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“Pienso ensefiar a mis hijos sobre este trabajo en tunta; con estos
ingresos podré caminar mds hacia delante”.

“En la familia, ahora ya tengo capital efectivo para la tunta, con mis
ganancias he comprado terrenos, he arreglado mi casa, he mejorado
la educacion de mis siete hijos, ahora ellos estdn estudiando, les puedo
comprar todos los utiles que les piden en el colegio”. “Me siento bien
porque he aprendido mucho, pienso ensefiar a mis hijos sobre este tra-
bajo en tunta; con estos ingresos podré caminar mds hacia delante”.

Rosa Chura, productora de tunta
Ilave-Puno, 2011
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Presentacion

El caso de la tunta en el altiplano peruano

El proyecto Innovacién y Competitividad de
la Papa (INCOPA) forma parte de la iniciativa
regional Papa Andina del Centro Internacional
de la Papa (CIP), y se ejecuta con el financia-
miento de la Agencia Suiza para el Desarrollo
y Cooperaciéon (COSUDE). INCOPA operd
en tres fases durante nueve anos, iniciando
sus actividades en el 2002 con el proposito de
desarrollar e implementar enfoques participa-
tivos para generar innovaciones comerciales,
tecnologicas e institucionales que contribuyan
a mejorar la competitividad y biodiversidad de
los pequenios agricultores de papa de las zonas
andinas del Perd. En el caso particular de Puno,
el trabajo en base a plataformas se inici6 en el
afo 2005.

Para lograrlo, el proyecto ha promovido
alianzas entre los diferentes actores de la cade-
na de la papa a través de plataformas de concer-
tacion nacionales y regionales. En estos tltimos
afios ha venido trabajando con una amplia red
de socios publicos y privados en Lima, Hudnu-
co, Puno y Apurimac, facilitando espacios de
colaboracion para responder eficientemente a
las necesidades de las familias productoras de

papa.

En este contexto, el presente estudio se orien-
ta a sistematizar la experiencia de la Alianza
Institucional para el Desarrollo Competitivo
de la Papa y sus Derivados (de aqui en adelan-
te se le denomina en el texto como Plataforma
de Puno), destacando el sector productivo de la
tunta, dada la importancia social y econémica
que tiene este producto en el altiplano perua-
no. Las innovaciones tecnol(')gicas, comerciales
e institucionales que han sido desarrolladas en
cinco afos gracias a un trabajo participativo, en
la que se vincularon nueve instituciones locales
de indole publico y privado y grupos organiza-
dos de pequenios productores de tunta, son una
muestra de como la investigacion y desarrollo
se pueden complementar para obtener resulta-
dos sostenibles.

Se reconocen los aportes técnicos, presu-
puestales y logisticos de los integrantes de la
Plataforma de Puno para el desarrollo de las di-
ferentes actividades al igual que los aportes de
los once productores lideres de Ilave por su ar-
ticulacién con las organizaciones de base, y de
los cien pequenios productores de tunta por su
buena disposicion al trabajo en equipo y com-
partir sus experiencias.






Introduccion

El caso de la tunta en el altiplano peruano

La mayor produccién de papa en el Peru se con-
centra en la zona alto andina, por encima de los
3,000 m.s.n.m., en poblaciones con altos niveles
de pobreza. En su cultivo se involucran alrededor
de 600,000 familias poseedoras de una rica bio-
diversidad en funcion de la papa y de saberes an-
cestrales alrededor de este cultivo. Generalmente
afrontan serias limitaciones tecnoldgicas, tales
como problemas fitosanitarios del cultivo, uso
de semillas de baja calidad, problemas de manejo
en poscosecha, entre otros. Asimismo, afrontan
limitaciones comerciales como la presencia de
mercados restringidos, baja calidad del producto,
escasa valoracion por parte de los consumidores
y otras desventajas comerciales.

Para responder a esta problematica, el Centro
Internacional de la Papa (CIP) en el ano 2002
implementa el proyecto Innovaciéon y Competi-
tividad de la Papa (INCOPA), en asocio con la
Agencia Suiza para el Desarrollo y la Coopera-
ciéon (COSUDE), bajo los lineamientos de la Ini-
ciativa Papa Andina, encaminada a impulsar la
formacion de alianzas y la generacion de innova-
ciones en las cadenas productivas, a fin de contri-
buir a mejorar la competitividad de los pequefios
agricultores.

En este contexto, se puede decir que los po-
bladores andinos, basicamente en el grupo de los
pequenos productores, se orientan a preservar la
seguridad alimentaria y dentro de este objetivo
la transformacion de la papa cobra especial im-
portancia, como fuente de alimento y de ingresos
econdmicos. Aproximadamente 10,000 familias
de la region Puno, destinan anualmente alrede-

dor del 60% de sus cosechas de papa a la elabo-
racién de tunta (chufo blanco) y chuio (chufio
negro)', con el cual se articulan durante todo el
ano al mercado peruano y boliviano. A pesar de
su importancia productiva todavia existen limi-
tantes tecnologicas, que repercuten en la calidad
del producto y a ello se suma la presencia de un
mercado restringido (regional y tradicional) que
no prioriza los criterios de calidad. Dentro de este
marco, el proyecto INCOPA, promueve desde el
2005 un trabajo orientado a desarrollar compe-
titivamente la tunta a través de la plataforma de
trabajo, Alianza Institucional para el Desarrollo
Competitivo de la Papa y sus Derivados (Plata-
forma de Puno), donde se ha logrado integrar a
entidades publicas y privadas de Puno, con la fi-
nalidad de promover tres temas basicos: i) inno-
vacion tecnoldgica en la produccion de tunta, ii)
fortalecimiento de las organizaciones y iii) arti-
culacion al mercado con un producto de calidad.

El presente documento se orienta a sistemati-
zar la experiencia desarrollada por parte de IN-
COPA y sus socios en Puno en el periodo 2005-
2010. Las ideas se presentan en tres capitulos: el
primero muestra el panorama global de la tunta
dentro de la agricultura del pais destacando al-
gunos aspectos historicos, caracteristicas del pro-
ducto y aspectos sobre su dindmica productiva y
comercial; el segundo sistematiza los aportes de la
Plataforma de Puno en la generacién de innova-
ciones institucionales, tecnoldgicas y comerciales;
y el tercero analiza las innovaciones generadas y
sus beneficios en el campo tecnolégico, comercial
y en la autoestima de los productores.

1 Tubérculos deshidratados de la papa (14% de humedad), con tecnologia artesanal, de alto contenido de almidén (80%),

de forma redonda o alargada (segtn la variedad empleada). La tunta es de color blanco y el chuiio es de color negro.
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El caso de la tunta en el altiplano peruano

La necesidad de generar innovaciones en el sector tunta

1. El contexto
1.1 La tunta en un contexto historico

Los pobladores andinos que hace mas de 8,000
afios domesticaron la papa, generando y conser-
vando miles de variedades, desarrollaron tam-
bién técnicas para su preservacién como alimen-
to, con el objetivo de mantener su supervivencia.
Al respecto el gedgrafo Troll (1968), citado por
Yamamoto (1988), sefiala que “si no hubiera sido
desarrollado la técnica de almacenamiento de los
tubérculos, como es el caso del chufio no habrian
nacido las civilizaciones Tiahuanacu e Inca”. En
este sentido, la papa ha sido un factor basico para
el asentamiento de seres humanos en las alturas
de los andes y ha contribuido considerablemen-
te en la utilizacion y desarrollo de los ambientes
naturales de la puna que ofrecen baja producti-
vidad para otros cultivos.

Glave (2006) en el libro Papa Tesoro de los
Andes, afirma que desde tiempos remotos el po-
blador andino asegurd su subsistencia domesti-
cando a la papa, transformandola en el alimento
que le permitié sobrevivir bajo las duras condi-
ciones de los andes centrales. Desde las labores
de siembra hasta la cosecha, de la seleccion de
semillas al almacenamiento y procesamiento, la
historia de la papa es la historia de la gente de los
Andes. La transformacién de la papa en diversos
subproductos con fines alimenticios y posible-
mente también medicinales, se mantiene vigente
miles de afios después a lo largo de la zona an-
dina (por encima de los 3,500 m.s.n.m.). Estos
procesos de transformacion se basan en técnicas
ancestrales, en las que se conjugan el saber tra-

dicional y el uso favorable de los aspectos geo-
graficos (el clima, las fuentes de agua, las plani-
cies). Los productos mas conocidos actualmente
son: el chufio (chufio negro), el kachu chuno, la
tunta 6 moraya (chuno blanco), la papa seca y el
toqosh; cada uno de ellos tiene un proceso es-
pecial de elaboracidn y caracteristicas particula-
res. Yamamoto (1988) en su libro Papa, Llama y
Chaquitaclla, hace mencién a dichos productos
y rescata las descripciones del cronista Inca Gar-
cilaso de la Vega (1609):
“En toda la provincia, llamada Colla, en mds
de ciento cincuenta leguas de largo, por ser de
tierra muy fria, no se da el maiz: cognese mu-
cha quinua, que es como arroz y otras semillas
y legumbres que fructificaban bajo la tierra y
entre ellas ay una, que llaman papa, es redonda
y muy humida, y por su mucha humidad, dis-
puesta a corromperse presto. Para preservarla
de la corrupcion, la echan sobre el suelo sobre
paja, que la ay en aquellos campos, dejandola
muchas noches al yelo, que en todo el afio yela
en aquella provincia rigurosamente; y después
que el yielo la tiene pasada como si la cocieran,
la cubren con paja y la pisan con tiento, y blan-
dura, para que despiche la acuosidad que tiene
la papa y la que el yielo le ha causado y después
de haberla bien exprimido la ponen al sol y la
guardan del sereno hasta que esté del todo en-
junta. Desta manera preparada se conserva la
papa mucho tiempo y se llama chufniu, asi pa-
saban toda la que se cogia en las tierras del sol
y del inca y las guardaban en los positos con las
demds legumbres y semillas”
Yamamoto (1988), reconoce laimportancia del
chuiio tanto por su funcién de almacenamiento
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prolongado, como también por la importante
funcién de eliminacion de la sustancia amarga
o toxica de algunas variedades de papa amarga
que se cultivan en los andes centrales, sobre las
cuales senala que, “no siendo la especie silves-
tre, contiene substancia amarga y no es comes-
tible atin después de ser cocinada; esta sustancia
es glycoalkaloide (sic), y es toxica; pese a ello
se la cultiva porque posee una gran capacidad
de soportar el frio”. Ademas, recalca que “éstas
papas amargas son de dos especies, la S. Juzep-
czukii tiene tubérculos pequefios y en cambio
la S. Curtilobum, tiene tubérculos grandes, ésta
no es aplicable como materia de chufo, como el
primero, porque el tubérculo grande dificulta el
proceso de congelado y descongelado en forma
suficiente, es por eso que se expone a las papas
a la corriente de agua por dos o tres semanas; el
producto obtenido por este método es conocido
como moraya en quechua y como tunta en ay-
mara’.

El chuifio y la tunta responden a dos razones
basicas en la légica de los productores andinos:
permite utilizar un producto que no puede ser
consumido en forma fresca, tal como las papas
amargas, dado su alto contenido de glicoal-
caloides?, y esta relacionada a la seguridad ali-
mentaria, en la cual el procesamiento permite
el almacenamiento de la papa por un periodo
largo, especialmente en comunidades donde este
tubérculo es la base de la dieta y donde la esta-
cionalidad de la produccién impide comer papa
fresca todo el afio. El proceso de transformacion
requiere de pocos insumos, principalmente ener-
gia solar, agua y mano de obra; en contextos geo-
graficos como la puna, a mas de 3,800 m.s.n.m.,
donde hay escasez de combustible natural o ar-
tificial, y una falta de puestos de trabajo (Scott et
al. 1992).

Actualmente, las variedades de papa nati-
va amarga siguen vigentes para la elaboracion
de tunta, entre las mas conocidas estan: Locka
6 Lucki, Palita, Pinaza, pero también las papas
libres de glicoalcaloides (solanum tuberosum),
nativas como la variedad Yana Imilla (para el

consumo familiar), y mejoradas, de reciente in-
corporacion, tales como Chaska, Canchéan y Pe-
rricholi (éstas variedades provienen de regiones
de menor altitud como Andahuaylas en Apuri-
mac), y tienen un proposito basicamente comer-
cial (tabla 1).

Tabla 1. Variedades de papa empleadas con mayor
frecuencia

Tipo de papa Especie Nombre comin

Nativa S. Juzepczukii Pinaza, Lucki,
amarga Locka

S. Curtilobum | Choquepito,
Parina

Nativa dulce | S. tuberosum Imilla negra,
spp andigena Imilla, blanca,
Sani imilla,
Peruanita, Palita

Mejorada S. tuberosum Canchdn,
spp andigena | Ch aska,
Perricholi y
otras

Fuente: Elaboracion propia
1.2 Caracteristicas de la tunta

La tunta 6 chufio blanco es un alimento derivado
de la papa, muy apreciado en la Sierra sur (Puno,
Cusco, Arequipa y Tacna) de Perti y en el vecino
pais de Bolivia, donde forma parte de la cocina
tradicional con numerosos potajes, sea en sopas,
platos de fondo y en postres.

La tunta se caracteriza por ser un producto
deshidratado (14% de humedad) que conserva la
forma del tubérculo de la variedad de papa que le
dio origen; puede ser de forma redonda, alarga-
da u oblonga. Presenta ojos profundos o super-
ficiales; es de color blanco, de peso muy ligero y
su factor de conversion es de 7 a 1 (se requiere 7
kg de papa fresca para producir 1 kg de tunta).
Normalmente para su uso (coccidn) se requiere
de una previa rehidratacién en agua, que pue-
de ser de hasta 12 horas—cuanto menor es este
periodo de tiempo la calidad es mejor (como se
vera mas adelante sobre esta variable los traba-

2 Los glicoalcaloides de la papa son sustancias quimicas, como la solanina y la chaconina, que en concentraciones por

encima de 40 mg/kg son nocivas para la salud.
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jos realizados ha tenido un importante impacto)
—. Los expertos en cocina® afirman que la tun-
ta combina muy bien con productos de sabor
fuerte, por ejemplo en un chupe de camarones
la tunta suele tomar el gusto a camarones ya que
absorbe su sabor, también combina bien con las
especies, como las hierbas andinas (romero, hua-
catay, menta y otros) y el anis chino.

Su resistencia al tiempo y su alto contenido
caldrico, mucho mayor que el de la papa fresca,
lo hace un producto estratégico para la seguri-
dad alimentaria de las familias (Gianella 2004).
Constituye una fuente de alimento rico en calo-
rias (323 Kcal) apropiado para resistir el clima
adverso de los andes y el fuerte trabajo en el
campo; contiene minerales como calcio, fosforo
y hierro, elementos escasos en muchos alimentos
de consumo masivo como el arroz y los fideos
(ver tabla 2). Es un alimento de facil digestibili-
dad por su alto contenido de almidén, especial
para la alimentacion de infantes y adultos mayo-
res; ademas los pobladores rurales basados en su
experiencia afirman que la tunta alivia los pro-
blemas estomacales, como la gastritis.

Tabla 2. Composicion nutricional de la tunta en
100 gramos

Elementos basicos Cantidad
Energia (Kcal) 323
Agua (ml) 18.10
Proteina (g) 1.90
Carbohidratos (g) 77.70
Fibra (g) 2.10
Calcio (mg) 92
Fésforo (mg) 54
Hierro (mg) 3.3

Fuente: Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos, Minis-
terio de Salud. Instituto Nacional de Salud, Centro Nacional de
Alimentacién y Nutricion, 1996.

1.3 La tunta en cifras

La industria de la papa en el Pert no esta muy
desarrollada. Sin embargo, en los ultimos afios
han surgido nuevas iniciativas relacionadas con
su procesamiento. Las mds consolidadas utilizan
tecnologia algo mas moderna para producir ho-
juelas o papas peladas y cortadas. El otro lado de
este mercado es el de los productores artesana-
les donde participan los informales que venden
papa pelada y cortada para pollerias de barrio.

