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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 ubicacién es en el distrito
de Nuevo Chimbote, provincia del Santa, departamento de Ancash. Tiene como proposito
explicar y detallar las actividades realizadas en el proceso de salazon (curado) del recurso
hidrobioldgico anchoveta (Engraulis ringens), aplicando, fortaleciendo y aprendiendo
sobre el &rea de produccidn utilizando los sistemas de gestion (manuales HACCP, BPM Y
PHS), en donde se reunid la informacion y se aplicaron las ensefianzas profesionales
recibidas durante la formacion académica en la carrera de Biologia en Acuicultura,
ejerciendo la funcion de Jefe de Produccion, en el cual se me brindo un mejor panorama
del proceso integral de salazon (curado) de productos hidrobiol6gicos (Anchoveta);
explorando sus técnicas tradicionales y sus aplicaciones modernas. Durante la experiencia
en campo, he podido observar de primera mano como 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 participacién activa en diversas actividades
relacionadas con la salazon ha sido fundamental para adquirir una comprension profunda
de este proceso milenario; asi como de la importancia de la trazabilidad del producto
terminado, con ello garantizar la inocuidad y calidad de los barriles de salazon en cada
embarque nacional o de exportacion, y asi garantizar el cumplimiento de nuestros manuales

y de la normativa vigente para este sector artesanal.

Palabras clave: Engraulis ringens, salazon, produccién, trazabilidad, barriles de salazon,

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 | 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, | 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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PRESENTACION

El presente informe detalla mi experienciay el desempefio 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 salazon (curado) del recurso
hidrobioldgico anchoveta (Engraulis ringens). Mi desempefio profesional fue en el area de
produccidn (por un periodo de 03 afios), en donde tuve la oportunidad aprender las distintas etapas
del proceso. Estuve involucrada de manera directa en todo lo que corresponde a la documentacion
que se debe tener antes de comenzar con el procesamiento, asi mismo verificar la trazabilidad y/o
rastreabilidad del producto final, para su venta ya sea al mercado nacional o de exportacion. Durante
el aflo 2021, hubo un incremento de produccion, en donde participe para lograr un incremento de
capacidad para el afio siguiente; beneficiando directamente a laempresa. Dentro de la empresa pude
ejercer y poner en préactica todo lo aprendido en la Escuela Profesional de Biologia en Acuicultura
de la Universidad Nacional del Santa, y asi aplicar y mejorar la toma de decisiones dentro de la

misma
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l. TEMA ESPECIFICO ABORDADO

El presente informe aborda la productividad en el proceso de salazon 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 concentracion de salmuera, los
tiempos de salado, la estandarizacion de las operaciones y la aplicacion de los sistemas de gestion de
calidad e inocuidad (BPM, POES y HACCP). Asimismo, se evalia como la optimizacion de estos
factores contribuye al incremento de la eficiencia productiva, la reduccién de pérdidas, el
cumplimiento de las especificaciones del cliente y la obtencion de un producto final competitivo para

el mercado nacional e internacional.

1. CONTEXTUALIZACION DE LA EXPERIENCIA PROFESIONAL
El Perl constituye uno de los principales paises pesqueros del mundo gracias a la elevada
productividad bioldgica del ecosistema marino influenciado por la Corriente Peruana o Corriente de
Humboldt. Las condiciones oceanograficas de este sistema favorecen el desarrollo de importantes
poblaciones de recursos hidrobioldgicos, entre los cuales destaca la anchoveta (Engraulis ringens),
considerada la especie de mayor volumen de desembarque a nivel nacional y una de las mas
importantes a nivel mundial. Tradicionalmente, este recurso ha sido destinado principalmente a la
elaboracidn de harina y aceite de pescado; sin embargo, durante las ltimas décadas el Estado peruano
ha promovido politicas 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 pais (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 lineas de produccion,
entre ellas los productos congelados, conservas y productos curados. Dentro de este ultimo grupo, la
anchoveta en salazén constituye un producto con elevada aceptacion en mercados internacionales
debido a sus caracteristicas organolépticas, su estabilidad durante el almacenamiento y su utilizacién
como materia prima para la elaboracion de filetes de anchoa destinados principalmente a paises
europeos. Esta actividad representa una oportunidad para incrementar la competitividad del sector
pesquero nacional mediante procesos industriales que garanticen altos estandares de calidad,

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

El procesamiento primario (artesanal) de productos hidrobioldgicos exige la implementacion de
sistemas de aseguramiento de la calidad basados en Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y el Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos 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, tecnoldgicos y
economicos con el propdsito de alcanzar mayores niveles de productividad y mantener su

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

La empresa Procesadora Star Group S.A.C., ubicada en el distrito de Nuevo Chimbote, provincia
del Santa, departamento de Ancash, desarrolla actividades de procesamiento primario (artesanal) de
recursos hidrobioldgicos orientadas principalmente a la produccion de anchoveta en salazon para
consumo humano directo. La planta cuenta con autorizacion para desarrollar actividades de curado
mediante tecnicas simples y dispone de una capacidad instalada para procesar aproximadamente 750

toneladas mensuales de anchoveta en salazén, abasteciendo tanto al mercado nacional como a clientes
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internacionales. Durante el periodo 2019-2022, la empresa consolido6 su participacion en el mercado
de exportacion mediante la elaboracion de barriles de anchoveta en salazon destinados principalmente

a Espafia, Marruecos y otros mercados internacionales.

En el desarrollo de la presente experiencia profesional, se desempefié funciones vinculadas al proceso
productivo de salazon de anchoveta (jefe de produccién), participando en actividades relacionadas con
la planificacion de la produccion, supervision de operaciones, control del rendimiento y seguimiento
de la documentacion técnica exigida por las autoridades competentes y los mercados de exportacion.
Esta participacion permitio observar directamente las fortalezas y limitaciones del proceso productivo,
asi 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 presentd un comportamiento
productivo variable, registrandose diferencias significativas en los volimenes de produccion anual.
En el afio 2019 la produccion fue menor debido a la limitada disponibilidad de materia prima y a
actividades de mantenimiento de la infraestructura de planta; posteriormente, durante los afios 2020 y
2021 se observo un incremento de la produccion asociado a una mayor disponibilidad del recurso y a
un aumento de la demanda del producto, mientras que en el afio 2022 la produccién volvié a disminuir
como consecuencia de diversos factores operativos y de abastecimiento. Estas variaciones evidencian
que la productividad del proceso no depende Unicamente de la capacidad instalada de la empresa, sino
también de factores bioldgicos, tecnologicos, logisticos y administrativos que influyen directamente

sobre el rendimiento del proceso de salazon.

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

permiti6 comprender que la productividad constituye un indicador estratégico para evaluar el
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desempefio 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 gestion de los recursos disponibles
y el cumplimiento de los estandares de calidad exigidos por el mercado. En consecuencia, resulta
pertinente analizar técnicamente los factores que condicionaron la productividad del proceso de
salazon 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 hidrobiolégico de importancia econdmica para el pais.

1.  IMPORTANCIA PARA EL EJERCICIO DE LA CARRERA PROFESIONAL

La actividad pesquera constituye uno de los sectores estratégicos para el desarrollo econémico del
Per(, debido a la gran diversidad de recursos hidrobioldgicos 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 volimenes 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 Gltimos afios, las politicas nacionales
han promovido el incremento del aprovechamiento de la anchoveta para consumo humano directo,
impulsando la diversificacion de productos con mayor valor agregado, entre ellos los productos
curados obtenidos mediante procesos de salazon, congelado y conserva (PRODUCE, 2023).

La acuicultura es importante para mejorar la produccion de diversos bienes tangibles en nuestra region,
ademas, se generarian mas puestos de trabajo con lo que la economia de cientos de familia mejoraria,
cabe mencionar que el desarrollo de la acuicultura trae consigo impuestos para el Estado lo que
elevaria las divisas del pais, es asi que gran parte de la produccion acuicola se enfoca cada dia mas en

la exportacion (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 hidrobiologicos, la infraestructura
economica y el capital humano, promoviéndose el desarrollo en la industria pesquera; en tal sentido,
el rol que desempefia el bidlogo acuicultor es trascendental para diferentes aspectos, como el social y
economico.

La acuicultura brinda diversas oportunidades para alcanzar un adecuado desarrollo sostenible tanto en
el Perd como en el mundo, siendo una de las opciones el satisfacer las demandas de alimento mediante
distintos procedimientos.

El proceso de salazon constituye uno de los métodos tradicionales de conservacion de productos
pesqueros mas utilizados a nivel mundial. Su principio tecnoldgico se basa en la incorporacion de
cloruro de sodio (sal) al tejido muscular del pescado, reduciendo la actividad de agua y limitando el
desarrollo de microorganismos alterantes y patdgenos. Ademas de prolongar la vida util del producto,
este proceso favorece el desarrollo de caracteristicas sensoriales propias de los pescados curados,
ampliamente apreciadas por mercados internacionales como Espafia, Italia y otros paises europeos,
donde la anchoa salada constituye un producto de alto valor comercial (Codex Alimentarius
Commission, 2023).

En el PerQ, la produccion de anchoveta en salazon representa una alternativa de aprovechamiento
industrial que incrementa el valor agregado del recurso hidrobiolégico 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 transformacion, entendida como la relacion entre los
recursos utilizados y la cantidad de producto terminado obtenido bajo estdndares 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 concentracién

de salmuera, los tiempos de maduracion y la adecuada aplicacion 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 desempefio de actividades vinculadas al secado y salado de anchoveta permitié comprender la
importancia de los procesos tecnoldgicos de conservacion de productos hidrobioldgicos, asi como la
aplicacion de criterios tecnicos orientados a garantizar la calidad del producto y optimizar los procesos
productivos. Son aspectos fundamentales en la labor del biélogo acuicultor.

El desempefio dentro del sector productivo permite reconocer la funcién del profesional bidlogo
acuicultor en la optimizacién de los procesos, manejo responsable de los recursos hidrobiologicos, y
la seguridad alimentaria y promocion de practicas sostenibles que contribuyen al desarrollo del sector
acuicola y pesquero.

Con los conocimientos adquiridos en el curso de post cosecha de recursos hidrobioldgicos, impartidos
en la escuela académico profesional de Biologia en Acuicultura, se evidencia que el efecto preservador
de la sal esta 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 inhibicion de
reacciones quimicas paralelas.

La estabilidad de este producto se logra mediante una alta concentracion salina y una deshidratacion
significativa que acomparia siempre al proceso. Esto mejora el proceso productivo y aplica los sistemas
de gestion para cumplir con los estandares de productividad, calidad e inocuidad.

Como egresada de la escuela académico profesional de Biologia en Acuicultura, estamos en la
capacidad de proponer nuevas alternativas, que ayuden al desarrollo sostenible del area en la cual nos
desempefiemos; asi como también proyectos que ayuden al desarrollo del pais. El trabajo en equipo y
la toma de decisiones es una caracteristica importante en la formacién del bidlogo acuicultor, estas
caracteristicas me han ayudado a sobresalir en el campo profesional.

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

proceso de salazon 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 area de produccion y demostrando
la aplicacion de los conocimientos obtenidos durante la formacion académica en la Escuela Profesional
de Biologia en Acuicultura de la Universidad Nacional del Santa. Asimismo, el informe busca
evidenciar la importancia de la gestion de la productividad como herramienta para optimizar los
procesos industriales, mejorar el aprovechamiento del recurso hidrobiolégico 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 salazén del recurso hidrobioldgico anchoveta
(Engraulis ringens) en la empresa Procesadora Star Group S.A.C., durante el periodo 2019-
2022, mediante la evaluacion 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 salazdn de anchoveta desarrollado en Procesadora
Star Group S.A.C., identificando las principales operaciones que intervienen en la
transformacion de la materia prima.

» Analizar el comportamiento de la produccion de anchoveta en salazon durante el periodo
2019-2022, considerando la cantidad de materia prima recepcionada, el volumen de

produccién obtenido y los residuos generados.
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5.1.

> ldentificar los factores técnicos y operativos que influyeron en la productividad del
proceso de salazon durante el periodo de estudio.
» Evaluar el rendimiento y el aprovechamiento de la materia prima mediante indicadores

de productividad que permitan interpretar el desempefio del proceso productivo.

V. MARCO TEORICO

EL RECURSO HIDROBIOLOGICO ANCHOVETA (Engraulis ringens)

5.1.1. GENERALIDADES:

La anchoveta (Engraulis ringens) constituye uno de los recursos hidrobiolégicos de mayor
importancia econémica para el Perd y para el mundo, debido a su elevada biomasa, amplia
distribucion en el ecosistema de la Corriente de Humboldt y su significativa participacion en la
produccion pesquera nacional. Esta especie pertenece a la familia Engraulidae y presenta
caracteristicas biolégicas que le permiten formar grandes cardimenes, facilitando su
aprovechamiento mediante la pesca industrial y artesanal. Su elevada disponibilidad ha permitido
que el Pert mantenga durante varias décadas una posicién de liderazgo en la produccion pesquera

mundial (IMARPE, 2023).

Esta especie posee habitos gregarios, llegando a formar extensos y enormes cardimenes que
posibilitan su captura, debido a las amplias magnitudes que llega alcanzar. Diversos estudios han
sefialado que la distribucion espacial de la anchoveta ha mostrado variaciones importantes debido
a cambios oceanogréaficos (eventos calidos como El Nifio y al incremento de la temperatura

superficial del mar). Durante estos eventos, la anchoveta tiende a desplazarse hacia zonas mas
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costeras, mas profundas o hacia areas con temperaturas mas frias, modificando su patrén habitual

de distribucion (Castillo, et al. 2025)

Desde el punto de vista bioldgico, Engraulis ringens es una especie pelégica costera que habita
principalmente entre los 4° y 42° de latitud sur, distribuyéndose desde el norte del Per( hasta el
sur de Chile. Su abundancia esté estrechamente relacionada con las condiciones oceanogréaficas
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 pelagica neritica de pequefio tamafio,
perteneciente a la familia Engraulidae. Presenta un cuerpo alargado y comprimido lateralmente,
alcanzando aproximadamente 20 cm de longitud total. Su coloracion es azul verdosa u oscura en
la region dorsal y plateada en la zona ventral; ademas, posee cabeza alargada, ojos relativamente
grandes y un hocico prominente con el maxilar superior proyectado (De la Cruz Barrueto, et al.

2021).

La alimentacion de la anchoveta influye directamente en su crecimiento, composicién 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 caracteristicas biométricas y fisioldgicas de la especie, afectando
la proporcion de biomasa utilizable para consumo o transformacion industrial. Diversos estudios
sefialan que el estado bioldgico 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 rapido, una alta capacidad reproductiva y
ciclos bioldgicos cortos, caracteristicas que explican su elevada capacidad de recuperacion frente
a la explotacion pesquera cuando las capturas se realizan bajo criterios de manejo sostenible. No
obstante, la abundancia del recurso puede verse influenciada por fendmenos oceanograficos como
El Nifio y La Nifia, los cuales modifican la temperatura superficial del mar, la disponibilidad de
alimento y los patrones de distribucion de los cardimenes, repercutiendo directamente sobre las
capturas destinadas a la industria pesquera (FAQO, 2024). Esta especie se caracteriza por presentar
un crecimiento rapido y un ciclo de vida corto, con una longevidad aproximada de tres a cuatro
afios y tallas que pueden alcanzar hasta 20 cm de longitud total. Esta especie habita principalmente
aguas frias y altamente productivas del Sistema de la Corriente de Humboldt, mostrando
preferencia por temperaturas entre 14 °C y 18 °C, aunque durante eventos calidos puede
desplazarse hacia zonas méas profundas o costeras para mantener condiciones ambientales

favorables (Ofelio, et al. 2023).

Debido a su alto contenido de proteinas de elevado valor bioldgico, acidos grasos poliinsaturados
de la serie omega-3 (EPA y DHA), vitaminas y minerales, la anchoveta constituye un alimento de
gran importancia nutricional para la poblacion. En el &mbito industrial, este recurso es utilizado
para la elaboracion de harina y aceite de pescado, asi como para productos destinados al consumo
humano directo, entre ellos conservas, congelados, curados y productos refrigerados,
contribuyendo significativamente a la generacion 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 ultimos afios como parte de las politicas nacionales orientadas a diversificar el destino

del recurso y promover una mayor disponibilidad de alimentos nutritivos para la poblacion. En
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este contexto, el proceso de salazon representa una de las principales alternativas de
transformacion industrial, debido a que permite prolongar la vida util del pescado mediante
métodos tradicionales de conservacion, manteniendo sus caracteristicas sensoriales y facilitando

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

El rendimiento o llamado céalculo de la capacidad de produccidn, hace referencia a la cantidad que
resultaaprovechable para el consumo o produccidn, en el caso de laanchoveta el rendimiento oscila
entre el 60 % — 70%, dependiendo esto de las caracteristicas que tenga la especie o el tipo de
presentacion del producto terminado (entero, eviscerado, sin cabeza y sin visceras con o sin cola,
HG, HGT en salazon), para tener una cantidad aproximada del célculo se consider6 un
rendimiento promedio del 65% al 75% para fines de produccion en el tipo de corte eviscerado

descabezado (HG). A continuacion, se indicara 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 Pert (IMARPE), Laboratorio de Procesamiento Pesquero
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5.1.2. CLASIFICACION TAXONOMICA

De acuerdo con el Instituto del Mar del Pert (IMARPE, 2023), la clasificacion taxonémica de la

anchoveta (Engraulis ringens) es la siguiente:

m

Reino : Animalia
Filo : Chordata
Clase : Actinopterydil
Orden : Clupeiformes
Familia : Engraulididce

Engrauilis ingens,

R——
Nombre cientifico Jenyns (1842)

Nombre comun Anchoveta, peladilla

(Juveniles)
Nombre eninglés : Peruvion anchovy
Nombre FAO : Anchoveta peruana

La correcta identificacion taxondémica de la especie resulta fundamental para su manejo
pesquero, la aplicacién de medidas de conservacién y el cumplimiento de los requisitos
establecidos por la normativa nacional e internacional relacionada con la trazabilidad de los

productos hidrobioldgicos destinados al consumo humano.

5.2. PROCESO DE SALAZON DEL RECURSO HIDROBIOLOGICO ANCHOVETA

(Engraulis ringens)
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5.2.1. DEFINICION

El salado es uno de los métodos tradicionales mas utilizados para la conservacion de productos
pesqueros, basado en la reduccién de la actividad de agua del musculo mediante la incorporacion
de cloruro de sodio. Durante este proceso ocurre una deshidratacion parcial del tejido muscular
y una difusion de sal hacia el interior del pescado, generando un equilibrio osmotico que limita
el crecimiento de microorganismos y retrasa las alteraciones microbioldgicas y enziméticas. La
elevada concentracién de sal actla como una barrera para el desarrollo bacteriano,

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

La deshidratacion 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
reproduccidn, lo que limita o inhibe su crecimiento. Ademas, la reduccion de agua genera estrés
osmotico en las células microbianas, afectando su supervivencia y capacidad de proliferacion.
Por ello, los procesos de secado y deshidratacién son ampliamente utilizados como métodos de

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

Este proceso consiste en la incorporacion 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 patdgenos, disminuir la velocidad de las reacciones enzimaticas
y preservar las caracteristicas sensoriales del producto durante su almacenamiento (Codex

Alimentarius Commission, 2023).
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Desde el punto de vista tecnoldgico, la salazon constituye un proceso de conservacion por
deshidratacion osmdtica, en el cual se produce un intercambio de agua y sal entre el pescado y
el medio circundante. Como consecuencia de este fenomeno, 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 salazon representa una alternativa de alto valor
agregado dentro de la industria pesquera destinada al consumo humano directo. Ademas de
incrementar la vida atil 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.

Ademas, la cantidad de sal utilizada en este proceso es un factor indispensable para la obtencion
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 méximo,
para asi eliminar impurezas, mientras mayor sea la concentracion de sal en el proceso, méas lento

se deshidratard el pescado (Huanay, 2021).

5.2.2. FUNDAMENTOS CIENTIFICOS DE LA SALAZON

La eficacia de la salazon se basa en principios fisicos, quimicos y microbiolégicos que actlan

de manera simultanea durante el proceso de conservacion.

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

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

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

Como resultado de este intercambio se producen diversos efectos:

Disminucion de la actividad de agua o Estabilizacién del producto
Inhibicion del crecimiento microbiano o Modificacion de la textura
Reduccion de la actividad enzimatica e Incremento de la vida util

Estos cambios ocurren de manera progresiva durante el periodo de curado y dependen de
variables como la concentracion de sal, el tamafio del pescado, la temperatura, el tiempo de

exposicion 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 estan destinados a mercados

internacionales.

Durante el proceso de salazon 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. Disminucion del contenido de agua:
La pérdida de agua constituye el cambio mas 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 musculo, favoreciendo la conservacion del

producto.
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5.3.

C. Cambios en las proteinas

La elevada concentracion salina provoca modificaciones en la estructura de las proteinas
musculares, alterando la textura y la capacidad de retencién de agua.

D. Cambios en el color

Durante la maduracion se producen modificaciones en los pigmentos musculares que confieren
la coloracion caracteristica de los productos curados.

E. Cambios en la textura

La pérdida de agua y la interaccidn entre proteinas y sal generan una textura mas firme y

consistente.

PRODUCTIVIDAD EN EL PROCESAMIENTO DE RECURSOS

HIDROBIOLOGICOS

5.3.1. CONCEPTO DE PRODUCTIVIDAD

La productividad constituye uno de los indicadores mas importantes para evaluar el desempefio
de los procesos industriales, debido a que expresa la relacion existente entre los bienes
producidos y los recursos empleados para obtenerlos. En términos generales, una organizacién
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 produccién

reduciendo el consumo de insumos, tiempo, energia 0 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
bioldgicos, ambientales y regulatorios. En consecuencia, el objetivo no consiste Unicamente en

aumentar el volumen de produccion, sino en maximizar el aprovechamiento del recurso
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hidrobioldgico mediante procesos eficientes que reduzcan pérdidas, optimicen el rendimiento y
aseguren la calidad e inocuidad del producto final. La FAO destaca que la transformacion de
productos pesqueros hacia productos de mayor valor agregado exige procesos cada vez mas
eficientes, con buenas practicas de procesamiento, control de calidad y reduccion de pérdidas a

lo largo de la cadena productiva.

Desde una perspectiva de gestion, la productividad también constituye un indicador de
competitividad empresarial, ya que refleja la capacidad de una organizacion para utilizar
eficientemente sus recursos humanos, tecnoldgicos, financieros y materiales. En mercados
internacionales altamente competitivos, como el de los productos hidrobioldgicos destinados a
exportacion, pequefias mejoras en el rendimiento pueden traducirse en importantes incrementos

de rentabilidad y sostenibilidad econdmica.

5.3.2. PRODUCTIVIDAD EN LA INDUSTRIA PESQUERA

La industria pesquera presenta caracteristicas particulares que diferencian la evaluacién de la
productividad respecto de otros sectores industriales. El principal insumo de produccion es un
recurso bioldgico cuya disponibilidad estd condicionada por factores naturales, como las
campafas de pesca, la variabilidad climatica, los eventos El Nifio y La Nifia, 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 sefiala 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 Perq, las politicas impulsadas por el Ministerio de la Produccion han promovido el
incremento del aprovechamiento de la anchoveta para consumo humano directo, favoreciendo
procesos como la salazon, las conservas y los productos congelados, con el propdsito de

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

5.3.3. FACTORES QUE INFLUYEN EN LA PRODUCTIVIDAD DEL PROCESO DE

SALAZON

La productividad del proceso de salazén no depende de un Unico factor, sino de la interaccion
de variables bioldgicas, 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 tamafio de la especie y su rendimiento, ademas, se considera que un pescado
que presenta una adecuada calidad se encuentra libre de bacterias, parasitos o agentes
nocivos que podrian afectar al consumo humano (Marifias, 2017).

La materia prima debe presentar condiciones adecuadas, dado que se podra obtener un
mejor producto final y sera mas facil su manipulacion (Alvarado & Jauregui, 2016).

La frescura del pescado constituye uno de los factores mas importantes del proceso de
salazdn. Una materia prima obtenida y manipulada adecuadamente favorece la penetracion
uniforme de la sal, mejora la textura del producto y reduce las pérdidas por deterioro

microbiologico.
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Las caracteristicas principales a tener en cuenta que presenta un pescado de buena calidad,
y por ende ser aceptada la recepcion de la pesca en planta son:

- La piel debe presentar una pigmentacion tornasolada, con colores vivos y brillantes.
0jos con apariencia de esfera, agallas rojizas, tejido muscular tenso que al ejercer
presion sobre el vuelve a recuperar su forma.

- Mucosidad cutanea, debera ser acuosa y transparente.

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

- Opeérculos, plateados o ligeramente tefiidas de rojo 0 marron.

- Qjos, convexo, con pupila azul negruzca brillante.

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

- Olor de las branquias, sera 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 climaticos,
especialmente el fendémeno EI Nifio, modifican la distribucion, abundancia y accesibilidad
de los cardimenes. Durante estos eventos, el incremento de la temperatura del agua
ocasiona el desplazamiento de la anchoveta hacia zonas mas profundas o latitudes
diferentes, reduciendo las capturas y afectando el abastecimiento de las plantas
procesadoras (IMARPE, 2024). A estos factores naturales se suma la gestion pesquera
implementada por el Estado peruano. La extraccion de anchoveta esta regulada mediante
temporadas de pesca, cuotas maximas de captura, vedas reproductivas y tallas minimas
permitidas, medidas orientadas a asegurar la sostenibilidad del recurso y evitar la

sobreexplotacién (Decreto Ley N.° 25977, Ley General de Pesca; Ministerio de la
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Produccion [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 planificacion del abastecimiento adquiere un papel fundamental. Las
empresas procesadoras deben coordinar eficientemente con las embarcaciones pesqueras y
organizar la recepcion de materia prima de acuerdo con la capacidad instalada de la planta.
Una programacion adecuada permite reducir los tiempos de espera, evitar la saturacion de
las areas de recepcion y mantener un flujo continuo hacia las etapas de clasificacion,
eviscerado y salazon. 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.

