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RESUMEN 

 

Durante el desarrollo del presente informe, se detalla la experiencia profesional alcanzada 

en la empresa PROCESADORA STAR GROUP S.A.C., cuya ubicación es en el distrito 

de Nuevo Chimbote, provincia del Santa, departamento de Ancash. Tiene como propósito 

explicar y detallar las actividades realizadas en el proceso de salazón (curado) del recurso 

hidrobiológico anchoveta (Engraulis ringens), aplicando, fortaleciendo y aprendiendo 

sobre el área de producción utilizando los sistemas de gestión (manuales HACCP, BPM Y 

PHS), en donde se reunió la información y se aplicaron las enseñanzas profesionales 

recibidas durante la formación académica en la carrera de Biología en Acuicultura, 

ejerciendo la función de Jefe de Producción, en el cual se me brindo un mejor panorama 

del proceso integral de salazón (curado) de productos hidrobiológicos (Anchoveta); 

explorando sus técnicas tradicionales y sus aplicaciones modernas. Durante la experiencia 

en campo, he podido observar de primera mano cómo se seleccionan los insumos, como se 

aplican las técnicas de salado adecuadas y se monitorea el proceso de curado para obtener 

productos finales de alta calidad. Mi participación activa en diversas actividades 

relacionadas con la salazón ha sido fundamental para adquirir una comprensión profunda 

de este proceso milenario; así como de la importancia de la trazabilidad del producto 

terminado, con ello garantizar la inocuidad y calidad de los barriles de salazón en cada 

embarque nacional o de exportación, y así garantizar el cumplimiento de nuestros manuales 

y de la normativa vigente para este sector artesanal. 

 

 

Palabras clave: Engraulis ringens, salazón, producción, trazabilidad, barriles de salazón, 

Procesadora Star Group S.A.C. 
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ABSTRACT 

 

During the development of this report, the professional experience achieved in the company 

PROCESADORA STAR GROUP S.A.C., located in the district of Nuevo Chimbote, 

province of Santa, department of Ancash, is detailed. Its purpose is to explain and detail 

the activities carried out in the salting (curing) process of the anchovy hydrobiological 

resource (Engraulis ringens), applying, strengthening and learning about the production 

area using the management systems (HACCP, GMP and PHS manuals), where the 

information was gathered and the professional teachings received during the academic 

formation in the career of Biology in Aquaculture were applied, exercising the function of 

Production Manager, in which I was given a better overview of the integral process of 

salting (curing) of hydrobiological products (Anchoveta); exploring its traditional 

techniques and modern applications. During the field experience, I have been able to 

observe first hand how the inputs are selected, how the proper salting techniques are applied 

and how the curing process is monitored to obtain high quality final products. My active 

participation in various activities related to salting has been essential to acquire a deep 

understanding of this ancient process, as well as the importance of traceability of the 

finished product, thereby ensuring the safety and quality of the salted barrels in each 

domestic or export shipment, and thus ensure compliance with our manuals and current 

regulations for this craft sector. 

 

 

Keywords: Engraulis ringens, salting, production, traceability, salting barrels, Procesadora 

Star Group S.A.C. 
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PRESENTACIÓN 

 

 

 

El presente informe detalla mi experiencia y el desempeño profesional y laboral desde Julio del 2019 

hasta diciembre del 2022, en el establecimiento pesquero artesanal PROCESADORA STAR 

GROUP S.A.C. cuya principal actividad es en el proceso de salazón (curado) del recurso 

hidrobiológico anchoveta (Engraulis ringens). Mi desempeño profesional fue en el área de 

producción (por un periodo de 03 años), en donde tuve la oportunidad aprender las distintas etapas 

del proceso. Estuve involucrada de manera directa en todo lo que corresponde a la documentación 

que se debe tener antes de comenzar con el procesamiento, así mismo verificar la trazabilidad y/o 

rastreabilidad del producto final, para su venta ya sea al mercado nacional o de exportación. Durante 

el año 2021, hubo un incremento de producción, en donde participe para lograr un incremento de 

capacidad para el año siguiente; beneficiando directamente a la empresa. Dentro de la empresa pude 

ejercer y poner en práctica todo lo aprendido en la Escuela Profesional de Biología en Acuicultura 

de la Universidad Nacional del Santa, y así aplicar y mejorar la toma de decisiones dentro de la 

misma 
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I. TEMA ESPECIFICO ABORDADO 

 

El presente informe aborda la productividad en el proceso de salazón de anchoveta (Engraulis 

ringens) en la empresa pesquera Procesadora Star Group SAC, durante el periodo 2019 – 2022, 

analizando los factores técnicos y operativos que influyen en el rendimiento del proceso productivo, 

tales como la calidad de la materia prima, el rendimiento de corte, la concentración de salmuera, los 

tiempos de salado, la estandarización de las operaciones y la aplicación de los sistemas de gestión de 

calidad e inocuidad (BPM, POES y HACCP). Asimismo, se evalúa cómo la optimización de estos 

factores contribuye al incremento de la eficiencia productiva, la reducción de pérdidas, el 

cumplimiento de las especificaciones del cliente y la obtención de un producto final competitivo para 

el mercado nacional e internacional. 

 

II. CONTEXTUALIZACION DE LA EXPERIENCIA PROFESIONAL 

El Perú constituye uno de los principales países pesqueros del mundo gracias a la elevada 

productividad biológica del ecosistema marino influenciado por la Corriente Peruana o Corriente de 

Humboldt. Las condiciones oceanográficas de este sistema favorecen el desarrollo de importantes 

poblaciones de recursos hidrobiológicos, entre los cuales destaca la anchoveta (Engraulis ringens), 

considerada la especie de mayor volumen de desembarque a nivel nacional y una de las más 

importantes a nivel mundial. Tradicionalmente, este recurso ha sido destinado principalmente a la 

elaboración de harina y aceite de pescado; sin embargo, durante las últimas décadas el Estado peruano 

ha promovido políticas orientadas al incremento de su aprovechamiento para consumo humano directo 

(CHD), con la finalidad de generar mayor valor agregado, fortalecer la seguridad alimentaria y 

diversificar la oferta exportable del país (PRODUCE, 2023). 
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En este contexto, la industria dedicada al procesamiento de anchoveta para consumo humano directo 

ha experimentado un crecimiento progresivo mediante el desarrollo de diferentes líneas de producción, 

entre ellas los productos congelados, conservas y productos curados. Dentro de este último grupo, la 

anchoveta en salazón constituye un producto con elevada aceptación en mercados internacionales 

debido a sus características organolépticas, su estabilidad durante el almacenamiento y su utilización 

como materia prima para la elaboración de filetes de anchoa destinados principalmente a países 

europeos. Esta actividad representa una oportunidad para incrementar la competitividad del sector 

pesquero nacional mediante procesos industriales que garanticen altos estándares de calidad, 

inocuidad y eficiencia productiva (Codex Alimentarius Commission, 2023). 

El procesamiento primario (artesanal) de productos hidrobiológicos exige la implementación de 

sistemas de aseguramiento de la calidad basados en Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), 

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y el Sistema de Análisis de 

Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP), los cuales permiten garantizar la inocuidad del 

producto y cumplir con los requisitos establecidos por la normativa nacional e internacional. 

Paralelamente, las empresas deben optimizar el uso de sus recursos humanos, tecnológicos y 

económicos con el propósito de alcanzar mayores niveles de productividad y mantener su 

competitividad frente a un mercado global cada vez más exigente (FAO, 2024). 

La empresa Procesadora Star Group S.A.C., ubicada en el distrito de Nuevo Chimbote, provincia 

del Santa, departamento de Áncash, desarrolla actividades de procesamiento primario (artesanal) de 

recursos hidrobiológicos orientadas principalmente a la producción de anchoveta en salazón para 

consumo humano directo. La planta cuenta con autorización para desarrollar actividades de curado 

mediante técnicas simples y dispone de una capacidad instalada para procesar aproximadamente 750 

toneladas mensuales de anchoveta en salazón, abasteciendo tanto al mercado nacional como a clientes 
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internacionales. Durante el periodo 2019–2022, la empresa consolidó su participación en el mercado 

de exportación mediante la elaboración de barriles de anchoveta en salazón destinados principalmente 

a España, Marruecos y otros mercados internacionales. 

En el desarrollo de la presente experiencia profesional, se desempeñó funciones vinculadas al proceso 

productivo de salazón de anchoveta (jefe de producción), participando en actividades relacionadas con 

la planificación de la producción, supervisión de operaciones, control del rendimiento y seguimiento 

de la documentación técnica exigida por las autoridades competentes y los mercados de exportación. 

Esta participación permitió observar directamente las fortalezas y limitaciones del proceso productivo, 

así como identificar oportunidades de mejora relacionadas con la eficiencia operativa y el 

aprovechamiento de la materia prima. 

Durante el periodo comprendido entre 2019 y 2022, la empresa presentó un comportamiento 

productivo variable, registrándose diferencias significativas en los volúmenes de producción anual. 

En el año 2019 la producción fue menor debido a la limitada disponibilidad de materia prima y a 

actividades de mantenimiento de la infraestructura de planta; posteriormente, durante los años 2020 y 

2021 se observó un incremento de la producción asociado a una mayor disponibilidad del recurso y a 

un aumento de la demanda del producto, mientras que en el año 2022 la producción volvió a disminuir 

como consecuencia de diversos factores operativos y de abastecimiento. Estas variaciones evidencian 

que la productividad del proceso no depende únicamente de la capacidad instalada de la empresa, sino 

también de factores biológicos, tecnológicos, logísticos y administrativos que influyen directamente 

sobre el rendimiento del proceso de salazón.  

Bajo esta perspectiva, la experiencia profesional desarrollada en Procesadora Star Group S.A.C. 

permitió comprender que la productividad constituye un indicador estratégico para evaluar el 
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desempeño del proceso artesanal, debido a que integra variables relacionadas con la eficiencia en el 

uso de la materia prima, el rendimiento del producto terminado, la gestión de los recursos disponibles 

y el cumplimiento de los estándares de calidad exigidos por el mercado. En consecuencia, resulta 

pertinente analizar técnicamente los factores que condicionaron la productividad del proceso de 

salazón durante el periodo 2019–2022, con la finalidad de identificar oportunidades de mejora que 

contribuyan al fortalecimiento de la competitividad de la empresa y al aprovechamiento sostenible de 

la anchoveta como recurso hidrobiológico de importancia económica para el país. 

 

 

III. IMPORTANCIA PARA EL EJERCICIO DE LA CARRERA PROFESIONAL 

 

La actividad pesquera constituye uno de los sectores estratégicos para el desarrollo económico del 

Perú, debido a la gran diversidad de recursos hidrobiológicos que posee el ecosistema marino del 

Sistema de la Corriente de Humboldt. Entre estos recursos, la anchoveta (Engraulis ringens) 

representa la especie de mayor importancia por los elevados volúmenes de captura registrados a nivel 

nacional y por su aporte al abastecimiento de materias primas destinadas tanto al consumo humano 

directo (CHD) como al consumo humano indirecto (CHI). En los últimos años, las políticas nacionales 

han promovido el incremento del aprovechamiento de la anchoveta para consumo humano directo, 

impulsando la diversificación de productos con mayor valor agregado, entre ellos los productos 

curados obtenidos mediante procesos de salazón, congelado y conserva (PRODUCE, 2023). 

La acuicultura es importante para mejorar la producción de diversos bienes tangibles en nuestra región, 

además, se generarían más puestos de trabajo con lo que la economía de cientos de familia mejoraría, 

cabe mencionar que el desarrollo de la acuicultura trae consigo impuestos para el Estado lo que 

elevaría las divisas del país, es así que gran parte de la producción acuícola se enfoca cada día más en 

la exportación (FAO, 2004). 
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En la acuicultura se desarrollan diversos criterios de sostenibilidad y responsabilidad social, dado que 

se busca generar actividades que ayuden a preservar los recursos hidrobiológicos, la infraestructura 

económica y el capital humano, promoviéndose el desarrollo en la industria pesquera; en tal sentido, 

el rol que desempeña el biólogo acuicultor es trascendental para diferentes aspectos, como el social y 

económico. 

La acuicultura brinda diversas oportunidades para alcanzar un adecuado desarrollo sostenible tanto en 

el Perú como en el mundo, siendo una de las opciones el satisfacer las demandas de alimento mediante 

distintos procedimientos. 

El proceso de salazón constituye uno de los métodos tradicionales de conservación de productos 

pesqueros más utilizados a nivel mundial. Su principio tecnológico se basa en la incorporación de 

cloruro de sodio (sal) al tejido muscular del pescado, reduciendo la actividad de agua y limitando el 

desarrollo de microorganismos alterantes y patógenos. Además de prolongar la vida útil del producto, 

este proceso favorece el desarrollo de características sensoriales propias de los pescados curados, 

ampliamente apreciadas por mercados internacionales como España, Italia y otros países europeos, 

donde la anchoa salada constituye un producto de alto valor comercial (Codex Alimentarius 

Commission, 2023). 

En el Perú, la producción de anchoveta en salazón representa una alternativa de aprovechamiento 

industrial que incrementa el valor agregado del recurso hidrobiológico y fortalece la cadena productiva 

del consumo humano directo. Sin embargo, la competitividad de este tipo de industria depende, de la 

productividad alcanzada durante el proceso de transformación, entendida como la relación entre los 

recursos utilizados y la cantidad de producto terminado obtenido bajo estándares de calidad e 

inocuidad. En consecuencia, factores como la calidad de la materia prima, la disponibilidad del 

recurso, la eficiencia de las operaciones de eviscerado y descabezado, el control de la concentración 

de salmuera, los tiempos de maduración y la adecuada aplicación de los programas de aseguramiento 
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de la calidad influyen directamente sobre el rendimiento y la rentabilidad de la empresa (FAO, 2024). 

El desempeño de actividades vinculadas al secado y salado de anchoveta permitió comprender la 

importancia de los procesos tecnológicos de conservación de productos hidrobiológicos, así como la 

aplicación de criterios técnicos orientados a garantizar la calidad del producto y optimizar los procesos 

productivos. Son aspectos fundamentales en la labor del biólogo acuicultor. 

El desempeño dentro del sector productivo permite reconocer la función del profesional biólogo 

acuicultor en la optimización de los procesos, manejo responsable de los recursos hidrobiológicos, y 

la seguridad alimentaria y promoción de prácticas sostenibles que contribuyen al desarrollo del sector 

acuícola y pesquero.  

Con los conocimientos adquiridos en el curso de post cosecha de recursos hidrobiológicos, impartidos 

en la escuela académico profesional de Biología en Acuicultura, se evidencia que el efecto preservador 

de la sal está limitado por su ingreso en la carne del pescado y, como resultado, al alcance de valores 

de actividad de agua que impiden el desarrollo de distintos microorganismos y la inhibición de 

reacciones químicas paralelas. 

La estabilidad de este producto se logra mediante una alta concentración salina y una deshidratación 

significativa que acompaña siempre al proceso. Esto mejora el proceso productivo y aplica los sistemas 

de gestión para cumplir con los estándares de productividad, calidad e inocuidad. 

Como egresada de la escuela académico profesional de Biología en Acuicultura, estamos en la 

capacidad de proponer nuevas alternativas, que ayuden al desarrollo sostenible del área en la cual nos 

desempeñemos; así como también proyectos que ayuden al desarrollo del país. El trabajo en equipo y 

la toma de decisiones es una característica importante en la formación del biólogo acuicultor, estas 

características me han ayudado a sobresalir en el campo profesional. 

El presente Informe de Suficiencia Profesional tiene como finalidad analizar la productividad del 

proceso de salazón de anchoveta desarrollado en Procesadora Star Group S.A.C. durante el periodo 
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2019–2022, sustentando la experiencia profesional adquirida en el área de producción y demostrando 

la aplicación de los conocimientos obtenidos durante la formación académica en la Escuela Profesional 

de Biología en Acuicultura de la Universidad Nacional del Santa. Asimismo, el informe busca 

evidenciar la importancia de la gestión de la productividad como herramienta para optimizar los 

procesos industriales, mejorar el aprovechamiento del recurso hidrobiológico y fortalecer la 

competitividad de las empresas dedicadas al procesamiento pesquero para consumo humano directo. 

 

 

IV. OBJETIVOS PLANTEADOS Y LOGRADOS 

A. OBJETIVO GENERAL: 

Analizar la productividad del proceso de salazón del recurso hidrobiológico anchoveta 

(Engraulis ringens) en la empresa Procesadora Star Group S.A.C., durante el periodo 2019–

2022, mediante la evaluación de los factores técnicos y operativos que influyeron en el 

rendimiento, el aprovechamiento de la materia prima y la eficiencia del proceso productivo. 

B. OBJETIVOS ESPECIFICOS: 

➢ Describir el proceso productivo de salazón de anchoveta desarrollado en Procesadora 

Star Group S.A.C., identificando las principales operaciones que intervienen en la 

transformación de la materia prima. 

➢ Analizar el comportamiento de la producción de anchoveta en salazón durante el periodo 

2019–2022, considerando la cantidad de materia prima recepcionada, el volumen de 

producción obtenido y los residuos generados. 
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➢ Identificar los factores técnicos y operativos que influyeron en la productividad del 

proceso de salazón durante el periodo de estudio. 

➢ Evaluar el rendimiento y el aprovechamiento de la materia prima mediante indicadores 

de productividad que permitan interpretar el desempeño del proceso productivo. 