3 Chef Anabel Augusto, Escuela de Cocina D Gallia, Lima, Peru.
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La informacién sobre el volumen de produccion
de estos productos transformados en el pais es
escasa, pero se estima que el 4% de la producciéon
nacional de papa se destina a la agroindustria
(Devaux et al. 2010).

En las zonas rurales de la regién andina ocu-
rre también una interesante actividad de trans-
formacion de la papa de origen ancestral para la
elaboracion de productos como la tunta, el chu-
No, la papa seca, el toqosh, entre otros, que tienen
una importancia social y econémica, y cumplen
un importante rol en la dieta del poblador rural
y también urbano. Manrique (2005) afirma que
el volumen de papa destinado al procesamiento
y transformacion industrial ha experimentado
un crecimiento del 100% desde el periodo 1994-
1996.

Entre los productos transformados de origen
ancestral destaca la tunta al ser una importante
fuente de ingresos econdémicos para las familias
campesinas (principalmente del altiplano perua-
no). Las zonas productoras de tunta se encuen-
tran principalmente en la regién de puna o jalca,
sobre los 3,800 m.s.n.m., donde las condiciones
climaticas son favorables para su produccion.
Dentro de esta gran region destaca el departa-
mento de Puno, en cuyos mercados (ferias) se
comercializa la tunta de forma constante durante
todo el afio. Expertos en el sector tunta*, consi-
deran que Puno representa el 70% de la produc-
cién nacional; el 30% restante se distribuye en
los departamentos de Cuzco, Junin, Huancave-
lica, Ancash y Apurimac (grafico 1).

En el departamento de Puno, las zonas de ma-
yor produccion se encuentran en la provincia
de El Collao, particularmente en el distrito de
Ilave (Chijichalla, Chingani, Jarani, Concahui y
otros). Le siguen en importancia las provincias

Grifico 1. Distribucion porcentual de la produc-
cion de tunta en el Peru

Junin
8% Ancash
Huancavelica 3%

2%

Apurimac
2%

Cusco
15%

70%

Fuente: Elaboracion propia, con datos de expertos en el sector
tunta, Puno

de Lampa, Yunguyo, Azdngaro y San Roman.
Los expertos consultados consideran que El
Collao representa el 50% del volumen de pro-
duccién departamental y que aproximadamente
5,000 productores se dedican al procesamiento
de tunta. Un estudio del 2007° en dicha zona,
senala que el volumen promedio de produccién
de tunta por productor es de 1.26 t/afio; con es-
tos datos se estima para el 2007 un volumen de
produccién de 6,000 t para El Collao, en conse-
cuencia la produccion departamental se estima
en 12,600 t y la produccion nacional en 18,000
t; éste ultimo corresponde a 126,000 t de papa
fresca®, con lo cual se estima que el 4.13% de la
produccidn nacional es utilizada para la trans-
formacion de tunta (tabla 3).

Aproximadamente el 70% de la produccion
de Puno tiene como finalidad la venta, siendo el
mercado principal el vecino pais de Bolivia, don-
de se estima un volumen de venta anual de 7,000
t. El precio promedio de la tunta en Puno en el
2007ascendi6 a US$ 2,000 la tonelada.

4 En ausencia de estadisticas agricolas, los datos corresponden a técnicos de agroindustria de Puno, a productores lideres

de tunta y autoridades comunales del distrito de Ilave.

5 Plataforma de Puno. (2007). Estudio de caracterizaciéon de la produccién de tunta en Ilave, en una muestra de 458

productores de tunta (10% de la poblacién).

6 Calculado en funcién al factor de conversién de la tunta: 7:1.



Tabla 3. Cifras estimadas de la produccion de tun-

ta en el Peru, aiio 2007

Rubro Cifras
Volumen de papa empleada para 126,000
tunta (t)

Porcentaje de papa usada para 4.13
tunta (%)

Volumen de produccion de tunta 18,000
(t)

Autoconsumo 40% (t) 7,200
Venta 60% (t) 10,800
Exportan a Bolivia (t) 7,000
Precio por t (US$) 2,200
Costo de produccion por t (US$) 1,800
Nro de familias productoras (unid) 30,000
Nro de jornales 756,000

*:US$1.0=5/.2.80
Fuente: Elaboracién propia sobre la base del Informe
Plataforma de Puno, 2007.

2. Caracteristicas de los
productores de tunta

2.1 Caracteristicas de la familia rural en
Puno

La familia rural en Puno es relativamente joven:
los jefes de familia (padre y madre) cuentan con
una edad media de 44 anos; los padres regis-
tran el mayor nivel de educacién contando con
secundaria (53%), las madres lo muestran en el
nivel primaria (53%). El analfabetismo esta aun
presente en estas zonas, siendo las madres las
que presentan el mayor nivel (22.7%) y en el caso
de los padres solo se llega al 1.8%. Esto constata
que la situacion de la mujer, en cuanto a niveles

El caso de la tunta en el altiplano peruano

de instruccion alcanzados, esta muy por debajo
de sus parejas (Villena 2002).

La actividad productiva mas importante por
su aporte al Producto Bruto Interno (PBI) de-
partamental es la agricultura (21%); sin embar-
go, desde el punto de vista del aporte a los ingre-
sos monetarios, la actividad pecuaria suele ser
mayor que la agricola. La produccién agricola se
desarrolla por lo general en superficies menores
de 5 hectareas (has), donde cultivan principal-
mente papa, avena forrajera, cebada y quinua. La
papa ademas de ser la base de la alimentacion de
la familia —por su consumo directo y fresco—,
es deshidratada y transformada en chufio y tun-
ta, para su consumo y venta a lo largo del afio
(siendo una oportunidad de ingresos para las
familias rurales). La produccion de estos deriva-
dos de la papa demanda mucha mano de obra,
fundamentalmente familiar y de reciprocidad,
(minka y ayni), que tiene formas de retribucién
bastantepeculiares por ser tradicionales (Villena
2002).

Tanto la tunta como el chufo tienen una im-
portancia social y econdmica en Puno; un estu-
dio relativamente reciente (Plataforma de Puno
2007) sobre la producciéon de tunta en la zona
de mayor produccién (Ilave), sefiala que la ma-
yoria de los productores son de tipo pequeiio’
(67.97%), cuya principal caracteristica es el vo-
lumen de produccién menor de 1.0 t/aflo, para
lo cual usan como insumo basico la papa local
(de su propia cosecha). Los productores de tipo
mediano, que producen entre 1.0 a 5.0 t/afo,
concentran el mayor volumen de produccion,
49.39% del total, y emplean tanto la papa local
como de otra region, basicamente de Andahua-
ylas en el departamento de Apurimac, donde el
precio de la papa es atractivo para los producto-
res; los grandes productores obtienen anualmen-

7 Categorias de los productores de tunta:

Pequeno: Produce menos de 1 t anual de tunta, emplea variedades de papa nativas, de su propia cosecha; la produccién

es de autoconsumo y venta; vende en el mercado local, la feria de Ilave.

Mediano: Produce entre 1 a 5 t anuales de tunta, emplea variedades propias y también compra de otra region, el destino

es principalmente la venta en los mercados locales Ilave, Juliaca y Puno; y también en el mercado fronterizo con Bolivia.

Grande: Produce mds de 5 t anuales de tunta, emplea variedades propias y procedentes de otras regiones, su orientacion

es predominante comercial, venden al por mayor en el mercado fronterizo con Bolivia y en las ciudades de Arequipa y

Cuzco.
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te alrededor de 5 t de tunta y mas del 50% de
dicho volumen corresponde a la papa adquirida
de Andahuaylas (grafico 2). Para los tres tipos de
productores el destino principal es el mercado,
los pequenos destinan el 60% de su produccion
total al mercado, los medianos el 70% y los gran-
des el 90% (mas detalles en anexo 1).

Grifico 2. Diferenciacion de los productores de
tunta en el distrito de Ilave segiin la proporcion de
productores y el volumen de produccion de tunta

Proporcion de los productores

Grande
6%

Mediano
26%

Pequetio
68%

Nro de productores =458

Volumen de produccion de tunta

Pequefio
16%

Grande
34%

Mediano
50%

Volumen de Produccion Tunta = 579.04 t/afio

Fuente: Informe Plataforma de Puno, 2007
2.2 Organizacion de los productores

Las organizaciones poseen una identidad, ex-
presada en su historia y su espacio geografico,
que constituye un mecanismo de cohesion social
importante, que sustenta las continuas interac-
ciones entre los miembros de la organizacion.
Al respecto, los organismos de desarrollo reco-
nocen actualmente la importancia de las organi-

zaciones de productores las cudles contribuyen
a mejorar la posicion de los productores en las
cadenas de valor.

En el ambito rural de Puno, las organizaciones
de productores son escasas, por lo general han
sido fomentadas por proyectos especiales y/o or-
ganismos no gubernamentales, como el proyec-
to de Investigacion de Sistemas Agropecuarios
Andinos (PISA) financiado por CIID de Cana-
da, el Programa Nacional de Manejo de Cuencas
Hidrograficas y Conservaciéon de Suelos (PRO-
NAMACHCS), la ONG CARE Pert (en los afios
ochenta), el Instituto de Innovacién Tecnologica
y Promocién del Desarrollo (PIWANDES), el
Centro de Investigacion de Recursos Naturales y
Medio Ambiente (CIRNMA) y otros en los afios
noventa. Las organizaciones responden princi-
palmente a fines comerciales, como también con
fines de capacitacion en tecnologias.

Villena (2002) sefiala que, en Puno solamen-
te el 17% de los agricultores forma parte de una
asociacion de productores, mayormente estan
relacionados con irrigaciones y ganaderia; es
que la razén para organizarse de manera enfa-
tica es “para buscar mercado y mejores precios”;
en el caso especial de los productores dedicados
a la transformacion de la papa en tunta y chu-
no sefiala que, la busqueda de calidad aparece
como la razén mas importante para organizarse,
y ligado a ello el “asesoramiento técnico, mayor
produccién y mejor precio”. Antes del inicio de
las acciones del proyecto INCOPA, existia una
débil organizacion de productores orientadas a
la produccion de tunta de calidad, lo que no per-
mitia aprovechar las oportunidades para mejo-
rar el proceso productivo y articularse de mejor
manera al mercado.

3. Aspectos relacionados a la
tecnologia

3.1 La tecnologia artesanal de
transformacion de la papa

En Puno se conocen dos productos transforma-
dos de la papa, de gran importancia en la segu-



ridad alimentaria, como también en la economia
de la poblacién rural: la tunta y el chufio. Villena
(2002) al respecto sefala que, la elaboraciéon de
chufio (negro) resulta casi obligatoria para los
productores, dado que los resultados de la pro-
duccién siempre arrojan papa de tercera y cuarta
categoria, cuyos precios de venta resultan muy
bajos; ademas, siempre se tiene dafos por efecto
de las plagas. Por su lado, la tunta al tener como
destino principal el mercado, requiere papa de
mejor calidad y con el menor dafo posible e
inclusive se adquiere el insumo (de calidad) de
otras zonas lejanas (como Andahuaylas).

El citado autor reitera que, es determinante la
disponibilidad de papa de buena calidad’ para la
produccién de tunta, situaciéon que—salvo con-
diciones climaticas adversas—puede superarse.
Sin embargo sefiala que la ausencia de condi-
ciones fisicas (como lugares apropiados, falta de
agua y no presencia de heladas), resultan restric-
ciones muy serias y en algunos casos dificiles de
superar. Esto afecta las posibilidades de articula-
ci6én comercial, ya que en el mercado los atribu-
tos color, limpieza, tamafio, que no tenga dafo
y facil remojo, resultan los mas exigidos (estas
caracteristicas estan asociadas a la tecnologia de
produccioén de la tunta).

Todos los anos, en las zonas productoras de
papa de Puno y otras regiones alto andinas, una
vez culminada las cosechas (en el mes de mayo),
las familias se dedican a la elaboracion de tunta,
bajo una tecnologia artesanal y ancestral. Sobre
su proceso de elaboracion Gianella (2004) sefiala
que se trata de un proceso natural de deshidra-
tacion, que aprovecha las condiciones del clima
altiplanico (época seca: junio, julio, agosto) con
una fuerte diferencia de temperatura entre el
dia y la noche (pasando de 18°C a -10°C) y la
presencia de una intensa radiacion solar. Los tu-
bérculos se someten a congelacién nocturnay de
dia a la fuerte insolacion; para evitar el quemado
se cubren con abundante paja, durante cinco a
ocho dias. Luego se someten a remojo en agua
corriente de los rios o arroyos, por veinte a trein-
ta dias, donde los glicoalcaloides son eliminados.

El caso de la tunta en el altiplano peruano

Posteriormente, los tubérculos son retirados del
agua para su apisonamiento y eliminacién del
exceso de liquido, para finalmente exponerlos al
sol por cinco a ocho dias mas. Después de esto,
los tubérculos son pelados completamente fro-
tandolos con las manos, de ahi su apariencia fi-
nal blanca.

El resultado de dicho proceso es un producto
deshidratado con un alto factor de conversidn,
que varia de seis a uno hasta siete a uno, segiin
sea el contenido de materia seca de la papa. La
tunta puede ser almacenada por un tiempo pro-
longado; durante cinco o mas afnos en climas se-
cos como los andes sin que su constitucion se vea
alterada.

La tecnologia de elaboraciéon de la tunta (que
se encontrd al inicio del proyecto) tenia ciertas
deficiencias que se expresaban en la calidad del
producto final, como es el color plomizo 6 con
manchas amarillentas y el olor fuerte, que no la
hace atractiva para el consumidor. Asimismo,
requeria de una rehidratacion (remojo en agua)
previa a su coccion, hasta de doce horas (lo que
limitaba su consumo). En tal sentido, el proyecto
se orient6 en dar énfasis a la mejora tecnoldgica,
basada en innovaciones practicas, contando con
la participacion activa de los productores.

9 La seleccién de tubérculos obedece fundamentalmente a las disponibilidades en cuanto a cantidad, categorias de

tubérculo y magnitud de dafio.
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4, Aspectos relacionados a la
comercializacion (mercado)

4.1 Consumo

Al igual que la produccién, el consumo de la
tunta es de gran importancia en la Sierra sur del
pais, tanto en las zonas rurales como urbanas; del
mismo modo es importante en todo el territorio
boliviano, desde la Paz hasta Santa Cruz.

El nivel de consumo es mayor en las ciudades
de Puno y Juliaca, donde la gran mayoria de la
poblacién (98%) lo ha integrado a su dieta ali-
menticia, descendiendo progresivamente en las
ciudades de Cuzco (88%), Arequipa (71%) ¥V,
sobre todo en Lima (37%) donde la tunta tiene
una connotacién de producto regional, étnico
(su consumo se concentra en los emigrantes de
la Sierra, en cuyos hogares se consume en platos
tipicos de sus respectivas zonas de procedencia)
(Lopez 2001). En Bolivia, el consumo de la tunta
es tan importante como en Puno, aproximada-
mente el 60% de la poblacién lo consume por lo
menos una vez por semana en diversos prepara-
dos (Bellido 2006).

El uso de la tunta en los restaurantes es tam-
bién importante en las ciudades del sur del pais,
en diversos preparados como el “caldo blanco’, la
“tunta revuelta con queso” y también en guarni-
ciones de carnes fritas de cordero, cerdo, trucha
y otros (anexo 2).

Su consumo es principalmente regional y se
encuentra concentrado en el pablico de gustos
tradicionales, por lo que el proyecto se enfocé en
ampliar su consumo con acciones que mejoren
la calidad del producto y faciliten su uso en la
cocina (por ejemplo, reducir el tiempo de rehi-
dratacion de la tunta). También se buscé apoyar
con una campana de difusion que destaque las
cualidades nutritivas del producto.

