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RESUMEN: El Perd cuenta con una envidiable variedad de papas, pero su
baja industrializacion genera limitadas oportunidades de desarrollo a sus
productores. El proyecto presentado tiene como objetivo desarrollar la
cadena productiva de la papa amarilla Tumbay, en asociacién con los
productores y acopiadores. Su logro se alcanzara por medio de la creacién
de una demanda sostenible al satisfacer la necesidad de un producto
nutritivo, de facil preparacién y buen sabor para el mercado peruano vy,
con un mayor plazo, para la exportacion.

Palabras clave: papa amarilla / papa Tumbay / harina de papa/
papa-produccion

Installation of a processing plant for mashed yellow potato
with dehydrated additives

ABSTRACT: Peru has a remarkable variety of potatoes, but its low
industrialization limits the development opportunities of producers. The
project aims to develop the productive chain of the Tumbay yellow
potatoe, in partnership with producers and gatherers. In order to achieve
the project must generate a sustainable demand by satisfying the need of
a nutritious, easy to prepare and palatable product for the Peruvian
market and, in a longer term, for export.

Keywords: yellow potato / Tumbay potato / potato flour /
potato-production
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A 4 mil metros sobre el nivel del mar viven Julio Hancco,
su esposa Rosa y sus siete hijos. Tienen una casa humilde,
una cocina humeante y unos escurridizos cuyes que chi-
llan al comer. También tienen un tesoro, por el que Gaston
Acurio considera a Julio (y a otros como él) ‘general de la
armada de nuestra biodiversidad’> 186 tipos de papas
nativas que crecen en sus parcelas del sector de Qanqau-
pata, en la comunidad de Pampacorral

(Muroz 2010)

1. INTRODUCCION

El Pert, que tras el estudio de las variedades nativas desarrolladas
por los agricultores prehispanicos del norte del lago Titicaca, ha sido
reconocido como el pais originario de la papa, en la actualidad solo es
responsable del 1,1% de la produccién mundial del milenario cultivo,
segun informacién del Ministerio de Agricultura (Minag 2010).

En 1950, el consumo per capita de papa en el pais era de 120 kilo-
gramos anuales, mucho mayor que los 13 kilogramos de consumo de
arroz del momento. Cuatro décadas mas tarde las cantidades habian
cambiado: el peruano promedio consumia solo 30 kilogramos del
tubérculo. Gracias a la importancia que ha retomado recientemente y
las campanas de promocién realizadas, el consumo de la papa ha
alcanzado un estimado de 90 kilogramos anuales (Munoz 2010).

A pesar de ser el principal cultivo del pais en superficie sembrada
y de representar el 25% del PBI agropecuario, asi como constituir la
base de la alimentacién de la zona andina y ser producido por 600 mil
pequenas unidades agrarias, su baja industrializaciéon ha repercutido
en el pobre desarrollo de la agricultura en la sierra central, lo que la
convierte en actividad de supervivencia, de visién cortoplacista y por
lo tanto de poca inversién y baja tecnificacion.

Como resultado, el rendimiento por hectarea es el mas bajo de Lati-
noamérica (Minag 2010) y aproximadamente la cuarta parte del de
Estados Unidos (véase grafico 1).
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Grafico 1
Rendimiento promedio en t/ha en Latinoamérica
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Fuente: Minag 2010.

El principal objetivo del proyecto es la creacion de una empresa de
viabilidad técnica y financiera sostenible, que trabaje en asociacién
con los productores y acopiadores de papa amarilla Tumbay, para
generar una demanda sostenible al satisfacer la necesidad de la ali-
mentacion con un producto nutritivo, de facil preparacién y de buen
sabor.

El desarrollo de la demanda para el producto endémico del Perta
beneficiara la rentabilidad de la cadena productiva, lo que repercutira
en el nivel de vida del productor. El circulo virtuoso estara completo
cuando, con apoyo de las organizaciones no gubernamentales (ONG) y
por medio de asociaciones, los campesinos inviertan en la tecnificacién
del cultivo, medidas que haran que aumente el rendimiento, la calidad
y la uniformidad del producto.

2. DEFINICION DEL PROYECTO

Con el fin de generar la demanda inicial del proyecto, se producira
puré de papa instantaneo elaborado a partir de papa amarilla Tum-
bay, con distintos acompanamientos para darle nuevos sabores, como
queso parmesano, espinaca, orégano, cebolla y ajo.

