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La Alianza Institucional para el Desarrollo productivo y
comercial de la Tunta, Puno, Peru

Objetivo General

Promover la integracion de instituciones publicas y privadas para el
desarrollo productivo y comercial de productos transformados de la
papa a fin de contribuir al alivio de la pobreza de pequenos
productores de la Provincia del Collao, en Puno

Objetivos Especificos

% Fomentar el trabajo en plataforma con las
instituciones locales, y las organizaciones de
productores de papa.

% Fortalecer la agroindustria rural de la papa
orientado a la produccion de tunta, con la
aplicacion de las BPP.

% Fortalecer las capacidades comerciales y mejorar el
acceso de los productores al Mercado.

Ambito de Intervencién: Puno
Poblacién Objetivo: 300 familias
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La Agroindustria Rural

En el Peru la agroindustria rural es una actividad tradicional de importancia
economica en la zonas altoandinas, generadora de ingresos y mano de obra
Su finalidad es darle valor agregado a los productos agricolas, granos y
tubérculos, para asegurar su abastecimiento a lo largo del afo y diversificar su
consumo.

Se usan los tubérculos por lo general pequefios y con dafnos de plagas.

La papa tiene 4 productos derivados: Chuio, tunta, papa seca y tocosh.
Caracteristicas organolétpticas y propiedades nutricionales singulares

Tocosh

Papa Seca
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Procesamiento Artesanal y Tradicional: Tunta

La Tunta se produce bajo tecnologia
artesanal durante la estacion de invierno,
exponiendo los tubérculos a temperaturas
bajo cero para su congelado, para luego
remojarlos en el rio (un mes), finalmente
son expuestos a una alta radiacion solar
para su secado y pelado.




Cualidades de la Tunta:

* Producto deshidratado de alto rendimiento (7: 1)
 Versatil en la cocina: dulces y con sal

» alto contenido de calorias (330 mg/100g.)

» alto contenido de calcio (92 mg/100g)

» Facil digestibilidad

 Largo periodo de conservacion, mas de 5 anos
* Alta demanda en mercado de Bolivia.




Contexto del Sector Tunta en Peru

Un estimado a Nivel Nacional

Volumen de papa para
(tm) 126,000 Junin  Ancash
(4.13 % Total Nacional) Huancavelica 9% 3%
Volumen de Produccion | 18,000 2%
de Tunta (tm) Apurimac
Autoconsumo 40% (tm) | 7,200 2%
Venta 60% (tm) 10,800
Cusco
Exportan a Bolivia (tm) 7,000 17%
Costo de produccion TM 1,800 /
(US $) Puno
Precio por TM (US$) 2,200 o7k
Nro de familias product 30,000 Puno: 12,600 t/ano
(70% produccién nacional)
Fuente: Expertos del Sector tunta, Plataforma Puno Volumen promedio productor

Diagnéstico productivo tunta, El Collao, 2007

1.26 t/ano
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Formacion de la Plataforma de
Concertacion

Las Plataformas de concertaciéon son
definidas en términos de alianzas entre
actores locales, publicos y privados.
Para el desarrollo de acciones de
indole tecnoldgico, comercial, politico
etc. y promover la competitividad de un
conjunto de productores en un

ambito local.

En la Plataforma se promueven
innovaciones institucionales,
tecnologicas y comerciales.




Generacion de Innovaciones en el Sector
Tunta

Institucionales

Tecnoldgicas

Comerciales




Innovaciones Institucionales

“La Alianza Institucional para el Desarrollo Competitivo de la Tunta”

Mision:
Integrar instituciones publicas y privadas para el desarrollo productivo

y comercial de la papa procesada, con la finalidad de contribuir al alivio
de la pobreza de pequenos productores de la Provincia del Collao, en

Puno

, . s SOLARIS
Tres lineas de Accion: ﬂ ) SOHAN ;f@;

ooooooooooooooooooooooooooooooo

1. Fortalecimiento Organizacional N

2. Innovacion Tecnoldgica
3. Articulacion al Mercado

--------------------

PRODUCE e e

Asociacion de
M\N\STER\O DE LA PRODUCC\ON Profesionales de Puno
Programa Generacion de Empleo Fronterizo - Pun




