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RESUMEN

RESUMEN

El presente estudio ha sido elaborado con €l fin de demostrar |a factibilidad técnico-economica
paralainstalacion 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
elaboracion de un proyecto de inversion desde € estudio de mercado hasta la evaluacion
economica-financiera.

Se €ligio la Harina de Papa, debido a que este tipo de producto es ideal para sustituir
parciamente 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, permitira incrementar la actividad
laboral tanto en el sector industrial como en el agricola.

El proyecto arroja una Tasa Interna de Retorno de 58% y un Valor Actua Neto de S/ 368,
791 lo cual confirmalaviabilidad del proyecto
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ABSTRACT

ABSTRACT

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 partialy, 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 asin the agriculturist.

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

LISTA DE TERMINOS

Agroindustrial: Conjunto de industrias relacionadas con la agricultura
Produccion: Crear cosas 0 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 abonosy riegos, hace que latierra, sin descansar,
produzca las cosechas

Agropecuaria: que tiene relacion con la ganaderiay agricultura.
Jornada: pago que gana un trabajador por cada dia de trabajo.

Proyecto INCOPA: “Promocién de la Produccion 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
préactica propuestas innovadoras que ayudan a mejorar |os ingresos de |os pequefios 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: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura 'y la Alimentacion, con su
lema* por un mundo sin hambre’

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

Humus: Capa superficial del suelo, congtituida por la descomposicién de materiales
animalesy vegetales.

Tubérculo: Parte de un tallo subterraneo, o de unaraiz, que engruesa considerablemente, en
cuyas células se acumula una gran cantidad de sustancias de reserva, como en la patata y €l
boniato

Solanaceas: Se dice de las hierbas, matas y arbustos angiospermos dicotileddéneos que tienen
hojas simples y alternas, flores de corola acampanada, y baya o cgja con muchas semillas
provistas de albumen carnoso; gemplo la hierba mora, la tomatera, la patata, la berenjena, €l
pimientoy e tabaco.

Almidon: 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 gemplo: € tomatey lauva.

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

CIP: Centro Internacional de La Papa.
INIA: Ingtituto Nacional de Innovaciéon Agraria.
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RECOMENDACIONES

RECOMENDACIONES

Se debe realizar un estudio de factibilidad definitivo para implementar el proyecto.

A futuro puede ampliarse el mercado obijetivo, para lo cual se debera buscar nuevos
proveedores en otras regiones.

Se debera realizar un estudio de mercado mas profundo.

Asi como obtenemos harina de papa de la pulpa del papa, también se puede obtener
harina e introducir un nuevo producto gastronémico como “chicharrén” a partir de la
cascara de papa, logrando de este modo no desperdiciar nada de este fruto.

"Programa Cybertesis - Derechos son del Autor” 13



CAPITULO I: PLAN DE INVESTIGACION

CAPITULO I: PLAN DE INVESTIGACION

1.1. EL PROBLEMA

1.1.1. REALIDAD PROBLEMATICA

Una manera de aprovechar toda la produccién de papa de la variedad canchan, amarilis y
yungay cuya calidad de segunda y descarte hoy se pierden porque no tienen demanda,
es elaborar un producto natural y de gran consumo habitual como lo es la harina.

El problema de investigacién empieza en: ;Como captar la materia prima, elaborar el
producto y hacerlo llegar al mercado?, teniendo en cuenta aspectos como: el mercado
potencial, la actual competencia, calidad del producto requerido por los consumidores,
entre otros aspectos importantes.

1.1.2. ANTECEDENTES.

En el mundo se cultivan mas de 5000 variedades de papa. En nuestro pais se encuentran
alrededor de 3000. Las variedades de mayor calidad se producen sobre los 3,000
m.s.n.m. Actualmente Peru cuenta con variedades nativas y modernas por su origen. Por

"Programa Cybertesis - Derechos son del Autor” 17



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

su color son blancas y de color y por el uso son amargas, amarillas e industriales.

La producciéon mundial de papa a marzo 2007, fue de 316.2 millones de toneladas,
de una superficie de 18,816 millones de hectareas. Con una tasa de crecimiento de
2.02% para el periodo 1993 - 2020.

El escenario mundial se caracteriza por el aumento de la produccion de los paises en
vias de desarrollo, por el incremento de la demanda de papa fresca y procesada,
destinadas a comidas rapidas y bocadillos; por la preferencia frente a otros tubérculos en
la canasta familiar.

La papa en la alimentacion mundial es el cuarto cultivo alimenticio, después del trigo,
del arroz y del maiz; el cultivo de la papa en América, es superado ampliamente por Asia
y Europa, aunque sea de origen Andino.

Los paises productores de papa, que representan el 55%, de la produccion mundial
son China con 73.6 millones de t, seguido de la Federacion Rusa con 37.3 mill de t., India
con 25.mill de t., Ucrania y EE.UU con 19.4 y 19.0 mill de t., respectivamente; en
superficie de cultivo, respecto al total tienen el 58.4%.

Produccion Mundial de Papa Ano 2005

B Jceania

1%
0 Asia
41%

B Eurcoa
41%:

O América | Affica
129, 5%

GRAFICO N° 01. PRODUCTORES MUNDIALES DE PAPA AL ANO — 2005

1

Los mayores rendimientos, por paises corresponden a las economias desarrolladas,
que aplican adecuada tecnologia tanto en el uso de insumos como en el manejo pos
cosecha y un alto grado de mecanizacion.

1.1.3. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Es factible desde el punto de vista econdmico la instalacién de una empresa productora

Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca del Ecuador.
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CAPITULO I: PLAN DE INVESTIGACION

y comercializadora de harina de papa en la ciudad de Cajamarca?

1.2. HIPOTESIS

Si, es factible la instalacién de una empresa productora y comercializadora de Harina de
Papa en la ciudad de Cajamarca con rentabilidad.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. GENERAL

Elaborar el “Estudio de Pre-factibilidad de una Empresa de Harina de Papa” en la Ciudad
de Cajamarca.

1.3.2. ESPECIFICOS

Determinar la viabilidad comercial del presente proyecto.
Establecer la elaboracion técnica del proyecto.
Determinar la viabilidad econdmica del proyecto.

"Programa Cybertesis - Derechos son del Autor” 19



CAPITULO II: MARCO TEORICO

CAPITULO Il: MARCO TEORICO

2.1. MARCO LEGAL

2.1.1 NOMBRE

“Proyecto de Pre-Factibilidad de una planta productora y comercializadora de Harina de
Papa en la ciudad de Cajamarca”

2.1.2 NATURALEZA.

Proyecto orientado a una actividad Agroindustrial, especificamente a la produccién vy
comercializacion de harina de papa para el consumo humano en Cajamarca.

2.1.3 UBICACION.

Departamento: Cajamarca

Provincia: Cajamarca

"Programa Cybertesis - Derechos son del Autor” 21



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

Distrito: Cajamarca

2.1.4. UNIDA EJECUTORA.

La realizacion del estudio, se hara integramente por el siguiente personal.
Autor:
Nombre: Mufioz Vega, Carmen Esther.
Grado Académico: Bachiller en Ingenieria Industrial.
Asesor:
Nombre: Ing. Marco Antonio Florian Rodriguez.

Titulo Profesional: Ingeniero Industrial.

2.1.5. JUSTIFICACION

La papa se cultiva en 19 de los 24 departamentos del Peru, existiendo condiciones
climaticas favorables para la produccion de variedades demandadas comercialmente
(consumo fresco y procesamiento) durante todo el afo. Mas del 90% de las siembras
de papa se instalan en la sierra, concentrandose las unidades agropecuarias
dedicadas a este cultivo en las regiones Quechua y Suni, que van desde los 2,300
m.s.n.m. hasta los 4,100 m.s.n.m.

Las principales zonas de produccién en la sierra son: Huanuco (principal departamento
productor de papa), Junin, Puno (que posee la mayor extension dedicada al cultivo), La
Libertad (principal abastecedor del norte del pais), Apurimac, Cusco, y Cajamarca. En la
costa, destacan la produccion de los departamentos de Arequipa, Lima e Ica.

22
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GRAFICO N° 02.

