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RESUMEN

El presente trabajo de suficiencia profesional tuvo como objetivo describir el proceso de
evaluacion de la variacion de la composicion proximal y su efecto en su asignacion en
pedidos de venta y precios finales de exportacion, para ello primero se describio el proceso
de asignaciones de las rumas de harina de pescado producidas para cada uno de los contratos
de venta, el cual conlleva realizar seguimiento de resultados durante su almacenamiento
hasta embarque. El porcentaje de proteina es una caracteristica clave en el producto y los
clientes pueden emitir quejas o reclamos en caso no se cumpla con la especificacion del
contrato. Se tom6 como ejemplo un caso de variaciéon de composicion proximal de una
asignacion para realizar el calculo de prorrata, es decir el descuento en el precio estimado
debido al incumplimiento del porcentaje de proteina. Se mostré la variacion de los
parametros de proteina y humedad, ademas de los casos de reclamos con su respectivo

calculo de prorrata presentados en las temporadas Centro-norte 2022-1 y 2022-11.

Palabras clave:

Harina de pescado, asignacion de harina de pescado, variacién proximal, exportacion de

harina de pescado



ABSTRACT

The objective of this work was to describe the process of evaluating the variation of the
proximate composition and its effect on its allocation in sales orders and final export prices,
first describing the process of allocating the fishmeal lots produced for the sales contracts,
which involves monitoring the results during storage until shipment. The protein percentage
is a key characteristic of the product, and customers can file complaints or claims if the
contract specification is not met. A case of proximate composition variation of an allocation
was used as an example to calculate the pro-rata calculation, that is the discount in the
estimated price due to non-compliance with the protein percentage. The variation of protein
and moisture parameters was shown, in addition to the cases of claims with their respective

pro-rata calculation presented in the North-Centre 2022-1 and 2022-II seasons.

Key words:

Fishmeal, fishmeal allocation, variation of specifications, fishmeal exports



I. INTRODUCCION

1.1. Problematica

El Peru ocupa el primer lugar a nivel mundial en la exportacion de harina de pescado, sus
principales mercados en el ano 2022 fueron China, Ecuador y la Union Europea, este
producto es utilizado para la alimentacion de animales debido a su gran valor nutricional y

porcentaje de proteina de alta calidad (Sueiro, 2023).

Una vez producida, la harina de pescado es envasada en sacos de poliprolileno de 50 kg y a
su vez estos sacos son agrupados en eslingas, cada grupo de 25 eslingas conforma una ruma
(Espinoza, 2016). Cada ruma de harina es muestreada para realizar andlisis quimicos y
microbioldgicos por parte de una empresa certificadora acreditada, los resultados de dichos

analisis son obtenidos maximo dentro de un plazo de siete dias (Astocondor, 2021).

La harina de pescado se almacena de 1 a 3 meses por rumas en zonas abiertas hasta que se
proceda con el despacho y embarque, durante este tiempo las rumas de harina de pescado
estan expuestas a diversos factores que pueden modificar su composicion proximal, ya que
se caracteriza por llegar a un equilibrio con la humedad relativa del ambiente (Sandoval,
2017). Esto podria afectar la calidad del producto antes del embarque, por lo tanto,

impactaria directamente en el precio de exportacion.

Segiun Sandbol (1993), uno de los principales parametros por los cuales se califica la harina
de pescado es por la proteina. La harina de calidad alta (Super prime y Prime) tienen un
precio promedio de $1600 y la harina de baja calidad tiene un precio de $1400

aproximadamente.

Es por ello por lo que, en el presente trabajo de suficiencia profesional, se evaluara el efecto
de la variacién de la composicion proximal durante el almacenamiento sobre los precios de

exportacion de la harina de pescado.



1.2. Objetivos

Objetivo general:

o Evaluar la variacioén de la composicion proximal de la harina de pescado durante su
almacenamiento y su efecto sobre los precios de exportacion de las temporadas de

produccion Centro Norte 2022-1 y 2022-I1.

Objetivos especificos:

J Describir y analizar la variacion de composicion proximal de la harina de pescado
durante su almacenamiento, producida en las temporadas de produccion Centro Norte 2022-
1y 2022-IL

. Comparar los precios estimados y precios finales de exportacion de la harina de
pescado producida en las temporadas de produccion Centro Norte 2022-1 y 2022-11.

. Definir propuesta de mejora para evitar la variacién de composicion proximal de la

harina de pescado durante su almacenamiento.



II. REVISION DE LITERATURA

2.1. Harina de pescado

La harina de pescado es un polvo marron obtenido después de la coccion, prensado, secado
y molido del pescado crudo fresco; es conocida y utilizada para la elaboracion de piensos
para animales y piensos acuicolas debido a su alto contenido en proteinas, generalmente

mayor a 65 por ciento y su alta digestibilidad (IFFO, s.f.).

Sandoval (2017) menciona que la inversion que se hace al alimentar animales con una dieta
que contenga harina de pescado es compensada con el ahorro de inversiones en aumento de

reproduccion y disminucioén de mortalidad, proporcionando salud en su crianza.

Segun lo mencionado por Mero (2010), la harina de pescado es una fuente concentrada en

proteina de alta calidad con una grasa rica en acidos grasos omega-3, DHA y EPA:

e Proteina: Tiene una proporcion elevada de aminoacidos esenciales de manera que
son altamente digeribles como la lisina, cisteina, treonina, metionina y triptofano.

e (rasa: Influye en la mejora del equilibrio de los acidos grasos en el alimento como
omega 7, omega 3 en la proporcion Optima de 5:1.

e Minerales y vitaminas: Alto contenido de fosforo y vitaminas.

La harina de pescado se obtiene por reduccion de humedad y grasa de materia prima
(pescado), después de pasar por etapas de procesamiento como cocinado, prensado, secado
y molienda hasta obtener finalmente la harina de una granulometria uniforme. Se utiliza
como materia prima la anchoveta Engraulis ringens, que se caracteriza por tener gran

contenido de aminoacidos esenciales (Espinoza, 2019).

La anchoveta se observa en la Figura 1, tiene cabeza y cuerpo alargado, vientre estrecho,

ojos voluminosos y su piel es de color azul-verdoso.
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Figura 1. Anchoveta Engraulis ringens
Fuente: IMARPE, 2022

2.2. Capturay desembarque de anchoveta en Peru

Segun la FAO (2020), la mayor pesqueria monoespecifica del mundo es la pesqueria de la
anchoveta Engraulis ringens. Chu (2016) menciona que las embarcaciones destinadas a la
extraccion de productos hidrobioldgicos para la industria de la harina de pescado son
consideradas industriales o de mayor escala, ya que cuentan con mas de 32.6 m3. de
capacidad de bodega. La pesca de la anchoveta es realizada por embarcaciones de cerco

llamadas “bolicheras” (Reynaga, 2023).

La flota de embarcaciones de red de cerco opera principalmente en el drea comprendida entre
Paita y el limite maritimo sur, dentro de 80 kilometros de la costa generalmente. Los

principales puertos de desembarque son Chimbote, Pisco, Supe y Callao (IFFO, s.f.)

El Decreto Legislativo 1084 sobre el establecimiento de los limites maximos de captura por
embarcacion, marcé un hito en la historia de la pesca de anchoveta, ya que trajo grandes

beneficios para la industria y sobre todo permite garantizar la sostenibilidad de esta especie

(Talledo, 2010).

Actualmente existen dos temporadas de pesca de anchoveta en la zona centro-norte del Peru,
la primera inicia en abril y la segunda en noviembre. Las cuotas son fijadas por PRODUCE,
en base a los estudios de biomasa que realiza IMARPE. Estas cuotas indican la cantidad de
millones de toneladas de anchoveta que pueden ser extraidas a nivel pais y a cada empresa

pesquera le corresponde un porcentaje de la cuota total (Osores y Wiese, 2019).

De acuerdo con PRODUCE (2023), en el afio 2022, el desembarque destinado a la industria

de consumo humano indirecto registrd un total de 4.04 millones de toneladas de anchoveta,



volumen inferior en 1.13 millones de toneladas (21.8%) respecto al ano 2021, debido a que
en el primer bimestre del afio 2022 hubo un menor desembarque a comparacion del afio
anterior, debido al menor saldo de cuota de la segunda temporada de pesca en la zona norte-
centro 2021 y por la presencia de condiciones oceanograficas desfavorables ocasionadas por
la onda Kelvin y vientos fuertes proximos a la costa desde el mes de noviembre, esto
ocasiono alta dispersion y alejamiento de los cardimenes de anchoveta, asi como elevada

presencia de ejemplares juveniles cerca de la costa.

Durante el periodo 2013-2022 se desembarco un total de 39 677 miles de toneladas del
recurso anchoveta destinadas a consumo humano indirecto (PRODUCE, 2023). En la Figura

2 se observa como fluctud el desembarque por cada afio del rango mencionado.
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Figura 2. Desembarque de anchoveta destinado a consumo humano indirecto durante el
periodo 2013-2022

Fuente: PRODUCE, 2023

2.3. Procesamiento de la harina de pescado

En el Pert operan tres tipos principales de plantas de harina de pescado: las plantas de vapor

modernas que producen harina de calidad Super prime, prime y estandar en algunos casos;

5



las plantas tradicionales que producen harina de pescado estandar y las plantas residuales
que producen harina de pescado estandar a partir de residuos de especies como la anchoveta,

caballa o jurel (Freén et al., 2017).
Las etapas del procesamiento de la harina de pescado son las siguientes (Figura 3):

1. Captura
Las embarcaciones de pesca cuentan con red de cerco y bodegas de fierro. Pueden
llenar sus bodegas realizando una o mas calas (cercado y embolsado del cardumen

de anchoveta).

2. Descarga
Se realiza en artefactos navales denominados “chatas”, en los cuales se encuentran
bombas que permiten transportar el pescado de las bodegas de las embarcaciones

hasta las plantas, a través de tuberias submarinas.