4.2 Mercado
Puno constituye el principal mercado de la tunta,

donde se comercializa en diversas ferias locales a
lo largo del afio, siendo mayor su demanda entre

diciembre a marzo, donde los precios son ma-
yores. Las ferias de mayor importancia en Puno
donde se comercializa la tunta son cuatro: Ju-
liaca (lunes), Puno (sabados), Ilave (domingos)
y Desaguadero (martes y viernes); en Juliaca y
Puno el comercio es minorista, y esta orientado
principalmente a los consumidores finales; se
puede decir que la calidad del producto es baja
(tubérculos humedos con dafos de insectos y
de color amarillento); los comerciantes son en
su mayoria productores de Ilave, Macu Sani y
Azangaro.

En Ilave y Desaguadero, el comercio es mayo-
rista; la tunta se vende en diferentes categorias
(calidades), desde extra hasta las partidas de me-
nor calidad. Los comerciantes en su mayoria son
los propios productores, en algunos casos son
también rescatistas, que provienen de diferentes
zonas productoras del distrito de Ilave, y sobre-
sale la comunidad de Chijichalla.

Los mayores flujos de comercializaciéon de
tunta son de Ilave hacia Arequipa, Cuzco y Tacna
y de Desaguadero hacia Bolivia (Guiet y Lacour
2003; Bellido 2006). También se debe indicar
que una gran parte de la tunta se queda en Puno,
donde la poblacion rural y urbana la consume
masivamente.

— J



Cuzco y Arequipa son mercados importantes
para la tunta; en Cuzco el mercado de Vinocan-
chon abastece a toda la ciudad. En Arequipa los
mercados el Altiplano y el de Los Incas, a la vez
son proveedores de los departamentos de Mo-
quegua y Tacna. El volumen de venta en dichos
mercados fluctiia entre las 4 y 5 toneladas se-
manales y el origen del producto es basicamen-
te Puno (Bellido 2006). En Lima los mercados
importantes de tunta son el Mercado Central y
el mercado Unicachi, del cual se abastecen los
mercados de abasto de todos los distritos, para
su venta al por menor.

En cuanto al mercado externo, Bolivia es un
mercado importante para la tunta; la feria domi-
nical de la Paz es la de mayor envergadura por su
comercio mayorista hacia Cochabamba y Santa
Cruz. La tunta que se comercializa en este mer-
cado es de mediana a buena calidad, proviene de
Desaguadero y también de las zonas productoras
de Bolivia. Asimismo, la tunta se comercializa
regularmente en los mercados de autoservicios,
en empaques de 0.5 kg, destacando la marca
Agrosol. En general el precio de la tunta en Bo-
livia suele ser mas alto que en las ferias de Ilave
y Desaguadero (Mi Chacra 2006). En tal senti-
do por su alta demanda y buen precio, Bolivia se
constituye en un mercado muy atractivo para los
productores de tunta.

La cadena comercial de la tunta esta consti-
tuida por seis tipos de actores y la ruta del pro-
ducto es muy diversa, pueden pasar por dos a
seis eslabones de la cadena (grafico 3). Los es-
labones fuertes de la cadena son los rescatistas y
los mayoristas quienes han encontrado un buen
mercado en este producto. Pero esta cadena es
considerada fragil por la desorganizacion de los
productores para la comercializacidn, la falta de
cohesion y de intercambio entre los actores, ade-
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mas hay muchos intermediarios y la competen-
cia es fuerte.

En general, los que acopian encuentran pro-
blemas de calidad y de irregularidad: los pro-
ductores no muestran regularidad en el abasteci-
miento, envian reducidos volimenes y la calidad
es muy variable. También hay una fuerte compe-
tencia en la venta y por eso deben bajar frecuen-
temente el precio (Guiet y Lacour, 2003).

En el ano 2002, sobre la comercializacion de
la tunta, Villena sefialaba que “el principal pro-
blema son los precios bajos” y hace referencia
que los productores punefos desearian obtener
un precio que les “anime a vender”; un segundo
problema es la competencia y, un tercer proble-
ma, “es la mala calidad de los productos” Sobre
el mismo punto, Lépez (2003) concluye que los
principales problemas percibidos por los agen-
tes involucrados en la cadena de la tunta son de
tipo comercial (disminucion de la demanda por
parte de los consumidores); de tipo econdémico
(el precio de la tunta es bajo, la falta de liquidez
y altos costos operativos) y problemas de calidad
de la tunta que comercializan (viene con gorgo-
jos, adulterada y se malogra rapido).

En los mercados de Puno, algunos lotes de
tunta se venden sin seleccionar, éstos muestran
la tunta de color plomizo y con manchas ama-
rillas o negras, con presencia de cdscara y un
olor fuerte. También los consumidores indican
que la tunta debe ser siempre remojada de un
dia para otro antes de su coccion (Plataforma de
Puno 2005). Dichas caracteristicas del mercado
estaria limitando su expansion en los mercados
nacionales e internacionales, basicamente el bo-
liviano; pero también los mercados de Espana y
de Norte América, donde hay una considerable
poblacién de bolivianos y peruanos.

Grafico 3. Esquema de la cadena productiva de la tunta en Puno, Peru
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Fuente: Guiet y Lacour,(2003). Diagnostico de la cadena agroalimentaria del chuiio y la tunta en el departamento de Puno
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En cuanto al precio de la tunta en el 2002, Vi-
llena (2002) senialaba que el precio de un kilogra-
mo varia de S/. 1.00 (tunta de tercera) a S/. 2.43
(tunta de primera). Un afio después, en julio del
2003, Guiet y Lacour (2003), en la feria de Ilave
registraron variaciones entre S/. 0.90 y S/. 3.00.
Los precios de la tunta en los afos siguientes han
experimentado incrementos constantes, como se
vera en el siguiente capitulo.

Antes del inicio del proyecto, el acceso de la
tunta al mercado estaba limitado por su defi-
ciente calidad, en consecuencia los precios eran
bajos y desalentadores para los productores. Asi-
mismo, los productores contaban con minimas
herramientas de gestion y marketing.
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Desarrollando innovaciones en el sector tunta

1.Laldgica de la intervencion

Los mercados actuales demandan productos con
ciertos niveles de calidad y de valor agregado (el
aumento del accionar de los supermercados y los
nichos de productos gourmet son indicadores de
estas demandas) y esta es la primera sefal sobre
la cual se debe responder. Por otro lado, a nivel
de los pequefios productores alto andinos (en
este caso productores de tunta) existen produc-
tos procesados asociados a técnicas ancestrales
que pueden aprovechar estas oportunidades de
mercado. La forma de generar valor en estos
productos y articularlos a los mercados, ha sido
promover un proceso de innovaciéon que pro-
mueva la participacion de los diferentes actores
para potenciar su capacidad de innovacion y ge-
nerar nuevos productos de alto valor, sobre todo
para el pequeno productor (Ordinola 2007).

Dos instrumentos son importantes en promo-
ver este tipo de trabajo: el Enfoque Participativo
de Cadenas Productivas (EPCP) y las Platafor-
mas.

Los resultados “visibles” de este proceso son:
innovaciones comerciales, innovaciones tecno-
légicas e innovaciones institucionales a lo largo
de la cadena productiva, cada una de las cuales
es explicada mas adelante. Se debe indicar que el
proceso promovido se retroalimenta permanen-
temente ya que pueden surgir diversas demandas
por innovacion de los diferentes actores y asocia-
das a los cambios y ajustes en los mercados.

1.1 El modelo de Plataforma

La Plataforma se concibe como un modelo de in-
tervencion que se orienta a formar alianzas con
instituciones del sector publico y privado, con
el fin de unir esfuerzos en bien de un objetivo
comun. Al respecto Catavassi et al. (2010), ana-
lizando la experiencia de Ecuador sefialan que
las Plataformas de Concertacion, se conciben
como alianzas entre agricultores y proveedores
de servicios agricolas, incluyendo institutos de
investigacién, ONG, universidades y gobiernos
locales. En dicha experiencia un componen-
te importante de las Plataformas fue la capaci-
tacion en tecnologias de produccién: semillas,
nuevas variedades de papa (INIAP-Fripapa) y
ademas la vinculacién de las organizaciones de
pequeiios agricultores (Consorcio de Pequefios
productores de Papa-CONPAPA) con mercados
de alto valor para sus productos, como restau-
rantes locales de comida rdpida y una empresa
que produce papas fritas. Asimismo explican el
éxito de las Plataformas, por la introduccion de
innovaciones tecnologicas para incrementar los
rendimientos y por la mejora en el capital social
(mayor confianza entre los actores de la cadena
productiva) que permite a los pequefios produc-
tores superar las barreras de ingreso a mercados
mds exigentes.

Basado en la experiencia en Ecuador y frente a
la notable importancia de la tunta en la Sierra sur
del pais, el proyecto INCOPA impulsé el desa-
rrollo en el sector, promoviendo una Plataforma
con la participacion de un grupo de institucio-
nes locales ligadas al desarrollo agricola. Inicial-
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Grafico 4. Estimulando innovaciones a lo largo de las cadenas de mercado

Estimulando las innovaciones a lo largo de las cadenas de mercado
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mente, en el periodo del 2002 al 2004, se formo
una alianza con cuatro instituciones: las ONG
CIRNMA y PIWANDES, el Instituto de Inves-
tigacion Nacional Agricola (INIA) y la Universi-
dad Nacional del Altiplano; en esta etapa se de-
sarrollaron estudios basicos, como diagndsticos
y ensayos agronomicos. En el siguiente periodo
del 2005 al 2010, se amplia la alianza para con-
formar la Plataforma; la cual es llamada “Alianza
Institucional para el Desarrollo Competitivo de
la Tunta”; en esta etapa, se vinculan los aspectos
tecnologicos y socioecondémicos. La Plataforma
recoge los alcances de la primera etapa asi como
también los aportes del trabajo desarrollado en
Lima, bajo la metodologia EPCP, con la que se
impulsan el desarrollo de innovaciones comer-
ciales, institucionales y tecnoldgicas (grafico 4).
La Plataforma por su cardcter integrador y di-
namico durante los cinco afios de labor continua,
ha interactuado con quince instituciones, entre
publicas y privadas (tabla 4), de las cuales seis

instituciones’ tuvieron una participacién cons-
tante desde su formacién: La Direcciéon Regional
Agraria (DRA), AgroRural, proyecto INCOPA,
la Direccién Regional de Produccién (Direpro),
el Consorcio Los Aymaras y la Asociacion de
profesionales del agro peruano (ASPRODEP).
Actualmente son ocho las instituciones que tie-
nen una participacion activa en las tres lineas
de accién (organizacidn, tecnologia, mercado),
dos de estas son de reciente integracion, la Uni-
versidad Peruana Unidn-filial Juliaca (UPEU)
y la ONG CEITDES (Centro de Investigacion e
Innovacién Tecnoldgica para el Desarrollo). La
participacion de técnicos y de agricultores lide-
res en las diferentes actividades de la plataforma
ha sido numerosa (anexo 3).

El trabajo de la Plataforma se sustenta en tres
lineas de accidn: i) el fortalecimiento de la orga-
nizacion de productores, ii) la mejora tecnoldgi-
ca del procesamiento de tunta, y iii) las mejoras
en el acceso al mercado. Para operar este trabajo

9 Algunas instituciones se desligaron de la Plataforma por motivos presupuestales, por cambio de propositos de trabajo

por culminacion de su actividad en Puno, entre otras razones.
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Tabla 4. Integrantes de la Plataforma de Puno periodo 2004-2010 y su relacion con las tres lineas de accion

Integrantes Periodo Relacion
Lineas de acciéon
2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | Organi- | Tecno- | Mer-
zacion | logico | cado
Direccidn Regional Agraria- X X X
Puno (DRA)
Programa AgroRural* " X X
Proyecto INCOPA/CIP 4 X X X
Consorcio los Aymaras X X X
Asociacién de profesionales N X X
del agro peruano (Aprodep)
Universidad Peruana Union X
(Upeu)
Centro de Investigacién e X
Innovacién Tecnoldgica para —P
el Desarrollo (Ceitdes)
Direccién Regional de \
Produccién-Puno (Direpro) "
Colegio nacional de X
Nutricionistas del Pert-Puno
Solaris Peru —
Mi Chacra —
PIWANDES —r X X
CIRMMA — X X
Instituto Nacional de i X
Investigacion Agraria (INIA)
Universidad Nacional del _ X
Altiplano

* Antes: Programa Nacional de Manejo de Cuencas Hidrograficas y Conservacion de Suelos - PRONAMACHCS

se ha establecido un organigrama sencillo, que
comprende un Coordinador y tres Comités Ope-
rativos, que responden a las tres lineas de accion
(grafico 5). Las actividades son programadas a

(anexo 4).

comienzos de afo y son plasmadas en el “Plan

Operativo Anual’, que incluye la lista de activi-
dades, la institucion responsable y los colabora-
dores de cada actividad y el periodo de ejecucion

Grafico 5. Organigrama de la Plataforma Alianza Institucional Para el Desarrollo Competitivo de la

Papa y sus derivados- Puno

Coordinador de la Alianza
(Direccién Regional Agraria)

Comité de Tecnologia

INCOPA, DRA-Puno, UPEU,
CEITDES, Consorcio Los
Aymaras)

(PRONAMACHS, ASPRODEP,

Comité de Organizaciéon
(DRA-Agencia agraria El Collao,
INCOPA, Direpro-Puno)

Comité de Mercado
(INCOPA, Direpro-Puno,
Mi Chacra, Solaris)
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El ambito de intervencién de la Plataforma es
amplio y se encuentra dentro del distrito de Ila-
ve, provincia de El Collao. Participan en los tra-
bajos siete comunidades campesinas: Chijicha-
lla, Churomaquera, Concahui, Jarani, Jallamilla,
Quelicani y Cutimbo (mapa 1). Se tiene como
grupo objetivo a cien pequenos productores de
tunta, organizados en asociaciones y microem-
presas.

Mapa 1: Ambito de intervencién de la Plataforma
de Puno.
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2. Mejoramiento de la tecnologia
de procesamiento de tunta

2.1 Promoviendo la innovacion
tecnolégica

El mejoramiento tecnolégico es la primera linea
de accién de la plataforma, que busca mejorar
la calidad de la tunta y se realiz6 en el periodo
2005-2009 a través del Comité de Tecnologia,
coordinado por PRONAMACHS.

Se desarrollaron tres actividades basicas, em-
pleando métodos participativos: i) diagnosti-
co sobre el proceso de elaboracion de tunta, ii)

formulacion de las Buenas Practicas de Proce-
samiento Artesanal de la Tunta (BPPAT), vy iii)
difusioén de las BPPAT, dentro y fuera del ambito
de intervencion. En forma paralela, se desarro-
llaron acciones para contar con normas técnicas
de la tunta (normalizacion).

a. El Diagnéstico, se desarrollé en mayo del
2005, con el objetivo de conocer el proceso pro-
ductivo de la tunta e identificar los cuellos de
botella (puntos criticos) que afectan su calidad
y sanidad. Para llevarlo a cabo, fueron entrevis-
tados sesenta productores de tunta de seis zonas
productoras de Ilave, elegidas al azar. Asimis-
mo, se organizaron reuniones grupales con los
productores en las zonas o ambientes donde se
elabora la tunta (“chunahuis”), a fin de captar de
forma objetiva las labores del procesamiento de
tunta.

Los resultados del diagndstico demostraron
que la transformacion de la papa en tunta es una
labor de gran importancia en Ilave y destinan
para ello aproximadamente el 50% de su cose-
cha. Un 30% de productores incrementa el volu-
men de producciéon de tunta con la adquisicion
de variedades de papa de Andahuaylas, llegando
a duplicar su volumen de produccion. Destacan
el uso de las variedades Locka (nativa local) y
Chaska (mejorada, de Andahuaylas) por su de-
manda en el mercado.

