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Presentacion

El programa de Agroprocesamiento de [TDG-Per(
presenta esta carfilla sobre elaboracion de papa
seca. A fravés de explicaciones sencillas y de ilus-
rraciones claras, se muestran fodas las etapas que
comprende o preparacién de papa seca y de pu-
ré deshidratedo para diferentes usos.

En colaboracién con INPET y SENATI institucio-
nes a las cucles presenfamos nuestro reconoci-
miento, [TDG ha trabajado en la difusién de téc
nicas de procesomiento de alimentos o pequena
escala como una alternaiiva para la generacion
de ingresos.

Esta cartilla se publicéd por primera vez en 1992,
Desde entonces, [TOG ha venido haciendo ajus:
les en la tecnologic utilizada y mejoras en la me-
todologia de difusién. Por ello consideromos ne-
cesario publicar uria reedicidn, comegida v au
mentada. Presenta, entre ofros aspectos, el proce-
so de elaboracién de papa seca v los caracteris-
ficas que debe tener la planta de procesamiento,

y propone algunas recomendaciones scbre célcu-
lo de cosfos y comercializacion.

la imporicncia de este fipo de publicaciones
motivé que ITDGPer( concertara con Atelier la ob-
tencion del patrocinio de la Agencia Espariola de
Ceoperacion Internacional (AECH) para publicar l
presente carfilla. Esperamos que ruesiro esfuerzo
sirva como un estimulo para los promotores de pro-
yeclos y para fodas aquelles personas interesadas
en elaborar papa seca con fines productivos.
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LTIRODUCECEION

la papa es una especie nofiva que se produce y
consume desde hace sig|os. Es un alimento muy
nutritivo, de facil digeslidn, v se puede preparar
d= distintas formas.

Uno de los derivades mas importantes de este cul-
liva es la papa seca, preducto que fiene pocas
formas de preparacién v, por fanlo, escasa de-
manda, especialmente en las ciudades. En esta
cartilla propenemas gue los planias de secado de
papa elaboren puré deshidratade —ademds de
papa seca-, utlizando tecnelogics sencillas. El
puré deshidratado se puede usar de distintas for-
mas {sopas, cremas, purés, espasantes, elc], lo
que permifitd elevar las ventas de la empresa.

Ademis, en esta cartilla también se muestran as-
pectos de fecnologia de procesamiento. Con res-
pecto a nuestra carlilla anterior, en esta edicidn in-
cluimes el concepto de secado mixto [aire calien-
te unido a secado solar) —que garentiza una pro-
duccién més sostenida—, y la idea de elaborar

ouré deshidratado.

la p\onk:l, propuesta para und pequend empresa,
debe procesar un poco mas del 50% de la capar
cidad instalade para empezar o generar ufilide-
des. Ello puede lograrse gracias al secado mixto
y a la diversificacion del produclo, pues emplean
do Onicamente el sistema de secade convencio-
nat (aire calienle) la elaboracién: de popa seca
no es un negocio renfable por el alo costo del se-
cado.

la planta puede dar empleo a siefe u ocho perso-
nas, v su produccién mensual llega a 2,5 fonela-
das, aproximadamente, enfre papa seca tipo ce-
rapulcra y puré deshidrafado.

Con pegueiios ajustes, estd planta puede orodu-
cir diversos productos deshidratodos [yerbas, hor-
talizas, frutes, cames) con lo que puede resol
verse el problema de la estacionalidad de la por
pa de modo que la empresa cuente con una car
tera de productos més amplia y una mayer copar
cidad comercial.



Principales usos de la papa

Consuma directo en diver-

sas formas, cortadas para
pollerias, snacks, en hojue-
las, en tiras, etoéters.

papa fresca

usos medicinales
y caseros

Fapa seca tipo carapulcra y puré

deshidratade.
s

Elaboracidn de alcohol,
alucosa y almidén.

Em pléatos,
tocosh (papa
fermentada),

tocra, etcétera.

Industria de extruidos
y snacks.

Papa en escamas

Puré instantaneo.

olros usos

Semiilla, alimento animal, cultives bioldgicos, ete.