El Consorcio Los Aymaras

Once Organizaciones de productores

Consorcio Los Aymaras

eAPA Hermanos Clavitea

eAPA Nuevo Amanecer de Jallamilla

oAPA Nueva Esperanza

eAPA Quelicani

oAPA Yarihuani

eAPA Los amigos de Concahui

«AGROSUR SRL.

eAmanecer Tres de Mayo de Jarani SRL.
eProcesadores Agropecuarios Concahuasi SRL.
eProcesadora Agropecuaria de Quelcani SRL.
eProductores Agropecuarios 22 de Agosto SRL.




Generacion de Normas Técnicas Peruanas
en Tunta

Norma Técnica
Peruana

La NTP 011.400: Tubérculos procesados. 2007
Papa deshidratada. Tunta: Requisitos y definiciones;

ada. Tinta

Establece la terminologia, la clasificacion y las caracteristicas que debe cumplir la tunta entera,
destinada al consumo humano.
Permite estandarizar la calidad del producto en base a aspectos organolépticos.

Requisitos y definiciones

Z&&PRODUCE

Norma Técnica

R La NTP 011.401: Tubérculos procesados. Papa deshidratada. Tunta:
Buenas practicas de procesamiento artesanal. 2009

Se garantiza la salubridad y calidad del producto final.

Ademas, norman la seguridad y bienestar de los trabajadores y
determinan los requisitos de las zonas de produccion,
con la finalidad de mejorar el posicionamiento de la tunta en el mercado.
S | Fue aprobada por el INDECOPI en julio del 2009.

dlierovuce

Papa deshidratada. Tunta




Innovaciones Tecnologicas

Desarrollo de las Buenas Practicas de
Procesamiento (BPP) de Tunta

Diagnodstico : Puntos criticos




3. Inmersion

Implementacion de las BPP -
ensayos con participacion de Técnicos y 3. Descascarado
productores

lado 6. Secado +—

7. Pe

9. Almacenamiento 8. Seleccion Final




Capacitacion Horizontal en BPP - Tunta
Con Técnicos y Promotores Aymaras

|
GrupoObjetivo

Promotor/ra
ComitéTécnico productores

Productores vecinos

Materiales de Capacitacion desarrollados con técnicos y productores/as




Productores capacitados

Registro : Ano 2007

[lave N Huenque N Camillaque | N
Chijichaya 45|Concahui 34|Ccopachullpa 4
Chingani 43|Corome Paycont 7|Chocco Quelicant | 23
Jallamilla 17}Jachocco 17|Churumaquera 40
Jarani 33|Jalluyo Chura 22{Quelicani Chico 25
Lacaya 15{Moroccollo 29
San Francisco ¢ 30|Plazuyo 39

S Carlos Marcacollo | 35
Total 183 183 92
Gran Total 458

Mas de cuatrocientos productores capacitados
De 20 Centros poblados
2006 al 2009




Innovaciones Comerciales

Diagndstico del Mercado

% de

Consumo
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Puno Cusco' Arequipa Lima
N=300 N=283 N=300 N=804

Fuente: INCOPA

La comercializacion :
Venta a granel
Comercio muy informal

Presentacion deficiente
Falta un valor agregado

El Consumo :
Localizado, regional
Platos tradicionales
Prejuicio por productos
autoctonos
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Implementacion de la Planta de Acopio
y Envasado de Tunta
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Desarrollo de la Marca Comercial
“Tunta Los Aymaras”

Producto con
Calidad

y
Sanidad

garantizada

Presentaciones:

« 0.5kg
« 1.0kg
* 50.0 kg

Comercio a nivel de mercado mayoristas y autoservicios




Promocién Comercial
Participacion en diversas ferias
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Mejoras en la Produccion, Calidad y Precio