Ingenieria Industrial n® 28, 2010
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El producto estara dirigido principalmente a los niveles socioe-
conémicos (NSE) A, By C. El NSE A es el que méas consume puré en
el pais (29% de la poblacién de este NSE lo consume habitualmente);
ademads, estaria dispuesto a pagar un poco mas por nuevos y nutriti-
vos sabores. Por otra parte, los sectores B y C podran consumir menos
en proporcion, pero al estar constituidos por mayor nimero de habi-
tantes es un mercado potencial para el proyecto.

El canal de abastecimiento para el proyecto se realizara mediante
trato directo con los acopiadores y grupos de campesinos con acuerdos
de volumen de compra asegurado a cambio de la produccién bajo para-
metros establecidos. Asimismo, el proyecto incluye en su presupuesto
un monto destinado a mejorar y trabajar las relaciones con los aco-
piadores y posteriormente con los productores. Razon por la cual, en
un plazo de 3 a 5 afnos se espera ampliar la cadena productiva de la
empresa que, tras haber consolidado sus relaciones con los acopiado-
res, enfocara su presupuesto en el fortalecimiento de las relaciones
con los productores (véase la figura 1).

La empresa invertira en el crecimiento sostenible y la mutua con-
fianza con sus proveedores con el objetivo de mejorar la eficiencia y
calidad de la produccién de papa amarilla Tumbay y otras papas nati-
vas. Kl esfuerzo se realizard de manera conjunta con las ONG que
buscan establecer acuerdos con los negocios que ofrezcan una deman-
da sostenible a los productores de la sierra central.

Por otra parte, se evaluara la posibilidad de ampliar el mercado de
la empresa mediante la exportaciéon de sus productos. Para este fin,
deberan fortalecerse las relaciones con los productores con el fin de
contar con el abastecimiento y la calidad de la materia prima requeri-
da. Por ejemplo, para exportar productos organicos en la produccion
de la materia prima solo se utilizaran pesticidas e insecticidas ade-
cuados, aspecto sobre el cual los productores deberan ser capacitados.

3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 Demanda del proyecto

La demanda del proyecto se ha estimado como una porcién (participa-
ci6on de mercado) de la demanda de puré de papa de los segmentos
socioeconémicos A y B en Lima metropolitana.

Ingenieria Industrial n® 28, 2010
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Si se considera un crecimiento promedio histérico de 3,5% y una
participacién de mercado de 7,5%! en los préximos 7 afios, se obtiene
la siguiente demanda estimada:

Cuadro 1
Modelo de negocio

Afio Ventas en t Ventas en miles Ventas en
de bolsas de 125g miles de S/.
2011 62,20 497,64 1.288,88
2012 64,63 517,07 1.339,20
2013 67,06 536,5 1.389,53
2014 69,49 555,93 1.439,85
2015 71,92 575,36 1.490,17
2016 74,35 594,79 1.540,50
2017 76,78 614,22 1.590,82
2018 79,21 633,65 1.641,15

Elaboracion propia.

3.2 Precio

El precio del producto ha sido estimado principalmente sobre la
base de dos factores: los precios de mercado y la encuesta de campo
realizada.

Los precios de mercado oscilan entre S/.2,50 y S/.2,85 para la
misma presentacién, como se muestra en el cuadro 2. Por otra parte,
segun la encuesta realizada, el publico objetivo estaria dispuesto a
pagar un precio superior por ser un producto diferenciado con mejor
sabor y nutricion.

1 Estimada en funcién de las 72 encuestas realizadas durante el estudio.
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Cuadro 2
Precios del puré de papa en el mercado nacional

\
Precios en supermercados
Presentacién Precio (S/.) ] ]
Precios al consumidor
Puré de papa Menu x 125 g. 2,50 > S/. 2,90
Puré de papa Knorr x 125 g. 2,80
Puré de papa Maggi x 125 g. 2,85
_/

Elaboracién propia.

4. DISPONIBILIDAD DE INSUMOS

La materia prima para el proyecto es la papa amarilla Tumbay.

Esta variedad ha sido reconocida alrededor del mundo por su sabor
y valor nutritivo, muy superior al de la papa blanca convencional de
la cual se hacen actualmente los purés de papa instantaneos. La papa
Tumbay ha ganado premios en Francia y otros paises de Europa, lo
que ratifica su buena calidad y facilita la exportacion del producto en
estudio. Por otra parte, esta variedad solo se cultiva en el Peru, por lo
que se tendria una ventaja competitiva nacional cuando se inicie la
exportacion del producto.