 

V. MARCO TEORICO 

5.1. EL RECURSO HIDROBIOLÓGICO ANCHOVETA (Engraulis ringens) 

5.1.1. GENERALIDADES: 

La anchoveta (Engraulis ringens) constituye uno de los recursos hidrobiológicos de mayor 

importancia económica para el Perú y para el mundo, debido a su elevada biomasa, amplia 

distribución en el ecosistema de la Corriente de Humboldt y su significativa participación en la 

producción pesquera nacional. Esta especie pertenece a la familia Engraulidae y presenta 

características biológicas que le permiten formar grandes cardúmenes, facilitando su 

aprovechamiento mediante la pesca industrial y artesanal. Su elevada disponibilidad ha permitido 

que el Perú mantenga durante varias décadas una posición de liderazgo en la producción pesquera 

mundial (IMARPE, 2023). 

Esta especie posee hábitos gregarios, llegando a formar extensos y enormes cardúmenes que 

posibilitan su captura, debido a las amplias magnitudes que llega alcanzar. Diversos estudios han 

señalado que la distribución espacial de la anchoveta ha mostrado variaciones importantes debido 

a cambios oceanográficos (eventos cálidos como El Niño y al incremento de la temperatura 

superficial del mar). Durante estos eventos, la anchoveta tiende a desplazarse hacia zonas más 
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costeras, más profundas o hacia áreas con temperaturas más frías, modificando su patrón habitual 

de distribución (Castillo, et al. 2025) 

Desde el punto de vista biológico, Engraulis ringens es una especie pelágica costera que habita 

principalmente entre los 4° y 42° de latitud sur, distribuyéndose desde el norte del Perú hasta el 

sur de Chile. Su abundancia está estrechamente relacionada con las condiciones oceanográficas 

generadas por el Sistema de la Corriente de Humboldt, caracterizado por procesos de afloramiento 

que enriquecen las aguas superficiales con nutrientes y favorecen una elevada productividad 

primaria, base del ecosistema marino peruano (IMARPE, 2023). 

La anchoveta (Engraulis ringens) es una especie pelágica nerítica de pequeño tamaño, 

perteneciente a la familia Engraulidae. Presenta un cuerpo alargado y comprimido lateralmente, 

alcanzando aproximadamente 20 cm de longitud total. Su coloración es azul verdosa u oscura en 

la región dorsal y plateada en la zona ventral; además, posee cabeza alargada, ojos relativamente 

grandes y un hocico prominente con el maxilar superior proyectado (De la Cruz Barrueto, et al. 

2021). 

La alimentación de la anchoveta influye directamente en su crecimiento, composición corporal y 

calidad nutricional, factores que repercuten en el aprovechamiento industrial y en el rendimiento 

obtenido durante su procesamiento. En ese sentido, las variaciones en la dieta y en las condiciones 

ambientales pueden modificar características biométricas y fisiológicas de la especie, afectando 

la proporción de biomasa utilizable para consumo o transformación industrial. Diversos estudios 

señalan que el estado biológico y nutricional de Engraulis ringens constituye un aspecto 

importante para determinar la eficiencia del procesamiento y el rendimiento final del producto 

(Ofelio et al. 2023). 
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La anchoveta presenta un crecimiento relativamente rápido, una alta capacidad reproductiva y 

ciclos biológicos cortos, características que explican su elevada capacidad de recuperación frente 

a la explotación pesquera cuando las capturas se realizan bajo criterios de manejo sostenible. No 

obstante, la abundancia del recurso puede verse influenciada por fenómenos oceanográficos como 

El Niño y La Niña, los cuales modifican la temperatura superficial del mar, la disponibilidad de 

alimento y los patrones de distribución de los cardúmenes, repercutiendo directamente sobre las 

capturas destinadas a la industria pesquera (FAO, 2024). Esta especie se caracteriza por presentar 

un crecimiento rápido y un ciclo de vida corto, con una longevidad aproximada de tres a cuatro 

años y tallas que pueden alcanzar hasta 20 cm de longitud total. Esta especie habita principalmente 

aguas frías y altamente productivas del Sistema de la Corriente de Humboldt, mostrando 

preferencia por temperaturas entre 14 °C y 18 °C, aunque durante eventos cálidos puede 

desplazarse hacia zonas más profundas o costeras para mantener condiciones ambientales 

favorables (Ofelio, et al. 2023). 

Debido a su alto contenido de proteínas de elevado valor biológico, ácidos grasos poliinsaturados 

de la serie omega-3 (EPA y DHA), vitaminas y minerales, la anchoveta constituye un alimento de 

gran importancia nutricional para la población. En el ámbito industrial, este recurso es utilizado 

para la elaboración de harina y aceite de pescado, así como para productos destinados al consumo 

humano directo, entre ellos conservas, congelados, curados y productos refrigerados, 

contribuyendo significativamente a la generación de valor agregado dentro de la cadena 

productiva pesquera (PRODUCE, 2023). 

El aprovechamiento de la anchoveta para consumo humano directo ha adquirido mayor relevancia 

durante los últimos años como parte de las políticas nacionales orientadas a diversificar el destino 

del recurso y promover una mayor disponibilidad de alimentos nutritivos para la población. En 
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este contexto, el proceso de salazón representa una de las principales alternativas de 

transformación industrial, debido a que permite prolongar la vida útil del pescado mediante 

métodos tradicionales de conservación, manteniendo sus características sensoriales y facilitando 

su comercialización en mercados internacionales especializados (FAO, 2024). 

El rendimiento o llamado cálculo de la capacidad de producción, hace referencia a la cantidad que 

resulta aprovechable para el consumo o producción, en el caso de la anchoveta el rendimiento oscila 

entre el 60 % – 70%, dependiendo esto de las características que tenga la especie o el tipo de 

presentación del producto terminado (entero, eviscerado, sin cabeza y sin vísceras con o sin cola, 

HG, HGT en salazón), para tener una cantidad aproximada del cálculo se consideró un 

rendimiento promedio del 65% al 75% para fines de producción en el tipo de corte eviscerado 

descabezado (HG). A continuación, se indicará el rendimiento para eviscerado y eviscerado 

descabezado 

Tabla 1 

Rendimiento de Anchoveta (Engraulis ringens) 
 

RENDIMIENTO % 

Eviscerado 82 – 88 

Eviscerado descabezado 59 – 68 

Filete con piel 40 – 45 

Harina de pescado 21 – 25 

Aceite de pescado 2 – 5 

FUENTE: Instituto del Mar de Perú (IMARPE), Laboratorio de Procesamiento Pesquero 
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5.1.2. CLASIFICACIÓN TAXONÓMICA 

De acuerdo con el Instituto del Mar del Perú (IMARPE, 2023), la clasificación taxonómica de la 

anchoveta (Engraulis ringens) es la siguiente: 

La correcta identificación taxonómica de la especie resulta fundamental para su manejo 

pesquero, la aplicación de medidas de conservación y el cumplimiento de los requisitos 

establecidos por la normativa nacional e internacional relacionada con la trazabilidad de los 

productos hidrobiológicos destinados al consumo humano. 

5.2. PROCESO DE SALAZÓN DEL RECURSO HIDROBIOLÓGICO ANCHOVETA 

(Engraulis ringens) 
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5.2.1. DEFINICION 

El salado es uno de los métodos tradicionales más utilizados para la conservación de productos 

pesqueros, basado en la reducción de la actividad de agua del músculo mediante la incorporación 

de cloruro de sodio. Durante este proceso ocurre una deshidratación parcial del tejido muscular 

y una difusión de sal hacia el interior del pescado, generando un equilibrio osmótico que limita 

el crecimiento de microorganismos y retrasa las alteraciones microbiológicas y enzimáticas. La 

elevada concentración de sal actúa como una barrera para el desarrollo bacteriano, 

contribuyendo a prolongar la vida útil del producto pesquero (Akonor et al., 2021). 

La deshidratación impide el desarrollo bacteriano ya que reduce la cantidad de agua disponible 

en los alimentos, conocida como actividad de agua (aw), la cual es esencial para el crecimiento 

y metabolismo de los microorganismos. Al disminuir la humedad del alimento, las bacterias no 

pueden realizar adecuadamente sus funciones celulares, como el transporte de nutrientes y la 

reproducción, lo que limita o inhibe su crecimiento. Además, la reducción de agua genera estrés 

osmótico en las células microbianas, afectando su supervivencia y capacidad de proliferación. 

Por ello, los procesos de secado y deshidratación son ampliamente utilizados como métodos de 

conservación en productos pesqueros y alimentarios (Kou et al. 2022). 

Este proceso consiste en la incorporación controlada de cloruro de sodio (NaCl) al tejido 

muscular del pescado con la finalidad de reducir la actividad de agua (aw), inhibir el desarrollo 

de microorganismos alterantes y patógenos, disminuir la velocidad de las reacciones enzimáticas 

y preservar las características sensoriales del producto durante su almacenamiento (Codex 

Alimentarius Commission, 2023). 



31  

Desde el punto de vista tecnológico, la salazón constituye un proceso de conservación por 

deshidratación osmótica, en el cual se produce un intercambio de agua y sal entre el pescado y 

el medio circundante. Como consecuencia de este fenómeno, el tejido muscular pierde parte de 

su contenido de agua mientras incorpora cloruro de sodio, creando condiciones desfavorables 

para el crecimiento microbiano y favoreciendo la estabilidad del producto. 

En el caso de la anchoveta (Engraulis ringens), la salazón representa una alternativa de alto valor 

agregado dentro de la industria pesquera destinada al consumo humano directo. Además de 

incrementar la vida útil del producto, este proceso permite mantener una parte importante de su 

valor nutricional y atender mercados nacionales e internacionales con preferencia por productos 

curados tradicionales. 

Además, la cantidad de sal utilizada en este proceso es un factor indispensable para la obtención 

de un producto con las condiciones necesarias, es por ello que una sal de buena calidad debe 

tener un aproximado de 97.5% de cloruro de sodio, 0.6% de cloruros y sulfatos como máximo, 

para así eliminar impurezas, mientras mayor sea la concentración de sal en el proceso, más lento 

se deshidratará el pescado (Huanay, 2021). 

5.2.2. FUNDAMENTOS CIENTÍFICOS DE LA SALAZÓN 

La eficacia de la salazón se basa en principios físicos, químicos y microbiológicos que actúan 

de manera simultánea durante el proceso de conservación. 

El principal mecanismo corresponde a la diferencia de concentración de solutos entre el tejido 

muscular del pescado y el medio salino. Esta diferencia genera un gradiente osmótico que 
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provoca la salida de agua desde el interior de las células hacia el exterior y, de forma paralela, 

la difusión del cloruro de sodio hacia los tejidos del pescado. 

Como resultado de este intercambio se producen diversos efectos: 

• Disminución de la actividad de agua  

• Inhibición del crecimiento microbiano  

• Reducción de la actividad enzimática  

• Estabilización del producto  

• Modificación de la textura  

• Incremento de la vida útil  

Estos cambios ocurren de manera progresiva durante el periodo de curado y dependen de 

variables como la concentración de sal, el tamaño del pescado, la temperatura, el tiempo de 

exposición y las condiciones de almacenamiento. 

La FAO destaca que el control de estas variables es esencial para obtener productos curados 

seguros y de calidad uniforme, especialmente cuando están destinados a mercados 

internacionales. 

Durante el proceso de salazón ocurren diversas modificaciones en el tejido muscular de la 

anchoveta, las cuales determinan la calidad del producto final. Entre las principales 

transformaciones se encuentran: 

A. Disminución del contenido de agua: 

La pérdida de agua constituye el cambio más importante del proceso, ya que reduce la 

actividad de agua y limita el crecimiento microbiano. 

B. Incremento del contenido de sal 

El cloruro de sodio difunde hacia el interior del músculo, favoreciendo la conservación del 

producto. 
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C. Cambios en las proteínas 

La elevada concentración salina provoca modificaciones en la estructura de las proteínas 

musculares, alterando la textura y la capacidad de retención de agua. 

D. Cambios en el color 

Durante la maduración se producen modificaciones en los pigmentos musculares que confieren 

la coloración característica de los productos curados. 

E. Cambios en la textura 

La pérdida de agua y la interacción entre proteínas y sal generan una textura más firme y 

consistente. 

 

5.3. PRODUCTIVIDAD EN EL PROCESAMIENTO DE RECURSOS 

HIDROBIOLÓGICOS 

5.3.1. CONCEPTO DE PRODUCTIVIDAD 

La productividad constituye uno de los indicadores más importantes para evaluar el desempeño 

de los procesos industriales, debido a que expresa la relación existente entre los bienes 

producidos y los recursos empleados para obtenerlos. En términos generales, una organización 

incrementa su productividad cuando logra obtener una mayor cantidad de productos o servicios 

utilizando la misma cantidad de recursos, o cuando mantiene el mismo nivel de producción 

reduciendo el consumo de insumos, tiempo, energía o mano de obra. 

En la industria pesquera, la productividad adquiere una importancia estratégica debido a que la 

materia prima proviene de un recurso natural cuya disponibilidad depende de factores 

biológicos, ambientales y regulatorios. En consecuencia, el objetivo no consiste únicamente en 

aumentar el volumen de producción, sino en maximizar el aprovechamiento del recurso 
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hidrobiológico mediante procesos eficientes que reduzcan pérdidas, optimicen el rendimiento y 

aseguren la calidad e inocuidad del producto final. La FAO destaca que la transformación de 

productos pesqueros hacia productos de mayor valor agregado exige procesos cada vez más 

eficientes, con buenas prácticas de procesamiento, control de calidad y reducción de pérdidas a 

lo largo de la cadena productiva.  

Desde una perspectiva de gestión, la productividad también constituye un indicador de 

competitividad empresarial, ya que refleja la capacidad de una organización para utilizar 

eficientemente sus recursos humanos, tecnológicos, financieros y materiales. En mercados 

internacionales altamente competitivos, como el de los productos hidrobiológicos destinados a 

exportación, pequeñas mejoras en el rendimiento pueden traducirse en importantes incrementos 

de rentabilidad y sostenibilidad económica. 

5.3.2. PRODUCTIVIDAD EN LA INDUSTRIA PESQUERA 

La industria pesquera presenta características particulares que diferencian la evaluación de la 

productividad respecto de otros sectores industriales. El principal insumo de producción es un 

recurso biológico cuya disponibilidad está condicionada por factores naturales, como las 

campañas de pesca, la variabilidad climática, los eventos El Niño y La Niña, la sostenibilidad 

de los stocks y las medidas de manejo implementadas por las autoridades pesqueras. 

En el caso de la anchoveta (Engraulis ringens), la productividad del proceso industrial depende 

tanto de la disponibilidad del recurso como de la capacidad de la empresa para transformarlo 

eficientemente en productos destinados al consumo humano directo. La FAO señala que la 

tendencia mundial es incrementar el aprovechamiento de los recursos pesqueros mediante 
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productos con mayor valor agregado, reduciendo pérdidas y mejorando la eficiencia del 

procesamiento.  

En el Perú, las políticas impulsadas por el Ministerio de la Producción han promovido el 

incremento del aprovechamiento de la anchoveta para consumo humano directo, favoreciendo 

procesos como la salazón, las conservas y los productos congelados, con el propósito de 

diversificar la producción nacional y fortalecer la competitividad del sector pesquero.  

5.3.3. FACTORES QUE INFLUYEN EN LA PRODUCTIVIDAD DEL PROCESO DE 

SALAZÓN 

La productividad del proceso de salazón no depende de un único factor, sino de la interacción 

de variables biológicas, técnicas, operativas y administrativas que condicionan el rendimiento. 

Entre los principales factores se encuentran: 

A. Calidad de la materia prima: 

La buena calidad de la materia prima no solo se basa en la frescura del pescado, sino 

también en el tamaño de la especie y su rendimiento, además, se considera que un pescado 

que presenta una adecuada calidad se encuentra libre de bacterias, parásitos o agentes 

nocivos que podrían afectar al consumo humano (Mariñas, 2017). 

La materia prima debe presentar condiciones adecuadas, dado que se podrá obtener un 

mejor producto final y será más fácil su manipulación (Alvarado & Jauregui, 2016). 

La frescura del pescado constituye uno de los factores más importantes del proceso de 

salazón. Una materia prima obtenida y manipulada adecuadamente favorece la penetración 

uniforme de la sal, mejora la textura del producto y reduce las pérdidas por deterioro 

microbiológico. 
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Las características principales a tener en cuenta que presenta un pescado de buena calidad, 

y por ende ser aceptada la recepción de la pesca en planta son: 

- La piel debe presentar una pigmentación tornasolada, con colores vivos y brillantes. 

ojos con apariencia de esfera, agallas rojizas, tejido muscular tenso que al ejercer 

presión sobre el vuelve a recuperar su forma. 

- Mucosidad cutánea, deberá ser acuosa y transparente. 

 

- Consistencia de la carne, ser muy firme y rígida. 

 

- Opérculos, plateados o ligeramente teñidas de rojo o marrón. 

 

- Ojos, convexo, con pupila azul negruzca brillante. 

- Branquias, con un color rojo vivo a purpura uniforme sin mucosidad. 

-  Olor de las branquias, será fresco, a algas marinas 

B. Disponibilidad del recurso: 

La disponibilidad del recurso presenta una marcada variabilidad temporal y espacial. 