3. Recepcion
El pescado se recibe con desaguadores rotativos o estaticos cuyo objetivo es drenar
el agua con la que se traslada, luego pasa por transportadores de mallas que dirigen

el pescado hacia las tolvas de pesaje

4. Almacenamiento
Luego de ser pesado, el pescado se dirige a las pozas de almacenamiento, dichas
pozas son de concreto, tienen pendiente y cuentan con un tornillo helicoidal para

facilitar el traslado del pescado.

5. Coccidn
El pescado se transporta desde las pozas hacia las cocinas, empleado una bomba, las
cocinas cuentan con chaquetas, por lo tanto, cocen el pescado de manera indirecta
empleando vapor a temperaturas desde ochenta hasta cien grados centigrados

aproximadamente.

6. Drenado



10.

11.

Luego de ser cocido, el pescado se dirige a los prestrainer que separan los licores de

coccion.

Prensado
El pescado se prensa para reducir el contenido de agua y obtener una masa de s6lidos

compacta.

Secado

Luego del prensado se obtiene un keke, el cual se junta con el keke de separadora y
el concentrado para ingresar a los rotatubos (primera etapa de secado) de los cuales
sale con una humedad de 18 por ciento aproximadamente; luego ingresa al secador
de aire caliente (segunda etapa de secado) del cual sale con una humedad entre 7 y 8

por ciento.

Molienda
El scrap obtenido luego de las etapas de secado, pasa por los molinos de martillo

donde se obtiene la harina con una granulometria de 95 por ciento.

Envasado
La harina se transporta por cangilones y se le agrega antioxidante, para luego pasar
a ser envasada. Se usa tolvines automaticos para llenar envases de polipropileno de

50 kg.

Almacenamiento
Una ruma de harina de pescado esta conformada por 1000 sacos, dichos sacos deben

tener un codigo y fecha de produccion para poder ser almacenadas.
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Figura 3. Flujo de Proceso de Produccion de Harina de Pescado

Fuente: Chu J., 2016



2.4. Almacenamiento y embarque

Segun Reyes (2014), la harina de pescado debe ser almacenada dependiendo de los factores
climaticos, uso de antioxidante, capacidad de produccidon, condiciones de transporte y
comercializacion. Asimismo, la harina de pescado debe protegerse contra la calefaccion
generada por la misma harina en al almacén, luego de ser tratada con antioxidante. Las rumas
de harina no deben superar los 5 metros de anchura para que pueda airearse (Sandoval,

2017).

Solérzano (2016) menciona que se debe proteger la harina contra la humedad e incluso los
almacenes deben contar con techos para evitar goteo y condensacion; Unicamente en

regiones aridas la harina de pescado puede ser conservada y almacenada en exteriores.

Luego de ser producida, la harina de pescado pasa por un periodo de estabilizacion de quince
dias aproximadamente, ya que puede auto combustionar, al contar con porcentajes
considerables de grasa, es necesaria la adicion de antioxidante, el cual es dosificado después
de la molienda y actia bloqueando la accion de oxigeno en los enlaces insaturados de las
grasas, evitando la formacion de peroxidos, los cuales pueden generar el incremento de la
temperatura de la harina durante su almacenamiento (Diamante S.A., 2016 citado por

Espinoza, 2019).

Segun Jiménez (2019), existen dos formas de estibar y almacenar harina de pescado:

tradicional y por eslingas.

- Tradicional: Los 1000 sacos de cada ruma son dispuestos por diez cafiones, cada
caion estd formado por cien sacos, los mismos que se disponen en veinte filas de
altura de cinco sacos que van entrecruzados. Cada caidn esta formado por cinco
sacos de base y 20 filas de altura, en la ultima fila se coloca tres sacos horizontales y

dos verticales para formar un techo a dos aguas.

- En eslingas: Se conforman tres eslingas de alto, ocho eslingas de largo y una eslinga
adicional al final de la ruma sobre el piso, de tal manera que cada ruma se encuentre
conformada por veinticinco eslingas de dos toneladas cada una, haciendo un total de

50 toneladas.



Las rumas de harina de pescado son cubiertas con mantas impermeables de polipropileno

laminado previamente desinfectadas (Cuaguila y Llamocca, 2021).

Sandoval (2017) menciona que el deterioro de la harina de pescado ocurre desde el envasado,
por lo que es importante conocer la frescura del producto, temperatura, condiciones de
almacenamiento y la humedad relativa del ambiente, debido a que se llega a un equilibrio de

humedad con esta porque es un material compuesto por particulas higroscopicas (absorbe
humedad).

Segin Arnesen et al. (1962), la calidad de la harina de pescado disminuye fuertemente
durante el almacenamiento por dos principales factores: aumento de temperatura (genera
cambio de color) y ser higroscopica (absorbe agua del aire huimedo generando disminucion

de proteina).

Una vez culminado los periodos de estabilizacion y almacenamiento de la harina de pescado,
los cuales pueden durar de uno a tres meses aproximadamente, se procede con el despacho

y embarque que puede ser en contenedores, a granel o en jumbos (Cuaguila y Llamocca,
2021).

Los embarques se llevan a cabo de acuerdo con lo pactado en cada contrato (cantidad,
calidad, empaque, periodo de embarque), bajo supervision de personal autorizado de

empresa certificadora (Astocondor, 2021).

2.5. Composicion proximal de la harina de pescado

La harina de pescado tiene un contenido de proteina entre 60 y 72 por ciento, entre 5 y 12
por ciento de grasa, 10 y 20 por ciento de ceniza y un maximo de humedad del 9 por ciento

(Snp, 2022; Neira, 2015).

Los componentes que integran la composicion proximal de la harina de pescado son:
humedad, proteina, grasa y cenizas, la suma de dichos componentes brutos es equivalente a
100 por ciento debido a que el contenido de carbohidratos es despreciable para efectos de

formulaciones de raciones (Ramos y Mamani, 2018; Silva, 2003).

Sandbol (1993) menciona que, el contenido de humedad de la harina de pescado debe estar
entre 4 y 10 por ciento, el limite inferior debe cumplirse para asegurar que el exceso de

secado no provoque ningun dafio en la proteina. En el caso de harinas de pescado de calidad
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especial, el nivel minimo de humedad ha sido establecido en 6 por ciento como medida extra
de seguridad. El limite superior garantiza que la actividad de agua libre se encuentra por

debajo del nivel de crecimiento de bacterias y mohos (Susa, 2011).

En la Tabla 1 se observa la composicion proximal de la harina de pescado.

Tabla 1. Composicion proximal de la harina de pescado

Parametros Unidad Limite
Proteina % 64 —-172
Grasa % 5-12
Ceniza % 12-18
Humedad % 6—10
Sal / Arena % 1-5

Varia segun la calidad <500 ppm,

Histamina ppm ‘
<1000 o no especificado

Fuente: IFFO, s.f.

2.6. Clasificacion de la harina de pescado

Segun Alberca y Gonzales (2021), existen cinco calidades de harina de pescado (Super
prime, Prime, Thailand, Taiwan y Standard), las cuales se diferencian por el nivel de
proteina, la calidad Super prime es la que mayor nivel de proteina contiene y la que se

encuentra con mayor precio en el mercado internacional.

La proteina de la harina de pescado es una caracteristica clave para su clasificacion, ya que
promueve el crecimiento de los peces de granja principalmente (IFFO, s.f.). Sandbol (1993)
menciond que uno de los primeros criterios aceptados como indicacion de calidad fue el de
mayor contenido en proteina de algunas harinas de pescado, el precio de la harina de pescado

es determinado en base a su calidad, una harina de calidad alta (Super prime o Prime) tiene
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minimo 67% de proteina y aproximadamente cuesta $1700 por tonelada, mientras tanto, una

harina de baja calidad en promedio cuesta alrededor $1500.

Segin Osores y Wiese (2019), las empresas pesqueras peruanas estdn enfocadas en la
produccion de harina Super Prime y Prime porque estas son las calidades con mayor precio
en el mercado. Sin embargo, hay factores que influyen en el tipo de harina de pescado que
se obtiene como: frescura del recurso (anchoveta) y la coordinacion entre planta y flota en
términos de captura y produccién. Ademas, existen otras calidades de harina de pescado

como Taiwan, Thailand y Standard.

Segin la IFFO (s.f.), la proteina debe contener una cantidad adecuada de aminoacidos
esenciales omega-3, DHA y EPA, necesarios para ser considerada una proteina equilibrada
y poseer un alto valor nutricional. El equilibrio en el perfil de aminoacidos de la harina de
pescado permite su adaptacion en la dieta de los peces de cultivo, debido a esto es muy
atractiva como ingrediente alimenticio (Cuaguila & Llamocca, 2021). En la Tabla 2 se
encuentra el perfil de aminodcidos de la harina de pescado, donde se observa que la lisina,

leucina, valina, iso-leucina y arginina son los principales aminoécidos.

Tabla 2. Perfil de aminoacidos en la harina de pescado

Aminoacidos Porcentaje de la muestra (%)
Treonina 2.8
Cistina 0.6
Valina 3.5
Metionina 2.0
Iso-leucina 3.2
Leucina 5.0
Tirosina 2.2
Fenilalanina 2.8
Histidina 1.6
Lisina 5.0
Arginina 3.8
Triptéfano 0.7

Fuente: IFFO (s.f.)
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En el musculo de especies marinas existen compuestos nitrogenados no proteicos que se
usan como indices de calidad, estos se relacionan con el contenido de bases volatiles totales,
Oxitrimetilamina (OTMA) y Trimetilamina (TMA) (Montecinos, 2006). El resultado de
analisis de TBVN incluye la medicion de TMA (producida por deterioro bacteriano), DMA
(producida por enzimas autoliticas durante el almacenamiento en congelacion), amoniaco
(producido por desaminacion de aminoédcidos y catabolitos de nucledtidos) y otros
compuestos nitrogenados basicos volatiles asociados con el deterioro de los productos
pesqueros (FAO, 1998). Segtiin Susa (2011), el TVN atn es considerado como un criterio de
calidad para las harinas de pescado, ya que puede ser usado para medir la degradacion de la

materia prima.