Se identificaron ocho fases para el procesa-
miento de la tunta, en un periodo de 40 a 50
dias; en cada fase se identificaron cuellos de bo-
tella, que constituyen potenciales riesgos de con-
taminacion del producto (por agentes fisicos y
biologicos) que afectan la calidad del producto
final. Por ejemplo, se puede mencionar la ligera
seleccion de los tubérculos de papa, descartando
los que presentan dafos considerables (mas del
50% del tubérculo) causados por el gorgojo de
los andes (Prenotripes spp.); también el extendi-
do de los tubérculos para su congelado y secado
sobre una delgada capa de paja o sobre el pasto;
el remojo de los mismos en pozas que permiten
una minima circulacién del agua, ocasionando
una alta fermentacién (Cotta 2005)

Ha sido importante recoger los conocimientos
y la experiencia de los productores, en aspectos
claves ligados al clima, como es la precision en



identificar el inicio del periodo de la “caida de
heladas” (dias con cielo totalmente despejado
y noches estrelladas por mas de tres dias), , y
el manejo de los tubérculos durante la fase del
congelado, cubriéndolos con mantas gruesas du-
rante el dia evitando que reciban los rayos so-
lares (de lo contrario se tornaran negras como
el chuno), asi como aspectos sensoriales como la
precision en determinar puntos claves del proce-
so, usando practicas sencillas. Por ejemplo, para
el punto de congelado, los tubérculos al chocarse
entre si deben emular el sonido de dos piedras;
para el punto de remojo, los tubérculos deben
estar blandos y descascararse facilmente; y para
el punto de secado, al frotar los tubérculos de-
bieran desprender un polvo a manera de harina
(Fonseca et al. 2011).

b. La formulaciéon de las BPPAT, se llevo a
cabo entre los afios 2005 y 2006, con el objeti-
vo de estandarizar el proceso de elaboracién de
la tunta y garantizar la calidad e inocuidad del
producto. Resulto clave el establecimiento de un
“piloto de procesamiento” en julio del 2005—du-
rante el periodo de produccion de tunta—en el
cual se aplicaron las correcciones basicas a los
puntos criticos identificados en el diagndstico.

En este piloto se cont6 con la participacion
activa de 25 productores de la comunidad de
Concahui y diez productores lideres de otras co-
munidades vecinas. En el mismo, se usé un mo-
dulo basico de materiales para el procesamiento
aproximado de 1t de papa (tabla 5), se formula-
ron recomendaciones sobre la higiene de los im-
plementos basicos (paja, mallas de pescar, entre
otros.) y del personal operativo (botas de jebe,
guantes y otros); también se probd la aplicacion
de periodos de tiempo apropiados en las fases de
remojo y de secado. La hipétesis consistia en que
con la aplicacion de todas estas acciones se ase-
guraria una buena calidad del producto.

Las BPPAT fueron validadas consecutiva-
mente en el 2006, entre los meses de mayo a
julio, en las siete comunidades comprendidas
en el ambito de intervencion de la plataforma.
La interacciéon entre técnicos de agroindustria
y productores contribuy6 significativamente en

El caso de la tunta en el altiplano peruano

Tabla 5. Modulo basico de las Buenas Practicas de
Procesamiento de tunta

Para el procesamiento
« Papa fresca (700 kg)

Para el personal

« Botas de jebe

« Paja ¢ ichu « Gorro

« 4 Palos de madera de 2m de | « Cubre bocas
largo y 0.10 cm de didmetro |« Guantes

« Mallas de pescar (10 kg) « Mandil 6

« Mantas de yute 6 mameluco

polipropileno
« Tinas de plastico
« Hipoclorito de sodio 250 ml

su formulacion. Estas BPPAT comprenden nue-
ve fases, partiendo de una buena seleccion de la
materia prima (tubérculos de papa), pasando por
un adecuado congelado, remojo, secado, hasta la
aplicacion de condiciones favorables para el al-
macenamiento del producto final: la tunta (gra-
fico 6). Dicha interaccién contribuy6 también al
desarrollo de materiales de capacitacion (Fonse-
ca et al. 2008)'°, los cuales se usaron en los afios
siguientes durante la difusion de las BPPAT.

Grifico 6. Flujograma del procesamiento de la
tunta en Ilave, Puno

1. Seleccion inicial
v
2. Congelado
v
3. Remojo
v
4. Oreado
v
5. Descascarado y enjuague
v
6. Secado
v
7. Pelado y venteo
v
8. Seleccion final y envasado
L 2

9. Almacenamiento

Fuente: Plataforma de Puno, 2005

10 Guia de la Buenas Practicas de Procesamiento Artesanal de la Tunta
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Las BPPAT constituyen una herramienta in-
novadora y participativa, que establece los li-
neamientos sobre el proceso de elaboracion de
tunta. Recoge la experiencia de los productores
(como la practica de reconocer el momento
apropiado para iniciar y culminar cada una de
las fases de procesamiento, entre otras) y a la vez
integra aspectos técnicos de los especialistas, que
en su conjunto garantizan la calidad, limpieza e
inocuidad del producto final (anexo 5).

c. La Difusion de las Buenas Practicas, se

llevé a cabo en los afios 2007 al 2009, de forma
progresiva, con el objetivo de transmitirlas a un
grupo amplio de productores de Ilave. Para ello
se diseNd una estrategia de capacitaciéon hori-
zontal (grafico 7), basada en el método de “pro-
ductor a productor”, con la formacién de once
“promotores campesinos’' de origen aymara,
que fueron capacitados por el Comité técnico en
temas bdsicos sobre manejo de alimentos, ries-
gos de contaminacién y la ejecucion de las BP-
PAT. Los promotores capacitaron en forma tedri-
cay practica, en el primer afio, a los productores
del grupo objetivo (100 productores), para luego
ampliar la capacitacion en los siguientes 2 afios a
500 productores vecinos.
El Comité técnico acompaiid las capacitaciones
de los promotores y estuvo a cargo del segui-
miento y monitoreo de la aplicacién de las BP-
PAT: tomé contacto con el 25% de productores
capacitados, en el ultimo afo eligi6 diez produc-
tores para recabar sus testimonios sobre los efec-
tos de las capacitaciones en la calidad de la tunta,
cambios sociales y econémicos experimentados
en su familia. Ademds, levantaron informacion
sobre el volumen de produccién de tunta del
grupo objetivo, en el periodo 2006-2010. Estos
aspectos se veran en el siguiente capitulo.

Grafico 6. Estrategia del Comité Técnico para la ejecucion de la capacitacion horizontal

— Grupo objetivo

Comité técnico

Promotor campesino

Productores vecinos

11 Los productores lideres forman parte del comité técnico y son lideres de las once organizaciones de productores ligados

a la Plataforma; participaron en las actividades del diagnostico y del piloto de procesamiento de la tunta



2.2 Promoviendo la normalizacion de la
tunta

Actualmente los consumidores exigen productos
inocuos y de 6ptima calidad, por ello el cumpli-
miento de los estandares constituye una ventaja
competitiva. En tal sentido, la Plataforma pro-
movid y apoyd el desarrollo de las normas técni-
cas sobre la tunta, considerando que la normali-
zacion es un paso necesario para lograr avances
en los aspectos comerciales y para posicionar la
tunta en el mercado nacional e internacional.

La normalizacién de la tunta se desarrollé en
Puno a partir del afio 2007, bajo el objetivo de
formular las Normas Técnicas Peruanas (NTP),
referidas a la calidad del producto y al proceso de
elaboracién. Para ello el primer paso fue desig-
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nar la Secretaria Técnica a la Direccién de Pro-
duccién de Puno (Direpro), encargada de elabo-
rar el perfil de la NTP; el segundo paso consistio
en la formacion del “Comité de Normalizacién”,
con la integracion de tres sectores claves de la
poblacion: i) Sector Técnico, representado por
los integrantes de la Plataforma ii) Sector Pro-
duccidn, representado por los productores lide-
res del Consorcio Los Aymaras y otras organi-
zaciones, y iii) Sector Consumidor, conformado
por los representantes de hoteles y restaurantes.
El Comité estd conformado por diecisiete inte-
grantes que representan a los tres sectores (IN-
DECOPI 2007 y 2009). Ver listado de integrantes
en anexo 7.

Una vez formado el comité, se procedid al
nombramiento del Secretario y del Presidente
para proceder al desarrollo del perfil de nor-
malizacion en sesiones periddicas por un lapso
promedio de quince dias durante cinco meses,
para cada una de las NTP. En todo el proceso se
mantuvo comunicacion con el INDECOPI™. La
base para el desarrollo de las dos NTP han sido
los resultados de los estudios de diagndstico, asi
como las actividades para la formulacion de las
BPPAT.

3. Fortalecimiento de las
organizaciones

3.1 Organizaciones de productores
vinculadas a la Plataforma de Puno

El fortalecimiento de las organizaciones, como
segunda linea de accién del trabajo promovido,
ha sido desarrollado por el comité de organiza-
cién, coordinado por la DRA y la Agencia Agra-
ria de El Collao, bajo el objetivo de contribuir
al fortalecimiento de las capacidades organiza-
cionales y de liderazgo de los pequefios produc-
tores de tunta de El Collao. Previamente, en el
periodo 2001-2004 se apoy? el fortalecimiento
de una organizacién de productores en la comu-

12 Instituto Nacional de Defensa dela Competenciay delaProteccién dela Propiedad Intelectual. Organismo gubernamental

que promueve y garantiza la leal competencia, los derechos de los consumidores y la propiedad intelectual en el Pert.
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nidad campesina de Ullagachi, ligada a la ONG
PIWANDES. Posteriormente, a finales del 2004,
con la formacién de la Plataforma, y a través de
la participacion de la DRA-Puno y PRONAMA-
CHCS, fueron vinculadas otras tres organiza-
ciones de productores de las Comunidades de
Chijichalla, Concahui y Quelicani. En el 2005,
se sumaron ocho organizaciones mas. En total
se vincularon a la Plataforma, once organizacio-
nes distribuidas en ocho comunidades campesi-
nas (tabla 6), cuyos lideres formaron la empresa
Consorcio Los Aymaras, que afianz6 el vinculo
de los productores y técnicos de la Plataforma.

Tabla 6. Grupos organizados de productores de
Tunta vinculados al Consorcio Los Aymarasy ala
Plataforma

Microcuenca | Grupos organizados de
productores

Ilave Asociacién “Nuevo Amanecer de
Jallamilla”
Empresa “Agrosur de Chijichalla”
Empresa de productores
agropecuarios “22

de agosto”

Huenque Asociacién agropecuarios de
Concahui
Asociacién de productores
agropecuarios

de Nueva Esperanza de Cutimbo
Productores agropecuarios de
Yarihuani
Asociacién productores
agropecuarios de

Apacheta
Asociaciéon “Nuevo Amanecer de
Concahui”
Empresa “Amanecer 13 de Mayo
de Jarana”

Camillaque Asociacién de productores de
Quelicani
Iniciativas empresariales de

Quelicani

A través de estas organizaciones la Plataforma
interactué con cien pequefios productores de
tunta (grupo objetivo). Se debe mencionar que
para el fortalecimiento de las organizaciones han
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sido importantes las labores de capacitacion del
comité de organizacion, principalmente en te-
mas relacionados con la gestion y organizacion,
tales como: aspectos contables, tributacion, sos-
tenibilidad de la organizacion, costos e ingresos,
cadenas productivas, informaciéon de mercado.
Con ello se contribuy6é a mejorar su acceso al
mercado y su poder de negociaciéon. Cabe resal-
tar que las once organizaciones de productores
cuentan con personeria juridica, producto del
asesoramiento y de las capacitaciones recibidas.

3.2 Caracteristicas de los productores

Los cien productores se caracterizan por su sig-
nificativa actividad agricola, en la cual sobresalen
los cultivos de papa y quinua; relacionada con la
papa, la transformaciéon en tunta constituye la
actividad de mayor importancia econdmica para
estos productores. En su mayoria son pequefios
productores, que manejan superficies de cultivo
menores de 5 has, donde la papa ocupa en pro-
medio 1.30 has. Suelen destinar a la elaboracién
de tunta aproximadamente el 60% de su produc-
cién.

El promedio de produccion de papa por pro-
ductor es de 12 t y de tunta es 1.25 t/afio, tanto
de variedades nativas dulces como amargas; un
tercio de los productores emplean variedades
mejoradas como la Chaska, adquiridas en An-
dahuaylas, en cantidades significativas que pue-
de llegar a cubrir hasta un 70% del volumen de
papa empleada para la tunta. El destino principal
de la produccién de tunta es el mercado, donde
suelen vender entre el 60 al 80% de su produc-
cion (Julca 2008).

Los integrantes del Consorcio Los Aymaras,
tienen pleno conocimiento de sus funciones, res-
ponsabilidades y el nivel de confianza es mayor.
Se realizan reuniones periddicas (cada 15 dias) y
el gerente interacttia con los socios para definir
las actividades en los rubros de gestiéon comer-
cial y manejo tecnoldgico. Se realiza un segui-
miento de los acuerdos tomados (libro de actas)
para poder registrar los avances logrados.



4. Articulacion a diferentes
mercados

4.1 Los pilotos comerciales

La articulacion al mercado constituye la tercera
linea de accion de la Plataforma, cuya ejecucion
estuvo a cargo del comité comercial, cuya estra-
tegia se orienta a revalorizar el producto y mejo-
rar su acceso al mercado

Un primer paso consistié en la capacitacion
a los productores en aspectos de mercadeo y su
participacion en pilotos comerciales, durante el
2005, en ciudades donde la demanda de tunta
es conocida: Arequipa, Cuzco, Tacna, y conside-
rando también a Lima, donde aproximadamente
el 60% de la poblacion es de origen andino. Los
pilotos comerciales contribuyeron a la promo-
cién de la tunta, y a la vez, permitieron sensibili-
zar a los productores sobre las caracteristicas de
los mercados urbanos, resaltando la importancia
de la calidad del producto, las presentaciones co-
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merciales y otros aspectos ligados a la transac-
cién comercial (registro sanitario del producto,
comprobantes de pago emitidos por una empre-
sa formal, entre otros).

Posteriormente, se considero el desarrollo de
la marca comercial como un factor de diferen-
ciacién y como una actividad clave para incur-
sionar en un mercado competitivo. Se organiza-
ron talleres, integrando a los productores lideres
con los técnicos y especialistas en marketing; en
este marco los productores comprendieron la
importancia de contar con una marca que cer-
tifique la autenticidad de un producto, y que les
permita diferenciarse en el mercado frente a la
competencia. El elegido como nombre de marca
fue “Los Aymaras’, que identifica al grupo étnico
como productor de tunta.

4.2 La planta de acopio y envasado
El Consorcio Los Aymaras cuenta con una planta

de acopio y envasado de tunta, la cual esta ubica-
da en la ciudad de Ilave. La DRA-Puno cedio este
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espacio con el fin facilitar el ingreso de la tunta a
diversos mercados bajo la marca Los Aymaras, y
de garantizar la calidad e inocuidad del produc-
to. Dicha planta tiene como funcién el acopio y
envasado de la tunta correspondiente a los socios
vinculados al Consorcio.

La planta cuenta con equipos (balanzas, me-
sas de trabajo, selladoras de bolsa) y materiales
(cuchillas, etiquetas, bolsas, cajas y otros.), lo
que permite un buen acabado final del producto
(la tunta queda completamente blanca, libre de
restos de cdscara). Asimismo, se realiza una se-
leccidn final por tamaro, pesado para realizar el
envasado en empaques de diferentes pesos: 300
g, ¥ kg, 1.0 kg y 50 kg.