LA PLANTA EQUIPOS, MATERIALES 5 INSUHOS

Esquema de distribucién de la planta (ejemplo)
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i PROCESAMENTO 2
OFICiNA DE .
ADMINISTRACION [ AMACEN o E: o
I DE INSUMOS } o
g AMACEN Y
<:| BE PRODUCTOS AREA DE AREA DE CABIMA DE
EMV
FIALES EMVASADO MOLUENDA, SECADC SOLAR
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1. Balanza 4. Mesa de oreo y reclificade 7. Cabina de secado solar
2. Peladoralavadara 5. Picadora 8. Molino
3. Cocinadores &, Selladora de bandejas 9. Envosadoras v seladom



Balanza

Mallas

Embolsadora/selladora

Selladera de pedal
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Tipos de secadoras

Mivel de

bandejas

Pared de
polietlenc

VISTA LATERAL

SECADORA SEMICONTINUA DE BAMNDEJAS

Il

—

MEDULD CE SECADC SOLAR DE CABINA

Piso de piedras
y cemento
pinrtade de
negro

‘ Cobertura de vidrio o polielilzna
Techo de vidrio

o polietileno

Cobedura de

polietilenc

Esiruciura de
medera pinlada
de negro

Puertas de madera

Puertas carredizas
Malla de plastico

Bandejas (20 u.)
Caoberlura de

polielileno

ESQUEMA DE SECADORA DE TUNEL DE AIRE CALIENTE

salida de afre a

$hii
Loy &
.. i [:> salida
g0 ;. v
r

- carrelllas
enlrada lateral de camstilles cargadas

haleria de calefaccion

enlrada de
aire fresco

.“‘-.

[ )
[ J
%

T e

o

ventilador




Herramientas, materiales ¢ insumos

Baldes de plasiico de 15 £ aprex.

Cuchilles

Pelrdlea

Festoros

Malla tipo pescador para precaccion

50

Bolsas de polistilenc de 0,5 kg con marea

Bolsas simples de polietilens de 0,5 v 0,25 kg

Bisulfilo de sedio lopcional)




LA GAATERIA PRIGIA

Para elaborar popo seca conviene utilizar varie- . ¢ una pulpa de color cremoso a amarillento, pa-
dades con las siguientes caractertsticas: ra dar una apariencia més afractiva ol pro-
ducto final.

* un conlenido de materia seca igual o superior al :
20%, para obtener mayor rendimiento. * una preduccidn adaptada o la zona, rendide

* forma ovalada o redonda, para reducir pérdidas fay con un volumen considerable que permita

en caso de pelado mecdnico. su fransformacién.

las voriedades mds apropiadas son yungay,

* sin ojos profundos, gue causan pérdidas en el
fomasa condemayta, mariba y mantaro.

pelado vy rectificado.

11



Caracteristicas de las principales variedades cultivadas en la sierra del Peri

VARIEDAD COLOR DE LA PIEL FORMA GENERAL TAMANO PERIODO RENDIMIENTO MATERIA
Y COLOR DE LA PULPA Y TIPO DE QJOS VEGETATIVO (dias] [t/ha} SECA (%}

revolucion  piel: emarillenta con manchas » redonde @ achatada mediano precoz (110) 3040 24
rofizas o rosadas en los ojos * ojos superficiales
pulpa: blanca

libertefia piel: rojiza » ovalada achatoda pequenc tardio {180 30:50 24
pulpa: amarilla » ojos superficiales a madiano

yungay piel: blanca amarillenta » cvalada achatado mediano iardie (180) 30-40 24
pulpa: blanca cremosa * ojos superficiales a grande

mariba piel: morada clara * redonde o ovelada achatado mediano samitardia {150 30-40 25
pulpa: amarillenta * ojos semiprofundos

fomasa piel: blanca con punlos moradas » ovalada achateda mediano precoz (130 3040 28

condemayta  alrededor de los ojes
pulpa: blanca cremesa * ojos superficiales

huanca piel: roia » ovalada alargada mediano semilardio {150) 3040 25
pulpa: blanca * ojos superficiales o grande

canchdn piel: roja « redonda mediano precoz |120) 30 25
pulpa: blanca * ojos superficiales a grande

mantare ~ piel: blanca amarillenta * variada mediano fardio {160} 2535 28
pulpa: remesa amarillenta * ojos semiprofundeos

ticahuasi piel: morada s ovalada achatada madiano tardia | 140} 3050 24
pulpa: blanca * ojos superficiales

renacimiento plel: crema con puntos morades  ® ovalada achatada mediano tardio (210 40 22
pulpa: blanca cremosa

molinera piel: resada * redonda a Tregular mediano precoz |120) 15 24

pulpa: amarills

* ojos semiprofundos

Fuente: - Cultivo de papa en la region Cojamarca, serie Manual, INIA, junic, 1966, lima, Perd.

