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Señores Miembros del Jurado:

En cumplimiento con las disposiciones del Reglamento para la obtención de Grados y
Títulos de la Escuela Académica Profesional de Ingeniería Industrial de la Universidad Privada
del Norte. Cumplo con presentar el Trabajo Aplicativo titulado:

“ESTUDIO DE PRE-FACTIBILIDAD DE UNA EMPRESA PRODUCTORA Y
COMERCIALIZADORA DE HARINA DE PAPA EN LA CIUDAD DE CAJAMARCA”

Con la finalidad de obtener el TÍTULO DE INGENIERO INDUSTRIAL.

Esperando, Señores Miembros del Jurado, que el presente trabajo cumpla con los requisitos
exigidos para la cual fue realizada con mucho empeño y dedicación, y que a su vez es
susceptible a mejoras. Es así que pido disculpas por los errores involuntarios que haya cometido
debido a las limitaciones y falta de experiencia.

Cajamarca, Octubre del 2009

Bach. Carmen Esther Muñoz Vega.



El presente estudio ha sido elaborado con el fin de demostrar la factibilidad técnico-económica
para la instalación de una Planta Procesadora de Harina de Papa, en la Ciudad de Cajamarca.

Para cumplir con este objetivo, se ha realizado todos los pasos requeridos para la
elaboración de un proyecto de inversión desde el estudio de mercado hasta la evaluación
económica-financiera.

Se eligió la Harina de Papa, debido a que este tipo de producto es ideal para sustituir
parcialmente a la harina de trigo, por su bajo costo y sobre todo por ser un producto natural y
nutritivo. En el supuesto de implementarse este proyecto, permitirá incrementar la actividad
laboral tanto en el sector industrial como en el agrícola.

El proyecto arroja una Tasa Interna de Retorno de 58% y un Valor Actual Neto de S/ 368,
791 lo cual confirma la viabilidad del proyecto



The present study has been elaborated with the purpose of demonstrating to the
technician-economic feasibility for the installation of factory Flour Processor of Papa, oriented to
the internal consumption in the Cajamarca District.

To accomplish with this objective, it had been realized all the steps to make an investment
project from the Market Study to the Financial Economic Evaluation.

The Flour of Papa was chosen, because this type of product is ideal to replace the wheat
flour partially, by its low cost and mainly for being a natural and nutritious product. In the
supposition to begin implement this project, it’ll permit increase the working activity as much in
the industrial sector as in the agriculturist.

The project throws one Internal Rate Return of 58% and a Present Value Net of S/.368, 791
which demonstrates that the project is feasible.



Agroindustrial: Conjunto de industrias relacionadas con la agricultura.

Producción: Crear cosas o servicios con valor.

Harina: Polvo que resulta de la molienda del trigo algunos tubérculos, legumbres y de otras
semillas.

Cultivo: actividad mediante el cual se usa abonos y riegos, hace que la tierra, sin descansar,
produzca las cosechas

Agropecuaria: que tiene relación con la ganadería y agricultura.

Jornada: pago que gana un trabajador por cada día de trabajo.

Proyecto INCOPA: “Promoción de la Producción Competitiva de la Papa Peruana”: Su
objetivo principal consiste en identificar e implementar nuevas oportunidades de mercado
aprovechando la biodiversidad de la papa peruana y provee un espacio donde los diferentes
actores de la cadena productiva de la papa se encuentran para identificar, analizar y poner en
práctica propuestas innovadoras que ayudan a mejorar los ingresos de los pequeños productores
de papa en la sierra peruana y proveer a los consumidores urbanos de productos modernos, de
calidad y con valor agregado.

F.A.O: Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación, con su
lema “por un mundo sin hambre”

Herbácea: Que tiene la naturaleza o cualidades de la hierba.

Humus: Capa superficial del suelo, constituida por la descomposición de materiales
animales y vegetales.

Tubérculo: Parte de un tallo subterráneo, o de una raíz, que engruesa considerablemente, en
cuyas células se acumula una gran cantidad de sustancias de reserva, como en la patata y el
boniato

Solanáceas: Se dice de las hierbas, matas y arbustos angiospermos dicotiledóneos que tienen
hojas simples y alternas, flores de corola acampanada, y baya o caja con muchas semillas
provistas de albumen carnoso; ejemplo la hierba mora, la tomatera, la patata, la berenjena, el
pimiento y el tabaco.