Factores ambientales como la temperatura superficial del mar, la intensidad de los 

afloramientos, la disponibilidad de alimento y la ocurrencia de eventos climáticos, 

especialmente el fenómeno El Niño, modifican la distribución, abundancia y accesibilidad 

de los cardúmenes. Durante estos eventos, el incremento de la temperatura del agua 

ocasiona el desplazamiento de la anchoveta hacia zonas más profundas o latitudes 

diferentes, reduciendo las capturas y afectando el abastecimiento de las plantas 

procesadoras (IMARPE, 2024). A estos factores naturales se suma la gestión pesquera 

implementada por el Estado peruano. La extracción de anchoveta está regulada mediante 

temporadas de pesca, cuotas máximas de captura, vedas reproductivas y tallas mínimas 

permitidas, medidas orientadas a asegurar la sostenibilidad del recurso y evitar la 

sobreexplotación (Decreto Ley N.° 25977, Ley General de Pesca; Ministerio de la 
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Producción [PRODUCE], 2023). Si bien estas regulaciones limitan temporalmente el 

acceso a la materia prima, contribuyen a preservar la biomasa reproductiva y garantizan la 

disponibilidad del recurso en el mediano y largo plazo. Desde la perspectiva de la 

productividad, la planificación del abastecimiento adquiere un papel fundamental. Las 

empresas procesadoras deben coordinar eficientemente con las embarcaciones pesqueras y 

organizar la recepción de materia prima de acuerdo con la capacidad instalada de la planta. 

Una programación adecuada permite reducir los tiempos de espera, evitar la saturación de 

las áreas de recepción y mantener un flujo continuo hacia las etapas de clasificación, 

eviscerado y salazón. Cuando estas actividades se desarrollan de forma coordinada, se 

incrementa el aprovechamiento de la capacidad operativa y se disminuyen las pérdidas 

ocasionadas por retrasos en el procesamiento. 

C. Eficiencia del proceso: 

La eficiencia del proceso representa la capacidad de una organización para transformar la 

materia prima en un producto terminado mediante el uso óptimo de los recursos 

disponibles, minimizando pérdidas de tiempo, insumos, energía y mano de obra, sin 

comprometer la calidad e inocuidad del producto. En la industria pesquera, este concepto 

adquiere especial importancia debido a que la materia prima es altamente perecible y 

cualquier retraso o deficiencia en las operaciones puede afectar significativamente el 

rendimiento y la rentabilidad de la empresa (FAO, 2024). Operaciones como el 

descabezado, eviscerado, clasificación, lavado, salado, acomodo en barriles y maduración 

determinan el porcentaje de aprovechamiento de la materia prima. La estandarización de 

estas actividades reduce pérdidas y mejora el rendimiento. 

La eficiencia también está estrechamente relacionada con la planificación de la producción. 

Una programación adecuada de la recepción de materia prima, la disponibilidad de sal, 
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barriles, personal y equipos evita interrupciones durante las operaciones y favorece un flujo 

constante entre las diferentes áreas de trabajo. Cuando existe una correcta coordinación 

entre abastecimiento, producción y almacenamiento, se incrementa el aprovechamiento de 

la infraestructura y se reduce el tiempo de permanencia del pescado en espera de 

procesamiento, mejorando la productividad global de la planta (Slack et al., 2022). 

D. Capacitación del personal: 

El personal operativo desempeña un papel fundamental durante las operaciones manuales 

del proceso de salazón. La capacitación del personal también desempeña un papel 

relevante. Los operarios que conocen los procedimientos técnicos, las normas de higiene y 

los criterios de calidad ejecutan sus actividades con mayor precisión, reduciendo errores, 

tiempos muertos y desperdicios. Además, un equipo capacitado responde de manera más 

eficiente ante situaciones imprevistas, contribuyendo a mantener la continuidad del 

proceso productivo y el cumplimiento de los programas de producción (Chiavenato, 2021). 

E. Mantenimiento de equipos: 

El mantenimiento preventivo de la infraestructura y los equipos es otro elemento que afecta 

la eficiencia. Los problemas con las balanzas, los sistemas hidráulicos, los equipos 

auxiliares, provocan interrupciones que causan demoras en la producción y elevan los 

costos operativos. Según Slack et al. (2022), un programa de mantenimiento preventivo 

hace posible que las operaciones sigan sin interrupciones, que los equipos estén más 

disponibles y que se reduzca el riesgo de paradas no programadas. La disponibilidad 

operativa de mesas de proceso, cámaras de refrigeración, equipos de lavado y demás 

infraestructura influye directamente sobre la continuidad del proceso productivo. Las 

paradas por mantenimiento pueden afectar la programación de la producción. 
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5.3.4. RENDIMIENTO 

El rendimiento representa el porcentaje de producto útil obtenido respecto de la cantidad de 

materia prima procesada. Constituye uno de los indicadores más utilizados para evaluar la 

eficiencia de los procesos de transformación de recursos hidrobiológicos. En la industria de la 

salazón, el rendimiento depende de factores como: 

✓ Talla del pescado. 

✓ Contenido de humedad. 

✓ Eficiencia del corte HG y HGT. 

✓ Pérdidas durante el lavado. 

✓ Deshidratación durante el 

curado. 

✓ Calidad inicial de la materia 

prima

Un mayor rendimiento refleja una utilización más eficiente de la materia prima y, en 

consecuencia, una mayor productividad del proceso. Para el análisis del presente informe se 

utilizará la siguiente expresión: 

 

La interpretación del indicador será la siguiente: 

• valores elevados indican mayor aprovechamiento de la materia prima;  

• valores reducidos evidencian mayores pérdidas durante el procesamiento. 

5.3.5. INDICADORES DE PRODUCTIVIDAD 

La utilización de indicadores de productividad facilita la identificación de ineficiencias 

operativas, la reducción de pérdidas durante el procesamiento, la optimización del uso de la 
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materia prima y el fortalecimiento de la competitividad empresarial (FAO, 2024; Slack et al., 

2022).  

A. ÍNDICE DE APROVECHAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA 

El índice de aprovechamiento representa la capacidad del proceso para convertir la materia 

prima en producto útil. Este indicador resulta especialmente importante en la industria de 

productos curados debido a que una parte del peso inicial del pescado se pierde durante el 

descabezado, eviscerado, deshidratación y maduración. La evaluación del índice de 

aprovechamiento permite comparar el desempeño productivo entre diferentes campañas de 

producción y establecer oportunidades de mejora. 

B. ÍNDICE DE RESIDUOS 

La generación de residuos constituye un indicador indirecto de la eficiencia del proceso. 

En la industria de salazón, los residuos corresponden principalmente a: 

• Cabeza 

• Vísceras  

• Sangre  

• Tejidos descartados  

• Pérdidas durante la 

clasificación  

• Mermas del proceso  

Su análisis permite identificar operaciones susceptibles de optimización y favorecer 

estrategias de economía circular mediante el aprovechamiento de subproductos para 

harina de pescado, aceite o ensilados. 
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El indicador puede expresarse mediante la siguiente relación: 

 

 

5.3.6. MÉTODOS DE SALAZON Y SU INFLUENCIA EN LA PRODUCTIVIDAD DEL 

PROCESAMIENTO DE ANCHOVETA (ENGRAULIS RINGENS) 

La salazón constituye uno de los métodos de conservación más antiguos y eficientes utilizados 

en la industria pesquera para prolongar la vida útil del pescado mediante la reducción de la 

actividad de agua del músculo. Desde el punto de vista productivo, la selección del método de 

salazón depende de factores como el contenido de grasa del pescado, el tamaño de la especie, el 

tiempo de procesamiento requerido, el volumen de producción y las características comerciales 

del producto final. En el caso de la anchoveta (Engraulis ringens), especie destinada 

principalmente a la elaboración de anchoa salada para exportación, el método empleado debe 

garantizar una penetración uniforme de la sal, minimizar pérdidas por deterioro y mantener las 

propiedades sensoriales exigidas por el mercado internacional (Codex Alimentarius, 2023). 

Los principales métodos de salazón utilizados en la industria pesquera son los siguientes: 

A. SALAZÓN EN SECO 

La salazón en seco es uno de los métodos tradicionales de conservación de productos 

pesqueros, caracterizado por la aplicación directa de cloruro de sodio sólido sobre la superficie 

del pescado, sin la incorporación inicial de agua o salmuera preparada. El proceso consiste en 

disponer el pescado y la sal en capas alternadas dentro de recipientes adecuados, permitiendo 

que la humedad natural del músculo disuelva progresivamente los cristales de sal y origine una 
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salmuera natural. Esta solución salina favorece el intercambio osmótico entre el pescado y el 

medio, promoviendo simultáneamente la salida de agua del tejido muscular y la penetración 

de cloruro de sodio hacia el interior del producto (Akonor et al., 2021). 

La salazón en seco consiste en colocar capas alternadas de pescado y sal sólida, sin adicionar 

agua. Durante el proceso, la humedad liberada por el músculo disuelve parcialmente la sal y 

genera una salmuera natural que favorece la difusión del cloruro de sodio hacia el interior del 

pescado. Este método presenta un bajo costo operativo y requiere escasa infraestructura; sin 

embargo, la velocidad de penetración de la sal es relativamente lenta, lo que incrementa el 

tiempo de procesamiento y puede afectar la productividad cuando se manejan grandes 

volúmenes de materia prima. Asimismo, si la distribución de la sal no es uniforme, pueden 

presentarse diferencias en la concentración salina entre los distintos lotes de producción (FAO, 

2024). 

Entre las principales desventajas se encuentra el mayor tiempo requerido para alcanzar una 

distribución uniforme de la sal dentro del músculo, situación que incrementa el periodo de 

permanencia del producto en proceso y reduce la rotación de la capacidad instalada. Asimismo, 

si la formación de la salmuera natural ocurre lentamente, las capas superiores del pescado 

pueden permanecer expuestas al oxígeno atmosférico, favoreciendo fenómenos de oxidación 

lipídica y aumentando el riesgo de deterioro microbiológico. Estas condiciones pueden 

ocasionar pérdidas de materia prima, disminución del rendimiento y variabilidad en la calidad 

del producto final (Doe, 2021). 

Otro aspecto relevante para la productividad es el consumo de sal. En la salazón en seco suele 

utilizarse una mayor cantidad de cloruro de sodio para garantizar una adecuada cobertura del 
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pescado durante todo el proceso. Cuando no existe un control eficiente de la dosificación, 

pueden generarse incrementos en los costos de producción y un aprovechamiento ineficiente 

de los insumos, afectando la rentabilidad de la operación. 

B. SALAZÓN POR PILA HÚMEDAD 

La salazón por pila húmeda es el método de curado más utilizado en la industria pesquera para 

la elaboración de anchoveta (Engraulis ringens) destinada a la producción de anchoa salada 

para consumo humano directo. Consiste en acomodar el pescado en capas alternadas con sal 

en envases cerrados, aquí la salmuera que se forma no se drenará, por el contrario, permanecerá 

en contacto con los pescados, llegando así a formarse una salmuera natural que cubrirá de 

forma gradual las capas de pescado, esto impedirá que se encuentren en contacto con el medio 

ambiente, ya que puede llegar hacer perjudicial debido a la oxidación de grasas por acción del 

oxígeno (Moya, 2015). 

Durante el proceso ocurre un fenómeno de transferencia de masa, en el cual el agua contenida 

en los tejidos musculares migra hacia el exterior debido a la diferencia de presión osmótica, 

mientras que los iones sodio y cloruro penetran progresivamente hacia el interior del músculo. 

Este intercambio continúa hasta alcanzar un equilibrio entre la concentración salina del 

pescado y la salmuera circundante. Como resultado, disminuye la actividad de agua del 

producto, se inhibe el desarrollo de microorganismos alterantes y patógenos y se incrementa 

la estabilidad microbiológica durante el almacenamiento (Akonor et al., 2021) 

Mediante la pila húmeda se evitará que el oxígeno atmosférico llegue a alcanzar las grasas y 

las oxide, en caso este proceso se dé lentamente a consecuencia de la utilización de pescados 

de gran tamaño y la salmuera natural se formará en 1 o 2 días, puede ocurrir que las capas 



44  

superiores se descompongan a causa de la penetración lenta de sal en la carne de pescado o 

que se lleguen a oxidar, debido al contacto con el aire por no haberse generado la suficiente 

salmuera natural, para estos episodios se podrá agregar salmuera artificial, ello para reemplazar 

el líquido que debe cubrir el pescado que se encuentre apilado en el contenedor (Gallo, 2015) 

Desde el punto de vista de la productividad, la salazón por pila húmeda ofrece importantes 

ventajas operativas respecto a otros métodos tradicionales. La formación de una salmuera 

natural estable permite optimizar el proceso de curado sin requerir el reemplazo continuo del 

medio de conservación, disminuyendo el consumo de agua y reduciendo los costos asociados 

a la preparación de nuevas soluciones salinas. Además, al mantenerse condiciones uniformes 

durante el proceso, se reduce la variabilidad entre lotes de producción, facilitando la 

estandarización del producto final y el cumplimiento de las especificaciones exigidas por los 

clientes nacionales e internacionales. Otro aspecto relevante es el mejor aprovechamiento de 

la capacidad instalada de la planta. La disposición ordenada del pescado dentro de barriles o 

contenedores permite procesar grandes volúmenes de materia prima en espacios relativamente 

reducidos, incrementando la eficiencia del almacenamiento durante el periodo de maduración. 

Esta característica favorece una adecuada planificación de la producción, especialmente en 

temporadas de alta disponibilidad de anchoveta, cuando la rapidez en el procesamiento resulta 

determinante para conservar la calidad de la materia prima.  

En el procesamiento industrial de anchoveta es habitual trabajar con salmueras comprendidas 

entre 22 y 24 °Bé, concentración que favorece una adecuada velocidad de penetración de la sal 

sin provocar deshidrataciones excesivas del tejido muscular. El mantenimiento de esta 

concentración durante el proceso constituye un factor determinante para preservar la textura 

del pescado, minimizar pérdidas de peso y garantizar la inocuidad del producto terminado. 
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Asimismo, la aplicación de presión mediante tapas, discos o sistemas de prensado contribuye 

a eliminar parte del agua libre presente en el músculo, mejorar el contacto entre las capas de 

pescado y favorecer una distribución uniforme de la salmuera. Este procedimiento acelera la 

maduración del producto y disminuye la duración del proceso de curado, incrementando la 

rotación de los barriles y mejorando la eficiencia de la producción. 

En el establecimiento pesquero Procesadora Star Group S.A.C., la salazón por pila húmeda 

constituye la principal técnica empleada para la elaboración de anchoveta en salazón destinada 

tanto al mercado nacional como a la exportación. Durante las operaciones de producción, el 

control permanente de la concentración de la salmuera, los tiempos de reposo, el correcto 

empanizado, la aplicación del prensado y el cumplimiento de los programas de Buenas 

Prácticas de Manufactura (BPM), Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento 

(POES) y el sistema HACCP permitieron optimizar el rendimiento del proceso y reducir 

pérdidas por defectos de calidad. 

5.3.7. TIPOS DE SAL ALIMENTARIA UTILIZADAS EN EL PROCESO DE SALAZON 

La sal constituye el principal insumo en el proceso de salazón de productos hidrobiológicos, 

debido a que actúa como agente conservante mediante la reducción de la actividad de agua del 

pescado, inhibiendo el crecimiento de microorganismos alterantes y patógenos. Además de su 

función conservadora, la calidad y las características fisicoquímicas de la sal influyen 

directamente en la velocidad de penetración del cloruro de sodio, el rendimiento, la estabilidad 

del producto y la productividad del proceso de elaboración de anchoveta en salazón (Codex 

Alimentarius, 2023). Para garantizar un proceso eficiente, la industria pesquera utiliza sales 

que cumplen con los requisitos de calidad alimentaria establecidos por la normativa nacional 
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e internacional, asegurando elevados niveles de pureza y ausencia de contaminantes físicos, 

químicos y microbiológicos. 

La planta exige al usuario que los insumos utilizados como la sal, sean adquiridos de marcas 

conocidas como “El Ferrol” (marca reconocida por presentar estándares altos de calidad en sus 

procesos de obtención de sal). Todos los insumos que intervienen en la producción de salazón, 

ingresan a planta con sus respectivos certificados de calidad y fichas técnicas (Ver anexo N° 01 

y 02). 

Los tipos de sal utilizados para el proceso de salazón son: 

 

- Sal grano, utilizada para la elaboración de salmuera. 

- Sal alimentaria molida gruesa, utilizada para el empanizado y/o envasado de la anchoveta. 

A. SAL GRANO 

La sal de grano, también denominada sal gruesa, es el tipo de sal alimentaria más empleado 

en la industria pesquera para el procesamiento de productos curados, especialmente en la 

elaboración de anchoveta (Engraulis ringens) en salazón. Se obtiene principalmente mediante 

la evaporación natural del agua de mar y se caracteriza por presentar cristales de mayor tamaño 

que la sal refinada, con una elevada concentración de cloruro de sodio y un bajo contenido de 

humedad. Estas propiedades permiten que el proceso de disolución ocurra de manera gradual, 

favoreciendo la formación de una salmuera natural estable durante el curado (FAO, 2024).  

Este tipo de sal, al momento de ser disuelta con agua pasa de a denominarse salmuera, esta puede 

ser elaborada de diferentes maneras y en distintas concentraciones, dependiendo del uso que 

pretenda dársele al final; en caso el agua provenga del propio pescado que fue sometido 
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previamente por un proceso de curado o salado, estamos ante una “salmuera natural”. La 

manera más usual de prepararlo es agregando un determinado peso de sal a un volumen de agua, 

posteriormente este debe ser agitado hasta que se disuelva por completo (Alarcón, 2021). La 

concentración de sal que contenga el pescado dependerá en gran medida de la salmuera que lo 

rodea, sin embargo, no debe considerarse estrictamente, dado que las soluciones salinas de 

distintas concentraciones pueden originar diferentes cambios en las proteínas, por lo que 

existiría una influencia diferente en la penetración de los tejidos del pescado (Pinchi, 2017). 