4.3 La incursion en mercados
competitivos

Una vez desarrollada la marca comercial, se reali-
z6 el lanzamiento del producto al mercado coin-
cidiendo con las celebraciones del Dia Nacional
de la Papa, el 30 de mayo del 200. Se organizd su
comercializacion en las tiendas de autoservicio
de Arequipa (Mega y Super), Cuzco (El Costo) y
Lima (Tottus), con el objetivo de mejorar la ima-
gen del producto, y acceder a los consumidores
de niveles socioecondmicos altos y medios, quie-
nes prefieren productos de calidad. La presenta-
cién comercial en el lanzamiento fue de 300 g,

gestionandose el respectivo registro sanitario
(R.S. DIGESA: N16036N/TECNLS) y codigo de

barras. Participaron escuelas de cocina, apoyan-
do la promocién comercial con degustaciones en
Arequipa (La Casa de Avila), en el Cusco (Blue
Ribbons) y en Lima (Gastrotur Pera).

Al ano siguiente (2007), se realiz6 un cambio
en la estrategia comercial basado en un estudio de
mercado (Mi Chacra 2006)". Este estudio reco-
mendo orientar la venta de la tunta Los Aymaras
al por mayor en sacos de 50 kg en los mercados
de mayor escala como las ferias de Ilave y Des-
aguadero, donde se comercializan considerables
volumenes de tunta con la participaciéon de nu-
merosos productores. A partir de esto, la Plata-
forma brindé mayor apoyo a la venta por mayor
pero sin dejar de lado a la promocién comercial,
se continu6 apoyando las ferias comerciales en el
marco de las celebraciones por el Dia Nacional
de la Papa—30 de mayo de cada aflo—en Lima y
Puno, asi como también en las ferias regionales
como Expo Puno, Huancaro (Cuzco), Fegasur
(Juliaca) y otros canales de comercializacion, de
venta al por menor (cuyo peso comercial es ma-
yor que los autoservicios).

En este marco ha sido importante el aseso-
ramiento en las técnicas de mercadeo y nego-
ciacion, asi como también el equipamiento con
envases (sacos de polipropileno, bolsas plasticas,
etiquetas, cajas de carton, entre otros) y con ma-
teriales de difusion. Al mismo tiempo se acom-

paio con campanas de difusion en medios masi-
vos de comunicacion (anexo 6).

13 Mi Chacra, Solaris (2006) Estudio de mercado de la tunta realizado en el mes de octubre en Puno, Cusco, Arequipa, y

también en La Paz (Bolivia). Seiiala que la tunta es un producto que se expende bdsicamente a granel, cuya demanda esta

concentrada en los mercados de Ilave y Desaguadero.



4.4 La dinamica de los principales
mercados de la tunta

En el ambito de los dos principales mercados de
tunta, Desaguadero e Ilave, se realizé un sondeo
en julio del 2009, que permitié conocer mejor la
dindmica de su comercializacion y los cambios
ocurridos. Se confirmé que la feria de Desagua-
dero (se realiza los viernes), constituye el merca-
do de mayor envergadura para la tunta, por los
altos volumenes de comercializacion. El volumen
comercializado por semana en dicho mercado es
alrededor de las 86 toneladas, siendo el prome-
dio de venta por productor de 1.06 t/semana,
correspondiendo un 60% del volumen vendido a
tunta de “primera”. Los comerciantes son por lo
general grandes productores y productores-res-
catistas que provienen de las comunidades de
Chijichalla, Chingani, Jallamilla, principalmente
(Informe Plataforma de Puno 2009).

El otro mercado, la feria dominical de Ilave, es
también importante dado que alberga a una gran
cantidad de comerciantes (alrededor de 200 por
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semana) cuya venta es al por menor (tomando
como unidad de medida las arrobas). El volu-
men comercializado por semana es aproxima-
damente de 9.0 toneladas, siendo 0.04 t/semana
el promedio de venta por comerciante, y el 70%
corresponde a la tunta de segunda calidad (tabla
9). Los comerciantes son pequefios y medianos
productores, que provienen de diversas comuni-
dades del distrito de Ilave, aproximadamente de
33 zonas; entre ellas sobresalen las zonas de Chi-
jichalla, Morocollo, Jarani, Chicachata y Ullaca-
chi (Informe Plataforma de Puno 2009).

En las dos ferias se comercializan tunta de va-
riedades nativas y mejoradas. En Desaguadero
predominan las variedades mejoradas, de forma
redonda como Canchdn, Chaska y Perricholi,
que en conjunto representan el 79% del volumen
total; mientras que en Ilave predominan las va-
riedades nativas amargas como Loca o Lucki, de
forma alargada, que representan en conjunto el
64% del volumen total vendido (grafico 9). La

Tabla 7. Volumen de venta de tunta (t), de un grupo de productores*, segun calidad en los mercados
mayoristas de Puno; ferias Desaguadero e Ilave, junio 2009

Mercado Calidad | Venta (t) | Sem-1 Sem-2 | Sem-3 | Sem-4 Total | Promedio
Primera | Total 6.36 6.27 3.48 3.48 19.58 4.90
Promedio 0.58 0.70 0.50 0.50 0.57 0.57
Desaguadero Segunda | Total 1.39 2.39 5.56 5.56 14.88 3.72
Promedio 0.13 0.27 0.79 0.79 0.49 0.49
Total Total 7.74 8.66 9.03 9.02 34.45 8.61
Promedio 0.70 0.96 1.29 1.29 1.06 1.06
Muestra N=11 N=9 N=7 N=7
Primera | Total 0.13 0.04 0.09 0.39 0.65 0.16
Promedio 0.07 0.04 0.03 0.10 0.06 0.06
Tave Segunda | Total 0.76 0.47 1.06 0.62 2.92 0.73
Promedio 0.03 0.04 0.04 0.03 0.03 0.03
Total Total 0.89 0.52 1.15 1.01 3.56 0.89
Promedio 0.04 0.04 0.05 0.04 0.04 0.04
Muestra N=24 N=13 N=24 N=24

* El grupo corresponde al 10% de comerciantes de tunta, tanto en el mercado de Ilave, como de Desaguadero

Fuente: Informe Plataforma de Tunta, 2009
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Grafico 7. Volumen de venta segun las variedades
de tunta comercializadas en las ferias de Desagua-
dero e Ilave, junio 2009

FERIA:
DESA GUADERO
Locka  [Falita
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L 11%
Imilla 47%
3%
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Palita | 24%
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Nativa amarga Nativa dulce - Mejorada

Fuente: Elaboracion propia, en base al sondeo de mercado
con la colaboracién de productores lideres del Consorcio Los
Aymaras

tunta de la variedad Chaska es la mejor cotizada
en los dos mercados; su precio en Desaguadero
durante el mes de junio varié de S/. 5.50 a S/.
8.50 por kilogramo, y en Ilave vari6 de S/. 5.0 a
S/. 7.0 el kilogramo, segun la calidad (el precio
guarda un estrecha relacion con la variedad y la
calidad del producto).

Con respecto al precio de la tunta, no se tie-
ne estadisticas oficiales salvo para el afio 2006,
elaboradas por la empresa Mi Chacra (Bellido
2006). Se cuentan con datos de algunos estudios
del mercado en los afios 2002-2004, y los datos
puntuales del mercado de Ilave en el periodo
2005 al 2010, registrado por la Plataforma de
Puno. Sobre la base de estos datos se puede afir-
mar que el precio de la tunta, en los tltimos siete
anos ha experimentado un notable incremento;
en julio del 2002, antes del inicio de las activida-
des de la Plataforma, los productores en la feria
de Ilave vendieron la tunta entre S/.1.0 a §/.2.43
el kg (Villena y Caro 2002), siete afios después,
en el 2010, en el mismo mercado, el precio del ki-
logramo de tunta tuvo variaciones entre S/.7.00
a §/.8.0 segun la calidad (Plataforma de Puno
2009). Asimismo, el precio de la tunta en la dé-
cada anterior ha mostrado una significativa evo-
lucion frente a los precios de los otros productos
de importancia comercial, como la papa, quinua
y habas.

Grifico 8: Precios de tunta y otros importantes
productos agricolas en Puno, periodo 2000-2010
(precio de chacra)

SI.
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Fuente: Informacion de estudios sobre el mercado y registros
puntuales de precios de la Plataforma de Puno y registro de
precios de la Direccion de Informacion Agraria /DRA - Puno
(papa, quinua, habas)
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Capitulo Il

Las innovaciones generadas y sus beneficios para los

diferentes actores

1. Aspectos relacionados con las
innovaciones institucionales

1.1 La plataforma Alianza Institucional
para el Desarrollo Competitivo de la
Tunta

Una de las primeras innovaciones institucionales
que permitieron la interaccién con los agentes
publicos y privados en Puno fue la conforma-
cién de la plataforma Alianza Institucional para
el Desarrollo Competitivo de la Papa y sus deri-
vados. La creacion de dicha plataforma apoyd el
fortalecimiento de organizaciones de producto-
res y promovid un espacio de trabajo especiali-
zado para la normalizacion de la tunta (que a su
vez mejora la competitividad del producto).

La plataforma se consolidé durante el 2005,
con la participacién de instituciones publicas y
privadas de larga trayectoria en Puno, y de doce
organizaciones de productores, quienes se plan-
tearon el objetivo de “incentivar la produccién
de tunta de calidad mejorada, que contribuya al
alivio de la pobreza de los pequefios producto-
res”. Las fortalezas econdmicas, profesionales y
logisticas de cada una de las instituciones que
conforman la plataforma contribuyeron a poten-
cializar el desarrollo de tres lineas de accién en-
focadas en el fortalecimiento de la organizacién
de productores, el mejoramiento tecnoldgico del
procesamiento de tunta y el acceso a mercados
competitivos.

Lamodalidad de trabajo altamente participati-
va de la plataforma, a través de sesiones periddi-
cas (quincenales) ha contribuido al planteamien-

to de actividades y de estrategias, integrando
diferentes puntos de vista. Vale precisar que di-
cha intervencién tuvo interesantes alcances, que
se traducen en innovaciones institucionales, tec-
nolégicas y comerciales.

Esta plataforma institucional ha servido de mo-
delo para reforzar el accionar de las mesas de tra-
bajo de quinua, habas y lacteos en Puno. Dichas
mesas vienen integrando productores de forma
participativa en las lineas de tecnologia, mercado
y organizacion; actualmente la mesa de quinua ha
desarrollado la NTP de dicho producto.
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1.2 El Consorcio Los Aymaras

El Consorcio Los Aymaras y su articulacion con
once organizaciones de productores de tunta, se
constituye en una innovacién basada en el for-
talecimiento de las capacidades organizacionales
y de liderazgo de las organizaciones de peque-
nos productores. Esto es fruto de llas labores de
capacitacion y asesoramiento del equipo técnico
de la plataforma, el cual contribuy? a la sosteni-
bilidad organizacional, al fortalecimiento de los
lideres en capacidades gerenciales y a la mejora
de los conocimientos de los productores sobre la
negociacion y las estrategias de marketing. Tam-
bién tuvo una importante contribucién en la me-
jora de la autoestima y el empoderamiento de los
productores, para enfrentar nuevos mercados y
mayores retos comerciales. Al respecto se pre-
sentan algunos testimonios de los productores
(Zegarra 2010):

A nivel personal “Ahora me siento mds alegre,
me tengo mds confianza, ahora conozco la ciu-
dad. El cargo de gerente que he asumido en mi
organizacion, también me ha ayudado a sen-
tirme mejor, he recibido apoyo del ingeniero, he
tenido que sacar ganas, tiempo y plata cuando
me eligieron”. Participo en 2 organizaciones, en
la micro empresa como gerente y en el consorcio
soy socio, alli nos reunimos cada mes, hemos
recibido capacitacion en cémo manejar nues-
tro negocio, conocer el mercado, saber costos de
produccion, saber negociar y también hemos
sido capacitados como promotores, eso quie-
re decir, que he tenido que salir a capacitar a
otros”.

Eduardo Arocutipa Arpaza/43 afos/pri-
maria completa/casado/gerente de la Micro
Empresa Amanecer 3 de Mayo de Jarani.

“En el 2004, INCOPA y el Ministerio de Agri-
cultura llegan a las zonas mds pobres de Ilave,
para proponer trabajar una tunta de calidad,
decian que Bolivia producia mejor tunta y en-
fonces nos preguntamos nosotros porqué no. Asi
empezamos a trabajar las 5 organizaciones que
existiamos; luego, se fueron aumentando hasta
llegar a 11,entonces en el 2005, empezamos a

funcionar como consorcio, nos agrupamos los
11 para vender, empezamos a conversar con
Wong, ellos nos dicen que debiamos hacer una
seria de cosas, como por ejemplo tener una
marca’, (...) “Hemos aprendido cdmo se orga-
niza una empresa, cudl es la funcion del gerente
y los socios, antes, se comercializaba por arro-
bas, a granel, ibamos a las ferias locales, ahora
hacemos propagandas por Internet, a través de
la television, estamos participando en muchas
ferias, incluso en Lima, estamos vendiendo por
kilos y toneladas”.

Romulo Clavitea/ 47 aios/técnico superior/
casado/socio dela Asociacion Agropecuaria
Industrial y Servicios Multiples Apacheta /
gerente del Consorcio Aymara.

1.3 La normalizacion de la tunta

La norma técnica de la tunta es un alcance im-
portante de la plataforma dada su trascendencia
nacional. Se trata de una innovacion ligada a in-
cidencia politica, que se plasmd en la aprobacion
por INDECOPI y publicaciéon de dos normas
técnicas peruanas (NTP), las cuales precisan las
especificaciones técnicas del producto y de su
proceso de elaboracién, con el objeto de asegurar
un producto de calidad y buena salubridad. La
informacién contenida en dichas normas se basa
en los resultados de la experiencia y del desarro-
llo tecnolodgico logrado.

La NTP 011.400: Tubérculos procesados. Papa
deshidratada. Tunta: Requisitos y definiciones;
establece la terminologia, la clasificacion y las
caracteristicas que debe cumplir la tunta entera,
destinada al consumo humano. Permite estanda-
rizar la calidad del producto en base a aspectos



organolépticos, como el color, el tamano, la for-
ma y otros. Fue aprobada por el INDECOPI en
noviembre del 2007.

LaNTP 011.401: Tubérculos procesados. Papa
deshidratada. Tunta: Buenas practicas de proce-
samiento artesanal; establece las buenas practicas
parala elaboracion de la tunta con una tecnologia
artesanal, con el cual se garantiza la salubridad y
calidad del producto final. Ademads, norman la
seguridad y bienestar de los trabajadores y deter-
minan los requisitos de las zonas de produccion,
con la finalidad de mejorar el posicionamiento
de la tunta en el mercado. Fue aprobada por el
INDECOPI en julio del 2009.

Foto 14. Caratulas de las dos normas técnicas de la
tunta
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2. Aspectos relacionados con las
innovaciones tecnoldgicas

2.1 La formulacion de las Buenas Practicas
de Procesamiento (BPPAT)

La formulacién de las BPPAT constituye una in-
novacion tecnoldgica, que integra la experiencia
de los productores en las actividades que deman-
da la elaboracion de la tunta y las recomendacio-
nes del equipo técnico para mejorar la calidad y
salubridad de dicho producto.

Las BPPAT inciden en varios aspectos, siendo
los de mayor importancia: i) la seleccién de la
papa (materia prima) descartando aquellos tu-
bérculos que presentan dafo de plagas y signos
de enfermedades como las pudriciones; ii) el uso

El caso de la tunta en el altiplano peruano

de materiales apropiados, como los sobre pisos
(paja, mallas y mantas) evitando asi el contacto
directo de la materia prima con agentes contami-
nantes del suelo, durante la fase de congelado y
secados; iii) la practica de la inmersion en el rio,
reemplazando las pozas a base de piedras, por
jaulas o pozas disefiadas con mallas 6 redes de
pescar, que permite la libre circulacion del agua y
1 favorece la obtencién de tunta libre de manchas
y con olor agradable; y otras referidas al pelado y
limpieza del producto.

