun la formula del producto, y se mezclan hasta obtener un
resultado homogéneo. Este proceso tiene una duracion de 25 minutos por
lote de 750 kilos.

Finalmente, la mezcla homogénea se transporta mediante un transportador
helicoidal desde el mezclador hacia el silo de alimentacion del extrusor.

El silo de alimentacion tiene capacidad para 2.000 Kg y cumple la funcion de

almacenar la mezcla y alimentar el extrusor.

Acondicionado.

El acondicionador prepara la mezcla antes de entrar al extrusor. En esta
etapa se humecta la mezcla mediante un rotametro industrial y se revuelve
dejandola en condiciones ideales para comenzar a extruir, a 17% de

humedad aproximadamente.

Extrusion.

El proceso de extrusion es un proceso continuo que involucra una serie de
operaciones unitarias tales como: mezclado, amasado, cizallamiento,
calentamiento, enfriamiento, texturizacion, expansion y coccién térmica (Guy,

2001).
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La mezcla acondicionada ingresa al extrusor y es transportada por el tornillo
desde la zona de compresion hasta la zona de alta presion (Figura 7). La
masa aumenta rapidamente la temperatura debido a la friccion entre el
movimiento del producto y las paredes estriadas de la camisa, proceso

llamado cizallamiento.

compresion Zona de alta presian

cizallamiento

Figura 7. Comportamiento del producto dentro de la camisa del extrusor.
(Guy, 2001)

El producto es llevado hacia la matriz, la cual tiene pequeias aberturas con

el objetivo de aumentar la presion en la zona y lograr la expansion del

producto al momento de salir. Posteriormente, la masa que sale por los

agujeros de la matriz es cortada con cuchillos rotatorios dando las

dimensiones deseadas al producto.

Secado.
El proceso de secado consiste en que el cereal entra por el extremo inicial de
un tambor rotatorio de 10 metros de largo por 45 cm de diametro y a medida

que éste va girando, el cereal avanza. El secador se conecta en el extremo
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final a un turbo calefactor que aplica aire caliente a contraflujo a 85°C,
aproximadamente. La velocidad de giro del secador se regulara con un
variador de frecuencia, el cual indicara el tiempo de permanencia necesario

para lograr la humedad requerida (punto critico de control 1).

Envasado.

Se utilizaran 2 envasadoras verticales con multicabezales, las cuales
envasaran 60 bolsas por minuto aproximadamente. Envasado el producto
pasara por el detector de metales (punto critico de control 2) y luego sera
etiquetado con la informacién nutricional correspondiente en cada envase
individual, informacién que se puede observar en la tabla 12.

Tabla 12. Parametros de calidad nutricional requerido por JUNAEB.
(JUNAEB, 2018)

Calidad nutricional producto

Requisitos nutricionales 100g
Humedad (%) Max. 5
Cenizas () Max. 2

Parametro acorde al cumplimiento de energia
segun el Decreto N° 13/2015
Parametro acorde al cumplimiento de energia
segun el Decreto N° 13/2015

Ac. Grasos saturados (g) Max. 5
Parametro acorde al cumplimiento de energia
segun el Decreto N° 13/2015

Proteinas (g)

Lipidos ()

Carbohidratos disponibles (g)

Azucares totales (g) Méax. 5

Fibra dietética total (g) Min. 5 — Max. 15
Sodio (mQ) Méax. 120
Hierro (mg) Min. 1,5 — Max. 3,0

Fuente: Elaboracion propia con informacion obtenida de manual de fichas
técnicas de JUNAEB, 2018.
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Almacenado.
El producto es almacenado y puesto en bodega de producto terminado en

pallet de 25 sacos con 200 unidades cada uno.

Despacho.
Las cargas se realizaran a piso aprovechando al maximo el volumen de
carga posible dentro del camion. La salida de los productos se realizara

mediante el sistema FIFO (first in, first out).

4.2.3.3 Controles y analisis de calidad del proceso.

Durante el proceso de fabricaciéon el departamento de calidad lleva un
registro de los analisis de humedad del producto posterior al secado (PCC1),
con mediciones cada 15 minutos, en los cuales se determina si el producto
esta dentro de los pardmetros requeridos por JUNAEB, (menor a 5% de
humedad).

Se tomaran 6 raciones diarias de contra muestra de producto terminado (dos
al comienzo de la produccion, dos al medio y dos al final) las cuales se
almacenaran en condiciones ideales en la bodega de producto terminado en
una seccion reservada para ellas.

Semanalmente se realizaran 30 controles microbiolégicos de producto
terminado, segun requisitos establecidos por el Reglamento Sanitario de los
Alimentos (RSA) para “cereales”, en la empresa CERTILAB, los que

corresponden a:
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Recuento de aerobios mesofilos - UFC/g (NCh 2659.0f2002).

- Coliformes totales - NMP/g (NCh 2635/1.0f2001).

- Escherichia coli - NMP/g (NCh 2636.0f2001).

Ademas, se realizardn mensualmente 4 analisis proximales, incluyendo
andlisis de presencia de Hierro (Fe) y Sodio (Na) en el producto terminado,
en el Laboratorio de Experimentacion, Control y Certificacion de la calidad de

los Alimentos (LECYCA) de la Universidad del Biobio campus Chillan.

4.2.3.4 Requerimiento de personal.

El personal requerido como mano de obra directa e indirecta para el
desarrollo del proyecto se puede observar en las Tablas 13 y 14,
respectivamente.

Tabla 13. Mano de obra directa para el proyecto.

Areas del proceso Estudio técnico Ensefianza Media completa
Recepcion MMPP X

Molienda X

Mezclado X

Extrusion X

Envasado X X (2)

Chofer X

Supervision X (3)

Total mano de obra directa 6 5

Fuente: Elaboracion propia, segun requerimientos de personal.
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Tabla 14. Mano de obra indirecta para el proyecto.

Personal requerido Estudios universitarios Estudio técnico

Encargada administrativa X

Prevencionista de riesgo

Encargado de mantenimiento

Jefe de Calidad

Jefe de Planta

Gerente

Total mano de obra indirecta
Fuente: Elaboracién propia, segun requerimientos de personal.

U1 X X X X X

4.2.4 Balance de materia.

Para el balance de materia se consideraron todas las materias primas, los
procesos a los que son sometidas y las posibles pérdidas de producto de
cada uno de ellos.

Considerar que porcentaje de humedad de entrada de la mezcla al proceso
es de 13%.

Para poder cumplir con la demanda de 1.350 kg de producto terminado diaria
a 5% de humedad, se deben mezclar 1.500 kilos de producto.

En la Tabla 15 se puede observar las diferencias de peso en la masa y las
pérdidas de agua en Litros del producto por proceso.

Tabla 15. Pérdidas en kilos de masa y litros de agua por proceso.

Masa total Pérdidas de
Proceso -
Entrada (Kg) Salida (Kg)  agua (L)
Acondicionamiento 1.500 1.592 92
Extrusion 1.592 1.451,3 -140,7
Secado 1.451,3 1.375,1 -76,2

Fuente: Elaboracion propia con calculos realizados segun los
requerimientos de humedad del producto terminado de JUNAEB,
2018.
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Para la produccion diaria de 1.500 kilos de mezcla es necesario agregar 92
Litros de agua en el acondicionador a lo largo del turno, lo que significa que

el caudal del rotametro debe ser de 0,192 L/min de agua a la mezcla.
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4.3 MARCO LEGAL

4.3.1 Objetivo.

Analizar algunos aspectos legales que son importantes al inicio de un
proyecto debido a las leyes laborales, tributarias, econémicas y comerciales.

(Sapag y Sapag, 2003).

4.3.2 Constitucion de empresa.

Se determiné que serd una Sociedad por acciones (SpA), es una empresa
compuesta por una 0 mas personas naturales o juridicas, cuya participacion
en el capital es representada por el tipo de acciones que poseen. (Chile
atiende, 2023)

La razén por la cual se decidioé constituir una SpA es principalmente porque
pueden ser constituidas por una sola persona, ya sea hatural o juridica, y su
capital, al estar dividido en acciones, puede ser vendido con facilidad a
nuevos accionistas. Ademas, tiene una administracion libre, lo que permite
tener una gestion simple o compleja. (Chile atiende, 2023)

Este tipo de asociacion estuvo pensada inicialmente para constituir empresas
de capital de riesgo. Sin embargo, su estructura organizacional y posibilidad
de manejo la han hecho atractiva y sobre todo util para el emprendimiento en
el pais. No solo para capital de origen nacional, también es atractiva para

inversores extranjeros. (Chile atiende, 2023)
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4.3.2.1 Estatutos sociales de la empresa.

Segun la ley N° 20.190 los estatutos sociales de la SpA deben contener

como minimo, las siguientes menciones:

- Nombre de la sociedad que debe concluir con la expresion “SpA”.

- Nombre y domicilio de los accionistas.

- El objeto o giro de la sociedad, debe ser siempre comercial.

- Domicilio de la sociedad.

- El capital de la sociedad, el nUmero y el tipo de acciones en que el capital
es dividido y representado.

- La forma como se ejercerd la administracion de la sociedad y se
designaran representantes, con indicacion de quienes la ejerceran
provisionalmente en caso que corresponda.

- La duracion de la sociedad.

4.3.3 Resolucion sanitaria de los alimentos.

4.3.3.1 Descripcion

La resolucién sanitaria de alimentos permite el funcionamiento de todas las
instalaciones que producen, elaboran, preservan, envasan, almacenen,
distribuyen y/o expenden alimentos. (Chile atiende, 2023)

La secretaria regional ministerial (SEREMI) de salud puede fiscalizar el
cumplimiento de la legislacion, inspeccionando el establecimiento en los dias

posteriores al ingreso del requerimiento. (Chile atiende, 2023)
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Al momento de presentar la solicitud de autorizacién, el establecimiento debe
estar completamente habilitado, en condiciones reglamentarias minimas.

(Chile atiende, 2023).

4.3.3.2 Documentacion necesaria para solicitar autorizacién sanitaria.
La SEREMI de salud exige una cantidad de documentacion para la solicitud
de autorizacién de la resolucién sanitaria, la que se puede observar en el

anexo de resolucién sanitaria. (Chile atiende, 2023)
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4.4 COSTOS E INVERSIONES.
4.4.1 Consideraciones
- Costos fijos anuales calculados por 12 meses.

- Costos variables calculados por 11 meses.

4.4.2 Inversiones

4.4.2.1 Inversién en maquinaria y equipamiento industrial.

La Tabla 16 detalla el listado completo de maquinarias y equipos necesarios
para el desarrollo del proyecto, incluyendo el precio de cada uno de ellos. La
marca y modelo de los equipos, asi como sus fichas técnicas estan

disponibles en el anexo de seleccién de equipos.
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Tabla 16. Listado de equipos y maquinarias necesarias para el proyecto, con
Sus respectivos precios.