Eficiencia del proceso:

La eficiencia del proceso representa la capacidad de una organizacién para transformar la
materia prima en un producto terminado mediante el uso éptimo de los recursos
disponibles, minimizando pérdidas de tiempo, insumos, energia 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, clasificacion, lavado, salado, acomodo en barriles y maduracion
determinan el porcentaje de aprovechamiento de la materia prima. La estandarizacion de
estas actividades reduce pérdidas y mejora el rendimiento.

La eficiencia también esta estrechamente relacionada con la planificacién de la produccién.

Una programacion adecuada de la recepcion 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 areas de trabajo. Cuando existe una correcta coordinacion
entre abastecimiento, produccion 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).

. Capacitacion del personal:

El personal operativo desempefia un papel fundamental durante las operaciones manuales
del proceso de salazon. La capacitacion del personal también desempefia un papel
relevante. Los operarios que conocen los procedimientos técnicos, las normas de higiene y
los criterios de calidad ejecutan sus actividades con mayor precision, reduciendo errores,
tiempos muertos y desperdicios. Ademas, un equipo capacitado responde de manera mas
eficiente ante situaciones imprevistas, contribuyendo a mantener la continuidad del
proceso productivo y el cumplimiento de los programas de produccién (Chiavenato, 2021).
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 hidraulicos, los equipos
auxiliares, provocan interrupciones que causan demoras en la produccién y elevan los
costos operativos. Segun Slack et al. (2022), un programa de mantenimiento preventivo
hace posible que las operaciones sigan sin interrupciones, que los equipos estén mas
disponibles y que se reduzca el riesgo de paradas no programadas. La disponibilidad
operativa de mesas de proceso, camaras de refrigeracion, equipos de lavado y demas
infraestructura influye directamente sobre la continuidad del proceso productivo. Las

paradas por mantenimiento pueden afectar la programacion de la produccion.
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5.3.4. RENDIMIENTO

El rendimiento representa el porcentaje de producto Gtil obtenido respecto de la cantidad de
materia prima procesada. Constituye uno de los indicadores mas utilizados para evaluar la
eficiencia de los procesos de transformacion de recursos hidrobioldgicos. En la industria de la

salazon, el rendimiento depende de factores como:

v Talla del pescado. v Deshidratacion  durante el
v Contenido de humedad. curado.
v' Eficiencia del corte HG y HGT. v' Calidad inicial de la materia
v' Pérdidas durante el lavado. prima

Un mayor rendimiento refleja una utilizacibn mas eficiente de la materia prima y, en
consecuencia, una mayor productividad del proceso. Para el analisis del presente informe se

utilizara la siguiente expresion:

.. . Producto Terminado
Rendimiento Industrial (%) = ———— w« 100
Tateria Prima

La interpretacion del indicador serd 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 utilizacion de indicadores de productividad facilita la identificacion de ineficiencias

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

2022).

A. INDICE DE APROVECHAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA

El indice de aprovechamiento representa la capacidad del proceso para convertir la materia
prima en producto util. 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, deshidratacion y maduracion. La evaluacion del indice de
aprovechamiento permite comparar el desempefio productivo entre diferentes campafas de

produccion y establecer oportunidades de mejora.

B. INDICE DE RESIDUOS

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

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

o Cabeza o Pérdidas durante la
« Visceras clasificacion
e Sangre e Mermas del proceso

Tejidos descartados
Su analisis permite identificar operaciones susceptibles de optimizacion y favorecer
estrategias de economia circular mediante el aprovechamiento de subproductos para

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

. H, -‘d "
fndice de Residuos (%) = ——— = x 100

Materia Prima

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

PROCESAMIENTO DE ANCHOVETA (ENGRAULIS RINGENS)

La salazon constituye uno de los métodos de conservacion mas antiguos y eficientes utilizados
en la industria pesquera para prolongar la vida util del pescado mediante la reduccion de la
actividad de agua del muasculo. Desde el punto de vista productivo, la seleccion del método de
salazon depende de factores como el contenido de grasa del pescado, el tamafio de la especie, el
tiempo de procesamiento requerido, el volumen de produccion y las caracteristicas comerciales
del producto final. En el caso de la anchoveta (Engraulis ringens), especie destinada
principalmente a la elaboracién de anchoa salada para exportacion, el método empleado debe
garantizar una penetracion 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 salazon utilizados en la industria pesquera son los siguientes:

A. SALAZON EN SECO

La salazon en seco es uno de los métodos tradicionales de conservacion de productos
pesqueros, caracterizado por la aplicacién directa de cloruro de sodio sélido sobre la superficie
del pescado, sin la incorporacion 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 musculo disuelva progresivamente los cristales de sal y origine una
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salmuera natural. Esta solucion salina favorece el intercambio osmético entre el pescado y el
medio, promoviendo simultaneamente la salida de agua del tejido muscular y la penetracion

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

La salazdn en seco consiste en colocar capas alternadas de pescado y sal sélida, sin adicionar
agua. Durante el proceso, la humedad liberada por el musculo disuelve parcialmente la sal y
genera una salmuera natural que favorece la difusion 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 penetracién de la sal es relativamente lenta, lo que incrementa el
tiempo de procesamiento y puede afectar la productividad cuando se manejan grandes
volimenes de materia prima. Asimismo, si la distribucion de la sal no es uniforme, pueden
presentarse diferencias en la concentracion salina entre los distintos lotes de produccion (FAO,

2024).

Entre las principales desventajas se encuentra el mayor tiempo requerido para alcanzar una
distribucion uniforme de la sal dentro del musculo, situacién que incrementa el periodo de
permanencia del producto en proceso y reduce la rotacion de la capacidad instalada. Asimismo,
si la formacion de la salmuera natural ocurre lentamente, las capas superiores del pescado
pueden permanecer expuestas al oxigeno atmosférico, favoreciendo fendémenos de oxidacién
lipidica y aumentando el riesgo de deterioro microbiolégico. Estas condiciones pueden
ocasionar pérdidas de materia prima, disminucion 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 salazon 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 dosificacion,
pueden generarse incrementos en los costos de produccion y un aprovechamiento ineficiente

de los insumos, afectando la rentabilidad de la operacion.

B. SALAZON POR PILA HUMEDAD

La salazon por pila himeda es el método de curado mas utilizado en la industria pesquera para
la elaboracién de anchoveta (Engraulis ringens) destinada a la produccion de anchoa salada
para consumo humano directo. Consiste en acomodar el pescado en capas alternadas con sal
en envases cerrados, aqui la salmuera que se forma no se drenaré, por el contrario, permanecera
en contacto con los pescados, llegando asi a formarse una salmuera natural que cubrira de
forma gradual las capas de pescado, esto impedira que se encuentren en contacto con el medio
ambiente, ya que puede llegar hacer perjudicial debido a la oxidacion de grasas por accion del

oxigeno (Moya, 2015).

Durante el proceso ocurre un fenémeno de transferencia de masa, en el cual el agua contenida
en los tejidos musculares migra hacia el exterior debido a la diferencia de presion osmotica,
mientras que los iones sodio y cloruro penetran progresivamente hacia el interior del musculo.
Este intercambio continta hasta alcanzar un equilibrio entre la concentracion salina del
pescado y la salmuera circundante. Como resultado, disminuye la actividad de agua del
producto, se inhibe el desarrollo de microorganismos alterantes y patdgenos y se incrementa

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

Mediante la pila himeda se evitard que el oxigeno atmosférico llegue a alcanzar las grasas y
las oxide, en caso este proceso se dé lentamente a consecuencia de la utilizacion de pescados

de gran tamafio y la salmuera natural se formara en 1 o 2 dias, puede ocurrir que las capas
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superiores se descompongan a causa de la penetracion 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 podra agregar salmuera artificial, ello para reemplazar

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

Desde el punto de vista de la productividad, la salazén por pila himeda ofrece importantes
ventajas operativas respecto a otros métodos tradicionales. La formacién de una salmuera
natural estable permite optimizar el proceso de curado sin requerir el reemplazo continuo del
medio de conservacion, disminuyendo el consumo de agua y reduciendo los costos asociados
a la preparacion de nuevas soluciones salinas. Ademas, al mantenerse condiciones uniformes
durante el proceso, se reduce la variabilidad entre lotes de produccion, facilitando la
estandarizacion 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 disposicion ordenada del pescado dentro de barriles o
contenedores permite procesar grandes voliumenes de materia prima en espacios relativamente
reducidos, incrementando la eficiencia del almacenamiento durante el periodo de maduracion.
Esta caracteristica favorece una adecuada planificacion de la produccién, 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, concentracion que favorece una adecuada velocidad de penetracion de la sal
sin provocar deshidrataciones excesivas del tejido muscular. EI mantenimiento de esta
concentracion 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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5.3.7.

Asimismo, la aplicacion de presion mediante tapas, discos o sistemas de prensado contribuye
a eliminar parte del agua libre presente en el muasculo, mejorar el contacto entre las capas de
pescado y favorecer una distribucion uniforme de la salmuera. Este procedimiento acelera la
maduracion del producto y disminuye la duracion del proceso de curado, incrementando la

rotacion de los barriles y mejorando la eficiencia de la produccion.

En el establecimiento pesquero Procesadora Star Group S.A.C., la salazon por pila himeda
constituye la principal técnica empleada para la elaboracion de anchoveta en salazén destinada
tanto al mercado nacional como a la exportacion. Durante las operaciones de produccion, el
control permanente de la concentracién de la salmuera, los tiempos de reposo, el correcto
empanizado, la aplicaciéon del prensado y el cumplimiento de los programas de Buenas
Précticas de Manufactura (BPM), Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES) vy el sistema HACCP permitieron optimizar el rendimiento del proceso y reducir

pérdidas por defectos de calidad.

TIPOS DE SAL ALIMENTARIA UTILIZADAS EN EL PROCESO DE SALAZON

La sal constituye el principal insumo en el proceso de salazén de productos hidrobioldgicos,
debido a que actia como agente conservante mediante la reduccién de la actividad de agua del
pescado, inhibiendo el crecimiento de microorganismos alterantes y patégenos. Ademas de su
funcion conservadora, la calidad y las caracteristicas fisicoquimicas de la sal influyen
directamente en la velocidad de penetracion del cloruro de sodio, el rendimiento, la estabilidad
del producto y la productividad del proceso de elaboracion de anchoveta en salazon (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 fisicos,

quimicos y microbioldgicos.

La planta exige al usuario que los insumos utilizados como la sal, sean adquiridos de marcas
conocidas como “El Ferrol” (marca reconocida por presentar estandares altos de calidad en sus
procesos de obtencidn de sal). Todos los insumos que intervienen en la produccion de salazon,

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 salazén son:
- Sal grano, utilizada para la elaboracion 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 mas empleado
en la industria pesquera para el procesamiento de productos curados, especialmente en la
elaboracion de anchoveta (Engraulis ringens) en salazon. Se obtiene principalmente mediante
la evaporacion natural del agua de mar y se caracteriza por presentar cristales de mayor tamafio
que la sal refinada, con una elevada concentracion de cloruro de sodio y un bajo contenido de
humedad. Estas propiedades permiten que el proceso de disolucion ocurra de manera gradual,

favoreciendo la formacion 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 darsele 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 mas usual de prepararlo es agregando un determinado peso de sal aun volumen de agua,
posteriormente este debe ser agitado hasta que se disuelva por completo (Alarcén, 2021). La
concentracion de sal que contenga el pescado dependera 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 proteinas, por lo que
existiria una influencia diferente en la penetracion de los tejidos del pescado (Pinchi, 2017).

En este caso para el proceso de salazén 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, evitandose con ello la
oxidacion de grasas, la salmuera se debilita de manera rapida debido al agua liberada del
musculo del pescado, en razon a ello debe agregarse constantemente sal, para asi mantener la

salmuera saturada (Céspedes & Castillo, 2018).

Desde el punto de vista tecnoldgico, el tamafio del cristal constituye una de las principales
ventajas de la sal de grano. Debido a que los cristales se disuelven de forma progresiva, la
difusion del cloruro de sodio hacia el interior del musculo ocurre de manera uniforme, evitando
cambios bruscos en la presion osmotica que podrian afectar la estructura del tejido muscular.
Como consecuencia, el pescado conserva mejor su firmeza, textura y apariencia, caracteristicas

altamente valoradas en la produccion de anchoveta destinada a los mercados de exportacion.

Durante el proceso de salazon por pila himeda, la sal de grano permite que el liquido liberado
por el pescado se combine gradualmente con los cristales de sal, originando una salmuera de

concentracion relativamente constante. Esta condicion facilita el intercambio osmético entre
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el pescado y el medio circundante, favoreciendo la salida de agua del musculo y la
incorporacion progresiva del cloruro de sodio hasta alcanzar el equilibrio de concentracion
requerido para la conservacion del producto. Gracias a este comportamiento, se obtiene un

curado méas homogéneo entre todas las unidades procesadas.

Desde la perspectiva de la productividad, la utilizacion de sal de grano ofrece importantes
beneficios para las plantas procesadoras de anchoveta. La liberacion gradual del cloruro de
sodio reduce la probabilidad de sobre salado superficial, minimiza la deshidratacion excesiva
del musculo y disminuye las pérdidas de peso durante el periodo de maduracion. 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 utilizacion de sal de grano
de calidad alimentaria constituye un elemento fundamental para asegurar la productividad del
proceso de salazon de anchoveta. El empleo de un insumo con elevada pureza, granulometria
uniforme y baja humedad favorece la formacion de una salmuera estable, mejora la eficiencia
del curado y contribuye a obtener un producto con caracteristicas 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 presentacion 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 produccion, conteniendo 50 kg de sal grano, ademas que presenta un tiempo de

vida util de 2 afios.
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Tabla 2
Composicion quimica de la sal grano

COMPOSICION QUIMICA 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 Omg/kg
Calcio (Ca) Max. 0.40%
Magnesio (Mg) Max. 0.40%

Impurezas insolubles <0.02g-100¢g
Humedad Max. 5.00%

Sulfatos (SO4) 1.00%
Nitritos (NO,) <0.015g—100 g

FUENTE: Ficha Técnica de la empresa Corporacién de Inversiones SAC
(marca “El Ferrol”)

En esta tabla se puede apreciar la composicion quimica de la sal, donde se observa que la
concentracion de cloruro de sodio (NaCl) oscila entre el 98,50 % y el 99,50 %, lo cual
demuestra un alto nivel de pureza. Una mayor concentracion de cloruro de sodio propicia que
la salmuera se forme rapidamente, acelera la difusion de la sal hacia los tejidos musculares y
ayuda a disminuir la actividad acuosa del pescado, lo que inhibe el desarrollo de
microorganismos alterantes.

Ademas, los niveles de metales pesados, estan por debajo de los limites fijados para las sales
que se emplean en la alimentacién. Estos hallazgos sefialan 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 composicién natural
de la sal marina, si estan presentes en altas concentraciones podrian reducir la solubilidad del

NaCly hacer mas lento el proceso de penetracion 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 maximo de 5,0 %, permite que el producto
permanezca estable durante su almacenamiento, previniendo la compactacién de los cristales

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

Tabla 3
Analisis microbioldgico de la sal grano
COMPOSICION QUIMICA SAL DE PRIMERA
CALIDAD
Microorganismos haléfilos (100 UFC/gr) Max. 10
Staphylococcus aureus coagulasa (NMP/g) <3
Salmonella (/25 g) Ausencia

FUENTE: Ficha Técnica de la empresa Corporacién de Inversiones SAC (marca
“El Ferrol”)

Podemos observar que la sal utilizada tiene una carga de microorganismos hal6filos menor a
10 UFC/g, lo cual indica que este insumo cuenta con la calidad higiénico-sanitaria apropiada.
Ademas, 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 estandares microbiologicos fijados para los productos destinados a la industria
de los alimentos. Desde la perspectiva de la productividad, la inocuidad microbioldgica de la
sal ayuda a reducir el riesgo de contaminacion 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 caracteristicas quimicas y microbiologicas compatibles con los estandares de calidad

requeridos para la elaboracién de anchoveta en salazon. Su elevado contenido de NaCl, la baja
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concentracion de impurezas y metales pesados, asi como la ausencia de microorganismos
patdgenos, permiten garantizar un proceso de curado eficiente y seguro. Estas propiedades
favorecen una penetracion 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 obtencién 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 trituracion controlada de sal marina
cristalizada, con el proposito de reducir el tamafio de los cristales sin llegar a la granulometria
fina de la sal refinada. Este tipo de sal conserva las propiedades quimicas del cloruro de sodio
de alta pureza, pero presenta particulas de tamafio intermedio que facilitan una mayor
superficie de contacto con el pescado durante el proceso de salazon. En la industria pesquera,
su empleo responde a la necesidad de optimizar la velocidad de formacion de la salmuera y
mejorar la uniformidad del curado, especialmente en especies de pequefio tamafio como la

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

En la industria de la anchoveta en salazon, la sal molida gruesa se emplea principalmente en
etapas donde se requiere una cobertura uniforme de la superficie del pescado (empanizado) y
una rapida formacion de la salmuera natural (envasado). Debido a que sus particulas presentan
un tamafio intermedio entre la sal de grano y la sal refinada, la velocidad de disolucién es
mayor que la de los cristales gruesos, pero suficientemente controlada para evitar un
incremento brusco de la concentracion salina sobre el tejido muscular. Esta caracteristica

favorece una distribucién mas homogénea del cloruro de sodio durante las primeras etapas del
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curado, contribuyendo a la conservacion de las propiedades fisicas del pescado (Akonor et al.,

2021).

Desde el punto de vista tecnolégico, el tamafio de las particulas influye directamente en la
cinética de transferencia de masa durante la salazén. 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 formacién de la salmuera y promoviendo el intercambio osmoético entre el
musculo y el medio externo. Este fendmeno favorece la salida de agua del tejido y la
penetracion progresiva del cloruro de sodio, reduciendo la actividad de agua y limitando el

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

En términos de productividad, la utilizacion 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 rapida generacion de salmuera reduce el tiempo necesario para
alcanzar las condiciones de conservacion requeridas, permitiendo una mayor eficiencia en la
utilizacion de los recipientes de curado y una mejor rotacion de la capacidad instalada de la

planta.

No obstante, la utilizacion de este tipo de sal requiere un control adecuado de la granulometria
y de la dosificacion. Si las particulas son demasiado pequefias, la disolucién puede producirse
de forma muy rapida, originando una deshidratacion superficial intensa y dificultando una
difusién homogénea del cloruro de sodio hacia el interior del musculo. Por el contrario, cuando
la granulometria se mantiene dentro de los parametros establecidos por la empresa, la sal
molida gruesa proporciona un equilibrio entre velocidad de disolucién 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 salazon, principalmente para mejorar la
cobertura del pescado y acelerar la formacion 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 produccién y la marca impresas, con una capacidad

de 50 kg. también tiene una vida Gtil de dos afios.

Tabla 4
Composicion quimica de la sal molida gruesa
COMPOSICION QUIMICA PARAMETROS
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 (SOa) < 1.00%
Nitritos (NO,) < 0.015¢/100g
Hierro (Fe) < 10.00 mg/kg

FUENTE: Ficha Técnica de la empresa Corporacién de Inversiones SAC (marca
“El Ferrol”)

Los resultados fisicoquimicos evidencian que la sal molida gruesa presenta las caracteristicas
necesarias para garantizar un proceso de salazon eficiente. Su elevada pureza, bajo contenido
de humedad, reducida presencia de impurezas y ausencia de contaminantes quimicos favorecen
una conservacion uniforme de la anchoveta, optimizan el rendimiento y contribuyen al

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

Tabla 5
Analisis microbioldgico de la sal molida gruesa

COMPOSICION QUIMICA

SAL DE PRIMERA

CALIDAD
Staphylococcus aureus coagulasa (NMP/g) <3 NMP/g
Salmonella (/25 g) Ausencia
Microorganismos halofilos (UFC/g) Méx. 10 UFC/g
Coliformes (NMP/g) <3 NMP/g

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

“El Ferrol”)

Desde la perspectiva de la productividad, la utilizacion de una sal con excelente calidad
microbioldgica favorece la continuidad del proceso productivo al disminuir la probabilidad de
contaminacion del pescado, reducir las pérdidas por deterioro microbioldgico y minimizar el
rechazo de lotes durante las inspecciones de calidad. Ademas, fortalece la eficacia de los
programas de Buenas Practicas 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

exportacion.
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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 recepcion 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 salazon. Debido a que se trata de un recurso
altamente perecible, esta etapa es determinante para preservar sus caracteristicas fisicoquimicas y

microbioldgicas, asi como para optimizar el rendimiento del proceso y reducir pérdidas por deterioro.

Al ingreso a la planta, cada camara isotérmica (lote de pescado) es sometido a una inspeccion
documental y fisica antes de autorizar su descarga. Como parte del control de trazabilidad y del

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

e Guia de Remision Remitente (ver Anexo 3).

e Guia de Remision Transportista (ver Anexo 4).

e Reporte de Cala de la embarcacidn pesquera (ver Anexo 5).

o Acta de Fiscalizacion de la embarcacion (ver Anexo 6).

o Verificacidn del cumplimiento de los protocolos sanitarios establecidos para la embarcacion
pesquera, muelle de descarga, el transporte de recursos hidrobiologicos (ver Anexo 7).

o Ticket de balanza de la cAmara de recepcién, mediante el cual se registra el peso neto de la

materia prima recibida (ver Anexo 8).
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Una vez validada la documentacion, el personal de Control de Calidad realiza la evaluacién
organoléptica de la anchoveta, verificando aspectos como frescura, olor, coloracion, consistencia
muscular, temperatura, integridad fisica y ausencia de signos de alteracion. Asimismo, se comprueba
que los ejemplares cumplan con las especificaciones establecidas por la empresa respecto a talla,
estado de conservacion y condiciones higiénico-sanitarias, de acuerdo con las Buenas Practicas de

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

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

En la figura, se observa la recepcién de la materia prima mediante el desembarque de cubetas con
anchoveta con hielo desde un vehiculo de transporte refrigerado hacia la planta de procesamiento.
Durante esta etapa se verifica que el recurso llegue en condiciones adecuadas de conservacion,
manteniendo la cadena de frio y permitiendo su traslado al area de control de calidad para su

evaluacion antes de ingresar al proceso productivo.
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6.1.2. CORTEY EVISCERADO / DESCABEZADO

El corte y eviscerado/descabezado constituye una de las operaciones mas importantes del proceso de
elaboracion de anchoveta en salazon, ya que permite retirar la cabeza y las visceras del pescado para
obtener una materia prima apta para el proceso de curado. Esta operacion tiene como finalidad
disminuir la carga microbiolégica y enzimatica presente en el recurso, reduciendo el riesgo de

deterioro durante la maduracion y favoreciendo la obtencion de un producto de mayor calidad.

Esta actividad se realiza manualmente por personal capacitado, empleando tijeras de acero inoxidable
previamente higienizados. El corte se realiza segun el requerimiento del cliente, el cual puede ser HGT
(se retira cabeza, visceras y cola) o HG (consiste en retirar cabeza y visceras). El proceso de corte se
efectla a nivel de la region branquial, retirando simultaneamente la cabeza y el paquete visceral
mediante un movimiento continuo que evita dafios en el musculo y facilita la conservacion de la
estructura del pescado. Durante esta operacién se verifica que la cavidad abdominal quede
completamente limpia, eliminando restos de visceras, sangre y otros tejidos que puedan favorecer el

desarrollo microbiano o afectar las caracteristicas sensoriales del producto.

Figura 2
Corte, eviscerado y pesado de recurso hidrobiolégico (anchoveta)
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En la figura podemos identificar al personal de produccién realizando las operaciones de corte,
eviscerado bajo condiciones higiénico-sanitarias. Asimismo, se efectia 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 salazon.

6.1.3. LAVADO

El lavado es una operacion destinada a eliminar restos de sangre, visceras, escamas y otras impurezas
adheridas a la anchoveta después del corte y eviscerado, con el proposito de obtener una materia prima
limpia y apta para el proceso de salazon. Esta etapa contribuye a disminuir la carga microbiana
superficial y evita la incorporacion 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), ademas que se realiza el recambio de salmuera cada 500 kg de pescado
cortado. Terminada esta operacidn, se coloca el producto en los escurridores para que drene el agua,
para despues 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, visceras e impurezas adheridas al pescado. Este
procedimiento contribuye a mejorar la calidad higiénico-sanitaria del producto y favorece la

penetracion uniforme de la sal durante el proceso de salazon.

6.1.4. EMPANIZADO Y REPOSO TEMPORAL

Una vez finalizado el lavado, la anchoveta es trasladada al area de empanizado, donde se incorpora
sal alimentaria molida gruesa de forma uniforme sobre el pescado. Esta operacidn permite que la sal
entre en contacto directo con toda la superficie del recurso, iniciando el proceso de conservacion por
deshidratacion y difusiéon salina. La cantidad de sal utilizada se controla de acuerdo con las
especificaciones del cliente y los procedimientos establecidos por la empresa, garantizando una
distribucion homogénea antes del envasado. La proporcion para el salado es la siguiente 10:1
aproximadamente (pescado/sal).

Figura 4
Empanizado de recurso anchoveta cortada

59



Se observa al personal de produccion realizando el empanizado de la anchoveta mediante la
incorporacion uniforme de sal alimentaria sobre el pescado eviscerado. Esta etapa inicia el proceso de
conservacion, favoreciendo la deshidratacion parcial del muasculo y la penetracion de la sal antes del

reposo o envasado, segun el proceso aplicado.