También incide en el personal operativo, re-
comendando el uso de ropa adecuada de traba-
jo, tales como, mameluco, botas de jebe, guantes
gorros y tapabocas. A continuacién (pag. 34) al-
gunas vistas sobre los cambios incorporados en
las BPPAT.

2.2 La capacitacion horizontal en BPPAT y
el monitoreo

Una vez formulada las BPPAT, se procedié a
su difusion logrando acceder a un total de 600
pequeiios productores de tunta de doce comu-
nidades campesinas, mediante una capacitacion
horizontal, de productor a productor. Los once
productores lideres inicialmente capacitados por
el equipo técnico, cumplieron el rol de promoto-
res, con importantes ventajas al emplear el len-
guaje nativo, aymara, lo que contribuy6 signifi-
cativamente en la comunicacién y el aprendizaje
de las practicas por parte de los productores. Se
debe indicar que las buenas practicas ha tenido
una interesante repercusiéon en las zonas pro-
ductoras de Ilave, el cual se ha traducido en el
incremento de la produccién de tunta de buena
calidad, dicho aspecto se tratara mas adelante.

T ETE
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Fase de remojo

Punto critico:

Practica recomendada:

Alto riesgo de contaminacién de los tubérculos por
falta de aireacion en las pozas levantadas con piedra
¥ paja.

Se observa manchas amarillentas en los tubérculos,
y un olor fuerte, desagradable, que afecta la calidad.

Adecuar una poza a base de palos y mallas de
pescar, a 1 m. de la orilla del rio, depositar la papa
congelada, remover los tubérculos cada tres dias.
El periodo es de 20 a 25 dias segun la variedad de
papa. La poza permite un buen fluido del agua y
reduce el nivel de fermentacion.

Seleccion final y envasado

Punto critico:

Practica recomendada:

Seleccidn ligera, tunta con manchas amarillas, y de
color marrén por las marcas de dafio de plagas, y
también con restos de cascara.

Extender la tunta en una malla 6 plastico limpio
y proceder a la seleccién. Excluir la tunta con
manchas amarillentas, pardas o negras, partidas, con
resto de cascara y las que muestran galerias por el

dafio de plagas.

El monitoreo de la aplicacién de las BPPAT en
un grupo de productores del ambito de interven-
cién ha permitido observar cambios importan-
tes principalmente en cuatro fases: seleccion de
la materia prima, congelado, secado y seleccion
del producto final. Las mujeres se volvieron ex-
pertas, diferenciando eficientemente el producto
(papa fresca y tunta) dafiado por plagas o enfer-

medades, del producto sano o con daiio minimo.
Otro de los cambios notables se observaron en
la fase del remojo, en la cual los hombres se es-
meraron construyendo pozas de redes y palos de
madera, para reemplazar las pozas acondiciona-
das con piedras y paja; logrando mejorar la cir-
culacién del agua, minimizando la fermentacion
de los tubérculos, con la consiguiente obtencion



de un producto de olor agradable y sin manchas.
También se observd cambios en la practica de
descascarado y pelado final de la tunta con labo-
res sencillas de frotacion y zarandeo, empleando
para ello redes y botas de jebe, obteniendo un
producto libre de cascara y de color blanco (mas
detalles en el anexo 8).

Del mismo modo, los resultados del estudio
de impacto (Maldonado et al. 2011) sefialan que
el grupo objetivo de productores intervenidos y
sus vecinos vienen adoptando las recomendacio-
nes de las BPPAT, logrando una buena calidad
del producto, caracterizado por su color blanco
intenso, peso muy ligero, olor agradable y de fa-
cil rehidratacién (menos de diez minutos) antes

de su coccidn; lo cual les ha traido beneficios
directos, incrementado su demanda y un precio
mayor en el mercado.

Al respecto, la reduccion del tiempo de rehidra-
tacion ha sido el cambio mas significativo; ante-
riormente la tunta debia remojarse un dia antes
(ocho a doce horas) para lograr la rehidratacion
completa, antes de su coccion. Actualmente, el
tiempo de rehidratacion se ha reducido a tan
solo media hora, lo cual facilita su consumo.

De otro lado, los testimonios de los producto-
res, brindan una importante informaciéon sobre
los alcances de las BPPAT (Zegarra 2010).

“Hemos aprendido muchas cosas nuevas, antes
haciamos nuestros pocitos en el rio, ahora, uti-
lizamos redes y mallas. Antes, se extendia sobre
el campo sin limpiar, ahora, antes de extender
la tunta, utilizamos mallas y redes para que no
se contamine el producto, para que sea limpio.

El caso de la tunta en el altiplano peruano

Antes, almacendbamos todos los productos
juntos sobre la tierra nomds, ahora, usamos
parihuelas de madera y sobre eso ponemos la
tunta, para que le entre el aire por abajo y no
se pique” “Ahora sé como capacitar a otros, les
hablo sobre la tunta, ensefio a los que no han
participado, para hacer que la produccion sea
uniforme, lo que necesitamos es presupuesto,
los campesinos mds pobres, necesitan comprar
sus mallas, redes, uniformes, para producir me-
jor’(...) algunos me dicen profesor porque me
ven salir con mi maleta, esa que me dieron para
cumplir mi trabajo como promotor, alli llevo
todo mi material, para capacitar como me ca-
pacitaron y también les hablo de mis experien-
cias diarias, de mis logros con la tunta, ;qué tal
me hubiese hecho estudiar mi padre?, yo le pedi
que me haga estudiar, he llorado, pero no que-
ria, cudnto sabria ahora”.

Constantino Flores Lauracio/47 afos/5to.
de primaria/casado/presidente de la Asocia-
cion deproductores agropecuarios “Nuevo
Amanecer”

En la produccion de la tunta “preparamos po-
zas, usamos redes, usamos botas y guantes,
hacemos una mejor seleccién por tamarfios; en
la elaboracion de la tunta, participamos todos,
trabajamos todos los socios, ellos nos ayudan,
trabajamos hombres y mujeres, pero las tareas
mds fuertes, las hacen los varones y nosotras
apoyamos en todo”.

Rosa Chura Maquera/44 afos/primaria
incompleta/casada/socia de la Asociacion
“Nuevo Amanecer” (Zegarra 2010).

Otro importante alcance extraido de los cien

pequeiios productores intervenidos ha sido el
incremento constante en el volumen de produc-
cion de tunta de buena calidad, con la aplicacion
de las BPPAT. En el 2006 produjeron en conjunto
50 t y en el 2010 incrementaron a 350 t (grafico
8). Los productores reconocen la mejora de ca-
lidad y senalan que ha contribuido significativa-
mente en la mejora de sus ingresos econémicos.

En la produccion de tunta “El principal cam-
bio es haber mejorado la calidad de la tunta, es
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asi que se vende a mejor precio (...) Tengo mds
confianza y mds seguridad, porque sé que la
tunta estd bien seleccionada y no se va quedar
sin vender”.

Raul Muiiuico Muiiuico/28 afios/casado/se-
cundaria completa/socio de la Micro Em-
presa Amanecer 3 de Mayo de Jarani (Zega-
rra 2010).

Grifico 8. Evolucion de la produccion de tunta con
la aplicacion de las BPPAT artesanal en producto-
res del grupo objetivo de la Alianza Institucional
para el Desarrollo Competitivo de la Tunta, del
2006 al 2010

™
500 -

300 -
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Fuente: Informes de monitoreo, Alianza Institucional para el
Desarrollo Competitivo de la Tunta

3. Aspectos relacionados con las
innovaciones comerciales

3.1 La marca comercial

La plataforma impuls6 el desarrollo de la marca
comercial “Los Aymaras” para la tunta asociada
a un nuevo concepto de calidad, cuya propiedad
corresponde al Consorcio Los Aymaras. Esta
constituye una innovacidon comercial que garan-
tiza la buena calidad de la tunta, la misma que ha
sido obtenida con la aplicacion de las BPPAT. Se
distinguen cuatro presentaciones comerciales:
empaques de300 g, 500 g, 1.0 kg y 50.0 Kg; las
tres primeras estan orientadas al mercado mino-
rista, y la ultima al mercado mayorista.

La tunta Los Aymaras incursion6 por primera
vez al mercado formal en mayo del 2006, orien-
tada a las tiendas de autoservicios de Arequipa,
Cuzco y Lima, en una venta al por menor. El
Consorcio abastecio el pedido de las tiendas en
empaques de 300 g equivalente a 252 kg (tabla
7); pero el bajo volumen de venta (menos de 10
kg mensuales) y la modalidad de pago diferi-
do (30 dias) desalent6 a los productores. Estas
tiendas fueron abastecidos solo por seis meses;
a excepcion de Puno, donde contintia vigente el
abastecimiento a los autoservicios, por la cerca-
nia a la zona productora.

Tabla 8. Venta de Tunta “los Aymaras” a nivel de autoservicios (2006)

Departamento: Unidad Cantidad vendida Precio S/. Ingreso bruto S/.
Supermercado

Lima: Tottus bolsas de 300 g 400 3.00 1,200.00
Arequipa: Franco bolsas de 300 g 150 2.70 405.00
Arequipa: Super bolsas de 300 g 2.70 243.00
Cusco: Mega bolsas de 300 g 200 2.90 580.00
Total bolsas de 300 g 840 2,428.00
Total Kg 252

Fuente: Informacion propia, monitoreo de ventas, mayo 2006



La tunta Los Aymaras, al por menor, ha sido
también comercializada en las ferias regionales y
festivas, donde acuden numeroso publico, en las
ciudades de Cuzco, Juliaca, Puno y Lima. Son fe-
rias temporales', pero constituyen un escenario
propicio para la promocién comercial y permite
mantener vigente la marca. En dichas ferias vie-
nen participando los productores del Consorcio
desde el 2005, donde suelen vender en conjunto
un promedio de 1.5 t por afo. La marca para los
productores ha sido lo mas novedoso y es consi-
derado un buen cambio, por los consumidores.

Lo mds novedoso e importante del proyecto “La
marca, para identificar el producto, conjunta-
mente con el codigo de barras, sacar tunta de
calidad, tunta de buen tamario, tunta blanca,
tunta que remoja rdapido, en 5 minutos. El em-
bolsado para mejorar la calidad, es otro buen
cambio, se presenta la tunta como un alimento
sano y difundimos todos los componentes que
tiene la tunta como alimento nutritivo”.

Romulo Clavitea/técnico superior/casado/
socio dela AsociacionaAgropecuaria Indus-
trial y Servicios Multiples Apacheta/gerente
del Consorcio Los Aymaras (Zegarra 2010).

3.2 Cambios en la producciony
comercializacion de la tunta

El monitoreo de la actividad productiva y co-
mercial de la tunta de los productores del grupo
objetivo muestra que la mayoria de ellos tuvieron
un incremento notable tanto en la produccion
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como en las ventas. Esto se relaciona con una
mayor demanda en los mercados de Puno, Are-
quipa, Cuzco y también de los mercados de Boli-
via; en este tltimo el precio ha sido mas atractivo
y valorizan mejor la calidad del producto. Con
respecto al mejor precio, los productores atribu-
yen a la mejora en la calidad, por la aplicaciéon de
las BPPAT vy a la vez manifiestan sentirse mejor
preparados para la negociacién con los comer-
ciantes, después de las capacitaciones recibidas
en negociacion, mercadeo y otros aspectos de
gestion.

“Han habido muchos cambios, los principa-
les han sido, mejorar nuestros procedimientos
para lograr una buena tunta, ahora hacemos
una seleccion de tunta por tamario, hasta la
envasamos en sacos y en bolsas pequefias. Al
comienzo sélo vendia en Ilave, ahora llevo a
Desaguadero, Arequipa, Cuzco, puedo vender
tunta a mds precio y he aprendido a poner el
precio justo.

Severina Muifuico Calli/43 afios/prima-
ria incompleta/casada/socia de la empresa
Agrosur (Zegarra 2010)

Los datos de los afios 2007 y 2008, muestran que
los productores experimentaron un incremento
notable del volumen de produccion; en el afo
2008, para el conjunto de productores interve-
nidos, lo producido fue mayor en 25.1%, con
respecto al afio anterior y el volumen de ventas
se increment6 en 32.1%. Los productores con
una produccién menor a 2 t/afio tuvieron un in-
cremento del orden del 48.2% en el volumen de
produccién y 59.1 % en volumen de ventas (en
este grupo el promedio de sus ventas subié de
0.81 a 1.30 t/ano) (tabla 8). Se puede decir que
los pequeifios productores respondieron positi-
vamente a las sefiales del mercado con el apoyo
de las acciones promovidas por la plataforma.

3.3 Incremento en los ingresos
econdémicos

La tunta constituye una importante fuente de

14 Al afio en cada ciudad hay tres a cuatro ferias, por periodos de cortos de tiempo (cuatro a siete dias)
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Tabla 9. Volumen de produccion y de ventas de tunta por el grupo de productores intervenidos en Ilave,

Puno (2007 y 2008)
Volumen de tunta N Volumen total t/afio Volumen promedio t/afio | Incremento
2007 2008 2007 2008 %
Produccion
Mas de 5 t/ano 8 53.2 6.65 7.50 12.8
De 2 a 5 t/afio 32 71.4 89.3 2.23 2.79 25.1
Menos de 2 t/afio 27 28.4 42.1 1.05 1.56 48.2
Total 67 153 191.4 25.1
Venta
Mas de 5 t/afio 8 47 5.88 7.25 23.4
De 2a5t/afo 32 62 1.94 2.50 29.0
Menos de 2 t/afio 27 22 0.81 1.30 59.1
Total 67 131 173 32.1

Fuente: Informe Plataforma de Puno, 2008

ingresos econdmicos para las familias campesi-
nas de Puno, con lo cual cubren sus necesidades
de alimentacidn, ropa, educacién, salud y otros
durante el aflo. En muchos casos constituye una
reserva economica (banco en especie); en otros
casos, es un capital importante para la inversion
en diversos rubros tales como el engorde de ga-
nado, la mejora de su vivienda, ampliacion de
los campos de cultivo y otras mejoras (Zegarra
2010).

Los productores de tunta del grupo objetivo,
ademas de lograr un incremento del volumen de
produccién y de ventas de un afio a otro, consi-
guieron precios atractivos por la buena calidad
del producto (lo que tuvo repercusiones en sus

ingresos econémicos). El ingreso bruto en el
2008 resulté superior al 2007; los productores
con volumenes de venta mayores de 5 t/afio tu-
vieron un ingreso bruto notablemente superior
en términos monetarios y los que experimen-
taron mayor incremento en sus ingresos fueron
los productores, con ventas menores de 2 t/afio
de tunta, siendo éste incremento en el 2008 del
orden del 59.09 % con respecto al aflo anterior
(tabla 10).

Analizando los costos de produccion se ha
encontrado la siguiente evidencia. En el 2008,
existian diferencias de costos segtn la variedad
de papa empleada; para la variedad mejorada
Chaska el costo ascendio a S/. 4,717 la tonelada,

Tabla 10. Volumen de venta de tunta e ingreso anual bruto obtenido por los productores intervenidos en

Puno (2007 y 2008)

2007 2008 Incremento
Volumen | N | Volumen | Precio [ Ingreso | Volumen | Precio | Ingreso Ingreso Ingreso
de venta t S/. | Productor t S/. | Productor | Productor | Productor
t./afno S/. S/. S/. %
Masde5 |8 471 6,500 44,063 58| 7,500 54,375 10,313 23.40
De 2a5 |32 62| 5,200 12,884 80| 6,650 16,625 3,741 29.03
Menos 27 22| 4,500 4,726 35| 5,800 7,519 2,793 59.09
de 2
Total 67 131 173

Fuente: Informe Plataforma de Puno, 2007 - 2008



y para la variedad nativa Locka®, ascendi6 a S/.
5,200.Se debe destacar que la materia prima re-
presenta aproximadamente el 70% del costo de
produccidn, requiriéndose aproximadamente 7
t. para producir 1 t de tunta; la mano de obra
representa el 17% (alrededor de 42 jornales para
1.t de tunta) y los materiales empleados para las
pozas, como redes, palos y otras herramientas
representan solo el 4% del costo total. Los pro-
ductores no realizaban una clara valorizacion del
aporte de la mano de obra familiar y la papa fres-
ca procedente de sus cosechas.