Precio unitario Precio total

Equipo / Maquinaria Cantidad (Ch$) (Ch$)

Acondicionador 1 8.400.000 8.400.000
Balanza digital (150 Kg) 3 60.000 180.000
Cintas transportadoras envasado 2 1.999.200 3.998.400
Cosedora de sacos 2 230.000 460.000
Detector de metales 2 6.800.000 13.600.000
Elevador de grano 1 1.400.000 1.400.000
Elevador Z 2 9.215.200 18.430.400
Envasadora vertical 2 32.261.000 64.522.000
Extrusor 1 17.600.000 17.600.000
Graa horquilla (1500 Kg) 1 9.990.000 9.990.000
Medidor de humedad (granos) 1 562.683 562.683
Mezclador vertical 1 1.920.000 1.920.000
Molino martillo 1 1.789.600 1.789.600
Secador rotatorio 1 3.500.000 3.500.000
Selladora térmica 2 35.000 70.000
Silo de acopio MMPP (20 ton c/u) 2 6.000.000 12.000.000
Silo pulmodn (2 ton) 1 1.700.000 1.700.000
Termo balanza 1 2.705.452 2.705.452
Transpaletas 2 179.900 359.800
Total 106.348.035 163.188.335

Fuente: Elaboracion propia, de acuerdo los equipos y maquinaria necesaria
para el funcionamiento del proyecto.

4.4.2.2 Inversidn en capital de trabajo.

El capital de trabajo para este proyecto sera el que garantice el completo

funcionamiento de la planta por 3 meses, es decir el monto total de costos

fijos y variables por ese tiempo mas la inversién para la obtencién de la

resolucién sanitaria de alimentos. EI monto total estimado corresponde a

MMCh$112.
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4.4.2.3 Inversion creacion de la sociedad
El costo de crear una sociedad por acciones (SpA) es gratuito en plataformas
digitales del gobierno como “tu empresa en un dia”, sin embargo hay que

pagar la firma electrénica que va desde Ch$990 a Ch$2000.

4.4.3 Costos fijos

4.4.3.1 Arriendo propiedad.

El valor del arriendo de la propiedad donde se desarrollara el proyecto es de
90 UF mensuales (comunicacion personal, Eduardo Parra propietario), por lo

que el valor de arriendo anual de la propiedad sera de Ch$38.918.880.

4.4.3.2 Sueldo personal.

El detalle del costo de la planilla de remuneraciones del proyecto se presenta
en la Tabla 17.

El sueldo de la planilla de trabajadores para el proyecto asciende a

Ch$139.068.000 anuales.
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Tabla 17. Remuneracién mensual y dotacién de personal proyectada.

Cargo Numero de Remuneracion mensual
puestos Unitaria ($) Total ($)
Operarios de produccion 4 $ 500.000 $ 2.000.000
Operador de graa horquilla 1 $ 570.000 $ 570.000
Operador de extrusor 1 $ 580.000 $ 580.000
Operador de Envasadoras 1 $ 580.000 $ 580.000
Molinero 1 $ 500.000 $ 500.000
Supervisor de Producciéon 1 $ 650.000 $ 650.000
Supervisor de Calidad 2 $ 650.000 $ 1.300.000
Encargada administrativa 1 $ 650.000 $ 1.300.000
Prevencionista de riesgos 1 $ 220.000 $ 220.000
(part-time)
Encargado de Mantenimiento 1 $ 689.000 $ 689.000
Jefe de calidad 1 $ 850.000 $ 850.000
Jefe de planta 1 $ 1.200.000 $ 1.200.000
Gerente 1 $ 1.800.000 $ 1.800.000
Total $ 11.589.000

Fuente: Elaboracién propia, de acuerdo a requerimientos de personal
necesarios para el correcto funcionamiento del proyecto.

4.4.3.3 Costo de insumos basicos
El costo de los insumos basicos, como gas, agua potable e insumos de
oficina, sera de Ch$200.000 mensual, lo que equivale a Ch$2.400.000 por

afno.

4.4.3.4 Control de plagas.
El servicio de control de plagas se cotizé con 3 empresas que prestan el
servicio en Nuble. El servicio es similar en todas las empresas consultadas;

el cual consiste en dos visitas programadas mensuales, salvo Rentokil que
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es solo uno, visita de urgencia ante algun evento y capacitacion al personal
de planta. Los valores obtenidos se pueden observar en la Tabla 18.

Tabla 18. Empresas contactadas para el servicio de control de plagas para
el proyecto, y sus precios por el servicio.

Empresa Servicio  Precio mensual (Ch$)

Rentokil  Full 230.000
Plaguisur  Full 170.000
Ecolab Full 160.000

Fuente: Elaboracion propia, con informacién obtenida en conversacion
personal con las empresas consultadas.

Para el desarrollo del proyecto se considera a la empresa Ecolab, por lo que

el costo anual del servicio serd de Ch$1.920.000.

4.4.3.5 Servicio contabilidad.

El servicio de contabilidad se cotiz6 con la empresa CS Asesorias SpA
ubicados en la ciudad de Chillan y el costo del programa que ofrecen es de 3
UF mensual. El costo anual del servicio de contabilidad serd de

Ch$1.297.296.

4.4.3.6 Mantenimiento industrial.
Para el célculo de este valor se considerd lo propuesto por Fuentes (2013),
quien considera que corresponde a un 2% de la inversion de equipos. Por lo

tanto, para el proyecto el valor sera de Ch$3.205.404 anual.
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4.4.3.7 Costo de obtencion de resolucion sanitaria de alimentos.

El arancel base segun el tipo de instalacion va desde los Ch$12.100 hasta
los Ch$899.700, mas el 0,5% de la declaracion de capital inicial declarado al
Servicio de Impuestos Internos (Sll) renovable cada 3 afios. (Chile atiende,
2023)

Para efectos de calculo de costos se considerara el valor mas alto,
Ch$899.700 + 0,5% de la inversion inicial del proyecto el cual asciende a
Ch$815.941.

Sumando un costo total de Ch$1.715.641 extra en los afios 3, 6 y 9 del

proyecto.

4.4.4 Costos variables.

4.4.4.1 Materia prima.

Los costos de adquisicibn de las materias primas estan de acuerdo al
consumo mensual y anual para cubrir el 100% de la demanda de raciones en

la Region de Nuble, como se puede apreciar a continuacion en la Tabla 19.
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Tabla 19. Consumo y costos anuales de materias primas.

Consumo Costo

L % Precio Costo anual
Materia prima . mensual mensual
Férmula (Kq) (Ch$) (Chs) (Ch$)

Maiz 84.38 25314 $307 $7.771.398 $ 85.485.378
Harinilla 11,3 3390 $ 220 $ 745.800 $ 8.203.800
Azucar 4,04 1212 $ 376 $455.712 $5.012.832
Saborizante 0,08 24 $ 15.666 $ 375.984 $4.135.824
Sal 0,1 30 $ 161 $4.830 $53.130
Bicarbonato 0,1 30 $685  $20.550 $ 226.050

de sodio

Total $103.117.014

Fuente: Elaboracion propia, con informacién obtenida del estudio de
mercado.

4.4.4.2 Insumos

El valor de los insumos se calculara para cubrir la totalidad de la demanda
mensual y anual tal como se indica en la Tabla 20.

Tabla 20. Precio y consumo anual para cada insumo necesario para cubrir la
demanda anual.

Consumo Consumo Precio

Insumo e Precio anual
mensual anual unitario

Sacos (unidad) 4.939 54.329 $151,2 $8.214.545

Contenedores (unidad) 0.878 108.658 $250 $2.716.450

Hilo (cono unidad) 10 110 $ 2.000,0 $ 220.000

Film (kilos) 988 10.864 $4.185,2 $45.469.561

Etiquetas (unidad) 992.609 10.918.699 $0,25 $2.729.675

Total $59.350.231

Fuente: Elaboracion propia, con informacion obtenida en conversacion
personal con proveedores.

4.4.4.3 Consumo eléctrico.

Para el calculo del consumo de energia eléctrica se considero la potencia

instalada de la planta y el costo de cada kW*h. El detalle de consumo por

cada equipo y maguina se muestra en la Tabla 21.



57

Tabla 21. Detalle de consumo eléctrico por cada equipo.

Equipo Cantidad 5%&%3 hiurno  kwhidia kwh/afio
Elevador de grano 1 1,12 1,45 1,624 393
Molino 1 7,5 8 60 14.520
Mezclador 1 7,5 8 60 14.520
Acondicionador 1 2,2 8 17,6 4.259
Extrusor 1 45 8 360 87.120
Secador rotatorio 1 2,2 8 17,6 4.259
Envasadora 2 0,4 8 3,2 774
Detector de metales 1 0,2 8 1,6 387
Cintas transportadoras 2 15 8 12 2.904
Roscos transportadores 4 1,12 8 8,96 2.168

Total 131.305

Fuente: Elaboracién propia, con informacion obtenida de ficha técnica de la
maquinaria para el consumo eléctrico.

Considerando que el valor del kwh segun la tarifa BT1 de suministro de CGE
para la comuna de Chillan viejo es de Ch$313,53, el costo anual del
consumo eléctrico de la planta de procesos es de Ch$41.168.056. (CGE,

2023)

4.4.4.4 Consumo petréleo secador.

El consumo promedio de petrdleo del turbo calefactor segun ficha técnica
(Anexo) es de 2,4 L/h, su consumo mensual calculado por 22 dias al mes es
de 4224 litros, equivalente a 4.646,4 litros anuales. Por lo que el costo anual

seria de Ch$5.231.846.
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4.4.4.5 Costos de despacho.

Segun la informacion obtenida en el estudio de mercado existen 2 opciones
para el despacho del producto, opcidon A (Transporte Dofia Graciela y
Transportes Pefa) y opcion B (Transportes Chevallier).

Consideraciones para realizar calculo:

- Volumen de saco con producto: 15.000 cm3

- Peso saco con producto: 6 Kg.

A continuacion, en la Tabla 22, se observa las variables limitantes de cada
opcion para el transporte del producto.

Tabla 22. Variables a considerar por opcion de transporte.

. . Max. sacos
. Max. Max. sacos "
. Max. peso » permitidos
Precio por " volumen permitidos e
- permitido " e por viaje
viaje (Ch$) (Kg) permitido por viaje or
9 (m3) por peso P
volumen
Opcibn A $60.000 3.500 70 583 4.667
Opcién B $90.000 5.500 90 916 6.000

Fuente: Elaboracion propia, con informacién obtenida del estudio de mercado
de distribucion.

La cantidad total de sacos para cumplir con la demanda mensual es de 5.000
unidades por lo que el calculo se realizara en base a eso. En la Tabla 23, se

puede observar el costo mas conveniente para el transporte del producto.
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Tabla 23. Costo mas conveniente para el transporte del producto mensual.

Cantidadde ), Namero de Kilos Precio (Ch$)
viajes sacos
1 A 583 3.498 60.000
5 B 4.580 27.480 450.000
Total 5.163 30.978 510.000

Fuente: Elaboracién propia, con informacion obtenida del estudio de
mercado de distribucion.

Considerando la opcion mas conveniente para el transporte del producto

terminado, el costo anual es de Ch$5.610.000.

4.4.4.6 Costos de analisis microbiolégico del producto terminado.
Segun la informacion obtenida en la cotizacién enviada por CERTILAB los
valores para los analisis microbiol6gicos necesarios son los que se muestran
en la Tabla 24, a continuacion.

Tabla 24. Valores de andlisis microbiologicos por muestra en pesos chilenos
(CERTILAB, 2023)

Ensayos en Alimentos . Tiempo de Vqlo_r
na ", Sigla  respuesta unitario

(Técnica Analitica) (dias) (sin IVA)
Recuento de aerobios mesofilos — UFC/g
(NCh 2659.012002) RT1 2 $5.520
Coliformes totales — NMP/g
(NCh 2635/1.0f2001) CT3 2a4 $10.235
Escherichia coli — NMP/g EC2 2a7 $ 14.835

(NCh 2636.0f2001)

Fuente: CERTILAB, 2023.
De acuerdo a los andlisis microbiolégicos necesarios a realizar, el costo

anual seria de Ch$20.189.400.
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4.4.4.7 Analisis proximal del producto terminado.