6.1.5. ENVASADO

La anchoveta es colocada en cilindros plasticos 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 codigo 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 area de envasado, donde se acomoda
manualmente en cilindros plasticos aptos para uso alimentario. Durante esta operacién se alternan
capas de pescado con sal alimentaria molida gruesa, procurando una distribucién uniforme del insumo
para favorecer el proceso de curado, la técnica de colocacion del pescado se denomina “en pufio”
(colocar el pescado en forma de escarapela, de manera ordenada). El llenado continta 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 cddigo

correspondiente para asegurar la trazabilidad del lote.

60



Figura 5
Envasado y producto final en barriles

Personal operativo realizando el envasado de anchoveta mediante la técnica de "'en pufio™, ordenando
el pescado en forma de escarapela dentro del barril. Esta disposicion facilita una salazon homogénea

y asegura la adecuada presentacion del producto durante el proceso de maduracion.

6.1.7. ENVASADO CONTINUO O A GRANEL

Después del corte, lavado, escurrido y empanizado, el recurso es colocado directamente en cilindros
plasticos (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 dosificacion
uniforme que garantice la adecuada penetracion 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 informacion del lote

para mantener la trazabilidad del producto durante las etapas posteriores.
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Figura 6
Empanizado del recurso anchoveta

Se observa la operacion de envasado continuo, donde el personal distribuye manualmente la
anchoveta en cilindros plasticos, 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 &rea de prensado, donde se aplica
presion mediante un sistema de pesas (su peso es de 20 a 25 Kg aproximadamente), para facilitar la
expulsion de liquidos y favorecer la compactacion del pescado durante el proceso de salazon.
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
Colocacion 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 presion uniforme que facilite la compactacion del producto durante el

almacenamiento temporal.

6.1.9. EMBARQUE / DESPACHO

Finalizado el periodo de prensado, los barriles son inspeccionados para verificar su identificacion,
estado de conservacion y cumplimiento de las especificaciones de calidad. Posteriormente, son
etiquetados Yy trasladados al area de despacho, donde se cargan en vehiculos autorizados para su
distribucion al mercado nacional o para exportacion. Durante esta etapa se mantiene la trazabilidad

del producto mediante la documentacion correspondiente y el registro de cada lote procesado.
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Figura 8
Exportacion de barriles con salazon
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Se observa el acondicionamiento de los barriles con anchoveta salazonada para su exportacion,
incluyendo el rotulado, la verificacién documental y la carga en contenedores refrigerados. Estas
actividades garantizan la identificacién, trazabilidad y conservacion 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)

DIAGRAMA DE FLUJO ANCHOVETA EN SALAZON HGT/ DESCABEZADA
(Envasado de 10 - 14 Horas)
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Histaming <%0 ppm
Temperatura: s4.4°C
Hidrocarburos: Ausendis
Evaluacion F sico organplepfizas 5
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6.2.2. ANCHOVETA EN SALAZON HGT / HG / DESCABEZADA (ENVASADO

CONTINUO)

DIAGRAMA DE FLUJO ANCHOVETA EN SALAZON HGT/DESCABEZADO

(Envasado Continuo)
RECERCION DEINSUMOS RECEPCION DEMATERIA PRIMA
l ELABORACION CORTEY EVISCERADO /
AL’“‘AEEEQ:””ENTD DE SALMUERA DESCABEZADO
l_. LAVADO
72486 J’
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Tabla 6
Ficha técnica: Descripcion del producto anchoas en salazon HGT/HG//descabezada

Anchoveta en Salazon HGT/Descabezada —Envasado de 10 - 14

Nombre
horas
Materia prima Anchoveta (Engraulis ringens)
Color: Caracteristico
Caracteristica Olor: Caracteristico.
Organoléptica Sabor: Caracteristico.
Textura: Firme y flexible.
Humedad 148 -52%
Cloruros (%) : Min 16
Cadmio : Max 0.45 mg/kg
Mercurio : Max. 0.5 mg/kg
Caracteristicas Fisico Plomo Max. 0.3 rpg/ kg N
Histamina  :se aceptaran lotes si:

Quimicas 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 Salaz6n 204.056.2013

Aerobios mesofilicos : Max. 1 x 105 ufc/g.
Caracteristicas Anaerobios r_nesc’)filicos : Max. 1 x 104 ufc/g.
Microbiolégicas Enterobacteriaceas s Max. 1 X 103 ufc/g.

Salmonella spp : Ausencia/ 25 g.

Anaerobios sulfitoreductores : Max. 1 x 104 ufc/g
Insumos Sal

., Anchoveta en Salazén (HGT), en Cilindros de Plasticos de 270 —
Presentacion

300 kg.
Caracteristicas Conferidas | Procesamiento lento del Producto cuya maduracion se da debido al
por el Proceso Proceso de Salazon.
Ingredientes Anchoveta, Sal.

Debera presentar:

Marca.

Especie (Nombre comin, Nombre cientifico).

Etiquetado Composiciéon Quimica.

Lugar de Fabricacion.

Y otros de acuerdo a normas nacionales o del pais importador.
Vida il 12 meses en ambiente natural; hasta 24 meses refrigerada de 10 a

15°C

La tabla presenta la ficha técnica de la anchoveta en salazon, definiendo los requisitos de calidad
sensorial, composicion fisico-quimica, inocuidad microbioldgica, presentacion, etiquetado y vida util.

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

caracteristicas 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.

6.3.2.

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 informacién correspondiente al origen de la materia prima,
el procesamiento, el almacenamiento, el transporte y la comercializacion, mediante codigos de

lote y documentos que aseguran la identificacion de cada etapa.

Su aplicacion involucra a todos los participantes de la cadena productiva, incluyendo
embarcaciones pesqueras, transportistas, planta de procesamiento, almacenes, operadores
logisticos, compradores nacionales o internacionales y entidades fiscalizadoras, permitiendo
verificar la conformidad de la documentacion y demostrar el cumplimiento de los requisitos

sanitarios, legales y comerciales.

La implementacion de este programa facilita la localizacidn de cualquier lote elaborado, agiliza
la atencion 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 comercializacion del producto.

OBJETIVO: Garantizar la identificacion, seguimiento y registro de cada lote de anchoveta en
salazon durante todas las etapas del proceso productivo y de comercializacion, integrando la
informacion 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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6.3.3.

6.3.4.

6.3.5.

facilitar la toma de decisiones y brindar evidencia objetiva para clientes, organismos
fiscalizadores y demaés actores de la cadena de suministro.

ALCANCE: EIl programa de trazabilidad comprende todas las etapas de la cadena de
produccion y comercializacion de la anchoveta en salazon, desde la captura del recurso
hidrobiol6gico, su transporte, recepcion y procesamiento en planta, almacenamiento,
despacho, distribucion y entrega al cliente nacional o internacional. Asimismo, considera la
conservacion de la documentacion necesaria para que compradores, autoridades competentes
y organismos de fiscalizacion puedan verificar el origen, procesamiento, destino y
cumplimiento de los requisitos establecidos por la normativa vigente.

RESPONSABLES: LaResponsabilidad del Programa de Trazabilidad corresponde a el jefe de
produccidn, quien en coordinacion con el jefe de aseguramiento de la calidad debera garantizar
el mantenimiento, control y actualizacién de la informacion y documentacién relacionada con
los recursos hidrobioldgicos procesados en planta, asegurando la adecuada identificacion y
seguimiento de cada lote de produccion.

DESARROLLO DEL PROGRAMA: El Programa de Rastreabilidad o Trazabilidad se
desarrolla mediante la identificacion y el registro continuo de la informacion generada durante
todas las etapas de produccion de la anchoveta en salazon, permitiendo conocer el origen de la
materia prima, las condiciones de procesamiento y el destino de cada lote elaborado. Este
sistema integra la informacion técnica y documental desde la recepcién del recurso
hidrobiolégico hasta la comercializacion del producto terminado, constituyéndose en una

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

El proceso inicia con la recepcion de la materia prima, donde se verifica la documentacion que

acredita la procedencia legal del recurso, las condiciones sanitarias de la embarcacion y del
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transporte, asi como los parametros de calidad establecidos para su aceptacion. Una vez
aprobada la recepcion, se asigna un codigo de identificacion que acompafiara al lote durante

todas las operaciones del proceso productivo.

La empresa tiene una codificacion interna para controlar la trazabilidad y/o rastreabilidad del
producto terminado. Cada cilindro producido (lote) tiene un cédigo, que esta anotado en el

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

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

productivo se hara uso de la siguiente codificacion:

N° 001
L.P.P: CHIMBOTE
P.P: P. STAR GROUP / U: SALT FROZEN
E.P: 15/08/21
E.E: 16/08/21
C: 54

En donde:

N°: N de cilindros que salieron de la pesca proporcionada por la embarcacion 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 produccion

F.E: Fecha de envasado

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

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

externa.
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Tabla 7
Identificacion de trazabilidad.

TRAZABILIDAD - EMBARQUE

FECHA EMBARCACION TRANSPORTE MUELLE g PLANTA PRODUCTO
PLACA N° DE
FECHADE | FECHADE PROTOCOLO MUELLE DE REMISION LOTE DE BARRILES
DEL 0TOCOLO R
CAPTURA | PRODUCCION | EMBARCACION |  MATRICULA | e i o PR DESCARGA | PROTOCOLO | DE PESCA PLANTA PROTOCOLO | paon | CALBRE | o s| ZONA
PTH-445-10-EP- 507-0-100222 AL
DINA K-23162M | ganipes prH-1487-2020- PESCAY pry003.16.mD- PROCESADORA STAR | PTH- 13702020 5250100222 | 3 |faosr
9/02/2022 | 10/02/2022 THS979 | sanpes mgipgm SANIPES £G01-92 GROUPSAC SANIPES -
PTH-001-16-EP- AC. 526-F-100222 AL
EDUARDO | HO-22954-8M e g 51 10 |FA087
PTH-412-18-EP-FN PTH-0150-2022. ESTALION PTH-011-18-MD OCESADORA STAR 0-2020-| 6521-F-050322 Al
-18-EP-FN- - -18-MD- PROCE PTH-137! g L
; ¥ NAVAL DE .
4/03/2022 | 5/03/2022 IRIS FANY PT-2597-CM e UE-985 ol bt sanpes | Q0000786 [ e Sk (R s 50 35 |FA0-87
PTH-250-10-EP- PTH-811-17-TR- | EXPORTADORA | PTH-1501-2020- PROCESADORA STAR | PTH-1370-2020-| 779-B-160322 AL
HO-1766-CM g ; 53 :
RERDa SANIPES TR saNPEs | CETussAC. | sawpes | 000021 cpoup sac SANIPES | 787-8-160322 2 RS
15/03/2022 | 16/03/2022
PTH-245-10-EP- PTH-811-17-TR- | EXPORTADORA | PTH-1501-2020- PROCESADORA STAR | PTH-1370-2020-| 788-0-160322 AL
CK-23162-CM T- -000482 p
s SANIPES Toha SANIPES | CETUSSAC. | SANIpEs | 00> 00048 GROUP SAC SANIPES | 813-0-160322 = B
PTH-427-10-EP- PTH-002-17-TR. ESUOI0N PTH-011-18-MD-: PROCESADORA STAR | PTH-1370-2020-| 8521-170322 AL
16/03/2022 | 17/03/2022 LILLIAM 00-20983-CM A TR ~"| NAVALDE ~S W 001-0000 S % -
L 103/ SANIPES BM-9%0 | sanipes ey sanpgs | 001000036 GROUP SAC SANIPES | 889-1-17032AL| S
TOTAL 95

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

La tabla integra informacién de las diferentes etapas de la cadena productiva, incluyendo la fecha de captura y produccion, datos de la
embarcacion (nombre, matricula y protocolo de habilitacion sanitaria), informacion del transporte (placa del vehiculo y protocolo
sanitario), el muelle de descarga, el nimero de la guia de remision de pesca, la planta de procesamiento, los protocolos sanitarios, la
identificacion de los lotes de barriles, el nimero de barriles producidos y la zona de captura.



6.3.6. DOCUMENTACION REQUERIDA PARA LA VENTA NACIONAL Y DE
EXPORTACION DE BARRILES EN SALAZON

La venta nacional y exportacion es una parte importante del proceso de produccién que realiza
un determinado pais de origen o un tercero, traves de diversos canales de transporte hasta el

pais de destino (Betancur & Ordofiez, 2020)

Durante el afio 2017, las lineas de productos de CHD (Frescos, curados, congelados y
envasados) alcanzaron ganancias de US $ 1 035.7 millones, evidencidndose asi 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 méas importante con
una participacion del 34%, seguido de Asia (30%) y América del Norte (25%) (PROMPERU,

2017).

A. VENTA NACIONAL

La comercializacion nacional de barriles de anchoveta en salazén 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 documentacion acompafia al
producto desde su recepcidn 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 Hidrobiol6gicos, que acredita el

origen legal de la materia prima. (ver Anexo N° 9)
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o Guiade Remision de la pesca recepcionada en planta, utilizada para registrar el traslado
del recurso hacia el establecimiento. (ver Anexo N° 10)

e Protocolos de Habilitacién Sanitaria, que verifican el cumplimiento de las condiciones
sanitarias de la embarcacion, transporte y planta de procesamiento. (ver Anexo N° 11)

e Packing List o lista de embarque, donde se detalla la cantidad y presentacion de los
barriles despachados. (ver Anexo N° 12)

e Cartadel productor, emitida cuando es requerida por la autoridad sanitaria para respaldar

el proceso de comercializacién. (ver Anexo N° 13)

B. EXPORTACION

La exportacion de anchoveta en salazén exige la presentacién de documentos que acrediten el
origen del producto, su condicion sanitaria y el cumplimiento de los requisitos establecidos por
el pais de destino. Esta documentacion permite garantizar la trazabilidad durante toda la cadena

logistica y facilita los procedimientos de control aduanero y comercial.

En Procesadora Star Group S.A.C., los principales documentos utilizados para las operaciones

de exportacion son:

e Packing List, donde se registra el contenido, cantidad e identificacion de los barriles
incluidos en cada embarque (ver Anexo N° 14).

o Carta del Productor dirigida a SANIPES, mediante la cual se solicita la emisién de la
documentacion sanitaria correspondiente (ver Anexo N° 15).

o Guia de Remision, 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
recepcion de la carga y las condiciones de transporte maritimo (ver Anexo N° 17).
Certificado de Captura Simplificado de la Union Europea, requerido para demostrar el
origen legal del recurso hidrobioldgico en los mercados europeos (ver Anexo N° 18).
Movement Certificate (Certificado de Circulacion o Certificado de Origen), utilizado
para acreditar el origen del producto y facilitar los beneficios comerciales establecidos en
acuerdos internacionales (ver Anexo N° 19).

Analisis microbiologicos, fisico-quimicos, 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 pais importador (ver
Anexo N° 21).

Factura Comercial, que contiene la informacion de la operacién de compraventa y sirve
de base para los tramites aduaneros (ver Anexo N° 22).

Declaracién Aduanera de Mercancias (DAM), documento que formaliza el régimen de

exportacion ante la autoridad aduanera (ver Anexo N° 23).
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VIl. PRODUCCIONES DURANTE EL PERIODO 2019 AL 2022

Con el prop6sito de evaluar el comportamiento productivo de Procesadora Star Group S.A.C., se
recopil6 la informacion correspondiente al periodo comprendido entre los afios 2019 y 2022. Los
registros permiten identificar la evolucion de la produccion de barriles de anchoveta en salazén 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 desempefio en las industrias
dedicadas al procesamiento de recursos hidrobioldgicos, debido a que permite evaluar la eficiencia
con la que una empresa transforma la materia prima en productos terminados mediante el
aprovechamiento dptimo de sus recursos humanos, tecnoldgicos y econémicos. En el procesamiento
de anchoveta destinada al consumo humano directo, la productividad no depende Unicamente del
volumen de produccion 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 estandares de calidad e inocuidad y de la capacidad de responder oportunamente a las exigencias

del mercado nacional e internacional (FAQO, 2024).

En términos generales, la produccion presentd un comportamiento variable entre los afios evaluados,
debido a factores como las cuotas de captura autorizadas, las condiciones oceanograficas y la
planificaciéon de las camparfias 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.
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7.1. ESTADISTICA PESQUERA

En Procesadora Star Group S.A.C., las variaciones en los desembarques de anchoveta repercutieron
en la planificacion de las operaciones de procesamiento y en los volimenes de produccién de barriles
en salazén. Por ello, la informacion estadistica constituye un indicador relevante para evaluar el

desempefio operativo de la empresa durante el periodo 2019-2022.

Tabla 8
Estadistica Pesquera Mensual — afio 2019
RECURSO HIDROBIOLOGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens)
MES MATERIA PRIMA PRODUCCION RESIDUOS
(KG) (KG) (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: Elaboracion propia basado en las Estadisticas Pesqueras presentadas durante el afio

2019.

La Tabla 8 presenta el comportamiento mensual de la actividad productiva de la anchoveta (Engraulis
ringens) durante el afio 2019, considerando la materia prima ingresada, la produccion obtenida y los
residuos generados. En términos de productividad, se observa durante el afio se procesaron 648 699,00
kg de materia prima, obteniéndose una produccion 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

Estadistica Pesquera Mensual — afio 2020

RECURSO HIDROBIOLOGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens)
MES MATERIA PRIMA PRODUCCION RESIDUOS
(KG) (KG) (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: Elaboracion propia basado en las Estadisticas Pesqueras presentadas durante el afio

2020.

En términos acumulados, la planta procesé 1 550 875,00 kg de materia prima, obteniendo una
produccién 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 hidrobiolégico durante los

meses de mayor produccion.
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Tabla 10

Estadistica Pesquera Mensual — afio 2021

RECURSO HIDROBIOLOGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens)
MES MATERIA PRIMA PRODUCCION RESIDUQOS
(KG) (KG) (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: Elaboracidn propia basado en las Estadisticas Pesqueras presentadas

durante el afio 2021.

Al cierre del afio 2021, se procesaron 1 850 924,00 kg de materia prima, alcanzandose una produccion
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 proporcién importante
del recurso hidrobiologico fue transformada en producto final, manteniendo un nivel de eficiencia

relativamente constante durante los meses de operacion.
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Tabla 11

Estadistica Pesquera Mensual — afio 2022

RECURSO HIDROBIOLOGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens)
MES MATERIA PRIMA PRODUCCION RESIDUOS
(KG) (KG) (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: Elaboracidn propia basado en las Estadisticas Pesqueras presentadas

durante el afio 2022.

Durante el afio 2022, se procesaron 842 999,00 kg de materia prima, obteniéndose una produccion de
391 287,06 kg y generandose 451 711,94 kg de residuos. Estos valores representan un rendimiento
global cercano al 46,4 %, porcentaje inferior al observado en los afios previos, lo que refleja una

reduccién en la productividad anual del proceso de transformacion.

7.2. BARRILES PRODUCIDOS DURANTE EL PERIODO 2019 AL 2022

La produccion de barriles de anchoveta en salazon 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 salazén. Durante el periodo
comprendido entre 2019 y 2022 se observé un comportamiento fluctuante, influenciado por factores

operativos, la disponibilidad de materia primay las condiciones del mercado.
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En el afio 2019 se registrd la menor produccién del periodo, con 2 100 barriles, realizdndose 8
embarques nacionales y 13 embarques de exportacion. Durante 2020, la produccion aumentd hasta
4 200 barriles, duplicando practicamente el volumen del afio anterior. Este incremento estuvo
acompafiado por un crecimiento en los despachos, alcanzandose 26 embarques nacionales y 16

embarques de exportacion, lo que refleja una mayor actividad productiva y comercial.

El mayor nivel de produccion se obtuvo en 2021, con 5 600 barriles, consolidandose como el afio de
mayor productividad. Asimismo, se efectuaron 42 embarques nacionales, la cifra mas alta del
periodo, mientras que las exportaciones registraron 14 embarques, evidenciando que el incremento

de la produccidn estuvo orientado principalmente a atender la demanda del mercado interno.

En 2022, la produccion disminuyé a 3 700 barriles, registrandose también una reduccion en los
embarques, con 28 despachos nacionales y 9 de exportacion. A pesar de este descenso respecto al
afio anterior, los valores obtenidos continuaron siendo superiores a los alcanzados en 2019, lo que

indica que la empresa mantuvo un nivel de produccion y comercializacion relativamente favorable.

Cabe resaltar, que el numero de barriles embarcados puede variar de 20 a 80 barriles (embarque
nacional) y de 80 a 105 barriles (para exportacion), todo va a depender del nimero de barriles

solicitados por los clientes.
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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 exportacion.

ANO N° BARRILES N° E. NACIONAL | N° EXPORTACION
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 salazdn, realizandose 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 destino al
mercado internacional, evidenciando que la empresa orientd principalmente su produccion al

abastecimiento interno, sin dejar de mantener una presencia constante en los mercados de exportacion.

7.3. DESCRIPCION DE LA PROBLEMATICA ENCONTRADA

Durante el desarrollo de las actividades profesionales en Procesadora Star Group S.A.C. se identificd
que, si bien la empresa disponia de registros sobre el ingreso de materia prima, la produccion obtenida,
los residuos generados y el nimero de barriles elaborados, esta informacién era utilizada
principalmente con fines de control operativo y cumplimiento administrativo. Sin embargo, no existia
una evaluacién técnica que integrara dichos indicadores para determinar el nivel de productividad

alcanzado por el proceso de salazon durante el periodo 2019-2022.

Esta situacion dificultaba conocer el grado de aprovechamiento de la materia prima y la eficiencia con
la que se transformaba el recurso hidrobioldgico en producto terminado. Asimismo, la ausencia de
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indicadores de productividad limitaba la identificacion de variaciones en el desempefio productivo
entre campafias, impidiendo establecer con precision las causas de las fluctuaciones observadas en los

volumenes de produccion y en la cantidad de barriles obtenidos.

Del mismo modo, la empresa no contaba con un analisis comparativo que permitiera relacionar la
disponibilidad de materia prima con la produccion alcanzada y el rendimiento obtenido en cada
periodo de operacion. Como consecuencia, las decisiones orientadas a mejorar el proceso se
sustentaban principalmente en la experiencia operativa, sin disponer de informacion cuantitativa que

permitiera evaluar objetivamente la eficiencia del proceso productivo.

Frente a esta problematica, surgio la necesidad de desarrollar una evaluacion de la productividad del
proceso de salazén de anchoveta mediante el andlisis de los registros de produccion correspondientes
al periodo 2019-2022. Esta evaluacion permitié determinar el comportamiento de los principales
indicadores productivos, identificar las variaciones presentadas durante los afios de estudio y generar
informacion técnica que contribuya a fortalecer la gestion del proceso y la toma de decisiones

orientadas al uso eficiente de los recursos disponibles.

7.4. JUSTIFICACION

Desde el punto de vista técnico, la evaluacion de la productividad constituye una herramienta para
determinar la eficiencia con la que los recursos disponibles son transformados en produccion. El
andlisis de indicadores como la materia prima procesada, el volumen de produccién, 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 afios evaluados. Esta
informacion resulta atil para identificar tendencias, reconocer factores que influyen en el desempefio

del proceso y sustentar decisiones orientadas a optimizar la gestion productiva.
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En el ambito empresarial, los resultados obtenidos contribuiran a fortalecer la planificacién 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
servird como referencia para la implementacion de acciones dirigidas a mejorar la eficiencia del
proceso de salazon, reducir pérdidas durante el procesamiento y favorecer un uso mas racional de la

materia prima.

7.5. PROPUESTA: EVALUACION Y GENERACION DE INFORMACION

Con el propésito de atender la problematica identificada, se realizé una evaluacion de la productividad
del proceso de salazon de anchoveta mediante el analisis de los registros de produccion
correspondientes al periodo 2019-2022. Para ello, se sistematizo la informacion relacionada con la
materia prima procesada, el volumen de produccién obtenido, los residuos generados, el nimero de
barriles elaborados y los embarques efectuados, permitiendo establecer indicadores que reflejen el

comportamiento del proceso productivo.

Asimismo, se efectu6 un andlisis comparativo entre los afios evaluados con la finalidad de identificar
las variaciones en la productividad y determinar los periodos de mayor y menor rendimiento. Esta
evaluacion permitié 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 informacion obtenida constituye una herramienta técnica para la gestion de la produccion, ya que
proporciona evidencia objetiva sobre el desempefio del proceso de salazon y facilita la identificacion
de oportunidades de mejora orientadas al incremento de la eficiencia productiva, la optimizacion del

uso de los recursos y el fortalecimiento de la planificacion operativa.
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Finalmente, los resultados de la evaluacion sirven como base para que la empresa establezca un
sistema de seguimiento mediante indicadores de productividad, permitiendo monitorear
periédicamente el rendimiento del proceso, comparar los resultados entre campafias y sustentar la toma
de decisiones enfocadas en mejorar la competitividad y el aprovechamiento del recurso

hidrobioldgico.

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 pardmetro permite evaluar el
nivel de aprovechamiento de los recursos durante la transformacion, constituyéndose en una
herramienta para analizar el desempefio operativo e identificar oportunidades de mejora en la

productividad y en la optimizacion del proceso.

Tabla 13
Rendimiento durante el periodo 2019 — 2022, en la empresa Procesadora Star Group SAC

RECURSO HIDROBIOLOGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens)
MATERIA PRIMA p RENDIMIENTO
MES (KG) PRODUCCION (KG) (%)
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 salazon de anchoveta,
obtenido a partir de la relacidn entre la materia prima procesada y la produccion alcanzada durante el
periodo 2019-2022. Los resultados evidencian variaciones en la eficiencia del proceso, las cuales

reflejan el grado de aprovechamiento del recurso hidrobioldgico en cada afio de evaluacion.
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7.5.2. INDICE DE RESIDUOS DURANTE EL PERIODO 2019 - 2022

En la industria pesquera, el indice de residuos representa la proporcion de materia prima que se
convierte en subproductos o desechos durante el procesamiento. Este indicador permite medir el grado
de aprovechamiento del recurso hidrobiol6gico y evaluar la eficiencia del proceso de transformacion,
contribuyendo a la identificacion de oportunidades para mejorar la productividad y optimizar el uso

de los recursos.