Los resultados del célculo’ realizado en el
2008, sobre el ingreso neto por la venta de la tun-
ta, muestran diferencias notables en los produc-
tores del grupo objetivo; sobresalen los produc-
tores con ventas mayores de 5 t/aflo (grandes),
cuyo ingreso neto ascendi6 a S/. 2,249.8 latone-
lada; los productores con ventas entre 2 a 5 t/afo
(medianos), mostraron un ingreso neto de S/.
1,813.2 por tonelada, mientras que los produc-
tores con ventas menores de 2 t/afio (pequenos)
tuvieron un ingreso neto de S/. 866..

Los grandes productores vendieron un mayor
volumen de la variedad Chaska (70 %), que es
la mejor cotizada (cuyo costo de produccion es
bajo) basicamente en la feria de Desaguadero,
frontera con Bolivia. Los medianos productores
vendieron las variedades Chaska y Locka en si-
milar proporcidn, tanto en la feria de Ilave como
en Desaguadero; y los pequeiios productores,
vendieron una mayor proporciéon de tunta de
la variedad nativa Locka (80%), cuyo precio de
venta es menor que la Chaska (pero cuyo costo
de produccién es mayor); ademas vendieron en
la Feria de Ilave, por su ubicacion cercana a las
zonas productoras. En general, los productores
intervenidos experimentaron ganancias por la
venta de tunta; las diferencias se debieron bdsi-
camente a la variedad que vendieron en mayor
proporcion, y al mercado en el cual comerciali-
zaron.

El caso de la tunta en el altiplano peruano

Un reciente estudio sobre el impacto del pro-
yecto INCOPA - Plataforma de Puno (Maldona-
do, et al 2010) senala que aproximadamente el
90% de los productores intervenidos reconoce
que sus ingresos familiares en los tltimos cinco
afnos han aumentado, mientras que del grupo
control (no intervenido) solo un 41% percibio
una tendencia positiva de crecimiento. Asimis-
mo, se concluye que los productores de tunta in-
tervenidos obtuvieron un precio ventajoso por la
tunta de buena calidad y un mayor margen de
volumen de venta con respecto al grupo control,
y los ingresos por la venta de tunta mostraron
diferencias estadisticas altamente significativas
(Prueba de T-test) con el grupo control. El grupo
intervenido recibi6é un adicional de S/. 974 por
cada tonelada de tunta vendida.

Las ventas tuvieron repercusiones positivas en
los ingresos familiares, a tal punto que los pro-
ductores intervenidos consideran que la tunta
constituye una buena oportunidad para incre-
mentar sus ingresos econdémicos y mejorar su
calidad de vida. La mayoria de los productores
menciono haber invertido sus ingresos en uno o
mas rubros: i) agricultura, ii) ganaderta, iii) edu-
cacion, y iv) vivienda.

Los testimonios de los productores contribu-
yen a dar evidencia de los beneficios de la inter-
vencion. (Zegarra 2010).

“Ahora mi familia tiene mejores ingresos que
antes, hemos comprado nuestro terreno en el
pueblo y estamos construyendo una casa, he-
mos mejorado nuestro almacén para la tunta y
al almacén para los otros cultivos, hemos com-
prado hace 2 afios una movilidad, con estos
ingresos, también estamos invirtiendo en nues-
tros hijos, no queremos que se queden como
nosotros, les hemos comprado sus cuadernos,
sus uniformes, sus fotocopias, antes no era asi’.
En el futuro vamos seguir produciendo tunta,
mi hijo mayor que estd en Ica, trabajando, estd

15 El costo de produccién de tunta con la variedad nativa resulta mayor que la variedad mejorada, debido ala baja productividad

de la papa, en Puno, (menor de 10 t/ha), mientras que la variedad mejorada Chaska es adquirida en Andahuaylas donde se

tiene una productividad mayor de 20 t/ha, y por lo tanto su precio es cémodo (0.30 a 0.60 el kilogramo).

16 Para el calculo del ingreso neto, se consider¢ los precios de junio 2008 (tabla 10), y los costos de produccién de las dos

variedades importantes: Chaska y Locka.
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juntando plata, para entrar al consorcio como
socio, para que haga él también su plata con la
tunta, ya lo hemos animado’.

Constantino Flores Lauracio/47 anos/5to.
de primaria/casado/presidente de la Asocia-
cion de productores agropecuarios “Nuevo
Amanecer”

“.... He aumentado mi capital y estoy invirtien-
do en mas ganado para engorde y también en
comprar papa de Andahuaylas, para procesar
tunta. Tengo mds confianza y mds seguridad,
porque sé que la tunta estd bien seleccionada y
no se va quedar sin vender”

Raul Muiioico, Jarani, Ilave.

4. Aspectos sociales

4.1 Contribucion a la autoestimay
empoderamiento de los productores

El trabajo de campo, mediante la integracion de
acciones de capacitacion y difusién con méto-
dos participativos, ha permitido que las familias
campesinas intervenidas (cien productores) se
sientan motivadas y predispuestas a una mayor
interaccién; las capacidades de organizacion y
productivas de los productores se han visto for-
talecidas, contribuyendo a la obtenciéon de ma-
yores ingresos y patrimonios familiares.

La participacion activa de los productores en
la formulacion de las BPPAT, como en la capaci-
tacion horizontal ha contribuido en la mejora de
su autoestima. Por un lado, los once promotores
que cumplieron con el rol de capacitar, han visto
fortalecida su capacidad de ensefar e interactuar
con numerosos productores y productoras de su
propia comunidad y de las comunidades vecinas.
De otro lado, 600 pequenos productores capaci-
tados (30% mujeres y 70% hombres) de doce co-
munidades campesinas, también han reforzado
sus conocimientos sobre el procesamiento de la
tunta y a la vez han visto revalorizada su cultu-
ra, en cuanto a la transformacion de papa, lo que
ha permitido afianzar las bases de sostenibilidad
de las practicas propuestas. Esta capacitacion ha

e m————— G MO
NUMEROS MATURALES

conseguido fortalecer las capacidades humanas,
mejorar la autoestima, incrementar la participa-
cién de la mujer campesina y mejorar el trabajo
familiar y comunal.

Se ha observado el afianzamiento del lideraz-
go de los y las productoras dentro de su organi-
zacion y en su comunidad, lo cual ha generado
una mayor interaccién en aspectos tecnolégicos
y comerciales. El liderazgo se ve expresado en
nuevas habilidades dentro de la comunidad, ta-
les como: el de acopiador, ademas de productor,
con la finalidad de incrementar su oferta y acce-
der alos diferentes mercados; el de inversionista,
como fruto de la venta de tunta, en actividades
de mayor envergadura, entre ellos el engorde de
ganado vacuno y el cultivo de quinua para expor-
tacion. Dichas actividades tienen como finalidad
incrementar sus ingresos que seran revertidos
en la educacion de los hijos, en infraestructura
y otros que se vieron en el acapite anterior. A
continuacion los testimonios de los productores
brindan mayores detalles (Zegarra 2010).



“He aprendido hacer negocio, como tenemos
que lograr capitalizar, cudnto debo de ganar
aplicando mis conocimientos, sacando costos,
ahora me relaciono con empresas a nivel na-
cionales y extranjeras, he viajado hasta Italia
para contar mi experiencia, antes no podia ni
hablar, no sabia ni acotar palabra, hasta hablo
por celular; asisto a todas reuniones que me in-
vitan” (...) Hemos despertado, yo he desperta-
do, yo soy mds despierta, ahora manejo mejor
mi empresa, asumo cargos en la organizacion,
apoyo a otras mujeres en mi comunidad, tam-
bién asumo cargos en mi comunidad, no tengo
hijos menores, pero estoy en la directiva de la
APAFA, me reconocen, porque tengo empresa,
tengo plata, tengo conocimientos”. “Me ha ser-
vido mucho viajar a otras ciudades también,
hacer mi trabajo de promotora, he capacitado a
hombres y mujeres de mi comunidad y de otras
comunidades en como mejorar la produccion
de la tunta, en cémo vender, en cémo hacer
para convencer al compradot, cémo conquistar
sus corazones”

Teresa Ramos Flores/36 afos/secundaria
incompleta/divorciada/socia de Asociacion
de Productores Agropecuarios Concahui

“En lo personal me siento mds segura, soy mds
alegre, ya no tengo miedo al hablar, ofrezco mi
tunta y puedo vender mejor, porque he mejora-
do la elaboracion de la tunta. Puedo comuni-
carme mejor con mi familia, pero ya no tengo
mucho tiempo libre, mis actividades han au-
mentado, pero no tengo problema”.

Severina Muifuico Calli/43 afios/prima-
ria incompleta/casada/socia de la empresa
Agrosur

“A nivel personal ahora me siento mds alegre,
me tengo mds confianza, ahora conozco la ciu-
dad. El cargo de gerente que he asumido en mi
organizacion, también me ha ayudado a sen-
tirme mejor, he recibido apoyo del ingeniero, he
tenido que sacar ganas, tiempo y plata cuando
me eligieron’”.

Eduardo Arocutipa Arpaza/43 aiios/pri-
maria completa/casado/gerente de la Micro
Empresa Amanecer 3 de Mayo de Jarani

El caso de la tunta en el altiplano peruano

4.2 Fortalecimiento de la equidad de
Género

Las BPPAT han contribuido a una mayor inte-
gracion de la pareja de esposos en las diferentes
fases del procesamiento de tunta, las mujeres han
ganado reconocimiento por su trabajo acucioso
en la seleccion de la materia prima (tubérculos de
papa) y del producto final (tunta). Ellas garanti-
zan la calidad del producto, en cuanto al tamano,
sanidad (dafos de plagas y enfermedades), co-
lor, humedad y otros. Asimismo, participan en la
tarea de extendido del producto, brindando una
mejor exposicion del producto a las heladas, en
la fase de congelado, y al sol en la fase del secado.
Los hombres por otro lado, tienen un especial
reconocimiento en el armado de las pozas de re-
mojo, en la labor de descascarado y el pelado y
otras labores que requieran mayor fuerza fisica.
Del mismo modo, la capacitacion en temas de
gestion y organizacién ha contribuido a mejo-
rar la organizacion de la pareja para la comer-
cializacién de la tunta en diferentes mercados.
Destaca el prestigio de las mujeres como celosas
guardianas del dinero de las ventas, un aspecto
importante que eleva su autoestima al asumir
responsabilidad sobre el dinero y la consecuente
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distribucién del mismo en diversos gastos que
demanda el hogar.

“Los dos trabajamos por igual en la chacra y en
la casa, por ejemplo, si me toca ir al Ilave a ver
a mis hijos, me tengo que encargar de todas las
actividades de la casa, yo les cocino, les lavo, les
hablo, mientras mi esposa atiende la chacra, y
si es ella quien va a ver a los hijos, a mi me toca
quedarme para trabajar en la chacra, los dos
nos turnamos, nos tenemos confianza. Decidi-
mos ambos, pero es mi esposa quien cuida la
plata”.

Constantino Flores Lauracio/47 anos/5to.
de primaria/casado/presidente de la Asocia-
cion de Productores Agropecuarios Nuevo
Amanecer

“Tenemos mds ingresos, gracias a la produc-
cion de tunta mejorada, he invertido en ga-
nado, papa; mi capital estd mejorando, quien
se encarga de guardar el dinero, es mi esposa,
cuando lo tenemos nosotros los hombres, pode-
mos gastar demds, porque nos encontramos con

los amigos y podemos gastarlo en cerveza, en
cambio con la esposa, eso no va a pasar, estd en
buenas manos” (...)“las tareas de la casa, las
hace mi esposa, es la responsable principal, ella
cuida los hijos, cocina, lava, los hombres apo-
yamos en todo, por ejemplo, en traer el agua.
Las decisiones en la casa se toman en conjunto
entre mi esposa y yo, a veces hasta preguntamos
a los hijos que podemos hacer”

Eduardo Arocutipa Arpaza/43 aiios/pri-
maria completa/casado/gerente de la Micro
Empresa Amanecer 3 de Mayo de Jarani
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Anexo 1

El caso de la tunta en el altiplano peruano

Datos sobre la produccion y comercializacion de tunta en el Distrito de Ilave, a partir de una muestra
aproximada del 10% del total de productores.

Categoria de Nro. de | Produccion anual (t) Origen de la materia | Venta | Mercado

productor (t/ Prod. prima (%) (%) principal

afos)

Total Promedio | Propio | Comprada

Pequeiio (menos 313 94.25 0.30 94.65 5.35 40.00 Ilave

de 1)

Mediano (de 1 a5) 116 286.02 2.40 61.07 38.93 75.00 Ilave y
Desaguadero

Grande (mayor 29 198.78 6.85 25.96 74.04 90.00 | Desaguadero

de 5)

Total 458 579.04 1.26

Fuente: Elaboracion propia: Registro de produccion del grupo de productores de tunta, 2007
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Anexo 2

Lista de platos elaborados con Tunta en los restaurantes de Arequipa, Cuzco y Puno.

hierbas, Tunta,
carnes, etc.

Tunta

Sopas o cremas | Guarniciones/ Entradas Guisos Bebidas Dulces
Sancochado
Caldo Blanco Con Cuy Revuelto de Mauri crujiente | Emponchado Mazamorra de
chactado Tunta con stryfre de | de Tunta Moraya
verdura con
tunta a la gry
Chupe de Con Cancacho con | Rizoto con Tunta confitada
Moraya Chicharrén revuelto de Tunta
tunta
Thimpo: Con chuleta de | Sajta de pollo Picante de
con lomo de res o chancho | con revuelto de | Tunta
cordero, res tunta
Pebre con Con lechén Bistec con Truchaala
gallina revuelto de mantequilla
tunta de Naranja
acompanada de
tunta
Caldo de Con queso, Tunta con Aji Tacnefio
gallina habas queso
Crema de Queso frito con
Moraya Moraya y salsa
criolla
Sopas incaicas: | Pepian de Cuy [ Brochetas con

Chairo

Con asado de
res

Ensalada de
manzana con
Tunta

Sopa de quinua

Salsa de Tunta

Pastel de tunta

con tunta
Sopa de Con trucha Ensalada de
pecho(res) Tunta
Con Alpaca Albondigas de
pejerrey y tunta
Tunta
arrebozada
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Anexo 3

Lista de los integrantes de la Alianza Institucional Para el Desarrollo Competitivo de la Tunta que parti-
ciparon en el periodo 2005 - 2010

Direccion Regional Agraria- Puno: Vicente Alata, Adan Vera, William Chura, Antonio Tejada
Agencia Agraria El Collao: George Cotrado, Edwin Leyva

Programa AgroRural*: Eddy Huarachi, Daniel Castro

Proyecto INCOPA/CIP: Lenny Delgado, Pamela Julca, Cristina Fonseca

Asociacion de Profesionales del Perii (ASPRODEP): Edwin Cota, Wilfredo Jilapa, Isaac Soncco
Universidad Peruana Union (UPEU): Daniel Sumire

Centro de Investigacion e Innovacion Tecnoldgica para el Desarrollo (CEITDES): Euclides Ticona
Direccion Regional de Producciéon Puno (DIREPRO)**: José Terroba, Vicente Atayupanqui
Colegio Nacional de Nutricionistas del Peri- Puno: Fani Farfan

Solaris Peru: Sacarias Cutipa

Mi Chacra: Demetrio Lopez, Francisco Bellido

PIWANDES: Jaime Villena

Centro de Investigacion de Recursos Naturales y Medio Ambiente (CIRNMA): Roberto Valdivia,
Vicente Choquehuanca

Instituto Nacional de Investigacion Agraria (INIA): Pedro Delgado Mamani

Consorcio Los Aymaras: Romulo Clavitea Navarro
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Anexo 5

Las buenas practicas de procesamiento de tunta formuladas durante el ensayo piloto, Ilave, Puno, 2005.