PRODUCCION DE PAPA POR REGIONES DEL PERU - (%)

Porduccion de Papa por Regiones del Pera - %
O Huancawelic = Oros, 11%
a4%
\ ——F Puno, 14%
W Apurimac,
5%
B Hudnuoo,
W Arequipa, ~ 13%
s
OLima, 5% —
=——M Junin , 10%
W Aacucho,
8%
III ‘kn La Libertad
@ Cajamarca, | ™~ 9%
LrLa W Cusco, 9%

Fuente: Centro Intemacional de la Papa.

Por su valor nutricional la papa puede y debe ser parte de una dieta equilibrada. Es
fuente de vitamina C y algunas vitaminas del complejo B. También es rica como en
minerales como el Potasio. Por su contenido en carbohidratos la papa es una fuente
de energia de facil digestion. Es un alimento ideal para personas activas, estudiantes,
deportistas, nifios en crecimiento, adultos mayores, mamas en gestacién y época de
lactancia y personas en general. Es de baja densidad energética. 100 gramos de
papa aporta solo 97 Kcal en promedio y puede ser usado en tratamientos de
adelgazamiento y manteniendo de peso. Es libre de grasas y por ser un vegetal no
aporta colesterol a la dieta.

Este proyecto quiere aportar un estudio completo acerca de la industrializacion de un
producto agricola, altamente consumido en el Pert como es el caso de la papa y del
cual se puede obtener harina. A esto se le debe aumentar que Cajamarca cuenta con
Papa, durante todo el afio, la cual solo es usada para el consumo directo, pero sin
embargo no es consumido por todos los pobladores. Cajamarca en la campana 2006
el area sembrada de papa fue de 24,386 has y se obtuvo una produccion de 3.2
millones de toneladas.

"Programa Cybertesis - Derechos son del Autor” 23
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La economia de los agricultores y sus familias depende principalmente de este
tubérculo, razén por la cual es conservado con dedicacién, utilizando una
combinacién de técnicas ancestrales y modernos métodos de cultivo. Asi mismo,
genera 110.000 puestos de trabajo y 27 millones de jornales por campania.

En Cajamarca la produccién de papa es la segunda actividad en importancia
econdmica después de la mineria. Se cultivan variedades mejoradas y nativas; entre
las mejoradas estan la Canchan, Yungay, Renacimiento, Libertefia y Amarilis
principalmente; y entre las papas nativas comerciales estan principalmente la
Huagalina, Huayro, Peruanita, Chaucha entre otras; tienen otras variedades nativas
pero en pequeias cantidades.

En los ultimos anos el Centro Internacional de la Papa — Proyecto INCOPA, en forma
concertada con los distintos actores de la cadena productiva de la papa a nivel
nacional ha desarrollado diversos productos y eventos de promocion para introducir
al mercado papas frescas y procesadas.

En el pais existe en Lima una planta pequefa de procesamiento de papa y tuberosas
andinas, planta que esta en funcionamiento hace 8 afios y que actualmente produce
maca, papa Yy olluco instantaneo por servicio. Las maquinas y equipos que han sido
validadas en esta planta, de fabricacion nacional, seran las que se fabriquen para la
planta que se esta proponiendo en el presente proyecto.

No esta demas mencionar que en el pais y el mundo cada vez hay un mayor
reconocimiento de nuestras papa, asi desde el 2005 cada afio el 30 DE MAYO SE
CELEBRA EL DiA NACIONAL DE LA PAPA: a través de esta iniciativa peruana la
FAO declar6 el 2008 COMO EL ANO INTERNACIONAL DE LA PAPA, fue una
excelente oportunidad para mostrar y enviar a los mercados del mundo nuestras
papas procesadas.

2.2. MARCO TEORICO.

2.2.1. DESCRIPCION DE LA PAPA.

La papa es una planta (Del quechua papa) alimenticia que procede de las culturas Pre —
Incas e Incas. En el territorio peruano se encuentra la mayor cantidad de especies de
papa conocidas en el mundo.

La papa se encuentra distribuida desde la costa y sierra peruana, asi mismo se
extiende a todo el mundo.

2.2.2. NOMBRES COMUNES.

24 "Programa Cybertesis - Derechos son del Autor”



CAPITULO II: MARCO TEORICO

Papa, papa blanca

Acus. (quechua)

Acso, akso, apalu, ccjoke (aymara)
Catzari, mojaqui, mosaki, tseri (ashaninka)
Curao, kara, kesi (uru)

Moy papa, patata, pua,quinqui (aguaruna)

2.2.3. DESCRIPCION BOTANICA

Nombre Comun: Papa

Género: Solanum

Familia: Solanaceas

Especie: Solanum Tuberosum (nombre cientifico)

Periodo vegetativo: 110 a 180 dias.
Es una planta herbacea, provista de un sistema aéreo y otro subterraneo del cual se
originan los tubérculos.

a) Raices: son fibrosas, muy ramificadas, finas y largas. Las raices tienen un débil
poder de penetracidon y solo adquieren un buen desarrollo en un suelo mullido.

b) Tallos: son aéreos, gruesos, fuertes y angulosos, siendo al principio erguido y con
el tiempo se van extendiendo hacia el suelo, su altura varia entre 0.5 y 1 metro. Son de
color verde pardo.0

c) Rizomas: son tallos subterraneos de los que surgen las raices adventicias. Los
rizomas producen unos hinchamientos denominados tubérculos, siendo éstos ovales o
redondeados.

d) Tubérculos: son los 6rganos comestibles de la patata. Estan formados por tejido
vegetal, donde se acumulan las reservas de almidon. En las axilas del tubérculo se situan
las yemas de crecimiento llamadas “ojos”, dispuestas en espiral sobre la superficie del
tubérculo.

e) Hojas: son compuestas y acuminadas.

f) Inflorescencias: estan situadas en la extremidad del tallo. Las flores van desde el
color blanco al purpura.

g) Frutos: en forma de baya redondeada de color verde de 1 a 3 cm de diametro, que
se tornan amarillos al madurar.

"Programa Cybertesis - Derechos son del Autor” 25
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PARTES DE LA PLANTA DE PARPA
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IMAGEN N° 01 PARTES DE LA PLANTA DE PAPA

2.2.4. CONDICIONES DE CULTIVO

Las condiciones de cultivo varian de una variedad a otra, pero por lo general prefiere
suelos ricos en humus, sueltos y arenosos. La temperatura adecuada oscila entre los
10°C y 25°C. No soporta temperaturas inferiores a 0°C, el dano es extremo a -5°C. En
cuanto a la altura, en el Peru se cultiva este tubérculo hasta altitudes de 4.200 metros.
Peru es el pais que mas variedades ofrece, con mas de cuatro mil, seguido de Bolivia que
tiene aproximadamente el mismo numero.

2.2.5. VARIEDAD DE SEMILLA

Peru, es el centro de mayor biodiversidad, con 91 especies y 2.800 variedades de las
mas de 5.000 que existe en el mundo.
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Actualmente hay inscritas 61 variedades de papa nativa en SENASA del proyecto
PRO PAPA.

2.2.6. VALOR NUTRICIONAL.

CUADRO N° 01
VALOR NUTRICONAL DE LA PAPA (POR 130Gr)

TAELA NUTRICIONAL DE LA PAFA
150 gr. (1 papa mediana)

Energia 146 KCal
Proteinas 31 5.
Grasas 1 i S
Carbohidratos 33.5. 4.

Fuente: Ministerio de Agricultura,
CUADRO N° 01 VALOR NUTRICONAL DE LA PAPA (POR 150Gr)

2.2.7. CLASES DE PAPA

Las mas destacadas comercialmente son las siguientes.

a) Papas nativas comerciales.

Estas papas se comercializan de manera regular en los mercados, ya sea en fresco
— autoservicios, mercados mayorista de Lima y mercados regionales — o como insumo
para productos procesados, como chips, puré, papa pelada precocida o congelada y
harina. Entre ellas tenemos:

Peruanita.
Huagalina
Amarilla Tumbay.
Huamatanga.
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Pk #W 0

IMAGEN N° 02 TIPO DE PAPA HUAGALINA
b) Papas nativas Semicomerciales.

Son las papas que se comercializan en mercados locales y ferias. Generalmente se
siembran mezclando variedades, como una estrategia para evitar o reducir los riesgos de
dano por el ataque y diseminacion de plagas y enfermedades, y por los cambios de clima,
heladas y sequias.

Yana Imilla
Ishkupuru
Qcompis

Sani

Tarmena. (foto)
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IMAGEN N° 03 TIPO DE PAPA TARMENA

c¢) Papas nativas con potencial comercial

Este grupo corresponde a aquellas que por su particular color y forma, ademas de
sabor caracteristico, pueden tener un interesante potencial de mercado. Dichas papas
todavia no se comercializan de manera dinamica u se intercambian solo en las ferias
locales.