En este caso para el proceso de salazón las concentraciones de salmuera son de 22 a 24 °Be. 

Los pescados son colocados en recipientes, debiendo estos contener la suficiente cantidad de 

salmuera saturada, de forma que llegue a cubrir todos los pescados, evitándose con ello la 

oxidación de grasas, la salmuera se debilita de manera rápida debido al agua liberada del 

músculo del pescado, en razón a ello debe agregarse constantemente sal, para así mantener la 

salmuera saturada (Céspedes & Castillo, 2018). 

Desde el punto de vista tecnológico, el tamaño del cristal constituye una de las principales 

ventajas de la sal de grano. Debido a que los cristales se disuelven de forma progresiva, la 

difusión del cloruro de sodio hacia el interior del músculo ocurre de manera uniforme, evitando 

cambios bruscos en la presión osmótica que podrían afectar la estructura del tejido muscular. 

Como consecuencia, el pescado conserva mejor su firmeza, textura y apariencia, características 

altamente valoradas en la producción de anchoveta destinada a los mercados de exportación. 

Durante el proceso de salazón por pila húmeda, la sal de grano permite que el líquido liberado 

por el pescado se combine gradualmente con los cristales de sal, originando una salmuera de 

concentración relativamente constante. Esta condición facilita el intercambio osmótico entre 
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el pescado y el medio circundante, favoreciendo la salida de agua del músculo y la 

incorporación progresiva del cloruro de sodio hasta alcanzar el equilibrio de concentración 

requerido para la conservación del producto. Gracias a este comportamiento, se obtiene un 

curado más homogéneo entre todas las unidades procesadas. 

Desde la perspectiva de la productividad, la utilización de sal de grano ofrece importantes 

beneficios para las plantas procesadoras de anchoveta. La liberación gradual del cloruro de 

sodio reduce la probabilidad de sobre salado superficial, minimiza la deshidratación excesiva 

del músculo y disminuye las pérdidas de peso durante el periodo de maduración. Estas ventajas 

permiten mejorar el rendimiento, incrementar el porcentaje de producto conforme y optimizar 

el aprovechamiento de la materia prima. 

En el establecimiento pesquero Procesadora Star Group S.A.C., la utilización de sal de grano 

de calidad alimentaria constituye un elemento fundamental para asegurar la productividad del 

proceso de salazón de anchoveta. El empleo de un insumo con elevada pureza, granulometría 

uniforme y baja humedad favorece la formación de una salmuera estable, mejora la eficiencia 

del curado y contribuye a obtener un producto con características homogéneas de textura, color 

y contenido de sal. Estas condiciones permiten reducir pérdidas por deterioro, optimizar el 

rendimiento de la materia prima y cumplir con las especificaciones técnicas y sanitarias 

exigidas por los mercados nacionales e internacionales. La presentación de la sal grano (que es 

usada en planta) es en saco laminado de polipropileno, color blanco y lleva impresa la marca 

y el lote de producción, conteniendo 50 kg de sal grano, además que presenta un tiempo de 

vida útil de 2 años.  
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Tabla 2 

Composición química de la sal grano 
 

COMPOSICIÓN QUÍMICA SAL DE PRIMERA CALIDAD 

Cloruro de sodio (NaCl) 98.50% - 99.50% 

Cobre (Cu) < 2.00 mg/kg 

Mercurio (Hg) < 0.10 mg/kg 

Cadmio (Cd) < 0.50 mg/kg 

Plomo (Pb) < 1.00 mg/kg 

Arsénico (As) < 0.5 0mg/kg 

Calcio (Ca) Máx. 0.40% 

Magnesio (Mg) Máx. 0.40% 

Impurezas insolubles < 0.02 g - 100 g 

Humedad Máx. 5.00% 

Sulfatos (SO4) 1.00% 

Nitritos (NO2) < 0.015g – 100 g 

FUENTE: Ficha Técnica de la empresa Corporación de Inversiones SAC 

(marca “El Ferrol”) 

 

En está tabla se puede apreciar la composición química de la sal, donde se observa que la 

concentración de cloruro de sodio (NaCl) oscila entre el 98,50 % y el 99,50 %, lo cual 

demuestra un alto nivel de pureza. Una mayor concentración de cloruro de sodio propicia que 

la salmuera se forme rápidamente, acelera la difusión de la sal hacia los tejidos musculares y 

ayuda a disminuir la actividad acuosa del pescado, lo que inhibe el desarrollo de 

microorganismos alterantes. 

Además, los niveles de metales pesados, están por debajo de los límites fijados para las sales 

que se emplean en la alimentación. Estos hallazgos señalan que la sal empleada no supone una 

amenaza para la inocuidad del producto. Se evidencia que el contenido de magnesio y calcio 

no sobrepasa el 0,40%, a pesar de que estos componentes son parte de la composición natural 

de la sal marina, si están presentes en altas concentraciones podrían reducir la solubilidad del 

NaCl y hacer más lento el proceso de penetración de la sal en el proceso de curado. Otro aspecto 
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importante tiene que ver con las impurezas insolubles, las cuales no superan los 0,02 g, esto 

indica que no hay materiales ajenos que puedan perjudicar la calidad del producto o causar 

problemas durante el procesamiento. 

El contenido de humedad, que tiene un valor máximo de 5,0 %, permite que el producto 

permanezca estable durante su almacenamiento, previniendo la compactación de los cristales 

y haciendo más sencillo su dosificado en los procesos de empanizado y envasado. 

 

Tabla 3 

Análisis microbiológico de la sal grano 
 

COMPOSICIÓN QUÍMICA SAL DE PRIMERA 

CALIDAD 
Microorganismos halófilos (100 UFC/gr) Máx. 10 

Staphylococcus aureus coagulasa (NMP/g) < 3 

Salmonella (/25 g) Ausencia 

FUENTE: Ficha Técnica de la empresa Corporación de Inversiones SAC (marca 

“El Ferrol”) 

Podemos observar que la sal utilizada tiene una carga de microorganismos halófilos menor a 

10 UFC/g, lo cual indica que este insumo cuenta con la calidad higiénico-sanitaria apropiada. 

Además, mientras que Salmonella spp. no aparece en una muestra de 25 gramos, la cantidad 

de Staphylococcus aureus coagulasa es menor a 3 NMP/g. Estos hallazgos demuestran que la 

sal satisface los estándares microbiológicos fijados para los productos destinados a la industria 

de los alimentos. Desde la perspectiva de la productividad, la inocuidad microbiológica de la 

sal ayuda a reducir el riesgo de contaminación del producto, a evitar pérdidas por rechazo de 

lotes, a disminuir los costos relacionados con reprocesos y a mantener las operaciones.  

Los resultados de las Tablas 2 y 3 demuestran que la sal de grano empleada en el proceso, 

posee características químicas y microbiológicas compatibles con los estándares de calidad 

requeridos para la elaboración de anchoveta en salazón. Su elevado contenido de NaCl, la baja 
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concentración de impurezas y metales pesados, así como la ausencia de microorganismos 

patógenos, permiten garantizar un proceso de curado eficiente y seguro. Estas propiedades 

favorecen una penetración uniforme de la sal, reducen las pérdidas de materia prima por 

deterioro, mejoran el rendimiento del proceso y contribuyen al incremento de la productividad, 

al optimizar el uso de los insumos y asegurar la obtención de un producto final que cumple con 

las especificaciones técnicas y sanitarias exigidas por el mercado nacional e internacional. 

B. SAL ALIMENTARIA MOLIDA GRUESA 

La sal molida gruesa es un producto obtenido a partir de la trituración controlada de sal marina 

cristalizada, con el propósito de reducir el tamaño de los cristales sin llegar a la granulometría 

fina de la sal refinada. Este tipo de sal conserva las propiedades químicas del cloruro de sodio 

de alta pureza, pero presenta partículas de tamaño intermedio que facilitan una mayor 

superficie de contacto con el pescado durante el proceso de salazón. En la industria pesquera, 

su empleo responde a la necesidad de optimizar la velocidad de formación de la salmuera y 

mejorar la uniformidad del curado, especialmente en especies de pequeño tamaño como la 

anchoveta (Engraulis ringens) (Codex Alimentarius, 2023). 

En la industria de la anchoveta en salazón, la sal molida gruesa se emplea principalmente en 

etapas donde se requiere una cobertura uniforme de la superficie del pescado (empanizado) y 

una rápida formación de la salmuera natural (envasado). Debido a que sus partículas presentan 

un tamaño intermedio entre la sal de grano y la sal refinada, la velocidad de disolución es 

mayor que la de los cristales gruesos, pero suficientemente controlada para evitar un 

incremento brusco de la concentración salina sobre el tejido muscular. Esta característica 

favorece una distribución más homogénea del cloruro de sodio durante las primeras etapas del 
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curado, contribuyendo a la conservación de las propiedades físicas del pescado (Akonor et al., 

2021). 

Desde el punto de vista tecnológico, el tamaño de las partículas influye directamente en la 

cinética de transferencia de masa durante la salazón. Al entrar en contacto con la humedad 

liberada por el pescado, la sal molida gruesa se disuelve con mayor rapidez que la sal de grano, 

acelerando la formación de la salmuera y promoviendo el intercambio osmótico entre el 

músculo y el medio externo. Este fenómeno favorece la salida de agua del tejido y la 

penetración progresiva del cloruro de sodio, reduciendo la actividad de agua y limitando el 

crecimiento de microorganismos alterantes y patógenos (FAO, 2024). 

En términos de productividad, la utilización de sal molida gruesa representa una ventaja 

operativa cuando se busca disminuir los tiempos iniciales del proceso de curado sin afectar la 

uniformidad del producto. La rápida generación de salmuera reduce el tiempo necesario para 

alcanzar las condiciones de conservación requeridas, permitiendo una mayor eficiencia en la 

utilización de los recipientes de curado y una mejor rotación de la capacidad instalada de la 

planta.  

No obstante, la utilización de este tipo de sal requiere un control adecuado de la granulometría 

y de la dosificación. Si las partículas son demasiado pequeñas, la disolución puede producirse 

de forma muy rápida, originando una deshidratación superficial intensa y dificultando una 

difusión homogénea del cloruro de sodio hacia el interior del músculo. Por el contrario, cuando 

la granulometría se mantiene dentro de los parámetros establecidos por la empresa, la sal 

molida gruesa proporciona un equilibrio entre velocidad de disolución y uniformidad del 

curado, favoreciendo la estabilidad del proceso (Codex Alimentarius, 2023). 
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En Procesadora Star Group S.A.C., la sal molida gruesa se utiliza como complemento de la sal 

de grano en determinadas operaciones del proceso de salazón, principalmente para mejorar la 

cobertura del pescado y acelerar la formación de la salmuera durante las primeras etapas del 

curado. La sal molida gruesa (utilizada en planta) se presenta en un saco laminado de 

polipropileno blanco que incluye el lote de producción y la marca impresas, con una capacidad 

de 50 kg. también tiene una vida útil de dos años. 

Tabla 4 

Composición química de la sal molida gruesa 
 

COMPOSICIÓN QUÍMICA PARÁMETROS 

Cloruro de sodio (NaCl) 98.50% - 99.50% 

Humedad < 2.00% 

Impurezas insolubles < 0.02% 

Cobre (Cu) < 2.00 mg/kg 

Mercurio (Hg) < 0.10 mg/kg 

Cadmio (Cd) < 0.50 mg/kg 

Plomo (Pb) < 1.00 mg/kg 

Arsénico (As) < 0.50 mg/kg 

Calcio (Ca) < 0.40% 

Magnesio (Mg) < 0.40% 

Sulfatos (SO4) < 1.00% 

Nitritos (NO2) < 0.015g/100g 

Hierro (Fe) < 10.00 mg/kg 

FUENTE: Ficha Técnica de la empresa Corporación de Inversiones SAC (marca 

“El Ferrol”) 

 

Los resultados fisicoquímicos evidencian que la sal molida gruesa presenta las características 

necesarias para garantizar un proceso de salazón eficiente. Su elevada pureza, bajo contenido 

de humedad, reducida presencia de impurezas y ausencia de contaminantes químicos favorecen 

una conservación uniforme de la anchoveta, optimizan el rendimiento y contribuyen al 

incremento de la productividad mediante una mejor utilización de la materia prima y de los 
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insumos. 

 

Tabla 5 

Análisis microbiológico de la sal molida gruesa 
 

COMPOSICIÓN QUÍMICA SAL DE PRIMERA 

CALIDAD 
Staphylococcus aureus coagulasa (NMP/g) < 3 NMP/g 

Salmonella (/25 g) Ausencia 

Microorganismos halófilos (UFC/g) Máx. 10 UFC/g 

Coliformes (NMP/g) < 3 NMP/g 

FUENTE: Ficha Técnica de la empresa Corporación de Inversiones SAC (marca 

“El Ferrol”) 

Desde la perspectiva de la productividad, la utilización de una sal con excelente calidad 

microbiológica favorece la continuidad del proceso productivo al disminuir la probabilidad de 

contaminación del pescado, reducir las pérdidas por deterioro microbiológico y minimizar el 

rechazo de lotes durante las inspecciones de calidad. Además, fortalece la eficacia de los 

programas de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), Procedimientos Operativos 

Estandarizados de Saneamiento (POES) y del sistema HACCP, contribuyendo a mantener la 

eficiencia operativa y el cumplimiento de los requisitos exigidos por los mercados de 

exportación. 
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VI. DESCRIPCION, DIAGRAMAS DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO DE 

LA ANCHOVETA EN SALAZON Y PROGRAMA DE RASTREABILIDAD O 

TRAZABILIDAD 

 

6.1.   DESCRIPCION DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS 

 

6.1.1. RECEPCION DE MATERIA PRIMA 

La recepción de la materia prima constituye la primera etapa del proceso productivo y tiene como 

finalidad verificar que la anchoveta (Engraulis ringens) cumpla con las condiciones de calidad, 

inocuidad y legalidad requeridas para su procesamiento en salazón. Debido a que se trata de un recurso 

altamente perecible, esta etapa es determinante para preservar sus características fisicoquímicas y 

microbiológicas, así como para optimizar el rendimiento del proceso y reducir pérdidas por deterioro.  

Al ingreso a la planta, cada cámara isotérmica (lote de pescado) es sometido a una inspección 

documental y física antes de autorizar su descarga. Como parte del control de trazabilidad y del 

cumplimiento de la normativa pesquera vigente, se verifica la siguiente documentación: 

• Guía de Remisión Remitente (ver Anexo 3).  

• Guía de Remisión Transportista (ver Anexo 4).  

• Reporte de Cala de la embarcación pesquera (ver Anexo 5).  

• Acta de Fiscalización de la embarcación (ver Anexo 6).  

• Verificación del cumplimiento de los protocolos sanitarios establecidos para la embarcación 

pesquera, muelle de descarga, el transporte de recursos hidrobiológicos (ver Anexo 7). 

• Ticket de balanza de la cámara de recepción, mediante el cual se registra el peso neto de la 

materia prima recibida (ver Anexo 8).  
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Una vez validada la documentación, el personal de Control de Calidad realiza la evaluación 

organoléptica de la anchoveta, verificando aspectos como frescura, olor, coloración, consistencia 

muscular, temperatura, integridad física y ausencia de signos de alteración. Asimismo, se comprueba 

que los ejemplares cumplan con las especificaciones establecidas por la empresa respecto a talla, 

estado de conservación y condiciones higiénico-sanitarias, de acuerdo con las Buenas Prácticas de 

Manufactura (BPM) y los procedimientos internos de aseguramiento de la calidad. 

Figura 1: Descarga del recurso hidrobiológico (anchoveta) en planta de proceso 

 

En la figura, se observa la recepción de la materia prima mediante el desembarque de cubetas con 

anchoveta con hielo desde un vehículo de transporte refrigerado hacia la planta de procesamiento. 

Durante esta etapa se verifica que el recurso llegue en condiciones adecuadas de conservación, 

manteniendo la cadena de frío y permitiendo su traslado al área de control de calidad para su 

evaluación antes de ingresar al proceso productivo. 
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6.1.2. CORTE Y EVISCERADO / DESCABEZADO 

El corte y eviscerado/descabezado constituye una de las operaciones más importantes del proceso de 

elaboración de anchoveta en salazón, ya que permite retirar la cabeza y las vísceras del pescado para 

obtener una materia prima apta para el proceso de curado. Esta operación tiene como finalidad 

disminuir la carga microbiológica y enzimática presente en el recurso, reduciendo el riesgo de 

deterioro durante la maduración y favoreciendo la obtención de un producto de mayor calidad. 

Está actividad se realiza manualmente por personal capacitado, empleando tijeras de acero inoxidable 

previamente higienizados. El corte se realiza según el requerimiento del cliente, el cual puede ser HGT 

(se retira cabeza, vísceras y cola) o HG (consiste en retirar cabeza y vísceras). El proceso de corte se 

efectúa a nivel de la región branquial, retirando simultáneamente la cabeza y el paquete visceral 

mediante un movimiento continuo que evita daños en el músculo y facilita la conservación de la 

estructura del pescado. Durante esta operación se verifica que la cavidad abdominal quede 

completamente limpia, eliminando restos de vísceras, sangre y otros tejidos que puedan favorecer el 

desarrollo microbiano o afectar las características sensoriales del producto. 