Segun la cotizacion enviada por el LECYCA de la Universidad del Biobio

para los andlisis proximales necesarios, incluyendo analisis de presencia de

Fierro y Sodio en el producto terminado. Valores que se presentan en la

Tabla 25.

Tabla 25. Valores de analisis proximal con inclusién de presencia de Hierro
(Fe) y Sodio (Na) por muestra en UF.

Valor de
analisis
Matriz Andlisis Método de analisis U.F. por
muestra
*)
Humedad NCh841.0f78
ME-711.02-173, Determinacién
Proteina de proteinas, Método Kjeldahl —
equipo automatico. ISP. 2014
PRT-701.02- 035. Procedimiento
para determinar materia grasa
Grasa total previa hidrolisis acida — soxhlet
en alimentos. ISP 2012-Revisién
1
E. N. N. 1,82
Cereal para (Extracto no Célculo por diferencia
el desayuno nitrogenado)
ME-711.02-011 Determinacion
Cenizas de cenizas totales en alimentos.
Método Gravimétrico. ISP.2014
Fibracrudaen 5 ac 978,10
Alimentos
Energia (Kcal.)  Calculo por factor Atwater
Sodio Es'pe_ctrofotomet_riz_;l'de Absorcion 0.60
atomica (por emision de llama)
Hierro Es'pe_ctrofotometria de Absorcién 0.60
atomica (llama)
Total 3,02

Fuente: Elaboracion propia, con informacion obtenida de cotizacion de
LECYCA.
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De acuerdo a los analisis proximales necesarios a realizar, el costo anual es

de Ch$4.788.463.

4.4.5 Resumen de costos.
En la Tabla 26 se detallan los costos fijos y variables anuales del proyecto.

Tabla 26. Costos fijos y variables anuales.

Costos Fijos Costo anual %

Arriendo mensual $38.918.880 9,13%
Sueldo personal $139.068.000 32.62%
Insumos basicos $ 2.400.000 0,56%

Manejo control de plagas $1.920.000 0,45%
Servicio de contabilidad $1.297.296 0,30%
Mantenimiento industrial $3.205.404 0,75%

Total costos fijos $ 186.809.580 43,82%
Costos variables Costo anual %
Materias primas $103.117.014 24,19%
Insumos $59.350.231 13,92%
Consumo eléctrico $41.168.056 9,66%
Consumo petréleo $5.231.846 1,23%
Andlisis de calidad $24.977.863 5,86%
Transporte despachos $5.610.000 1,32%
Total costos variables $ 239.455.010 56,18%
Costo total proyecto $ 426.264.590
Fuente: Elaboracion propia, segun informacion obtenida en el estudio de
costos

Costo total del proyecto considerando costos fijos y variables corresponde a

Ch$426.264.590 anuales.
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4.5 ESTUDIO AMBIENTAL

4.5.1 Antecedentes para acreditar que el proyecto no requiere presentar
un estudio de impacto ambiental.

Entendiendo que un proyecto deberd presentar un estudio de impacto
ambiental siempre y cuando genere o presente al menos uno de los efectos,
caracteristicas o circunstancias establecidos en el articulo 11 de la ley
19.300, ley sobre las bases generales del medio ambiente.

Luego, para la presentacion de una declaraciéon de impacto ambiental, se
debera evaluar los criterios establecidos en los literales de los articulos 5, 6,
8, 9, 10 y 11 del titulo Il del reglamento del sistema de evaluacion de impacto
ambiental, y justificar que no requiere de la presentacion de un estudio de
impacto ambiental, como se presenta en el anexo de estudio ambiental. Esta
se realizara considerando lo siguiente:

a) Los antecedentes del lugar de emplazamiento del proyecto.

b) La descripcién de las partes, acciones y obras fisicas del proyecto.

c) Las principales emisiones, descargas y residuos del proyecto o actividad.
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4.6 ESTUDIO ECONOMICO.

4.6.1 Supuestos evaluacion

- Periodo de estudio se establece en 10 afios.

- Elvalor de la moneda (Ch$) correspondiente al afio 2023.

- El valor de la UF en el proyecto corresponde al del 1 de junio de 2023
(36.036 Ch$)

- El proyecto se evaluara a una tasa del 10% real anual.

- El impuesto a la renta corresponde al 27% segun el tramo en que se
encuentra el proyecto (SllI, 2023).

- Capital de trabajo el equivalente a 3 meses de costos fijos y variables.

- Precio de venta por racion en escenario base es de 45 Ch$ + IVA.

- Demanda de raciones anuales son 987.670.

4.6.2 Produccion.

En el estudio de mercado se identifico la cantidad de beneficiarios y raciones
adjudicadas para Nuble, ya que el programa PAE funciona desde 2019 para
la regién y en vista que debido a la contingencia nacional y mundial no hubo
entregas de raciones para los afos 2020 y 2021 es dificil proyectar un
aumento en el universo de beneficiarios, por lo que para la evaluacion
econdmica la demanda de raciones en Nuble se mantendra constante en el

tiempo.
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4.6.3 Ingresos.

Ya que la cantidad de raciones adjudicadas en Nuble se mantendra
constante en el tiempo y el proyecto consiste en la evaluacién de la region,
los ingresos tampoco sufrirdn variacion, a excepcion de las variables de

sensibilidad a analizar.

4.6.4 Capital de trabajo.
El capital de trabajo para este proyecto sera el que garantice el completo
funcionamiento de la planta por 3 meses, es decir el monto total de costos

fijos y variables por ese tiempo.

4.6.5 Depreciacion de activos fijos.

En el caso de los equipos y maquinarias en general se trabajara suponiendo
que la vida contable de estos es de 10 afios, la depreciacion se detalla en la
Tabla 27, a continuacion.

Tabla 27. Depreciacion de equipos y maquinarias.

Activos

/ Afios 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Equipos 16,03 16,03 16,03 16,03 16,03 16,03 16,03 16,03 16,03 16,03

Total 16,03 16,03 16,03 16,03 16,03 16,03 16,03 16,03 16,03 16,03

Fuente: Elaboracion propia.
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4.6.6 Valor residual.
El valor residual de los activos coincidira con el valor de libro, en el caso de

los equipos utilizados en el proyecto este valor es 0 Ch$.

4.6.7 Impuesto a la renta.

El Impuesto Unico de Segunda Categoria a los Sueldos, Salarios y
Pensiones es un tributo progresivo que se paga mensualmente por todas
aguellas personas que perciben rentas del desarrollo de una actividad laboral
ejercida en forma dependiente y cuyo monto excede mensualmente las 13,5
UTM. (SII, 2023)

Se presentan los porcentajes de impuesto efectivos, a aplicar dependiendo
del tramo en el que se encuentre el contribuyente de acuerdo a su renta y el
monto que resulta al aplicar estos porcentajes sobre los tramos de renta
presentados. (SlI, 2023)

Para célculo de impuestos y segun el tramo en el que se encuentra este

proyecto, se considerara un impuesto a la renta del 27%.

4.6.8 Flujos de caja.

Un flujo de caja se estructura en varias columnas que representan los
momentos en que se generan los costos y beneficios de un proyecto. Cada
momento refleja dos cosas: los movimientos de caja ocurridos durante un
periodo, y los desembolsos que deben estar realizados para que los eventos

del periodo siguiente puedan ocurrir (Sapag, 2011). Si el proyecto se
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evaluara en un horizonte de tiempo de 10 afos, por ejemplo, se debera
construir un flujo de caja con 11 columnas, una para cada afio de
funcionamiento y otra, la columna 0, para reflejar todos los desembolsos

previos a la puesta en marcha. (Sapag, 2011)
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4.6.8.1 Valor actual Neto. (VAN)

Sumar los flujos descontados en el presente y restar la inversion inicial
equivale a comparar todas las ganancias esperadas contra todos los
desembolsos necesarios para producir esas ganancias, en términos de su

valor equivalente en este momento o tiempo cero. (Baca, 2013)

4.6.8.2 Tasa interna de retorno. (TIR)

La tasa interna de retorno (TIR) se conoce como aquella tasa que anula o
hace cero el VAN. La TIR es un indicador de la rentabilidad del proyecto,
pero no de su rentabilidad absoluta, en donde su utilidad particular radica en
gue si demuestra que su valor es mayor que la tasa de costo de capital de la

inversion se puede decir que es un proyecto rentable (Sapag y Sapag, 2003).



5. RESULTADOS.

5.1 Flujo de caja proyecto puro.

Tabla 28. Flujo de caja proyecto puro en su escenario base.

Item / afios Proyecto puro (MMCh$), Afio 2023
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Produccion (ton) 3259 3259 3259 3259 3259 3259 3259 3259 3259 3259
Raciones (MM) 10,9 10,9 10,9 10,9 10,9 10,9 10,9 10,9 10,9 10,9
Ingresos (MMCh$) 488,9 488,9 488,9 4889 488,99 4839 488,9 4889 4889 488,9
Costos (MMCh$) 426,3 426,3 428,0 426,3 426,3 428,0 426,3 426,3 428,0 426,3
Variables (MMCh$) 2395 2395 2395 2395 2395 2395 2395 2395 2395 2395
Fijos (MMCh$) 186,8 186,8 1885 186,8 186,8 1885 1868 186,8 1885 186,8
Margen bruto 62,6 62,6 60,9 62,6 62,6 60,9 62,6 62,6 60,9 62,6
Depreciacién (MMCh$)(-) -16,0 -16,0 -16,0 -16,0 -16,0 -16,0 -16,0 -16,0 -16,0 -16,0
Utilidad bruta 46,6 46,6 44,9 46,6 46,6 44,9 46,6 46,6 44,9 46,6
Impuesto a la renta (27%) -12,6 -126 -121 -126 -126 -12,2 -126 -126 -12,1 -12,6
Utilidad neta 34,0 34,0 32,8 34,0 34,0 32,8 34,0 34,0 32,8 34,0
Depreciacion (MMCh$)(+) 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0
FLUJO 50,0 50,0 48,8 50,0 50,0 48,8 50,0 50,0 48,8 50,0
Inversién inicial (MMCh$) -163,2 - - - - - - - - - -
Capital de trabajo (MMCh$) -112,0 - - - - - - - - - 112,0
Valor residual - - - - - - - - - 0
Flujo de caja -275,2 50,0 50,0 48,8 50,0 50,0 48,8 50,0 50,0 48,8 162,1
Tasa de descuento 10%
VAN (MMCh$) 73,3
TIR real anual 15%
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5.2 Analisis de sensibilidad.
En la Figura 8, se puede observar el comportamiento del VAN frente a las

variables de sensibilidad, en este caso la tasa de descuento al 5% y 15%.
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Figura 8. Comportamiento del VAN frente al cambio de tasa de descuento.
Elaboracion propia, con informacion obtenida de los flujos de caja del
proyecto

VAN greaL anvuae (MMCh$)

Se puede apreciar como evaluando el proyecto a una tasa de descuento de
5% el proyecto aumenta su rentabilidad, llegando a un VAN de MMCh$177,2,
de igual modo si la tasa de descuento aumenta a un 15%, el proyecto
disminuiria su rentabilidad en comparacion al escenario base.