Evolucion de la produccion de tunta con la aplicacion de las BPP

2006 al 2010
™
500 - Precios de tunta y otros productos agricolas
400 | en Puno, 2000 - 2010 (precio de chacra)
300 A S/,
200 A 8.00 Tunta
100 - 700
6.00
0 - \ \ 500 |
Afio 2006 2007 2008 2009 2010
4.00 - Quinua
@ Con BPP W Sin BBP 300 -
2001 Haba seca
Fuente: Informes de monitoreo, Alianza Institucional - Puno 1.00 — P
0.00 T T T T T T T T T T 1
20001 2 3 4 5 6 7 8 9 2010

Fuente: Registros de precios de la Plataforma Puno,
Registro de precios de DRA — Puno (papa, quinua, habas)




Incremento del Volumen de Venta

Grupo calidad 1 calidad 2 calidad 3 promedio
(kg/ prod) (kg/ prod) (kg/ prod) (kg/ prod)
Socio 1,206 1,155 646 2,916
Vecino 773 620 543 1,738
Control 497 664 293 1,261

Volumen de venta promedio de tunta segin grupos

Fuente: Evaluacion de Impacto Intervencion INCOPA en Puno, 2010




Mejora de Ingresos por venta de tunta

PERCEPCION DE INGRESOS POR VENTA DE TUNTA - SOCIO (%)
PERCEPCION DE INGRESOS POR VENTA DE TUNTA - CONTROL (%)
100.0
100.0
80.0 80.0
80.0
60.0
60 500
X
40.0 40,0 36.7
145 13.3
20.0
20.0 o
0.0 [ | 0.0 :
Han aumentado Han disminuido Se mantiene igual Han aumentado Han disminuido ~ Se mantiene igual

Fuente: Evaluacion de Impacto Intervencion INCOPA en Puno, 2010

El grupo objetivo presenta mayores ingresos por la venta de tunta con relacion a sus
vecinos, este margen de ingresos es notoriamente superior al grupo Control (no
intervenido).



Contribucién a la Equidad de Género

Las BPPAT ha contribuido a una mayor integracion de la pareja

de esposos en el trabajo
las mujeres destacaron en la seleccion del producto, el extendido

para el congelado, secado
Los hombres, tienen un especial reconocimiento en el armado de

las pozas de remojo, descascarado y el pelado y otras labores que
requieran mayor fuerza fisica

la capacitacion en temas de gestion y organizacion ha contribuido
a mejorar la organizacion de la pareja para la comercializacion de la tunta

en diferentes mercados.
Destaca el prestigio de las mujeres como celosas guardianas del dinero de las ventas

“Han habido muchos cambios, los principales han sido,
mejorar nuestros procedimientos para lograr una buena tunta, ahora hacemos una seleccion

de tunta por tamaiio, hasta la envasamos en sacos y en bolsas pequeiias.
Al comienzo solo vendia en Ilave, ahora llevo a Desaguadero, Arequipa, Cuzco,
puedo vender tunta a mas precio y he aprendido a poner el precio justo.
Severina Muiiuico Calli/43 afios/primaria incompleta/casada/socia de la empresa Agrosur

(Zegarra, 2010)



Publicaciones de los Avances

Norma Técnica
Peruana

. Tunta

Norma Técnica
Peruana

Requisitos y definiciones

ddrroouce

Buenas practicas para el desarrollo
de la cadena productiva de la papa:
Experiencias con o proyecto INCOPA en of Perd

Buenas practicas de
procesamiento artesanal

drmoouce
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Mejorando la competitividad de la
agroindustria rural:

El caso de la tunta en el altiplano
peruano

Los cambios mas significativos que los (.;J'L-';;ﬁ;\
hombres y mujeres identifican en sus vidas
a raiz de su articulacién a nuevos canales de

Noviembre 2011 comercializacién

Testimonios alrededor de la tunta en Puno
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GASTRONOMIA. La tunta, un sabor peruano

VOLWENDO A LOS ORIGENES + Difunden
us0 de fa tunta o chufio blanco como
ingrediente en Lima.

« Sabor y textura permiten perfecia fusion
entre la tradicion andina y la comids
internacional.

Alberto Garcla M.