- Distribucién de variedades de papas nativas y mejoradas en zonas papsras del Perd, convenio INIA-CIPCOTES, provecto SEINPA.
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Abastecimiento de materia prima

* Uliliza lu propia produccién o compra direc-
fomente a los producfores, para evitar los cos-
tos de infermediacion. |

* Desarolla una imagen positiva de u empresa
o fabrica a tfravés de un page a tiempo, pre-
cio justo, pesaje sin fraude, apoyo con infor-
macién para la siguiente campafia, efcétera.

E! abastecimiento de papa debe ser regular o Antes de decidirte
permanente. De preferencia, la planta debe por alguna variedad
estar ubiceda en la zona de produccién para de papa, ten en
disminuir los costos de transporte. cuenta las

Debes concertar con los productores los precios, recomendaciones
volimenes, variedades v calegorias de papa. gue te proponemos

Es preferible que redlices la seleccién de la en e3ta pagina.

papa en la chacra.

Conviene acordar un programa de abaste-
cimienfo con cada zona, comité, asociacion,
grupo comunal, etcétera., =5

I



Almacenado de materia prima ¢ insumos

Toda fébrica requiere tener un stock de materias
primas o insumos. Esto es més importante en el
caso de lo papa, debido a que su produccién es
estacional.

Te recomendamos:

* No dmacenar el producto por mas de fres
meses. Elle cfecta la capacidad econémica

llos. En el caso de almacenes grandes,
emplear inhibideres industriales, come cloro-
iso-propylcarbamate vy tetra-cloro-nitro-ben-
zeno. ‘

Para céleulos del disefo del almacén se con-
sidera que una fonelada de papa ocupa 1,5
m?, aproximadamente.

de lo fabrica, pues un fiempo excesivo de
almacenado produce brotamiento [genera pér-
didas) y aumento del contenide de aziicares
de la papa [disminuye la calidad por enma-
rronamiento de la pape secal.

No lavar la papa antes del almacenado, pues
esto acelera su deterioro por pudrimiento.

Guardar la papa en almacenes frescos, vent-
lados vy oscuros.

En el caso de almacenes pecuedos, usar hojas
de eucalipto, mufia, chilca, etcétera, como
inhibidores del brotamiento y contra las poli-

En resumen, los principalea
factores a controlar en
el almacenado de papa son:

o de clrnacenodo:maxnmo

e fiemp
3 meses
. temperafura:de 5a8

°c. pptimo
. hurnedc\d:inTermedia
. venﬂ\acibn:\en’ro

ilumni ion:escasa
. |\ummaclon.e _
ama de almacena

spesor de ¢
'ep o"sm

do:no mayorl




3L PREOCES® BE BLABORACION

Inicilamos este capitulo con tres diagramas de flujo con sistema mejorado, y los ofros dos son ejem-
de elaboracién de papa seca y puré deshidrate- plos de pequefias industrias. Posteriormente expli-
do. En el primerc se trata de una unidad familiar camos con detalle el caso A.

Flujos de claboracion de papa seca y puré deshidratado

Flujo de ¢laboracién | materia prima {popa Sa, 4ia categoria, 100 kgj
de papa seca v

en una unidad familiar
con sistema mejorado

lavado (manual, tinas, baldes)

<

precoccidn” {cocinader doméstico, 20-30 min]

<

pelado {manual, con cuchillos|

<

picado® (en firas, manual, con cuchillos)

|

secado solar* (disiribuido en mallas, 2-4 dics)

<

molienda (manual o por servicio, 20 kg
v

ensacado.
h 4

almocenado

* Precoccidn en vez de coccion;
picodo en tiras en vez de enlero;
v uso de secadora solar

15



Flujo de elaboracion de papa seca y puré deshidratado en una pequeiia industria (caso A)

/ materia prima (papa 3a, 4la categoria, 100 kg)
h 4
pelado-lavado {peladora abrasiva con inyeccién de agual

4

precoccidn (en ebullicién, cocinador a combustible]
h 4
oreo {al ambiente, mesas de trabaic)
v
rectificado (manucl, mesas de kabajol