En la Tabla 29, se puede observar el flujo de caja del proyecto puro,

considerando la variable de sensibilidad del volumen de ventas.



Tabla 29. Flujo de caja modificando volumen de venta minimo para asegurar la factibilidad econémica del proyecto.

Item / afios Proyecto puro (MMCh$), Afio 2023

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Produccién (ton) 304,6 304,6 304,6 304,6 304,6 304,6 304,6 304,6 304,6 304,6
Raciones (MM) 10,2 10,2 10,2 10,2 10,2 10,2 10,2 10,2 10,2 10,2
Ingresos (MMCh$) 456,8 456,8 456,8 456,8 456,8 456,8 456,8 456,8 456,8 456,8
Costos (MMCh$) 410,6 410,6 412,3 410,6 4106 412,3 410,6 410,6 412,3 410,6
Variables (MMCh$) 223,8 223,8 223,8 223,8 223,8 223,8 223,8 2238 223,8 2238
Fijos (MMCh$) 186,8 186,8 1885 186,8 186,8 1885 186,8 186,8 1885 186,8
Margen bruto 46,3 46,3 446 46,3 46,3 446 46,3 46,3 446 46,3
Depreciacion (MMCh$)(-) -16,0 -16,0 -16,0 -16,0 -16,0 -16,0 -16,0 -16,0 -16,0 -16,0
Utilidad bruta 30,2 302 285 30,2 30,2 285 30,2 302 285 302
Impuesto a la renta (27%) -82 82 -7,7 -82 82 -7,7 -82 -82 -7,7 -8,2
Utilidad neta 22,1 22,1 208 221 221 208 221 221 208 221
Depreciacion (MMCh$)(+) 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0 16,0
FLUJO 381 381 369 381 381 369 381 381 369 381
Inversion inicial (MMCh$) -163,2 - - - - - - - - - -
Capital de trabajo (MMCh$) -112,0 - - - - - - - - - 112,0
Valor residual - - - - - - - - - 0
Flujo de caja -275,2 38,1 381 369 331 3831 369 381 381 369 1501

Tasa de descuento
VAN (MMCh$)
TIR real anual

10%
0,0
10%

69
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El volumen minimo de ventas que debe tener el proyecto para asegurar su
rentabilidad considerando el precio de venta constante, es de 305 toneladas
de producto anual aproximadamente, lo que se traduce en 10.152.000
raciones, un 6,5% menos de ventas que en el escenario base
aproximadamente.

En la Figura 9, se puede observar la variacion del VAN del proyecto, en

funcién de los distintos precios de venta por racion.
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Figura 9. Comportamiento del VAN (10% REAL ANUAL) del proyecto en
funcion de precio de venta por racion.

Se puede observar que el precio de equilibrio por racién para asegurar la

factibilidad econémica del proyecto se encuentra entre los 43 y 44 pesos por
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racion, lo que da como resultado un VAN al 10% real anual de -24,1 y 24,6

millones de pesos respectivamente.
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6. CONCLUSIONES.

El estudio de mercado establecié que la demanda del proyecto para la region
de Nuble es de 10,9 millones de raciones anuales aproximadamente,
equivalente a 326 toneladas, con un precio de venta de $45 +IVA por racion.
Lo que representa un 3,3% de la demanda del pais.

El estudio técnico y de costos determin6é que la inversibn en maquinaria y
equipos industriales para la planta de extrusion capaz de abastecer el 100%
de la demanda del PAE en Nuble es de MMCh$163,2, considerando un turno
de trabajo de 8 horas diarias. Asimismo, se concluyd que los costos fijos
representan el 43,82% del costo total del proyecto, mientras que los costos
variables el 56,18%, siendo el sueldo del personal y la adquisicion de
materias primas e insumos los costos mas altos.

La evaluacion econdmica del proyecto puro en su escenario base, arrojé VAN
10% real anual positivo de MMCh$73,3 con TIR de 15% real anual.

La demanda minima del proyecto para asegurar la factibilidad econémica es
de 10,2 millones de raciones anuales aproximadamente, manteniendo
constante el precio de venta, lo que equivale a un 93,5% de las ventas totales
en su escenario base.

Al aumentar el precio de venta de la racién a 50 +IVA Ch$ manteniendo
constante la demanda, el proyecto tendria un VAN 10% real anual de
MMCh$317, lo que indica la importancia del precio de venta en la factibilidad

econdmica de este proyecto. Ademas, se establecié que el precio de venta de
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la racion para asegurar la factibilidad econémica del proyecto es de Ch$44, lo

gue daria un VAN 10% real anual de MMCh$24,6.
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8. ANEXOS.

Definicion del producto.

TITULO XV DE LOS ALIMENTOS FARINACEOS

Parrafo Il, De las harinas.

ARTICULO 347.- Harina, sin otro calificativo, es el producto pulverulento
obtenido por la molienda gradual y sistematica de granos de trigo de la
especie Triticum aestivum sp. vulgare, previa separacion de las impurezas,

hasta un grado de extraccion determinado.

ARTICULO 348.- El producto pulverulento proveniente de la molienda de
otros granos, sera designado con la palabra harina, seguida de un calificativo

gue indique la o las especies de grano de la que provenga.

ARTICULO 349.- La harina debera responder a los siguientes requisitos:

a) contener hasta un maximo de 15,0% de humedad,;

b) contener hasta un maximo de 0,25% de acidez expresada en acido
sulfarico, sobre la base de 14,0% de humedad,;

c) contener hasta un maximo de 0,65% de cenizas, sobre la base de 14,0%
de humedad;

d) contener hasta un maximo de 0,4% de fibra cruda sobre la base de 14,0%

de humedad:;
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e) no contener menos de 7,0% de materias nitrogenadas (N x 5,7), sobre la
base de 14,0% de humedad, y 151 123

f) ser blanca, marfil o ligeramente amarillenta.

Articulo 350.- La harina debera contener como minimo las siguientes
cantidades de vitaminas y sales minerales:

Tiamina 6,3 mg/kg

Riboflavina 1,3 mg/kg

Niacina 13,0 mg/kg

Hierro 30,0 mg/kg

El hierro debe agregarse en forma de sulfato ferroso, en el evento de no ser
esto posible podra usarse fumarato ferroso siempre que se mantenga la
equivalencia con el sulfato ferroso.

Asimismo, la harina debe contener 1,8 mg/kg de &cido félico, sin embargo

éste se aceptara que esté presente en un rango de 1,0 a 2,6 mg/kg.

ARTICULO 351.- Las mezclas vitaminicas que se comercialicen para
enriquecer la harina sean nacionales o importadas deberan indicar en su
rotulacion las cantidades de nutrientes que aportan por gramo de mezcla. El
Ministerio de Salud mediante decreto, dictado bajo la férmula “Por orden del
Presidente de la Republica”, aprobara la directriz sobre los parametros
técnicos adecuados para que la composicion de la pre mezcla vitaminica para

harinas sea uniforme.
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ARTICULO 352.- Harina integral es el producto resultante de la trituracion del
cereal previa limpieza y acondicionamiento, hasta llegar a un 100% de

extraccion.

ARTICULO 353.- La harina integral debera cumplir con las caracteristicas
siguientes:

a) humedad, no més de 15,0%;

b) fibra cruda, no mas de 1,5% sobre la base de 14,0% de humedad,;

C) cenizas, no mas de 1,5%, sobre la base de 14,0% de humedad, y

d) acidez, no mas de 0,3% expresada en acido sulfarico sobre la base de un

14% de humedad.

ARTICULO 355.- Las harinas no deberan contener insectos, partes de estos

0 sus estados evolutivos, acaros ni otros elementos extrarios.

Parrafo V, De otros productos farinaceos.

ARTICULO 369.- Los cereales para el desayuno son los productos
elaborados a base de harinas o granos de cereales adicionados o no de
aditivos autorizados, sal comestible u otros ingredientes alimenticios. Pueden
ser recubiertos con aceites vegetales y/o jarabes azucarados y enriquecidos

con vitaminas y minerales.
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TITULO XVII DE LOS AZUCARES Y DE LA MIEL.

Parrafo I, De los azucares.

ARTICULO 379.- Azlcar blanco granulado o refinado es el producto que
contiene por lo menos un 99,5% de sacarosa y no mas de 0,1% de sustancias
insolubles en agua. No debera contener mas de 0,10% de cenizas, 0,10% de
sustancias reductoras ni mas de 0,10% de humedad y su color sera como
maximo 150 unidades ICUMSA.

Al azucar blanco podra adicionarse hasta en un 2%, en total, de silicatos o
fosfatos de calcio como agentes anti humectantes u otros productos

permitidos.

TITULO IIl DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS

Parrafo Il, Del uso de los Aditivos

ARTICULO 155.- Se permite usar como saborizantes/aromatizantes aquellas
sustancias aromaticas o mezclas de ellas obtenidas por procesos fisicos o
guimicos de aislamiento o sintesis de tipo natural, idéntico a natural y artificial
aceptados por FAO/OMS, Unién Europea, Food and DrugAdministration y
F.E.M.A. (Flavor and ExtractiveManufacturingAssoc.).

Se entendera por: saborizante/aromatizante natural: al producto puro de
estructura quimica definida o al preparado saborizante de estructura quimica
no definida, concentrado o no, que tiene caracteristicas saporiferas y son
obtenidos por un proceso fisico, microbioldégico o enzimatico a partir de

productos de origen vegetal o animal; saborizante/aromatizante idéntico a



81

natural: es aquel producto obtenidos por procesos fisicos, microbiologicos,
enzimaticos, de sintesis quimica o de aislamiento por procesos quimicos,
cuya formulacion incluye componentes idénticos a los existentes en la
naturaleza; saborizante/aromatizante artificial: es aquel producto que en su
formulacién incluye, en una proporcion cualquiera, componentes que no se
encuentran naturalmente en productos animales o vegetales y son obtenidos

por sintesis quimica.

TITULO Il DE LOS ALIMENTOS

Parrafo Il De la rotulacion y publicidad.