Algunos la llaman cocina novaanding, otros
prefieren calficaria simplemente como nueva
cocina peruana. La idea es la misma, solo
cambia la etiqueta

Revalorar los elementos de Ia cocina
tradicional peruana se ha convertido en un
reto para los nuevos cocineros. A fos
comensales nos toca disfrutarios,

er PQW, q/

BUSQUEDA POR TEMA

» Rosa Malaga / Periodista

Chuno: tesoro de los incas

0COS saben que el chufio es
uno de los primeros alimentos
procesados en la historia de la
humanidad. Los antiguos peruanos
lograron combatir el hambre y supe-
rar las veleidades del clima y la natu-
raleza congelando la papa —tubérculo

‘saborearios en platos conocidos pero
reinventados.

La tunta el chuno banco) farm part i los
alimentos

La tunta producida por
agricultores punefios IIegara alos

hablan sido por. Ia cultura

occidental. Hoy esta siendo revalorada como
valioso ingrediente a ser usado en la comida
intemacional.

Para esto, cocineros peruanos trabajan junto
on los productores del altiplano para
difundir su uso y sobre todo su
comercializacion en Lima.

Alternativas.

Noquis de tunta en salsa de tres ajles, tuntas
al estilo oriental, rolltos de tunta con trucha
ahumada... la variedad de platos posibles es
infinita.

Y e que la tunta tiene Lna textura particular
que le permite absorber los sabores y
conservarios. Sus propiedades nutritivas son
indiscutibles: alto contenido de calcio, cero

e2 | Nutricidn
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de comida internacional son
interminables. Los fioquis de
tunta son un buen ejemplo.

para su uso en platos

Datos

TUNTA ANDINA. Es ¢l nombre de
Ia marca que pretende mejora’ la
imagen de la tunta a granel.
CALIDAD. La presentacién de la
tunta embolsada proyecta una
imagen més modema y de mayor
calidad

EMPAQUES. El producio se
comercializaré en empaques
pequefios y grandes en los
mercados de la capital.

(10t 20373112005 12543 AM.

altamente
mindala sn rhufin

perecible,
un nradurtn ra-

transfor-

El reto de difundir
chuio en las ciudades
importantes ha sido a
Centro Internacional d
mediante su proyecto
solamente ha logradc
pequeiio consorcio de

llave (Puno), sino que
da de térnicas mader

Los Andes

Domings 15 8 lesrer de 008

Desde hace casi dos afnos,
hablar de Ilave era asociarlo
directamente a la convulsion

soeial que vivié la poblacién de
ese lugar, cuando una turba
torturd y mato a su alcalde

Cirilo Robles. Hoy parecen
deseosos de olvidar ese hecho

sangriento para siempre y

demostrar que no todos los
aimaras siguen el camino de la
violeneia. La forma de
demostrarlo es con la
determinacion de hacer
empresa aprovechando un
producto comin del altiplano.

Un alimento ancestral del altiplano a la conquista del mundo

B ALTURA

Un galan andino en la mesa limena
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saborea algin rico
sccmpariado. del hufa
blanzas Tunta? Un aimenin
ancestral procesado a partir
de la papa, que durants
sglos_asegurd 13 super-
vivanzia de |a poblacién en
pacas de eecasez.

bian, un grupa
de pobladores aimaras
vigknanos 58 organizaTon
anel consorcio Lo Aymaras.
para apravechar ase
alimanto en farma industrial
y comercializarla denlro de
jos estindares requandos
per los s nacio-

tores, la planta acopiard una
tonelads diara do chufa
bisnca, para evasado en
boisas de pléstico poi-
propilens da alta densidad
can la Marca respectiva,
regisiro $ArWIANG, OB de
barras y fecha do ven-
cmienin, 1800 oaMIo. de
AmMbien &S Mg iBNCos.

120 socks de 11
organizacionss_procesa:

la mayoria susle entre-
qurse

‘Sagin al garente de
la novisima empresa Los
Aymaras, Romuo Clavitea
Navarro, la idea nace a ralz
ge sus consianios viajes
para parscipar en las ferias
agropecuarias organizadas
dentra de Ia region Puna y
ciudades vecinas.