Tabla 14
Indice de residuos durante el periodo 2019 — 2022, en la empresa Procesadora Star Group SAC

RECURSO HIDROBIOLOGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens)
MATERIA PRIMA INDICE DE
MES (KG) RESIDUOS (KG) 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 indice 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 pardmetro importante
para evaluar el grado de aprovechamiento del recurso hidrobioldgico y la eficiencia del proceso

productivo.

En el afio 2019 se procesaron 648 699,00 kg de materia prima, generandose 259 479,60 kg de residuos,
equivalente a un indice de residuos del 40,00 %. Esto significa que cuatro de cada diez kilogramos

de anchoveta procesada correspondieron a residuos propios del proceso de transformacion.
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Durante 2020 el indice disminuy6 a 36,31 %o, registrandose 563 122,20 kg de residuos a partir del
procesamiento de 1 550 875,00 kg de materia prima. Esta reduccion refleja un mejor aprovechamiento
del recurso, ya que una mayor proporcién de la materia prima fue destinada a la obtencion del producto

final.

En 2021 se alcanzé el menor indice de residuos del periodo (35,41 %), pese a ser el afio 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 presentd el mayor nivel de

eficiencia, al transformar una mayor fraccion del recurso en produccion comercializable.

Por el contrario, en 2022 el indice de residuos aumentd considerablemente hasta 53,58 %,
registrandose 451 711,94 kg de residuos a partir de 842 999,00 kg de materia prima procesada. Este
comportamiento indica que méas de la mitad del recurso ingresado no fue convertida en producto final,
reflejando una disminucion en el aprovechamiento de la materia prima y una menor eficiencia del

proceso durante ese afo.

7.5.3. COMPORTAMIENTO PRODUCTIVO DEL PROCESO DE SALAZON DE

ANCHOVETA DURANTE EL PERIODO 2019-2022

La tabla a continuacién presenta un resumen del comportamiento productivo del proceso de salazon
de anchoveta (Engraulis ringens) en Procesadora Star Group S.A.C. durante el periodo 2019-2022,
considerando la materia prima procesada, el volumen de produccion obtenido, los residuos generados,
el nimero de barriles elaborados y los embarques realizados a nivel nacional e internacional. El
analisis conjunto de estos indicadores permite evaluar la evolucion de la productividad y el desempefio

operativo de la empresa.
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En 2019 se obtuvo una produccion anual de 389 219,40 kg, volumen inferior a la capacidad maxima
anual de la planta (6 000 t/afio). Este resultado evidencia que la infraestructura disponible no fue
utilizada en su totalidad, situacion 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 mas que por restricciones de

capacidad industrial.

Con la ampliacion de la capacidad instalada en 2020, la produccién anual aumento hasta 987 752,80
kg, representando un incremento superior al 150 % respecto al afio anterior. Este comportamiento
demuestra que la empresa logré aprovechar parcialmente la mayor capacidad operativa; sin embargo,
al comparar la produccion obtenida con la capacidad potencial anual de 9 000 toneladas, se observa
que el nivel de utilizacién continu6 siendo reducido. Esto indica que el aumento de la infraestructura,
por si solo, no garantiza un incremento proporcional de la productividad cuando el abastecimiento de

materia primay la continuidad de las campafias de procesamiento son variables limitantes.

El mejor desempefio productivo se registrdé en 2021, con una produccion de 1 195 461,65 kg y la
elaboracion de 5 600 barriles, ademéas del mayor nimero de embarques nacionales. Estos resultados
evidencian una mejora en el aprovechamiento de la capacidad instalada y una mayor eficiencia en la
transformacion de la materia prima. No obstante, aun en este escenario favorable, la produccién anual
representd solo una fraccion 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

hidrobiologico y la continuidad de las operaciones productivas.
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En 2022 se observo una disminucion significativa de la produccion, alcanzandose Unicamente 391
287,06 kg, pese a mantenerse la capacidad instalada de 750 toneladas mensuales. Esta reduccion
estuvo acompafiada por una menor cantidad de barriles producidos y una disminucién de los
embarques nacionales y de exportacion. Asimismo, el rendimiento descendio al 46,4 % y el indice de
residuos aumento al 53,58 %, lo que evidencia una pérdida de eficiencia en el proceso de
transformacion. Desde el punto de vista de la productividad, este comportamiento refleja un menor

aprovechamiento de la materia prima y una utilizacién ain mas reducida de la capacidad instalada.

Tabla 15

Comportamiento productivo durante el periodo 2019 — 2022, en la empresa Procesadora Star
Group SAC

RECURSO HIDROBIOLOGICO: ANCHOVETA (Engraulis ringens)

MATERIA [ VOLUMEN [ . o oo [ NUMERO
ARG | PRIMA DE cENERADGS|  DE  |EMBARQUES| EMBARQUES
PROCESADA | PRODUCCION (KO) BARRILES | NACIONAL |EXPORTACION
(KG) (KG) (UND)
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 | 1,195461.65 | 655462.35 | 5,600.00 42 14
2022 | 842,999.00 | 391,287.06 | 451,711.94 | 3,700.00 28 9

En 2019, la empresa procesd 648 699,00 kg de materia prima, obteniendo 389 219,40 kg de
produccion y generando 259 479,60 kg de residuos. Como resultado del proceso se elaboraron 2 100
barriles, realizdndose 8 embarques nacionales y 13 embarques de exportacion. Estos resultados
representan el menor nivel de produccion del periodo evaluado y evidencian una limitada utilizacion

de la capacidad productiva.

Durante 2020, el volumen de materia prima se incremento hasta 1 550 875,00 kg, permitiendo alcanzar
una produccién de 987 752,80 kg. Paralelamente, se elaboraron 4 200 barriles, cifra que duplico la

obtenida en el afio anterior. En el aspecto comercial también se observd un mayor dinamismo,
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registrandose 26 embarques nacionales y 16 embarques de exportacion, lo que refleja una

recuperacion de la actividad productiva y una mayor capacidad para atender ambos mercados.

El afio 2021 present6 el mejor desempefio de todo el periodo de estudio. Se procesaron 1 850 924,00
kg de materia prima y se obtuvo una produccion de 1 195 461,65 kg, la mas alta de los cuatro afios
analizados. Asimismo, se elaboraron 5 600 barriles, alcanzando el mayor volumen de produccion,
mientras que los embarques nacionales ascendieron a 42, consolidandose como el afio de mayor
actividad comercial en el mercado interno. Aunque las exportaciones disminuyeron ligeramente
respecto al afio anterior (14 embarques), la produccion evidenci6é un uso mas eficiente de la materia

prima y un mejor aprovechamiento de la capacidad instalada.

En 2022 se observo una disminucion en los principales indicadores productivos. La materia prima
procesada descendid a 842 999,00 kg y la produccion alcanz6 391 287,06 kg, acompafiada de una
generacion de 451 711,94 kg de residuos. Como consecuencia, la elaboracion de barriles se redujo a
3 700 unidades, mientras que los embarques nacionales y de exportacién disminuyeron a 28 y 9,
respectivamente. Este comportamiento evidencia una menor productividad durante el Gltimo afio
evaluado, asociada a la reduccion del volumen procesado y a un menor aprovechamiento del recurso

hidrobioldgico.
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VIII. UBICACION DE LAS EXPERIENCIAS EN EL MARCO DEL SUSTENTO

TEORICO
8.1. GENERALIDADES DE LA EMPRESA
Razon Social . PROCESADORA STAR GROUP S.A.C.
Numero de RUC : 20600632389
Domicilio legal : Mz L’ Lotes 9,10y 11 PP.JJ.
Villa Maria Calle / Numero :  Esquina de las Av. Brasil y Jr.
Gonzales Prada Distrito : Nuevo Chimbote
Provincia . Santa
Departamento : Ancash

Figura 9
Ubicacion del establecimiento de procesamiento primario y/o artesanal de recursos
hidrobiolégicos PROCESADORA STAR GROUP S.A.C

Se observa en la figura, la ubicacién de la planta donde se realizé la experiencia profesional durante
el periodo 2019 — 2022. El centro se encuentra ubicado en el pueblo joven Villa Maria (Nuevo
Chimbote).
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8.2. PRESENTACION EMPRESARIAL

Procesadora Star Group S.A.C. es una empresa dedicada al procesamiento de recursos hidrobiologicos
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, tecnologia y personal capacitado, lo que permite desarrollar sus

operaciones bajo estandares 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 salazon, elaborando productos enteros o eviscerados, con
o sin cabezay cola (HG y HGT), envasados en cilindros plasticos para su comercializacion. Asimismo,

procesa otros recursos hidrobiol6gicos 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 frio 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 Espafia. Asimismo, la

empresa realiza ventas nacionales y exportaciones directas de barriles de anchoveta en salazon.

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 salazén para que el
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procesamiento final y la obtencion de filetes de anchoa se realicen en el pais de destino. Esta modalidad
de comercializacion fortalece la participacion de la empresa en el mercado internacional y amplia el

alcance de sus operaciones comerciales.

8.3. VISION Y MISION DE LA EMPRESA
- Vision: Operar como una empresa lider en el desarrollo de nuevos procesos de
salazon, utilizando modernas tecnologias, generando productos alimenticios de
exportacién, con el sello de calidad e inocuidad, que logren erradicar la anemia y
desnutricion en todo el pais.
- Mision: Desarrollar procesos de produccion innovadores, utilizando recursos
hidrobiol6gicos frescos e insumos de alta calidad, obteniendo productos de salazén

apropiado, para una alimentacion sana y de gran valor proteico.

8.4. ORGANIZACION DE LA EMPRESA

La estructura organizacional de Procesadora Star Group S.A.C. estd conformada por una organizacion
jerarquica y funcional que permite coordinar las actividades administrativas, productivas y de apoyo
necesarias para el desarrollo de sus operaciones. La direccion de la empresa recae en la Junta de
Accionistas, responsable de establecer los lineamientos estratégicos y las politicas generales de la

organizacion.

La gestion operativa estd a cargo de la Gerencia General, que dirige, supervisa y coordina el
funcionamiento de las diferentes areas, contando con el apoyo de una Secretaria de Gerencia para
las actividades administrativas y de comunicacion interna. Asimismo, la empresa dispone de un
Administrador, encargado de la gestion administrativa y del control de los recursos, y de una

Asesoria Legal y Financiera, que brinda soporte en aspectos juridicos y econémicos.
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Para el desarrollo de sus actividades, la empresa cuenta con diversos departamentos especializados. El
Departamento de Produccién es el area principal, responsable de ejecutar el proceso de
transformacion de la anchoveta en salazon. Dentro de este departamento se encuentran las zonas de
produccidn, preparacion 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 andlisis de laboratorio. De igual forma, el Departamento de Mantenimiento asegura

el funcionamiento de la maquinariay los equipos de planta mediante labores preventivas y correctivas.

La gestion administrativa se complementa con el Departamento de Contabilidad, responsable del
control financiero y contable; el Departamento de Recursos Humanos, encargado de la
administracion del personal, capacitacion, higiene y seguridad; y el Departamento de Logistica, que
administra el abastecimiento y almacenamiento de insumos, productos quimicos y materiales

requeridos para la produccién.

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 salazon mediante técnicas simples de curado,
constituyendo esta su principal linea de produccion. Asimismo, dispone de una capacidad de 250
toneladas por mes destinada al procesamiento primario artesanal de recursos hidrobioldgicos 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 autorizacion administrativa y
sanitaria exigida por la normativa del sector pesquero. En ese sentido, posee la Licencia de
Operacion, otorgada mediante la Resolucion Directoral Regional N.° 113-2022-GRA-
GRDE/DIREPRO, de fecha 09 de julio de 2022, que autoriza el procesamiento de recursos
hidrobioldgicos mediante la actividad de curado, especificamente para la elaboracion de anchoveta en

salazon en su primera fase utilizando técnicas simples (Anexo 24).

En materia ambiental, la planta cuenta con la Declaracion de Impacto Ambiental (DIA), aprobada
mediante la Resolucion Directoral N.° 081-2018-GRA-GRDE/DIREPRO, de fecha 26 de febrero
de 2018, correspondiente a un proyecto clasificado en Categoria I, asi como con la Constancia de
Verificacion Ambiental DIA N.° 002-2021-GRA-GRDE/DIREPRO/DIMA.003, que acredita el

cumplimiento de los compromisos ambientales asumidos (Anexos 25y 26).

Asimismo, las condiciones higiénico-sanitarias de la planta se encuentran respaldadas por el Protocolo
Técnico para la Habilitacion 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 hidrobiolégicos (Anexo

27).

8.6. DISTRIBUCION DE LA PLANTA

La distribucion general del equipamiento y servicios que estan involucrados en el proceso productivo
de productos hidrobiolédgicos (anchoveta en salazon) de la empresa Procesadora Star Group SAC, se

muestran en el plano de planta adjunto.
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Figura 10
Distribucién de los diferentes ambientes de planta
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8.6.1. Areas de produccion

Las areas de produccion comprenden los ambientes donde se desarrollan las operaciones del proceso
de elaboracion de anchoveta en salazon. Estas incluyen la recepcion de materia prima, el laboratorio
de control, la zona de corte y eviscerado, la preparacion de salmuera, el empanizado y envasado del
producto, el almacenamiento del producto terminado, el tratamiento de efluentes y el almacenamiento
temporal de los residuos hidrobioldgicos. La distribucion de estas areas permite mantener un flujo

continuo del proceso y garantizar la calidad e inocuidad del producto.

8.6.2. Areas de servicios

Las areas de servicios brindan apoyo a las actividades productivas y administrativas de la empresa.
Estan conformadas por las oficinas administrativas y de produccion, el laboratorio de calidad, los
almacenes destinados a insumos quimicos, materiales de saneamiento y materiales generales, ademas
del taller de mantenimiento y el almacén de barriles vacios. Estos ambientes aseguran el

abastecimiento de recursos y el adecuado funcionamiento de las operaciones de planta.

8.6.3. Areas conexas a la produccion

Las areas 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 lavanderia, la sala de clorinacion de agua potable, la sala
de desinfeccion y la zona de almacenamiento temporal de residuos sélidos domésticos. Estas
instalaciones favorecen el cumplimiento de las condiciones de higiene, seguridad y saneamiento

exigidas para el procesamiento de productos hidrobioldgicos 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 Ancash, dedicado al procesamiento de anchoveta (Engraulis
ringens) en salazén para consumo humano directo. Durante el periodo de estudio (2019-2022), la
participacion en las operaciones de produccion y gestion documentaria permitio 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:

Optimizacion de la capacidad productiva, incrementando la capacidad de procesamiento de

500 t/mes a 750 t/mes durante el afio 2021, lo que permitié mejorar el aprovechamiento de la
infraestructura y responder a una mayor demanda de produccién.

« Fortalecimiento del sistema de gestion de calidad e inocuidad, mediante la actualizacion de
manuales, procedimientos y registros operativos, asegurando el cumplimiento de la normativa
sanitaria aplicable al procesamiento de productos hidrobiol6gicos.

« Consolidacién de las condiciones para la exportacion, manteniendo vigente la habilitacion
sanitaria PA053-CHI-POSA otorgada por SANIPES, requisito indispensable para la
comercializacion de productos salazonados en mercados internacionales.

« Implementacion y cumplimiento de las especificaciones técnicas establecidas en el Codex
Alimentarius para productos pesqueros salados, contribuyendo a la estandarizacion de las

operaciones y al aseguramiento de la calidad del producto final.
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« Obtencion de resultados satisfactorios en auditorias 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.

e Mejora del sistema documentario y de trazabilidad, implementando un adecuado control
de los registros de recepcién de materia prima, produccion, almacenamiento y despacho, asi
como de la documentacién requerida para la comercializacion nacional y la exportacién. Este
sistema permitio garantizar la identificacion de cada lote procesado desde el ingreso del recurso
hasta la entrega del producto final, facilitando la verificacion de su origen, el seguimiento del
proceso productivo y el cumplimiento de los requisitos establecidos por SANIPES vy las

autoridades competentes.

X. APORTES PARA LA FORMACION PROFESIONAL
La experiencia profesional desarrollada en Procesadora Star Group S.A.C. permitié consolidar los
conocimientos adquiridos durante la formacion universitaria y fortalecer las competencias técnicas
relacionadas con el procesamiento de recursos hidrobiol6gicos destinados al consumo humano
directo. La participacion en las diferentes etapas del proceso de elaboracion de anchoveta (Engraulis
ringens) en salazdn facilitd la comprension 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 supervision de
las operaciones de recepcidn, corte, eviscerado, lavado, empanizado, envasado, prensado y despacho,
identificando la importancia de cada etapa en la obtencion de un producto que cumpla con las

especificaciones de calidad e inocuidad. Asimismo, permitié analizar como las condiciones de la
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materia prima, el control de los tiempos de proceso, la correcta dosificacion de sal y la organizacion

de las operaciones repercuten directamente en la eficiencia del proceso productivo.

Un aspecto de especial relevancia fue la participacion en la gestion del sistema documentario y de
trazabilidad, verificando la documentacion que respalda la procedencia legal del recurso
hidrobioldgico, los registros de recepcion, produccion y despacho, asi como los documentos
requeridos para la comercializacion nacional y la exportacion. Esta experiencia permitio comprender
que un adecuado sistema de registros facilita la identificacion y el seguimiento de cada lote procesado,
fortalece la confiabilidad de la informacién utilizada para la toma de decisiones y constituye un
elemento esencial para demostrar el cumplimiento de los requisitos exigidos por SANIPES,

PRODUCE vy los mercados de destino.

Asimismo, la evaluacion de la frescura de la materia prima, el control de las condiciones higiénico-
sanitarias del personal y la supervision de las operaciones de procesamiento permitieron reconocer la
estrecha relacién entre el cumplimiento de los procedimientos operativos y la productividad de la
planta. La correcta ejecucion 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 fortalecié las capacidades para analizar indicadores de
productividad, interpretar el comportamiento del proceso de salazon e identificar oportunidades de
mejora orientadas al aprovechamiento eficiente de la materia prima, la optimizacién de los recursos
y el aseguramiento de la calidad e inocuidad del producto final. Estos conocimientos constituyen una
base solida 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 anélisis del proceso de salazon de anchoveta (Engraulis ringens) desarrollado en
Procesadora Star Group S.A.C. durante el periodo 2019-2022 permitié determinar que la
productividad estuvo influenciada por la adecuada planificacion de las operaciones, el control
de las condiciones de procesamiento y el aprovechamiento eficiente de la materia prima. La
aplicacion de procedimientos estandarizados contribuy6 a mantener la calidad e inocuidad del
producto final y a mejorar el desempefio del proceso productivo.

Se identifico que el proceso de elaboracion de anchoveta en salazon comprende una secuencia
de operaciones técnicas, desde la recepcién de la materia prima hasta el despacho del producto
terminado, donde cada etapa cumple una funcion especifica para garantizar la conservacion,
calidad y trazabilidad del recurso. La estandarizacion de estas operaciones favorecio la
continuidad del proceso y redujo las pérdidas durante la produccion.

El comportamiento de la produccion durante el periodo 2019-2022 present6 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 dosificacion de sal, la
capacitacion del personal y la aplicacion de procedimientos de aseguramiento de la calidad e
inocuidad. Asimismo, la gestiébn 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 evaluacion de los indicadores de rendimiento evidencié que el aprovechamiento de la
materia prima depende del control permanente de las operaciones de procesamiento y de la
reduccién de pérdidas durante cada etapa del proceso. En este sentido, el seguimiento de
indicadores de productividad constituye una herramienta util para identificar oportunidades de
mejora, optimizar el uso de los recursos disponibles y fortalecer la competitividad de la

empresa.

XIl. RECOMENDACIONES

Se recomienda que el establecimiento pesquero Procesadora Star Group S.A.C. continle
fortaleciendo la capacitacion constante del personal en temas relacionados con
procesamiento pesquero, inocuidad alimentaria y control de calidad, a fin de optimizar el
desempefio de las actividades productivas y garantizar el cumplimiento de la normativa

sanitaria vigente.

Se recomienda mantener y mejorar la estructura organizacional y la coordinacion entre las
diferentes areas de trabajo, promoviendo una comunicacion eficiente que permita optimizar
el desarrollo de las operaciones durante el proceso de salazén o curado de anchoveta.

Es importante reforzar el monitoreo y control en cada una de las etapas del proceso de
salazon, especialmente durante la recepcion de materia prima, control de temperatura,
concentracion 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 practicas preprofesionales y experiencias
en el sector pesquero y acuicola para los estudiantes de Biologia en Acuicultura, ya que la

integracion entre la formacion académica y la experiencia préctica contribuye
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significativamente al fortalecimiento de competencias técnicas y profesionales.

PROCESADORA STAR GROUP SAC. esta inmersa dentro del proceso de exportacion;
pero sus productos son exportados para su proceso final y convertirse en filete de anchoas;
aun no se cuenta con la exportacién de producto generando su valor agregado, la planta deberia

implementar la siguiente etapa de produccion, 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

F
Ferrol

SAL INDUSTRIAL
GRANO ESPECIAL

Fecha de emisién : 16-02-2022
Fecha de revision 1 14-12-2022
Fecha de actualizacion : 27-01-2023

FICHA TECNICA

Caracteristicas Organolépticas
Aspecto: Granulado/Cristalino
Olor: Inodoro
Sabor: Salado
Anélisis Quimico: p/p* Analisis Microbiolégico:*
S0, Méx. 1.00% Microorganismas Haléfilos ( 100 UFC/g): Max. 10
Ca" Max 0.40 % Staphylococcus aureus coagulasa (NMP/g): <3
Na' Max. 40.00 % Salmonella (25g): Ausencia
Mg Méx 0.40 %
™ $ 100m9%0 | caracteristicas Fisicas:*
= > SN Pureza (NaCl) (B.5) 98,50 % - 99.50 %
» = odca o Humedad MAX  5.00 %
Hg S 0.10 mgkg Impurezas Insolubles en agua MAX.  0.05%
Cu < 2.00 mgkg
NO; < 0.015 ¢/100g
Fe < 10.00 mg/kg |

* Valores estimados basados en ensayos realizados a muestras representativas

Peso Neto: 25/50 Kilogramos.
Envase: Saco de polipropdeno laminado.

Almacenaje: Aimacenar en lugares ventilados, con temperatura inferor a 50 *C.

Excesivo peso sobre el producto puede deteniorar su aspecto.

IMPORTANTE:
Este ficha técnica Informativa se ha elaborado en base a resultados de andlisss de labs

realizan investigacon y servicios extamos de andlisis, es 1esp balidades ded

consumo

Compadila Minera El Ferrol SAC.

Direccidre Jrdn Vikavicencio 250, Chimbote. Pernd.
Teléfona: 043 - 322781

Emal gerenca@elferol com

Horario de atencidn: 9-30am - 1:00pm / 4:30pm - 7:00pm

% acr ISILCIONES Lniverstanieg Gue

10 finad anakzar of producto y determingr  es adecuado para su

www.ferrol.pe
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Anexo 2: Ficha Técnica de sal molida gruesa

Ferrol
CERTIFICADO DE ANALISIS No. 009-2023

FECHA: 06/03/2023 FACTURA: F0O1 - 0000118
CLIENTE: PROCESADORA STAR GROUP SAC TIPO: GRANO ESPECIAL MARCA: FERROL
PRODUCTO: SAL FORMATO: 50 kg PESO NETO: 50.000 kg
CANTIDAD: 1000.00 tm
LOTE: L-34
FECHA PRODUCCION: ENERO 2023 VENCIMIENTO: ENERO 2026
RESULTADOS

Ensayo / Método Resultado

Cloruro de Sodio (NaCl) (B.S) | 29850%

Humedad | $500%

Materia Insoluble | $005%
| Calcio (Ca) | S005%

Magnesio (Mg) | 5001%

Sulfatos (SO.) | $0.05%

Hierro (Fe) | S0.01%

Plomo (Pb) < 0.002 mg/kg

Arsénico (As) | £0.0005 mg/kg

Mercurio (Hg) | S 0.0001 mg/kg

Turbidez - | S20NTU

METODOS DE ANALISIS

NaCl ‘ NTP 209.017 Seccién 4181 /4.1.1,. 5.4 Nomenciatura de Ensayo.

Humedad | NTP 209.017 Seccién 49. 1997 Sal. Método de Célculo

Materia ! - )

. | NTP 209.017 Seccién 4.9 Sal. Método de Andksis

| Pb | EPA Method 3050, rev. 1.4, 1996. Acid Digestion of Sediments, Sludges and Soils.

Cd, Cu, Fe, Mg Ca, | Método: EPA 3050, rev. 1.4, 1996. Acid Digestion of Sediments, Sludges and Sois.

Hg Cr | Determinacién por Absorcidn Atdmica (AAS).