ARTICULO 106.- Para los efectos de este reglamento se entiende por:

1) Alimento sucedaneo: Aquel alimento destinado a parecerse a un alimento
usual, por su textura, aroma, sabor u olor, y que se utiliza como un sustituto
completo o parcial del alimento al que se parece;

2) Alimentos desecados: Corresponden a frutas, verduras, hortalizas o
leguminosas deshidratadas, aun cuando adopten presentaciones
farmacéuticas por via oral;

3) Adicion: Agregado de uno o mas nutrientes o factores alimentarios, por
ejemplo, fibra dietética a un alimento, para fines nutricionales, en una
concentracion menor a un 10% de la Dosis Diaria de Referencia (DDR), por
porcién de consumo habitual para un nutriente particular;

4) Alimento, ingrediente y materia alimentaria nuevos: Aquel alimento,

ingrediente y materia alimentaria obtenido a través de procesos de sintesis
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fisico quimicos o a través de procesos que ocurren en la naturaleza que no
corresponden a moléculas o compuestos propios de la alimentacion humana
conocida;

5) Suplementacion: Es la adicidon de nutrientes a la alimentacion, con el fin de
producir un efecto nutricional saludable o fisiolégico caracteristico;

6) Complementacion: La adicion de nutrientes a un alimento que carece de
ellos o que los contiene so6lo en cantidades minimas con el propdsito de
producir un efecto nutricional; la complementacién comprende los conceptos
de adicion, enriquecimiento o fortificacion y suplementacion, segun el
porcentaje del nutriente agregado, basado en las Dosis Diarias de Referencia
y por porcién de consumo habitual;

7) Declaracion de nutrientes: Relacibn o enumeracién normalizada del
contenido de nutrientes de un alimento;

8) Declaracion de propiedades nutricionales: Cualquier representacion que
afirme, sugiera o implique que un producto alimenticio posee propiedades
nutricionales particulares, especialmente, pero no sélo en cuanto a su valor
energético, contenido de proteinas, grasas y carbohidratos disponibles, sino
también por su contenido de vitaminas, minerales y otros factores
alimentarios, como por ejemplo colesterol y fibra dietética;

9) Declaracion de propiedades saludables: Cualquier representacion que
afirme, sugiera o impligue que existe una relacion entre un alimento, un
nutriente u otra sustancia contenida en un alimento y una condicion

relacionada con la salud;
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10) Descriptor: El término o palabra con que se define o describe determinada
caracteristica que se le atribuye a un alimento;

11) Factor alimentario: Sustancias nutrientes y sustancias no nutrientes que
cumplen un rol en nuestro organismo, tales como colesterol, fibra dietética y
otros;

12) Enriquecimiento o fortificacion: La adicion de uno o mas nutrientes o fibra
dietética a un alimento, en una concentracion de un 10% o mas de la Dosis
Diaria de Referencia (DDR) por porcion de consumo habitual para un
nutriente en particular;

13) envase: cualquier recipiente que contenga alimentos, que los cubra total o
parcialmente.

14) Evento biotecnoldgico: Asociacion o combinacion de genes, provenientes
de distintas especies, producto de la ingenieria genética, distinta o en distinto
orden, respecto a la que se da en la naturaleza en forma espontanea,;

15) Fecha o plazo de duracion minimo: Aquella fecha o aquel plazo en que
expira el periodo en que el fabricante garantiza que el producto, conservado
bajo determinadas condiciones de almacenamiento, si las hubiera, mantiene
todas las cualidades significativas que se le atribuyen, tacita o explicitamente,
sin que esto signifiqgue que el producto no puede ser comercializado mas alla
de esta fecha o plazo. El uso de fecha o plazo de duracion minimo es
optativo; Esta fecha o plazo de duracion minimo podra indicarse en forma de

recomendacion pudiendo utilizarse la expresion "consumir preferentemente
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antes de" u otras equivalentes; 16) Fecha de elaboracion: Aquélla en que el
alimento se convierte en el producto descrito en el envase;

17) Fecha de envasado: Aquélla en la que el alimento se coloca en el envase
en que se vendera finalmente;

18) Fecha de vencimiento o plazo de duracién: Aquella fecha o aquel plazo en
gue el fabricante establece que, bajo determinadas condiciones de
almacenamiento termina el periodo durante el cual el producto conserva los
atributos de calidad esperados. Después de esa fecha o cumplido este plazo
el producto no puede ser comercializado. Para los efectos de utilizar el plazo
de duracién, se entendera que éste empieza a regir a partir de la fecha de
elaboracion. La fecha de vencimiento o el plazo de duracién deberan ser
claramente definidos, no aceptandose en estos casos expresiones tales como
"consumir preferentemente antes de", u otras equivalentes, que resten
precision o relativicen la fecha de vencimiento o el plazo de duracion;

19) Ingrediente: Cualquier sustancia, incluidos los aditivos, que se emplee en
la fabricacion o preparaciéon de un alimento y esté presente en el producto
final, aunque sea en forma modificada;

20) Ingrediente caracterizante: Aquel ingrediente que le da al alimento
atributos peculiares de modo de distinguirlo claramente de los demas
alimentos de su mismo tipo;

21) Lote: Cantidad determinada de un alimento producido en condiciones

esencialmente iguales;
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22) Normalizacién o estandarizacion: La adicion o extraccion de nutrientes a
un alimento con el fin de compensar las variaciones naturales en el contenido
de nutrientes;

23) Nutriente: Cualquier sustancia normalmente consumida como un
constituyente de un alimento, y que es necesaria para el crecimiento,
desarrollo y mantenimiento normal del organismo o cuya deficiencia hace que
se produzcan cambios bioquimicos o fisiol6gicos caracteristicos;

24) Nutriente esencial: Toda sustancia consumida como constituyente de un
alimento necesario para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento de las
funciones vitales y que no puede ser sintetizado en cantidades suficientes por
el organismo humano;

25) porcion de consumo habitual: cantidad de alimento generalmente
consumida por una persona en una oportunidad, definida en funcién de la
parte comestible del producto y referida al producto tal como éste se
comercializa. Para productos alimenticios deshidratados, que se consuman
reconstituidos, la porcion de consumo habitual se informara de acuerdo a las
instrucciones de reconstitucion. 26) Restitucién: La adicion a un alimento, de
uno o mas nutrientes, que se han perdido en el curso del proceso de
fabricacion, de almacenamiento y manipulacion, en cantidades tales que dan
lugar a la recuperacion de tales pérdidas;

27) Rotulacion: Conjunto de inscripciones, leyendas o ilustraciones contenidas
en el rétulo que informan acerca de las caracteristicas de un producto

alimenticio;
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28) Rotulacion o etiquetado nutricional: Toda descripcion destinada a informar
al consumidor sobre las propiedades nutricionales de un producto alimenticio.
Comprende la declaracion de nutrientes y la informacion nutricional
complementaria;

29) Rotulo: Marbete, etiqueta, marca, imagen u otra materia descriptiva o
gréfica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado en relieve o hueco
grabado o adherido al envase de un alimento;

30) Carbohidratos disponibles: El total de carbohidratos con exclusion de la
fibra dietética.

31) Alimentos listos para consumo (LPC): alimentos destinados por el
productor o el fabricante o envasador al consumo humano directo sin
necesidad de cocinado u otro tipo de transformacion eficaz para eliminar o
reducir a un nivel aceptable los microorganismos peligrosos.

32) Hipersensibilidad alimentaria: reacciones adversas a los alimentos de
origen no toxico. Se dividen en Alergia alimentaria e Hipersensibilidad no
alérgica a los alimentos.

33) Alimento de referencia: aquel alimento homdélogo que sirve como patron
de comparacion para realizar y destacar una modificacion nutricional,
restringido al descriptor reducido y sus sinGnimos. Este alimento de referencia
debera estar presente en el mercado y ser de propia fabricacion y, sélo en su
defecto, se podran considerar otros alimentos homoélogos, también presentes

en el mercado.
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34) Gluten: fraccion proteinica del trigo, centeno, cebada, avena o0 sus
variedades hibridas y derivados de los mismos, que algunas personas no
toleran y que es insoluble en agua y en 0,5M NaCl.

35) Publicidad: Toda forma de promocién, comunicacion, recomendacion,
propaganda, informacion o accion destinada a promover el consumo de un
determinado producto.

36) Prolaminas: fraccion del gluten que puede extraerse con etanol al 40-70%.
La prolamina del trigo es la gliadina, la del centeno es la secalina, la de la
cebada es la hordeina y la de la avena es la avenina.

37) Vegetales pre-elaborados: frutas y hortalizas, combinadas o no,
procesadas para su consumo de manera de mantenerlos organolépticamente
frescos a través de operaciones como: remocion de partes no comestibles,
picado, laminacién, trituracion, cubeteado, centrifugacion, sanitizacion y
envasado, a los que se les puede prolongar su vida util a través de la
disminucién y control de la carga microbiologica y de las condiciones de

envasado u otros procesos tecnoldgicos.

ARTICULO 107.- Todos los productos alimenticios que se almacenen,
transporten o expendan envasados deberan llevar un rétulo o etiqueta que
contenga la informacion siguiente: 66 a) nombre del alimento. EI nombre
debera indicar la verdadera naturaleza del alimento en forma especifica. Sin
perjuicio del nombre podra indicarse su marca comercial. En los productos

sucedaneos debera indicarse claramente esta condicion. Junto al nombre o
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muy cerca del mismo, deberan aparecer las palabras o frases adicionales
necesarias para evitar que se induzca a error o engafio respecto a la
naturaleza y condicion fisica auténtica del alimento, que incluyen pero que no
se limitan al tipo o0 medio de cobertura, a la forma de presentacion o al tipo de
tratamiento al que haya sido sometido. 67 68 b) contenido neto expresado en
unidades del sistema métrico decimal o del sistema internacional, mediante el
simbolo de la unidad o con palabra completa. No deber4 acompafar a los
valores del contenido neto ningun término de significado ambiguo. Ademas de
la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio
liquido debera indicarse en unidades del sistema métrico decimal o del
sistema internacional, el peso drenado del alimento; c) En el caso de los
alimentos nacionales, el nombre o razén social y domicilio del fabricante,
elaborador, procesador, envasador o distribuidor, segin sea el caso";

d) pais de origen, debe indicarse en forma clara, tanto en los productos
nacionales como en los importados, conforme a las normas de rotulacion
establecidas, respecto a esta informacion, en el decreto N° 297, de 1992, del
Ministerio de Economia, Fomento y Reconstruccion, o en el que lo reemplace;
e) numero y fecha de la resolucion y el nombre del Servicio de Salud que
autoriza el establecimiento que elabora o envasa el producto o que autoriza
Su internacion;

f) fecha de elaboracion o fecha de envasado del producto. Esta debera ser
legible, se ubicara en un lugar del envase de facil localizacion y se indicara en

la forma y orden siguiente: - el dia, mediante dos digitos - el mes, mediante
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dos digitos o las tres primeras letras del mes, y - el afio, mediante los dos
ultimos digitos. En aquellos productos cuya duracion minima sea menor o
igual a 90 dias, podra omitirse el afio. En aquellos productos cuya duracién
minima sea igual o mayor a tres meses, podra omitirse el dia. La industria
podra identificar la fecha de elaboracién con la clave correspondiente al lote
de produccion. En este caso los registros de esta ultima deberan estar
disponibles en todo momento a la autoridad sanitaria;

g) fecha de vencimiento o plazo de duracién del producto. Esta informacion se
ubicard en el envase en un lugar facil de localizar y con una leyenda
destacada. La fecha de vencimiento se indicara en la forma y orden
establecido para la fecha de elaboracion. El plazo de duracién se indicara en
términos de dias o de meses o de afios, segun corresponda, utilizando
siempre unidades enteras, a menos que se trate de “duracién indefinida”,
caso en el cual deberd consignarse dicha expresion. Los productos que
identifiquen la fecha de elaboraciéon con la clave del lote de produccion,
deberan rotular la duracion en términos de fecha de vencimiento, mientras
gue los que indiquen expresamente la fecha de elaboracién podran utilizar la
fecha de vencimiento o plazo de duracion. Los productos que rotulen
“duracién indefinida” deberan necesariamente indicar la fecha de elaboracion.
h) ingredientes, en el rotulo debera figurar la lista de todos los ingredientes y
aditivos que componen el producto, con sus nombres especificos, en orden
decreciente de proporciones, con la excepcion correspondiente a los

saborizantes/aromatizantes, de acuerdo a lo establecido en el articulo 136 del
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presente reglamento. 73 74 75 Cuando el alimento, ingrediente o derivado
sea 0 contenga alguno de los causantes de hipersensibilidad (alergenos
alimentarios) reconocidos oficialmente por resolucion del Ministerio de Salud,
publicada en el Diario Oficial, el o los alergenos deberan sefalarse en la
misma lista de ingredientes, con letra de tamafio igual o mayor a las letras de