Recuarda que la

A ofa se sumarian
la Dirsccxdn g Promocién
Agraria de Puno, el
Pronamachcs puno, el
Programa  de, Generacién
Altamn rabandk

[La Tunta de Ilave

una alternativa al contrabando

03

Productres raspando' b unta Ui fase para nmmuumsma--mm para emvasar

en épocas de helada, en un produe-
to de calidad reconocido a nivel
mundial

Se trata de una papa deshidra-
tada naturalmente gracias a las ba-
jisimas temperaturas del lugar. L

es sorprendente, pero
sus bondades nutritiva

do de
carne de res), tiene menos de u

gramo de grasa y ni una pizea de co-
lesterol. Puede almacenarse hasta

por 5 aiios en climas
Lima. Ant
livianos -astutos ellos-
para su propio eonsumo y para 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.

pnM"darr-i que viven de esa actividad

L cielo azul brillante con
con un frio que
entidos. Los cerros yacen se-

pero ain as invitan a la silencio-
sa eontemplacién, En Puno es época
d

umece

nal de la Papa,

No es buen tiempo para la
gran tragedin para los

prodigiosa tunta
rio desde siempre

el sabor de b ingredi

e Entre efios, of dulo

90 CARETAS / AGOSTO 4, 2005

¥ con un presupuesto e S/
Sin embargo los ilavefios,
la tecnologia heredada de |
v a la ayuda del Centro Interna
an al toro poy
astas e intentan convertir a la
su alimento dia-
., elaborada sdlo

tes, algurics chefs han incor-

portarla a Estados Unidos como
materia prima para taleo do bebés,
como si fuera boliviana’, advierte
Cristina Fonseea, ingeniera del
CIP.

Gracias a dicho centro, al Minis-
terio de Agrieultura y otras organi-
zaciones, los productores estén

siendo capacitados para ofrecer
producto homogéneo que cun
con las normas internacionales de
higiene y con exigentes pricticas
agroecolégicas. La marca es ‘La Ila-
veis’. “Queremos una relacién di-
recta con el consumidor y necesita-
mos conocer sus demandas”, dice
Rémulo Clonte, del Consorcio Tun:
ta, conformado per 7 organizacio
nes de productores de la localidad.
Gracias a su exquisito sabor, res-
taurantes limenos como El Rocoto

pla

va ofrecen platillos con tunta y chefs
do institutos como D'Gallia la inclu
yen en sus recetas. Tottus los ha

contactado para vender ‘La llavena’
El mercado es prometedor pero ha
bra que apurarse antes de que la
tunta sea conocida en el mundo co
mo made in Bolivia. (MB) .

E LA INVESTIGACION EN EL DESARROLLO PARTICIPATIVO DE LA

A PRODUCTIVA DE LA PAPA NATIVA

INCOPA ,COSUDE y la DGPA

:mbre se presentd
trabajo, vinculan-
tela de

El coordinador de
comercializacion, Vicents
A

amollo. La base de
1jo es el Enfoque
nas i

la en
Chacra, la ONG
Perd, el
Muti

st privada Mi
Solaris

i
Municigio provincial de EI
Collan

fa praseniacin de la Tunta
serd bolsas e ana
gramos, medio, 1y § K

con lecha de «enamnw
par tres afics. Los
Rvchuarke de 2 8 T soies

doras de la
o consorco. Cada aso-
ciacian del consorcio
Bgrupa a cientos de (amilias
campesinas de la micro-
cuanca del rio llave. Las

tos
camerciantes. iiavefias era
tal. que sollan compsti
anre 31 y o ganar nada an
Ia venla de sus productas o
ominaban engafedos por

1a
aanza lograda ania 1odas.
esas instituciones, o
consorcio Las Aymaras
ahora e una realidad. "No
comenzamas  muy b-an

Tarnbidn reiara qua
ya liene pedides de
sUpamartados como Wang,
Totus y Matro de Lima, alras
cadenas de Arequipa, Cusco

Por iniciativa de
wariag inslituciones esta-
. ONGS y comunidades
campesings oo 1@ Zona de
llave, o pasaco juaves fue
inaugutado |3 primera
planta e acopio y ervasato
de Tunta. El primero en su

mlegradas ol
propasito. son: Chiichals,
Jarari, Quelicani, Jalamilla,
Carkalwl, Yarihuari, Culim-
DoyApachela

La decision de
arganizarse en un
consorcio, resulta tambidn
una altemativa para crear

datrabs

Alere-

ez

Esos hechos y la
operluna propuesta,
olrecidas por entidades
como el proyecta Innc-
vacién Tecnoldgica y
Competitiva de la Papa
(Ineope) vinculado al Cenlro
de la Papa, les.

| aitiplanc ¢
instaloca en fa cudad do
v, provinciade E1 Collao.