Almidón: Hidrato de carbono que constituye la principal reserva energética de casi todos los
vegetales. Tiene usos alimenticios e industriales.

Baya: Tipo de fruto carnoso con semillas rodeadas de pulpa; por ejemplo: el tomate y la uva.

Organoléptica: Dicho de una propiedad de un cuerpo: Que se puede percibir por los
sentidos.

CIP: Centro Internacional de La Papa.

INIA: Instituto Nacional de Innovación Agraria.



































































































 

  

 

EVALUACIÓN ECONÓMICA Y FINANCIERA 

 

6.1. Costos de Producción 

En esta parte del proyecto analizaremos la viabilidad del 

proyecto para lo cual se tomará en cuenta el Estado de 

Ganancias y Pérdidas, Flujo de Caja, VAN y TIR del proyecto 

en mención, para lo cual es necesario obtener algunos datos 

en describiremos a continuación: 

 

*Cálculos para obtener la producción al mes de Harina de 

Papa 

Año= 12 meses, 1 mes= 25 días. 

 

6.1.1  Cálculo del Costo de la materia prima para el primer 

año. 

 

 

 

* Precio de papa al mes: 

800 Kg.                                S/.400 

20,000 Kg.          x 

X = 10,000 S/, de papa al mes. 

Por lo tanto el precio de papa es como sigue: 

 Precio papa al mes = S/. 10,000 nuevos soles. 

 Precio papa al año = S/. 120, 000 nuevos soles. 

 

Kilogramos x cien de papa  S/ 50.00 



 

  

En conclusión produciremos 5,800 kg. de harina/ mes, 

para lo cual necesitamos 20,000 kg. de papa (M.P)/mes 

 

CUADRO Nº 08 
MATERIA PRIMA PARA EL  PRIMER AÑO 

(Kg. /mes) 
 

Producción 5,800 Kg. harina/mes 

Papa con piel 20,000 Kg. de papa con piel/mes 

Fuente: Elaboración propia 

 

Lo cual traducido en años serian 69,000 kg. de harina/ 

año y 240,000 kg. de papa (M.P)/ año en el primer año. 

 

CUADRO Nº 09 
MATERIA PRIMA PARA EL PRIMER AÑO 

(Kg. /año) 
 

69,000 Kg. harina/año 

240,000 Kg. papa /año 

 Fuente: Elaboración propia 

 

 

6.2. Costo de Mano de Obra Directa 

Antes de poder obtener el costo de la mano de obra 

directa a emplear debemos tener en cuenta que el costo 

de materia prima al año (para producir 5,600 kg. de 

harina/ mes) es de 120,000 S/, papa /año para el 

primer año. 

CUADRO Nº 10 
      COSTO DE MANO DE OBRA 

(S/. /Año) 



 

  

 
 

 
 
 
                 Fuente: Elaboración propia 

Sueldo Mensual de los operarios incluidos: Sueldo Básico +Asignación   
Familiar (10% del  Básico)+9% de  seguro +Gratificaciones (2 al año). 

 

 
6.3. Costos Indirectos de Producción 

6.4.1 Insumo Químico: (S/./ año) 

CUADRO Nº 11 
COSTO DE INSUMOS QUÍMICOS 

(S/. /Año) 
 

 

 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

       Porcentaje a utilizar de insumo químico equivale a 0,02% de pulpa de papa 

 

 

 

 
Fuente: 

Elaboración Propia 

* Costo Total de Bisulfito x Año 

 

 

                 
Fuente: 
Elaboración 
Propia 

 

6.4.2 Remuneración del Supervisor(S/./ año) 

CUADRO Nº 12 
REMURACIÓN DEL SUPERVISOR 

(S/. /Año) 