24

picado |picadora manuall

|

secado (presecado: secadora de bandejes 2-3 h, 60 *C, 2-3 m/s; secado solar: 2-3 dias, 25-55 °C, 0,5 m/s|

<

molienda (molino de martillos: gruesa, malla 2,0 cm @ 1700 rp.m; fina, malla 0,4-0,5 mm a 3500 rp.m., 20 kg)

|

papa seca (carapulera)/puré deshidratado

|

embolsado [embclsadora volumétrica)

<

sellado o cosido {selladora a pedal, cosedora mecanical
v
almacenado

16



Flujo de claboracién de papa seca y puré deshidratado en una pequeiia industria (caso B)

/ materia prima [papa 3a, 4ia categoria, 100 kg)

v
lavado (lavadora de escobillas, mecdnica)

v

pelado (peladora abrasiva con inyeccion de agual
v

rectificado |manual)
h 4
picado o trozado mecanico {en fircs de aproximadamente 5 x 1 x 1 cm)

h 4

sulfitado (tratemiznio con bisulfitc de sedic al 0,1% por 5 minutes en inmersion]
o precoccion (al vapor, en choguelas, 60 Ib de presion, 5 a 10 minutos)

secado (| a elapa: secadora 10nel aire caliente, 60 °C, 3-5 m/s;
?a etapa: cabina secade solar 25-55 °C, 0,5 m/'s, hasta 10-12% de humedad)
v
molienda {moline de marlillos: gruesa, malla 2,0 cm a 1700 rp.m.; fina, malla 0,4C,5 mm a 3500 rp.m., 20 kg)

|

papa seca {carapulcra)/puré deshidratado

<

envasado [envasadora automatica)

<

sellado o cosido (selladora cutomatica y cosedora mecdnica
v ‘
almacenado

17



Pesado, pelado y lavado

» tl pesado de la papa te per-

mite calcular tu rendimiento.
Pare saber cudnio obtendras
de papa seca debes caleular
por lo menos 1 kg de papa
seco por cada 5 kg de papa

frasca.

¢ Para facllitor el pelado se uti-

lizan peladoros mecanicas
que lienen la superficie inter-
na de material abrasivo o
rUgoso. e aconsejdmos ho
realizar un pelado muy drasti-
co, porque eslo produce
considerables pérdidas.

luego del pelado, man-
tn sumergida la papa
en agua para evikar el
oscurecimiento al con-
tacto con el oxigeno.

¢ El lavado de la popa permite

eliminar las impurezas. Debes
enjuagar anfes de proceder a

la precoccién.




Precoccion

Esta operacion se realiza a tempe-
ratura de ebullicion para inactivar
las enzimas naturales de la papa,
que se oscurecen al confaclo con
el oxigeno. Ademds, con la pre-
coccién mejora la consistencia, el
sabor v el rendimiento de la pape
seco como producto final en sus di-
ferentes preparaciones. Se puede
efectuar en cocinas industiiales
kerosena, pefroleo, gas, lefia o uti-
lizando briquetas de carbén.

la precoccion con una cocing in-
dustrial no pasa de veinte a treinta
minutos y el punto final se detecta
tomando una muesta que, dl
aplastarla, no se estruja facilmente
y ofrece una resistencia similar a la
del liman.

Con la precoccién ahorraras tiempo, combustible y dinero. Te recomendamos:

reutilizar el agua hervida de una tanda anterior. Asi ahorra-
ras aproximadamente un 60% de combustible,

utiizar bolsas de mallas de pescador para facilitar elescu-
rrido v elre(so del agQua hervida.

usar tapas con presién para facllitar la coccién,




Oreo, rectificado y trozado

* [l oreo se efectia ol medic  El rectificado consiste en eli- o El trozado o picado liene tres

ambiente sobre las mesas de minar los ojos profundos con objetivos:
frabajo durante aproximada- tierra y las partes podridas o 1) Prepara e famafio y forma
menie quince minutos. dafiadas, pero... jno fe exce- adecuada pord on seca
das! Puedes ocasionar pérdi- * do més rapido.
das.

2) Facilita la distribucion so-
bre las mallas de secado.

3) Facllita la molienda.

Te recomendamos picar las papas eh tiras
deBemxlemx1em, aproximadamsnts.