Es conocida como la mejor papa del mundo, pues sea cual fuere la
forma de preparacién su incomparable sabor es el resultado de su alto
contenido de materia seca y aminoacidos; ademas, no tiene colesterol,
lo que impide la acumulacién de grasas (Proinversién). Adicionalmen-
te, tiene la textura adecuada para la obtencién de puré y otorga faci-
lidad de coccién.

Ingenieria Industrial n® 28, 2010
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Cuadro 3
Caracteristicas morfolégicas y agronémicas de la papa amarilla Tumbay

Caracteristicas morfoloégicas y agronémicas

Plantas Medianas, grandes y erectas, tallo verde con pigmentacion
morada, hojas verde oscuras con interhojuelas.

Flores Color rojizo. Abundante floracién y escasa fructificacion.

Tubérculos Redondos, en forma de pifia, ojos profundos. Piel de color
amarillo claro. Carne amarilla, ojos profundos.

Brotes Color morado.

Periodo vegetativo ~ Semitardio (150 dias).

Rendimiento Hasta 20-30 t/ha.
Adaptacion Sierra central: Huanuco, Pasco, Junin.
Calidad culinaria Excelente coccién y procesamiento.

Fuente: http://www.portalagrario.gob.pe/boletines/papa_variedades.pdf.
Elaboracion propia.

A partir de un estudio de Maximixe (2004) sobre el mercado de la
papa se analizaron distintas fortalezas y debilidades en cuanto a la
produccién y los productores de papa amarilla Tumbay.

Cuadro 4
Analisis de la produccion de papa amarilla Tumbay

Fortalezas Debilidades
1. Experiencia en el cultivo. 1. Gran parte de los agricultores tiene
recursos limitados.
2. Produccién durante todo el afio 2. Bajo nivel de cultivo.

3. Presenta ventajas de sabor, textura, 3. Baja industrializacién.
nutricion, facilidad en la coccion.
4. Produccion en gran volumen 4. Atomizacion de la produccion

Elaboracién propia.
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Se cosecha a mas de 3.000 metros de altitud, en la sierra central
del Perq, en los departamentos de Huanuco, Junin y Pasco.

El departamento de Huanuco es el principal productor de la varie-
dad, debido a que tiene un clima uniforme durante todo el afio, favo-
reciendo la produccion y el abastecimiento constantes.

Actualmente, la produccién de la materia prima asciende a 136.000
toneladas por afno, de las cuales el proyecto solo requeriria 360 tone-
ladas en el afio de mayor demanda. Los precios de este insumo varian
de S/.0,85 el kilo en Huanuco a S/.1,00 por kilo en Lima.

5. INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Especificaciones técnicas del producto
En el cuadro 5 se puede observar la ficha técnica del producto por

ofrecer:

Cuadro 5
Ficha técnica del producto: Puré de papa en bolsa de 125 g

Nombre comun Puré de papa amarilla Tumbay con queso parmesano

Ingredientes Papa amarilla Tumbay deshidratada, queso parmesano
deshidratado

Presentacion 1 caja master = Display = 48 bolsas. Sabor deshidratado en
bolsa aparte.

Empaque Bolsa trilaminado(PET/ALUMINIO7PEBD) sellada al vacio.

Peso bolsa 125 g.

Forma Escamas de papa deshidratada. Malla 200.

Color Amarillo con pedazos de cascara.

Sabor Caracteristico.

Humedad Menor al 6%

Fuente: A&L Biodiversidad Altoandina.
Elaboracién propia.

5.2 Proceso productivo

El proceso productivo se realiza de forma semiautoméatica en 18 acti-
vidades que incluyen operaciones y controles de calidad. Este se des-
cribe en el diagrama de operaciones de proceso.

Ingenieria Industrial n® 28, 2010



Diagrama 3
Diagrama de operaciones de proceso de elaboracién de puré de papa
amarilla Tumbay deshidratado con agregados
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Elaboracién propia.
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5.3 Maquinaria, equipo y personal
La relacién de la maquinaria necesaria para la produccién se resume

a continuacién:

Cuadro 6
Maquinaria requerida para el proceso

Operacion Nuam. Descripcion de las maquinas o proceso Capacidad
maquinas kg / maq

Pesado 1 Balanza de plataforma 70
Lavado 1 Lavadora de tubérculos 70
Pelado 1 Peladora 10
Picado 1 Picadora 10
Precocido 3 Cocina industrial 60
Secado 1 Secador de tambor 180
Molido 1 Molino de martillos 60
Sellado 1 Selladora 1

Elaboracién propia.