Cargo 
Nº de 

Operarios 
Sueldo 

Mensual 
Remuneración 

Anual 

Operarios 12 669 100,716 

Insumo  

Bisulfito de Sodio  

Cantidad x mes(Kg.) 3,56 

Cantidad x año(Kg.) 42.76 

Costo por Kg. 4,00 

Costo Total de Bisulfito x año 171,03 

Papa sin piel  a utilizar por 1 
mes 17816 kg/mes de papa sin piel 

Porcentaje 0,0002  

Insumo 1 2 3 4 5 

Bisulfito de Sodio 171.03 196.69 226.19 260.12 299.14 



 

  

 

Cargo 

Nº de 
Persona
s 

Sueldo 
Mensual 

Remuneració
n Anual 

Supervisor de Planta 1 1,399 16,786 

                          Fuente: Elaboración propia 

 

6.4.3 Costo de Maquinarias(S/./ año) 

CUADRO Nº 13 
COSTO DE MAQUIANARIA Y EQUIPOS 

(S/.) 
 

Rubro Capacidades Unidades Costo Unitario 
Costo de 
Maquinaria 

Rodajadora 10 Hp 1 3000 3000 

Secadora 30 Hp 1 35000 35000 

Molino 20 Hp 1 5000 5000 

Peladora 3 Hp 2 1400 2800 

Envasadora 4 Hp 1 2500 2500 

Tamizador 3 Hp 1 1800 1800 

Cuchillos  10 35 350 

Total    50450 

Fuente: Elaboración propia 

* Depreciación de Maquinarias en 10 años 

 
CUADRO Nº 14 

DEPRECIACIÓN DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS 
(S/. /Año) 

 

Rubro 
Inversión 
Total 1 2 3 4 5 

Maquinarias y 
Equipos 50,450 5,045 5,045 5,045 5,045 5,045 

                Fuente: Elaboración propia 

 

6.4.4 Alquiler de Terreno(S/./ año) 

CUADRO Nº 15 
COSTO DE ALQUILER DE TERRENO 

(S/. /Año) 
Rubro Costo Mensual Costo Anual 

Alquiler 1,120 13,440 

                          Fuente: Elaboración propia 



 

  

 

6.4.  Otros Gastos de Producción (S/. / año) 

6.4.1 Energía Eléctrica y Agua (S/./ año) 

CUADRO Nº 16 
Costo de Energía Eléctrica y Agua 

(S/. / Año) 
 
 

 

 

 
          
Fuente: Elaboración Propia 

 

6.4.2 Costo de Envase de Polietileno/ Tereftalato (250 gr) 

 

CUADRO Nº 17 
COSTO DE ENVASE DE POLIETILENO TEREFTALATO 

(S/. /Año) 

             Fuente: Elaboración Propia 

 

 

 

6.4.3 Mantenimiento y Limpieza(S/./ año) 

CUADRO Nº 18 
COSTO DE MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA 

(S/. /Año) 
       
 
 
 
 
 
 
                  Fuente: Elaboración propia 

 

Rubro Unidades Costo x Unidad Costo Total 

Rubro Rubro 1 2 3 4 5 

Energía 
Costo Total EE 
Consumida 39.202 45.083 51.845 59.622 68.565 

Agua 
Costo Total 
Consumo de Agua 1.158 1.332 1.531 1.761 2.025 

 Total 40.360 46.414 53.377 61.383 70.591 

   Costo Anual 

Rubro 
Precio 
Unitario 

Cantidad 
Mensual 1 2 3 4 5 

Envases 0,5 69,000 34,500 39,675 45,626 52,470 60,341 

Rubro 
Nº de 

Máquinas 
Costo 

Unitario 
Costo 

Mensual 
Costo 
Anual 

Mantenimiento de 
Maquinarias 7 150 1050 12600 



 

  

Escobas 4 3,00 12,00 

Recogedores 4 3,00 12,00 

Total   24 

                            Fuente: Elaboración propia 

 

6.4.4 Costo de Control de Calidad(S/./ año) 

 

CUADRO Nº 19 
COSTO DE ANÁLISIS DE CONTROL DE CALIDAD 

(S/. /Año) 
 