Actualmente, la clasificacion de la harina de pescado se relaciona con la frescura del
pescado, analisis quimicos (proteina, grasa, humedad, etc.) y mediante las especificaciones
técnicas de los principales clientes (Astocondor, 2021). En la Tabla 3 se observan las
caracteristicas quimicas de la harina de pescado segun la calidad de venta, siendo Super
Prime la calidad mas alta que se caracteriza por tener minimo 68 por ciento de proteina y
maximo 100 mg N/100 g. La calidad Prime se caracteriza por tener minimo 67 por ciento de
proteina y méximo 120 mg N/100 g. Tanto la calidad Super Prime como Prime tienen como

limite méximo 10 por ciento de humedad y grasa.

Tabla 3. Clasificacion de harina de pescado segun parametros quimicos

Super
Caracteristicas Unidad .p Prime  Taiwan Thailand Standard
Prime
Proteina % (min.) 68 67 67 67 67/66/65
mg/100
TVN ] 100 120 120 150
max.
Histamina ppm max. 500 1000
Grasa % (max.) 10 10 10 10 12
Humedad % (méx.) 10 10 10 10 10
Sal y arena % (méx.) 4 5 5 5 5
Arena sola % (méax.) 1 1 1 1 1
Acidos grasos )
) % (max.) 7.5 10 10 10
libres
Antioxidante ppm min. 150 150 150 150 150
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Lisina g/100g 5 5 5 4.5 4.5
Metionina g/100g 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3

Fuente: Tecnologica de Alimentos S.A. (s.f.)

2.7. Exportacion de harina de pescado

El principal destino de las exportaciones peruanas de harina de pescado es China, este pais
tiene un alto desarrollo de la acuicultura debido a la creciente demanda por productos
marinos, inducida por su crecimiento poblacional (Sandoval, 2017). La harina de pescado es
un ingrediente esencial en la dieta de las especies de la acuicultura, el crecimiento de esta
industria ha sido exponencial en las ultimas décadas. Ademas, se emplea en la dieta de cerdos
en sus etapas iniciales y para la alimentacién de aves, en menor medida (Osores y Wiese,

2019).

En el ano 2022, las tres principales empresas exportadoras fueron Tecnoldgica de Alimentos
S.A (22 por ciento de participacion), Copeinca/CFG (20 por ciento de participacion) y
Exalmar (16 por ciento de participacion) (OCEANA, 2023). En la Tabla 4 se observa el valor
FOB de las exportaciones de las empresas pesqueras productoras de harina de pescado
durante el afio 2022, el 88 por ciento de participacion lo tienen las seis primeras empresas,

considerando Copeinca y CFG como una sola.

Tabla 4. Valor FOB de exportaciones de principales pesqueras en el afio 2022

Exportadores Total US$ FOB %

Tecnoldgica de Alimentos S.A. 397,185,725 22.02
Pesquera Exalmar S.A.A. 302,981,350 16.80
Corporacién Pesquera Inca 230,952,188 12.81
Pesquera Diamante S.A. 185,216,073 10.27
Austral Group S.A.A. 183,702,716 10.19
Pesquera Hayduk S.A. 160,967,348 8.92
CFG Investment SAC 133,569,601 7.41
Pesquera Centinela 48,916,335 2.71
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Pesquera Cantabria 38,970,172 2.16

Fuente: Veritrade, 2023

Las exportaciones de harina de pescado representaron el 44.5% del valor total de recursos
hidrobiologicos exportados (PRODUCE, 2023). La exportacion de harina de pescado
disminuy6 en 98.8 miles de toneladas métricas respecto a lo comercializado en el 2021
(Figura 4), se exportaron 1082.3 miles de toneladas de harina de pescado y sus principales
destinos fueron los mercados de China (79.7%), Alemania (5.5%), Ecuador (5.0%) y Japon
(3,7%) (PRODUCE, 2023). En la figura 4 se observa la composicion de mercados en el afio
2022 y se evidencia que China representa represent6 el mayor porcentaje; ademas se observa
que Ecuador aumenté su demanda debido a su expansion acuicola y es el unico pais del

continente americano dentro de la lista.
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Figura 4. Principales destinos de exportacion de harina de pescado en los afios 2021 y 2022

Fuente: PromPerq, 2023

En la Tabla 5 se muestra el valor FOB de las exportaciones de harina de pescado realizadas
en el afio 2022, segun pais de destino. Se observa que China es el destino principal de la
produccion de Pert, seguido por Ecuador (6.04 por ciento), Alemania (5.39 por ciento),
Japon (3.69 por ciento), estos 4 destinos representan mas del 93 por ciento de las

exportaciones.
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Tabla 5. Valor FOB de exportaciones de harina de pescado en el afio 2022

Paises destino Total US$ FOB %

China 1,405,485,630 77.93
Ecuador 108,912,636 6.04
Alemania 97,254,528 5.39
Japon 66,550,479 3.69
Taiwan 34,422,840 1.91
Vietnam 29,398,470 1.63
Australia 21,320,019 1.18
Dinamarca 9,072,992 0.50
Corea del Sur 8,436,442 0.47
Colombia 1,605,233 0.09

Fuente: Veritrade, 2023

2.8. Requisitos para la exportacion de harina de pescado

Segun Alberca y Gonzales (2021), para realizar la exportacion de la harina de pescado hay
ciertos requisitos que se deben cumplir. Los requisitos en el aspecto aduanero los establece
la Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administracion Tributaria (SUNAT); en el

aspecto sanitario, los establece el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES).

SANIPES se encarga de supervisar y fiscalizar la sanidad e inocuidad de los productos
pesqueros y acuicolas durante toda su cadena productiva. SANIPES emite certificados a las
empresas pesqueras exportadoras que cumplan con los siguientes requisitos indispensables

(SANIPES, 2020):

- Certificado oficial sanitario para productos pesqueros y acuicolas con fines de
exportacion (TUPA 30)
- Certificado oficial sanitario de recursos hidrobioldgicos con fines de exportacion

(TUPA 37)
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Osores y Wiese (2019), mencionan que, como parte de los requerimientos para la

exportacion de harina de pescado, se solicitan los siguientes documentos:

- Bookings y stock confirmado de contenedores
- Calidad de la harina certificada por supervisora
- Cartas de crédito abiertas

- Etiquetas para sacos impresas y aprobadas por los clientes

Los organismos de inspeccion cumplen un papel muy importante en la exportacion de la
harina de pescado, ya que se encargan de verificar que el producto cumpla con la calidad
exigida por el cliente previo al embarque, mediante inspeccion y toma de muestras para
realizar los andlisis correspondientes; de esta forma se protegen los intereses comerciales ya

que se minimizan los rechazos por parte del destinatario (Astocondor, 2021).

2.8.1. Analisis microbiologicos

El control microbioldgico debe realizarse en cada lote de procesamiento de productos
hidrobiologicos de consumo humano indirecto (materias primas pesqueras para la
alimentacion animal, piensos procedentes de la transformacion de pescado u otros animales
marinos, piensos completos para animales acuéticos, algas marinas y sus harinas, harina y

aceite de pescado) (SANIPES, 2016).

Segun Astocondor (2021), se puede medir la calidad microbioldgica de la harina de pescado
de acuerdo con la presencia y/o recuento de Salmonella, Shiguella, Escherichia coli y

hongos.

Zaldivar (1994) citado por Silva (2003) menciona que, la harina de pescado no presenta
contaminacion por Salmonella debido a su materia prima, ya que dicho microorganismo no
se encuentra en los peces vivos, por lo tanto, la posible contaminacion se puede dar en las
etapas de almacenamiento y transporte, por contaminacion a través de manipuladores o por

accion de pajaros, roedores, insectos y moscas.

Segun Au (1996) citado por Silva (2003), los animales que consumen alimentos
contaminados microbioldgicamente pueden presentar cuadros patoldgicos de tipo digestivo,
pérdida de peso, y disminucion del crecimiento. En la Tabla 6 se muestran los parametros

microbioldgicos y sus resultados para aprobacion.
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Tabla 6. Especificaciones microbioldgicas para harina de pescado

Parametro 01 Via 05 Vias Unidades
Salmonella Ausencia Ausencia En25¢
Shiguella Ausencia Ausencia En25¢

_ Maximo 2 valores
Enterobacterias <300 Ufc/g
entre >10 y <300

Fuente: Sanipes, 2016

2.8.2. Analisis quimicos

Cada ruma de harina de pescado es analizada para saber si cumple con los pardmetros de
comercializacion y si los cumple, se analiza para clasificar a qué calidad pertenece la ruma
(Austin Engineering Pertt SAC, 2013 citado por Sandoval, 2017). Segin Ramos y Mamani
(2018), el estandar quimico de la harina de pescado se refiere al contenido total de la
composicion proximal: humedad, proteina, grasa y cenizas cuya suma es equivalente al

100%.

Las supervisoras autorizadas como SGS certifican la calidad de la harina de pescado en base
a sus parametros quimicos, indicando el nivel proteico, grado libre de acidez y diferentes
consideraciones; este certificado es denominado como “Healt Certificate™, en el cual se
indican las rumas y sus plantas de produccion. Ademads, emiten los siguientes documentos

(Osores y Wiese, 2019):

- Weight Certificate

- Quality Certificate

- Pre-shipment Certificate
- Packing List

- Fumigation Certificate

- Technical Inspection of the process and bacteriological examination of the product
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2.9. Precios de harina de pescado

La harina de pescado es un commodity, por lo tanto, los precios se rigen por el mercado, el
cual es dominado por Peru y China; la ley de oferta y demanda se cumple siempre en el
negocio de harina de pescado; es decir, a mayor oferta, menor precio y a menor oferta, mayor
precio (Osores y Wiese, 2019). Ademas, el precio de la harina de pescado esta relacionado
con el contenido proteico, con la demanda, oferta y la competencia con otras fuentes de

proteinas (IFREMER, 2008)

Segin la FAO (2016), durante el periodo 2005-2014 la demanda mundial de harina de
pescado aument6 y la produccion (oferta) disminuyd de manera gradual a causa de los
eventos El Nifio, esto provocd un alza en los precios historicos hasta finales del afio 2014.
En la Figura 5 se observa que el precio promedio del afio 2015 es 1658 doélares, siendo este
valor el mas alto del periodo de tiempo mostrado. Durante los ultimos meses del afio 2016 y
primeros meses del 2017, los precios presentaron una tendencia a la baja debido a la
normalizacién de las condiciones oceanograficas luego del Evento de El Nifio de los afos

2015-2016 (FAO, 2018).