Ambar

China Runtush
Khushipa Ismaynin
Natin Suytu

Puka duraznillo

d) Papas nativas amargas.

Son aquellas variedades cuyos tubérculos contienen altos niveles de alcaloides, lo
que les da un sabor amargo, pero también constituye una defensa natural contra el
ataque de las plagas y una buena capacidad de adaptacion y produccion en condiciones
de intenso fri6 y heladas. El hombre andino ha desarrollado un proceso para detoxificar y
preservar las papas amargas procesandolas para obtener chufio.

Laram Oqoquri
Loga

Pifaza (foto)
Yuraqg Oqoquri
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IMAGEN N° 04 TIPO DE PAPA PINAZA

2.2.8. ACTUALES USOS DE LA PAPA.

En la gastronomia peruana se utiliza como ingrediente para la preparacion de
algunos platos como guisos, en purés, cebiche serrano y sopas, etc.

La harina de papa que se usa hasta el 30% en la panificacion, por la ventaja de
mejorar considerablemente el valor proteico y cal6rico en el producto.

Se utiliza en la elaboracion de pasteles, tortas, pizzas, papas fritas deshidratadas,
snacks, bebidas alcohdlicas (papasaur), biscochuelos e infinidad de usos en el
campo de la reposteria.

La papa actualmente esta incursionando en el mercado de la cosmetologia por su
gran porcentaje antioxidante.
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IMAGEN N° 05 USOS DE LA PAPA
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CAPITULO lll: ESTUDIO DE MERCADO

3.1. OBJETIVOS.

3.1.1. GENERAL.

En base al estudio de mercado a realizar, se desea determinar si es factible desde el
punto de vista comercial la instalacion de una Planta Productora y Comercializacion de
Harina de Papa.

3.1.2. ESPECIFICO.

Investigar el nivel de aceptacion de la harina de papa, con lo cual determinaremos la
viabilidad del proyecto.

Determinar estrategias de mercadeo para la comercializacion del producto.
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3.2. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La harina de papa es un producto obtenido a partir de la deshidratacién y posterior
molienda fina de la papa, de las variedades canchan, yungay y amarilis, para lo cual se
utilizara papa frescas y de descarte.

3.2.1. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

La harina de papa se caracteriza principalmente por poseer altos elementos nutritivos y
vitaminas, cuya valor nutricional mostraremos en el siguiente cuadro (composicién en 100
gramos de harina de papa)

' Nutrientes | Composicien
Energia 3360 Kkcal
Proteinas 70 gr
Grasa 1.7 gr
Fibra 30 aor
Carbohidratos 3.1 gr

- Agua 140 ar
Sales minerales 0.59 gr
Niacina 6.68 mg
Vitamina A 120 mg
Vitamina B1 0.36 mg
Vitamina B2 0.36 mg
Vitamina C 260 mg

Fuente’ Universidad Nacional de Cajamarca

Laboratornio de Bioguimica.
Claboracién: Propia.
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CUADRO N° 02 Valor Nutricional de Harina de Papa (100 gramos de porcidén comestible)
Asi mismo las caracteristicas organolépticas del producto son:
a. Olor: Semidulce
b. Sabor: Semidulce
c. Color: Blanco amarillento
d. Apariencia: Opaco
e. Textura: Suave y granulada
f. Presentacion: En polvo
La presentaciéon del empaque dispondra de la siguiente informacién:
. Peso Neto.
. Logo y marca.
. Propiedades.
. Ingredientes y composicion quimica basica.
. Fecha de produccion y de vencimiento.
. Registro sanitario.

. Cédigo de barras.

0 N O O B~ WON -

. Recomendaciones de uso.

3.2.2. DISPONIBILIDAD DE PAPA EN LA REGION CAJAMARCA.

La disponibilidad de papa de la variedad canchan, amarilis y yungay en la region de
Cajamarca, se tiene durante los 12 meses, ya que todo el afo se cosecha y se produce
este tubérculo, asi como otras variedades. (VER ANEXO N° 03)

3.3. ANALISIS DEL ENTORNO DEL MERCADO.

3.3.1. Produccién Regional de Papa.

La produccion de papa para el afio 2006 en la regién de Cajamarca supera las 275 miles
toneladas, los cuales son usados en el consumo humano directo. Teniendo en cuenta
estos datos sobre la produccién regional de papa podemos afirmar que siempre habra
disponibilidad de papa, que es materia prima para la obtencién de nuestro producto final.
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Meses| 0D 01 n2 03 04 05 06
Ene 5 ] 3,704 21.17% 17,095 23,560 20, 5dy 15,304
Feb 11,318 11,237 31,241 20,342 17,384 21459 16407
Mar 0,354 22394 27718 39545 47,385 47 222 48,54E
Abr 41,050 23,509 41,126 52484 39886 52298 41,798
May 26435 22,244 36,268 48,286 40,50 13174 27,055
Jun 2613 22514 17368 ITdA04 20594 20,903 21252
Jul 22844 26573 18011 19341 10623 14308 14,879
Ago 24,215 19,475 10,592 11,370 10,601 13514 13,393
Sep 313 114821 16,290 12830 122107 13,068 12,036
ODct 24,085  2e.562 27521 20,140 1493 17283 18,942
Moy 2¢,10% 18,461 14,929 14,964 15,504 1%, 945 £1,134
Dic 5297 21432 41842 17512 18806 27116 18,338
otal 2

Fusntd: CIGF &

Fuente: DGPA
Elaboracien: Ministerio de Agriculiura del Perd.

CUADRO N° 03 Produccién Regional de Papa para el afio 2000-2006

3.4. SEGMENTACION DE MERCADO

Con la finalidad de realizar una adecuada segmentacion de marcado se considerara a
dos areas tales como: Usuarios Finales y Usuarios Industriales.

Usuarios Industriales: Se considera a los siguientes clientes.

La Industria Panificadora.

Se atendera a pedido y respecto a la distribucion se les entregara directamente
acondicionado en sacos de 50 kg. Para que sea utilizado en la elaboracién de panes,
galletas, pasteles, etc.

La Industria Cosmetdloga.

Al igual que en la industria panificadora se les atendera a pedido y se les distribuira
directamente en cantidades especificadas por ellos.

Usuarios Finales: En esta area tendremos al siguiente cliente.
Amas de casa que compran la canasta diaria de sus hogares.

Después de analizar nuestros clientes potenciales, nos concentraremos en los Usuarios
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Finales, para la cual tendran el siguiente perfil de segmentacion
Mujeres, amas de casa que compran la canasta diaria de alimentos que viven de la
ciudad de Cajamarca, de las siguientes zonas como: Los Eucaliptos, El Ingenio,
Cercado de Cajamarca, Pueblo Nuevo y el distrito de Bafios del Inca, cuyas edades
oscilan entre los 20 y 50 afios de edad y que pertenecen a los niveles

socioecondmico A y B cuyos ingresos sea mayor o igual a los S/.1500 (mil quinientos
nuevos soles).

Se tomara una estimaciéon de la muestra para una “Poblacién Infinita” Para la cual se
usara la siguiente formula.

25 . PQ MNo se conoce N
lamano grande=10,000

Siendo los siguientes datoa:

2. Mwvel de confianzo =25% para lo cual le comesponde
un valor de 1.95

P: Probabildad de Accptacion = 0,5 por scr una prucba
piloto

Q: Probabilidad de Rechazo = 1 P Por ser una

prucba pilofo asumiremos tambizn 0,5.

g 8% - 0,00
Ramplazanda:
n = _LOF 05085 = 115.56 =119 encuestas
0Ny

Segun lo obtenido en la muestra a tomaron 119 encuestas siguiendo un formato de
encuesta basado en tres preguntas muy precisas (Ver Anexo 1), sobre la posible
aceptacion de la harina de papas en los hogares cajamarquinos.
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3.4.1. RESULTADOS DE LA ENCUESTA

Las encuestas fueron distribuidas segun cada sector, casa por casa y en otros casos se
realiz6 a mujeres que transitaban por las zonas a encuestar, en una cantidad de 20
aproximadamente, obteniendo los resultados siguientes:

A. A la pregunta ;Usted consume papa?, el 100% de las personas encuestadas
consume usualmente papa en su dieta diaria y un 0% no las consume, lo que refleja
claramente el gusto de la gente por la papa, como se muestra en el grafico inferior.

sUsted consume papa?

| D0%

10040
Q0% 1
B0 1
§ Mo 4
G0 4
S0 4
4% 4
30 1
20

1004 -
0 i /
Sl M

Fuente: encuesta aplicada a amas de casa.
Elaboracion: Propia.
GRAFICO N° 3 ENCUESTA ¢ Usted consume papa? - (%)
B. Con la siguiente pregunta se busca conocer con que frecuencia las personas
consumen papa, obteniendo los siguientes resultado; el 49% de personas encuestadas

consume siempre papa, el 35% consume casi siempre y el 16% algunas veces, lo que
ratifica que las personas tienen preferencia por este tubérculo.
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Con que frecuencia consume papa

G0% =

405
50% -

40% o 35%

30% -

A0t 4 156%%

108 4

.I:II:! i:' n - 2 L] 1

Algunas veces Casi siempre Siempre

Fuente: encuesta aplicada a amas de casa.
Elaboracion: Propia.