20



Secado

Para lograr un secado més eficiente, debes dis: jas. Una carga nommal para el secado inicial es

tribuir la papa frozada sobre las mallas o bande- de 6 kg/m®.

21
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El secado consiste en eliminar el agua del alimen-
to hasta que su contenido final aproximado sea
del 10%, estado en el cual el preducto se mantie-
ne esfable. Esto se logra conlrelande la tempera-
tura, velocidad de aire, carga por bandeja v to-
mafio de producto. Debido a los altos cosfos de
esta operacién, recomendamos un sistema de se-
cado mixto —comprendido por un presecado con
aire calienfe y un secade solar final-, pues tiene
las siguienfes ventajas:

El presecado en aire calienle garantiza que no
haya crecimiento de hongos o levaduras du-
rante el secado final,

£l ahorro en costo de secado es de aproxima-
damente el 60% en comparacién con un seca-

do convencienal (sblo de aire calienle).

Se logra una humedad final optima del pro-
ducto de entre el 7 y el 10%,

El color del producto es de primera calidad.




Presecado
Se utiliza una secadeora de aire caliente de ban-

dejas en la que se realiza aproximadamenie 1/3°
cel tiempo total de secado (3 a 4 horas) a t = 60
°C, velocidad del aire 2 a 3 m/s, con una car

go por bandeja de 5 a 6 kg/m?. En esfa etapa

se extrae aproximadomenie entre el 40% y el
50% del agua del producto.

SECADORA DE AIRE CALIENTE

Extractor de aire v humedad

Sistema de estankeria

Extracior de gases de combustion
y bandejas de secado

Infercambiadar de calor

Quemador automdlice |peirbleo)

23
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Secado solar

Se redliza en unc cabina de secado solar (ver es- de 25 a 55 °C por dos o fres dias con una velo-
quemal) reforzade por ventiladoresextractores. El cidad de dire aproximada de 0,5 m/s. la carga
secado final se leva @ cabo o una temperatura cor bandeja puede ser de 7 a 8 kg/m?.

ESQUEMA DE CABINA SE SECADO SOLAR

Vidric

Acumulador

a.Entrada de aire ol precalentador
cubierio de mallas (50% del drea
de la seccién fronial).

b.Entrada de aire caliente o la
camarg de secado.

c. Camora de secado con pisos v
paredes  pintados  de  negro.
Sistema de estanteria Inferna para
colocar las bandsjas.

d. Exiractor de aire himedo vy calienle.



la molienda puede redlizarse ce las
siguientes manerds:

Para la papa seca (carapuleral:

» Con meline de martillos a 1700
rp.m. con un una malla de 3/4 de
pulgada de digmetro.

» Con molinc de piedras a 600 tp.m.
y regulando los distancias entre
piedras hasta consegur el tamafio
adecuado. Este sistema no es tan
recomendable, pues desgaste facik
mente las pledras.

¢ Con molino de discos, reguiondo |
distancia entre los discos.

Para el puré deshidratado:

Con maoline de martillos a 3500 r.p.m.
utilizands una malla de 0.5 mm de
didmelro. Luego del molide, famizar.

25



Empacado y scllado

En el caso de unidades iguales o menores a 1 kg, ¢ Para unidades de venta mayores, se uson
podemos hablar de embolsado v sellado. Para saces de papel kraft y cosedoras mecdnicas
unidades mayores, de ensacado vy cosido. porfatiles.

* Se puede uscr una dosificadera manual
volumétrica y selladoras a pedal. Te recomen-
damos que las selladores tengan control de
temperatura (fermostato] vy tiempo  (tempo-

rizador).




* Eslas operaciones dan el tamario y la presen-
tacién final al producto como una unided de
venta. Fsla unided de venta debe estar de
acuerdo con el fipo de mercado al cual va

¢ Te recomendamos que los empagues vy bolsas
confengan o marce, nombre de la empresa,
aslogan, registros, informacién del praducto,

elcétera.
dirigido el preducio.