En la Figura 5 se observa la variacion de los precios promedio anuales de la harina de
pescado desde el afio 2008 hasta el 2022. En los tltimos afios se observa una tendencia al
alza desde el ano 2020 y segun Bloomberg (2023), el precio de la harina de pescado en el

2023 serd el mas alto en 8 afios ante la llegada del evento de El Nifio.
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Figura 5. Precio Promedio por Ao de la Harina de Pescado

Fuente: BCRP, 2023
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III. DESARROLLO DEL TRABAJO

3.1. Campo de aplicacion

La evaluacion de la variacion proximal de la harina de pescado y su efecto en los precios de
exportacion se realizd en las instalaciones de una empresa pesquera dedicada a la produccion
y exportacion de harina de pescado, ubicada en la provincia constitucional del Callao, Pert.
El trabajo se desarroll6 con los datos de las rumas producidas y exportadas de las temporadas
centro-norte 2022-I (del 04 de mayo al 30 de junio de 2022) y centro-norte 2022-II (del 23
de noviembre de 2022 al 05 de febrero de 2023).

Los puestos ocupados fueron de Analista de calidad de planta de harina y aceite de pescado
y Analista de asignaciones de productos terminados, correspondiente al 4rea comercial de la
empresa. Encargada de verificar la disponibilidad de stock de harina de pescado para las
ventas, reportar los parametros quimicos promedio por cada calidad disponible, realizar
asignaciones para cada pedido de venta empleando herramientas de Data Analytics, solicitar
remuestreos para renovar vigencias de andlisis fisicoquimicos y microbiologicos de lotes de

embarque dependiendo de especificaciones de cliente y regulaciones de pais destino.

Se realizaron mejoras en el area optimizando tiempos de revision de vigencias de analisis
quimicos y microbiolégicos de las asignaciones de pedidos de venta, asi como de
automatizacion de calculos de KPIs (Porcentaje de Upgrade, Porcentaje de atencion de
asignaciones); a través de dashboards en power Bi (Anexo 3). Al exportar gran volumen de
harina de pescado, es importante llevar un buen seguimiento de cada uno de los pedidos de

venta para evitar gastos extra de operaciones logisticas.

La evaluacion de la variacion proximal de la harina de pescado y su efecto en los precios de
exportacion se realizdo como parte de las actividades relacionadas con el puesto de Analista
de Asignaciones de productos terminados. Esta evaluacion permite estimar el promedio
ponderado de cada uno de los parametros quimicos de los pedidos de venta asignados cuando

sean embarcados, es importante que se cumpla con el promedio de acuerdo con las



especificaciones pactadas en los contratos de venta. Cada pedido de venta embarcado es
supervisado por una certificadora autorizada, la cual se encarga de muestrear cada
contenedor y de brindar los resultados promedio al exportador y a los clientes. De haber
alguna variaciéon que genere incumplimiento con lo especificado en las instrucciones de

embarque, se debe informar y negociar un nuevo precio con el cliente.

Al asignar la harina de pescado producida a los pedidos de venta, se debe corroborar que el
producto cumpla con los estdindares de calidad (parametros fisicoquimicos y
microbioldgicos) y que durante su almacenamiento se realicen remuestreos para verificar
que no haya desviaciones en dichos pardmetros que puedan afectar el cumplimiento de las
especificaciones pactadas en los contratos de venta. Al detectar desviaciones que impacten
el promedio ponderado de las asignaciones de harina de pescado, se debe calcular la
variacion y su efecto en los precios de los contratos de exportacion. Para ello se tomaron los

siguientes datos:

e Resultados de analisis quimicos de rumas y asignaciones
e Resultados de remuestreos de analisis quimicos de rumas
e Asignaciones embarcadas

e Precios iniciales y finales cada asignacion

3.2. Procedimiento de asignacion y evaluacion de variacion proximal de harina de

pescado

El proceso de asignacion de harina de pescado se realizé cuando las rumas se encuentran
almacenadas, después de su envasado en planta. Aproximadamente luego de siete dias
después de ser producidas, la certificadora autorizada se encargo6 de reportar los resultados
fisicoquimicos y microbiologicos de cada ruma; con los resultados obtenidos se clasifico la
harina de pescado segun la Tabla 3. Si es que alguna de las rumas presentd desviaciones, fue
calificada como No Conforme; por el contrario, cuando los parametros de las rumas
corresponden con los parametros de calidad establecidos, pasa a tener calidad establecida y

ser considerada dentro del stock disponible para las ventas.

En la Figura 6 se muestra el proceso de asignacion y evaluacion de resultados de

composicion proximal de la harina de pescado.
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3.2.1. Reporte de stock disponible de harina de pescado

En el stock disponible se considerd todas las rumas de harina de pescado producidas durante
temporada que fueron calificadas seglin especificaciones de calidad (Tabla 3). Se descargo
de SAP (Aplicacion del sistema y productos para el tratamiento de datos) un reporte en
formato Excel, en dicho documento se cuenta con la siguiente informacion: el codigo de
cada ruma de harina de pescado, centro de produccidn, centro de ubicacion, fecha de
fabricacion, resultados quimicos (porcentaje de proteina, humedad, grasa, cenizas, cloruros,

arena, acidos grasos libres), fecha de emision y vencimiento de resultados quimicos.

Se empled la herramienta de Data Analytics para agrupar las rumas de acuerdo con la
tolerancia de parametros quimicos y calidad (Super prime, Prime, Taiwan, Tailandia y

Standard).

Se reporto6 el tonelaje por cada calidad obtenida y su respectivo promedio ponderado. Este
reporte se realizd dos veces por semana durante temporada de produccion y embarques, se

actualizé constantemente a medida que se producian nuevas rumas.

3.2.2. Distribucion de stock para cada pedido de venta

El 4rea de Documentacion cumplio6 con la distribucion del stock reportado para cada contrato
de venta pendiente de atender, se considerd toneladas disponibles, precio de contratos,
periodos de embarque y vencimiento de contratos. Luego de determinar los datos
mencionados, se cred los pedidos de venta segun calidad solicitada por el cliente, pardmetros

promedio y prioridad de embarque.

Los pedidos de venta contaron con una codificacion de diez caracteres, por ejemplo: HPE-

22-0001-A donde:
HP:  Tipo de producto, harina de pescado
E: Tipo de venta, exportacion

22: Afo
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0001: Numero de contrato de venta

A: Orden de pedido, primer pedido del contrato

3.2.3. Asignacion de pedidos de venta

Cada pedido de venta creado se asigno, para ello se emple6 la herramienta de Data Analytics,
para distribuir el stock de harina de pescado disponible en cada pedido de venta,
considerando que los parametros cumplieran con las especificaciones del contrato, el
promedio de proteina fuera de medio punto mayor a lo solicitado, se optimice la mezcla y
que el promedio de la harina restante no se haya visto afectado, ademas se debe considerar

aplicar FIFO.

Las asignaciones se registran en el software SAP (Aplicacion del sistema y productos para
el tratamiento de datos) de donde se puede descargar un reporte en Excel. Las rumas
completas o parciales consideradas dentro de una asignacion se bloquean en el stock para
evitar duplicidad de tonelaje o pérdida de trazabilidad. Las rumas asignadas se mantienen
almacenadas hasta que se programe su despacho hacia puerto para ser embarcadas, el tiempo
de almacenamiento puede variar desde un mes hasta cuatro meses aproximadamente en una

temporada regular de embarques.

3.2.4. Revision de vigencias de asignaciones

Durante su almacenamiento, con debida anticipacion a las fechas programadas de despacho
y embarque se debe verificar que los andlisis quimicos y microbioldgicos de las asignaciones
se encuentren vigentes. Para la revision de cada asignacion se consideran los siguientes

reportes:

e Reporte de resultados de remuestreos brindados por certificadora autorizada
e (Cronograma de embarques

e Reporte de asignaciones
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El reporte de resultados de certificadora contiene los parametros, fecha de muestreo y de
vencimiento del ultimo analisis quimico y microbiologico de las rumas de harina de pescado

producidas.

El cronograma de embarques contiene los codigos de las asignaciones, fecha de
consolidacion, fecha de zarpe de nave, calidad de las asignaciones, tonelaje asignado, pais

destino, cliente y tipo de embalaje.