GRAFICO N° 4 ENCUESTA ;Con qué frecuencia consume papa? - (%)

C. En la segunda pregunta ¢ Conoce usted la harina de papa y sus propiedades?, el
80% de las personas encuestadas respondié desconocer la harina de papa y menos sus
propiedades, lo cual es un punto favorable para nuestro estudio porque asi daremos a
conocer las propiedades de este tubérculo; asi mismo el 20% de las personas
encuestadas respondié que si conocen la harina de papa y sus propiedades lo cual es
positivo por que habrian personas que ya han degustado de este producto y afirmaria la
aceptacion del mismo.
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s Conoce usted la harlan de papa ysus
propiedades?
s B0
A0% - S -
7% -
6%
M0
ARG
36 1 A0
209 -
10%%
5l MO

Fuente: encuesta aplicada a amas de casa.
Elaboracien; Fropia.

GRAFICO N° 5 ENCUESTA ;Conoce Usted la harina de papa y sus propiedades? - (%)

D. Al preguntar, Si se vendiera harina de papa ¢ Estaria dispuesto a comprarlo?, en
la cual obtuvimos los siguientes alcances; el 94% de las personas encuestadas estarian
dispuestos a comprar harina de papa, afirmando la aceptacién de este producto en
Cajamarca.
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TO0% - 4%

B0% -
B |
F0% -
0% -
500 -
40% A
30%

10% O

0% (I

Sl MO

Fuente: encuesta aplicada a amas de casa.
Elaboracién: Propia.

GRAFICO N° 6 ENCUESTA Si se vendiera Harina de Papa ¢Estaria dispuesto a
comprarlo? (%)

Por tal motivo la harina de papa tendria una gran acogida como un producto
sustituyente de la harina de trigo, de platano, de maiz, etc. que habitualmente
conocemos, ya que este tipo de producto contiene altos niveles proteicos y vitaminicos
mencionados anteriormente de alto nivel nutritivo que posee la papa.

La harina de Papa, es un producto novedoso y de gran utilidad ya que facilita la vida
de las personas que la usan debido a que esta lista para su utilizacion en la industria
panificadora, en la cosmetologia, reposteria, etc. A diferencia de la papa normal que
viene con tierra lo cual toma tiempo y dificulta su limpieza.

3.5. ESTRATEGIA DE MARKETING

Debido a que existe un 80% de personas que no conocen la harina de papa y mucho
menos sus propiedades, se ha establecido realizar una estrategia que obedece a un MIX
DE MARKETING basado en las cuatro “P”: Producto, Precio, Plaza (distribucién) y
Promocion. La estrategia sera implementada de la siguiente manera.
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3.5.1. Producto.

El proyecto en mencidn refiere a un producto de harina de papa dirigido a amas de casay
de un estrato socioeconémico de clase A y B con atencidon especializada a nuestros
clientes con el apoyo de un vendedor capacitado que dara a conocer la garantia que
ofrece el producto, créditos y servicio de informacién como recetarios, propiedades del
producto, etc.

a. Marca: “Harina de Papa, siempre natural”, es un signo de marca que corresponde
al siguiente distintivo.

}[ﬂl‘Rff)\fﬂ DE
FIVPA

"Siempre Natural”

Elaboracion: propia.

IMAGEN N° 06 MARCA DE HARINA DE PAPA

Se debe senalar que tanto el nombre como el signo de la marca son fuertemente
distintivos, faciles de recordar, reconocer, pronunciar y traducir al resto de idiomas
considerando que Cajamarca es una ciudad turistica (visitantes extranjeros).

b. Envase: “Harina de Papa, siempre natural” sera presentada en envases PET
(polietileno tereftalato) por 250 gr. de peso. Se escogié este envase porque es un plastico
de alta calidad que se identifica con el #1 rodeado por tres flechas en el fondo de los
enveses fabricados con este material segun sistema de identificacion (SPI). Ademas este
envase se puede reusar para almaceén de otros productos.

3.5.2. Precio.

“‘Harina de Papa, siempre natural”, cuenta con una estrategia de precios lo cual permite
que esté al alcance del estrato socioeconémico A y B y que estén a la par de la
competencia.

“Harina de Papa, siempre natural”’, desarrolla variadas estrategias de precio como: la
fijacién de sus precios es la de liderar en calidad, es decir, trata de reflejar un nivel de
calidad superior cobrando un precio elevado el cual justifica los grandes gastos de
innovacion que la empresa realiza.
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“Harina de Papa, siempre natural”, a la hora de fijar su precio toma como referencia
los precios de los competidores mas cercanos como son por ejemplo; Metro, La Merce,
entre otros. El precio se define por el mercado. Actualmente en la ciudad de Cajamarca
son los siguientes precios de harina.

En el cuadro N° 04 se puede observar que en promedio el precio de la harina se
encuentra alrededor de S/2.34 por 250 gramos; por lo que el precio de nuestro producto
serda de S/. 2.50. Lo que equivale a US$ 0.87 Como se puede observar el precio de
producto es menor al obtenido en la parte econdmica y financiera del proyecto por lo que
se justifica en que el envase de nuestro producto es de mayor durabilidad, mejor disefio y
sobre todo el uso final que se dara ya que se puede reutilizar para el almacén de otros
productos.

PRECIOS DE HARINA EM MERCADO - ANO
2004
Froducto

Cantidad- Blanca | Promedio | Promedio

Gramos Micadini | Platans | Khay Flos {51} {5
hetra 250 | 2] 28 2.6 22| 5.240 =083
La Marce 250 1.8 2 7| 28 2 & 213 £0.80
Crros 250 | 1.9) 2.6 2.5 24| §.2.30 20,80
51234 £0.81

Fuente: Supermercados Metro, entre otros
Elaboracion: Propia.

CUADRO N° 04 PRECIOS DE HARINA EN MERCADO — ANO 2009

PRECICS DE HARIMA EN MERCADD - ANO
2009
FPraducto

Cantidad- Blanca |Fromadic Promedio

Gramos Micoling | Platana Ky Fler (5] {5}
Metro 250 2 2.5 2.8 2.2 a0, 2.40 50.83
La Merce 250 1.8 &7 28 2 5233 5080
Ctros 250 1.9 28 2.5 2.2 =230 20.80
50254 5021

Fuente: Supermercados Metro, entre oiros
Elaboracicn: Fropia.

3.5.3. Plaza (distribucién)

Nuestra principal fuente de distribucion para lograr introducir nuestro producto al mercado
cajamarquino sera a través de Autoservicios como Metro, La Marce, entre otros. A
continuacién detallaremos como se realizara dicha estrategia.

a. Autoservicios.

Los autoservicios son un punto muy importante para hacer conocido un producto en
especial si se trata de un producto nuevo que recién va a entrar al mercado: ya que estos
sera como una vitrina para éste producto. Asi mismo antes de introducir nuestro producto
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se comprara un espacio en los diferentes supermercados, entre otros, para promocionar
la “harina de papa, siempre natural”.

La difusién de este producto a parte de ser exhibido en los autoservicios (Metro, del
Centro Comercial el Quinde, La Merce, entre otras) estaran colocados en los encartes
(revista de productos, 1 encarte por mes) que publican los autoservicios y se hace
acreedor de 2 gigantografias donde sera colocado nuestro producto y exhibido al publico
en general.