A

2l

1

|
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COSUOS V COMEREIALIZAGION

Inversién total estimada

28

La inversion tofal se estima a partir de la inversién
inicial v el copital de trabajo para los dos
primeros meses,

» Inversion inicial

Es la que se requiere para iniciar el negocio.
Aqul mencionamos algunos elementos que
permiten caleular esta inversion.

nversion micial
US § U000
UsS 3 12600
us 3 1000
UusS $ 20 000
Oftros: uS $ 2000
Total: US 3 39 600

Local ():
Equipo v maquinaria:

Organizacién empresarial:
Vehiculo (Camidon 2 1);

{*) de 500 a 600 m? adecuacion del focaf existente.

e Capital de trabajo

Se caleula a partir del cosfo de produccién
oara los dos primeros meses, que consiste en
costos variables v costos fijos,

capital de trabajo
¢ Valor de dos meses
delcosto variable
(5000 kg x 1230 dolkg):

Us $ 6150

¢ Yalor de dos meses
de costo fijo mensual
(exceplto depreciacion): Us $ 920

Total: Us 3 7070

En los paginas siguientes desarrollaremos con mas
defalle clgunos de los aspectos mencionados.



Inversion en equipos y maquinarias (caso A)

Capacidad: 500 kg papa fresca/dia; 2,5 t papa seca/mes

Item Canfided  Capacidad Potencie = Coslo Depreciacién
(kW) (Us$) (afos)
Balanza platalorma 1 500 kg - 250 i0
Peladora-levadora obrasiva 1 100 kg/h 0,74 1100 10
Coclnader induslrial
de Ires gquemodores ] 100 kg/h 400 5
Trozadora de papc 2 150 kg/h 150 5
Sscadeia de bandejas
con quemador a combuslible 1 500 kg/dia 2,25 4000 10
= Secadora selar cabing mayor
a 20 m?, dos extractores 1 0,20 2000 15
9 Mesas de frabajo {1,5 m x 2 c/u},
labiero de ccero inoxidable,
esliuctura de fierro 2 - - 300 5
tolino de marlillos 1 50 kg/h 5,40 1500 10
Embolsodora volumética-selladora 1 200 kg/h 0,20 1300 10
- Selladoras a pedal 1 - 0,50 300 5
1 W - Cosedora de sacos - 0,2 800 10
Otros (balanza pequefa,
linas, baldes, alzéleral 1 500
- Total 12 600
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Costos estimados de produccion y ventas

Costos variables (por kg de producto final)

Conceplo Cantidad Precio unitario Costo

[por kg p. findl} {Uss) {uss)
M. prima {popa 3a, 4ia) 5kg 0,11 0,55
M. obra directa (& jorn/dial 0,04 4,32 0,23
Combustible [8 gal/dia) 0,10 1,56 0,16
Energia {30 W h/dia) 0,30 0,13 0,04
Fletes 0,10
Gastos ventas 0,07
Chros [agua, empagques) 0,08
Total 1,23
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Costos fijos (mensuales)

Concepto Costo {USS)
Alguiler local 1o
Depreciacian 107
Sueldos {odminisiracion, venlas) 300
luz, agua 20
Ohros {manlenimienlo. ..} 30
Totfal 567




Analisis del punto de equilibrio

Ef punfo de eqUiIibrio e3 IO minima COnTidOd de Caso A: roda ’a prod"c‘,'o'n es papa

produccion que se debe vender para cubrir los seca tipo carapulcra
cosfos, Sobre este nivel, la empresa obtiene

utilidades; por debajo de él, pierde. Conccerlo ®  Estimemos que el precio de venta por kg de un
permite determinar el minimo de produccion —o praducto (de primera calidad) es de US$ 1,6,
produccién de equilibrio-, estudiar las  posi- mientras que el costo por kg es de US$ 1,23,

vilidades de variar el precio, planificar las venfes o En esfe caso I produccién de equilibrio serd:
y ufllidades, y caleular cudnto dinero se necesita. '

la produccion de equilibrio consiste en igualar

los ingresos tofales mensuales ¢ los costos men-
suales. Para ello se aplica la siguiente frmula: * Interpretacién:

la produccién de equilibric representa el 61% de
lo capacidad instalada de la planta. Esto indica

Punte de equlilibrio =

costo fjjo total que para que la empresa genere utilidades tiene

T T I e d ] aue trabajar cada mes por encima del 61%. Esto
nos refleja que, o pesar de haber mejorado el

proceso {secado solor, s6lo precoccion, efcétera),
A confinuaciéon  presenfamos fres casos de la papa seca no muesta una rentabilidad
produccidn para analizar su punto de equilibric. elevada: va de regular para abajo.
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Caso B: Toda la produccion
es puré deshidratado

Precio del producto: US$ 2,0/kg {estimado)

Costo del producto {sube por envase vy
operaciones adicionales): US$ 1,40/kg

Produccién de equilibrio:

Interpretacion:

la produccién de equilibrio representa el 38%
de la copacidad instalada. A parlir de ese
nivel de produccion —mucho mener que en el
caso A—, ya se pueden generar utilidades, lo
que indica su mayor rentabilidad.

