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RESUMEN 

Una de las necesidades básicas de los seres humanos es la alimentación y dentro de la dieta 

diaria de las personas encontramos el consumo de carbohidratos que brindan energía rápida 

para el desarrollo de nuestras actividades diarias. 

En el Perú, parte diaria de la alimentación es el consumo de pan, de preferencia durante el 

desayuno. Este alimento tiene diferentes presentaciones de acuerdo al tipo y sobre todo a la 

zona donde se lo elabora, en la costa, por ejemplo, el pan es un alimento básico de una 

elaboración industrial que, difiere en sabor y presentación con el pan de otras regiones como el 

de la sierra peruana. 

El pan artesanal serrano, se diferencia básicamente del pan industrial por su sabor y textura, 

basado en su forma de hornear. Éste se cocina en hornos artesanales hechos de adobe, vidrio 

y utiliza como material combustible la leña. Esta característica hace que este pan adquiera un 

sabor y textura más agradables, según opinión de los consumidores. 

Este proyecto de inversión tiene como objetivo la elaboración y comercialización de pan 

artesanal con el uso de los hornos tradicionales que  permitan obtener el pan serrano en sus 

diferentes variedades. 

El negocio estará ubicado en el distrito de La Esperanza, teniendo como mercado meta inicial 

el 4% de la población de este distrito. 

El análisis financiero desarrollado muestra un VAN mayor a cero y TIR de 39.9%, determinando 

la rentabilidad del presente proyecto.  

PALABRAS CLAVES: 

PAN: alimento básico que forma parte de la dieta tradicional familiar. Se suele preparar 

mediante el horneado de una masa, elaborada fundamentalmente con harina de cereales, sal y 

agua. La mezcla, en la mayoría de las ocasiones, suele contener levaduras para que fermente 

la masa y sea más esponjosa y tierna. 

PAN ARTESANAL: Difiere esencialmente del pan industrial por la forma de cocción, utilizando 

hornos artesanales para darle un sabor y consistencia diferentes y agradables. 

HORNOS TRADICIONALES: Recinto formado por una fábrica de tapial o adobes, que 

acababa convirtiéndose en un bloque de material de alfarería por la cocción por calor. Tiene  

forma de pequeña bóveda sobre una base plana y una sola abertura, la entrada. Se calienta 

mediante un fuego de leña, que se dejaba consumir. El grosor, la inercia térmica de la 

envoltura, guarda el calor. La base donde se produce la combustión se limpia de cenizas y en 

ella se colocan los alimentos que deben hornearse. 

Haga clic o pulse aquí para escribir texto. 

PALABRAS CLAVES: Haga clic o pulse aquí para escribir texto.  

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

NOTA DE ACCESO 
 
 
 
 
 

No se puede acceder al texto completo pues contiene datos 
confidenciales. 
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