La operacién de mayor criticidad para la calidad del producto y
cuello de botella es el proceso de secado. Este se realizard en un seca-
dor de tambor con motor de 3HP, donde se deberan controlar la tem-
peratura, la humedad y la velocidad de rotacion.

El personal requerido serda de 14 personas: 3 de gestién (gerencia
general, produccion y logistica) y 11 operarios.

5.4 Gestion de calidad

Debido a que se trata de un producto alimenticio, es de suma impor-
tancia controlar la calidad en la produccion. Asi, se usara el sistema
HACCP (Hazard Analysis & Critical Control Points), ejerciendo un
constante andlisis de riesgos y cuidando los puntos criticos de control
identificados en el proceso.

Ingenieria Industrial n® 28, 2010
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6. ASPECTOS ECONOMICOS
6.1 Inversion

La inversién en el proyecto se detalla en el siguiente cuadro:

Cuadro 7
Inversion requerida para el proyecto

Descripcion Monto total (US$)
Inversion fija intangible 25.672,89
Estudios previos 4.814,81
Gastos de puesta en marcha 740,74
Ingenieria y supervision 5.397,33
Gastos durante la construccién 6.378,66
Utilidad del contratista 2.780,44
Contingencias 5.560,89
Inversion fija tangible 186.081,42
Costo del terreno 49.777,78
Gastos de infraestructura 102.708,15
Maquinaria y equipos 16.355,56
Muebles y enseres 2.722,96
Instalaciones y montajes 7.360,00
Imprevistos tangibles (4% del tangible) 7.156,98
Subtotal 211.754,31
Capital de trabajo (3 meses y medio) 112.301,06
Materia prima e insumos 43.747,05
Energia eléctrica, agua y gas natural 1.424,04
Mano de obra directa e indirecta 49.784,00
Traslado y distribucion 215,30
Gastos administrativos 14.275,56
Gastos de relacion con acopiadores 2.855,11
Subtotal 112.301,06
Total 324.055,37

Elaboracion propia.
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El 34,65% de la inversion esta destinada al capital de trabajo, debi-
do a que se consideran 3,5 meses para poder cubrir el costo financiero
de los pagos a 90 dias que tienen como politica algunos supermercados.

Otro aspecto que representa una fuerte inversion en el proyecto es
la infraestructura, que en gran parte (31,69%) se ven influenciadas
por las instalaciones de gas natural en la planta, ademas de las inver-
siones en construccion (58%).

6.2 Evaluaciéon econdmica

Los ratios obtenidos tras la evaluacién econémica del proyecto se
muestran en el siguiente cuadro:

Cuadro 8
Indicadores econémicos y financieros del proyecto

VAN 118.025,38
TIR 26,85%
Relacion B/C 1.40
Periodo de recupero 5,67

Elaboracién propia.

Si bien el VAN obtenido es positivo y la TIR es mayor que el COK
(16%), ofreciendo una rentabilidad atractiva para un proyecto de ries-
go moderado, la relacion beneficio-costo no es del todo satisfactoria;
mas aun si se considera que los flujos no son muy voluminosos en el
tiempo y que el periodo de recuperacién es un plazo ligeramente
mayor al promedio peruano. Sin embargo, el punto de equilibrio es
altamente superado por la estimacién de demanda anual, por lo que
se esperaria un riesgo de mercado bajo y cierta certeza de que los flu-
jos seran positivos en el tiempo.

7. CONCLUSIONES

+ El proyecto en estudio es técnica y econémicamente viable. Asimis-
mo, el riesgo es moderado, aunque existe una alta dependencia de
la materia prima.
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* Se generara un impacto positivo en la regién de influencia debido a
la generacién de una demanda de largo plazo y capacitaciéon para
los productores.

* La inversién es relativamente baja y el potencial de desarrollo
social bastante alto, por lo que se podria trabajar con una ONG.

+ Existe un nicho en el mercado nacional para el producto, pero se
recomienda hacer un andlisis m4s profundo de la posibilidad de
exportar el producto a Europa.

+ El posicionamiento y las ventas del producto en estudio servirian
de base para la creacién de otros productos de mayor valor agrega-
do, como las papas fritas en hojuelas, los gnocchis o la causa preco-
cida, dado que se contaria con la harina de papa amarilla Tumbay.
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