{
As, Hg | AOAC 16th Ed. (2005). Chapter B, Metals and Other Elernents, Method SB6.15. Mercury by Cokd Vapor

| AAS. / Método 975 16 Arsenic by Hydride Generation AAS
- |
Cloruro de Sodio | NTP 209.017

* Los métodos de andlisis estan basados en normas nacionales e mternacionales

M Compadila Minera El Ferrol SAC

< Panta: Av. Industrial 752, Chimbote:

Yafmeth Barturén Diaz Teléfono: 043 - 222781
Jefe de Ventas gerencla@elferrol.com

Cia. Minera El Ferrol SAC www.elferrol com
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Anexo 3: Guia de remision remitente

yrw

Ramos Custodio Prseile Asacely

R.U.C. N° 10703294311

EXTRACCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS

GUIA DE REMISION -

REMITENTE

EEEREEE

Av. Bolivar 2150 Lima - Lima - Pueblo Libre
Magdalena Vieja
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Anexo 4: Guia de remision transportista

R.l!.C. N° 20603289944

22 ACENAVIRsac

Mu mumnmn. Y u:uucecm
ANGULOS - PLANCHAS Y CONEXIONE
GALVANIZADO Y EN FIERRO n:m

'TRANS'PORleTA
REGISTRO MTC: 15118440 CNG

0001- N° poo108

mmmmmmouuua LIMA < LIMA - LOS OLIVOS
ool O Umon Mz S-01 31 PJ Micamar Balo - Ancash - Santa - Chimbote - Cel.: 950 550240

‘F-m-!mw' ;J_ C;»_Q:d (F«hllﬂcb«*mlm:ﬁ_'ﬂ_iﬁld
i) LT IAD IO puono de vigase: L1/2 ). D7 G-10 IJz,b/ ~

mE Pantics: HNygle 1)
U PC el PafleC S/NM 2] N}f)‘_,m c /{ iy Z Ve parer IIUICHid o7 2ol 22
umu.m = AWz DATOS DEL DESTINATARIO:
Sombre & Raxén Social: PAN /l y 1y Nomibire o Raxén Soeial: CSL DR/
RUC. R RUC. 7/}5()4 7)?33

Tipe Doc. identidad N* Doc. TiseToc Manlided 3 o - epene "~
{coDiGo] CANT. JuNID. MEDIDA DESCRIPCION PESO | GOSTODE )
| &bz ke~ MCHOUECT. FRrscr: epflis/s Bape 1554 752
DISIME HOMAL IO DIErCc 7o

Scbus) Gure Pceitcl/an Jh 062

3
NG
s 3
TES
.75
- Y
DE DE LA UNIDAD DE TRAN| Y EL ICTOR
Warca o Verrco. Placa: Config. Vehcolar: lwm:.mm: lu“u.r; _I
DATOE DE LA EMPREGA SUB CONTRATANTE
‘Noribre o Razon Social: |ru.c.: | ‘
COMPROBANTE DE PAGO:
Tipo: Namero:

N* ¢e Licendia de Conaucr. [~

unauugnmrﬂp?n.;'%c(_”)gj prr’ 2 wacmalmwwwj_c;

E. T2S X255
— F v

N* de Placa:
e r ) SUNAT
AR Ugarte 643 - ¥ 1364 22068 1“1.‘__(
Seris; 009 del 1 al 260 e N 2,
R Cantarma ’ E ML /
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Anexo 5: reporte de cala de la embarcacion pesquera

Fecta de Tmiwon
15,02/2020 09 31
N°; 5867-202602142345
DATOS DF LA EMBARCACION
Embarcacién : AMADEUS 18 Matricuts : PT-05867-CM
Armador / Rason Socisl : (ONSORCK) MUZA SAC Cap. Bod, Aut. (m3) 3215
Permiso de Pesca ;
DETALLE DE FAENA N° $867-702602142145 [_pechn de megisrro : |15/02/2026 09:29
Techa Iniclo : 14/02/2026 2143 Fecha Fin: 15/02/2026 0822
Origen Inide : Wb (v} Orlgenfin: Web D
Puerto de Zarpe ; Caleta Lt Delciny Namero de Calas: 1
RESUMEN DE CAPTURAS DE LA EACNA
DETALLE ESPECIES DETALLE DE CAPTURA
N Nombre Comiin Nombre Clentifics Pescs Declarads | Composicién de % Juveniles
: (eg) Captura (%)
( 1 |ANCHOVETA Engradis ringers 21,000 00 10000 1M
Total Capturade :| 21
DECALA 1 | Fecha de Reglstro : 150272026 09:30
Origen: Web 0 Distandin Respecta Cala Anteror (me) : 000
Especie Objetivo : ANCHOVETA Captura Yotal 2100000
(eg) :
| Enemalie: NO
Fecha tnidlo : 15/02/2026 0305 Fecha Fin: 15/02/2026 0445
Latitud : 5" 42°4278" Latitud : 5 42 000
Lomgitud : §1° 0 36.90" Longltud : 81° 0" 000"
N Nombre Coman Nombre Clentifico Composicién | N* Gemplares | N*Individuos | % Juveniles
Captura (%) Juveniles de Muestra
1 |ANCHOVETA Engralis ringens 100.0000} 9% 187 5134
[ Total uuln]
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Anexo 6: Acta de fiscalizaciéon de la embarcacion
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Anexo 7: protocolos sanitarios

e PTH del muelle de descarga

7)) SANIPES

“Decemo e i iy de Op dades para muj y hombess”
“Afo dal Dsiogo y is Reconalacide Naconal

PROTOCOLO TECNICO DE HABILITACION SANITARIA PARA
MUELLE DE DESCARGA

N°® PTH-008-18-MD-SANIPES

EMITIDO A: EXPEDIENTE: 058.18.HS.P
RAZON SOCIAL: PESQUERA NAFTES S A C

'DIRECCION: CALLE ALCANFORES N° 405, INT. 506. MIRAFLORES, PROVINGIA Y
DEPARTAMENTO DE LIMA

EPRESENTANTE LEGAL: ZOILA JULIA AGUILAR LOYA(_;A_‘
3 ;INFRAESTRUCTURA PESQUERA: MUELLE DE DESCARGA PESQUEROQ,

DERECHO DE USO DE AREA ACUATICA: RESOLUCION ENREC;TORAL N° 0910-2013-MGP/DCG

UBICACION DE LA INFRAESTRUCTURA PESQUERA: BAHIA EL FERROL, DISTRITO DE
CHIMBOTE, PROVINCIA DE SANTA, DEPARTAMENTC DE ANCASH

MEDIANTE EL PRESENTE DOCUMENTO, EL ORGANISMO NACIONAL DE SANIDAD PESQUERA
~ SANIPES, DECLARA:

Haber auditadga/inspeccionado el muelie de descargs pesquero, arriba mencionado. de acuerdo & o3 |
requisitos y condsciones estasblecidos en ka normativa sariaria pesquers.

CON EL RESULTADO SIGUIENTE:

El r lle de d ga pesquero antes sefisiado, con acta de awditoriafinspeccion N° 1337-2018-
CHIUSANIPES/IOSFPA/SDSP, se encontrd en adecuacsdn a las condiciones operativas exigidas en fa
normativa sanitana pesquera, contando con 3 infraestructura. eguipos y materales adecuados para
Ia descarga de los recursos hidrobiolbgcos

La habilitacion del muelle de descarga pesquero con cédigo MDO15-CHI-PSNF, entra en vigora
partir del 13 de setiembre do 2018 y como consecuencia, 52 incluye en el istado de muelles de
descarga pesqueros habitados para |a descarga de producios hidrobiologicos de la pesca. Segun lo
refendo en &l articulo 26° del Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE y el articulo 41” del Decreto
Supremo NT006-2017-JUS, que aprueba el Texto Unico ordenado de la Ley N°27444 Ley del
| Procedimiento Admnistrativo General
OBSERVACIONES:

Protocolo Técnico emitido teniendo en consideracian &l informe de auditorialinspeccion N® 070-2048-
CHUSANIPES/IDSFPA/SDSP y el informe técnico de evaluaciddn — pesca N' 2354-2018-
SANIPES/DHCPA/SDHPA del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES

El documento habiltante emitido al muelle de descarga de productos hidrobiologicos esta sujeta a
wighanca y control sanitario continue y permanente poe parte del Organismo Nacional de Sanidad
Pesgquera — SANIPES. Asimismo, de manera ordinana y obligatoria s& debers realizar una auditoria
de cumplkmiento una vez al afio, para elle, geberdn coordinar el dia y hora con la oficina
desconcentfada {OD) respectva en cumplimiento ded art. 14° y literal 2) del art. 16" del Decreto
Supremo N” 012-2013-PRODUCE

En ¢aso de detectarse incumplmientos a la normaliva sanitaria podrd ser revocada y/o cancelada sin
perjuicio de |as sanciones y accones legales que corresgondan

Lima, 19 de setiembre de 2018,
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PTH de la embarcacion pesquera

SANIPES

3 T

“Decenio de la de Opor
-mwmmceusmuum
*Afio del Bicani=nano del Congreso de is Repdbica de! Pen)*

PROTOCOLO TECNICO PARA HABILITACION SANITARIA DE EMBARCACIONES
ARTESANALES DE LA PESCA Y/O DE MOLUSCOS BIVALVOS

N° PTH-1895-2022-SANIPES

EMITIDO A EXPEDIENTE: 268222022 (008.10.CHI.HS

RAZON SOCIAL: FRANKLY OMAR PUESCAS LORO

DIRECCION LEGAL: ALFONSO UGARTE N° 442, DISTRITO SAN JOSE PROVINCIA
LAMBAYEQUE, DEPARTAMENTO LAMBAYEQUE.

[ REPRESENTANTE [EGAL —

[INFRAESTRUCTURA:
EMBARCACION ARTESANAL DE LA PESCA KELLI LILIANA

MATRICULA N° PL-17762-CM

ARQUEO BRUTO: 14.51

CAPACIDAD DE BODEGA: 10.00 m*

RECURSOS QUE SE EXTRAEN: Recursos hidmbioidgicns 3uionzades en & pemmiso de pesca

PERMISO DE PESCA —
IWTWERECUN: No apIca

MEDIANTE EL PRESENTE DOCUMENTO EL ORGANISMC NACIONAL DE SANIDAD
PESQUERA (SANIPES) DECLARA:

Que, bmmnwamuwummm&hwwmmlﬂcm
KELI, para la extraccion de productos pesqueros desde el 12 de enero de 2010, otorgado mediants
PtubwdoTemmpaaHﬂaumSmumEn'bammes Extraccion de Recursos Pesqueros
3cuicolas para Consumo Humano N* PTH-088-10-EP-SANIPES.

[CON EL RESULTADO SIGUEENTE:

El senor FRANKLY OMAR PUESCAS LORO, propietario de la embarcacion pesgquera artesanal
KELLI LILIANA con matricula PL-17762-CM, solicita |a modificacion del protocolo en e extremo
referido 3 cambio de dato en k3 matricula, de acuerdo a lo indicado en Ia Resolucion Directoral N°
004-2013-GR-LAMB/GRDP-DEPCP, por lo que, se expide lo sdlicitado en &l presente protocolo, que
leemplazae!PmtoodoTemcopzal-bimmSmmbzwones Exiraccion de Recursos
Pesqueros acuicolas para Consumo Humano N° PTH-082-10-EP-SANIPES, segin & Informe N*
2443-2022-SANIPES/DHC-SDH de fiacha 07 de setiembre de 2022.

Asimismo, se mantiene en el Listado oficial de Embarcaciones Pesqueras Artesanales de Pesca ylo
moluscos bivalvos, conforme 3 13 funcién establecida en i literal b) del articulo 55, 02 |a Resolucion de
Presigencia Elecuiiva N° 53-2021-SANIPES/PE, que 3prueba & Texto Integrado def Reglamento de
| Organizacidn y Funclones def Organismo Naclonal de Sanicad Pesquera [SANIFES).
[OBSERVACIONES:
LahtxmmadelambzwonpeswaameELUUUANAmmla&~
17762-0Mestasge!zaﬁscdiza:onsam parte del SANIPES, de acuerdo a lo establecido
mdmloﬁdelRmdelaLeyN'm Ley de Creacion de! Organismo Naciona de
Sanidad Pesquera, aprobado por Decreto Supreme N*010-2018-PRCDUCE.
Elpteseiteptuwdomsqeeoalaeondmddpermsopsca

Cabe |3 revocacion del presente protocolo, cuando sobrevenga cualquiera de los presupuestos
establecidos por & Texto Unico Ordenado de la Ley N°27444, Ley del Procadimiento Administratvo
General, aprobado por Decreto Supremo N°004-2019-JUS, sn pequicio de las sanciones y acciones
legales que comespondan, establecidas en lamisma Ley.

El presents Protocoio N' PTHASSS-2022-BANIPES deja oin efecto & Profocoio N PTHO33-10-E--SANFES emftido & 3005 201C

Lima, 07 de sebembre de 2022
SE ;
2 IR
’oxanu.[

Fomacs d pramects por
MELENDEE MCAZAR Adhr CBEIE48544FF
Jisn FAU 2030420050 hard

Mo, Bsalal de
sonfoon g
Freny: DTORC0GY 15257 700900
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PTH de la camara isotérmica

e J e

"Decardis 42 b ignaldad de Fan mijows y
Al de e Uriversatzscise 2u i Sabad™

PROTOCOLO TECNICO PARA HABILITACION SANITARIA DE
TRANSPORTE TERRESTRE DE PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS

N° PTH-1119.2020-SANIPES

EMITIDO A: EXPEDIENTE: 196242020
NOMBRE Y/O RAZON SOCIAL: INVERSIONES ¥ SERVICIOS GENERALES FRANK E.IRLL.

DIRECCIONLEGAL: MZL4,L-18, DISTRITO DE COISHCO, PROVINCIA DEL SANTA,
DEPARTAMENTO DE ANCASH.

REPRESENTANTE LEGAL: VERGARA TORRES GERALDO FRANKLIN,

INFRAESTRUCTURA PESQUERA: CAMARA DE TRANSFORTE DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS
PLACA: MgH-830

CARROCERIA: FURGON ISOTERMICO
CTARGA UTIL; 17000 kg

MEDIANTE EL PRESENTE DOCUMENTO EL ORGANISMO NACIONAL DE SANIDAD FESQUERA
(SANIPES) DECLARA:

Haber auditado el vehiculo de Yansporte tamesire de producios hidrobiokgicos. mediante Acta Sanltaria
N* 1073-2020-CHISANIPES/DSFPAISDSP de facha 08 de octubrs del 2020, de acuerdo a los requisites
establacdos an 3 Notma Sanitaria pars 188 Actividedes P | y Aciscolas, aprobado por Decteto
Supremo N° 040.2001.PE.
Asimismo, conforme al Precadimiento Técrico Senltarle para la Emisicn o Modificagon el Protocolo
Téonico de Habilitackan Sani e las hfrasst Pesgueras y Acuicolas aprobado con Resoludon
Presidencia Ejecutive N* D62-2020.SANIPES-FE 24 emilis eof Informe Téemies N 3578-2020-

SANIPES/IOHCPA-SDHPA, en base &l informe do  Supervisiin Sartara N°  003-2020-
CHISANIFES/IDSFRA/SDSP.

CON EL RESULTADO SIGUIENTE:

El vehiculo de transpone terestre de producios hidrabictgices de piaca MEH-930, cumgle can la
normativa sanitaris vigente, por fo tante, s2 emite & hatiitacion sanitaris de tanspode terestre de
producios pesqueros y scuicolas, FRESCO REFRIGERADO con cadige TR42994VSR, con aficacia
anticipada a partir de! 0B de octubre del 2020, do acucrdo 3 1o establecido en ol anieuls 28 dol
Reglaments de la Ley N® 30063, Loy do crescitn def Organismo Nacional de Sanidac Pesquers
[SANIPES), aprobada por Decrelos Supreme N 012-2013.PRODUCE.

Asimisma, se incluye &1 el Listado Oficiel de Vehicuios de Transporta e Praductos Hidrobioligicas
Habiitados, conforme & |as funciones establecidas en & articulo 53 del Reglamento de Organizackdn ¥
Funclanes del SANIPES, sprebada por Decrelo Supremo N* 006-2014-PRODUCE,

OBSERVACIONES:
Ls habiltacidn sanitaria del vehiculo de transporte larrestre de producios hideobiclégicos de placs MaH.
B30, estd sujets a fiscalzacidn samitaria por perte del SANIPES, de acuerdo e Io establecido on e anfeule
25 del Reglamento de Ia Lay N° 30063, Lay de Crescién del SANIPES, aprabado por Dacrate Supremo N*
010-2018.PRODUCE.
Cabe i revocation del presente peotocolo, cuando scbravenga cusiquises do los presupuestos
establecidos por ¢l Texto Unico Ordenads de la Ley N* 27444, Ley del Procedimienty Administrativo
General, aprobado por Decrelo Supremo N* 004-2018-JUS, sin parjuicic de las sanciones y ecciones
legales que comespandan, establecidas en la misma ley.

Lima, 18 de eciubre del 2020
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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 hidrobiol6gicos

& . 0
001- N° 005914 -202Y

CERTIFICADO DE PROCEDENCIA DE RECURSOS O PRODUCTOS
HIDROBIOLOGICOS

¢s L8 Direccion Reglonal de la Proguccién Ancash, Certifica Ays (al Sr
...... B AL AT EF L orerrremesmrysssionenry KIOTTIRCIO CONDNIN®. £ £.22. 3 1. €.,
de atuerdo a lo sefialado en el Procedimiento N° 14 del Texto Unico de ProcadhnlmtosAdmlnts(mvvos(TUPA)
de la Direccidn Regional de le Produccion, aprobado mediants Ordenanza Regional N® 012-2012-GRA/CR,
solicita la inspeccion técnica correspandienta y el otargamiento del Certificado de Procedencia de Recursos y/o
Productos Hidrobioldgices, materia de la presante; habiéndose constado lo siguients:

MEDIO DE TRANSPORTE: <] CAMARAISOTERMICA ] OTROS (eSpacificar): .............ccce...

Nombre yio Razon Social:

Nede RU.C: 0509 62735 ) Node Guia: """"‘_““ “ N°Recibo DIREPRO: ........ccoovmninne
Lugar o Zona de Recepcion: e v BRI 30 s

Destino Final: Froc E£U JORM STEL

.....................................................................................................

71 C' Cr-9-v0 PI Viceaw Pnaen N Virapre

P

Rocum“ldroblolodm

Embarcacién Pesquera Matricula Especie R S ) °“f(':"
&2 ©asliceo PE=22A ¥ g | PV aciera AR APEIE
S, BIONKy o T3 I
TOTAL /70 cod
ESTADO DEL RECURSO: {Evaiuscion Organoléptica}
% [<] AptocHD "] no Apto CHD
Observacitn: .. S <718 A03 €n.  Coe s Con, Hiere A Enased .

[[] Productos Hidrobiolégicos Terminados (consarvas, congalados. curados, otros)
Tipo de Producto Especificacion Cantidad(TM)/Cajas

TOTAL

: Jumento a solicitud del Interesado, siando |as
............ ..,,}...dol 202...

... horas del

Ad‘(/m: 7 @(c c Sraly

.................................
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Anexo 10: Guia de remision de la pesca

E IMPORTAC [,N DE
ACTIVIDADES AFINES

—— - : SANTIDADN U

—

 [XITRANSFORNACION Dzomvnmm VENTA CON ENTREGAA TERCERCS

.moibmesrmusr [C] MPORTACION  RUC(M),

Numevo de Cerlificado de Inscripcian.

_ NPdelLicencia de Conduair (- 420035 37

DESTINATARIO ‘

Jba
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Anexo 11: protocolos de habilitacion sanitaria

@ Minstecio (=7 SANIPES

de la Produccion \ wpriiTs Mecwns e )\

Locknd e

“Daceniodela iguakad de Opomunicades para mesymms
“Afo del Fortaadmiento dela Sobarania Nac
“Alood mmwmwu'lﬂwadﬂm

PROTOCOLO TECNICO PARA HABILITACION SANITARIA DE PLANTA DE
PROCESAMIENTO PRIMARIO O ARTESANAL

N° PTH-1894-2022-SANIPES

EMITIDO A: EXPEDIENTE: 281302022 {242582020)
RAZON SOCIAL: PROCESADORA STAR GRCUP S.AC.

DIRECCION LEGAL: MANZANA L. LOTES 8-11 B, g, 10, 11 DEL PUEBLO JOVEN VILLA MARIA,
DISTRITC DE NUEVO CHMBOTE. PROVINCIA DEL SANTA,
DEPARTAMENTO DE ANCASH.

REPRESENTANTE LEGAL: MILTON HENRY AREVALO OLGUIN

INFRAESTRUCTURA: PLANTA DE PROCESAMIENTO PESQUERO ARTESANAL

LICENCIA DE OPERACION: RESOLUGION DIRECIORAL REGIONAL N° 113-2022-GRA-
GRDE/DIREPRO

DIRECCION: MANZANA L', LOTES 8, 10 Y 11 DEL PUEBLO JOVEN VLLA MARIA (ESQUINAS
AV. BRASL Y JR. GONZALES PRADA). DISTRMC DE NUEVO CHIMBOTE,
PROVINCIA DEL SANTA, DEPARTAMENTO DE ANCASH.

MEDIANTE EL PRESENTE DOCUMENTO EL ORGANISMO NACIONAL DE SANIDAD
PESQUERA (SANIPES) DECLARA:

Que. la planta de procesamiento pesquero artesanal cuenta con codigo de habilitacion sanitaria
PA0S3-CHIPOSA, pam procesar y exportar productos pesqueros y acuicolas en diferentes
presentaciones para consumo humano desde & 11 de octubre de 2018, otorgado mediante
Protocolo Técnico para Hab#itacion Sanitana de Planta de Procesamiento Primarnio o Artesana N°
PTH-034-18-PA-SANIPES, siendo su dftima rectificacion mediante Protocolo Técnico para
Habilitacion Sanitana de Planta de Procesamiento Primano o Aresanal N* PTH-1370-2020-
SANPES con su respectivo Anexo.

CON EL RESULTADO SIGUIENTE:

La empresa PROCESADCRA STAR GROUP S.AC.. solicita la actudizacion de la ficencia de
operacion en &l protocolo técnico de habilitacion sanitaria, por ko que, se expide o solicitado en o
presente protocolo con su respectivo anexo, que reemplaza el Protocolo Técnico para Hwﬂnacoon
Sanitaria de Planta de Procesamiento Primaric o Atesanal N° PTH-1370-2020-SANIPES, segin el
Informe N* 2442.2021-SANIPES/DHC-SDH de fecha 07 de sstiembre de 2022,

Asimismo, se mantiene en & Listado oficial de plantas de procesamiento pesquero habilitadas parz
consumo humano, conforme a la funcion establecida en ef fteral b) del articuio 56, de la Resolucion
de Presidencia Ejecutiva N° 53-2021-SANPES/PE, que aprusba =l Texto Integrado del Reglamento
de Organizacion y Funciones de! Organismo Nacional de Sanidad Pesquera {SANIPES).

[OBSERVACIONES:
La habilitacion sanitaria de Ia planta de procesamiento pesquero artesanal esta sujeta a fiscalizacion
sanitaria porparte del SANIPES, de acuerdo a lo establecido en el articulo 25 del Reglamento dela
Ley N° 20083, Ley de Creacion del SANIPES, aprobado por Decreto Supremo N° 010-2012-
PRODUCE.
El presente protocolo esta sujeto ala condicion de la licencia de operacion.
Cabe I3 revocacion del presente protocolo, cuando sobrevenga cualquiera de los presupuestos
establecidos porel Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444, Lzy del Procedimiento Administrativo
Generadl, aprobado porDecreto Supremo N 004-2018-JUS, sin pequicio delas sanciones y acciones
| legales que comespondan, establecidas en 1a misma ley.
B presente ProlocoioN® PTH-1834-2022-SANIPES dgjasin efecto & N* PTH-1370-2020-SANIPES, emitdodl 04.12.2020

Lima, 07 de setembre de 2022

| T~

I o

| [

| | PIRAN

I DIGITAL

Famado d grakrente noe
WELENDED ALCATAR Satut
Joon FAL 205654706058 haed

Wetive: En safal de

cenfarmitad
Fecha 07AR/NI2 152057450
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Anexo 12: Packing list o lista de embarque

FECHA

N GUIA DE REMISION

DIRECCION DE PLANTA

LISTA DE EMBARQUE N° 01

20/07/2020
002-006

MZ LLTE. 3-1E. 3.10% 1P VILLA MARIA NUEWD CHIMBOTE SaMTa ANCASH

DESTIND CALLE FELIX CARRION N 201 54N ANDRES FISCO ICA
CLIENTE SALT FROZEN SAC
N°BARRIL | N°
o | ot | | 0 | o0 | | r0 | o | ouaweon |
1 409 1 | 24Jun | SECHURA | SALTFROZEN | 50000 | 296.00 SALAZON a1
2 397 2 | 24Jun | SECHURA | SALTFROZEN | 55500 | 284.00 SALAZON a1
3 403 3 | 24Jun | SECHURA | SALTFROZEN | 55900 | 291.00 SALAZON 41
4 398 4 | 24Jun | SECHURA 1 SALTFROZEN | 55800 | 290.00 SALAZON 41
5 405 5 | 24dun | SECHURA | SALTFROZEN | 56000 | 292.00 SALAZON a1
6 399 6 24-Jun | SECHURA | SALTFROZEN | 56500 | 297.00 SALAZON M
7 404 7 | 24Jun | SECHURA | SALTFROZEN | 56300 | 295.00 SALAZON 41
8 400 8 24-Jun | SECHURA | SALTFROZEN | 56300 | 295.00 SALAZON M
9 408 g | 24dun | SECHURA | SALTFROZEN | 55500 | 287.00 SALAZON a1
10 402 10 | 24un | SECHURA | SALTFROZEN | 56700 | 299.00 SALAZON 41
11 407 11 | 24un | SECHURA | SALTFROZEN | 55500 | 287.00 SALAZON 41
12 411 1p | 2>lun | SECHURA 1 SALTFROZEN | 56600 | 292.00 SALAZON 41
13 405 13 | 24Jun | SECHURA | SALTFROZEN | 56600 | 298.00 SALAZON a1
14 406 14 | 24Jun | SECHURA 1 SALTFROZEN | 50000 | 298.00 SALAZON 41
15 416 15 | 2°un | SECHURA | SALTFROZEN | 560 00 | 300.00 SALAZON 50
16 433 16 | 2>un | SECHURA 1 SALTFROZEN | 55300 | 285.00 SALAZON 50
17 419 17 | 2°dun | SECHURA | SALTFROZEN | 54900 | 281.00 SALAZON 50
18 428 18 | 23Jun | SECHURA | SALTFROZEN | 55000 | 290.00 SALAZON 50
19 418 19 | 2°dun | SECHURA | SALTFROZEN | 56600 | 292.00 SALAZON 50
20 422 20 | 2°Yun | SECHURA | SALTFROZEN | 55600 | 288.00 SALAZON 50
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Anexo 13: carta de productor
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Anexo 14: Packing list de la planta Procesadora Star Group S.A.C

PACKING LIST

éﬁllet‘tc {(exportador) LR SAC trmportadors La Monmnegasque Monaoco

ERI](‘ 206008837223 Procasctaor Arrmmchowvertss esrm Salarxonr

|Destino MNMarrucco= Enpoacics Enmngraulils Rimgenmns

:pla"t" Procesadoaora Star CSGraup S C HKIilos N et A0

| Productorr PAOAOSI3I-CHMI-FPOSsSA Kilos Bruato 26230

N . BBarviles =6 Lertesn 2Oo/Oo09//2022

| Fechoa Wernoc. Set-234 22r/09//2021

EContenerlor: HLEB WO 922053 23/ 09/ 2022

!chalr. MLGSOAaAT7T96 75

| OOTMNIKOOOR 25

; sdaS AZIZTAES9T7

IB/L FHMLCL LI 2283033207

ITEM N° FECHA PRODUCCION PESO BRUTO PESO NETO (kg) ITEM N° FECHA PRODUCCION PESO BRUTO PESO NETO
(Kg) (Kg) (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




Anexo 15: Carta de Productor dirigida a Sanipes

Nuevo Chimbote, 31 de mayo de 2025.