Fase

Punto critico (Diagnostico)

Buenas Practicas de Procesamiento

Seleccion de

Tubérculos en contacto con el suelo:

Extender los tubérculos sobre mantas

tubérculos restos organicos, plasticos, vidrios, etc. de yute o plasticas para su seleccion,
Deficiente seleccion de los tubérculos. segun tamaiio y dafos de plagas. Excluir
Tubérculos afectados con gorgojo y con los tubérculos afectados por plagas y
rofia (Rhizoctonia solani). enfermedades, de grado medio a severo.

Congelado Los tubérculos estan sobre una delgada Extender los tubérculos un sobre piso
capa de paja, hay riesgos de contacto de paja y malla de pescar, previamente
con el suelo: restos organicos, plasticos, lavadas; recoger los tubérculos durante
vidrios, etc. el dia y cubrilos con mantas de yute para

evitar su negreamiento.
Remojo Alto riesgo de contaminacién de los Adecuar una poza a base de palos y

tubérculos por falta de aireacién en las
pozas levantadas con piedra y paja. Se
observa manchas amarillentas en los
tubérculos, y un olor fuerte, desagradable,
que afecta la calidad.

mallas de pescar, a 1 m. de la orilla del rio,
depositar la papa congelada, remover los
tubérculos cada tres dias. El periodo es de
20 a 25 dias segtin la variedad de papa. La
poza permite un buen fluido del agua y
reduce el nivel de fermentacion.

Descascarado y

Riesgos de contaminacién de la tunta por

Colocar los tubérculos en una manta de

enjuague el contacto directo con los pies, que por lo | malla, usar botas limpias y desinfectadas
general se dafian por la frecuente friccion | para el descascarado, enjuagar los
de los tubérculos. El enjuague en el rio es | tubérculos tres veces, y en el enjuague final
ligero. adicionar hipoclorito de sodio (100 ppm)

para su desinfeccion.

Secado La tunta es esparcida sobre una delgada Extender la tunta sobre piso de paja'y
capa de paja, contacto con restos malla, evitando el contacto directo con el
organicos, plasticos, vidrios etc. Afecta suelo. El periodo de 5 a 7 dias, segtin el
la calidad. Tunta atin himeda, falta tamano de la tunta, hasta lograr 14% de
completar el secado. humedad.

Pelado finaly | El pelado es deficiente, la tunta con restos | En una manta de malla colocar aprox.

venteo de cascara, que influyen en la calidad. E1 | 10 kg. de la tunta, balancearla de un lado
venteo ocasiona abundante polvo que a otro cogiendo de los extremos, para
afecta la salud de los operarios. provocar la friccion entre las tuntas y su

consecuente pelado. Protegerse la boca y la
nariz con una venda.

Seleccion final y | Seleccion ligera, tunta con manchas Extender la tunta en una malla 6 pléstico

embasado amarillas, y de color marrén por las limpio y proceder a la seleccion. Excluir
marcas de dano de plagas, y también con | la tunta con manchas amarillentas, pardas
restos de céscara. 0 negras, partidas, con resto de cdscara y

las que muestran galerias por el daio de
plagas.

Almacena- Almacenes son poco apropiados, falta de | El almacén debe ser exclusivo para

miento limpieza de las paredes y techo. Riesgos de | productos secos, mantener las paredes el

dafio por roedores y la humedad del suelo
afecta la calidad.

piso y el techo limpias. Usar tarimas con 10
cm. de altura sobre el piso, para colocar los
sacos de tunta.




Anexo 6

Noticias sobre la tunta difundidas en los diarios de circulacion nacional
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RPP Noticias - La tunta magico alimento inca se luce en platos tipicos e internacionales
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Maries 13 de Diciembre 2005 Lima Perd Hora Satelital: 09:37:23

Page 1 of 2

[Bquanenrre | [0

Minuto a Minuto :  Elsa Palao y su CD “Te cants mivida®™ | Martin Saman recomianda: Fiama de alpaca a la cacarcla | Py

GASTRONOMIA

Use ¢l mend para ver mis informacién sobre

La tunta mégico alimento inca se luce en platos tipicos e
internacionales

mabrtes, 31 de mayo , 2005 - 01:15:59

(RPP Molicias) Con motive del
‘Dia Maconal de la Papa® el
Proyecto INCOPA del Centro
Internacional de la Papa, ha
desarrollade en las principales
ciudades del pais la campafa por
fomentar el consumo del chufio
blanco o “tunta”,

La ftunta ademas de ser um
alimenlo peruanc nco en calco,
fésfore v calorias, previene la
gaslritis y la osleoporosis, evita la
ohesidad y fliene wuna gran
versatilidad para la preparacidn de
potajes salados y dulces,

Siete organizaciones de muperes campesinas de la provincia de llave en Puno,
fueron capacitadas por el Proyecio Incopa para la conformacidn del “Consorcio
Tunia®, una asociacidn de pequefias empresanas que se han lanzado a la
conquista del mercado peruano e internacional con su marca "La llavefa®,

En el restaurante “El Rocolo™, se llevd a cabo una degustacidn que induyo una
variedad de viandas a base de chufio blanco. enire las que se presentaron
estuvieron: el famoso caldo blanco, un plato que combina el chufa con carme de
pecho y otros ingredientes nativos, de gran aceptacién en Arequipa, Cuzco, Puno
y Huancawvelica, el rebosade de chufo, diversos picanies de chufio, ensaladas,
bocadilos y apetitosos guisados que conforman la carla tradicional de la tunta en
sus especialidades ancestrales del ande peruano, incluida ka afamada
mazamorra de lunta.

Pero para no quedarncs corlos, chefs peruanos de la cocina novoandina han
innovando platos gourmet incorporando al chufio blanco en originales mezclas
tales come: el pejerrey frito con tunta rellena de salsa tarara, los “nidos” de tunta
¥y queso, tunta a la Delfinesa, lomitos de cerdo con lunla en salsa oriental,
humitas de tunta, dulce tropical de tunta, entre otros.

La "tunta” ofrece grandes posibiidades por ser un producio no perecible, de facil
fransporte por su peso ligero (un kilo de tunta equivale a & de papa), con un
mercado asegurado en el sur del pals y el norte de Bolivia v que concita mucho
interés de otros paises, especialmente en la regidn latinoamericana y los Estados
Unidos.

Receta del pastel de papa

hittp/fSwww.rpp.com. pe/portada‘entretenimiento/gastronomia’4020  1.php
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Prochuctores raspandd’ [ tunta. Uitima fase para dar paso al blanquisino choiio lsto para evasar,

El caso de la tunta en el altiplano peruano

en épocas de helada, en un produc-
to de calidad reconccido a nivel
mundial,

Se tratn de una papa deshidra-
tada naturalmente gracias a las ba-
Jizsimas temperaturas del lugar. Las
diferenciag con una papa normal
son muchas. Su color blanguisimo
es sorprendente, pero mias lo son
sus bondades nutritivas, Combate
la osteoporosis por su alto conteni-
do de caleio {9 veces mayor que ln
carne de res), tiene menos de un
gramo de grasa ¥ ni una pizea de co-
lesterol. Puede almacenarse hasta
par § afios en climas hiimedos como
Lima. Ante tanta maravilla, les bo-
livianos -astutos ellos- “ln compran
PATR EU Propio CONSUMO ¥ parn ex-

Tantas Veces Tunta

Ilave vuelve a ser noticia, esta vez positivamente con un tesoro
milenario: la tunta, milagro de la papa y promesa de exportacion.

L cielo azul brillante contrasta
com un frio gue entumece los
gentidos, Los corros vaoen se-
oo, pero atin &si invitan o ln silenclo-
sa contemnplacidin. En Puno e época
de heladas. No es buen tiempo para la
agricultura, gran tragedia para los
pobladores que viven de esa actividad

A Punta de Tunta

s 3 i (p

porada by st

90 CARETAS / AGOSTO 4, 2005

¥ con un presupuesto & 8 5 al dia,
Sin embargo los ilavefios, gracias a
In tecnologin heredada de los incas
¥ a la ayuda del Centro Internacio-
nal de la Papa, toman al toro por
las astas & intentan convertir a lo
prodigiosa tunta —su alimento dia-
rin desde siempre—, elaborada silo

i b oo
Lk fortilla

portarla a Estados Unidos como
materia prima para talco de bebés,
como si fuera boliviana®, advierte
Cristina Fonaeca, ingoniera del
CIF.

Gracias a dicho centro, al Minis-
terio de Agricultura v otras organi-
zaciones, los productores estdn
siendo eapacitados para ofrecer un
producte  homogénes que cumpla
con las normas internacionales de
higiene ¥ con exigentes pricticas
agroecoldgicas. La marca e= ‘La Ila-
vefia, “Queremos una relacidn di-
rectd con &l consumidor ¥ necesita-
mos conocer sus demandas”, dice
Rimulo Clonte, del Congarcio Tuan-
tn, conformado por T organizacio-
nes de productores de la localidad.

Giracias a su exquisito sabor, res-
tourantes limefios como El Rocoto
wa ofrecen platillos con tunta v chefs
de institutos como D'Gallia la inclu-
yen en sus recetas. Tottus los ha
contactado para vender ‘La [lavedin’
El mercado es prometedor pero ha-
bri que apurarse antes de que la
tunta sen conocida en o] mundo co-
mo made in Bolivia, (MB) ]
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Anexo 7

Listado de instituciones integrantes del Comité Técnico de Normalizaciéon de Tunta (2007 y 2009)

Nombre de Institucion

Representante

Asociacién de Productores Agropecuarios Nuevo Amanecer de
Jallamilla

Asociacién de Productores Agropecuarios de Quelicani
Asociacion de Productores Nueva Esperanza “Cutimbo”
Asociacién de Productores Agropecuarias APACHETA
Asociacion de Productores Agropecuarios los Innovadores — Jarani
Asociacién de Productores Agropecuarios San Isidro Quenalaje
Asociacién de Productores Agropecuarios Los Amigos
Consorcio Los Aymaras S.R.L.

Consorcio Chijichaya S.R.L.

Empresa de Productores Agropecuarios AGROSUR S.R.L.

Empresa Agrosur Chijichaya S.R.L. Chijichaya
Procesadora Agropecuaria Concahui S.R.L

Constantino Flores
Lauracio
Lorenzo Quispe Ticona
Irma Capacuti Contreras
Eustaquio Ticona Salas
Felix Coaquira Ccaccasa
Olga Ponce Arce
Miguel Ticona Quispe
Rémulo Clavitea Navarro
Oscar Jinéz Muiiuico
Florentino Muifioyco
Jinez
Oscar Mufiuico Mufiuico
Teresa Ramos Flores

VNSEROE LAPRODUCOON
Prixgrarm Oesstmcain: e Errples Fromtress - Puna

(DIREPRO - PUNO)

Pequeiia Microempresa Amanecer Tres de Mayo de Jarani S.R.L. Eduardo Arocutipa
Aroapaza
Procesadora Agropecuaria Quelicani S.R.L. Alfredo Quispe Aquino
o Asociacién de Profesionales para el Desarrollo del Pertt - ASPRODEP Rubén Wilfredo Jilapa
e A A A PSS Humpiri
ll ! n d eco P| Defensoria del Consumidor — Puno
PRODUCE Direccion Regional de la Produccién - Direccién de Industria Alfredo Atayupanqui

Nina (Secretaria)

INTERHACIONAL =

(=}
[
=
=
i
i
®

B WAWA W AN

Centro Internacional de la Papa - CIP

Cristina Fonseca Martel

Centro de Estudios e Innovadores Tecnoldgico para el Desarrollo
Sostenible - CEITDES

Euclides Ticona Chaifia

Direccién Regional Agraria - DRA

Fredy Ccallo Maquera

Instituto Nacional de Investigacion Agraria — INIA

Jesus H. Arcos Pineda
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Nombre de Institucion

Aiio de participaciéon

Solaris Pera

Claudio Ramos Vera

Universidad Peruana Unidén - Sede Juliaca

Daniel Sumire Qquenta

Universidad Nacional del Altiplano

Florentino Victor
Choquehuanca
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Anexo 8

Cambios en el procesamiento de tunta con la aplicacion de las BPP

Fase

Cambios

1. Selecciéon

Practica de seleccion generalizada, excluyen los tubérculos con dafios medianos a
severos de gorgojo de los andes, (para la alimentacion de cerdos). Uso generalizado
de sobre piso, como mantas plasticas.

2. Congelado

Uso generalizado de sobre pisos con una gruesa capa de paja; el 30% de los pr
oductores usa también redes de pescar; con lo cual evitan el contacto directo del
producto con el suelo.

3. Remojo

Practica de remojo de tubérculos en pozas de mallas y palos por el 60% de
productores, para una mayor circulacién del agua. Aun el 40% emplea pozas a base
de piedras, pero evitaron la cubierta de paja.

4. Descascarado
y enjuague

El descascarado con botas es practicado por el 70% de productores. La desinfeccién
de la tunta con hipoclorito de sodio, es practicado por el 15% de los productores.

5. Secado

La mayoria de los productores emplea sobre pisos a base de una capa gruesa de
paja; el 20% adicionan redes de pescar 6 mantas, protegiendo mejor la tunta del
contacto directo con el suelo.

6. Pelado final y
venteo

El uso de mallas para el pelado es practicado por el 60% de productores, con lo cual
logran desprender facilmente las particulas de cascara en la tunta.

7. Seleccion final y
emvasado

La seleccion es una practica generalizada, en base a tamaios, a la integridad de la
tunta, y el color. La tunta mas pequeia, partida y con manchas se para el consumo
del hogar.

8. Almacenamiento

Es generalizado el uso de tarimas, con ladrillos y madera, sobre el cual van los
sacos de tunta, evitando problemas de humedad y el incremento de los roedores. El
60% de los productores ha construido almacenes propiamente dichos dentro de las
viviendas.

Fuente: Resultado del monitoreo a 60 productores del grupo objetivo, sobre la aplicacion de las BPP, Ilave, Puno, 2008
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Schweizerische Eidgenossenschaft
Confédération suisse
Confederazione Svizzera
Confederazium svizra

Agencia Suiza para el Desarrollo
y la Cooperaciéon COSUDE

El Proyecto INCOPA (Innovacién y Competitividad de la Papa) es ejecutado por el
Centro Internacional de la Papa (CIP) con financiamiento de la Agencia Suiza para
el Desarrollo y la Cooperacion (COSUDE) y se orienta a desarrollar e implemen-
tar enfoques participativos para generar innovaciones (comerciales, tecnoldégicas,
institucionales) que contribuyan a mejorar la competitividad de los pequenos pro-
ductores de papa de las zonas andinas de Perd, aprovechando la biodiversidad
de la papa y promoviendo alianzas entre los diferentes actores de la cadena de la
papa a través de plataformas de concertacion (nacionales y regionales).

El proposito de la fase Il es “Mejorar la competitividad de la cadena de la papa,
con énfasis en pequeinos productores, aprovechando nuevas oportunidades de
mercado y promoviendo el uso de la papa peruana, en el marco de una institucio-
nalidad publico-privada que favorezca la modernizacion del sector”.

Los resultados “visibles” de su trabajo son: Innovaciones comerciales o nuevos
productos (papas nativas frescas seleccionadas, chips de papas de color, puré de
papa amarilla, chuno blanco o tunta seleccionada); Innovaciones institucionales o
nuevas instituciones y normas (alianzas publico-privadas, Dia Nacional de la Papa,
Ley de Comercio Mayorista de Papa, Norma Técnica de la Tunta, entre otros); Inno-
vaciones tecnoldgicas o nuevas tecnologias (manejo de post cosecha, produccién
de semilla de calidad, manejo integrado del cultivo, entre otros).