los ingredientes generales, o bajo el titulo "Contiene..." u otro similar. Si el
ingrediente es un derivado de cualquiera de los alergenos reconocidos por la
citada resolucion, debera rotularse el ingrediente y ademas el alergeno, como
el ejemplo siguiente: caseina (leche) o caseina de leche. 76 Si el producto
alimenticio tiene riesgo de contaminarse, desde la produccion o elaboracién
hasta la comercializacion, con los citados alergenos, se debera incluir a
continuacion de la lista de ingredientes, cualquiera de las siguientes frases:
"Puede contener...", "Contiene pequefias cantidades de ...", "Contiene trazas
de ..." o "Elaborado en lineas que también procesan...."; indicando el alergeno
de que se trate. 77 i) aditivos, se debe indicar en el rétulo la incorporaciéon de
aditivos, en orden decreciente de concentraciones, con sus nombres
especificos, con las excepciones indicadas en el titulo correspondiente. Se
debe incluir en la lista de ingredientes todo aditivo alimentario que haya sido
empleado en las materias primas y otros ingredientes de un alimento, y que
se transfiera a éste en cantidad suficiente para desempefar en él una funcién
tecnoldgica.78 j) informacion nutricional de acuerdo a lo establecido en el

articulo 115 del presente reglamento; k) instrucciones para el

almacenamiento, ademas de la fecha de duracidon minima se debe indicar en
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la etiqueta las condiciones especiales que se requieran para la conservacion
del alimento, si de su cumplimiento depende la validez de la fecha de
duracion minima. En caso de que, una vez abierto el envase, el producto
necesite de refrigeracion u otro ambiente especial, debera también sefalarse
en la rotulacion; 1) instrucciones para su uso, el rétulo debe contener las
instrucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo, incluida la
reconstitucion, si es el caso, para asegurar la correcta utilizacion del alimento;
m) En el caso de los productos importados, el nombre y domicilio del
importador. El importador estara obligado a mantener un registro de todas las
partidas internadas al pais, por un plazo minimo de 90 dias posteriores a la
fecha de vencimiento o del plazo de duracién del producto, segun
corresponda. Los alimentos de duracion indefinida deberan mantener el
registro, al menos, durante tres afos. Este registro debera incluir los
antecedentes de la destinacion aduanera, los antecedentes sanitarios del
producto, la autorizacién de uso y consumo, las claves de los lotes de
produccion o fechas de elaboracion, la fecha de vencimiento, el pais de
origen, tipo de producto, la marca comercial, el nombre del proveedor
extranjero y estara, en todo momento, a disposicion de la Autoridad Sanitaria.
La clave del lote de produccion o la fecha de elaboracion debera, ademas,
estar estampada en el envase, permitiendo distinguir, inequivocamente, las
distintas partidas o lotes de produccion. Los alimentos importados deberan
cumplir con todas las demas normas de etiquetado vigentes en aquello no

expresamente regulado en este literal. La autorizacion de internacion y
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consumo se efectuara partida por partida, quedando, por lo tanto, sujetos a
todos los controles que la Autoridad Sanitaria deba realizar conforme a lo
dispuesto en el presente reglamento.80 n) el alimento y/o materia prima para
consumo humano, modificados por medio de eventos biotecnolégicos, que
presenten caracteristicas nutricionales distintas, a las del alimento y/o materia
prima convencional, debera hacer mencién de ellas en el rétulo, de acuerdo a

lo establecido en los articulos 113y 115 al 120 de este reglamento.

ARTICULO 108.- Ademés los productos importados deberan cumplir con
todas las disposiciones de rotulacion estipuladas en el presente reglamento.
Cualquier informacion especificada en este reglamento y que no haya sido
considerada en la rotulacion original, que no esté en castellano o no esté
indicada de acuerdo a lo establecido en este reglamento, se debera colocar
en una etiqueta adherida permanentemente al envase, de un tamafo y

ubicacion adecuados.

Articulo 109.- La informacion en el rétulo debera estar en idioma castellano,
pudiendo repetirse eventualmente en otro idioma. Los datos deberan
sefialarse con caracteres visibles, indelebles y faciles de leer en
circunstancias normales de compra y uso. No se permitira sobreimpresion o
cualquier modificacion de la informacion contenida en el rétulo original, salvo
autorizacion por escrito de la autoridad sanitaria, con las siguientes

excepciones:
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1) Los productos importados cuya rotulacion esté en otro idioma o no cumpla
con las exigencias del presente reglamento en lo que a rotulacion se refiere;

2) Los productos que utilicen la sobreimpresion o modificacion de la
informacion en el rotulo en conformidad a las disposiciones del articulo 120
bis del presente reglamento, incluyendo el ajuste de la informacion nutricional
gue debe declararse o eliminando informacion incompatible con dicho

descriptor, cuando corresponda.

ARTICULO 110.- La rotulacién y publicidad de cualquier tipo no debera
contener palabras, ilustraciones y/u otras representaciones gréaficas que
puedan inducir a equivocos, engafios o falsedades, o que de alguna forma
sean susceptibles de crear una impresion erronea respecto a la naturaleza,
composiciéon o calidad del producto. Asimismo, no deberdn sugerirse ni
indicarse efectos terapéuticos, curativos ni posologias. En aquellos alimentos
0 productos alimenticios que contengan saborizantes/aromatizantes
(saborizante/aromatizante natural, saborizante/aromatizante idéntico a natural
y/o saborizante/aromatizante artificial), se admitira la representacion gréfica
del alimento o sustancia cuyo sabor caracteriza al producto, aunque éste no lo
contenga, debiendo acompafiar el nombre del alimento con las expresiones:
“Sabor a...” o “Sabor...” llenando el espacio en blanco con el nombre del sabor
0 sabores caracterizantes, con letras en idéntico color, realce y visibilidad.

Para destacar la ausencia de nutrientes, factores alimentarios o ingredientes,
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natural o normalmente ausentes en un alimento, debera hacerse en términos

geneéricos y no como una caracteristica exclusiva del alimento que lo declara.

ARTICULO 111.- La informacion debe colocarse en el envase de manera que
no se separe del mismo. Cuando el envase esté cubierto por una envoltura no

transparente, en ésta debera figurar toda la informacién necesaria.

ARTICULO 112.- Cuando en el etiquetado de un alimento se destaque la
presencia o el contenido de uno o mas ingredientes caracterizantes, o cuando
en la descripcidn del alimento produzca el mismo efecto, debera declararse el
porcentaje de él o los ingredientes masa/masa, en el producto final. Se
excluyen de la aplicacion de este articulo, aquellos ingredientes que son
objeto de condiciones o criterios especificos de rotulacidn, en otros articulos

del presente Reglamento o en sus resoluciones complementarias.

ARTICULO 113.- En el etiquetado nutricional se podra facultativamente,
incorporar informacién nutricional complementaria y cuando corresponda,
deberan rotular junto al nombre principal del alimento o formando parte del
mismo o junto a la informacion nutricional, en caracteres destacados, el
descriptor nutricional correspondiente de acuerdo a lo establecido en el

articulo 120 de este reglamento.
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Articulo 114.- Todos los alimentos que en su rotulacion o publicidad declaren
propiedades saludables o, cuando su descripcion produzca el mismo efecto,
guedaran afectos a la declaracion de nutrientes tal como lo establece el
presente reglamento. Las declaraciones de propiedades saludables deberan
ser cientificamente reconocidas 0 consensuadas internacionalmente vy
deberan estar enmarcadas dentro de las normas técnicas sobre directrices
nutricionales aprobadas por resolucion del Ministerio de Salud, la que se
publicara en el Diario Oficial. Tanto la declaracion de propiedades saludables
como la declaracién de propiedades nutricionales de un alimento o cuando su
descripcion produzca ese mismo efecto, en su rotulacién y/o publicidad, no
podran hacer asociaciones falsas, inducir el consumo innecesario de un
alimento ni otorgar sensacién de proteccién respecto de una enfermedad o
condicion de deterioro de la salud. Serd responsabilidad del fabricante,
importador y/o envasador final, que toda la informacion en el rétulo sea

fidedigna y dé cumplimiento a lo establecido en el presente reglamento.

Articulo 115.- Todos los alimentos envasados listos para su entrega al
consumidor final deberan obligatoriamente incorporar en su rotulacion la
siguiente informacion nutricional:

a) Valor energético o energia expresado en calorias (unidad de expresion
kcal), las cantidades de proteinas, grasas totales, hidratos de carbono
disponibles o carbohidratos disponibles y azlucares totales, en gramos (unidad

de expresion g) y el sodio en miligramos (unidad de expresion mg). En
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aquellos productos cuyo contenido total de grasa sea igual o mayor a 3
gramos por porcion de consumo habitual, deberan declararse ademas de la
grasa total, las cantidades de acidos grasos saturados, monoinsaturados,
poliinsaturados y acidos grasos trans, en gramos Yy el colesterol en
miligramos. En el caso de aquellos alimentos que contengan una cantidad
igual o menor a 0,5 gramos de acidos grasos trans por porcion de consumo
habitual, se aceptara como alternativa la declaracion que el alimento no
contiene mas de 0,5 gramos de &cidos grasos trans por porcion. En el caso
de aquellos alimentos que contengan una cantidad igual o menor a 35
miligramos de sodio por porcion de consumo habitual, se aceptard como
alternativa la declaracion que el alimento no contiene mas de 35 miligramos
de sodio por porcién. En el caso de aquellos alimentos que contengan una
cantidad igual o menor a 0,5 gramos de azUcares por porciébn de consumo
habitual, se aceptard& como alternativa la declaraciébn que el alimento no
contiene mas de 0,5 gramos de azucares por porcion.

b) La cantidad de cualquier otro nutriente o factor alimentario, como fibra
dietética y colesterol, acerca del que se haga una declaracién de propiedades
nutricionales y/o saludables. Todos estos valores deben expresarse por 100 g
0 100 ml y por porcion de consumo habitual del alimento. Debera sefialarse el
numero de porciones que contiene el envase y el tamafio de la porcién en
gramos o mililitros y en medidas caseras. Los valores que figuren en la
declaracion de nutrientes deberan ser valores medios ponderados derivados

de datos especificamente obtenidos de andlisis de alimentos realizados en
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laboratorios o de tablas de composicion de alimentos debidamente
reconocidas por organismos nacionales o internacionales, que sean
representativos del alimento sujeto a la declaracién. Los limites de tolerancia
para los valores de los nutrientes declarados en el rétulo, seran los siguientes:
Para aquellos alimentos que en su rotulacion declaren mensajes nutricionales
o0 saludables y para aquellos que utilicen descriptores nutricionales, con
excepcion de aquellos que rotulen el descriptor del articulo 120 bis del
presente reglamento, los limites de tolerancia para el valor declarado del
nutriente en cuestion, seran los siguientes:

i) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como
proteinas, vitaminas, minerales, fibra dietaria y/o grasas mono insaturadas y
poli insaturadas, deberan estar presentes en una cantidad mayor o igual al
valor declarado en el rétulo;

i) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como
energia, hidratos de carbono, azlcares, grasa total, colesterol, grasa
saturada, grasa trans y/o sodio, deberan estar presentes en una cantidad
menor o igual al valor declarado en el rétulo. Para aquellos alimentos que en
su rotulacion no destaguen mensajes nutricionales o saludables, ni utilicen
descriptores nutricionales, los limites de tolerancia para el etiquetado
nutricional seran los siguientes:

i) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como

proteinas, vitaminas, minerales, fibra dietaria y/o grasas monoinsaturadas y
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poliinsaturadas, deberan estar presentes en una cantidad mayor o igual al
80% del valor declarado en el rotulo;

i) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como
energia, hidratos de carbono, azlcares, grasa total, colesterol, grasa
saturada, grasa trans y/o sodio, podran exceder sélo hasta un 20% del valor
declarado en el rétulo. La tolerancia anteriormente descrita, aplicara también
para los descriptores nutricionales referidos en el articulo 120 bis del presente
reglamento.