Tipo de Análisis 
Número de 

Muestras/día 
Costo x 
Muestra 

Costo 
por 
Año 

Mesófilos 2 20 12000 

Salmonela 2 40 24000 

Coliformes Totales y 
Fecales 2 35 21000 

Plomo y Cadmio 2 60 36000 

Granulometría y Color 2 50 30000 

Total   123000 

   Fuente: Elaboración Propia 

 

 

 

 

 
CUADRO Nº 20 

COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCIÓN 
(S/. /Año) 

 

Rubro Costo Anual 

Bisulfito de Sodio 171 

Sueldo Supervisor de Planta 16,786 

Depreciación de Maquinarias 5,045 

Alquiler del Terreno 13,440 

Otros Gastos de Producción 210,484 

Total 245,929 



 

  

                                  Fuente: Elaboración propia 

 

6.5.  Costo Total de Producción S/. / Año 

Costo de Materia Prima +Costo de Mano de Obra  directa +Costos 

Indirectos de Producción = 120,000+100,716+245,926 

      = 466,642 S/. / año 

6.6.  Costo de Producción por Kilogramo de Harina de Papa 

S/./ año 

 Una vez obtenido el Costo Total de Producción se procederá  

a      obtener el costo por kilogramo de harina: 

 

Costo Total de Producción(al año)         =   466,642 S/. / Año 

          Kilogramos de Harina a Producir (año)   69,600 kg./ Año 

 

                                                   = 6,70 soles/kg. de harina 

 

El costo de producción de harina de papa por kilogramo sería 

de 6,70 soles/Kg. de harina, pero se va a comercializar en 

envases de 250 gr., por ende el costo de producción seria de 

1,68 soles/250 gr. de harina. El número de envases de 250 

grs. para el primer año sería de 278,400 (69,600 Kg. x 4). 

 

6.7. Gastos Administrativos y de Ventas 

Del mismo modo procederemos a obtener los gastos 

administrativos y de ventas que se incurrirán para la 

elaboración de harina de papa, los cuales se detallarán a 

continuación: 



 

  

 

6.7.1 Gastos del Personal Administrativo(S/./ año) 

CUADRO Nº 21 
SUELDOS DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO 

(S/. /Año) 
 

Puesto 
Nº de 

Personas 
Sueldo 

Mensual 
Remuneración 

Anual 

Gerente 
Administrativo 1 1,119 13.428 

Secretaria 1 699 8,388 

Jefe de Almacén 1 839 10,068 

Total 3 2,657 31,884 
         Fuente: Elaboración propia 

Sueldo Mensual de los operarios incluidos: Sueldo Básico +Asignación 
Familiar (10% del Básico)+9% de seguro +Gratificaciones (2 al año). 
 
 
 
 
 
 

6.7.2 Gastos de Publicidad(S/./ año) 

CUADRO Nº 22 
                    GASTOS DE PUBLICIDAD 

(S/. /Año) 
 

 

Rubro 
Nº de 

unidades/mes Costo x unidad Costo x Año 

Encarte 1 320 3840 

Volantes 1000 0,08 960 

Afiches 100 0,45 540 

Mandiles 200 6,0 14400 

Total   19740 

Fuente: Elaboración Propia 

 
* Propaganda Radial 
 

Rubro 
Numero de 
spot(diarios) 

Duración 
segundos 

Costo por 
segundo 

Nº de dias 
x mes 

Costo 
Total 

Propaganda 
Radial 10 20 0,18 25 10800 

Fuente: Elaboración Propia 

 

6.7.3 Costo de Muebles y Mobiliarios de Oficina(S/./ año) 

CUADRO Nº 23 
COSTO DE MUEBLES Y MOBILIARIOS DE OFICINA 

(S/. /Año) 



 

  

 

Rubro Unidad Costo Costo Total 

Mesas 3 150 450 

Sillas 3 80 240 

Computadora 1 1200 1200 

Impresora 1 200 200 

Archivador 1 150 150 

Total   2240 

Fuente: Elaboración Propia 

 

* Depreciación de Muebles y Mobiliarios de Oficina 

Rubro 
Total de 
Inversión 1 2 3 4 5 

Equipos y Mobiliarios 2240 224 224 224 224 224 

Fuente: Elaboración Propia 

- Depreciación de Equipos y Mobiliarios en 10 años 

6.7.4 Otros Gastos Administrativos 

a. Vigilancia (S/,) /año 

CUADRO Nº 24 
COSTO DE VIGILANCIA 

(S/. /Año) 

Cargo 
Nº de 
Personas 

Sueldo 
Mensual 

Remuneración 
Anual 

Vigilante 1 699 8,388 

Total 1 699 8,388 
                Fuente: Elaboración propia 

Sueldo Mensual de los operarios incluidos: Sueldo Básico +Asignación 
Familiar (10% del Básico)+9% de seguro +Gratificaciones (2 al año). 