El reporte de asignaciones contiene los codigos, cantidad de toneladas, promedio ponderado

de parametros quimicos, cédigo de rumas y cantidad de sacos de cada asignacion,

Luego de evaluar los datos correspondientes por cada asignacion, se identifico si es que los
analisis requeridos se encontraban vigentes, de lo contrario, fue necesario solicitar
remuestreos a la certificadora autorizada lo mas pronto posible, para evitar demoras en el
despacho y embarque del producto. Se debe considerar analisis especiales segiin destino de

acuerdo con la Tabla 7:

Tabla 7. Detalle de andlisis especiales para algunos destinos

Pais Destino Analisis

Quimico: 100% de la asignacion

CHINA M.icrobi.(?légico (5 vias) y Aerobios: 25% de la
asignacion
Mohos: 100% de la asignacion
Quimico: 100% de la asignacion

VIETNAM Microbioldgico (5 vias): 25% de la asignacion
E. coli: 100% de la asignacion
Quimico: 100% de la asignacion

JAPON Microbioldgico (5 vias): 25% de la asignacion
Antioxidante: Menor a 400 ppm

Fuente: Elaboracion propia

3.2.5. Revision de resultados de remuestreo de asignaciones

Si es que se present6 alguna variacion en el promedio final de los pardmetros quimicos del

pedido a embarcar antes de su despacho, se consideran dos opciones: reemplazar las rumas
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que generaron el incumplimiento de las especificaciones o negociar con el cliente una
prorrata del precio del contrato, en el caso que el cliente no aceptd la prorrata, puede solicitar
que se considere el precio de la calidad inferior. Si la variacion fue informada por la
certificadora luego del despacho o no hubo mas stock disponible para reemplazar, s6lo se
negocio la prorrata o consider6 precio de calidad inferior con el cliente. Para llegar a un

acuerdo, el area de Documentacion contacto al cliente.

3.2.6. Calculo de prorrata

Segiin la Real Academia Espafiola (RAE, 2023), prorratear es la accién de repartir
proporcionalmente una cantidad. Se aplico prorrateo de precios en los siguientes casos:
disminucion de porcentaje de proteina promedio de una asignacion, desviacion de porcentaje

de cloruros o cenizas de una asignacion.

Las variaciones de la composicion proximal promedio de las asignaciones de la harina de
pescado anteriormente mencionadas pueden afectar de manera negativa a los clientes debido
a su impacto en el sabor, olor, calidad y valor nutricional de los productos finales. Por lo
tanto, se hace un recalculo del precio pactado de manera proporcional a la desviacion del

parametro (proteina, cloruros o cenizas) que se encuentre fuera de especificacion.

La prorrata se realizdé con la siguiente ecuacion (1), considerando el pardmetro que se

encuentre desviado en la asignacion:
A: parametro especificado en contrato
B: resultado final (remuestreo y analisis realizado por certificadora)
C: precio pactado en contrato

X: prorrata

B C] o (D)

=c—[
x A

Se consideré como ejemplo (2) los siguientes datos de una asignacién de calidad Prime
(proteina segun ficha técnica: minimo 67%) que present6 una desviacion en el porcentaje de

proteina promedio, ya que como resultado del anélisis de remuestreo se obtuvo 66.75%.
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A=67
B =66.75
C=1710 USD/TM

66.75 * 1710]

= 1710 — [
X 67

.. (2)
x = 6.38
Nuevo precio = 1710 — 6.38 = 1703.62

El precio final, luego de aplicar prorrata fue de 1703.62 UD/TM.

En la Figura 6 se puede observar el flujo del proceso de asignacion y revision de resultados

de la harina de pescado para exportacion.

Reporte de stock disponible

Distribucion de stock para cada pedido de venta

Asignacion de pedidos de venta

Revision de vigencias de asignaciones

Revision de resultados de remuestreo

Calculo de prorrata

Figura 6. Procedimiento de asignacion y revision de resultados de harina de pescado
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

En la temporada Centro-Norte 2022-1 se produjo 123,179 toneladas de harina de pescado,
de las cuales el 54.5 por ciento fue calificado como Super prime y Prime, lo que represento
67,132 toneladas. En la temporada Centro-Norte 2022-II se produjo 106,276 toneladas de
las cuales el 47,2 por ciento fue calificado como Super prime y Prime, representado con
50,162 toneladas. En la temporada Centro-Norte 2022-1 se exportd 126,054 toneladas
(volumen mayor al producido, debido a que se reprocesé harina de pescado en stock) y de
la temporada Centro-Norte 2022-II se exportd 102,426 toneladas aproximadamente (Tabla
8). Las rumas fueron almacenadas en eslingas, segun Jiménez (2019), ya que se dispuso en

veinticinco grupos de dos toneladas (cuarenta

sacos). Cada ruma fue ubicada en el almacén central de productos terminados hasta su

programacion de despacho y embarque.

Tabla 8. Datos de produccion y exportacion de harina de pescado de temporadas 2022-1'y

2022-11

Produccion Su_per Exportacion

Temporada ™ prime + ™
Prime (%)

Centro-Norte
20221 123179 545 126,054
Centro-Norte
2022-11 106,276 ar.2. 102,426

Una de las asignaciones que presento variacion en su composicion proximal fue la HPE-22-
0172-B1; el pedido de venta fue asignado el dia 06 de enero de 2023. Se asignaron 207,9
toneladas, este volumen estuvo conformado por seis rumas de harina de pescado segun
distribucion presentada en la Figura 6, las fechas de fabricacion de las rumas corresponden

a la temporada de produccion Centro-norte 2022-I1.



El despacho de dicha asignacion fue programado para el dia 02 de marzo de 2023, la
certificadora autorizada report6 diferencia entre el promedio ponderado y la especificacion
informada al cliente, ya que disminuy6 de 67,53 por ciento a 66,58 por ciento; segin lo
revisado en la Tabla 3, el promedio de proteina inicial de la asignacion correspondia a la
calidad Prime. Sin embargo, al momento del despacho la asignacion tuvo una calificacion
de Taiwan debido a la disminucion del pardmetro mencionado; por lo tanto, el precio
estimado también experiment6 una variacion ya que cada calidad de la harina de pescado

tiene un precio de venta diferente, esto concuerda con lo mencionado por Sandbol (1993).
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ASIGNACION

CONTRATO NRO. HPE-22-0172-51 CLIENTE: GISIS SA
Pedido Venta: 50004747 Asist.C:
Fecha Cargio: 22022023 Supervisor;SGS DEL PERU SAC.
Planta Resp.: TCNO CALLAO NORTE Pais destiniEcuador
Almaceén: PTO Puerto 40
SACO
cos Materia E—— cantigag [ T wmin Max. ~wax %Max. [ max [ %Max % Max. % Max. %o Max.
Asignada Proteina [TVN mg/100 grjHistamina ppm{ Humedad| Grasa Cenizas | SalyArena Arena Acidez
20 50004105|HARINA STEAM DRIED PRIME CON BHT 210.000 7| 67000 120000]  1000000] 10000  10.000 17.000 5.000 1.000 10.000
RUMA ANALISIS QUIMICOS
N — Descéipciﬂn del Lot Cantidad [} \nod  Fecha [ Cantisaa [ T % Min, Max. wax %Max [ %Max [ %Max % Max. % Max. o Max.
entro Asignada Fabricacién | Asignada Proteina [TVN mg/100 gr|Histamina ppm|{ Humedad| Grasa Cenizas | SalyArena Arena Acidez
20 |HARINASTEAMDR| CALLAO |CHI2200812 200.000] SAC |03/12,06/14 10.000 T 67.770| 147.340| 968.000f 5.120| 8.730 18.780 4.980 0.080 11.850
20 |HARINASTEAMDR| CALLAO |CHI2200825 800.000] SAC |04/12,05/12 40.000 T 67.640 99.580| 332.000f 7920, 7.530 16.900 4.530 0.090 8.820
20 |HARINA STEAMDR| CALLAO |CHI2200834 158.000f SAC |05M12 7.900 T 66.610] 101.100| 333.000f 7.790| 8.590 16.820 4.400 0.080 8.090
20 |HARINASTEAMDR| CALLAO |CHI2200837 | 1000.000f SAC |05M12 50.000 T 68.000 101.160/ 184.000| 6.640| 7.820 17.550 4.310 0.080 7.930
20 |HARINASTEAMDR| CALLAO |CHI2200842 | 1000.000f SAC |05/12,06/12 50.000 T 67.690 95770 182.000f, 8.180, 7.260 17.330 3.990 0.090 8.550
20 |HARINA STEAMDR| CALLAO |CHI2200852 | 1000.000f SAC |08/M12 50.000 T 66.800, 111410, 133.000|{ 7.260| 8.540 16.920 4670 0.090 9.340
20 |PONDERADO 0.000 0.000 67.504) 104.244| 243101 7.379| 7.876 17.252 4,308 0.087 8.784
Total 4158.000] | \ 207.900]
Asignado por: EMOSCOSSO Observacit
Fecha Asignacién: 16.01.2023
Fecha Modificacién: 16.01.2023

Figura 7. Asignacion HPE-22-0172-B1
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La variacion del porcentaje de proteina de la asignacion fue informada al cliente, quien
solicitd aplicar prorrata debido a que se incumpliria con la especificacion acordada en el

contrato de venta establecido. Por lo tanto, se realiz6 el calculo correspondiente:
Porcentaje de proteina segun ficha técnica (%) = 67,0
Resultado final de porcentaje de proteina (%) = 66,58
Precio pactado en contrato (USD/TM) = 1865
Prorrata (USD/TM) = x

66,58 * 1865]

— 1865 — [
X 67

(2

x=11,69
Precio final = 1865 — 11,69 = 1853,31

La disminucion de la proteina durante el almacenamiento generd la disminucion de 11,69
dolares por tonelada de harina de pescado en el precio estimado de dicha asignacion,
considerando que el tonelaje asignado fue 207,9 toneladas, hubo una pérdida de 2430,4
dolares. Las rumas asignadas tuvieron un tiempo de almacenamiento promedio de casi 3
meses, considerando que sus fechas de produccion fueron de los primeros dias del mes de
diciembre de 2022, dicho tiempo de almacenamiento previo al embarque se encuentra dentro
del rango usual para las rumas de harina de pescado; ya que Cuaguila y Llamocca (2021)
mencionaron que los periodos de estabilizacion y almacenamiento de la harina de pescado

pueden durar de uno a tres meses aproximadamente.