Caso C: 5S¢ produce 50% de papa
seca y 50% de puré deshidratado

e Precio del producto: USS 1,75/kg
*» Costo del preducto: US$ 1,315/kg
* Produccién de equilibrio:

567

PE.= ——— = 1303kg

1,75 - 1,315

* Interpretacion:
Ei punto de equilibrio se ubica en 52% de la
capacidad instalada. Esto es mejer que el
caso A, lo que indica que la rentabilidad

mejora con una férmula de 50 @ 50.




Comercializacion

Ahi llega Justina, la Muy bien... con los clientes

“vendedora estrella”, hay que ser cumplidos.
iHola, Justinal
ECOmo te fue?

s 5 =
o, | 4
Dt W7
N, v Y : = K j
Y... éterminaron //// /% A - fﬁ’\‘\.,rﬂ":‘:‘—__—’ DauNa. )
de producir % I%[u"‘ﬁlﬂ"ﬂ“ ’,}*“’ &) 5 "r’i’;lr “l“\\\\\\\\""_—...m 4 <
el otro pedido? //{'ﬁ:'x%/,.’ f [.{: ‘ S A, i Iy iClaro, nosotros
4 DS ﬂJ,' JI i i ﬂ =
I ‘v“p: - e e ‘_;_‘;:_:—J {'j{’
&P = = sl ‘
- N ) -
Es muy importante desarrollar uaa estrategia ventas, poraue ésias son la fuente de ingresos de
Y Imp 2] porg
comercial y desplegar un gran esfuerzo para las o empresa.
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Elementos a tomar en cuenta en una estrategia comercial

Producto |-
Resaltar sus caracteristicas de V.
calidad, higiene, rendimiento y los usos
de |a papa seca tipo carapulcra y puré.

Distribucién
En presentaciones de 250 ¢, 500 g, 1k, 0
de B; 10 y 20 kg, segln l0s canales
escogidos. Dentro de los canales sugeridos
se encuentran:
* Supermercados
* Bodegas importantes

* Intermediarios con capacidad
| de colocacidn del producto
Instituciones y hoteles importantes
Mercantiles de certros mineros
» Programas de asistencia alimentaria,
como PEONAA

~ | Marca
Definir una marca que
! pueda reflejar las
caracteristicas positivas de
la region donde se produce
la papa o ligada al nompre
de la empresa.

nclulr recetario.

que garantizan
la calidad

de presentacion
son el papel
polioropileno

y los envases

o cajitas de cartor.
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Publicidad
Resaltar las caracteristicas
aludidas, |la versatilidad de uso y el
rendimiento (por las buenas caracteristicas de
rehidratabilidad) a través de la seleccidn del mejor medio de
comunicacion al que tiene acceso la clase media.

Piablico objetivo

Clage media, principal-
mente, y 6n segundo orden
sector popular.

REST"’KUQAN]-
gl CFIC sy,

e

® PuRE PE ips §
® CARAPULCEA Y
FeRANCH T

Promocion
1 Especialmente en |a etapa de introduccidn de ia

hueva marca. Hacer demostraciones de
prsparacién y otros,

Se define en funcidn
alos costos, al precio
de mercado de papa
seca de la
competencia, y se
toma como referencia
de los precios de
productos sustitutos.

T RPN



SECONENLAGIONES HNALES

|. Para resolver el problema de la produccion

Te ofrecemmos ahora estacional de la papa, infroduciendo minimas

algunas recomendaciones ajusies a la planta puedes secar mace, ollucs,
I4 Lo

que te seran muy Utiles. frutas, yerbas, hortalizas, came, efcélera,

2. Cuida la higiene del personal, las maquinas y
herramientas, el local v el proceso. Debes
lomar en cuenta, ademds, los aspectos de
seguridad industrial de la planta, eliminar las
causas de posibles accidentes y contar con

exlintores y bofiquin.