 
CUADRO Nº 25 

COSTO TOTAL DE ADMINISTRACIÓN Y DE VENTAS 
(S/. /Año) 
 

Rubro Costo Anual 

Sueldos Personal Administrativo 31,884 

Gastos de Publicidad 30,540 

Depreciación equipo de oficina 224 

Otros 8,388 

Total 71,036 
    Fuente: Elaboración propia 

Una vez obtenido el costo total de administración y de 

ventas obtendremos el costo unitario por envases de 



 

  

250 gr., debido a que para obtener el Costo Total del 

Producto tenemos que sumar el Costo Unitario de 

Producción con el Costo Unitario de Administración y 

Ventas. 

Para lo cual el Costo Unitario de Administración y 

Ventas sería el siguiente: 

 

 

Costo Total de Administración y Ventas(S/.Año)   =   71,036 

Número de envases x 250 grs. para el primer año 278,400 

Costo Total de Administración y Ventas = 0,26 soles/250 gr. de harina 

 

6.8. Costo Total de Venta 

Costo Total de Producción + Costo Total de Administración y 

Ventas = 1,68 soles/250 gr. de harina. + 0,26 soles/250 gr. de 

harina = 1,93 soles/ 250 gr. de harina 

 

6.9. Presupuesto de Ventas 

El siguiente presupuesto de ventas se trabaja con las 

siguientes premisas: 

 

 Presupuesto para los 5 primeros años. 

 Precio de venta sugerido de S/. 2,50/ 250 gr. de 

harina. 

 
CUADRO Nº 26 

PRESUPUESTO DE VENTAS PROYECTADAS 
(S/. /Año) 



 

  

 1 2 3 4 5 TOTAL 

VENTAS ESPERADAS 
(envases de 250 gr.) 278,400 320,160 368,184 423,412 486,923 1,877,079 

PRECIO DE VENTA 
UNITARIO (soles) 2.50 2.50 2.50 2.50 2.50 2.50 

VENTA TOTAL  696,000   800,400   920,460   1,058,529   1,217,308   4,692,697   

Fuente: Elaboración propia. 

 



 

  

6.10. Estado de Ganancias y Pérdidas 

CUADRO Nº 27 
ESTADO DE GANANCIAS Y PÉRDIDAS 

(S/. /Año) 

      AÑO       

  1 2 3 4 5 
AÑO 
(total) 

VENTAS ESPERADAS (en S/,)  696,000   800,400   920,460   1,058,529   1,217,308   4,692,697   

menos: COSTO DE PRODUCTOS VENDIDOS  466,942   528,185   598,070   677,748   768,651   3,039,597   

igual: UTILIDAD BRUTA 229,058   272,215   322,390   380,781   448,657   1,653,101   

menos: GASTOS DE VENTA Y ADMINISTRACIÓN  71,036   81,691   93,945   108,037   124,242   478,952   

IMPREVISTOS 10,655   12,254   14,092   16,206   18,636   71,843   

igual: Utilidad antes de impuestos 147,366   178,270   214,353   256,539   305,778   1,174,149   

menos: Impuesto a la renta (30%) 44,210   53,481   64,306   76,962   91,734   352,245   

UTILIDAD NETA 103,156   124,789   150,047   179,577   214,045   821,904   

                    Fuente: Elaboración Propia      

Ganancia Total 

Proyecto 
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6.11. Flujo de Caja 

A continuación se presentará el Flujo de Caja del Proyecto 

para los siguientes 5 años (VER ANEXO 4). 