En la Tabla 9 se muestran los resultados quimicos, brindados por la certificadora autorizada,
de las rumas que fueron asignadas en el pedido HPE-22-0172-B1, se observa que los
resultados de proteina, grasa, humedad y cenizas de los analisis de muestreos y remuestreos
suman cien por ciento, por lo tanto son resultados confiables; esto concuerda con lo expuesto
por Ramos y Mamani (2018), quienes indicaron que la suma de los componentes brutos que
integran la composicion proximal de la harina de pescado (humedad, proteina, grasa y

cenizas) es equivalente a 100 por ciento.
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Tabla 9. Resultados quimicos de rumas de la asignacion HPE-22-0172-B1

Fecha Fecha
RUMA Fecha de Tino Toma de Venc. Proteina Grasa Humedad Cenizas
Produccién P Analisis (%) (%) (%) (%)
muestra o
Quimicos
03/12,
Muestreo 10/12/2022 10/02/2023 67.77 8.73 5.12 18.78
06/12,
CHI2200812 09/12
10/12’ Remuestreo 16/02/2023 16/04/2023 65.25 859 7.86 18.51
04/12,
CHI2200825 05/12 Muestreo 5/12/2022 5/02/2023 67.64 792 7.56 17.32
Muestreo 6/12/2022 6/02/2023 67.25 852 7.2 16.74
CHI2200834 5/12
Remuestreo 16/02/2023 16/04/2023 66.61 859 7.79 16.82
Muestreo 5/12/2022  4/02/2023 68 7.82 6.64 17.55
CHI2200837 5/12
Remuestreo 16/02/2023 16/04/2023 67.1 756 75 17.84
05/12,
CHI2200842 06/12 Muestreo 5/12/2022 5/02/2023 67.69 7.26 8.19 17.33
CHI2200852 8/12 Muestreo 8/12/2022 6/02/2023 66.8 854 7.26 16.92

Se evaluo los resultados quimicos de muestreos y remuestreos de cada ruma de la asignacion
HPE-22-0172-B1 (Tabla 9) y se observo que hubo una mayor disminucion del porcentaje de
proteina en la ruma que tuvo el porcentaje inicial de humedad mas bajo, dicha ruma fue la
CHI2200812, presentd 67,77 por ciento de proteina y 5,12 por ciento de humedad en el
analisis del muestreo efectuado a inicios de diciembre de 2022, mientras que en el
remuestreo del mes de febrero de 2023, se obtuvo 65,25 por ciento de proteina y 7,86 por
ciento de humedad; es decir, la proteina disminuyd en 2,52 por ciento mientras que la
humedad aument6 en 2,74 por ciento, esta variacion fue de més del 2 por ciento. Se puede
inferir que hubo degradacion de la proteina porque el contenido de humedad se encontraba
por debajo del 6 por ciento, dicho valor segun Sandbol (1993) es el limite inferior para

harinas de pescado de calidad especial, el cual asegura que no haya impacto en la proteina.
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Se observd que todas las rumas remuestreadas de la asignacion HPE-22-0172-Bl
presentaron mayor variacion en los parametros de proteina y de humedad desde 0,86 hasta
2,74 por ciento, disminuy06 el porcentaje de proteina y aument6 el porcentaje de humedad en
similar proporcion; la variacion de los pardmetros de grasa y cenizas fue menor al 0,29 por
ciento (Tabla 10). Hubo una alteracion en el porcentaje de proteina como efecto del aumento
de porcentaje de humedad de la harina de pescado, segun Sandoval (2017) esto se generd
porque el producto llega al equilibrio con la humedad relativa del ambiente, ya que presenta

comportamiento higroscopico.

Tabla 10. Variacion de parametros quimicos de rumas remuestreadas de la asignacion

HPE-22-0172-B1

Tiempo . L
.., N Variacion Variacion
entre Variacion Variacion
Fecha de . de de
RUMA .. Muestreoy de proteina  de grasa .
Produccién humedad cenizas
Remuestreo (%) (%)
. (%) (%)
(dias)
03/12,
06/12,
CHI2200812 09/12. 68 -2.52 -0.14 2.74 -0.27
10/12
CHI2200834 5/12/2022 72 -0.64 0.07 0.59 0.08
CHI2200837 5/12/2022 73 -0.9 -0.26 0.86 0.29

De las toneladas de harina de pescado de la temporada Centro-norte 2022-1 que se
remuestrearon antes de su exportacion, el 32 por ciento presentd una calidad menor a la
inicial, debido a la disminucién del porcentaje de proteina; es decir, la proteina del andlisis
de remuestreo descendiod por debajo del limite inferior de la especificacion de la calidad
inicial, se consideran las cinco calidades de harina de pescado: Super Prime, Prime, Taiwan,
Thailand y Standard indicadas por Alberca y Gonzales (2021) y mostradas en la Tabla 3. La
disminucion del porcentaje de proteina se debe a que la harina de pescado es higroscopica
(Sandoval, 2017); la higroscopicidad es la propiedad que poseen algunos cuerpos de
absorber la humedad del ambiente, esto se debe a las interacciones moleculares entre las

particulas de la sustancia y las moléculas de agua (Noguera et al., 2018).
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Por lo tanto, cuando la harina de pescado capta humedad, aumenta su peso total y esto genera
la dilucién de la proteina en la muestra, lo cual se ve reflejado en un menor porcentaje de
proteina como resultado. Para el analisis de determinacion de proteina, la certificadora
autorizada emplea el método Dumas (AOAC Official Method 990.03, 21st Ed. 2019 Protein
(Crude) in Animal Feed (Combustion method)), en el cual la proteina se calcula
considerando el peso total de la muestra (Velp Scientifica, 2021). Se puede inferir que la
higroscopicidad genera una disminucién en el porcentaje de proteina, afectando la
informacion nutricional del producto; esto concuerda con lo mencionado por Arnesen et al.
(1962), ya que dicha caracteristica impacta en la calidad de la harina de pescado durante su

almacenamiento.

La Figura 7 muestra la disminucioén promedio del porcentaje de proteina segun cada rango
de porcentaje de humedad inicial, se observa que la mayor disminucién de proteina en
promedio (0,57 por ciento) se presentd en las rumas que tuvieron un porcentaje inicial de
humedad ubicado en el rango de 6 a 6,5 por ciento. Se puede inferir que hubo mayor
inestabilidad en la composicion proximal de estas rumas de harina de pescado porque su

contenido de humedad se encontr6 cercano al limite de 6 por ciento mencionado por Susa

(2011), limite inferior en el cual habria menor impacto en el contenido de proteina.
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Figura 8. Variacion del porcentaje de proteina segun resultado inicial de porcentaje de

humedad de las rumas que bajaron de calidad de la temporada 2022-I

De las toneladas de harina de pescado de la temporada Centro-norte 2022-I1 que se
remuestrearon antes de su exportacion, el 46 por ciento present6 una calidad menor debido
a la disminucion del porcentaje de proteina; por ejemplo, si una ruma calificada inicialmente
como Prime presentd un porcentaje de proteina menor a 67 por ciento en su remuestreo,
dicha ruma dejo de ser Prime y paso a tener una calidad menor porque fue considerada como
Taiwan, segun la Tabla 3 donde se muestra la clasificacion de harina de pescado segun
parametros quimicos. Para Sandoval (2017), la harina de pescado presenta higroscopicidad;
debido a ello, cuando estd expuesta a un ambiente con humedad relativa, atrae las moléculas
de agua y se adhieren a la superficie o se incorporan en su estructura mediante enlaces de
hidrégeno, fuerzas dipolo-dipolo, fuerzas idnicas, entre otras (Noguera et al., 2018). Por otro
lado, el célculo de porcentaje de proteina se realiza sobre el peso total de la muestra, es decir,
se considera el peso seco mas el peso del agua contenido en la muestra (Velp Scientifica,
2021), la certificadora autorizada emple6 el método Dumas. Por lo tanto, la adicion de agua
a la harina de pescado aumenta el peso total de la muestra, generando dilucion de la proteina,

es decir su disminucion en el resultado reportado.

En la Figura 8 se observa que cuando la humedad inicial del producto fue menor a 6,5 por
ciento, se observo una disminucion promedio de 0,85 por ciento de proteina en los resultados
obtenidos del remuestreo. Esta disminucion de proteina fue la mds alta, a comparacion de
las rumas de harina de pescado que presentaron porcentajes de humedad inicial en el rango
de 6,5 a 8 por ciento aproximadamente. Se puede inferir que al haber un porcentaje de
humedad cercano a 6 por ciento, la harina de pescado capta mayor cantidad de humedad del

ambiente y esto genera mayor disminucion en los valores de contenido de proteina.
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Figura 9. Variacion del porcentaje de proteina seglin resultado inicial de porcentaje de

humedad de las rumas que bajaron de calidad de la temporada 2022-I1

Los resultados observados de la harina de pescado de ambas temporadas concuerdan con lo
mencionado por Sandbol (1993) y Susa (2011), ya que indican que el limite minimo de

porcentaje de humedad es 6 por ciento, para asegurar que no haya impacto en la proteina.

En promedio, las rumas de las temporadas 2022-1 y 2022-II que presentaron baja de calidad
fueron almacenadas por 70 dias en promedio desde su fecha de produccion, fueron tapadas
con mantas en zonas abiertas (sin techo). Es posible que las condiciones de almacenamiento
hayan influido en la composicién del producto, ya que Reyes (2014) mencion6 que para el
almacenamiento de la harina de pescado se debe tener en cuenta los factores climaticos, uso
de antioxidante, condiciones de transporte y de comercializacion, ademas Solorzano (2016)
menciond que la harina debe ser protegida contra la humedad e incluso los almacenes deben

contar con techo para evitar goteos y condensacion por lluvias.

Segun IFFO (s.f.), el contenido de proteina de la harina de pescado es clave porque promueve
el crecimiento de los peces de granja. Alberca y Gonzales (2021) mencionan que la harina
de pescado se clasifica principalmente por el nivel de proteina que presenten; a mayor nivel
de proteina, el precio en el mercado es mayor. Por lo tanto, el contar con menor porcentaje

de proteina afecta la formulacion de los piensos; es por ello por lo que los clientes solicitaron
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descuentos en el precio de exportacion en los casos en los que se presentd disminucion por

debajo de la especificacion pactada en los contratos.