La cobertura que esperamos obtener se refiere a atacar los puntos de distribucién
como los supermercados, bodegas, minimarkets, etc. Ya que de esta manera podremos
entrar mucho mas a fondo en lo que son los hogares cajamarquinos, esto se realizara a
través de volantes (1,000 unidades al mes) y afiches (100 afiches al mes) que seran
repartidos en los puntos de distribucion ya mencionados lineas arriba, en donde se
recalque las propiedades y caracteristicas de la harina de papa.

3.5.4. Promocion.

La promocion de nuestro producto se realizara de la siguiente manera.
a. Publicidad.

Uno de los medios en que la empresa “Harinas llucan” da a conocer y comunica los
beneficios que posee su producto “Harina de Papa, siempre natural” para hacer frente a
la competencia es la publicidad.

Su principal objetivo es de caracter informativo, es decir comunicar las caracteristicas
y recetarios a base de harina de papa que constantemente da a conocer a nuestro
publico objetivo. De esta manera crea un rapido conocimiento de nuestro producto,
adicionalmente los mensajes publicitarios seran representadas de un personaje famoso
local o nacional.

a. Instrumentos de Publicidad.

“Harinas llucan”, para la promocion de su producto “Harina de Papa, siempre natural”
desarrollara campanas publicitarias en medios radiales, para la cual se tomara como
opcion a Radio San Francisco, en la que se realizara 10 spots diarios por mes cada spot
de 20segundos (precios se detallaran en la parte de costos) recalcando las
caracteristicas y propiedades del producto. Asi mismo se realizara una campana que
incentive el consumo de productos sanos y naturales en los programas Sociales de
Cajamarca (programa de vaso de leche, comedores populares, prona), y también se le
informara al consumidor sobre el valor nutritivo de la papa y variedad de consumo de
éste, esto se realizara mediante la emision de cartillas informativas.

b. Merchandising.

Ademas para llamar la atencion en el punto de venta (supermercados metro y otros)
utiliza.

En los exteriores se proyectaran videos relacionados al producto ligado a un
personaje famoso de comida. Del medio local o nacional, auspiciado por “Harina de
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Papa, siempre natural’
Se hara degustaciones de los diferentes platos a base de harina de papa.

Asi mismo ofrecer al publico que acuda a los autoservicios, minimarkets, etc. unos
recordatorios de marca (200 mandiles por mes, precio se detalla en la parte de
costos) donde se encuentre la marca de harina de papa y de esa manera captar el
interés y la atencién de las personas y tengan siempre presente el nombre de la
marca “Harina de Papa”.

Se participara en ferias gastronomitas como “Mixturas Per0”, entre otras.

Se incursionara en la campana “Papea Perud” con su eslogan “este pechito come
papa”, lanzada por el Ministerio de Agricultura, con lo que se busca incrementar el
consumo de papa en el pais.

c. Relaciones Publicas.

La imagen de “Harina de Papa, siempre natural” se ve consolidad a nivel local
principalmente con el apoyo y la organizacion de las mas importantes ferias
relacionadas al producto como: “El Festival de la Papa Cajamarquina”, que se
celebra en el mes de mayo de cada afo, y la feria mas importante de la ciudad como
FONGAL, realizada el mes de julio de cada afo, entre otras, que enaltecera la marca
y el prestigio de la empresa.

3.6. ANALISIS DE LA OFERTA

3.6.1. Competencia Indirecta

Consideramos como competencia indirecta a los productos que satisfacen una misma
necesidad, pero no cuentan con la mismas composicién del producto que en este caso se
va a producir (harina de papa).

Por tal motivo no tiene competencia por poseer altos valores vitaminicos en
comparacion con la harina de trigo, de maiz, etc.

Actualmente se oferta en el mercado productos que pueden ser sustitutos de la
harina de papa, tales como harina de platano, harina de kiwy, harina linaza (ofrecidos por
la empresa “Agron”), maizena, entre otros.

3.6.2. Competencia Directa

Actualmente en el mercado no se produce aun la harina de papa, por ende no tendria
competencia directa en el mercado.

"Programa Cybertesis - Derechos son del Autor” 45



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

3.6.3. Proveedores.

Para este estudio se tendra como proveedor principal a los comerciantes del Mercado
mayorista de Cajamarca y a la Asociacién de Productores de Papa de Cajamarca, que
comercializan las variedades canchan, amarilis y yungay y otras, producidas en
Cajamarca (distrito) ademas provenientes de las provincias como Cutervo, Chota, San
Marcos entre otras, ya que en estas se produce la mayor cantidad de papa de las
variedades antes mencionadas, apropiado para la elaboracion de harina de papa. Ver
Gréfico N° 07.

Asi mismo la produccion a nivel nacional para el afio 2006 asciende a los 2,224 miles
de toneladas, por lo que esta garantizado el abastecimiento de este tipo de materia prima,
ver grafico N° 08

Produccion de Papa por Porvincias de
Cajamarca - %

W Cajabamba

4% Il Cdros
B San Marcos 2%
1 %
0 San Migusl O CUiene
5% T 3%
W Zanta Cruz
6%

B Huahy@ayor _ﬂ;‘h
T

O Cajam arca d .
B \\\..

A Celendin
12%

Chota 18%

Fuente: Revista de la Direccion Regional de Agriculfura = Cajamarca.
Elaboracién: propla.

GRAFICO N° 07 Produccién de Papa por Provincias de Cajamarca. %
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CAPITULO IV: INGENIERIA DEL
PROYECTO

4.1. PROCESO PRODUCTIVO

El proceso se inicia con la recepcion y pesado de la materia prima en la misma planta.
Posteriormente se realiza el lavado, el pelado, el rodajado, el secado y finalmente la
molienda y tamizado con el fin de homogenizar las particulas. Finalizando estas etapas,
se pasa al envasado, donde se utilizaran bolsas de polietileno.

La planta productora de Harina de Papa estara ubicada en la Av. Industrial, s/n la
cual contara con agua, desagle y luz eléctrica para su iniciacion inmediata de las
actividades, asi mismo el tamafo del terreno sera de 700 mts.2 apropiado para las
dimensiones de las maquinarias a utilizar.

En relacién a los residuos organicos se aprovecharan para la alimentacién animal y
también para la elaboracién de otro tipo de harina (cascara de papa).
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4.2. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

El proceso de transformacion comprende las siguientes etapas: recepcién y pesado de
materia prima, lavado, pelado, rodajado, secado, molido, tamizado, envasado y
almacenamiento.

4.2.1. Recepcioén y Seleccion de Materia Prima

Es una operacion de gran importancia. Consiste en recibir la materia prima requerida de
acuerdo a las especificaciones entregadas de antemano al proveedor, para de esa
manera lograr un producto idéneo para la produccion.

4.2.2. Lavado

Este proceso también se realizara de manera manual con agua potable cuya finalidad es
la de eliminar algunas impurezas existentes en la superficie de las papas (pajilla,
insectos, tierra, etc.).

4.2.3. Pelado

Se realiza el pelado a través de un equipo cuya parte interna estd fabricado de un
material especial abrasivo denominado corinddon y con la ayuda de agua a presidén se
elimina parcialmente la cascara. El tiempo de pelado demora entre 45 a 60 segundos.
Una vez pelado la papa se desinfecta con una solucién de Bisulfito de Sodio.
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PELADOR QUIMICO

IMAGEN N° 07 MAQUINA PELADORA

4.2.4. Rodajado.

Se procede al cortado en rodajas y paralelamente por inspeccion visual se separa las
papas cortadas que en la parte interna puedan estar malogradas. A continuacién son
sumergidos en una solucion de acido citrico al 0.02% para evitar posible oxidacion. Este
paso es necesario para aligerar el proceso de secado.