En cualquier caso, los limites de vitaminas, minerales y fibra dietaria no
deberan sobrepasar los valores establecidos en la resolucién N° 393/02 y sus
modificaciones, que fija Directrices Nutricionales sobre Uso de Vitaminas,
Minerales y Fibras Dietéticas en Alimentos y la resolucién 394/02 y sus
modificaciones, que fija Directrices Nutricionales sobre Suplementos
Alimentarios y sus contenidos en Vitaminas y Minerales, todas del Ministerio
de Salud. Para aquellos nutrientes cuyo porcentaje de variabilidad, en funcion
de la especie y del tipo de manejo, sea superior a la tolerancia permitida, la
empresa deberda mantener a disposicion de la autoridad sanitaria los
antecedentes técnicos que lo justifiguen. Se exceptuaran del cumplimiento de
lo anteriormente dispuesto en este articulo:

i) alimentos predefinidos, fraccionados y envasados con antelacion al
momento de la venta en el lugar de expendio, incluidos los platos preparados,
los que deberan cumplir con lo establecido en el articulo 468 de este

reglamento;
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i) Los estimulantes o fruitivos sin agregado de otros ingredientes, los aditivos,
los coadyuvantes de elaboracion, las especias solas o en mezclas sin otros
ingredientes y las frutas y hortalizas en su estado natural; iii) Los alimentos
gue se comercialicen a granel, los porcionados o fraccionados y los
preparados a solicitud del publico, aunque éstos se envasen al momento de la
venta. Facultativamente, se podra hacer declaracion de nutrientes en la
etiqueta de los alimentos que no tengan obligatoriedad de hacerlo, la que en
todo caso, deberd estar de acuerdo con lo establecido en el presente
reglamento. La expresion numérica de los nutrientes y factores alimentarios;
la aproximacion para expresar los valores de nutrientes y factores
alimentarios y la expresion de los valores de las porciones de consumo
habitual y de las medidas caseras, se realizaran de acuerdo a los siguientes
criterios: Expresiéon numérica de nutrientes y factores alimentarios:

Valores iguales o mayores a 100 Se declararan en nimeros enteros

Valores menores a 100 y Se declarardn en nUmeros enteros o con mayores 0
iguales a 10 un decimal.

Valores menores a 10 y Se declarardn en nimeros enteros o mayores 0
iguales a 1 hasta con dos decimales

Valores menores a 1 Se declararan hasta con dos decimales

Criterios de aproximacion para valores de nutrientes y factores alimentarios
en cifras con decimales.

i) Si el digito que se va a descartar es igual 0 mayor que 5, se aumenta

en una unidad el digito anterior.
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i) Si el digito que se va a descartar es menor que 5 se deja el digito
anterior. La expresibn numérica del numero de porciones de consumo
habitual debera ser en numeros enteros y la expresion del tamafio de la
porcién en medidas caseras puede ser en unidades, rebanadas, trozos, tazas,
cucharadas u otras similares o sus partes, como por ejemplo media
cucharada o 1/4 taza. Cuando el resultado de dividir el contenido del envase
por el tamafio de la porcion definida, no sea niumero entero, o cuando no sea
facilmente definible, las porciones se aproximaran con los criterios de
aproximacion matematica de los valores de nutrientes y factores alimentarios,
anteriormente descritos. Cuando la aproximacién matematica corresponda
gue sea al entero superior, sera obligatorio el uso de la expresiéon "alrededor
de" o la expresién "aprox.", acompafando al nUmero entero obtenido. Cuando
la aproximacién matematica corresponda que sea al entero inferior, sera
facultativo el uso de la expresion "alrededor de" o la expresion "aprox.”,
acompafiando al nimero entero obtenido. 99 100

c) La declaracion de nutrientes deberd cumplir con las siguientes
caracteristicas:

1) Las familias tipograficas que se utilizaran seran las Arial, Dax, Futura,
Helvética, Myriad, Swiss y Univers, u otras familias equivalentes que posean
igual peso y consistencia visual, de cortes y perfiles rectos, sin serif, y que
incluyan versiones bold (negrita) y condensadas estandarizadas.

2) La altura minima de las letras y numeros sera de 1,2 milimetros medidos

en la altura de una letra H mayuscula en las familias tipograficas previamente
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definidas o sus equivalentes, lo que equivale aproximadamente a 5 puntos
tipogréaficos definidos en los softwares (programas) de disefio grafico.

3) Los colores utilizados en la combinacion del fondo con las letras y nimeros
con los que se entrega la informacion nutricional, deberan tener entre si el
maximo contraste posible, usandose para este fin colores planos o llenos, sin
gradaciones de color o tramas.

4) La informacion debera ordenarse de preferencia en forma vertical, usando
dos columnas, una para la informacion por 100 g 6 100 ml (segun
corresponda) y otra para la informacion por porcidon de consumo habitual. Se

aceptara un ordenamiento horizontal o division de la informacién en dos

cuerpos o a renglén seguido.

Articulo 116.- Cuando se haga una declaracion de propiedades nutricionales
o saludables con respecto a la cantidad o el tipo de carbohidratos disponibles
o hidratos de carbono disponibles debera incluirse, ademés de lo prescrito en
el articulo 115, la cantidad total de cualquier carbohidrato disponible o
hidratos de carbono disponibles involucrados en la declaracion o mensaje.
Cuando se haga declaracion de propiedades nutricionales o saludables
respecto a la fibra dietética, ademas de lo establecido en el articulo 115,
debera indicarse la cantidad de fibra dietética total, de fibra soluble, de fibra
insoluble y de la(s) fibra(s) dietética(s) involucrada(s) en la declaraciéon o
mensaje. Asimismo, cuando se declaren propiedades nutricionales o

saludables respecto a la cantidad o tipo de acidos grasos debera indicarse
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inmediatamente a continuacion de la declaracion del contenido total de grasa,
las cantidades de &cidos grasos saturados, acidos grasos monoinsaturados,
poliinsaturados, acidos grasos trans y colesterol. Se exceptian de esta
obligatoriedad, aunque hagan una declaracion de propiedad, usen un
descriptor nutricional o un mensaje saludable, a los alimentos que cumplen
con los parametros establecidos en el articulo 120 para el descriptor

nutricional "libre de grasas total.

ARTICULO 117.- La declaracion de propiedades nutricionales, la declaracion
de propiedades saludables, la declaracion de nutrientes y la informacién
nutricional complementaria, deberan cefirse a las normas técnicas que
imparta al respecto el Ministerio de Salud por resolucion que se publicara en

el Diario Oficial.

ARTICULO 118.- Cuando se haga declaracion de nutrientes podran
enumerarse, ademas, las vitaminas y minerales que se hallen presentes en
cantidades significativas, 5% o mas de la ingesta recomendada para la
poblacion pertinente. Para la poblacion mayor de cuatro afios se usara la
Dosis Diaria de Referencia (DDR), en energia, proteinas, vitaminas y
minerales propuesta por el Codex Alimentarius, en el caso de la vitamina E,
biotina, acido pantoténico, cobre y selenio, que no estan especificadas en el
Codex Alimentarius, se utilizaran los valores propuestos por la Food and

DrugAdministration (FDA), ReferencesDailylntakes (RDI). Para lactantes y
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ninos menores de cuatro afos, embarazadas y nodrizas se utilizaran como
Dosis Diaria de Referencia las respectivas RDI. En el caso del hierro y
vitamina A se aceptara, como Dosis Diaria de Referencia durante el embarazo
el valor de 30 mg/dia para hierro y 800 mcg/dia para vitamina A, establecidas
en las Directrices Nutricionales del Ministerio de Salud. La informacion
numeérica sobre vitaminas y minerales se expresara en unidades métricas,
sistema internacional para 100 g o 100 ml, para una porciébn de consumo
habitual expresada como porcentaje de la Dosis Diaria Recomendada de
referencia y por envase si éste contiene so6lo una porcion. Ademas, esta
informacion deberd especificarse por porcidbn de consumo habitual en la

etiqueta si se indica el nimero de porciones que contiene el envase.

ARTICULO 119.- La informacién nutricional complementaria, que
facultativamente se podra afadir a la declaracién de nutrientes, tendra por
objeto facilitar la comprensién del consumidor del valor nutritivo del alimento y

ayudarle a interpretar la declaracion sobre él o los nutrientes.

ARTICULO 120.- Para destacar las cualidades de cualquier tipo de alimento o
producto alimenticio en cuanto a contenido energético (energia o calorias),
grasa total, grasa saturada, grasa trans, colesterol, azucar, azucares, sodio,
vitaminas, minerales, proteinas, acido docosahexaenoico (DHA), acido
eicosapentaenoico (EPA), otros nutrientes y fibra dietética, solo se permitira el

uso de los descriptores que se indican en el presente Reglamento. El uso de
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un descriptor deberé ser seguido del nombre del respectivo nutriente, factor
alimentario o de la palabra calorias o energia, segun corresponda. Se permite
el uso de palabras en otro idioma o palabras de fantasia, que se asocien
inequivocamente con caracteristicas nutricionales, tales como light, diet, high,
lite, low, delgadissimo, flakin y soft, entre otras, siempre que cumplan con los
pardmetros de alguno de los descriptores autorizados en el presente
Reglamento. Cuando se usen palabras en otro idioma o palabras de fantasia
asociadas con alguna caracteristica nutricional, la superficie ocupada por el
descriptor en la rotulacion, debera corresponder como minimo al 33% de la
superficie ocupada por la palabra en otro idioma o de fantasia de mayor
tamafo y debera ubicarse, al menos una vez, en la cara principal del envase,
junto a la palabra en otro idioma o palabra de fantasia. Si la relacién de
superficie es mayor o igual a 50%, entonces el descriptor podra ubicarse en
cualquier cara. A los efectos de aplicaciéon de este articulo, para el célculo de
los respectivos porcentajes, deberd considerarse como superficie de
referencia, la palabra en otro idioma y/o palabra de fantasia, de mayor
tamafio, y debera mantenerse siempre la condicién de legibilidad de todos los
descriptores presentes en el etiquetado del producto. El descriptor reducido y
sus sinénimos, no podran usarse si el alimento cumple el requisito para ser
descrito como bajo aporte. El descriptor bajo aporte no podra utilizarse para
destacar el contenido de azucar o azucares de un alimento. En la declaracion
de propiedades nutricionales de los alimentos no se podran usar dos

descriptores simultaneamente para describir una misma propiedad. Los
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descriptores: libre, bajo aporte, reducido y liviano en colesterol sélo podran
aplicarse a alimentos que sean libres de grasa trans (maximo 0,2 g de acidos
grasos trans por porcion de consumo habitual) y que contengan por porcion

de consumo habitual maximo 2 g de grasa saturada.