Segun sus promo-

no dedicarss & oiros més
riesgasas coma al
contrabando hormiga al ques

abritia las ojos para
organizarse y formar una
smprasa.

fukata ¢
poce o BUH:IMD!
ol conquistar
Loddes los marcadas del pais
¥ exlranjero’, refiere
Clavitea Mavarra,

Pwera también al reto.
s racobrarsl consumoen el
pablador nsng, cuyd gusto
por [a Tunls osta siendo
desplazado lemamants por
producios cam 8l B0z O
fidea.

yTacna

exportacion @ palses de

Europs, Morteaménica y
i

E
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tacién del Proyecto INCOPA, la hizo el Ing.
Miguel Ordinola, responsable del Proyecto.

Seguidamente el avance del grupo de
trabajo de Papas Nativas fue presentado por
Thomas Bernet y su equipo; lo referente a la
“TUNTA, Cristina Fonseca y equipo y final-
mente los Comentarios Finales y Reflexio-
nes las hizo el Ing. Ordinola

Ya en los jardines del CIP, se hizo la pre-
sentacion de la Cadena T'ikapapa,que es la

Anamhmﬂ Pl
responsable de la comercializacién de pa-
pas nativas; la Cadena de la Tunta y la Ca-
dena de Puré Andino, todos estos preductos
presentados “marqueteramente para ser
ofrecidos al publico consumidor.

El ministro de la Produccién, Ing. Alfon-
50 Veldsquez, comenté la importancia que
tiene este Proyecto para incorporar a las
comunidades altoandinas al circuito pro-
ductivo, lo que les permitiré mejorar su ca-
lidad de vida.

Uno de los aspectos mas resaltantes del
evento fue la presentacién de 28 recetas
preparadas por las Escuelas Gastronémicas
D’Galia, Gastrotur y de la Universidad San
Ignacio de Loyola quienes ofrecieron una
variedad de cécteles, entradas, segundos y
postres a base todos ellos, de papas nativas.

El Dr. Juan Risi Carbone, Director Gene-
ral de Promocién Agraria del MINAG, re-
salté las bondades del Proyecto y el Enfo-
que Participativo que se les debe dar a las
Cadenas Productivas, siendo el Proyecto [N-
COPA un ejemplo a seguir y replicar para la
recuperacion de nuestros habitos alimenti-
cios ancestrales Agrovalle Quincenal y la
Revista Agrovalle, agradecen a la Sra. Zo-
raida Portillo y al Sr. André Devaux por las
atenciones y facilidades brindadas y la ex-
celente organizacin del evento.
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C I P CIP is a research-for-development organization with a focus on potato,

sweetpotato and Andean roots and tubers. It delivers innovative science-
INTERNATIONAL

POTATO CENTER

based solutions to enhance access to affordable nutritious food, foster
inclusive sustainable business and employment growth, and drive the
climate resilience of root and tuber agri-food systems. Headquartered in
Lima, Peru, CIP has a research presence in more than 20 countries in
Africa, Asia and Latin America.

www.cipotato.org

%LJ? CIP is a CGIAR research center

CGIAR CGIAR is a global research partnership for a food-secure future. Its science
T is carried out by 15 research centers in close collaboration with hundreds of
partners across the globe.

www.cgiar.org

CIP thanks all donors and organizations that globally supportits work through their contributions to the CGIAR Trust Fund: www.cgiar.org/funders

This publication is copyrighted by the International Potato Center (CIP). It is licensed for use under the Creative Commons Attribution 4.0 International License
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