CC: ORGANISMO NACIONAL DE SANIDAD PESQUERA (SANIPES)
Direccion de Habilitaciones y Certificaciones
Subdireccién de Certificaciones

REFERENCIA: CARTA DE PRODUCCION Y AUTORIZACION DE USO
DE CODIGO DE PLANTA A FAVOR DEL EXPORTADOR.

De nuestra consideracian:

La empresa productora PROCESADORA STAR GROUP S.A.C., con RUC N* 20600632389,
con direccson ubicado en Mz, L' Lote. 9~ 10 - 11 P, Vilka Maria 1. Ancash - Santa - Nuevo Chimbote,
con habiitacion sanitaria PADS3-CHIPOSA, debidamente representada por ef sefior Milton Henry
Arévalo Olguin, con DNI N* 32983054, declaramos haber producido en nuestra planta de
procesamiento para vl exportador LMP $.A.C. con RUC 20600887123, los productos detallados a

contINUAcIon
, e ——
Peso Fechade  Codigode Ol del muestreo |
T |0 | petoG | producdon | lote deses
. - - ‘6 —_—
| ANCHOVETA SPPRREL 04/03/2025 | 04/03/2025 |
ensazon| 7| PSS | 22910 | o0y 0z osjoy/a025 ma—

Asimismo, autorizamos el uso de nuestro codigo de habilitacidn sanitarla de planta,
exclusivamaente para certificar sanitariamente los productos aqui descritos a favor del exportador.

Sin otro particular, quedamos dowstedes.
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Anexo 16: Guia de remision del producto (por parte del cliente)

RUC N°20600887123
GUIA DE REMISION ELECTRONICA
REMITENTE
N° EGO7 - 00000044

125010202 1 1130 AM

Facha de inkcio de Traslado :25/102021 Punto de Pariida PUSSLO JOVEN VILLA MARIA MANZANA L LOTE 03-10 AV BRASIL
- NUEVO CHIMEOTE - SANTA - ANCASH

Motivo de Traslado : Exportacion Punto de iegada AV. MANCO CAPAC NRO. SN - CALLAD - PROV. CONST. DEL
CALLAD - PROV. CONST. DEL CALLAD

Datos del Destinatario :DP WORLD CALLAQ SRL - REGISTRO UNICC DE CONTRIBUYENTES N° 20513452333
Documentos Relacionados:
Declaradion Auanera ge Mercancias (DAM) N* 118-2024-40-1 13363 - RUC N° 20600887123

Bienes por transportar:

— [Numerssonge | Semeen | Bien Tricas
W | aDAMIDS Aot 28] neematzaco Cot | prosco

1 -0 601 1 1Y 1 ~

Indicador 02 raslado tota de 3 DAM 0 DS ("ENC

Peso bruto total oe ios Hems seleccionacdos: 58,000
Unidad de Madids o2l Peso Bruto: KGM Nomero o2 bultos o pallets: 86
Peso Bruto total 62 13 carga: 22,000 Sustento 0e 13 dferencla oef paso brto tal respecto 3 10 seleccionaco:

smbargue de 02x40
Datos el fraslado;

Mocalicad de Trasiado: Padlico Indicador 02 ratomo o2 vehiculo con envases 0 emoalajes vacios: NO
indicador 02 TansDordo PrOgramacc: NO
Indicador 02 rasiado en vehiculos de calagoria M1 0 LNO Indicador para registrar vehiculos y conductores 0e! iransportista: St

Datos del transportista:
CPERATIVOS TRANSPORT V1P SOCIEDAD ANONIMA CERRADA - REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES N* 20602672272
NOAmeso de ragistro 0ef MTCISS24260NG

Datoe de los vehiculos:

Principal: NOmero de placx  52GE87
Namero de TUCE o Centmicado de Habiftacikon Vehlouar 15M240231452

Securdario 1° NOmero 02 placx AZT973
NUmero 02 TUCE o Cantificaoo de Habiftackn Vehiouar 15M23057336E
Datos de los conductorse:

Principal: BUSTAMANTE VASQUEZ GILEERTO - DOCUMENTO NACIONAL DE IDENTIDAD N 27078252
NGmero de Incencia de conduc. Q27078258

Obsarvacionss - BKG 61312506 CONTENEDOR: HLBU9522553 01X40RH PRECINTOS: HLG3479675 DOSNKDID135 SGS 1231837 RYAN: 240100132781 PLACAC
BZG857 CARRETA: AZT973 BULTOS: 86 CILINDROS
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Anexo 17: Bill of Lading — B.L. (Guia de Carga)

MEDITERRANEAN SHIPPING COMPANY S.A,
108 e Sns, 1208 Deneve. Selotiend

gty [ET TR

BILL OF LADING No. MEDUG130995 P ——
NON-NEGOTIABLE

COPY fofipbysey

12-14, Charmen Riwe, 1208 GENEVA
TZERLAND
Teb +41(0) 22 703 8300 - Fac 41 (0} 227034820

NOTIFY PARTIES 40 respormataiy shall atlech (0 S Cirrer or 1 S Agurd ko et bo rothy)

AV. MARISCAL CASTILLA 262 - VENTANILLA 12-14, Chwrmin fiws, 1208 GENEVA

CALLAQ - CALLAO - PERU SWITZERLAND

RUC 20800857123 Tak +41 (0) 22 TO3 4800 - Faoc +43 (01 22 703 58 90
Attermorn: Mr. Tomas Bank, Emal:

NOTFY MARTIES pic moonbay e o0 e Agers .y

Charges pesd - vew Cause X1}

VESSEL & VOYAGE No. POST OF LDADING PLACE OF RECEPT Comasd Trarepat ONLY - see Closam 1 4 )
MSC CAVALIER MXLI9BR CALLAD OOOOOOODOO00,
DOCHONG BEr SHPTENS RES PORT OF DISOWMAGE PLACE OF DELIVERY (Constinad Tanapont DMLY - ses D 14 0)
OTZMAE28933 . PIRAEUS OO0
PARTICULARS FURNISHED BY THE SHIPPER - NOT CHECKED' BY CARRIER - CARRIER NOT RESPONSIBLE (ses Clusse 14)
Cortarer Nos Geal Nox Deacrpmon ol Packages and Goods Gross Cargo " ‘
Narmders and Manks KCowtirund 00 MRached B of Ladiog T Daie 5 moire oo (i f dppininine) Vewggnt
1540 0" UNIVERSAL FCL
PALETTE D€ ALGODON EMBOLADO AL VACKO
WEIGHT COLLECT
TLLUR160482/7/42G1 /% THE REFER TEMPERATURE TO BE SET AT £.5, DEGREES CELSIUS IN ACCORDANCE | 75,857.00%G | 6.0000 CBM
SEAL: 40244 WITH SHIPPER'S INSTRUCTIONS
TLLU2160862/8/ 4261 /M
SEAL. A4DM7 SEAL: AR
TLLUZ1604B2/9/ 42G1 /M TEMP- 45°C
SEAL: MIDZ52
TOTAL: 1 CONT, - 1,0000,00 XG TOTAL: | 86,0000 COM
FREOHT & CHARCES Meoormz ty Be Catver 0 spparert good oeder and condon (urless cfhwrwme Eased)

et o OF wheth ey dscoeptaied. % of B rer and e, wny ore o whah
hao e see vlect

The sespomisty of 4w Carrer unvder ha 30 of Ladeg shel be setpct o B
oot lewilation end alwr leree el cosdiions of P Cerber's slendend

BE of Lachr. rchivy P Hrwione Casse, abach by
A cupy of e stangerd 04 of Lading s svbebie w000 regued
s e e BTGrOed (s st D e

VR e Sorraed LI By PEIDTITG SETE! 3CBCOMIRCIN Of spEne.

CECLAMED WALUE Xty apinaton § 84 Vemors ) CAIOLIE SECEPT fon of Carmer 3 A Comtpnns DATE OF UL
Ovarges pad - soe Clewne W31 Contaienr 1 CTIGS MSC CuBA
PLACE AND DATE OF BT SPED O BOARD DATE
CALLAD, PERY - 15/08/2021 1802021

1Sancad Edicn 0620161 TERME CONTIVUED O REVERSE -2
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Anexo 18: Certificado de Captura simplificado de la Unién Europea

DIRECCION REGIONAL DE LA PRODUCCION

OBIERNO
LG!ONAL

CERTIFICADO DE CAPTURA SIMPLIFICADO DE LA COMUNIDAD EUROPEA
{Anmye IV dul Reglmanto (TE) N° 10102008 de 'a Caminkin de lss Camunidades Eirnpenn)

Cortificado V. PER/DREPROVTAC N* 0113-2020
Certticale numbes Wi

2@ sjustan a los contermnplados en of articulo
Reguisson (EC) N' 101052008

 CERTIFICADO DE CAPTURA DE LA COMUNIDAD EUROPEA

u-lmmmwmmnu

roquisitos
EUROPEAN COMMUNITY CATCH CERTIFICATE - Sepiified form for fishery producss fufiting the reqnvnevln m wrixie 8 of

~ Formulario simplificado para bcmthmm-

Autoridad validadora (nombre, direccion, telfono, tix)

alidaling autnority (tame, addrens, telephana, o)
NG ROBERTO ROMERG MAMANI

DIRECTOR DE LA OFICINA DE ASESORAMIENTO TECNICO

DIRECCION REQIONAL DE LA PRODUCCION TACNA
BLONDEL Mo. 50 2do. PESO, TACNA

1. Descripcion del producto

2. Refercncias de las me

de conservacion y erdenacsdn aplicabiel

ndcacion de la siguinnte
anoctar s nmero de registro

Attach int of aruanal andior small pcale Sshing vesasls that had poovwded catches,
fishing lieance number, apecies, Quantity, dute and calch seea If the ynssal is propeled oxciusively by row o sl put the

Dgsctiphon of produsy Ritarescas of applcabile cormervadon ared managemant Imessinss
FILETE DE ANCHOA ENVASADO AL VACIO. Martens: refrigerado sntre 0°C y 2 “C
20-Espocie Cédiga del producto Paso desembarcado comprobado (kg)
Epecies Promuct oode Vedfied wright landed (kgh
%m 0305399000 2300020
3 bhmmmmwﬁm-&ﬁMMhmm

la Autoridod Marttima,

informacon por embarcacion: nombre, nimero de matricula, nimero del permiso de pesca,
espocio, wmymﬁm&dmammuw.moﬁ.
cormespondiente, expedido por
: vesoel name, regisraton number,

Nasme, nddteen, telsphone and My ol

NKpOer

"SALT FROZEN SAC.

Cafle Arequipa N* 642 Torcer Piso Interior 04
el Edficio Plaza Fubrie, Pura Perl
Testtorn: %7)’7"28!5!-07300“"

Frag Gtate aszhiefty valldatioo

e I sutorkdad def Estado de abanderamiento|

regstration number istued by ihe Maritne SAuthority.
4. Nombre, direccidn, teléfono y fax dol Finna Fecha Sello
wxportador Signature Catd ‘Bui

2 g Dlt unmo:wu:

P Importacidn
Autoridad o sutorizada (") suspandida {*)
Impart coesral: Autharity mpoiation Impurtator
asncisest (%) sspanded (*)

P O GOBIERN

g ot g

” L3 Ty
- DOCUE]
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p NO
REGIONAL
@ I

DIRECCION REGIONAL DE LA PRODUCCION

Informacion relativa al transporte
Appandix
Transport datails
1. Pals exportador 2. Firma dol exportader
Pusclofasropusioiotro lugar de sighature
salida
Country of sxpaniafion
Porfmrportother place of deginrturn

TACNA-PERU | VIA ARICA - CHILE

Nombire y bandora ded buque Nimero(s) de tos Farmnu
Vewaul name and lag contonedores: Sgrawre
NAVE MAERSK VIRGINIA 053N MNBUOES188-2 Cale Arequips N° 642
SALT FROZENSAC Tercer Piso Int. 04
Bill of Lading: MAEUS11652363 Linta ndjunts 5 Edf Pazs Fuste
Solio Naviers: CLOSBISSD Representants Piura Penl
Sallo Aduanas: 00268005723 Cottaine Taletono S8TTT1125
rurnherns) Mugo Eduardo Amamoa
Paso Neto: 23,000.00 Kg Lardin
Limt wimched PERLA DEL PAGCIFICO
Peso Bruto: 28,000.00 kg. SRL.
AV Cressvaalucion
Mz GL 02
Paque Incustrial
Tacna Perd

GORIERNG REGIONAL DE TACNA

DIREGOION RECESwAL SSETUMIAL TE LA PROCUCE
DOCUMENTS V LIDO POR UNICA Y
FEGHA:__ 14 O, WL
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IERNO
@ . I%A DIRECCION REGIONAL DE LA PRODUCCION

L

LIBETA DE EMBARCACIONES PESQUERAS ARTESANALES QUE HAN SUMINISTRADO LAS CAPTURAS
{Lsstn ndprta el cartdaco de capturn mmplficasto)

|
6 e WATREULA OF PERMISO NE FRSCA e oo s |owa o cazTuma
\ANCHOVET S (K9 )

' e oaato P xR M RO N OVHATOORE-CADRIEG  ANCHOVETA ! Pt B el e

2 LU UUANA PATIEON, 12 N0 300608 AMIVORE P30 ANCHOVETA ARAY S ) S

) AMDIEA B COMNBE A NN ARAIREIOP ‘ e e e
ANCHOVETA ARV TAD-EYTIND
ANCHOVETA RN TAD-E TR
premTT 1ho-anTR
ANCHOVETA MO BTN

£ RENOOVELA

GOBIERNO RECONAL OF TACNA

DIRECCIGN REGrMAL ZETEAIL 2r LA PRODGTCION
DOCUMENTL 4/ L1D5 POR UNICA VEZ
FEGHA:__ 30 FW (uch '
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Anexo 19: Movement certificate (Certificado de Circulacion) o Certificado de origen

=

U«»rl
atecs
rioss
lysone of
11 oo
ting seunyy
o terEnry
1eguen

MOVEMENT CERTIFICATE

(NDLFRON0 FAZA MAATE) PI0BA PIUKA PA - MY

PRI thro N 208t SBl e o 467 BT BhECLuT. 4

EUR.1

no A 515938

See wotes overdeal before caompleting this dorre

2. Cartiticade used in preferantial Irsde between

3 CoNnBIGNEe MNure 1ol asiiwee, codetry) (Oproned|

BN OFF 740 BAKTONA ~ SEALN

ONSERVAS WOYA 54 < IWILIICHO TNCUSTRIAL LAS MARIEMAS C/CARILDO

TRy
and
FUMOPEAN DN DN
e
4. group of countries | 5. group of
tatare s
products are considered as of destination
origiasting  ceap SEALH

€ Transport datalls |0p0e

G of svlpsent s Junzazy 2, J025

Neme aiil 5% OF umasid ' F1gheisAERIA VIROiRIN ¥, 3TN

ot OF daschinrge: 3y Sea BFILAMY - SSAIM

7. Romarks
20R1-15-2002TA7,  1320KD RETIESFECYIVELY., PUTA LK TARGK:

YIA TERREITME) TAOKN - ARDCR
VIA MARITINA: ARICA/CHILE ~ BILAAD

ONTEs NGUIAIEET

= =3 JL7H BOXKS: FILETE DR ARCIOA INVAZADO AL VAC1O

8 Mem number; Marks and numbers; Number and kind of packages (1); Description of goods 9.

Gross mass | 10. Inyolces
(kg or other (Opeiozal
measure (k-
tres, m, etc)
+5,000,.000 Sg-TH
Ailogreming ecentos 9,
................ iRy mao

11. CUSTOMS ENDORSEMENT
Dcirution cantdad
Eeport documen (2)
TON s No. -
Cu offce: . SRS

Glasy 1 the deolare that the das-
o S0 vt el ey o o
msut of this certficate.

LIMA; Janusry 8, 3030
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13, REQUEST FOR VERIFICATION, to:

14, RESULT OF VERIFICATION,

Venfication of the auhenticity and accuracy of this caficals is
requested

Varificaban camied cut shows that this cerifcate {t)
| was Boued by the custams office indicated and that the infor-
mation G thesn s ol

I:i &mmhwmubmwm

Piace wrst dutw)

e ”
L1} rmert K e B wpprontte See.

NOTES
immmmmm«%mmnmmmmumm 4 k

be intisled

and ary
P CLstona Suthirites of 1ha BEENG COUNNTY OF 1rMory.
2 mmmhmmmmmmmmm
Mwmwmmmmmu

g the
by the persco who complefed the carficats wnd sndorssd by

B6Ch fem must be precadied by 8 tem cumber. A Aorzontal line arst
kWWMud\amzlommmew

SMMh bad in rdanon with ial pracice and with sficent detal to -onable them to be identified

Best NI 279 Printed by WILHELM KOMLER VERLAG, 32277 MINDEN, M

12407 ~ Federst of
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Anexo 20: Analisis del producto terminado “anchoveta en salazén en barriles”

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL SACAL
ORGANISMO DE ACREDITACION (Cc- e
INACAL - DA CON REGISTRO N° LE - 002 s

INFORME DE ENSAYO R

AG2410723 Rev.0 Pagna 1 de2
Ensayo solicitado por el cliente: LMFSAC

AV. GENERAL CORDOVA NSO 818 DPTO. 801 URS. SANTA CRUZ MIBAFLORES - LIMA

Solicitud de Ensayo: 3066001 Cantidad Muestras: 1

Producto descrito comao: PESCADO SALADO Fecha de Recepcion: 140472024

Presantacion: MISPECCIONADA Y MUESTREADA POR SGS Fecha deo Ensayo: Del 24/01/2024 & 24:01/2024
DEL PERU A PEDIOO DEL SOUCITANTE Focha de Emision:  31/01/2024

Detalies de la recepcion: EN BARLES PN OOULDERCS

Informacién del cliente: ANCHOVETA EN SALAZON (ENGRAJLIS RUGERIS)

28 COLLOERDS (200 - 250 KG APROX C/U)
PLANTA DE MLESTRED: PROCESADORA STAR GROUP SAC
LUGAR DE MUESTREC: PUEBLO JOVEN VILLA MATSA. MZ L, LOTE 5,10711 - NUEVO CHMa0TE-SANTA-ANCASH

FECHA Y HORA DE MUESTRED. 23.04,2021 | 1340 HRS,

| Ensaye Mitodo/Titulo
I’ Andless serecny 150.4721; 2003 Ak seraorsd - L
Resultados
Ervapn Apanencs Color Ol Sabor Tothues

wtentificacson de Musstiay

ANCHOVETA EN SALAZON, MULSTRA 001 Coracherisscas (1] 7 Canctensticas (1) c 1) C o C M

ANCHONETA EN SALAZON, MUESTRA 002 = (e G n C (1) Q ) G (L
ANCHOVETA EN SAUNION, MUESTRA 003 C o Ca in Ca o Ca I = )
ANCHOVETA EN SALAZON, MUESTRA 004 G &) (= )] G 3] [= ] = (U]
ANCHONETA EN SALAZON, MUESTIRA 005 « 1 t n ke (] c o C m

“Este informe de ensayo, al estar en el marco de la acreditacion del INACAL-DA, se encuentran demtro del dmbito de recomocimiento
multis de los de ILAC ¢ 1AAC".

Fain cocamenio se smiicn por i Compa®is General de Serviciag de Cantfeacdn S AC bae vim Condcionns Ganerales @y Servicin (DGS). gen gusden s
Progoroorades

preva aoiclad o en o s e SG5 e amita 3 o mpecos seditedos © razados Cate SoCumentn no
COormim M Lk Denes T A GBAGRCONaL N oreduce W atacits o la parte per poriria. matn 0 WG QU jusds dertesrea del
On ns >
Eale docummsio o8 un extacho dul inkoimm O arseyo Sxm o pockd e egrod, wncHto e olebdad wn W ASIEERcon eecriis oe SGS dw Py

SAC yaul chere

SGS del Poru S AL . Encanche 3065 © Caflan Y 1515) 81T 100 g oo

Miemitro w0
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL INACAL
ORGANISMO DE ACREDITACION «r O - Purds
INACAL ~ DA CON REGISTRO N*® LE - 002 —

INFORME DE ENSAYO T
AG2410722 Rev. 0 Pagina 1 da 2

Ensayo solicitado por el clients: LMPSAC
AV, GENERAL CORDOVA NRO 518 DPTO. 401 URE SANTA CRUZ, MRAFLORES - UMA

Solicitud de Ensayo: 2098001 Cantidad Muestras: 5

Producto descrifo como: INSPECCIONADA Y MUESTREADA POR SGS Focha de Recepcion: 140472024

Procedencia: DEL PERLU A PEDIDO CEL SOUCITANTE Fecha de Ensayo: Del 2400172024 o 240172024
Fecha de Emisidr: 31012024

Detalles de la recepcion: EN BARRLES EN COLLIDEROS

Indormacién del clients: ANCHOVETA EN SALAZON (ENGRAJLIS RUGERS)

83 COLLIDERQS (208 - 250 XG APROX CAJ)

PLANTA DE MUESTRED: PROCESADORA STAR GROUP SAC
LUGAR DE MUESTRED. PUEBLD JOVEN VILLA MARIA NZ L, LOTE §,20v11 - NUEVO CHMEOTE-SANTA-ANCASH

FECHA Y HORA DE MUESTRED: 23.04.202] / 1340 MRS,

| Ensayo: Método/Titwlo
Andigs sensoral 150 4127 2003 Andviis sermonal ~ Lnaameenmion San o w0 oe prustas da sespuesias categinicas.
Roesultados
SR R ——" Coor Oker | Seber Tetire
Ieredicacion de Muestras M i (&} ') mn
' ANCHOVETA BN BALAZON, MUESTRA 101 7 [ (4] c o G n C e (1) Carac )
ANCHOVETA DN SALAZON. MUESTRA (02 = L] G o < m G L] = D)
ANCHOVETA EN SALAZON, MUESTRA (00 G (8] [= n G n = in Cea m
ANCHOVETA EN SALAZON. MUESTIRA, (04 L= " c 0] = m c m G (9]
ANCHOVETA [N SALAZON. MUESTIA 108 = (4 La (U} “ I\ - m = Y]

DAC « Livow de detaccidn de manc de svlue
LPC & Livie do Cuanthoacsin oo ovitons

“Este forme do eniayo, ol ester on of marco de o acreditecion del INACAL-DA, se encuentran dentro del dmbite de reconocimients
madtilater shmatuo de loa mismbros firmantes de ILAC ¢ IAAC",

Esle dooumenis 3 omitdo por la Compalia General de Servickos oo Conil SAC bao ws O G 0 5 (CGS), que puoden ser

Pria SOOCRT 0 e ¥ & L didid e SGS 90 bl 4 bos il o wion Exde 0o "

Saunern o b pertess de Sis chbgacones i nauce & - de & pte e Qe pandiim s o0 © UARO (Gene puesdn deerarss del
gl - e

- g

£ documerto o un ks Sel wiorme de encio. Ex docements no paark s sepredenisn. secepic n s olakdad en B aprtacon mcrts o SGS del Pere
SAC y ool cherta.

SO5 el Per SAL  Ax Erasecto 3904 - Cudeo 1 145 497 1900 g e

Meardies ani Goiges SG0 (S den Gasarabe de farvellanie)
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LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL e
ORGANISMO DE ACREDITACION & =~
INACAL - DA CON REGISTRO N° LE - 002 o

INFORME DE ENSAYO P—

AG2410721 Rev. 0 Pagina 1 do 2
Ensayo solicitado por ol clionte: LMPSAC.
AV. GENERAL CORDOVA NRO. 818 DPTO. 401 URB. SANTA CRUZ, MIRAFLORES - LIMA
Solicitud de Ensayo: 309600-1 Cantidad Musstras: 1
Producto descrito como: PESCADO SALADO Fecha de Recepeidn;  14/04/2024
Procedencia: INSPECCIONADA Y MUESTREADA POR 5GS Fecha do Ensayo: Dol 240172004 o 240172004
DEL PSR A PEDIDO DEL SOUCITANTE Fecha de Emision: 3100112004
Dotalies de la rucepcion. EN BARRLES EN COUDEROS
Informacion del cliente: ANCHOVETA EN SALAZON (ENGRASLS RUGERIS)

88 COLIDEROS (209 - 250 KG APROX C/U)

PLANTA DE MUESTREQ PROCESADORA STAR GROUP SAC.
LUGAR DE MUESTRED: PUEBLO JOVEN VILLA MARSA MZ L, LOTE 8.930Y11 - NUEVD CHMBOTE-SANTA-ANCASH

FECHA Y HORA DE MUESTRED 23042021 ( 1380 HRS.