Figura 2 

Corte, eviscerado y pesado de recurso hidrobiológico (anchoveta) 
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En la figura podemos identificar al personal de producción realizando las operaciones de corte, 

eviscerado bajo condiciones higiénico-sanitarias. Asimismo, se efectúa el pesado del recurso 

procesado para controlar el rendimiento de la materia prima y asegurar el cumplimiento de las 

especificaciones requeridas antes de continuar con las siguientes etapas del proceso de salazón. 

6.1.3. LAVADO 

El lavado es una operación destinada a eliminar restos de sangre, vísceras, escamas y otras impurezas 

adheridas a la anchoveta después del corte y eviscerado, con el propósito de obtener una materia prima 

limpia y apta para el proceso de salazón. Esta etapa contribuye a disminuir la carga microbiana 

superficial y evita la incorporación de residuos que puedan afectar la calidad del producto durante el 

curado. Luego el personal de corte vierte el producto en dinos con salmuera para su lavado 

(densidad entre 22-24° Be), además que se realiza el recambio de salmuera cada 500 kg de pescado 

cortado. Terminada esta operación, se coloca el producto en los escurridores para que drene el agua, 

para después ser colocado sobre mesas de acero inoxidable para que la siguiente etapa. 

Figura 3. 

Lavado de recurso anchoveta cortada 
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Se observa el lavado de la anchoveta eviscerada en dinos con salmuera (cuya densidad es de 24°Be), 

etapa destinada a eliminar restos de sangre, vísceras e impurezas adheridas al pescado. Este 

procedimiento contribuye a mejorar la calidad higiénico-sanitaria del producto y favorece la 

penetración uniforme de la sal durante el proceso de salazón. 

6.1.4. EMPANIZADO Y REPOSO TEMPORAL 

Una vez finalizado el lavado, la anchoveta es trasladada al área de empanizado, donde se incorpora 

sal alimentaria molida gruesa de forma uniforme sobre el pescado. Esta operación permite que la sal 

entre en contacto directo con toda la superficie del recurso, iniciando el proceso de conservación por 

deshidratación y difusión salina. La cantidad de sal utilizada se controla de acuerdo con las 

especificaciones del cliente y los procedimientos establecidos por la empresa, garantizando una 

distribución homogénea antes del envasado. La proporción para el salado es la siguiente 10:1 

aproximadamente (pescado/sal). 

Figura 4. 

Empanizado de recurso anchoveta cortada 
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Se observa al personal de producción realizando el empanizado de la anchoveta mediante la 

incorporación uniforme de sal alimentaria sobre el pescado eviscerado. Esta etapa inicia el proceso de 

conservación, favoreciendo la deshidratación parcial del músculo y la penetración de la sal antes del 

reposo o envasado, según el proceso aplicado. 

6.1.5. ENVASADO 

La anchoveta es colocada en cilindros plásticos de grado alimentario, alternando capas de pescado y 

sal alimentaria hasta completar la capacidad del envase. Finalmente, se adiciona una capa superficial 

de sal y se identifica el cilindro con el código del lote para asegurar la trazabilidad del producto durante 

el almacenamiento y despacho. 

6.1.6. ENVASADO DE 10 – 14 HORAS 

Finalizado el segundo lavado, la anchoveta es trasladada al área de envasado, donde se acomoda 

manualmente en cilindros plásticos aptos para uso alimentario. Durante esta operación se alternan 

capas de pescado con sal alimentaria molida gruesa, procurando una distribución uniforme del insumo 

para favorecer el proceso de curado, la técnica de colocación del pescado se denomina “en puño” 

(colocar el pescado en forma de escarapela, de manera ordenada). El llenado continúa hasta completar 

la capacidad establecida del recipiente, finalizando con una capa superficial de sal que protege el 

producto durante el almacenamiento. Posteriormente, cada cilindro es identificado con el código 

correspondiente para asegurar la trazabilidad del lote. 
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Figura 5. 

Envasado y producto final en barriles 
 

 

Personal operativo realizando el envasado de anchoveta mediante la técnica de "en puño", ordenando 

el pescado en forma de escarapela dentro del barril. Esta disposición facilita una salazón homogénea 

y asegura la adecuada presentación del producto durante el proceso de maduración. 

6.1.7. ENVASADO CONTINUO O A GRANEL 

Después del corte, lavado, escurrido y empanizado, el recurso es colocado directamente en cilindros 

plásticos (cuya capacidad oscila entre 280 a 300 kg) mediante un proceso continuo de llenado. El 

pescado se distribuye en capas intercaladas con sal alimentaria, manteniendo una dosificación 

uniforme que garantice la adecuada penetración de la sal durante el curado. Una vez completado el 

llenado, se incorpora una capa final de sal y se identifica cada cilindro con la información del lote 

para mantener la trazabilidad del producto durante las etapas posteriores. 

 



62  

Figura 6 

Empanizado del recurso anchoveta 
 

Se observa la operación de envasado continuo, donde el personal distribuye manualmente la 

anchoveta en cilindros plásticos, intercalando capas de pescado con sal alimentaria. Esta etapa permite 

asegurar una adecuada cobertura del recurso y favorecer el proceso de curado. 

6.1.8. PRENSADO Y ALMACENAMIENTO TEMPORAL 

Una vez concluido el envasado, los barriles son trasladados al área de prensado, donde se aplica 

presión mediante un sistema de pesas (su peso es de 20 a 25 Kg aproximadamente), para facilitar la 

expulsión de líquidos y favorecer la compactación del pescado durante el proceso de salazón. 

Posteriormente, los recipientes permanecen en almacenamiento temporal bajo condiciones controladas 

durante el tiempo establecido, permitiendo el desarrollo adecuado del curado antes de continuar con 

las siguientes etapas del proceso. 
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Figura 7 

Colocación de discos (prensas) encima de los barriles con producto terminado 

(anchoveta salazonado) 

 

Operario colocando los discos de prensado sobre los barriles con anchoveta salazonada, con la 

finalidad de mantener una presión uniforme que facilite la compactación del producto durante el 

almacenamiento temporal. 

6.1.9. EMBARQUE / DESPACHO 

Finalizado el periodo de prensado, los barriles son inspeccionados para verificar su identificación, 

estado de conservación y cumplimiento de las especificaciones de calidad. Posteriormente, son 

etiquetados y trasladados al área de despacho, donde se cargan en vehículos autorizados para su 

distribución al mercado nacional o para exportación. Durante esta etapa se mantiene la trazabilidad 

del producto mediante la documentación correspondiente y el registro de cada lote procesado. 
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Figura 8 

Exportación de barriles con salazón 
 

 

 

Se observa el acondicionamiento de los barriles con anchoveta salazonada para su exportación, 

incluyendo el rotulado, la verificación documental y la carga en contenedores refrigerados. Estas 

actividades garantizan la identificación, trazabilidad y conservación del producto durante su 

transporte hacia el mercado de destino. 
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6.2.   DIAGRAMAS DE FLUJO 

6.2.1. ANCHOVETA EN SALAZON HGT / HG / DESCABEZADA (ENVASADO DE 10 - 14 

HORAS) 
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6.2.2. ANCHOVETA EN SALAZON HGT / HG / DESCABEZADA (ENVASADO 

CONTINUO) 
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Tabla 6 

Ficha técnica: Descripción del producto anchoas en salazón HGT/HG//descabezada  
 

Nombre 
Anchoveta en Salazón HGT/Descabezada –Envasado de 10 - 14 

horas 

Materia prima Anchoveta (Engraulis ringens) 

Característica 

Organoléptica 

Color: Característico 

Olor: Característico. 

Sabor: Característico. 
Textura: Firme y flexible. 

 

 

 

 

Características Físico 

Químicas 

Humedad : 48 – 52% 

Cloruros (%) : Min 16 

Cadmio  : Max 0.45 mg/kg 

Mercurio  : Max. 0.5 mg/kg 

Plomo : Max. 0.3 mg/kg 

Histamina : se aceptarán lotes si: 

Si el valor medio debe ser inferior a 200 mg/kg. 

Dos de las muestras tienen un valor superior a 200 mg/kg e 

inferior a 400 mg/kg. 
Ninguna de las muestras tiene un valor superior a 400 mg/kg. 

NTP: Anchoas en Salazón 204.056.2013 

 

Características 

Microbiológicas 

Aerobios mesófilicos : Max. 1 x 105 ufc/g. 

Anaerobios mesófilicos : Max. 1 x 104 ufc/g. 

Enterobacteriaceas : Max. 1 x 103 ufc/g. 

Salmonella spp : Ausencia / 25 g. 

Anaerobios sulfitoreductores  : Max. 1 x 104 ufc/g 

Insumos Sal 

Presentación 
Anchoveta en Salazón (HGT), en Cilindros de Plásticos de 270 – 

300 kg. 

Características Conferidas 

por el Proceso 

Procesamiento lento del Producto cuya maduración se da debido al 

Proceso de Salazón. 

Ingredientes Anchoveta, Sal. 

 

 

Etiquetado 

Deberá presentar: 

Marca. 

Especie (Nombre común, Nombre científico). 

Composición Química. 
Lugar de Fabricación. 
Y otros de acuerdo a normas nacionales o del país importador. 

Vida útil 
12 meses en ambiente natural; hasta 24 meses refrigerada de 10 a 

15 °C 

La tabla presenta la ficha técnica de la anchoveta en salazón, definiendo los requisitos de calidad 

sensorial, composición físico-química, inocuidad microbiológica, presentación, etiquetado y vida útil. 

Estas especificaciones aseguran que el producto cumpla con la Norma Técnica Peruana (NTP 
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204.056.2013). En conjunto las especificaciones permiten asegurar que el producto conserve sus 

características sensoriales, sea inocuo para el consumo humano y cumpla con las exigencias de la 

normativa técnica aplicable.  

6.3.   PROGRAMA DE RASTREABILIDAD O TRAZABILIDAD 

6.3.1. DESCRIPCION: El programa de rastreabilidad o trazabilidad es un sistema que permite 

identificar y seguir el historial del producto desde la captura de la anchoveta hasta su entrega 

al cliente final. Para ello, registra la información correspondiente al origen de la materia prima, 

el procesamiento, el almacenamiento, el transporte y la comercialización, mediante códigos de 

lote y documentos que aseguran la identificación de cada etapa. 

Su aplicación involucra a todos los participantes de la cadena productiva, incluyendo 

embarcaciones pesqueras, transportistas, planta de procesamiento, almacenes, operadores 

logísticos, compradores nacionales o internacionales y entidades fiscalizadoras, permitiendo 

verificar la conformidad de la documentación y demostrar el cumplimiento de los requisitos 

sanitarios, legales y comerciales. 

La implementación de este programa facilita la localización de cualquier lote elaborado, agiliza 

la atención de reclamos o retiros del mercado cuando sea necesario y constituye una 

herramienta fundamental para garantizar la inocuidad, la calidad, la transparencia y la 

confianza en la comercialización del producto. 

6.3.2. OBJETIVO: Garantizar la identificación, seguimiento y registro de cada lote de anchoveta en 

salazón durante todas las etapas del proceso productivo y de comercialización, integrando la 

información técnica y documental desde el origen de la materia prima hasta el destino final del 

producto, con la finalidad de fortalecer la productividad, asegurar la calidad e inocuidad, 
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facilitar la toma de decisiones y brindar evidencia objetiva para clientes, organismos 

fiscalizadores y demás actores de la cadena de suministro. 

6.3.3. ALCANCE: El programa de trazabilidad comprende todas las etapas de la cadena de 

producción y comercialización de la anchoveta en salazón, desde la captura del recurso 

hidrobiológico, su transporte, recepción y procesamiento en planta, almacenamiento, 

despacho, distribución y entrega al cliente nacional o internacional. Asimismo, considera la 

conservación de la documentación necesaria para que compradores, autoridades competentes 

y organismos de fiscalización puedan verificar el origen, procesamiento, destino y 

cumplimiento de los requisitos establecidos por la normativa vigente. 

6.3.4. RESPONSABLES: La Responsabilidad del Programa de Trazabilidad corresponde a el jefe de 

producción, quien en coordinación con el jefe de aseguramiento de la calidad deberá garantizar 

el mantenimiento, control y actualización de la información y documentación relacionada con 

los recursos hidrobiológicos procesados en planta, asegurando la adecuada identificación y 

seguimiento de cada lote de producción. 

6.3.5. DESARROLLO DEL PROGRAMA: El Programa de Rastreabilidad o Trazabilidad se 

desarrolla mediante la identificación y el registro continuo de la información generada durante 

todas las etapas de producción de la anchoveta en salazón, permitiendo conocer el origen de la 

materia prima, las condiciones de procesamiento y el destino de cada lote elaborado. Este 

sistema integra la información técnica y documental desde la recepción del recurso 

hidrobiológico hasta la comercialización del producto terminado, constituyéndose en una 

herramienta de apoyo para el control de la producción y la toma de decisiones. 

El proceso inicia con la recepción de la materia prima, donde se verifica la documentación que 

acredita la procedencia legal del recurso, las condiciones sanitarias de la embarcación y del 
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transporte, así como los parámetros de calidad establecidos para su aceptación. Una vez 

aprobada la recepción, se asigna un código de identificación que acompañará al lote durante 

todas las operaciones del proceso productivo. 

La empresa tiene una codificación interna para controlar la trazabilidad y/o rastreabilidad del 

producto terminado. Cada cilindro producido (lote) tiene un código, que esta anotado en el 

parte de producción (PP), y son registrados en los registros de BPM y HACCP.  

Para poder identificar los distintos lotes de producción a través de todo el proceso 

productivo se hará uso de la siguiente codificación: 

 

En donde: 

N°: N de cilindros que salieron de la pesca proporcionada por la embarcación pesquera. 

L.P.P: Lugar de procedencia de la pesca. 

 

P.P: Planta de procesamiento 

 

U: Usuario para quien se esté trabajando. 

 

F.P: Fecha de producción 

 

F.E: Fecha de envasado 

 

C: calibre de la pesca procesada (piezas/kilo) 

 

Nota: este código es otorgado al cilindro en la etapa de envasado, escrito con un corrector en la parte 

externa. 

N° 001 

L.P.P: CHIMBOTE 

P.P: P. STAR GROUP / U: SALT FROZEN 

F.P: 15/08/21 

F.E: 16/08/21 

C: 54 



 

Tabla 7 

Identificación de trazabilidad. 
 

La tabla 7, presenta un registro que permite realizar el seguimiento de cada lote de anchoveta en salazón desde su captura hasta su 

procesamiento en planta. 

La tabla integra información de las diferentes etapas de la cadena productiva, incluyendo la fecha de captura y producción, datos de la 

embarcación (nombre, matrícula y protocolo de habilitación sanitaria), información del transporte (placa del vehículo y protocolo 

sanitario), el muelle de descarga, el número de la guía de remisión de pesca, la planta de procesamiento, los protocolos sanitarios, la 

identificación de los lotes de barriles, el número de barriles producidos y la zona de captura.
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6.3.6. DOCUMENTACION REQUERIDA PARA LA VENTA NACIONAL Y DE 

EXPORTACION DE BARRILES EN SALAZON 

La venta nacional y exportación es una parte importante del proceso de producción que realiza 

un determinado país de origen o un tercero, través de diversos canales de transporte hasta el 

país de destino (Betancur & Ordoñez, 2020) 

Durante el año 2017, las líneas de productos de CHD (Frescos, curados, congelados y 

envasados) alcanzaron ganancias de US $ 1 035.7 millones, evidenciándose así un incremento 

del 16%, mientras que en términos de volumen se exportaron 330 mil toneladas. Respecto a 

los destinos por continente, las exportaciones se encuentran equilibradas entre los principales 

mercados de destino, asimismo, se advierte que Europa es el bloque más importante con 

una participación del 34%, seguido de Asia (30%) y América del Norte (25%) (PROMPERÚ, 

2017). 

A. VENTA NACIONAL 

La comercialización nacional de barriles de anchoveta en salazón requiere una serie de 

documentos que permiten demostrar el origen legal del recurso, garantizar la trazabilidad del 

producto y cumplir con la normativa sanitaria vigente. Esta documentación acompaña al 

producto desde su recepción en planta hasta su entrega al cliente, facilitando el control por 

parte de las autoridades competentes.  

Entre los principales documentos utilizados por Procesadora Star Group S.A.C. se encuentran: 

• Certificado de Procedencia de Recursos o Productos Hidrobiológicos, que acredita el 

origen legal de la materia prima. (ver Anexo N° 9) 
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• Guía de Remisión de la pesca recepcionada en planta, utilizada para registrar el traslado 

del recurso hacia el establecimiento. (ver Anexo N° 10) 

• Protocolos de Habilitación Sanitaria, que verifican el cumplimiento de las condiciones 

sanitarias de la embarcación, transporte y planta de procesamiento. (ver Anexo N° 11) 

• Packing List o lista de embarque, donde se detalla la cantidad y presentación de los 

barriles despachados. (ver Anexo N° 12) 

• Carta del productor, emitida cuando es requerida por la autoridad sanitaria para respaldar 

el proceso de comercialización. (ver Anexo N° 13) 

B. EXPORTACION 

La exportación de anchoveta en salazón exige la presentación de documentos que acrediten el 

origen del producto, su condición sanitaria y el cumplimiento de los requisitos establecidos por 

el país de destino. Esta documentación permite garantizar la trazabilidad durante toda la cadena 

logística y facilita los procedimientos de control aduanero y comercial. 