A través de la maquina Rodajadora que permite graduar el tamano de corte de rodaja
en 3-5ml. Esta informacion fue corroborada con asesoramiento de un Ingeniero Quimico.
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IMAGEN N° 08 RODAJADORA

4.2.5. Secado

Esta etapa se hace con el fin de extraer humedad. El secado se llevara a cabo en una
Secadora de tambor rotativo que gira a una velocidad de 3 a 4 RPM y un tiempo de 30 a
40 segundos a una temperatura entre 125 a 130 °C
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IMAGEN N° 09 SECADORA

4.2.6. Molido

En esta etapa se usara un Molino de Martillo tipo Comba, por el cual se pasaran los
trozos de papa seco y poder reducirlo a polvo esta manera se obtendra la granulacion de
la harina de papa de 60 mesh. (Granulacién de harina).
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IMAGEN N° 10 MOLINO DE MARTILLO

4.2.7. Tamizado

La harina que se obtiene tiene diferentes tamafos, por lo que se debe hacer pasar por un
tamiz para obtener las diferentes fracciones por separado. De esta forma se llega a
obtener un producto mas fino.
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IMAGEN N° 11 TAMIZADOR

4.2.8. Control de Calidad

La harina de papa antes de ser envasado debe de pasar por una serie de estudios
microbioldgicos los cuales garanticen la inocuidad del producto, estos analisis son:

a) Analisis Microbioldgicos:

Control de Calidad Microbioldgico

Mesdfilos: 1 x 103 UFC(Unidades Formadoras de Colonia)
Salmonela: 0.

Otros: Enterofecales : 0.

Residuos de Plomo y Cadmio: Entre 20 a 50 microgramos x kilo.
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Control de Calidad Fisico

Granulometria Uniforme
Color: Blanco
Estos analisis seran llevados a cabo en los laboratorios de la Universidad Nacional de

Cajamarca (Unidad de Microbiologia), debido a que cuentan con los implementos
necesarios para este tipo de analisis microbioldgico.

4.2.9. Envasado.

El producto sera pesado y envasado en bolsas de polietileno, para que pueda mantener
el vacio que debe poseer este tipo de productos antes de ser envasados. En seguida es
sellada herméticamente en paquetes de 250gr. en cada uno.

IMAGEN N° 12 Empaquetadora y Envasadora
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4.2.10. Almacenamiento

Una vez listas las bolsas selladas herméticamente al vacio, seran llevadas al almacén de
productos terminados, adecuados en parihuelas con la finalidad de evitar que entre
humedad del medio ambiente al producto y se vayan a contaminar con insectos o
materias extrafas.

Asi mismo a una temperatura adecuada para que el producto se mantenga en buen
estado (temperatura ambiente).

A continuacién mostraremos el Diagrama de Flujo del Proceso de Produccién de
Harina de Papa para un mejor entendimiento dinamico.

4.3. DIAGRAMA DE PROCESO.

Las etapas del proceso de elaboracién de Harina de Papa, tienen la siguiente secuencia:
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CAPITULO V: ORGANIZACION Y
ASPECTOS LEGALES

5.1. Aspecto Legal

El Estudio Legal, analiza aspectos legales necesarios para la formalizacion de la
empresa, los cuales inciden en los rubros operativos y econdmicos del proyecto. Los
aspectos que deberan ser considerados en este estudio, se detalla a continuacion:

5.1.1. Formas Societarias.

La forma societaria elegida para este proyecto en estudio es SOCIEDAD ANONIMA
CERRADA. Estas sociedades son frecuentemente familiares y con un escaso numero de
accionistas (maximo de veinte) y no responden a la cotizacién de las acciones en Bolsa;
por lo tanto; al no encontrarse dimensionadas en el publico, existe un nimero reducido de
empresarios interesados, es decir, en todos los socios existe un animo empresarial.
Ademas cuenta con las siguientes caracteristicas:

Los socios no responden personalmente a las deudas sociales.
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No se exige un monto minimo de capital social, a efectos de constituir la sociedad.

La distribucién de dividendos se realiza en proporcion directa al monto de acciones y
al tiempo de su integracion al capital social.

El numero de accionistas no pueden ser menor a 2 personas naturales o juridicas,
residentes o no residentes, mientras que el nimero maximo de accionistas es veinte.
Razén Social: Legalmente la empresa se denominara:
“HARINAS ILUCAN S.A.C”

IMAGEN N° 13

Objeto Social: El objeto social de la empresa es:

Productora
Comercializadora.

La empresa estara constituida bajo la Ley General de Sociedades (Ley N° 26887)

5.1.2. Afectacion Tributaria

Una vez iniciadas las operaciones en la empresa, se tendra que cumplir con las
obligaciones tributarias propias de la actividad. Dentro de los 6rganos a los cuales tendra
que rendir cuentas, estaran.

a. La Superintendencia Nacional de Administracion Tributaria (SUNAT), que es el
organo administrador de tributos en el Peru.

b. SAT de Cajamarca, que se encarga del cobro de la limpieza publica, impuestos
prediales, areas verdes y disposicién de basura.

5.1.3. Licencias.
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La licencia de funcionamiento de la empresa, se solicitara a la Municipalidad Provincial de
Cajamarca.

5.1.4. Registro de Marcas.

La marca del producto sera registrada ante las Oficinas de INDECOPI.

La marca del producto sera: “Harina de Papa, siempre natural’

5.1.5. Legislacion Laboral.

La legislacion laboral en toda empresa, es regida en primer lugar por la Constitucion
Politica del Peru, que dedica cinco capitulos a los temas relativos al Sector. Sin embargo,
para la empresa a constituirse, estara ademas, regida por:

a. Ley de Desarrollo Constitucional de la Micro y Pequena Empresa, Ley N° 28015.

b. Decreto Supremo N° 009-2003-TR: Reglamento de la Ley de Promocién vy
Formalizacion de la Micro y Pequefia Empresa.

c. Decreto Legislativo N° 713: Legislacion sobre descansos remunerados de los
trabajadores sujetos al régimen laboral de la actividad privada.

5.2. Aspecto Organizacional

Se debe mencionar que la organizacidon es un medio que contribuye a ordenar y
mantener una buena comunicacion con el recurso humano de la empresa, de manera
que se trabaje en equipo y con miras a alcanzar los objetivos trazados.

La empresa Harinas llucan SAC, ofrecera productos de calidad para el consumo
humano y por eso se hace necesario, actuar estratégicamente con el personal y con
todos los elementos involucrados en el procesamiento del producto final.

Nuestra empresa se acogera a una empresa de tipo lineal, ya que los trabajadores,
empleados y el personal en general, rinden cuantas solo a una Gerencia.

5.2.1. Organigrama.
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Coronte
Admimistrador

Asislenie Comitacdor
Jele de Almacen Supervisor de Flanla Jele de Venlas
I
e aTI Yencledores

GRAFICO N° 10 ORGANIGRAMA FUNCIONAL
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5.2.2. Requerimiento de Personal.

El personal que se requiere para el presente proyecto, sera:

a) Personal Administrativo
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Fuente: Elaboracidn prapia

N de Sueldo Remuneracion
Puasto Parsonas Mensual Anual
Gerente Administrative 1 1.119 13,428
Secretaria 1 B30 3,388
Jefe de Almacen 1 535 10,068
Total 3 2657 31,884

Suelde Mensual de (a8 operarios incluidos: Suelds Basico+Asignacidn
Familiar (10% del Bdsico)+2% de seguro+Gratificaciones (2 al afia).

CUADRO N° 05 PERSONAL ADMINISTRATIVO

MN? de Sueldo Remuneraclén
Fuesto Personas Mensual Anual
Gerente Administrativo 1 1115 13,428
Becretaria 1 5og 8,338
Jefa de Almacen 1 a35 10,068
Total 3 2657 31,484

Fuentz: Elabeoracion propia

Sueldo Menzual de los apararios incluidos: Sueldas Basico+Asignacidn
Familiar (10% del Basico)+5% de segure+Gratificaciones (2 al afia).

b) Personal de Produccion

F N @ Sueldo Remuneracion
. Cargo Personas Mensual Anual
T?up-ewis-:&r de Planta |1 1359 16,786
Cperanos 12 649 100.716

F

Total 13 16959 117,502

Fuente: Elaboracidn propia
Suelde Mensual incluidos: Suelds Sazico+Asignacién Familiar (10% del
Basico)+9% de seguro+Gratificaciones {2 al afio]

CUADRO N° 06 PERSONAL DE PRODUCCION
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5 M * Suseldo Remuneracion
E cargo Fersonas Mensual Anual
E‘%upewismr de Flanta | 1 1399 16,786
Operarios i2 S 100,716

F

Total 13 1699 117,502

Fuente: Elaboracion propia
Sueldo Mensual incluides: Sueldo Basico+Asignacicon Familiar {10'%: del
Aasico it 9% de seguro+Gratificaciones (2 al ano)

c) Personal de Vigilancia

MN° de Sueldo Remuneracio
cargo Personas Mensual h Anual
Vigilante 1 685 8,388
Total 1 699 8,388

Fuenie: Elaboracién propia

Suelda Mensual de los operarios incluides: Sueldo Basicot+Asignacion
Familiar (10% del Bézicol+%% de segure+Gralificaciones (2 al afia).