Ensayo: Método/Titulo
 torvadied NTP . 150 8426 1997 (rvaade o 2018} 3 én dol o 0% harmedad - Mitndo |
de feferenca (por secedo on estufal
Resultados
Ensayo Mamedat Mtod/ T
Identificackin dm Musstras Furedad
co

| | Lc

ANCHIVETA EN SALAZON, MUES TRE 001 N et Tabie

ANCHOVETA EN SALAZON. MUESTRA 002 No Setextabie

ANCHOVETA EN SALAZON, MUESTRA 003 N vt ot

ANCHIVETA EN SALAZON, MUESTRA 004 o Setectate

ANCHOVETA FN SALAZON, MUESTRR 005 o Setuctitin

ANCHOVETA EN SALAZON. MUESTRA 006 No detectabie

LG = Livwie 0o Democoun.
LG * Lirvto av Contthumcssn

“Este informe de ensayo, al estar en ol marco de la acreditacion del INACAL-DA, se encuentran dentro del ambito de reconocimiento
rdtilateral/rtuo de los mismbeos firmantes de ILAC @ IAAC™.

E3%0 documertn se emitido por s Compafio Geneal @0 Gervioos de Cartfcackin SA T bao s G de (CGS). qum pusden s

proporoonstns previa ackctud o e documeedc La reap de 5G5 s bria 3 B8 specios soudtados ¢ traaados Pete documeno no

ERLOER A s e 00 s ol " oduce the I parte conteatanis por Cumiguier DANSEN . etn o SO Gue pusds dervarss del
de b

Fste do0amentn o8 un serodt) ol wfome de ersayy Esfie SOCUMEnIo o podrd ser nproducds, seslo en LU Dt SN b Apobacktn st de 2GS de Pery
SALC ydw derts

SG5 del Pera SAC | Ax Bxcanche 206 - Cates ¢ 151 57 1900 —

|
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Anexo 21: Certificado Sanitario del producto

SANIPES
(S i)

1.3, Dentinatarie 10 Cpecedon reaperatin 6o la pareds o s BX
~ | Nonbhre CONSERVAS WOTA SA Bamisee
Pak Esgann Codignisc B Pals Tddign 150
17, Puss Qe osigen w 12 Foghin de origen Chdig | LS. Puls e deiting f‘agp 10 Regidn 0f destng t.:ﬂtl
2
Furt |es =pena fz ]
LIt Lugar de expediciin 132 Lugee de desting
‘Nombro PIRLA DIL PACIICO S L. Bamdee CONSTRVAS 1IOYA KA
Direccon PARQUE INDUSTRIAL MZ G, LOTY. 02 23000 Tuens | Duowecidn Pol Ind. Las Marismas, C/ Cabelda, wo. 3974
Nameso 0 PMOTAC-PRFC Sanqiy
amertaaciin Bieners dn LLO00M6S
rus part Cotign 350 - Wt e
s Espana Cidigo 150 5
122, Lugar oo cxe g 114 FrcprBgas e salida
Noenlire TACNA, PERU < VIA ARICA, CHILE 7 W ey 2021 $0-0000 0500 T
3 Trirmaciles Svdusrial M2, *A”, Loes 85 Focolay, §
th fw WMM ™ ( S
5 W
g it ol
& i2 Foin o s KR
s $
&5 ','_J 118, Metle de trangevte = die eterady an lu DE
< 3 Tipe _Bocymento Tdeml Ba2 Riban, P (ES900)-Seridadxtosioe)
ol 3] Bares BLMAZUSI1652 MAESSK v Espaha (E5)
& ¥ ! 63 Kosg, e andl
3 . 1.1 Condichines da remipore ” S ; 117 Dacomennon ¢ acompafamierio
E; L-M p \ ¥ ‘uo
I L T 2 .
2 139, Nisvwro del comien o ( Ninero ¢ precig = & .
2 Mamer do nseneder = Wi il preciche
< MNBDMEIGEE CLABMGI0 HORGBUSTIS
2 e Binplienicl o -
§ e apon s o~
. | Consamo Rumam)
TN, For tranes 12z Fmcimeado imerer =]
T Inporaciin defiigva
735 Nimers mral de balos 134 Fau nata tokal [138 Pess beurooeal
1175 Cxm de cartdn 2300 kg 19600 kx
- D ywebgate sc purapa. AP 2S00 05485 e
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ﬁ -\ SANIPES
il S

Perd

2074/2005 (2019/628) Productos de la pesca

6

g
gVﬂu’-—w

Infarrraciin sanitaria 316852000 IMPORT.RALPE2028 0005450

el o Ingpecor o8iied

Fame tin cepial levors) EVELYN LESSETE CILAVEZ d atle Nachamal d &

melin cep Qastncatin an; m o Suwidad Feiquera
Fechia de la finma giﬂu&hﬂmu:mm Fema

Para poder ser sutorizada en wn Estado miembro, 2ona o compartimento (casitlas L9 y 110 do Ja parte T
dolomlndolmu&-hsm.ﬂm.M&Mnhmmddahmmmbhmom
cuente con wn programa de vigiancla o ervadicacién conforme al articulo 44, apurtados 1 02, de la
Directiva 2006/88/CE. drbo conservarse una de estas declaracinnes st In partida cortiene especiss
sensiiles s Las enfermedades de las que s¢ ha declarado Yibre o en relacitn con 1as cunles se aplican Jos
progracaas. S¢ puede acceder A Los datos sobire €] estatus con respectn 3 las enfermedades de cada
explotacién o zana de cria de maluscos de la Unidn en;
hupiflec.europaeuffood/animallivesnimalsisquaculture/index_endiun

£l color de Ia tnta del sello y de la firma dobe ser diferente del de lax demis Indicaciones del certificado.

Nacional d

st arip tnperVIMPORTEVPEZOQ 035457 4/ 6
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Anexo 22: Factura comercial

SALT FROZEN S.A.C.
CAL. AREQUIPA 642 INT. 4 DPTO. 3PIS EDIFICIO PLAZA FUERTE
PIURA - PIURA - PIURA

FACTURA ELECTRONICA
RUC: 20603867999
E001-62

Fecha de Vencimiento
Fecha de Emisién :16/11/2020
A.P. PESCA SOCIEDAD
: COMERCIAL DE
RESPONSABILIDAD LIMITADA

RUC 1 20531957840

CAL. ITALIA 216 URB.

: MIRAFLORES 2 PISO LIMA-
LIMA-MIRAFLORES

: DOLAR AMERICANO

. GUIA DE REMISION 002-

' 0000044

Sefior(es)

Direccién del Cliente

Tipo de Moneda

Observacion

GUIA DE REMISION REMITENTE : 0002 0000044

Cantidad Unidad Medida Codigo Descripcion Valor Unitario ICBPER
7560.00 KILOGRAMO 03056300 ANCHOVETA EN SALAZON EN BARRILES 0.96 0.00
PLASTICOS
Sub Total | "
Ventas © $ 7,257.60
Valor de Venta de Operaciones , $ 0.00 Anticipos : $ 0.00
Gratuitas * i Descuentos : $ 0.00
Valor Venta : $ 7,257.60
ISC: $ 0.00
IGV : $ 0.00
) ICBPER : $ 0.00
SON: SIETE MIL DOSCIENTOS CINCUENTA Y SIETE Y 60/100 DOLAR
AMERICANO Oftos $0.00
Cargos
Otros ,
Tributos * R
Importe | -
S $ 7,257.60

verificarla utilizando su clave SOL.

Esta es una representacion impresa de la factura electrdnica, generada en el Sistema de SUNAT. Puede
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Anexo 23: Declaraciéon Aduanera

BlaLIN e

HAPAG-LLOYD PERU S.AC. « Hapag-Lloyd
CALLE DEAN VALDIVIA 143, TORRE A PISO 03, 150131 UMA, FERU, 3AN I1SIDRO (AS AGENT)

Nuesirs Referencis: £1591538 Page 1ofS
Recibido de: Contacto CS Booking HL:

DELTA GLOBAL LOGISTICS SAC Nombre HAPAG-LLOYD PERUSAC.

AV. SAENZ PENA NRO. 284 DPTO. 208 Teléfono +51 14116500

{COSTADC DE SUNAT) PROV. CONST. Fax

CALLAC, PERU E-mai  bookingpe noreply@hlag.com

Nembre JULIANA RAMIREZ
Telsfono 5114204826

E-mal LOGISTICAQDGISACPE
Confirmacion de Reserva- ORIGINAL

Nuestra Referenciz §1991535 Fecha de Reserva: 16-Dec2024
Ref Local de DPW

Oote of issue- 17-Dec-2024 16:33:47 ~

Reserva
No. de Contrata 21256073

HLCULIZ241233470
1x45RT m DG HTemp @EOOG @ SOW

FCL /Merchant's Haulage (CY) importacion: FCL / Merchant's Haulage (CY)

PORT FORWARDER

DELTA GLOBAL LOGISTICS SAC

AV. SAENZ PENA NRO. 284 DPTO. 308
(COSTADO DE SUNAT) PROV. CONST.

CALLAO, PERU
Retiro contr. vacio desde depositos Direccion Terminal de Exportaciones
RANSA COMERCIAL SAC DP WORLD CALLAO SRL

RANSA COMERCIALSAC AV. MANCG CAPAC NRO. 113 PROV. CONS
RANSA DEL CALLAO - PROV. CONST. DEL CALLA
AV. NESTOR GAMBETTA KM 3.6. CALLAO 7021 CALLAO

CARRETERA VENTANILLA PERU

7046 CALLAO, PERUV

Fechaest. Fechaesl

Desde Hacia Por 3
CALLAD CARTAGENA (COLOMSIA) veszel 24-Dec-2024  09-Jan-2025
CONTECAS COQCO IHIFPING VOLGA 23:00 04:00

PECLL) {COCTG) OF Voyags: 538218

Voy No:424EN

IMC No: 9731825

Cal Sign: VRGHS

Flag: HONG KONG
CARTAGENA (COLOMBIA) Viso ) Veszel 02-Jan-2025  12-Jan-202%
CONTECAR TERMAVI, ESVGO MESZIN EXPRESS 1000 2000
(COCTG) (ESVGO) DP Voyage: 538841

Voy, No: 451N

IMO No: 9740653

Hapag-Lioyd Alfengeselizchan

Charman of the Supervisory Board: Michas! Behrendt
Exscutive Board: Roff Habben Jansen (CEC), Domya-Filorence Amer, Dheeryi Shata Man Frese. Or. Maximitian Rothkopt
Regatered Ofce: Harburg, Company Register Amtsperctt Hambury HRS 37337
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BOEC G HIAdTE

HAPAG-LLOYD PERU S.A.C. « Hq:lag-Lbyd
CALLE DEAN WALDIVIA 145, TORRE A PIS0O 03, 150131 LA, PERLU, SAN ISIDRO (AE AGENT)

Fage2ofs

Huesirs Referencia: 51991535

WIGD TANGER MED Wessel 20-Jan-2025 24~Jan-2025
TERMAVI, E3VE0 TAMGER MED TC3 TROUFER 15:00 2200
EBVGED) {MAPTRN DP Vioyspe: 520450

oy, Mo 003l

IO Mo: 5326552
Zal Sign: CQBP
Flag: PORTUGAL

Direccion Terminal de Importaciones
TAMGER ALLIAMCE SA

ZOME FRANCHE KSAR AL MAJAZ TERMIMAL
A CONTEMEURS 3, KSAR AL MAJAZ

20000 TAMGER MED
MOROCCO
Plazo limite Localidad FechaMora(local)  Accion requerida
Zhipping Nstruction ciozing CALLAD T3-Dec-20T4 Frovide your final EL/EWE Instructions
{PECLL) 4000
WG cut-oft CALILAD M -Dec-2024 Prowide werified confaimer gross weight
(FECLL) 1200 (WEM]
Reeder delbvery cut-ofT CALLAD 23-Dec-224 Lzt possibie delvery of resfer
[PECLL) oo containers at the axport terminal
Fleaze send your shipping Instruction o ¢ HO-REPLYEIHLAG COM

FechaHora para retire  Depasito retiro de Contr. ficional
de Contenedor vacio vacio e
17-Dec-2024 RANZA COMERGIAL SAS

Descripfon: ANCHOVIEES Gross Welght 25200,0 KGM
Temperalre: 12,0 & Special Afmosphere: RORNE

According o shipmend routing, the fSllowing ocustors requirements are relevant

Direct EU (AET], EU(IC2T)
Hapag-Lioyd AG EQORI code: DEZT4200<

Thils booking confimmigtion |5 subject b receivieg of al relevant bill of [ading [ sea wayhil dak from the shipper in due ime respactvely aocording
o local documeniafion closing dafesiimes.

oD
As per B2 nules I you would Tk2 us io fie 3 full ENES
il.=. Incl. howse level andior bayerissller daka],

please provide us wih the relevant data in your
shipping Instuctons wiiin doc § 31 cut off,

eiz please submit the ECR of the

Suppemeniary deciamant (seif-Tler).

RETIRO DE UNIDADES VACIAZ REEFER :

El clienie theme by poiesisd de reallzsr o] retoo del conbenedior

vatio para su evportacion &n & periodo gue crea conveniente.
Nussiros depositos esiaran brindando las *aclidades para o mefiros

Hapag-Lioyd Akengeseiischaft

Chalrman of the Supervisory Board: Michasl Behrendt
Everutive Board: Rolf Habben Jansen (ZED], Donya-Florence Amer, Oheera) Bhafa, Mark Frese, Dr. Maxi=ln Rothkop? -
Registered Ofice: Hamburg, Company Register: Amisgernchi Hamburg HRB 37937 Sl B gy WS [=1;
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Anexo 24: Licencia de Operacion otorgado a la planta Procesadora Star Group S.A.C

GOBIERNO REGIONAL DE ANCASH ES (4 "’U‘ q :

W’“"&‘% Chimtune 25 ‘

IR I

Fedatarins | g sl

FEIe M e b a1 A

RESOLUCION DIRECTORAL REGIONAL

ne 113 2022-GRA-GRDE/DIREPRO
Chimbote, 1 = =

/|

VISTO: El escrito con N° SISGEDO 02009399 y Reqg. Doc N* 01234821 de fecha 16 de
mayo del 2022, presentado por don MILTON HENRY AREVALO OLGUIN, Gerente General de
PROCESADORA STAR GROUP S.A.C., ¢l Informe N* 078-2022-GRA-GRDE/DIREPRC/DIPES-
AEYPP del Area de Extraccion y Procesamiento Pesquero y €l Informe Legal N* 088-2022-GRA-
GRDE/DIREPRO/AL-IPSA,

CONSIDERANDO:

Que, los anticules 43° inciso d) y 46° del Decreto Ley N*® 25977 - Ley General de Pesca,
establecen que para la operacion de plantas de procesamiento de productos pesqueros se requierse
de licencia, el que constituye un derecho que el Ministerio de Pesqueria (actualmente Ministerio de
la Produccién) otorga & nivel nacional,

Que, los articulos 48° y 50° del Reglamento de ta Ley General de Pesca, aprobado por Decreto
Supremo N* 012-2001-PE, establecen gque el procesamiento de menor escala o artesanal utiliza
instalaciones y técnicas simpies que no afectan las condiciones de! medio ambiente y de 1a salud,
implicando el predominio del trabajo manual y que su instalacion no requiere autorizacion, bastando
la certificacion de su ubicacién en una zona autorizada;

Que, el numeral 50.5 del anticulo 50° del Decreto Supremo N° 004-2020-PRODUCE del 27
de febrero del 2010, Otorgamiento de las licencias de operacién para plantas de procesamiento
pesquero artesanal, dispone “La vigencla de la licencia de operscion de una pianta de
procesamiento pesquero artesanal esta condicionada al cumplimiento de la normativa vigente sobre
gicha actvigaa”,,

Que mediante la Resolucion Directoral N® 045:2018-REGION ANCASH/DIREPRO de fecha
21 de julio del 2016, esta Direccion Regional de la Produccién otorga por el plazo de un (1) afo
calendario, a partir de la fecha de expedicién de la presente Resolucion, licencia para la operacion
de la empresa PROCESADORA STAR GROUP S.A.C., para la operacién de una planta de
procesamiento pesquerc artesanal ubicado en la manzana L', Lotes 08, 10 y 11 del Pueblo Joven
Villa Maria (Esquinas Av. Brasil y Jr. Gonzales Prada), del distrito de Nuevo Chimbote, provincia de
Santa departamento de Ancash, para desarrollar |2 actividad de primera fase de procesamiento
primario de curado de anchoado y salazén para consumo humano directo y el proceso primario da
corte de las especies: Jurel Trachurus trachurus, Caballa Scomber scombrus, Perico Coryphaena
hippurus, Toko Mustelus mento, Chabelo, Pota y Catamar Dosidicus gigas, empleando técnicas
simples con predominio del trabajo manual, con Ia siguiente capacidad de produccidn: 500 lon/mes..

Que mediante las Resoluciones Directorales N* 401-2017-REGION ANCASH/ DIREPRO de
facha 14 de junio del 2018 y |= Resalucién Directoral Regional N* 160-2018-GRA-GRDE/DIREPRO
del 09 de julio del 2018, esta Direccién Regional de la Produccién renueva por el plazo de un (1)
afio calendario, a partir de la fecha de expedicion de !a presente Resolucién, la licencia para la
operacion de la empresa PROCESADORA STAR GROUP S.A.C., de acuerdo a lo sefalado en el
parralo anterior;

Que, mediante el articulo 1° de |a Resolucién Directoral Regional N® 147-2019-GRA-GRDE/
DIREPRO de fecha 15 de julic def 2019, esta Direccion Regional de fa Produccién dispone
Modificar el articulo 1% de |a Resolucidn Directoral N* 045-2016-REGION ANCASH/DIREPRO de
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£S COWU',_QL

Chimbiie

T Isanas 10,
.. a1 L vres o
= LA U

ha 21 de julio del 2016, el mismo que quedara redactado de Is siguiente manera: Articulo 1°.-
Mtargar par &l playe de un ado {1) calendane, a partir de ia fecha de expedisién do lo presente
Resolucién Directoral, 1a Licencia de Operacién a la empresa PROCESADORA STAR GROUP
S.A.C., para operar una pianta de procesamiento pesquero artesanal ubicado en la Manzana L'
Lotes 09, 10y 11 del Puebio Joven Villa Maria (Esquinas Av, Brasil y Jr. Gonzales Prada), del distrito
de Nuevo Chimbote, provincia de Santa departamento de Ancash, para desarrallar ta actividad de
primera fase de procesamiento primario de los recursos anchovata, jurel, caballa, perico, pericefollo,
chabelo, pota, y calamar gigante, al estado fresco y/o refrigerada, corles tipo mariposa, HG, HGT
y filetes como producto final, sellados al vacio en bolsas de plastico y corte primario de anchoveta
salazonada y en salazén en cortes Upo mariposa, tubo, HGT y HG, como producto final en bolsas
£ de piasticos seliado al vacio o en cilindros de plastico, empleando técnicas simples con predominio
2 del trabajo manual, con le siguiente capacidad de produccién: 500 ton/mes y el Articulo 2°.- de la
/ citada Resolucion Directoral Regional dispone renovar por el plazo de un aflo (1) calendario, a partir
de la fecha de expedicion de la presente Resolucion Directoral, la Licencia de Operacién otorgada
a la empresa PROCESADORA STAR GROUP 5.A.C., mediante la Resolucién Directosal N* 045-
2016-REGION ANCASH/DIREPRO de fecha 21 de jullo del 2016 y renovada mediante las
Resoluciones Directorales N° 401-2017-REGION ANCASHIDIREPRO de fecha 14 de junio del 2018
y la Resolucién Directoral Regional N° 160.2018.GRA-GRDE/DIREPRO del 09 de juko del 2018, en
135 MISMys ConUICIoNEs Senalanas &n &l aMCUIo SNENor,

Que, mediante el articulo 1° de 13 Resolucion Directoral Regional N* 159-2019-GRA-GRDE/
DIREPRO de fecha 08 de agosto del 2019, ests Direccidén Regional de la Produccion dispane:;
Aclarar la vigencia de la Resolucién Directoral Regional N* 147-2019-GRA-GRDE/DIREPRO de
fecha 15 de julio del 2019, |a misma que se efectivizara a partir de la fecha de finalizacon de la
vigencia de |a Resolucién Directoral Regional N° 160-2018-GRA-GRDE/DIREPRO, siendo su
vigencia a partir del 09 de Julio del 2019, por los motivos expuestos en 1a parte resolutiva de 1a
prasants Resalusion Rirastoral Regional;

Que, mediante la Resolucion Directoral Regional N* 030-2020-GRA-GRDE/DIREPRO de

" fecha 30 de julio del 2020, se resuelve Rencvar a partir de 1a fecha de expedicion de 1a presente .
v Reanlicidn Nirartrral (2 | irenris de hp-mrlhn 2 la empress PROCESADORA STAR QRQUP
{ S.A.C., mediante |3 Resolucion Directoral N°® 045-2018-REGION ANCASH/DIREPRO de fecha 21
de |ulio del 2016 y renovada mediante las Resoluciones Direclorales N® 401-2017-REGION
\/ ANCASH/DIREPRO de fecha 14 de junio del 2018 y a Resolucion Directoral Regional N* 160-2018-
GRA-GRDE/DIREPRO del 09 da julin del 2018 y madificada madiants la Reantiicidn Niractaral MO
147-2019-GRA-GRDE/DIREPRO del 15 de julio del 2019 y aclarads mediants la Resolucién
Direcloral Regional N® 159-2019-GRA-GRDE/DIREPRO del 0B de agosto del 2019, para operar
una planta de procesamiento pesquero artesanal ubicado en la Manzana L', Lotes 09, 10y 11 del
Pueblo Javen Villa Maria (Esquinas Av. Brasii y Jr. Gonzales Prada), del distrito de Nuevo Chimbote,
o' provincia dal Santa departamento de Ancash, para desarrollar la actividad de pAmera fase de
/ R procesamiento primario de los recursos anchoveta, jurel, caballa, perico, perico tollo, chabelo, pota,
&= y calamar gigante, al estado fresco ylo refrigerada, cortes tipo mariposa, HG, HGT y filetes como
he producto final, seltados al vacio en bolsas de pléstico y corte primario de anchovets salazonada y
en salazdn en cortes lipo mariposa, fubo, HET y HE, como producto final en boisas de piasticos
sellado al vacio o en cilindros de plastice, empleando técnicas simples con predominio del frabajo

manual, con la siguiente capacidad de produccién: 500 ton/mes

QuE, MEdEnte gl Bsemy oel vIsts 1 smpresa PRUCESADURA S1AKR GRUUP B.AC.,
olicita el olorgamiento de Licencia de Operacion de la planta de procesamiento pesquero artesanal
de propiedad de PROCESADORA STAR GROUP S.A.C., por incremento de operaciones de tareas
previas (lavado, eviscerado, descabezado, pesado, enhielado, astibada para en embarque en las
cAmaras isotérmicas) de ius ieeuisus jurel, calalls, peio, WO, MKHURAE ¥ pUtE Bn giferemes
presentaciones adicional a la licencia para desarroliar Ia actividad de primera fase de procesamiento
primano de ios recursos anchovela, jurel, caballa, perico, perico tolio, chabelo, pota, y calamar
gigante, al estado fresco y/o refrigerada, cortes tipo mariposa, HG, HGT y filetes como producto
final, sellados al vacio an boleas de plastica y corte primario de anchoveta salaronads y en salazén
en cortes tipo mariposa, tubo, HGT y HG, como producto final en bolsas de pl&sticos selado al vacio
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FAS M AYON o en cilindros de plastico, empleando técnicas simples con predominio del trabajo manual,
) con la sigulente capacidad de produccion: 500 ton/mes.;

Que, de la evaluacidn efectuada a los documentcs presentados por la recurrente, se ha
determinado que ha cumplido con presentar los requisites sefialados en el Procedimiento N°® 15 del
! Texto Unico de Procedimientos Administrativos aprobado mediante la Ordenanza Regional N°® 012-
2012-GRAJ/CR del 02 de Agosto del 2012, para la Direcclon Regional de fa Produccién de la Region
Ancash, contando con Protocolo Técnico para Habilitacion Sanitaria de Planta de Procesamiento
Primario o Artesanal N* PTH-1370-2020-SANIPES de fecha 04 de diciembre del 2020 y Constancia
de Verificacion Ambiental ~ DIA N° 002-2021-GRA-GRDE/DIREPRO/DIMA. 003 del 03 de junio del
2021,

Estando a lo Informado por el Area de Extraccion y Pracesamiento Pesquero mediante Informe
N® 078-2022-GRA-GRDE/DIREPRO/DIPES-AEYPP y con & Informe Legal N* 088-2022-GRA-
GRDE/DIREPRO/AL-IPSA y con [a visacién correspondiente del Area de Extraccién y
Procesamiento Pesquero, de la Oficina de Presupuesto y Planeamiento Estratégico y de la Asesora
Legal de la Direccion Regional de 12 Produccion, y,

En uso de [as atribuciones conferidas en el Articuio 118° del Reglamento de la Ley General
de Pesca aprobado por Decreto Supremo N® 012-2001-PE, el Articulo 1° de 1a Resolucion Ministerial
N® 038-2002-PE, la Resolucién Ministerial N° 491-2008-PRODUCE y ei Decreto Supremo N° 004~
2020-PRODUCE.