En Procesadora Star Group S.A.C., los principales documentos utilizados para las operaciones 

de exportación son: 

• Packing List, donde se registra el contenido, cantidad e identificación de los barriles 

incluidos en cada embarque (ver Anexo N° 14).  

• Carta del Productor dirigida a SANIPES, mediante la cual se solicita la emisión de la 

documentación sanitaria correspondiente (ver Anexo N° 15).  

• Guía de Remisión, que respalda el traslado del producto hacia el punto de embarque (ver 

Anexo N° 16).  
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• Bill of Lading (B/L), documento emitido por la empresa transportista que acredita la 

recepción de la carga y las condiciones de transporte marítimo (ver Anexo N° 17).  

• Certificado de Captura Simplificado de la Unión Europea, requerido para demostrar el 

origen legal del recurso hidrobiológico en los mercados europeos (ver Anexo N° 18).  

• Movement Certificate (Certificado de Circulación o Certificado de Origen), utilizado 

para acreditar el origen del producto y facilitar los beneficios comerciales establecidos en 

acuerdos internacionales (ver Anexo N° 19).  

• Análisis microbiológicos, físico-químicos, metales y dioxinas del producto terminado 

(ver Anexo N° 20) 

• Certificado Sanitario, emitido por la autoridad competente para certificar que el producto 

cumple con los requisitos de inocuidad y sanidad exigidos por el país importador (ver 

Anexo N° 21).  

• Factura Comercial, que contiene la información de la operación de compraventa y sirve 

de base para los trámites aduaneros (ver Anexo N° 22).  

• Declaración Aduanera de Mercancías (DAM), documento que formaliza el régimen de 

exportación ante la autoridad aduanera (ver Anexo N° 23). 
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VII. PRODUCCIONES DURANTE EL PERIODO 2019 AL 2022 

Con el propósito de evaluar el comportamiento productivo de Procesadora Star Group S.A.C., se 

recopiló la información correspondiente al periodo comprendido entre los años 2019 y 2022. Los 

registros permiten identificar la evolución de la producción de barriles de anchoveta en salazón durante 

dicho intervalo, reflejando las variaciones asociadas a la disponibilidad de materia prima, las 

temporadas de pesca y la demanda del mercado. 

La productividad constituye uno de los principales indicadores de desempeño en las industrias 

dedicadas al procesamiento de recursos hidrobiológicos, debido a que permite evaluar la eficiencia 

con la que una empresa transforma la materia prima en productos terminados mediante el 

aprovechamiento óptimo de sus recursos humanos, tecnológicos y económicos. En el procesamiento 

de anchoveta destinada al consumo humano directo, la productividad no depende únicamente del 

volumen de producción obtenido, sino también del rendimiento alcanzado, del porcentaje de 

aprovechamiento de la materia prima, del control de las pérdidas durante el proceso, del cumplimiento 

de los estándares de calidad e inocuidad y de la capacidad de responder oportunamente a las exigencias 

del mercado nacional e internacional (FAO, 2024). 

En términos generales, la producción presentó un comportamiento variable entre los años evaluados, 

debido a factores como las cuotas de captura autorizadas, las condiciones oceanográficas y la 

planificación de las campañas pesqueras. Asimismo, las fluctuaciones observadas responden a las 

necesidades comerciales de la empresa y a la capacidad operativa de la planta para atender los 

requerimientos de sus clientes. 

 



76  

7.1.  ESTADISTICA PESQUERA 

En Procesadora Star Group S.A.C., las variaciones en los desembarques de anchoveta repercutieron 

en la planificación de las operaciones de procesamiento y en los volúmenes de producción de barriles 

en salazón. Por ello, la información estadística constituye un indicador relevante para evaluar el 

desempeño operativo de la empresa durante el periodo 2019–2022. 

Tabla 8 

Estadística Pesquera Mensual – año 2019 
 

RECURSO HIDROBIOLÓGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens) 

MES 
MATERIA PRIMA 

(KG) 

PRODUCCIÓN 

(KG) 

RESIDUOS 

(KG) 

ENERO 33,929.00 20,357.40 13,571.60 

FEBRERO 63,724.00 38,234.40 25,489.60 

MARZO 48,682.00 29,209.20 19,472.80 

ABRIL 107,615.00 64,569.00 43,046.00 

MAYO 0.00 0.00 0.00 

JUNIO 19,140.00 11,484.00 7,656.00 

JULIO 0.00 0.00 0.00 

AGOSTO 10,025.00 6,015.00 4,010.00 

SETIEMBRE 121,825.00 73,095.00 48,730.00 

OCTUBRE 164,498.00 98,698.80 65,799.20 

NOVIEMBRE 79,261.00 47,556.60 31,704.40 

DICIEMBRE 0.00 0.00 0.00 

TOTAL 648,699.00 389,219.40 259,479.60 

FUENTE: Elaboración propia basado en las Estadísticas Pesqueras presentadas durante el año 

2019. 

La Tabla 8 presenta el comportamiento mensual de la actividad productiva de la anchoveta (Engraulis 

ringens) durante el año 2019, considerando la materia prima ingresada, la producción obtenida y los 

residuos generados. En términos de productividad, se observa durante el año se procesaron 648 699,00 

kg de materia prima, obteniéndose una producción total de 389 219,40 kg, mientras que los residuos 

alcanzaron 259 479,60 kg. Estos resultados indican un rendimiento promedio cercano al 60 %. 
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Tabla 9 

Estadística Pesquera Mensual – año 2020 
 

RECURSO HIDROBIOLÓGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens) 

MES 
MATERIA PRIMA 

(KG) 

PRODUCCIÓN 

(KG) 

RESIDUOS 

(KG) 

ENERO 0.00 0.00 0.00 

FEBRERO 0.00 0.00 0.00 

MARZO 12,400.00 7,500.00 4,900.00 

ABRIL 9,300.00 5,940.00 3,360.00 

MAYO 0.00 0.00 0.00 

JUNIO 88,176.00 56,278.50 31,897.50 

JULIO 90,863.00 57,055.30 33,807.70 

AGOSTO 114,725.00 72,020.30 42,704.70 

SETIEMBRE 249,745.00 158,888.50 90,856.50 

OCTUBRE 462,885.00 296,219.30 166,665.70 

NOVIEMBRE 208,625.00 133,643.10 74,981.90 

DICIEMBRE 314,156.00 200,207.80 113,948.20 

TOTAL 1,550,875.00 987,752.80 563,122.20 

FUENTE: Elaboración propia basado en las Estadísticas Pesqueras presentadas durante el año 

2020. 

En términos acumulados, la planta procesó 1 550 875,00 kg de materia prima, obteniendo una 

producción total de 987 752,80 kg y generando 563 122,20 kg de residuos. Estos resultados 

representan un rendimiento cercano al 64 %, porcentaje superior al observado en periodos de menor 

actividad, lo que evidencia un adecuado aprovechamiento del recurso hidrobiológico durante los 

meses de mayor producción. 
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Tabla 10 

Estadística Pesquera Mensual – año 2021 
 

RECURSO HIDROBIOLÓGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens) 

MES 
MATERIA PRIMA 

(KG) 

PRODUCCIÓN 

(KG) 

RESIDUOS 

(KG) 

ENERO 59,605.00 39,465.00 20,140.00 

FEBRERO 360,397.00 233,373.75 127,023.25 

MARZO 126,260.00 80,350.60 45,909.40 

ABRIL 46,730.00 29,251.40 17,478.60 

MAYO 229,880.00 144,408.90 85,471.10 

JUNIO 64,850.00 39,740.00 25,110.00 

JULIO 234,490.00 146,735.30 87,754.70 

AGOSTO 119,237.60 74,835.70 44,401.90 

SETIEMBRE 0.00 0.00 0.00 

OCTUBRE 0.00 0.00 0.00 

NOVIEMBRE 323,587.30 215,851.80 107,735.50 

DICIEMBRE 285,887.10 191,449.20 94,437.90 

TOTAL 1,850,924.00 1,195,461.65 655,462.35 

 

FUENTE: Elaboración propia basado en las Estadísticas Pesqueras presentadas 

durante el año 2021. 

Al cierre del año 2021, se procesaron 1 850 924,00 kg de materia prima, alcanzándose una producción 

acumulada de 1 195 461,65 kg, mientras que los residuos generados sumaron 655 462,35 kg. Estas 

cifras reflejan un rendimiento aproximado del 64,6 %, lo que indica que una proporción importante 

del recurso hidrobiológico fue transformada en producto final, manteniendo un nivel de eficiencia 

relativamente constante durante los meses de operación. 
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Tabla 11 

Estadística Pesquera Mensual – año 2022 
 

RECURSO HIDROBIOLÓGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens) 

MES 
MATERIA PRIMA 

(KG) 

PRODUCCIÓN 

(KG) 

RESIDUOS 

(KG) 

ENERO 112,580.00 69,930.00 42,650.00 

FEBRERO 181,510.00 115,240.00 66,270.00 

MARZO 30,129.00 19,160.00 10,969.00 

ABRIL 0.00 0.00 0.00 

MAYO 34,690.00 21,000.00 13,690.00 

JUNIO 44,950.00 28,520.00 16,430.00 

JULIO 0.00 0.00 0.00 

AGOSTO 0.00 0.00 0.00 

SETIEMBRE 12,960.00 8,680.00 4,280.00 

OCTUBRE 100,180.00 65,360.00 34,820.00 

NOVIEMBRE 226,710.00 147.06 226,562.94 

DICIEMBRE 99,290.00 63,250.00 36,040.00 

TOTAL 842,999.00 391,287.06 451,711.94 

 

FUENTE: Elaboración propia basado en las Estadísticas Pesqueras presentadas 

durante el año 2022. 

Durante el año 2022, se procesaron 842 999,00 kg de materia prima, obteniéndose una producción de 

391 287,06 kg y generándose 451 711,94 kg de residuos. Estos valores representan un rendimiento 

global cercano al 46,4 %, porcentaje inferior al observado en los años previos, lo que refleja una 

reducción en la productividad anual del proceso de transformación. 

7.2.  BARRILES PRODUCIDOS DURANTE EL PERIODO 2019 AL 2022 

La producción de barriles de anchoveta en salazón constituye un indicador del nivel de 

aprovechamiento de la capacidad productiva del establecimiento pesquero, ya que representa el 

volumen de producto terminado obtenido al culminar el proceso de salazón. Durante el periodo 

comprendido entre 2019 y 2022 se observó un comportamiento fluctuante, influenciado por factores 

operativos, la disponibilidad de materia prima y las condiciones del mercado. 



80  

En el año 2019 se registró la menor producción del periodo, con 2 100 barriles, realizándose 8 

embarques nacionales y 13 embarques de exportación. Durante 2020, la producción aumentó hasta 

4 200 barriles, duplicando prácticamente el volumen del año anterior. Este incremento estuvo 

acompañado por un crecimiento en los despachos, alcanzándose 26 embarques nacionales y 16 

embarques de exportación, lo que refleja una mayor actividad productiva y comercial. 

El mayor nivel de producción se obtuvo en 2021, con 5 600 barriles, consolidándose como el año de 

mayor productividad. Asimismo, se efectuaron 42 embarques nacionales, la cifra más alta del 

periodo, mientras que las exportaciones registraron 14 embarques, evidenciando que el incremento 

de la producción estuvo orientado principalmente a atender la demanda del mercado interno. 

En 2022, la producción disminuyó a 3 700 barriles, registrándose también una reducción en los 

embarques, con 28 despachos nacionales y 9 de exportación. A pesar de este descenso respecto al 

año anterior, los valores obtenidos continuaron siendo superiores a los alcanzados en 2019, lo que 

indica que la empresa mantuvo un nivel de producción y comercialización relativamente favorable. 

Cabe resaltar, que el número de barriles embarcados puede variar de 20 a 80 barriles (embarque 

nacional) y de 80 a 105 barriles (para exportación), todo va a depender del número de barriles 

solicitados por los clientes.  

 

 

 

 



81  

Tabla 12 

Barriles producidos durante el periodo 2019 – 2022 del establecimiento pesquero 

Procesadora Star Group S.A.C., y los embarques realizados tanto a nivel nacional asi 

como para exportación. 
 

AÑO N° BARRILES N° E. NACIONAL N° EXPORTACIÓN 

2019 2100 8 13 

2020 4200 26 16 

2021 5600 42 14 

2022 3700 28 9 

TOTAL 15600 104 52 

Se observa en la tabla que durante el periodo 2019–2022 se produjeron 15 600 barriles de anchoveta 

en salazón, realizándose 156 embarques, de los cuales 104 correspondieron al mercado nacional y 

52 a exportaciones. Estos resultados muestran que aproximadamente dos tercios de los despachos 

(66,7 %) estuvieron dirigidos al mercado nacional, mientras que el 33,3 % restante se destinó al 

mercado internacional, evidenciando que la empresa orientó principalmente su producción al 

abastecimiento interno, sin dejar de mantener una presencia constante en los mercados de exportación. 

7.3.  DESCRIPCIÓN DE LA PROBLEMÁTICA ENCONTRADA 

Durante el desarrollo de las actividades profesionales en Procesadora Star Group S.A.C. se identificó 

que, si bien la empresa disponía de registros sobre el ingreso de materia prima, la producción obtenida, 

los residuos generados y el número de barriles elaborados, esta información era utilizada 

principalmente con fines de control operativo y cumplimiento administrativo. Sin embargo, no existía 

una evaluación técnica que integrara dichos indicadores para determinar el nivel de productividad 

alcanzado por el proceso de salazón durante el periodo 2019–2022. 

Esta situación dificultaba conocer el grado de aprovechamiento de la materia prima y la eficiencia con 

la que se transformaba el recurso hidrobiológico en producto terminado. Asimismo, la ausencia de 
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indicadores de productividad limitaba la identificación de variaciones en el desempeño productivo 

entre campañas, impidiendo establecer con precisión las causas de las fluctuaciones observadas en los 

volúmenes de producción y en la cantidad de barriles obtenidos. 

Del mismo modo, la empresa no contaba con un análisis comparativo que permitiera relacionar la 

disponibilidad de materia prima con la producción alcanzada y el rendimiento obtenido en cada 

periodo de operación. Como consecuencia, las decisiones orientadas a mejorar el proceso se 

sustentaban principalmente en la experiencia operativa, sin disponer de información cuantitativa que 

permitiera evaluar objetivamente la eficiencia del proceso productivo. 

Frente a esta problemática, surgió la necesidad de desarrollar una evaluación de la productividad del 

proceso de salazón de anchoveta mediante el análisis de los registros de producción correspondientes 

al periodo 2019–2022. Esta evaluación permitió determinar el comportamiento de los principales 

indicadores productivos, identificar las variaciones presentadas durante los años de estudio y generar 

información técnica que contribuya a fortalecer la gestión del proceso y la toma de decisiones 

orientadas al uso eficiente de los recursos disponibles. 

7.4. JUSTIFICACIÓN 

Desde el punto de vista técnico, la evaluación de la productividad constituye una herramienta para 

determinar la eficiencia con la que los recursos disponibles son transformados en producción. El 

análisis de indicadores como la materia prima procesada, el volumen de producción, los residuos 

generados, la cantidad de barriles elaborados y los embarques realizados permite conocer el 

rendimiento alcanzado en cada periodo y establecer comparaciones entre los años evaluados. Esta 

información resulta útil para identificar tendencias, reconocer factores que influyen en el desempeño 

del proceso y sustentar decisiones orientadas a optimizar la gestión productiva. 
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En el ámbito empresarial, los resultados obtenidos contribuirán a fortalecer la planificación y el control 

de las operaciones, al disponer de indicadores que permitan monitorear el comportamiento de la 

productividad y evaluar el grado de aprovechamiento de la capacidad instalada. Asimismo, el estudio 

servirá como referencia para la implementación de acciones dirigidas a mejorar la eficiencia del 

proceso de salazón, reducir pérdidas durante el procesamiento y favorecer un uso más racional de la 

materia prima. 

7.5.   PROPUESTA: EVALUACION Y GENERACION DE INFORMACION 

 

Con el propósito de atender la problemática identificada, se realizó una evaluación de la productividad 

del proceso de salazón de anchoveta mediante el análisis de los registros de producción 

correspondientes al periodo 2019–2022. Para ello, se sistematizó la información relacionada con la 

materia prima procesada, el volumen de producción obtenido, los residuos generados, el número de 

barriles elaborados y los embarques efectuados, permitiendo establecer indicadores que reflejen el 

comportamiento del proceso productivo. 

Asimismo, se efectuó un análisis comparativo entre los años evaluados con la finalidad de identificar 

las variaciones en la productividad y determinar los periodos de mayor y menor rendimiento. Esta 

evaluación permitió reconocer la influencia de factores como la disponibilidad de materia prima, la 

continuidad de las operaciones y el aprovechamiento de la capacidad instalada sobre los resultados 

productivos de la empresa. 

La información obtenida constituye una herramienta técnica para la gestión de la producción, ya que 

proporciona evidencia objetiva sobre el desempeño del proceso de salazón y facilita la identificación 

de oportunidades de mejora orientadas al incremento de la eficiencia productiva, la optimización del 

uso de los recursos y el fortalecimiento de la planificación operativa. 
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Finalmente, los resultados de la evaluación sirven como base para que la empresa establezca un 

sistema de seguimiento mediante indicadores de productividad, permitiendo monitorear 

periódicamente el rendimiento del proceso, comparar los resultados entre campañas y sustentar la toma 

de decisiones enfocadas en mejorar la competitividad y el aprovechamiento del recurso 

hidrobiológico. 