CUADRO N° 07 PERSONAL DE VIGILANCIA

N° de Sueldo Remuneracia
Cargo Personas Mensual h Anual
Vigilante 1 a9% 8,388
Total 1 6599 8,388

Fuente: Elaboracidn propia

Suelde Mensual d2 los operanes incluides; Suslido Basico+rAsignacion
Familiar (10% del Basico)+3% de seguretlratificaciones (2 &l ana).
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CAPITULO VI: EVALUCION
ECONOMICA Y FINANCIERA
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6.1. Costos de Produccion
En esta parte del proyecto analizaremos la viabilidad del
proyecto para lo cual se tomara en cuenta el Estado de
Ganancias y Pérdidas, Flujo de Caja, VAN y TIR del proyecto
en mencion, para lo cual es necesario obtener algunos datos

en describiremos a continuacion:

*Calculos para obtener la produccion al mes de Harina de
Papa

Ano= 12 meses, 1 mes= 25 dias.

6.1.1 Calculo del Costo de la materia prima para el primer

ano.

Kilogramos x cien de papa |S/50.00

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

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



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

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

CUADRO N° 08 )
MATERIA PRIMA PARA EL PRIMER ARO

(Kg. /mes)
Produccion 5,800 Kg. harina/mes
Papa con piel 20,000 Kg. de papa con piel/mes

Fuente: Elaboracion propia

|:>Lo cual traducido en afios serian 69,000 kg. de harina/

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

CUADRO N° 09 )
MATERIA PRIMA PARA EL PRIMER ARO

(Kg. /aio)
69,000 Kg. harina/afio
240,000 Kg. papa /afio

Fuente: Elaboracion 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 afio (para producir 5,600 kg. de
harina/ mes) es de 120,000 S/, papa /afio para el
primer afio.
CUADRO N° 10

COSTO DE MANO DE OBRA
(S/. IAfi0)



N° de Sueldo Remuneracion
Cargo Operarios Mensual Anual
Operarios 12 669 100,716

Fuente: Elaboracién propia
Sueldo Mensual de los operarios incluidos: Sueldo Basico +Asignacion
Familiar (10% del Basico)+9% de seguro +Gratificaciones (2 al afio).

6.3. Costos Indirectos de Produccion

6.4.1Insumo Quimico: (S/./ afio)

CUADRO N° 11 ,
COSTO DE INSUMOS QUIMICOS
(S/. IARO)

Fuente: Elaboracion propia

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

Fuente:

Insumo
Bisulfito de Sodio
Cantidad x mes(Kg.) 3,56
Cantidad x afo(Kg.) 42.76
Costo por Kg. 4,00
Costo Total de Bisulfito x afio | 171,03 Fuente:
Elaboracion Propia
* Costo Total de Bisulfito x Afio
Insumo 1 2 3 4 5
Bisulfito de Sodio 171.03 |[196.69 |226.19 |260.12 |299.14

mes

Papa sin piel a utilizar por 1

17816

kg/mes de papa sin piel

Elaboracion Porcentaje

Propia

0,0002

6.4.2Remuneracion del Supervisor(S/./ afio)

CUADRO N° 12

REMURACION DEL SUPERVISOR
(S/. IARO)




N° de

Persona |Sueldo Remuneracio6
Cargo S Mensual |n Anual
Supervisor de Planta 1 1,399 16,786

Fuente: Elaboracion propia

6.4.3Costo de Maquinarias(S/./ afio)

CUADRO N° 13

COSTO DE MAQUIANARIA'Y EQUIPOS

(Sl.)
Costo de
Rubro Capacidades |Unidades | Costo Unitario 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: Elaboracion propia
* Depreciacion de Maquinarias en 10 afios
CUADRO N° 14
DEPRECIACION DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS
(S/. 1A 0)
Inversioén

Rubro Total 1 2 3 4 5

Magquinarias y

Equipos 50,450 5,045|5,045 |5,045 |5,045 |5,045

Fuente: Elaboracién propia

6.4.4 Alquiler de Terreno(S/./ afio)

CUADRO N° 15

(S/. IARO)

COSTO DE ALQUILER DE TERRENO

Rubro

Costo Mensual

Costo Anual

Alquiler

1,120

13,440

Fuente: Elaboracién propia




6.4. Otros Gastos de Produccién (S/./ afio)
6.4.1Energia Eléctricay Agua (S/./ afio)

CUADRO N° 16
Costo de Energia Eléctricay Agua

(S/. | Afio)
Rubro |Rubro 1 2 3 4 5
Energia Costo Tc_)tal 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

Fuente: Elaboracién Propia

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

CUADRO N° 17
COSTO DE ENVASE DE POLIETILENO TEREFTALATO

(S/. IAfO)
Costo Anual
Precio Cantidad
Rubro Unitario |Mensual |1 2 3 4 5
Envases | 0,5 69,000 34,500 | 39,675 |45,626 |52,470 60,341

Fuente: Elaboracion Propia

6.4.3Mantenimiento y Limpieza(S/./ afio)

CUADRO N° 18
COSTO DE MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

(S/. IARO)

N° de Costo Costo Costo

Rubro Méaquinas Unitario Mensual Anual
Mantenimiento de

Maguinarias 7 150 1050 12600

Fuente: Elaboracion propia

| Rubro | Unidades Costo x Unidad Costo Total




Fuente: Elaboracién propia

Escobas 4 3,00 12,00
Recogedores 4 3,00 12,00
Total 24

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

CUADRO N° 19
COSTO DE ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD

(S/. IAfO)
Costo
NUumero de Costo x por
Tipo de Analisis Muestras/dia Muestra Afo
Mesobfilos 2 20 12000
Salmonela 2 40 24000
Coliformes Totales y
Fecales 2 35 21000
Plomo y Cadmio 2 60 36000
Granulometria y Color 2 50 30000
Total 123000
Fuente: Elaboracion Propia
CUADRO N° 20
COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
(S/. IARO)
Rubro Costo Anual
Bisulfito de Sodio 171
Sueldo Supervisor de Planta 16,786
Depreciacién de Maquinarias 5,045
Alquiler del Terreno 13,440
Otros Gastos de Produccion 210,484
Total 245,929




Fuente: Elaboracién propia

6.5. Costo Total de Produccion S/./ Afio
Costo de Materia Prima +Costo de Mano de Obra directa +Costos
Indirectos de Produccion = 120,000+100,716+245,926
= 466,642 S/. / afio
6.6. Costo de Produccion por Kilogramo de Harina de Papa
S/./ aio
Una vez obtenido el Costo Total de Produccion se procedera

a  obtener el costo por kilogramo de harina:

Costo Total de Produccion(al afio) = 466,642 S/. [ Afio

Kilogramos de Harina a Producir (afio) 69,600 kg./ Afio

= 6,70 soles/kg. de harina

El costo de produccién de harina de papa por kilogramo seria
de 6,70 soles/Kg. de harina, pero se va a comercializar en
envases de 250 gr., por ende el costo de produccion seria de
1,68 soles/250 gr. de harina. El nimero de envases de 250

grs. para el primer afio seria 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 incurrirdn para la
elaboracion de harina de papa, los cuales se detallaran a

continuacion:



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

CUADRO N° 21
SUELDOS DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO

(S/. IAf0)
N° de Sueldo |Remuneraciéon
Puesto Personas | Mensual 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: Elaboracién propia

Sueldo Mensual de los operarios incluidos: Sueldo Basico +Asignacion
Familiar (10% del Basico)+9% de seguro +Gratificaciones (2 al afio).