 

6.12. Análisis de Sensibilidad de acuerdo a la materia prima 

CUADRO Nº 28 
ANÁLISIS DE SENSIBILIDAD 

(S/. /Año) 
 

 

EGRESO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

-30% 537,978   570,277   648,455   737,869   840,186   

-20% 537,978   583,477   662,975   753,841   857,755   

-10% 537,978   596,677   677,495   769,813   875,324   

0% 537,978   609,877   692,015   785,785   892,893   

10% 537,978   623,077   706,535   801,757   910,463   

20% 537,978   636,277   721,055   817,729   928,032   

30% 537,978   649,477   735,575   833,701   945,601   

 

INGRESOS AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 

  696,000 800,400 920,460 1,058,529 1,217,308 

 

SALDOS AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 VAN 

-30% -52,690 158,022 230,123 272,005 320,660 377,122 683,611 

-20% -52,690 158,022 216,923 257,485 304,688 359,553 652,174 

-10% -52,690 158,022 203,723 242,965 288,716 341,984 620,737 

0% -52,690 158,022 190,523 228,445 272,744 324,415 589,301 

10% -52,690 158,022 177,323 213,925 256,772 306,846 557,864 

20% -52,690 158,022 164,123 199,405 240,800 289,276 526,427 

30% -52,690 158,022 150,923 184,885 224,828 271,707 600,371 

      Fuente: Elaboración Propia 

Según el análisis de sensibilidad a nivel de materia prima, el 

proyecto es ligeramente sensible a los costos variables, tal es 

así que ante un incremento de 20% en los costos variables se 

Ganancia Total 

Proyecto 
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obtiene un VAN de  526, 427 nuevos soles, siendo el costo 

variable de mayor consideración el correspondiente a materia 

prima. 

 

6.13. Punto de Equilibrio 

Para hallar el punto de equilibrio utilizaremos la siguiente 

fórmula: 

 

 

 

Siendo: 

C.F = Costo Fijo 

p.v = Precio de Venta 

c.v = Costo de Venta 

CUADRO Nº 29 
PUNTO DE EQUILIBRIO 

(Envases de 250 gr. /Año) 

          Fuente: Elaboración Propia 

 

 

 

AÑO INGRESOS 
COSTOS COSTOS  COSTOS  PUNTO 

FIJOS VARIABLES TOTALES EQUILIBRIO 

            

1 
         

696,000     246,055.39       220,887.0  466942.42        360,450.17  

2 800,400      280,190.95       247,994.4  528185.38        405,978.59  

3 920,460      319,446.84       278,623.1  598069.94        458,119.56  

4 1,058,529      364,591.11       313,156.6  677747.68        517,768.37  

5 1,217,308      416,507.03       352,144.1  768651.08        586,036.07  

         TOTAL        271,409.39  

 
P.E =        C.F 
              p.v – c.v 
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ANEXOS 

 

 

 

 

 



 

  

ANEXO 1 

Encuesta Elaboración de Harina de Papa 

 

¿Usted consume papa? 

SI                                              NO     

 

Si su respuesta es sí con qué frecuencia: 

 

Algunas veces             Casi siempre            Siempre       

 

Conoce usted la harina de papa y sus propiedades: 

SI                                                                              NO      

 

Si se vendiera harina de papa ¿Estaría dispuesto a comprarlo? 

SI                                                                              NO      

 

Fuente: Elaboración Propia 

 

 

 



 

  

ANEXO Nº 02 

GRÁFICO DE SIEMBRAS Y COSECHAS DE PAPA EN % 

CAJAMARCA 2009 

 

 

 

 

 

 

 

 Fuente: Ministerio de Agricultura 

 Elaboración propia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gráfico de Siembras y Cosechas de Papa en % - 

cajamarca 2009
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ANEXO Nº 03 

 

RECETARIO EN BASE A LA HARINA DE PAPA. 

 

 



 

  

 

PAVITA CON NARANJA 

6 a 8 personas. 

Ingredientes. 

o 1 ½ kg. De medallones de muslo de pavita. 

o ½ taza de aceite. 

o 100 gramos de mantequilla. 

o 1 cebolla grande, ½ cucharada de ajo picado 

o 3 cucharadas de hongos secos. 

o 1 cucharada de harina de papa. 

o ½ taza de vino blanco o caldo. 

o 1 cucharada de perejil picado fino 

o Jugo de 3 naranjas, jugo de medio limón. 

o Sal, pimienta y nuez moscada. 