7.5.1. RENDIMIENTO DURANTE EL PERIODO 2019 – 2022 

El rendimiento es el indicador que mide la eficiencia de un proceso productivo al relacionar la cantidad 

de producto obtenido con el volumen de materia prima utilizada. Este parámetro permite evaluar el 

nivel de aprovechamiento de los recursos durante la transformación, constituyéndose en una 

herramienta para analizar el desempeño operativo e identificar oportunidades de mejora en la 

productividad y en la optimización del proceso. 

Tabla 13 

Rendimiento durante el periodo 2019 – 2022, en la empresa Procesadora Star Group SAC 

 

RECURSO HIDROBIOLÓGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens) 

MES 
MATERIA PRIMA 

(KG) 
PRODUCCIÓN (KG) 

RENDIMIENTO 

(%) 

2019 648,699.00 389,219.40 60.00 

2020 1,550,875.00 987,752.80 63.69 

2021 1,850,924.00 1,195,461.65 64.59 

2022 842,999.00 391,287.06 46.42 

 

El cuadro presenta el comportamiento anual del rendimiento del proceso de salazón de anchoveta, 

obtenido a partir de la relación entre la materia prima procesada y la producción alcanzada durante el 

periodo 2019–2022. Los resultados evidencian variaciones en la eficiencia del proceso, las cuales 

reflejan el grado de aprovechamiento del recurso hidrobiológico en cada año de evaluación. 
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7.5.2. INDICE DE RESIDUOS DURANTE EL PERIODO 2019 – 2022 

En la industria pesquera, el índice de residuos representa la proporción de materia prima que se 

convierte en subproductos o desechos durante el procesamiento. Este indicador permite medir el grado 

de aprovechamiento del recurso hidrobiológico y evaluar la eficiencia del proceso de transformación, 

contribuyendo a la identificación de oportunidades para mejorar la productividad y optimizar el uso 

de los recursos. 

Tabla 14 

Índice de residuos durante el periodo 2019 – 2022, en la empresa Procesadora Star Group SAC 

 

RECURSO HIDROBIOLÓGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens) 

MES 
MATERIA PRIMA 

(KG) 
RESIDUOS (KG) 

INDICE DE 

RESIDUOS (%) 

2019 648,699.00 259,479.60 40.00 

2020 1,550,875.00 563,122.20 36.31 

2021 1,850,924.00 655,462.35 35.41 

2022 842,999.00 451,711.94 53.58 

El cuadro presenta el comportamiento del índice de residuos generado durante el procesamiento de 

anchoveta (Engraulis ringens) en el periodo 2019–2022. Este indicador expresa el porcentaje de 

materia prima que no se convierte en producto final y, por tanto, constituye un parámetro importante 

para evaluar el grado de aprovechamiento del recurso hidrobiológico y la eficiencia del proceso 

productivo. 

En el año 2019 se procesaron 648 699,00 kg de materia prima, generándose 259 479,60 kg de residuos, 

equivalente a un índice de residuos del 40,00 %. Esto significa que cuatro de cada diez kilogramos 

de anchoveta procesada correspondieron a residuos propios del proceso de transformación. 
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Durante 2020 el índice disminuyó a 36,31 %, registrándose 563 122,20 kg de residuos a partir del 

procesamiento de 1 550 875,00 kg de materia prima. Esta reducción refleja un mejor aprovechamiento 

del recurso, ya que una mayor proporción de la materia prima fue destinada a la obtención del producto 

final. 

En 2021 se alcanzó el menor índice de residuos del periodo (35,41 %), pese a ser el año con el mayor 

volumen de materia prima procesada (1 850 924,00 kg). Los residuos generados ascendieron a 655 

462,35 kg; sin embargo, el porcentaje obtenido evidencia que el proceso presentó el mayor nivel de 

eficiencia, al transformar una mayor fracción del recurso en producción comercializable. 

Por el contrario, en 2022 el índice de residuos aumentó considerablemente hasta 53,58 %, 

registrándose 451 711,94 kg de residuos a partir de 842 999,00 kg de materia prima procesada. Este 

comportamiento indica que más de la mitad del recurso ingresado no fue convertida en producto final, 

reflejando una disminución en el aprovechamiento de la materia prima y una menor eficiencia del 

proceso durante ese año. 

7.5.3. COMPORTAMIENTO PRODUCTIVO DEL PROCESO DE SALAZÓN DE 

ANCHOVETA DURANTE EL PERIODO 2019–2022 

La tabla a continuación presenta un resumen del comportamiento productivo del proceso de salazón 

de anchoveta (Engraulis ringens) en Procesadora Star Group S.A.C. durante el periodo 2019–2022, 

considerando la materia prima procesada, el volumen de producción obtenido, los residuos generados, 

el número de barriles elaborados y los embarques realizados a nivel nacional e internacional. El 

análisis conjunto de estos indicadores permite evaluar la evolución de la productividad y el desempeño 

operativo de la empresa. 
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En 2019 se obtuvo una producción anual de 389 219,40 kg, volumen inferior a la capacidad máxima 

anual de la planta (6 000 t/año). Este resultado evidencia que la infraestructura disponible no fue 

utilizada en su totalidad, situación que puede atribuirse principalmente a la limitada disponibilidad de 

materia prima y a la estacionalidad propia de la actividad pesquera. En consecuencia, el nivel de 

productividad alcanzado estuvo condicionado por factores externos más que por restricciones de 

capacidad industrial. 

Con la ampliación de la capacidad instalada en 2020, la producción anual aumentó hasta 987 752,80 

kg, representando un incremento superior al 150 % respecto al año anterior. Este comportamiento 

demuestra que la empresa logró aprovechar parcialmente la mayor capacidad operativa; sin embargo, 

al comparar la producción obtenida con la capacidad potencial anual de 9 000 toneladas, se observa 

que el nivel de utilización continuó siendo reducido. Esto indica que el aumento de la infraestructura, 

por sí solo, no garantiza un incremento proporcional de la productividad cuando el abastecimiento de 

materia prima y la continuidad de las campañas de procesamiento son variables limitantes. 

El mejor desempeño productivo se registró en 2021, con una producción de 1 195 461,65 kg y la 

elaboración de 5 600 barriles, además del mayor número de embarques nacionales. Estos resultados 

evidencian una mejora en el aprovechamiento de la capacidad instalada y una mayor eficiencia en la 

transformación de la materia prima. No obstante, aun en este escenario favorable, la producción anual 

representó solo una fracción de la capacidad potencial de la planta, lo que pone de manifiesto la 

existencia de una capacidad ociosa importante. Desde una perspectiva de productividad, ello sugiere 

que el principal factor limitante no fue la infraestructura instalada, sino la disponibilidad del recurso 

hidrobiológico y la continuidad de las operaciones productivas. 
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En 2022 se observó una disminución significativa de la producción, alcanzándose únicamente 391 

287,06 kg, pese a mantenerse la capacidad instalada de 750 toneladas mensuales. Esta reducción 

estuvo acompañada por una menor cantidad de barriles producidos y una disminución de los 

embarques nacionales y de exportación. Asimismo, el rendimiento descendió al 46,4 % y el índice de 

residuos aumentó al 53,58 %, lo que evidencia una pérdida de eficiencia en el proceso de 

transformación. Desde el punto de vista de la productividad, este comportamiento refleja un menor 

aprovechamiento de la materia prima y una utilización aún más reducida de la capacidad instalada. 

Tabla 15 

Comportamiento productivo durante el periodo 2019 – 2022, en la empresa Procesadora Star 

Group SAC 

 

RECURSO HIDROBIOLÓGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens) 

AÑO 

MATERIA 

PRIMA 

PROCESADA 

(KG) 

VOLUMEN 

DE 

PRODUCCION 

(KG) 

RESIDUOS 

GENERADOS 

(KG) 

NUMERO 

DE 

BARRILES 

(UND) 

EMBARQUES 

NACIONAL  

EMBARQUES 

EXPORTACION 

2019 648,699.00 389,219.40 259,479.60 2,100.00 8 13 

2020 1,550,875.00 987,752.80 563,122.20 4,200.00 26 16 

2021 1,850,924.00 1,195,461.65 655,462.35 5,600.00 42 14 

2022 842,999.00 391,287.06 451,711.94 3,700.00 28 9 

En 2019, la empresa procesó 648 699,00 kg de materia prima, obteniendo 389 219,40 kg de 

producción y generando 259 479,60 kg de residuos. Como resultado del proceso se elaboraron 2 100 

barriles, realizándose 8 embarques nacionales y 13 embarques de exportación. Estos resultados 

representan el menor nivel de producción del periodo evaluado y evidencian una limitada utilización 

de la capacidad productiva. 

Durante 2020, el volumen de materia prima se incrementó hasta 1 550 875,00 kg, permitiendo alcanzar 

una producción de 987 752,80 kg. Paralelamente, se elaboraron 4 200 barriles, cifra que duplicó la 

obtenida en el año anterior. En el aspecto comercial también se observó un mayor dinamismo, 
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registrándose 26 embarques nacionales y 16 embarques de exportación, lo que refleja una 

recuperación de la actividad productiva y una mayor capacidad para atender ambos mercados. 

El año 2021 presentó el mejor desempeño de todo el periodo de estudio. Se procesaron 1 850 924,00 

kg de materia prima y se obtuvo una producción de 1 195 461,65 kg, la más alta de los cuatro años 

analizados. Asimismo, se elaboraron 5 600 barriles, alcanzando el mayor volumen de producción, 

mientras que los embarques nacionales ascendieron a 42, consolidándose como el año de mayor 

actividad comercial en el mercado interno. Aunque las exportaciones disminuyeron ligeramente 

respecto al año anterior (14 embarques), la producción evidenció un uso más eficiente de la materia 

prima y un mejor aprovechamiento de la capacidad instalada. 

En 2022 se observó una disminución en los principales indicadores productivos. La materia prima 

procesada descendió a 842 999,00 kg y la producción alcanzó 391 287,06 kg, acompañada de una 

generación de 451 711,94 kg de residuos. Como consecuencia, la elaboración de barriles se redujo a 

3 700 unidades, mientras que los embarques nacionales y de exportación disminuyeron a 28 y 9, 

respectivamente. Este comportamiento evidencia una menor productividad durante el último año 

evaluado, asociada a la reducción del volumen procesado y a un menor aprovechamiento del recurso 

hidrobiológico. 
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VIII. UBICACIÓN DE LAS EXPERIENCIAS EN EL MARCO DEL SUSTENTO 

TEORICO 

8.1.   GENERALIDADES DE LA EMPRESA 

 

Razón Social  : PROCESADORA STAR GROUP S.A.C. 

Número de RUC  : 20600632389 

Domicilio legal  : Mz. L’ Lotes 9, 10 y 11 PP.JJ. 

Villa María Calle / Número : Esquina de las Av. Brasil y Jr. 

Gonzales Prada Distrito : Nuevo Chimbote 

Provincia  : Santa 

Departamento  : Ancash 

 

 

Figura 9 

Ubicación del establecimiento de procesamiento primario y/o artesanal de recursos 

hidrobiológicos PROCESADORA STAR GROUP S.A.C 
 

Se observa en la figura, la ubicación de la planta donde se realizó la experiencia profesional durante 

el periodo 2019 – 2022. El centro se encuentra ubicado en el pueblo joven Villa María (Nuevo 

Chimbote). 
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8.2.   PRESENTACION EMPRESARIAL 

Procesadora Star Group S.A.C. es una empresa dedicada al procesamiento de recursos hidrobiológicos 

para consumo humano directo, que ha logrado consolidarse en el mercado nacional gracias a la calidad 

de sus productos y al cumplimiento de las exigencias sanitarias del sector pesquero. Cuenta con una 

planta equipada con infraestructura, tecnología y personal capacitado, lo que permite desarrollar sus 

operaciones bajo estándares de eficiencia e inocuidad. 

La actividad principal de la empresa comprende el procesamiento primario y el curado de anchoveta 

(Engraulis ringens) mediante el proceso de salazón, elaborando productos enteros o eviscerados, con 

o sin cabeza y cola (HG y HGT), envasados en cilindros plásticos para su comercialización. Asimismo, 

procesa otros recursos hidrobiológicos de acuerdo con la disponibilidad de las temporadas de pesca. 

La materia prima utilizada proviene de zonas autorizadas por SANIPES y es manipulada bajo estrictas 

condiciones higiénico-sanitarias, manteniendo la cadena de frío desde la captura hasta el ingreso a 

planta para preservar su calidad e inocuidad. El producto final se destina principalmente a mercados 

internacionales, especialmente de Europa y Estados Unidos, cumpliendo los requisitos establecidos 

por el Codex Alimentarius, las Normas Técnicas Peruanas y la normativa sanitaria pesquera vigente, 

garantizando productos seguros y de alta calidad. 

Entre sus principales clientes se encuentra Salt Frozen S.A.C., empresa que adquiere el producto para 

su reproceso en la ciudad de Tacna, donde se elaboran filetes de anchoa enlatados o envasados en 

frascos de vidrio destinados a los mercados de Australia, Estados Unidos y España. Asimismo, la 

empresa realiza ventas nacionales y exportaciones directas de barriles de anchoveta en salazón. 

De igual manera, Procesadora Star Group S.A.C. abastece a L.M.P. S.A.C., empresa orientada al 

mercado de Marruecos, a la cual exporta directamente barriles de anchoveta en salazón para que el 
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procesamiento final y la obtención de filetes de anchoa se realicen en el país de destino. Esta modalidad 

de comercialización fortalece la participación de la empresa en el mercado internacional y amplía el 

alcance de sus operaciones comerciales. 

8.3.   VISIÓN Y MISIÓN DE LA EMPRESA 

 

- Visión: Operar como una empresa líder en el desarrollo de nuevos procesos de 

salazón, utilizando modernas tecnologías, generando productos alimenticios de 

exportación, con el sello de calidad e inocuidad, que logren erradicar la anemia y 

desnutrición en todo el país. 

- Misión: Desarrollar procesos de producción innovadores, utilizando recursos 

hidrobiológicos frescos e insumos de alta calidad, obteniendo productos de salazón 

apropiado, para una alimentación sana y de gran valor proteico. 

 

8.4. ORGANIZACIÓN DE LA EMPRESA 

La estructura organizacional de Procesadora Star Group S.A.C. está conformada por una organización 

jerárquica y funcional que permite coordinar las actividades administrativas, productivas y de apoyo 

necesarias para el desarrollo de sus operaciones. La dirección de la empresa recae en la Junta de 

Accionistas, responsable de establecer los lineamientos estratégicos y las políticas generales de la 

organización. 

La gestión operativa está a cargo de la Gerencia General, que dirige, supervisa y coordina el 

funcionamiento de las diferentes áreas, contando con el apoyo de una Secretaría de Gerencia para 

las actividades administrativas y de comunicación interna. Asimismo, la empresa dispone de un 

Administrador, encargado de la gestión administrativa y del control de los recursos, y de una 

Asesoría Legal y Financiera, que brinda soporte en aspectos jurídicos y económicos. 
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Para el desarrollo de sus actividades, la empresa cuenta con diversos departamentos especializados. El 

Departamento de Producción es el área principal, responsable de ejecutar el proceso de 

transformación de la anchoveta en salazón. Dentro de este departamento se encuentran las zonas de 

producción, preparación de salmuera y tratamiento de efluentes, garantizando la continuidad y 

eficiencia del proceso productivo. 

Como soporte a las operaciones, la empresa dispone del Departamento de Aseguramiento de la 

Calidad, encargado de verificar el cumplimiento de las normas de inocuidad y calidad mediante 

inspecciones y análisis de laboratorio. De igual forma, el Departamento de Mantenimiento asegura 

el funcionamiento de la maquinaria y los equipos de planta mediante labores preventivas y correctivas. 

La gestión administrativa se complementa con el Departamento de Contabilidad, responsable del 

control financiero y contable; el Departamento de Recursos Humanos, encargado de la 

administración del personal, capacitación, higiene y seguridad; y el Departamento de Logística, que 

administra el abastecimiento y almacenamiento de insumos, productos químicos y materiales 

requeridos para la producción. 

8.5. CAPACIDAD OPERATIVA DE PLANTA 

La planta de Procesadora Star Group S.A.C. cuenta con una capacidad instalada de 500 toneladas por 

mes para el procesamiento de anchoveta en salazón mediante técnicas simples de curado, 

constituyendo esta su principal línea de producción. Asimismo, dispone de una capacidad de 250 

toneladas por mes destinada al procesamiento primario artesanal de recursos hidrobiológicos en 

estado fresco y fresco refrigerado, donde se realizan operaciones previas al procesamiento. Esto hace 

un total de 750 toneladas al mes de producto terminado. 
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Para el desarrollo de sus actividades, la empresa mantiene vigente la autorización administrativa y 

sanitaria exigida por la normativa del sector pesquero. En ese sentido, posee la Licencia de 

Operación, otorgada mediante la Resolución Directoral Regional N.° 113-2022-GRA-

GRDE/DIREPRO, de fecha 09 de julio de 2022, que autoriza el procesamiento de recursos 

hidrobiológicos mediante la actividad de curado, específicamente para la elaboración de anchoveta en 

salazón en su primera fase utilizando técnicas simples (Anexo 24). 