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Modificar el articulo 1* de la Resolucion Directoral N°* 045-2016-REGION
ANCASH/DIREPRO de fecha 21 de jullo del 2016 y renovada mediante las Resoluciones
Directorales N°® 401-2017-REGION ANCASH/DIREPRO de fecha 14 de junic del 2018 y ia
Resolucion Directoral Regional N* 160-2018-GRA-GRDE/DIREPRO del 09 de julic del 2018 y
modificada mediante la Resolucién Directoral N° 147.2019-GRA-GRDE/DIREPRO del 15 de julio
e del 2019y aclarada mediante a Resolucion Directoral Regional N® 159-2019-GRA-GRDE/DIREPRO

v A del 08 de agosto del 2019 y renovada mediante fa Resolucion Directoral Reglonal N* 030-2020-
( ) SR GRA-GRDE/DIREPRQ del 30 de julio del 2020, ol mismo que quedara redactado de la siguiente
manera
"

Articulo 1°.- Dtargar a la empresa PROCESADORA STAR GROUP S.A.C. licencia de
operacion para su planta de procesamiento pesquero artesanal ubicada en la Manzana L' Lotes 09,
10 y 11 del Pueblo Joven Vika Maria (Esquinas Av. Brasll y Jr. Gonzales Prada), del distrito de
Nuevo Chimbote, provincla del Santa, departamento de Ancash, para desarroliar la actividad de
prmera fase de procesamiento primario en salazén de los recursos anchovela en salazén
(anchoado), al estado fresco - refrigerados, en salazon vy en tareas previas de los recursos
anchoveta, jurel, caballa, penco, tollo, chabelo, pota y calamar gigante y otros recursos
hidroblolégicos en sus diversas presentaciones y cortes; tipo mariposa, HG, HGT, tubo, botén, aros
y filetes como producto final, sellados al vacio en bolsas de plasticos o en cilindros de plastico,
empleando técnicas simples con predominio del trabajo manual, en dos (2) fases:
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* Procesamiento primario de anchovela en salazén (anchoado), al estado fresco y/o
refrigerados: anchoveta y otros recursos hidrobiolégicos no sujetos a restriccion: 500
tons/mes, en sus diversos cortes, presentaciones y envases incluyendo bolsas de
plastico selladas al vacio.

» Procesamiento artesanal en operaciones de Tares Previas en Fresco en fresco -
refrigerado de recursos hidrobiolégicos no sujetos a restriccién: 250 tons/mes.

Articulo _2°.. PROCESADORA STAR GROUP S.A.C., debers operar su planta de
procesamiento artesanal con sujecidn a las normas legales y reglamentarias del ordenamiento
pesquero, asi como las relativas a ia preservacion del Medio Ambiente y Sanidad que garantice el
desarrolio sostenido de Iz actividad pesquera, Asimiemo, debers presertar ante esta Direccion
Reglonal de Ia Produccitn, en forma anual en el mes correspondiente ai otorgamiento de la presente
Resolucion Directoral, copias dei Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria, de la Constancia de
Operalividad, de la Constancia de No Adeudos y de ia Constancia de Verificacién Ambiental,
documentos actualizados, que acreditan Ia operatividad del establecimiento artesanal,

Articulo 3°.- EI incumplimiento de lo sefialado en &l articulo precedente serd causal de
suspension y/o caducidad del derecho otorgado,

°.- Transcribase la presente Resolucion Directoral a las Direcciones Generales: de
Pesca Artesanal, de Pesca para Consumo Humano Directo e indirecto, de Supervision Fiscalizacion,
y Sancion del Viceministerio de Pesca y Acuicultura, al Organismo Nacional de Sanidad Pesquera-
SANIPES, ala Gerencia de Desarrolio Econémico del Goblerno Regional de Ancash y al interesado,

Reglstresg y Comuniquess.

[l "! g . ‘ I /2
lepes Aot 7

lng® EMILIO PABLO CORDERO SILVA
Director Regional de la Ploducsion
REGION ANCASH

'
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Anexo 25: Certificado de la Declaracion de Impacto Ambiental
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RESOLUCION DIRECTORAL

REGIONAL
N°L 061 -2022-GRA-GRDE/DIREPRO

Chimbote, 28 MAR. 2022

Visto, ol escrito de registro Sisgedo N° 01746827 y Exp N* 01088200 de fecha 14 de setiembre do
2021, ol ofico N* 2089-2021-GRA/GRDE/DIREPRO/DIAM. 053 del 26 de octubre de 2021, documento con
Sisgedo N* 01867332 y Exp N' 0114749 del 23 de diclembra de 2021, a través de ta cual PROCESADORA
STAR GROUP S.A.C., solicita la Modiflcacion del Certificado de la Dedlaracién de mpacto Amblental DIA =
Categora |, para ol incremento de su capacided de produccién de 500 tondmes a 750 tonimes de su planta de
procesamiento pesquero artesanal con instrumento de gestidn amblental aprobado y Licencla de Operacién
vigents en la actividad de proceso primario de recursos hidrobiolégicos para el consumo humano direcio.

CONSIDERANDO:

Que, & articulo 1* de la Resolucidn Directoral N* 085-2015-REGION ANCASH/DIREPRO de facha
z:amazms.mmdmrauwmmwmmmscm
ANCASHDIREPRO emitida of 27 de mayo de 2014, aprobdndose a la emp PROCESADORA STAR
GROUP SAC,, la modificacién de las caracteristicas amblentales de su establecimiento de procesamiento
primario por la ampliacidn de su Infraestructura fisica y el Incremento proyectado de Ia produccion solicitad a
500 lonmes para la actividad de primera fase de procesamiento primario de anchoado, safazdn y filete
artesanal pars ol consumo humano directo, ublcado en Mz L* lotes 9, 10 y 11 Esq. da la Av, Braail y Jr.
Gonzales Prada del PP.JJ. Vila Maria del distrito de Nuevo Chimbote, provincla dsl Santa, departamento de
Ancash;

Qus, mediante Resolucién Directoral Regional N* 081-2018-GRA/GRDE/DIREPRO de fecha 26 de
febrero de 2018, so resolid modificar el articulo 1* de la Resolucién Directoral N* 085-2015-REGION
ANCASH/DIREPRO referente & la ampSacién de su infraestructura fisica, de 73530 m? a 1087.80 m?,
manteniéndose la capacidad de produccién de 500 ton/mes otorgada a 1a empresa PROCESADORA STAR
GROUPSAC,

Asi también, mediants Resolucién Directoral N* 045-2016-REGION ANCASH /DIREPRO de fecha
21 de julio del 2016, esta Direccidn Reglonal de la Produccidn otorgd por un plazo de un (01) afo calendario
la Ucencis de Operacidn a la empresa PROCESADORA STAR GROUP SAC. a su planta de
procesamiento pesquero artesanal para una capacidad de produccidn de 500 ton/mas para desarrcilar la
octividad de primera fase de procesamiento primario de curado de snchoado y salazdn para CONSUMO
humano dveclo y &l proceso primario de corle de las espacies: jurel, caballa, perico, tollo, chabelo, pota y
calamar; la misma que fue rencvada mediante Resoluckn Directoral Regional N* 036-2020-GRA-
GROEDIREPRO para una capecidad de produccidn de 500 tor/maes; para desarrollar la actividad de primera
fase de procesamiento primario de ks recursos enchoveta, Jurel, cabslla, perico, tolio, chabelo, pota y
calamar giganie, af estado fresco yio refrigerada, corte tipo mariposa, HG, HGT y filetes como producto final,
sellados al vacio en boisa de plasticos y corle primario de anchovela salazonada y en salazdn en core tipo
fnﬂmmm.myuo.wmmnwmhohudulaﬂwulmoolv-doom&\«odo

Que, o articulo 4* del Decreto Supremo N* 054-2013-PCM de fecha 16 de mayo del 2013, sefiala
GQue en los Cas08 en Que sea necesario modificar componenies suxiliares o hacer amplisciones en proyecto
de Inversidn con Certificacién Ambientsl nprobada que tlenen Impacta amblental no significativo o se
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Que, o Capltalo 1l sn sus articulos 43° y 44* del Decreto Supremo N* 012.2010-PRODUCE, que
sprueha of Regiaments de Gestidn Amblanial da los Subseciores Pesca y Acticultues, astablocan |8
modficacidn para impacios amblentales negativos no significalivos y ol conterido de su modificacidn
mencionanda que cusndo o thular da una aciividad pesquara o Aculcoka, que cuante con estudio ambiental o
PAMA aprobado, decida modficar componentes auxiliares, sistemas o hacer ampliaciones que ganeren
Impacios amblentales no significativos, o se pretendan hacer mejoras tecnoligicas en las operacionas, fo
corresponde presentar la modificacikin pars impacion negativos no significatives, sustentando estar en dichos
supvesios. Elabordndose teniéndose como base los términos do referencia sprobados por of Ministero da |a
Producciin asl como deberd da contenes, como minime ko siguiente:

8) Wroduccidn y antecodentes (datos dol Ntular 0 representanta legal, consultora responsable de la
Mumm«mmwdmmm

b) WamMmu«M(qummm«maum
Gel establecimionio pesquero o centro de produccidn aculcola).
©) Caracteristicas do la modificacién,
.1 Objeto y Justificacidn de la moddicacidn propuesta,
¢ 2. Descripoidn de la modificackin del proyecto que se nira en operacin, precisando los
componentes que se pretenden mejoras, incorporar, por innovacién lecnoligica, entre otros que

d) Identificacién y caracterizacién de los potenclales Impactos (la metodologia de evaluscién del impacio
amblental uliiizada debe ser comparable técnicamenie con a8 del estudio amblental o PAMA aprobado).

€) Medidas de manejo ambiental.

f) De ser ol caso, incluir plano de ubicacién o de distribucién a escala.

Que, en su numeral 49.3 del articulo 49* de fa mancionada noma, sefsia si como resultado de las
acoones de supervisidn y fiscalizacion de las obligaciones establecidas en of instrumento de gestian

requenrd al tular fa ejecucidn de medidas administralivas o acciones de manejo amblental que resulten
necesarias pars mitigar y controlar sus efecios sin perjuicies de dictar requerimientos sobre el instrumento de
gestién ambiental aprobado, para su actualizacién o modificacion, segin corresponda conforme & lo
dispuesto por ia autoridad competents, en el plazo y condiciones que Indique de acuerdo a Ia legistacidn
vigerite, Esta condicidn no exceptia ka eventual determinacion do responsabilidad administrativa del Utular del
proyecto, en el marco de un procadimiento administrativo sancionador;

Que, mediante Resolucién Ministerial N* 104-2021-MINAM de fecha 23 de junio de 2021, e
Ministerio def Ambiente Modfica la Primera Actualizacidn del Listado de Inclusidn do los Proyectos de
Inversidn sujelos al SEIA, aprobado mediante R M. N* 157-2011-MINAM y nommas modificatonias, respectos a
proyecios de Inversidn de pesca y aculcultura, hablendo resueito en su articulo 1* para el sector Goblemo
Regional ks indusién de los proyecto de Inversidn sujeto &l SEIA de las cudles ha considerado en el numeral
1. Procesamiento pesquero artesanal ylo procesamiento primario y sus modificaciones y en su articulo 2* la
siguientes definiciones, (b) el Procesamlento pesquero artesanal; El procesamianto pesquero anesanal se
desamolls emplesndo instalaclones y téonicas simples con predoming de trabajo manusl, Estin
comprendidas, entre olres, las aclividedes de Ictiocompost, curado (seco-salado, anchoado), secado,
processmiento primano, ensilado y desvalvado; (c) Procesamiento primario: Es un tpo de procesamiento
pesquenc arlesanal, en o cual se desarollan las sigulentes actividades: recepcidn, lavado, seleccidn, corte,
enhislado, desvalvado, descaberzado, oviscerado, fileteado, secado, picado yio limplaza, para la oblencidn de
productos @ eslado fresco y refrigerado, 0 para sor sometido al proceso de congelado, enlatado © curado,
©on fines de conservacitn y comerdalizacion;
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Articulo 1*. Otorgar la Modificacidn del Estudio do la Declaracion do impacto Ambiental ~ DIA, a la
emprosa PROCESADORA STAR GROUP 8.A.C, da su planta pesquera artesanal ubicada an Mz L’ lotes 9,
107"&q.lhhAv.Btulny.WMMMPPJJ.VI.MUM“W“MMM.I
Incromento de ia capacidad de produccidn proyectada a 760 tonmes para ol procesamiento primasio do

soleccionado
Tareas Previas ol despacho diado a su destino final; clasiicandose fa produccion de ia actividad en dos (02)

diversa presentacidn; el mismo, que serd verficado la capacidad de produccién solicitada por el
correspondienta sl momento de emitir fos derechos administrativos de su licencla de operacidn como

Articulo 2*.- Forma parte de la presente Resolucién Directoral Reglonal, en calidad da Anexo, el
documento denominado “Compromisos Ambientales asumidos por parte de la planta artesanal de
procesamiento primario PROCESADORA STAR GROUP S.A.C.", para la operatividad de sus actividades,
que contiene ol fistado de medida de mitigacidn de impacios negativos y control de la calidad amblental, cuya
implementacién serd verificada por la Dirsccién de Medio Ambiente, sin peruicio de las funciones de
supervisidn y fiscalzacién del Area de Seguimianto, Control y Vigiancia de esta Direccién Regional de la
Produccién Ancash, como lo establece el Reglamento de Organizacion y Funciones (ROF) de esta institucidn,
como también @ ko establecido por el y numeral 49.3 del ariculo 49° del Decreto Supremo 012-2018-
PRODUCE.

Articulo 3.« El Incumplimiento de lo sefislado en el articulo precedente, serd causal de suspansion
yio caducidad de los derechos olorgados.

Articulo 4°.- Transcribase la presente Resolucion Directorsl & la Direccidn General de Asuntos
Ambientales Pesqueros y Acuicola del Vice Ministerio de Pesca y Acuicullura def Ministerio de la Produccidn,
a8 la Direccién General do Politicas e Instrumentos de Gestion Amblental del Viceministedo de Gestidn
Ambiental det Ministerio del Ambiente, a la Gerencia Reglonal de Recursos Naturales y Gestidn Ambiental del
Gobiemo Regional Ancash y al interesado.
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Anexo 26: Constancia de Verificacion Ambiental

"Afto del Blcontenario del Peru 200 afos de Independencia™
* LO2 .

DIREPRO/DIMA.003

Conste por el presente documento que sogun informe N° 053.2021-GRA-GRDE/
DIREPRO/DIMA del 03 de junio del 2021, del establecimiento “PROCESADORA STAR
GROUP S.A.C.", de acuerdo al articulo 79° aprobado mediante el D.S. N° 012-2001-PE,
al procedimiento 31 del TUPA - de la Direccién Regional de la Produccién, aprobado por
Ordenanza Regional N° 012-2012-GRA/CR, con ef documento de registro SISGEDO N°*
01627992 del 03 de mayo del 2021, |a referida empresa solicito a la Direccién Regional de
Produccién Ancash, la inspeccidn de Verificacién Técnico Ambiental, al haber cumpliido
las medidas de mitigacidn aprobadas en su Declaracién de Impacto Ambiental - DIA, para
desarroliar la actividad de primera fase de procesamiento primario de curado anchoado y
salazén para el consumo humano directo y el proceso primario de corte de especie; Jurel
(Trachurus picturatus murphyi), Caballa (Scomber japonicus peruanus) Perico
(Coryphaena hippurus ), Toyo (Mustelus mento ), Chabelo, Pota o Calamar gigants
(Dosidicus gigas), con una capacidad de produccién de 500 ton/mes, en su
establecimiento pesquero artesanal. ubicado en Av, Brasil y Jr. Gonzales Prada Mz. L'
lote 8, 10, 11, PP. JJ. Villa Maria, distrito de Nuevo Chimbote, Provincia del Santa,
departamento de Ancash.

Se precisa que la Implementacién esta referida a las sigulentes medidas de mitigacién
ambiental:

MITIGACION DEL TRATAMIENTO AMBIENTAL

= El establecimiento de proceso primario, es una planta dedicada a la actividad de
curado de anchoado y salazén para el consumo humano directo y el proceso primario
de corte de las especies: jurel, caballa, perico, toyo, chabelo, pota y calamar.

* Los vertimientos que se produzcan proveniente del proceso de curado, son sometidos
a un tratamiento fisico a través de un sistema de canaletas que provienen de las zonas
de recepcién de la materia prima, del corte y eviscerados, de empanizado, de
envasado, de almacenamiento temporal de residuos sélidos y de la zona de
preparacion de salmuera. Las canaletas presenta una pendiente de 2.2% hacla la poza
de captacién de efiuente con 0.77 m’.

« Estos efluentes son tratados a través de un DAFF FISICO compuesto por un Tromme!
(separador de solidos con malla Johnson de 0.5 mm) y una trampa de grasa, ambos
son material de acero inoxidable, de capacidad de 45 m® ¢/B horas. Consta de 16
paletas de barrido y una bomba sumergible e inyectora para la generacidn de las micro
burbujas.

* Asimismo, los efluentes pasa a la zona de tratamiento con bacterias aerdbicas y
anaerbbicas NOVOMAX ECODRAIN PLUS - Terminador de olores y grasa, que
consta de 04 tanques de 2. 500 litros de capacidad con su sistema de flujo.

Av. Joué Pardo N° 347 ~ Chimbote - Perd  TELEFAX: 043-328780  TELF: 043-345118
E-mail: minpss chimbotafproducs nob b vy direproancash@realonancash.aob pa
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Posteriormente son vertidos al alcantarillado a través de una tuberla Independients (Av.
Brasil). Los efluentes domésticos son vertidos al alcantariliado de fa red publica
ubicado en la Av. Brasil.

» En la Sala de Desinfeccién, se encuentra revestidas en cerdmica de color claro, cuenta
con lavaderos de botas prevista de rejillas, lavatorios de accionamiento no manual para
la desinfeccidn de las manos.

« Cuenta con Pediluvio, cuenta con lavaderos de manos de accionamiento no manual,
surtidores de jabdn liquido y secadores de manos de aire caliente.

« Cuenta con un Rodiluvio, durante el proceso contiene agua clorada (solucién
desinfectante).

« La planta cuenta con 02 lineas de desagles: 1 linea para los efluentes del proceso y la
otra linea de desagoe que lleva todos los efluentes de los S8.HH., duchas y comedor.

» Estas lineas de desaglie son totalmente independientes.

TRATAMIENTO DE RESIDUOS SOLIDOS:

* Los residuos solidos de la aclividad de procesamiento proveniente del descarte y del
propio proceso representan el 35% del volumen total recepcionado de materia prima,
La evacuacidn de los residuos se hard mediante volquetes por medio de un gusano
helicoidal de acero inoxidable de 5.50 m de largo y 0.32 m. de ancho, Impulsado por
un motorreductor de 6 HP, finalmente son llevados a la planta de harina residual con
la que suscribié convenio con VELEBIT GROUP SAC con vigencia al 30.04.2022,
CMM PRODUCTS SAC con vigencia al 01.03.2022, INVERSIONES PESQUERAS
LIGURIA SAC con vigencia al 19.02 2022,

* La empresa no genera residuos sdlidos peligrosos, solamente residuos domésticos,
que son evacuados al camién recolector por la Municipalidad Distrital de Nuevo
Chimbote, Cuenta con tachos de colores conforme a la norma peruana vigente.

= La empresa no genera emisiones atmosféricas, siendo minima por los equipos de
ventilacién y extractores de gases, también la presencia de ruidos es minima
encontrédndose por debajo de las ECAs (<85 db),

» El estudio ambiental del proyecto presenta la estrategia del manejo ambiental, el plan
de contingencia y el plan de abandono y cierre.

» De la evaluacién del DIA / SEIA, presenta la Encuesta Ambiental del Plan de
Participacién Cludadana, cuenta con Licencia de Autorizacién Municipal,

* El Plan de Seguimiento y Control de las Variables Ambientales, el usuario sefiala que
desarroliard a través de la ejecucion del Monitoreo Ambiental del efluente, que
presentada a esta Direccidn Regional en periodos semestrales, como son:
Temperatura, pH, DBO;, Sélidos Suspendidos Totales, Coliformes Termotolerantes,
Aceites y grasas.

AV.E.I.“ Pardo N° 347 = Chimbote - Pord  TELEFAX: 043328760 ~ TELF: 043-345119
-mali: minpes chimboteforoduce.gob.pe y direproancash@reglonancash.aob.pe
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El establecimiento implementara los planes de manejo ambiental sigulente:

Programa de monitoreo

Plan de contingencias

Plan de cierre y abandono de drea

Plan de manejo de residuos soélidos doméstico.

ASPECTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO:

El establecimiento, se encuentra habilitada para procesar productos pesqueros en
consideracién al Protocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de Procesamiento
Artesanal N* PTH-1370-2020-SANIPES de fecha 04 de diciembre del 2020.

Hacemos constar que la referida empresa durante el desarrollo de su actividad esta
obligada a cumplir con los compromisos establecidos en el DIA / SEIA, normatividad
vigente y la que se emitan en aplicacidn de la Ley del Ambiente (LEY N* 28611),
reglamento de! SEIA, aprobado por D.S. N* 018-2007-MINAM y del Reglamento de la Ley
General de Pesca, aprobado por D.S. N* 012-2001-PE.

Por fo que se le otorga la presente CONSTANCIA DE VERIFICACION AMBIENTAL para
los tramites a que haya lugar.

Chimbote, 03 de Junio de 2021

/%’ £
Ing. GASPAR ARTURCCARDENAS INFANTE

\ Director Regional de Produccion
REGION ANCASH

Av. José Pardo N° 347 = Chimbots - Per TELEFAX: 043-328780 - TELF: 043-345119
E-mall: minpes chimbote@produce.qob.pey
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Anexo 27: Protocolo de Habilitacion Sanitaria

o SANITES
defa Pr G

“Decenlodelalgualiad de Opotunidades para ku|eres y Homones”
&fio del Fortalecmiernio dela Scberania Nackonar
“Afio del Bleertenario del Congresa de |3 Republica del Perd”

PROTOCOLO TECNICO PARA HABILITACION SANITARIA DE PLANTA DE
PROCESAMIENTO PRIMARIO O ARTESANAL

N® PTH-1894-2022-5SANIPES

EMITIDD A: EXPEDIENTE: 281302022 (242582020)
RAZON SOCIAL: FROCESADORA STAR GROUFP S AC.
DIRECCION LEGAL: MANZAMNA L, LOTES B-11 B, 9, 10, 11 DEL FUEBLD JOVEN VILLA MARIA,
DISTRITD DE MNUEWD CHIMBOTE, FROVIMNCIA DEL SAMNTA,
DEFARTAMENTD DE AMCASH.
REFRESENTANTE LEGAL: MILTON HEMREY AREVALD OLGLIMN

INFRAESTRUCTURA: PLANTA DE PROCESAMIENTO PESOUERD ARTESAMNAL
LICENCIA DE OPERACION: RESOLUCION DIRECTORAL REGIDNAL N T13-2022-GRA-
GRDE/DIREPRD
DIRECCION: MANZAMA L', LOTES 9, 10 ¥ 11 DEL PUEEBLD JOWEM VILLA MARLA (ESOQUINAS
AV, BRASIL ¥ JR. GOMZIALES PRADA), DISTRITD DE MUEVD CHIMBOTE,
PROVIMNCIA DEL SANTA, DEPARTAMENTO DE AMCASH.

MEDIAMTE EL PRESENTE DOCUMENTO EL ORGAMISMO MNACIONAL DE SAMNIDAD
FPESOUERA (SANIFES) DECLARA:

Cue, la planta de procesamiento pesguero amesanal cuema con codigo de habillacion sanitaria
PADS3-CHI-POSA, para procesar y exponar productos pesqueros y acuicolas en diferentes
presentaciones para consumo humano desde el 11 de octubre de 2018, otorgado mediante
Protocolo Técnico para Habilitacidn Sanitara de Planta de Procesamiento Primario o Anesanal N
PTH-034-18-PA-SANIPES. siendo su ulima rectificacion mediante Protocolo Téonico  para
Habilitacidn Sanitaria de Planta de Procesamiento Primaro o Arnesanal N° PTH-1370-2020-
SANIFES con su respaectiva Anexo.

CON EL RESULTADD SIGUIENTE:

La empresa PROCESADORA STAR GROUF 3.A.C., solicita la actualizacidn de la licencia de
operacidn an el protocolo @enico de habilitacidn samitaria, por lo qua, s expide o solicitado en el
presante protocolo con su respectivo anexo, gue reemplaza el Protocolo Tecnico para Habilitacion
Samitaria de Planta de Procesamiento Primano o Anesanal N° PTH-1370-2020-5ANIPES, seguan el
Infarme N° 3442-2021-5SAMNIPES/DHC-SDH defecha O7 de setiembre de 2022,

Asimismo, se mantiene en el Listado oficial de plantas de procesamiento pesquero habilitadas para
consumo humano, conforme a la fTuncion astablecida en el literal b) del articulo 56, de la Resolucion
de Presidencia Ejecutiva N® 53-2021-5ANIPES/PE. que aprueba el Texto Imegrado del Reglamanto
de Organizacidn y Funciones del Organismao Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES).

OBSERVACIONES:
La habilitacion sanitania de la plama de procesamiento pesguero artesanal esta sujeta a fiscalizacion
sanitaria por parte del SANIFES, de acuerdo a lo establecido en el articulo 25 del Reglamento de la
Ley M® 30063, Ley de Creacion del SANMIFES, aprobado por Decreto Supremo N° 010-2019-
PRODLUCE.
El presente protocole estd sujeto a la condicion de la licencia de operacicn.
Cabe la revocacidn del presente protocolo, cuando sobrevenga cualguiera de los presupuaestos
establecidos por el Texto Unico Ordenado de la Ley N 27444, Ley del Procedimiento Ad ministrative
General, aprobado porDecreto Suprema N° 004-2013-1U5, sin peruicio de las sancionas y acciones
legales que comespondan, establecidas an la misma ley.

El presente Proocaka N° PTH-1884- 2022 -SANIPES deja sin efecto el N™ PTH-1370-2020- SANIPES, eritido el 04.12. 2080

Lima, 07 dea setiermbre de 2022

FI PhEs,
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