ARTICULO 121.- En envases cuya superficie mayor sea inferior a 10 cm2,
podra omitirse el nimero de lote, lista de ingredientes e instrucciones para el
uso, datos que deberan colocarse en el envase mayor que los contenga. 110
Se exceptuaran de dar cumplimiento a lo establecido en el articulo 115 del
presente reglamento, los alimentos envasados cuya superficie mayor (cara
principal) sea inferior a 40 cm2, en cuyo caso la informacion debera colocarse

en el envase mayor que los contenga.

Péarrafo Ill De los envases y utensilios.

ARTICULO 122.- Para los efectos de este reglamento se entiende por:

a) aparatos: los elementos mecéanicos o equipos utilizables en la elaboracion,
envasado, conservacion y distribucion de los alimentos; b) embalajes: los
materiales y estructuras que protegen a los alimentos, envasados o no, contra
golpes o cualquier otro dafio fisico durante su almacenamiento y transporte;

c) envase: cualquier recipiente que contenga alimentos, que los cubra total o
parcialmente.112

d) envolturas: los materiales que protegen a los alimentos en su empaquetado

permanente o en el momento de venta al publico;
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e) equipo: al conjunto de maquinarias e instalaciones que se precisen en la
produccion, elaboracién, fraccionamiento, envasado y expendio de alimentos;
f) recipientes: a los receptaculos destinados a contener por lapsos variables,
materias primas, productos intermedios o alimentos en la industria y
establecimientos de alimentos;

g) revestimiento: las cubiertas que intimamente unidas a los utensilios,
recipientes, envases, embalajes, envolturas y aparatos referidos en este
articulo, los protegen y conservan durante su vida util.

h) Utensilios: a los elementos de uso manual y corriente en la industria
alimentaria y establecimientos de alimentos, asi como los enseres de cocina y

la vajilla, cubiertos y cristaleria de uso doméstico;

ARTICULO 129.- Se prohibe utilizar para contener sustancias alimenticias y
sus correspondientes materias primas, recipientes que en su origen 0 en
alguna oportunidad hayan estado en contacto con productos no alimenticios o
incompatibles con los mismos. Asimismo, se prohibe envasar productos

industriales en recipientes de productos alimenticios.
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8.1 Fichas técnicas de maquinaria 'y equipos.

Detector de metales.

Aticuio Detector de Metales
Garantin 1 afo
Tioo Detector ge Metales

Sopone personsiizado OEM. ODM 0BM

Luger de cnigen Chins
Guangdong
Nombee de la marcs Focuspack

Nimero de modelo Detector de Metsles

Nombre del producto Detector de Metales
Método de sisrma Metol detectado, placs giratoria abatibie retirads
Marco ce s micuing Acero inoxidable 304
Material de Ia corres PU de grado shmenticio
Temado del cinturén Perscnalzado
Velocidad 25 m/min
Capacicad 15kg/tempo
Detectabitdad Fez 0.8mm NOfex 1.0mm Sus304 2 1, Smm-2.0mm
Comprobecion de la dimensidn del tlned | Tamadio persensizado

Potencia 200w 220/380V S0/608iz

Mezclador vertical.

z mixing bin
maintenance

door

adding auxilia
material hoppe

straw

Precio 6.800.000 ChS

Descripcion general

Detalies rapidon

Amereors y Deas e  tAnca Lt granies Uso e

e
1103800 Drmerasn o
20

A0 croducmated

M0 e I Mmntacién Al

o ce eauce de crocesamierts de

D mves e comal ganado simentacén de ls mbcure

200300700085
Oe st eficincis .

27 91T

Tieroo de sanecios de taros vacn cumns eves de conm

Cattien cerso poto paneso coneio Cperaci Miguna sunomins de i cosscin

vides e o5, Aooyo en bee. Camo0 de

Heoyn Atrca ol S Desod
0 verra:

=

PRECIO 1.920.000 Ch$
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Molino martillo.

Potencia: 7.5kw
Capacidad: 300-400
Dimensiones: 1200*1000*1200

Peso: 320/360 kg

Humedad: 307

PRECIO: 1.789.600 Ch$

Envasadora vertical, elevador Z y multicabezal.

PRECIO:
ELEVADORZ
ENVASADORA VERTICAL Y MULTICABEZAL

41.476.200 Ch$

Especificaciones técnicas:



Extrusor.

Descripcién general

Detalles rapidos

ndu: Pisnta e fabricacién. Alimentos y Bebides de la fabrice
aplicables:

Video salientede  Siemore

inspeccién:

Garantiade los. 1830

companentes

principsles.

Luger delorigen:  Tianjin, China

vottsje 380V 50hz

Peso: 2000 KG. 2000kg
Garantia 1ad0

Modeio G500

Poder. askw

Materia SUS304

Capacidad de suministro

Capacided de 20 Uniclad/es per Month
suministro

informe de prusbe:
Marketing tipo

Los componentes
principeles.

condicién
Marca

Energia (W)
Dimensién (LW=H)

Clave de puntos de
vents

Tensién de.
Dimensién:

La capacidad de:

Precio: 17.600.000 Ch$
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Siempr
Produc
Motor
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8.2 Cotizacion analisis microbiolégicos.

8.2.1 Cotizacion analisis microbiolégico CERTILAB.

A

Sr. Pablo Vera

ALIMENTOS NUBLE SPA
Presente CE RTI l—A B

ANALISIS DE ALIMENTOS
Ruta 5 Sur, Km 389 /San Carlos /Chile
Fono/Fax: 66 - 42 -2 52 42 80

Email: info@certilab.cl

RUT: 76.202 6B5-6

N° DE COTIZACION: C 3442123
Chillan, 23 de diciembre del 2023
Pagina 1 de 1

De nuestra consideracion: . .
Junto con saludarle, informamos a Usted el valor de nuestros servicios como Laboratorio de Microbiologia, sequn
vuestra solicitud.

Tiempo de Valor

ENSAYOS EN ALIMENTOS . o : Total

(Técnica Analtica) Sigla Respuosia | afle, | Canided | tsintvay

Recuento de aerobios mesaofilos - UFClg

(NCh 2659.012002) RT1 2 $ 5520 5 $ 27.600

Coliformes totales - NMP/

(NCh 26351 012007) 9 CT3 2a4 $10.235 5 $51.175

Escherichia coli - NMPIg

{NCh 2636.012001) EC2 2a7 $14.835 5 $74.175
TOTAL | $152.850

OBSERVACIONES:

- El material de muestreo necesario para la toma de muestras, es proporcionado por CERTILAB, previa coordinacion
al mail recepcion@certilab.cl. De ser necesario el envio de este material a través de Chilexpress, su costo sera
sumado al valor del ensayo, al momento de su facturacion.

- Los valores informados no considerar el traslado y toma de muestras.

- El cliente debe disponer de un Coleman o caja isotérmica para el traslado del material de muestreo y las muestras.

- Forma de pago: Al contado.

COMPROMISO DE CONFIDENCIALIDAD DE LA INFORMACION

Labaratorio CERTILAB declara que

- Es responsable de la gestion de toda informacion obtenida o creada durante la realizacion de sus actividades.

- Informara al cliente con antelacian, acerca de la informacion que pretenda poner al alcance del poblico. Exoepto por la informacién que el cliente
pone a disposicién del pablice, o cuando ko acuerdan el Laboeratorio y el cliente (por ejemple, con el propdsito de responder a las quejas), cualquier
otra informacion se considera informacion del propietario y se considera confidencial

- Cuando el Laboratorio sea requenide por Ley o autorizado por las i para revelar i car , se notificard al
cliente o a la persona interesada la informacion proporcionada, salvo que esté prohibido por Ley.

- La informacion acerca del cliente, oblenido de fuentes distintas al cliente (por ejemplo, una persona que presenta una queja. los organismos
reglamentarios) es también considerada como confidencial entre el cliente y el Laboratorio. El proveedor (fuente) de esta informacion, se
mantendra como confidencial por parte del Laboratonio y no se compartira con el cliente, a menos que se haya coordinado con la fuente.

- Para asegurar la proteccion de la informacidn confidencial y los derechos de propiedad del cliente, incluyendo la proteccion del almacenamiento y
la transmision electronica de los informes de resultados, Laboratorio CERTILAB ha desarrollado el procedimiento MG-Pro-004: “Informes de
resuflados y notificaciones a los clientes”, el gue se encuentra a disposicion de tedos sus clientes.

PROHIBICIONES
- Los Informes de Resultados emitidos por Laboratorios CERTILAB no podran ser modificados o alterados en ningin contenido, ni ser usados de
manera gue llieve al Laboratorio al descrédito.
- Se prohibe al cliente o a cualquier tercero, realizar publicidad donde involucre la imagen del Laboratorio.

Johana Lopez Sequra
Gerente de Operaciones




8.2.2 Cotizacion analisis proximal LECYCA.

UNIVERSIDAD DEL BIO-BIO

COTIZACION (003 - 2024)
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Estimade cliente, a través del presente tengo el agrado de enviar
cotizacién de analisis en alimento gue realizamos.

VALOR DE ANALISIS

MATRIZ ANALISIS METODO DE ANALISIS U.F por muestra
(*)
Humedad NChB41.0£78
ME-711.02-173. Determinacidn de
Proteina Proteinas, Método Kjeldahl-
equipo automatico. ISPF.Z014
FRT-701.02- 035. Procedimiento
para determinar materia grasa
Grasa total previa hidrolisis acida -
soxhlet en alimentos.
ISP 2012-Revisidn 1.
E. N. HN. 1,82
) . i
(Extracto no Calculo por diferencia
Cereal para nitrogenado)
el desayuno ME-711.02-011
Cenizas Determinacidén de cenizas
enizas totales en alimentos. Método
Gravimétrico. ISP.2014.
Fib d,
10ra cruea &N | aonc 978.10
Alimentos
Energia (Kecal.) Calculo por factor Atwater
Espectrofotometria de Absorcidn
Sodio pec . 0,60
atdémica (por emisidén de llama)
- Espactrofotometria de Absorcién
Hierro L. 0,60
atdémica (llama)
Total 3,02
(*) Valor de analisis se debe agregar el IVA.
Validez de la oferta, 30 dias.
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Laberateric recenoccide per el Institute de Salud Piblica de Chile (I.S.P),
como LABORATORIO BROMATOLOGICO DE SALUD PUBLICA.

Laberaterio adserite al Programa anual de evaluacién externa de la Calidad
(PEEC) del Instituto de salud Publica de Chile (I.5.P)

LUGAR DE RECEPCION DE MUESTRAS:
Laboratorio LECYCA, Uniwversidad del Bio-Bio. Campus Fernando May. Avenida
Andrés Belle N® 720 Chillén.

Cantidad de muestra requerida para analisis proximal: 500 gr.
Cantidad de muestra requerida para analisis instrumental: 100 gr

Tiempo de respuesta de resultados aproximade: 15 dias hakiles. Dependiendo
del flujo de muestras en el laboratorio.

S5e cancela el valeor de los analisis el dia de recepcion de la muestra en el

laboratoric, de acuerdo al waleor de la UF del dia. Importante,
proporcicnar les dates de la empresa =i desea facturacién.

HORARIO RECEPCION DE MUESTRAS

Lunes a Jueves: de 09:30 a 12:00 am.

5in otro particular, saluda atentamente.

Ing. Elsa Arzola Quifiones
Supervisora
Laboratorio LECYCA Universidad del Bio-Bio.

Chillan, 04 de Enerc de 2024
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