3. En el coso del mercadec es importante
seleccionar adecuados canales de comerciali-
zacién y nuevos clientes,

4. ta carepulera es un producio cuya frecuencia
de compra por los consumidores de diversos
estratos sociales es esporédica. Diversificar
hacia una forma de presentacién lipo puré
deshidraicdo permitird aumentar la frecuencia

de compras vy el volumen de venlas.
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ANEROS

SRR R

s

Caso unidad de secado familiar:
Capacidad: 100 kg papa fresca/dia, 5 dias/mes, 0,1 t papa seca/mes

R T e
No Cantidad  item Capacidad Potencia (kW)  Costo (USS)  Depreciacion [afios) ::g
1 1 Balanza plalilioplatatorme 40 : 15 10 %
2 1 Cacinador damésfico, das quemadores [¥) - : 60 5 i
3 Secadora solar : : 150 3 ;§
4 I Mesa de frabajo (1 mx 1,5 m) (*) - - 50 5 El
5 1 Moline de discos, manual [*} - - 30 5 f
6 - Ot s, boldes, cuchles, olos, eic] (' : : 50 |
Total {US$) 355 i

* . . L . . .. . . .
(*) Equipos y materiales con kos que nomalmenle yo cuentan fas familias, estictamente o inversion adicional solo seria de US$ 165

£
b3

para |C| SSCGdOfG SO‘GL

R

iR e S R S e T R

Lt R R e e e e
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Pequeia empresa, caso B: -
Capacidad: 2 t de papa fresca/dia; 10 t de papa seca/mes

38

2
3
4
5
e}
7
: 8
@

B

e

PRI

No item Capacidad Patencia (kW) Depreciacién {afios)
1 Balanza de plataferma 1000 kg 350 10
lavadora mecanica 400 kg/h 1,5 1500 10
Caocinador de dos chaguetas a vapor 400 kg/h 1500 10
Peladora mecdnica abrasiva 400 kg/h 1.5 2500 10
Picadora mecdnica 400 kg/h 1,5 3000 10
Secadora lonel aire caliente @ combustible 650 kgt 7.0 20000 10
Cabina de secado solar de 60 m? 0.4 6000 15
Meline de martillos con tres mallas 100 kg/h Q.0 2000 10
Embolsadars sellodara cutomdlica 200 kg/h 1,5 15000 10
Mesas de trabajo con tablero
de acero inoxidable y estruclura de fiero
(1,5mx2mc/u) 450 10
Cosedora mecdanica de sacos 0,2 800 10
Oros 1000
54 100

S

R

oy

e

SRR

i




Principales fabricantes y proveedores de equipos y maquinaria

1. Vulcano Tecnologia Aplicado E.LR.L 6. Thermex S.A.
* . libertad 1970, El Tambo, Huancayo Av. Jorge Chévez 1058, Surco, lima
Telf.: 064235504 Tell.: 477-2385
s Av. Lo Ferie 398-107, Son Miguel, lima Fax: 477-6510
Telf.: 560619
, 7. Termoelecirénica S.R.L
2. Electroneumatica S.A. Cataline Miranda 262, Barranco, Lima
Luis Carranza 1863, lima Telf.: 477-8355
Telf.: 3368616 Fax: 444-2087
3. H. Ruiz Hermanos 8. SERVIFABRI 5.R.L.
Micolas Ayllon 864, pasaje Marsano 190, . Aberto Aberd 400
Lo Vicloria, Lima Urb. Miguel Grau, San Martin de Porres, Lima
. Telf.: 481-1967
4. Industrias Tecnologicas Dindmicas S.A. Fax: 381-1899
Av. Los Platinos 228, Urbano, Indusirial Infantas, :
Los Olives, Lima 9. IPRISA
Av. Colonial 1933, Lima
5. Mecdnica Fina 5.A, (MEFISA} Telefax: 425658
José M, Rios 1769, Chacra Rios, Lima
Telf.: 431-5444

Fax: 431-8441



SE TERMING DE IMPRIMIA. EN LOS TALLERES GRAFICOS DE
TAREA AS0CIACION GRAFICA EpvcaTiva
Psye. Marla AURILIADORA |56 - BRENA
Tetr. 424-5104 /332-3229 pax; 424- (582
NOVIEMBRE, DE L1998
Liva - Pero
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