Todos los casos de disminucion de proteina al embarque que generaron impacto en el precio
de exportacion se registraron en la base de datos de quejas y reclamos, se ingresaron los
datos de cliente, tonelaje de asignacion, resultados iniciales y al embarque, precio estimado,
precio final, valor de prorrata y comentarios. En la Tabla 11 se muestran los casos
presentados de la temporada Centro-norte 2022-I, hubo 9 casos que sumaron en total 3,320
toneladas y un descuento de 39,053.3 dolares aproximadamente. En la Tabla 12 se muestran
los casos correspondientes a la temporada Centro-norte 2022-11, hubo 16 casos relacionados
a 7,727 toneladas de harina de pescado y el descuento en total fue de 194,379 dolares

aproximadamente, al aplicar prorrata o facturar con una calidad inferior.

Se puede decir que la disminucion del contenido de proteina de la harina de pescado
generada por el aumento de porcentaje de humedad impactd negativamente en el precio del
contrato de venta. En las Tablas 11 y 12 se compararon los precios estimados y finales de los
pedidos de venta que presentaron reclamos por parte de los clientes; sumando las dos
temporadas del afio 2022 se tuvo que realizar un descuento de 233,431 dolares
aproximadamente. Segun lo descrito por Sandoval (2017), la harina de pescado puede captar
la humedad del ambiente debido a su higroscopicidad y eso aumenta la probabilidad de
variacion de la composicion proximal durante su almacenamiento; sin embargo, se pueden

tomar medidas para disminuir dicha variacién y su impacto.
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Tabla 11. Reclamos por disminucién de proteina de la temporada Centro-norte 2022-1

™ Proteina Prorrata / Valor de
Caso Caodigo de Calidad Asionaci  asianada Proteina al descuento prorrata / Comentarios Reclamo/
cliente J % embarque % (USD/TM)  descuento queja
on Y%
USD

1 5000370084  TAIWAN66 7545 66.12 65.73 6.75 5092.9 gr'(')fpatfaacepto Reclamo
Cliente solicitod

2 5000370381 PRIME 496 67.09 66.21 30.00 10,365.9  aplicar dto. $30/  Reclamo
™
Cliente solicito

3 5000370381  TAIWAN 66 512 66.45 65.95 30.00 11,8333  aplicar dto. $30/  Reclamo
™

4 5000370531  STANDARD  500.7 63.7 63.1 14.01 7.015.0 gr'(')f[‘atteaacepto Reclamo

5 5000370196 PRIME 200 67.37 66.9 2.58 5164  Cliente acepto Reclamo
prorrata

6 5000370196 PRIME 200 67.26 66.88 3.10 6197  Cliente acepto Reclamo
prorrata

7 5000370332 SUPERPRIME 200 68.14 67.78 5.67 1,133.8 gr'(')??;faacepto Reclamo

8 5000370571  STANDARD  250.2 65.23 64.68 738 1,846.8 gr'(')??;faacemo Reclamo

9 5000370332  TAIWANG66 2064  66.53 65.87 3.05 6295  Cliente acepto Reclamo

prorrata
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Tabla 12. Reclamos por disminucién de proteina de la temporada Centro-norte 2022-11

. Proteina  Proteina al Prorrata /- Valor de
Caso C(_)dlgo de Calidad ™ , asianad b Descuento  prorrata / C tari Recla_mo/
gnada embarque omentarios
cliente Asignacion % % (USD/ descuento queja
™) USD
1 soooszolza  SUPER 2601 68448  67.55 50 13005  Clientesolicito Reclamo
PRIME facturarlo como prime
2 5000370421 IElRJ’rl\ﬁFE{ 128.48 68.301 67.59 10.6 1,355.65 Cliente acepto prorrata Reclamo
3 5000370571 PRIME 55.94 67.194 66.74 7.2 401.6 Cliente acepto prorrata Reclamo
4 5000370571 PRIME 95.59 67.283 66.72 7.7 739.04  Cliente acept0 prorrata Reclamo
5 5000370236 PRIME 198.47 67.528 66.58 11.7 2,320.32  Cliente acepto prorrata Reclamo
Cliente solicitd
6 5000370118 THAILAND 702 67.238 66.17 30 21,060  facturarlo como Thai Reclamo
66% a $ 1480 dto. $30
SUPER Cliente solicito _
7 5000370372 PRIME 207.55 68.391 67.47 50 10,377.50 facturarlo como prime Reclamo
— dto. USD50/TM
SUPER Cliente solicitd _
8 5000370372 PRIME 207.42 68 67.77 50 10,371  facturarlo como prime Reclamo
— dto. USD50/TM
SUPER Cliente solicito _
9 5000370372 PRIME 207.49 68 67.63 50 10,375  facturarlo como prime Reclamo
— dto. USD50/TM
10 5000370118 PRIME 1,005.00 67.27 66.74 6.7 6,727.50 Cliente acepto prorrata Reclamo
Cliente solicité aplicar
11 5000370118 PRIME 3,009.00 67.36 66.34 30 90,270.00 dto. $30/ T™ P Reclamo
12 5000370823 PRIME 495,78 67.542 66.82 4.9 2,424.14  Cliente acepto prorrata Reclamo
13 5000370212  PRIME 34413 67258  66.76 50 17,206.50 %‘Oe/’}tﬁ/lso“c'to dto. Reclamo
14 5000370372 PRIME 95.65 67.209 66.64 20 1,932.00 Cliente acept0 prorrata Reclamo
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15 5000370495 PRIME 208.87 67.52 66.63 9.9 2,058.93  Cliente acepto prorrata Reclamo
16 5000370512 STANDARD 505.3 63.96 63.71 7.4 3,755.01  Cliente acepto prorrata Reclamo
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Se propusieron medidas para mitigar la variacion de la composicion proximal de la harina de

pescado en sus precios de exportacion:

e Priorizar FIFO a las rumas que presenten un porcentaje de humedad cercano o inferior
a 6 por ciento, para que puedan ser las primeras que se asignen y se embarquen.

e Tomar medidas para disminuir la variacion de la composicién proximal por factores
externos, por ejemplo:
o Verificar que el piso esté afirmado y no se generen charcos de agua en época de

lluvias.

o Verificar que las mantas con las que se tapen las rumas no tengan huecos.
o Realizar seguimiento constante a la temperatura de las rumas.

e Generar reuniones con el area de produccion y logistica para evidenciar el impacto de
la variacion proximal de la harina de pescado y se puedan tomar acciones correctivas

tanto durante el procesamiento como en el transporte y almacenamiento.

El desarrollo de cada una de las medidas propuestas se presenta en la Tabla 13.
Tabla 13. Desarrollo de medidas propuestas para mitigar la variacion de la composicion

proximal de la harina de pescado

Medida Desarrollo

Generar reuniones Frecuencia semanal, evidenciar el impacto de la variacion proximal
con areas de de la harina de pescado.

Producciény Tomar acciones correctivas y evidenciar su ejecucion durante
Logistica proceso, transporte y almacenamiento

Verificar que el piso Llevar un checklist de revision

del almacén esté Realizar seguimiento semanal en época de lluvias, para evitar que se
afirmado generen charcos de agua.

Verificar 6ptimas

. Realizar muestreos aleatorios de las mantas nuevas.
condiciones de las

Verificar que el almacén de mantas se encuentre en buenas

mantas de -
. . condiciones.
polipropileno
Realizar seguimiento Realizar muestreo diariamente de forma aleatoria.
a las temperaturas de Tomar especial atencion a las rumas que presenten elevado
las rumas porcentaje de grasa y acidez.
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Priorizar FIFO a Identificar las rumas que presenten un porcentaje de humedad

rumas con bajo inferior o cercano a 6.5 por ciento.
porcentaje de Verificar que estas rumas sean asignadas en los primeros
humedad embarques, de acuerdo con su fecha de produccion.
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V.  CONCLUSIONES

El porcentaje de proteina de la harina de pescado producida en las temporadas Centro
Norte 2022-1 y 2022-II, disminuyo hasta en un 0.86 por ciento durante su

almacenamiento, esto ocasiond disminucion del precio final de exportacion.

La composicion proximal de la harina varia durante su almacenamiento por los
siguientes factores: problemas en la etapa de secado durante el procesamiento,
condiciones climatolégicas de la zona, incorrecta dosificacion de antioxidante, mal

tapado de rumas, condensacion, entre otras.

El precio final de exportacién disminuy6 a comparacion del precio estimado, en total

hubo un descuento de 233,431 doélares.

La propuesta de mejora para evitar la variacion de la composicion proximal de la
harina de pescado durante su almacenamiento, se compone de 3 medidas: Priorizar
FIFO a la rumas que presenten un porcentaje de humedad cercano o inferior a 6 por
ciento, generar reuniones con las areas de produccion y logistica para evidenciar el
impacto de la disminuciéon de proteina y realizar seguimiento constante a las
temperaturas del producto, ademas de verificar las buenas condiciones del piso del

almacén y mantas de polipropileno.



V. RECOMENDACIONES

Se recomienda a futuros investigadores del sector pesquero incluir informaciéon de la
trazabilidad de cada lote o batch diario de produccion de harina de pescado, donde se pueda
identificar datos de la descarga de materia prima como: talla promedio, estadio sexual,

composicion proximal, entre otros.