Preparación. 

o Dorar las chuletas en el aceite y la mantequilla 

calientes. Luego colocarlas en una cacerola. 

o Aparte freír en una cucharada de mantequilla, la 

cebolla y el ajo, finamente picados. Luego añadir los 

hongos (previamente remojados en agua caliente). 

POLLO AL CURRY 

6 a 8 personas. 

Ingredientes. 

o 1 kg. De alas de pollo. 

o 2 cucharadas de “harina de papa, siempre natural” 

o 6 cucharadas de aceite. 

o 2 cebollas. 

o ½ taza de caldo o vino blanco. 

o 1 cucharada de curry. 

o 2 cucharadas de perejil picado. 

o ½ taza de leche evaporada. 

o Sal, pimienta al gusto. 

Preparación. 

o Pasar las alas de pollo por “harina de papa, siempre 

natural”. 

o Agregar la cebolla picada y el caldo o vino blanco. 



 

  

 

 

 

BEBIDA DE HARINA DE PAPA. 

Ingredientes. 

o 5 cucharadas de “harina de papa, siempre natural” 

o ½ tarro de leche. 

o Canela. 

o Clavo de olor. 

o Azúcar. 

Preparación. 

Mezclar la leche con agua hasta un litro, luego hervir con canela y clavo de olor, agregar 

la harina disuelta en ½ taza de agua fría moviendo constantemente. Dejar hervir por 10 

minutos y una vez fría endulzarla. 

 

 

 

KEKE DE PAPA. 

Ingredientes. 

o 100gr. mantequilla. 

o 1 taza de azúcar. 

o 2 huevos. 

o 2 tazas de harina de papa, siempre natural. 

o Polvo para hornear. 

o 1 cucharadita de bicarbonato. 

o ½ taza de pecanas. 

o 1 cucharadita de vainilla. 

o ½ taza de leche. 

o Cáscara rayada de naranja. 

Preparación. 

Batir los huevos con azúcar hasta que la mezcla este espumosa. Agregar cáscara rallada 

de naranja, la harina tamizada previamente con el polvo de hornear, el bicarbonato, la 

mantequilla y la leche. Mezclar todos los ingredientes en forma envolvente. Agregar las 

pecanas y la vainilla, verter la mezcla en un molde para keke inglés previamente forrado 

con papel manteca. Llevar al horno por 25 minutos a una temperatura de 350ºC 

 

 

 

SOPAS 

Disolver 2 cucharadas soperas de “harina de papa, siempre natural” en ½ taza de agua 

fría, agregue a 1 litro de agua previamente hirviendo con especias u otros y mover por 5 

minutos; luego servir. 
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ANEXO 4 

FLUJO DE CAJA EFECTIVO 

(S/. /Año) 

 

  0 1 2 3 4 5 Total 

Maquinaria, Equipo y  Mobiliario -52,690             

Ventas presupuestadas:   696,000 800,400 920,460 1,058,529 1,217,308 4,692,697 

Materiales directos:   120,000 132,000 145,200 159,720 175,692 732,612 

Mano de obra directa:   100,716 115,823 133,197 153,176 176,153 679,066 

Costos indirectos de fab. (CIF)   246,226 280,362 319,673 364,851 416,806 1,627,919 

Gastos Venta y Administ. (GAV)   71,036 81,691 93,945 108,037 124,242 478,952 



 

   

  

  

  

- 2 - 

 

Imprevistos   10,655 12,254 14,092 16,206 18,636 71,843 

Impuesto a la renta   44,210 53,481 64,306 76,962 91,734 330,692 

Total desembolsos de efectivo   592,844 675,611 770,413 878,952 1,003,263 3,921,083 

Saldo de caja (efectivo-desembolsos) -52,690 103,156 124,789 150,047 179,577 214,045 771,614 

 

 

 

 

 

 

Costo de Oportunidad 21% 

VAN S/. 368,791 

TIR 58% 