En materia ambiental, la planta cuenta con la Declaración de Impacto Ambiental (DIA), aprobada 

mediante la Resolución Directoral N.° 081-2018-GRA-GRDE/DIREPRO, de fecha 26 de febrero 

de 2018, correspondiente a un proyecto clasificado en Categoría I, así como con la Constancia de 

Verificación Ambiental DIA N.° 002-2021-GRA-GRDE/DIREPRO/DIMA.003, que acredita el 

cumplimiento de los compromisos ambientales asumidos (Anexos 25 y 26). 

Asimismo, las condiciones higiénico-sanitarias de la planta se encuentran respaldadas por el Protocolo 

Técnico para la Habilitación Sanitaria de Planta de Procesamiento Primario o Artesanal N.° 

PTH-1894-2022-SANIPES, documento emitido por la autoridad competente que certifica el 

cumplimiento de los requisitos sanitarios para el procesamiento de recursos hidrobiológicos (Anexo 

27). 

8.6. DISTRIBUCION DE LA PLANTA 

 

La distribución general del equipamiento y servicios que están involucrados en el proceso productivo 

de productos hidrobiológicos (anchoveta en salazón) de la empresa Procesadora Star Group SAC, se 

muestran en el plano de planta adjunto.



 

Figura 10 

Distribución de los diferentes ambientes de planta 
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8.6.1. Áreas de producción 

Las áreas de producción comprenden los ambientes donde se desarrollan las operaciones del proceso 

de elaboración de anchoveta en salazón. Estas incluyen la recepción de materia prima, el laboratorio 

de control, la zona de corte y eviscerado, la preparación de salmuera, el empanizado y envasado del 

producto, el almacenamiento del producto terminado, el tratamiento de efluentes y el almacenamiento 

temporal de los residuos hidrobiológicos. La distribución de estas áreas permite mantener un flujo 

continuo del proceso y garantizar la calidad e inocuidad del producto. 

8.6.2. Áreas de servicios 

Las áreas de servicios brindan apoyo a las actividades productivas y administrativas de la empresa. 

Están conformadas por las oficinas administrativas y de producción, el laboratorio de calidad, los 

almacenes destinados a insumos químicos, materiales de saneamiento y materiales generales, además 

del taller de mantenimiento y el almacén de barriles vacíos. Estos ambientes aseguran el 

abastecimiento de recursos y el adecuado funcionamiento de las operaciones de planta. 

8.6.3. Áreas conexas a la producción 

Las áreas conexas corresponden a los espacios complementarios que contribuyen al desarrollo seguro 

y ordenado de las actividades de procesamiento. Entre ellas se encuentran los servicios higiénicos y 

vestuarios para el personal, el comedor, la lavandería, la sala de clorinación de agua potable, la sala 

de desinfección y la zona de almacenamiento temporal de residuos sólidos domésticos. Estas 

instalaciones favorecen el cumplimiento de las condiciones de higiene, seguridad y saneamiento 

exigidas para el procesamiento de productos hidrobiológicos destinados al consumo humano directo. 
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IX. APORTES LOGRADOS PARA EL DESARROLLO DEL CENTRO LABORAL 

 

El presente informe de experiencia profesional describe las actividades desarrolladas en Procesadora 

Star Group S.A.C., establecimiento pesquero artesanal ubicado en el distrito de Nuevo Chimbote, 

provincia del Santa, departamento de Áncash, dedicado al procesamiento de anchoveta (Engraulis 

ringens) en salazón para consumo humano directo. Durante el periodo de estudio (2019–2022), la 

participación en las operaciones de producción y gestión documentaria permitió fortalecer los procesos 

internos de la empresa y contribuir al cumplimiento de los requisitos técnicos, sanitarios y comerciales 

exigidos para el mercado nacional e internacional. 

Como resultado de las actividades realizadas y de la mejora continua implementada en la planta de 

procesamiento, se obtuvieron los siguientes aportes: 

• Optimización de la capacidad productiva, incrementando la capacidad de procesamiento de 

500 t/mes a 750 t/mes durante el año 2021, lo que permitió mejorar el aprovechamiento de la 

infraestructura y responder a una mayor demanda de producción.  

• Fortalecimiento del sistema de gestión de calidad e inocuidad, mediante la actualización de 

manuales, procedimientos y registros operativos, asegurando el cumplimiento de la normativa 

sanitaria aplicable al procesamiento de productos hidrobiológicos.  

• Consolidación de las condiciones para la exportación, manteniendo vigente la habilitación 

sanitaria PA053-CHI-POSA otorgada por SANIPES, requisito indispensable para la 

comercialización de productos salazonados en mercados internacionales.  

• Implementación y cumplimiento de las especificaciones técnicas establecidas en el Codex 

Alimentarius para productos pesqueros salados, contribuyendo a la estandarización de las 

operaciones y al aseguramiento de la calidad del producto final.  
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• Obtención de resultados satisfactorios en auditorías e inspecciones oficiales realizadas por 

SANIPES, PRODUCE y DIREPRO, evidenciando el cumplimiento de los requisitos técnicos, 

sanitarios y administrativos establecidos para la actividad de procesamiento pesquero. 

• Mejora del sistema documentario y de trazabilidad, implementando un adecuado control 

de los registros de recepción de materia prima, producción, almacenamiento y despacho, así 

como de la documentación requerida para la comercialización nacional y la exportación. Este 

sistema permitió garantizar la identificación de cada lote procesado desde el ingreso del recurso 

hasta la entrega del producto final, facilitando la verificación de su origen, el seguimiento del 

proceso productivo y el cumplimiento de los requisitos establecidos por SANIPES y las 

autoridades competentes. 

 

X. APORTES PARA LA FORMACION PROFESIONAL 

La experiencia profesional desarrollada en Procesadora Star Group S.A.C. permitió consolidar los 

conocimientos adquiridos durante la formación universitaria y fortalecer las competencias técnicas 

relacionadas con el procesamiento de recursos hidrobiológicos destinados al consumo humano 

directo. La participación en las diferentes etapas del proceso de elaboración de anchoveta (Engraulis 

ringens) en salazón facilitó la comprensión integral de las operaciones productivas y de los factores 

que influyen en la productividad, el rendimiento y el aprovechamiento de la materia prima. 

El desarrollo de las actividades en planta hizo posible aplicar criterios técnicos para la supervisión de 

las operaciones de recepción, corte, eviscerado, lavado, empanizado, envasado, prensado y despacho, 

identificando la importancia de cada etapa en la obtención de un producto que cumpla con las 

especificaciones de calidad e inocuidad. Asimismo, permitió analizar cómo las condiciones de la 
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materia prima, el control de los tiempos de proceso, la correcta dosificación de sal y la organización 

de las operaciones repercuten directamente en la eficiencia del proceso productivo. 

Un aspecto de especial relevancia fue la participación en la gestión del sistema documentario y de 

trazabilidad, verificando la documentación que respalda la procedencia legal del recurso 

hidrobiológico, los registros de recepción, producción y despacho, así como los documentos 

requeridos para la comercialización nacional y la exportación. Esta experiencia permitió comprender 

que un adecuado sistema de registros facilita la identificación y el seguimiento de cada lote procesado, 

fortalece la confiabilidad de la información utilizada para la toma de decisiones y constituye un 

elemento esencial para demostrar el cumplimiento de los requisitos exigidos por SANIPES, 

PRODUCE y los mercados de destino. 

Asimismo, la evaluación de la frescura de la materia prima, el control de las condiciones higiénico-

sanitarias del personal y la supervisión de las operaciones de procesamiento permitieron reconocer la 

estrecha relación entre el cumplimiento de los procedimientos operativos y la productividad de la 

planta. La correcta ejecución de estas actividades contribuye a reducir pérdidas de materia prima, 

minimizar reprocesos, optimizar el rendimiento del proceso y mantener la continuidad de las 

operaciones. 

En conjunto, la experiencia profesional fortaleció las capacidades para analizar indicadores de 

productividad, interpretar el comportamiento del proceso de salazón e identificar oportunidades de 

mejora orientadas al aprovechamiento eficiente de la materia prima, la optimización de los recursos 

y el aseguramiento de la calidad e inocuidad del producto final. Estos conocimientos constituyen una 

base sólida para el ejercicio profesional en el sector pesquero y respaldan el cumplimiento de los 

objetivos planteados en el presente informe. 
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XI. CONCLUSIONES 

 

• El análisis del proceso de salazón de anchoveta (Engraulis ringens) desarrollado en 

Procesadora Star Group S.A.C. durante el periodo 2019–2022 permitió determinar que la 

productividad estuvo influenciada por la adecuada planificación de las operaciones, el control 

de las condiciones de procesamiento y el aprovechamiento eficiente de la materia prima. La 

aplicación de procedimientos estandarizados contribuyó a mantener la calidad e inocuidad del 

producto final y a mejorar el desempeño del proceso productivo.  

• Se identificó que el proceso de elaboración de anchoveta en salazón comprende una secuencia 

de operaciones técnicas, desde la recepción de la materia prima hasta el despacho del producto 

terminado, donde cada etapa cumple una función específica para garantizar la conservación, 

calidad y trazabilidad del recurso. La estandarización de estas operaciones favoreció la 

continuidad del proceso y redujo las pérdidas durante la producción.  

• El comportamiento de la producción durante el periodo 2019–2022 presentó variaciones 

relacionadas principalmente con la disponibilidad de anchoveta, las temporadas de pesca, las 

cuotas de captura autorizadas y la demanda del mercado. Estos factores incidieron 

directamente en el volumen de materia prima recepcionada, la cantidad de producto elaborado 

y el nivel de residuos generados durante el procesamiento.  

• Entre los principales factores técnicos y operativos que influyeron en la productividad se 

identificaron la calidad y frescura de la materia prima, el cumplimiento de las condiciones 

higiénico-sanitarias, el control de los tiempos de proceso, la correcta dosificación de sal, la 

capacitación del personal y la aplicación de procedimientos de aseguramiento de la calidad e 

inocuidad. Asimismo, la gestión documentaria y el sistema de trazabilidad permitieron 

fortalecer el control de los lotes procesados y facilitar el cumplimiento de los requisitos 

establecidos por las autoridades competentes y los mercados de destino.  
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• La evaluación de los indicadores de rendimiento evidenció que el aprovechamiento de la 

materia prima depende del control permanente de las operaciones de procesamiento y de la 

reducción de pérdidas durante cada etapa del proceso. En este sentido, el seguimiento de 

indicadores de productividad constituye una herramienta útil para identificar oportunidades de 

mejora, optimizar el uso de los recursos disponibles y fortalecer la competitividad de la 

empresa. 

 

XII. RECOMENDACIONES 

 

• Se recomienda que el establecimiento pesquero Procesadora Star Group S.A.C. continúe 

fortaleciendo la capacitación constante del personal en temas relacionados con 

procesamiento pesquero, inocuidad alimentaria y control de calidad, a fin de optimizar el 

desempeño de las actividades productivas y garantizar el cumplimiento de la normativa 

sanitaria vigente. 

• Se recomienda mantener y mejorar la estructura organizacional y la coordinación entre las 

diferentes áreas de trabajo, promoviendo una comunicación eficiente que permita optimizar 

el desarrollo de las operaciones durante el proceso de salazón o curado de anchoveta. 

• Es importante reforzar el monitoreo y control en cada una de las etapas del proceso de 

salazón, especialmente durante la recepción de materia prima, control de temperatura, 

concentración de sal y almacenamiento del producto terminado, debido a que estos factores 

influyen directamente en la calidad e inocuidad del producto final. 

• Se sugiere fomentar mayores oportunidades de prácticas preprofesionales y experiencias 

en el sector pesquero y acuícola para los estudiantes de Biología en Acuicultura, ya que la 

integración entre la formación académica y la experiencia práctica contribuye 
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significativamente al fortalecimiento de competencias técnicas y profesionales. 

• PROCESADORA STAR GROUP SAC. está inmersa dentro del proceso de exportación; 

pero sus productos son exportados para su proceso final y convertirse en filete de anchoas; 

aún no se cuenta con la exportación de producto generando su valor agregado, la planta debería 

implementar la siguiente etapa de producción, para que se elabore todo el proceso hasta obtener el 

producto final para el consumidor. 
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XIV. ANEXOS 

Anexo 1: Ficha Técnica de sal grano 
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Anexo 2: Ficha Técnica de sal molida gruesa 
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Anexo 3: Guía de remisión remitente 
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Anexo 4: Guía de remisión transportista 
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Anexo 5: reporte de cala de la embarcación pesquera 
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Anexo 6: Acta de fiscalización de la embarcación 
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Anexo 7: protocolos sanitarios 

• PTH del muelle de descarga 
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• PTH de la embarcación pesquera 
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• PTH de la cámara isotérmica 
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Anexo 8: Ticket de balanza de la pesca 
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Anexo 9: Certificado de procedencia de recursos o productos hidrobiológicos 
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Anexo 10: Guía de remisión de la pesca 
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Anexo 11: protocolos de habilitación sanitaria 
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Anexo 12: Packing list o lista de embarque 

 

 

ITEM 
N° BARRIL 

PRODUCCIO 
N 

N° 
BARRI 

L 

 

FECHA 
PROD. 

 

PROCEDENCI 
A PESCA 

 

CLIENTE 

 

PESO 
NETO 

 

PESO 
BRUTO 

 

DESCRIPCION 
DEL PRODUCTO 

 

PZ X 
KILO 

 
1 

 
409 

 
1 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
264.00 

 
296.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
2 

 
397 

 
2 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
252.00 

 
284.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
3 

 
403 

 
3 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
259.00 

 
291.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
4 

 
398 

 
4 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
258.00 

 
290.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
5 

 
405 

 
5 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
260.00 

 
292.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
6 

 
399 

 
6 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
265.00 

 
297.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
7 

 
404 

 
7 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
263.00 

 
295.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
8 

 
400 

 
8 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
263.00 

 
295.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
9 

 
408 

 
9 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
255.00 

 
287.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
10 

 
402 

 
10 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
267.00 

 
299.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
11 

 
407 

 
11 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
255.00 

 
287.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
12 

 
411 

 
12 

25-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
260.00 

 
292.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
13 

 
405 

 
13 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
266.00 

 
298.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
14 

 
406 

 
14 

24-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
266.00 

 
298.00 

 
SALAZON 

 
41 

 
15 

 
416 

 
15 

25-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
268.00 

 
300.00 

 
SALAZON 

 
50 

 
16 

 
433 

 
16 

25-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
253.00 

 
285.00 

 
SALAZON 

 
50 

 
17 

 
419 

 
17 

25-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
249.00 

 
281.00 

 
SALAZON 

 
50 

 
18 

 
428 

 
18 

25-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
258.00 

 
290.00 

 
SALAZON 

 
50 

 
19 

 
418 

 
19 

25-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
260.00 

 
292.00 

 
SALAZON 

 
50 

 
20 

 
422 

 
20 

25-Jun SECHURA SALT FROZEN 
 
256.00 

 
288.00 

 
SALAZON 

 
50 
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Anexo 13: carta de productor 

 



 

Anexo 14: Packing list de la planta Procesadora Star Group S.A.C 

 

 

 

ITEM 
 

N° 
 

FECHA PRODUCCION 

 

PESO BRUTO 
(Kg) 

 

PESO NETO (kg) 
 

ITEM 
 

N° 
 

FECHA PRODUCCION 

 

PESO BRUTO 
(Kg) 

 

PESO NETO 
(kg) 

1 29 20/09/2021 305.00 290 46 20 21/09/2021 305.00 290 

2 30 20/09/2021 305.00 290 47 21 21/09/2021 305.00 290 

3 31 20/09/2021 305.00 290 48 22 21/09/2021 305.00 290 

4 32 20/09/2021 305.00 290 49 23 21/09/2021 305.00 290 

5 33 20/09/2021 305.00 290 50 24 21/09/2021 305.00 290 

6 34 20/09/2021 305.00 290 51 25 21/09/2021 305.00 290 

7 35 20/09/2021 305.00 290 52 26 21/09/2021 305.00 290 

8 36 20/09/2021 305.00 290 53 27 21/09/2021 305.00 290 

9 37 20/09/2021 305.00 290 54 28 21/09/2021 305.00 290 

10 38 20/09/2021 305.00 290 55 29 21/09/2021 305.00 290 

11 39 20/09/2021 305.00 290 56 1 24/09/2021 305.00 290 

12 40 20/09/2021 305.00 290 57 2 24/09/2021 305.00 290 

13 41 20/09/2021 305.00 290 58 3 24/09/2021 305.00 290 

14 42 20/09/2021 305.00 290 59 4 24/09/2021 305.00 290 

15 43 20/09/2021 305.00 290 60 5 24/09/2021 305.00 290 

16 44 20/09/2021 305.00 290 61 6 24/09/2021 305.00 290 
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Anexo 15: Carta de Productor dirigida a Sanipes 
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Anexo 16: Guía de remisión del producto (por parte del cliente) 
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Anexo 17: Bill of Lading – B.L. (Guía de Carga) 
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Anexo 18: Certificado de Captura simplificado de la Unión Europea 
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Anexo 19: Movement certificate (Certificado de Circulación) o Certificado de origen  
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Anexo 20: Análisis del producto terminado “anchoveta en salazón en barriles” 
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Anexo 21: Certificado Sanitario del producto 
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Anexo 22: Factura comercial 
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Anexo 23: Declaración Aduanera 
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Anexo 24: Licencia de Operación otorgado a la planta Procesadora Star Group S.A.C 
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Anexo 25: Certificado de la Declaración de Impacto Ambiental 
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Anexo 26: Constancia de Verificación Ambiental 
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Anexo 27: Protocolo de Habilitación Sanitaria 

 

 

 

 

 