6.7.2Gastos de Publicidad(S/./ aio)

CUADRO N° 22
GASTOS DE PUBLICIDAD

(S/. IAf0)
N° de
Rubro unidades/mes | Costo x unidad | Costo x Afio
Encarte 1 320 3840
Volantes 1000 0,08 960
Afiches 100 0,45 540
Mandiles 200 6,0 14400
Total 19740
Fuente: Elaboracion Propia
* Propaganda Radial
Numero de |Duracién |Costo por |N°dedias |Costo
Rubro spot(diarios) | segundos |segundo X mes Total
Propaganda
Radial 10 20 0,18 25 10800

Fuente: Elaboracién Propia

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

CUADRO N° 23
COSTO DE MUEBLES Y MOBILIARIOS DE OFICINA
(S/. IARO)



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: Elaboracién Propia
* Depreciacion de Muebles y Mobiliarios de Oficina
Total de
Rubro Inversion |1 2 3 4 5
Equipos y Mobiliarios | 2240 224 224 224 224 224

Fuente: Elaboracion Propia

- Depreciacion de Equipos y Mobiliarios en 10 afios
6.7.40tros Gastos Administrativos
a. Vigilancia (S/,) /afio

CUADRO N° 24
COSTO DE VIGILANCIA

(S/. IARhO)
N° de Sueldo Remuneracién
Cargo Personas |Mensual Anual
Vigilante |1 699 8,388
Total 1 699 8,388

Fuente: Elaboracién propia

Sueldo Mensual de los operarios incluidos: Sueldo Basico +Asignacion
Familiar (10% del Basico)+9% de seguro +Gratificaciones (2 al afio).

CUADRO N° 25
COSTO TOTAL DE ADMINISTRACION Y DE VENTAS

(S/. IAR0)
Rubro Costo Anual
Sueldos Personal Administrativo 31,884
Gastos de Publicidad 30,540
Depreciacion equipo de oficina 224
Otros 8,388
Total 71,036

Fuente: Elaboracion propia

Una vez obtenido el costo total de administracion 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
Produccién con el Costo Unitario de Administracion y
Ventas.

Para lo cual el Costo Unitario de Administracion y

Ventas seria el siguiente:

Costo Total de Administracion y Ventas(S/.Afio) = 71,036

Numero de envases x 250 grs. para el primer afio 278,400

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

6.8. Costo Total de Venta
Costo Total de Produccion + Costo Total de Administracion 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:

e Presupuesto para los 5 primeros afios.
e Precio de venta sugerido de S/. 2,50/ 250 gr. de
harina.
CUADRO N° 26

PRESUPUESTO DE VENTAS PROYECTADAS
(SI. IAfi0)



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: Elaboracién propia.




6.10. Estado de Ganancias y Pérdidas

CUADRO N° 27

ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS

(S/. IAR0)
ANO
ANO
1 2 3 4 5 (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 ADMINISTRACION 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: Elaboracién Propia

'

Ganancia Total
Proyecto
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6.11. Flujo de Caja
A continuacion se presentara el Flujo de Caja del Proyecto

para los siguientes 5 afios (VER ANEXO 4).

6.12. Analisis de Sensibilidad de acuerdo a la materia prima

CUADRO N° 28
ANALISIS DE SENSIBILIDAD

(S/. IAR0)

EGRESO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 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 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
696,000 800,400 | 920,460 1,058,529 | 1,217,308

SALDOS | ANOO | ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO5 | 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: Elaboracién Propia

Segun el analisis de sensibilidad a nivel de materia prima, el
proyecto es ligeramente sensible a los costos variables, tal es

asi que ante un incremento de 20% en los costos variables se
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obtiene un VAN de 526, 427 nuevos soles, siendo el costo

variable de mayor consideracion el correspondiente a materia

prima.

6.13. Punto de Equilibrio

Para hallar el punto de equilibrio utilizaremos la siguiente

formula:
P.E = C.F
p.v—-cC.v
Siendo:

C.F = Costo Fijo

p.v = Precio de Venta

c.v = Costo de Venta

CUADRO N° 29
PUNTO DE EQUILIBRIO

(Envases de 250 gr. /Afio)

ARO 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

Fuente: Elaboracion Propia




CAPITULO VII: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CAPITULO VII: CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Mediante el presente Estudio de Pre-Factibilidad se concluye que si es beneficioso la
implementacion de una Planta de Harina de Papa en la Ciudad de Cajamarca.

El Estudio de Mercado definio las caracteristicas de nuestro producto: Harina de
Papa, siempre natural, dirigido a mujeres amas de casa del estrato socioeconémico A
y B que viven en la ciudad de Cajamarca y Bafios del Inca y que puede ser utilizado
como un perfecto reemplazante de la harina de trigo y de maiz que comunmente
conocemos, y ser usado en la preparacién de diversos platos gastronémicos, en
reposteria, industria panificadora e industria cosmetéloga.

El presente proyecto realizé el disefio de ingenieria, identificando la maquinaria y
equipos adecuados para la obtencion de la Harina de Papa.

El Andlisis Econdmico y Financiero nos da como resultado: VAN: 368,790.94 y un
TIR: 58%, con estos indicadores se concluye que la actividad tiene grandes
proyecciones econdémicas.
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HARINA DE PAPA EN LA CIUDAD DE CAJAMARCA

RECOMENDACIONES

Se debe realizar un estudio de factibilidad definitivo para implementar el proyecto.

A futuro puede ampliarse el mercado objetivo, para lo cual se debera buscar nuevos
proveedores en otras regiones.

Se debera realizar un estudio de mercado mas profundo.

Asi como obtenemos harina de papa de la pulpa del papa, también se puede obtener
harina e introducir un nuevo producto gastronémico como “chicharrén” a partir de la
cascara de papa, logrando de este modo no desperdiciar nada de este fruto.

70
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ANEXO 1

Encuesta Elaboracién de Harina de Papa

¢Usted consume papa?

Sl () NO ()

Si su respuesta es si con qué frecuencia:

Algunasveces () Casisiempre () Siempre ()

Conoce usted la harina de papa y sus propiedades:

SI () NO ()

Si se vendiera harina de papa ¢ Estaria dispuesto a comprarlo?

Sl () NO ()

Fuente: Elaboracion Propia



ANEXO N° 02

GRAFICO DE SIEMBRAS Y COSECHAS DE PAPA EN %
CAJAMARCA 2009

Grafico de Siembrasy Cosechas de Papa en %-
cajamarca 2009

14.0
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10.0 =
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FEL SV S

Fuente: Ministerio de Agricultura

Elaboracion propia.



ANEXO N° 03

RECETARIO EN BASE A LA HARINA DE PAPA.



e PAVITA CON NARANJA
6 a 8 personas.
Ingredientes.
o 1% kg. De medallones de muslo de pavita.
o Y taza de aceite.
o 100 gramos de mantequilla.
o 1 cebolla grande, ¥2 cucharada de ajo picado
o 3 cucharadas de hongos secos.
o 1 cucharada de harina de papa.
o Y% taza de vino blanco o caldo.
o 1 cucharada de perejil picado fino
o Jugo de 3 naranjas, jugo de medio limén.
o Sal, pimienta y nuez moscada.
Preparacion.

o Dorar las chuletas en el aceite y la mantequilla

calientes. Luego colocarlas en una cacerola.
o Aparte freir en una cucharada de mantequilla, la

cebolla y el ajo, finamente picados. Luego afiadir los

hancan lfmvn

fmmnanta sammaiadan Aan ~cmiia Aanliasia)

e POLLO AL CURRY
6 a 8 personas.
Ingredientes.
o 1kg. De alas de pollo.
o 2 cucharadas de “harina de papa, siempre natural”
o 6 cucharadas de aceite.
o 2 cebollas.
o Y taza de caldo o vino blanco.
o 1 cucharada de curry.
o 2 cucharadas de perejil picado.
o Y taza de leche evaporada.
o Sal, pimienta al gusto.
Preparacion.

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

natural”.




e BEBIDA DE HARINA DE PAPA.

Ingredientes.

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

o Y tarro de leche.

o Canela.

o Clavo de olor.

o  Azlcar.

Preparacion.

Mezclar la leche con agua hasta un litro, luego hervir con canela y clavo de olor, agregar
la harina disuelta en % taza de agua fria moviendo constantemente. Dejar hervir por 10

minutos y una vez fria endulzarla.

o KEKE DE PAPA.

Ingredientes.

o  100gr. mantequilla.

o 1tazade azlcar.

o 2 huevos.

o 2 tazas de harina de papa, siempre natural.

o  Polvo para hornear.

o 1 cucharadita de bicarbonato.

o Y taza de pecanas.

o 1 cucharadita de vainilla.

o Y tazade leche.

o  Céscara rayada de naranja.

Preparacion.

Batir los huevos con azlcar hasta que la mezcla este espumosa. Agregar cascara 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 350°C

e SOPAS
Disolver 2 cucharadas soperas de “harina de papa, siempre natural” en %2 taza de agua
fria, 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/. IAFi0)
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
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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%