A futuros investigadores y tesistas se sugiere incluir parametros ambientales de la zona de

almacenamiento de harina de pescado.
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VIII. ANEXOS

Anexo 1: Base de datos de resultados de certificadora por ruma de harina de pescado

Consulta de Resultados

Planta n
Rumal’) M 4052022
Sucursal  TODO3 Nro Actal’)
Orden Lab.
Resultados TODOS Ultimos Dias
EHUME | ENUME | ENUME | ENUME | ENUME
PLANTA RUMA Afl | REFERENCI SERYICIO SUCURS | ACT | PROTEINA | GR | HUME | ETOXI2 | CENI | CLOR | ARE | TBY | CAD AGL HISTA BE'I;E:é:Io DE'I;E:ECI" DE'I;E:ECIo DE;E::Id DE:IE;::I{' SHIGELL | SHIGELL | SHIGELL | SHIGELL | SHIGELL R".nglEﬂ R"AglEo R"“ggj R:ggj R'.‘Hglzﬂ MOHOS I?S‘E;:g Fec_Muestr | Fec Analisi [Fec Resulta
1] A AL A [DUMAS) |ASA| DAD UINA | ZAS | URD | NA M Mo MINA |SALMONE. | SALMONE. | SALMONE. | SALMOMNE. | SALMONE.| A.01 AD2 AD3 A0 ADS ENTER. | ENTER. | ENTER. | ENTER. | ENTER. ESCHERI (13 H da
o [ -3 03 04 05 o 02 03 [ o5

SUR M3UZ200001 | ## |AG2253136 |01 o) i G707 88 713 577 173[ 446 01) 8339 74| 12043 10512022 Tr05I2022| 1310512022
SUR M3UZZ00001 | ## |AGZ253137 |01 ) i ALISENCIA ClA <10 <I0est 1052022 TH0SI2022 | 20M0512022
SUR MSUZ200001 | #% |AG2259259 |4 CALLAD | ###4 ALISENCIA | AUSENCIA | ALSENCIA | ALSENCIA | AUSENCIA | ClA CIA CIA CIA CIA <10 <10 <10 <10 <10 TOBI2022| 062022 | 151062022
SUR MSUZ200002 | ## |AG2253489 |02 & HHi E7.02) 93] 6™ E30[ 1| 4.23] 01 835 78] 105s 16052022 | 18I05/2022| 20052022
SUR MSU2200002 | ## |AG2253430 |02 A 4 ALISENCIA Cl& <10 <10est 1610512022 | 13/05/2022 | 2010512022
SUR MSUZZO0002 | #% |AGZ2B0235 |49 CALLAD | ##u4 ALISEMCIA | AUSENCIA | ALSENCIA | ALSENCIA | AUSENCIA | CIA CIA CIA CIA CIA <10 <10 <10 <10 <10 1SI06/2022 | 1306/2022| 21062022
SUR MSU2200003 | ## |AG2253662 |03 A HHi E7.43| 92| 574 560 17.3| 468 01 8239 8.9| 20316 1610512022 | 1305/2022| 21/05/2022
SUR MSU2200003 | ## |AG2253663 |03 A 4 ALISEMCIA Cl& <10 <10est T6I05/2022 | 1305/2022| 2105/2022
SUR M3IUZ200003 | #4# |AGZZ557E6 |02 CALLAD [ ###4 ALISENCIA | AUSENCIA | AUSENCIA | ALSENCIA | AUSENCIA | ClA ClA ClA ClA ClA <10 <10 <10 <10 <10 ZTI0RIZ02E| EX0%E022) IN0SE022
SUR M5Uz200004 | ## |AG2253662 |03 L) HH G502 86| 642 BS6| 17.2] 4.4 01 835 6.4| 355.87 6052022 | 1H05/2022| 2N0SIE022
SUR M5Uz200004 | ##% |AGZ253663 |03 & i ALISENCIA CIA <10 <I0est 6I05/2022 | 200512022 | 20512022
SUR MSUZ200005 | ## |AG2253667 |04 ) L] E3.86) 78] 629 547 175 467 01 108 7.5 378 16052022 1305/2022| 200512022
SUR MSUZ200005 | ## |AG2253668 |04 & 4 ALISENCIA | AUSENCIA | ALSENCIA | ALISENCIA | AUSENCIA | ClA CIA CIA CIA CIA <10 <10 <10 <10 <10 <10est T6I05/2022 | 13I05/2022| 20512022
SUR MSUZ200008 | ## |AG2254305 |06 A HHi B5.13| 10| 662 E34| 176 528 01 127 | 3273 23052022 | 251052022 | 27052022
SUR MSU2200008 | ## |AG2254306 |06 A 4 ALISENCIA Cl& <10 <10est 2310512022 | 261052022 | 27052022
SUR MSUZZO000E | #% |AGZ2B0235 |4 CALLAD | ##u4 ALISEMCIA | AUSENCIA | ALSENCIA | ALSENCIA | AUSENCIA | CIA ClA CIA CIA CIA <10 <10 <10 <10 <10 1SI06/2022 | 1306/2022| 2106/2022
SUR MSLU2200007 | ## |AG2254755 |05 A HHi E7.51 84| G662 E71| 1638 339 01] 837 74| 7596 2210512022 | 240052022 | 261052022
SUR M3IUZ200007 | ## |AGZ254736 |05 fal il ALISENCIA ClA <10 <I0est Z2I0512022 | EB0%E02E | 26052022
SUR M3UZZ00007 | #% |AG2259259 |4 CALLAD | ### ALISENCIA | AUSENCIA | ALSENCIA | ALISENCIA | ALUSENCIA | ClA CIA CIA CIA CIA 10 <10 <10 <10 <10 TNOGI2022| 062022 | 151062027
SUR M5Uz200008 | ##% |AG2254305 |06 ) B 6741 31 633 G27[ v 46 01 16 3.5| 206.01 Z3052022| ES0WE022| 27052022
SUR MSUZ200008 | ## |AG2254306 |06 & #H44 ALISENCIA CIA {10 <10est 230512022 2600542022 2705/2022
SUR MSUZZ00005 | #% |AGZ253259 |4 CALLAD | 444 ALISEMNCIA | AUSENCIA | AUSENCIA | ALISENCIA | AUSENCIA| ClA CIA CIA CI4 CI4 <10 <10 <10 <10 <10 0BI2022| 0612022 | 1510612022
SUR MSU2200003 | ## |AG2254305 |06 A HHi E7.35) 85| B3 534 174 413 01 100 8.2| 12041 2310512022 | 251052022 | 27052022
SUR MSU2200003 | ## |AG2254306 |06 A L] ALISEMCIA Cl& <10 <10est 23052022 | 261052022 | 27052022
SUR MSLU2200010 | ## |AG2255653 |08 A HHi E7.dd| 87 625 B15| 72| 4.7z 01 107 31| 12512 2TI05/2022| 30052022 | 31052022
SUR MSUZ200010 | ## |AG2255660 |05 A 4 ALISEMCIA | AUSENCIA | ALSENCIA | ALSENCIA | AUSENCIA | CIA ClA CIA CIA CIA <10 <10 <10 <10 <10 <10est 2052022 3W0%/2022| 1062022
SUR MIUZ200071 | ## |AGZZ55305 |03 fal il BR.61 9.3 77 541 TR 4.5 0] 124 8.9] 727 ZTI0RIZ022) S00%IE02E| 2I06(2022
SUR M5Uzz20001 | ##% |AG2255303 |09 & i ALISENCIA ClA <10 <I0est ZTI0SIZ02E) IW0WENZE| 206E022
SUR MSUZZ000T1 | #% |AG2259259 |4 CALLAD | ###4 ALISENCIA | AUSENCIA | ALSENCIA | ALSENCIA | AUSENCIA | ClA CIA CIA CIA CIA <10 <10 <10 <10 <10 TOBI2022| 062022 | 151062022
SUR MSUZ200012 | ## |AG2255654 |07 ) L] E3.51 83| 663 E31| 161 364) 01 &7.4 TE 241 2TI05I2022) 30052022 31052022
SUR MSU2200012 | ## |AG2255655 |07 & 4 ALISENCIA CIA <10 <10est 2052022 310%/2022) 1062022
=] MSI 2200012 #4 |ACP2R2NAR [ 7d ol Ar | #add AL SFRCLA L ANSFRCIL TALISFRIC FANSFMCE LalSFRCal mla rla o rla rla danls1n Eall 1N <10 FRUORIZNZZ| PRINEIZN27 1 27INRIZPAZ2




Anexo 2: Reporte de ventas

Canal Sector (Clase |[Clase de Doc.|Fecha factura  |Fecha embarque |Contrato/Embarque  |Incoterm  |Cod. Dest. Pais Pais Tip.Empaque Descripcidn de posicion Peso Tedrico  |Peso Real (UM [Valor FOB
distrib. de Merc Origer  |Destino vent-

EX HP ZG2E  Mota Crédito E 21/04/2023 FOB ’3000003015 HARINA STEAM DRIED STANDAI 0.000 0.000T -2,545.49
EX HP IF2E  Facturas Exp. 6/06/2022 6/06/2022 HPE-22-0001-1B CFR 3000003151 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 500.000 499850 T 827,310.50
EX HP IF2E  Facturas Exp. 6/06/2022 6/06/2022 HPE-22-0001-1D CFR 3000003151 Pen China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 500.000 498260 T 749,620.80
EX HP IF2E  Facturas Exp. 10/06/2022 10/06/2022 HPE-22-0001-2A1 CFR 3000003151 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 315.000 35180 T 52142540
EX HP IF2E  Facturas Exp. 14/06/2022 14/06/2022 HPE-22-0001-2A2 CFR 3000003151 Pen China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 209200 209.040T 345,879.20
EX HP IF2E  Facturas Exp. 14/06/2022 14/06/2022 HPE-22-0001-2B CFR 3000003151 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 500.000 4995207 751,811.60
EX HP IF2E  Facturas Exp. 15/06/2022 15/06/2022 HPE-22-0002-B1 CFR 3000003214 Pen China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 312150 M0 T 515,699.10
EX HP IF2E  Facturas Exp. 24/06/2022 24/06/2022 HPE-22-0002-B2 CFR 3000003214 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 728.000 726.010 T 1,200,837.30
EX HP IF2E  Facturas Exp. 30712022 3/07/2022 HPE-22-0002-B3 CFR 3000003214 Pen China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 494000 4932207 819,070.60
EX HP IF2E  Facturas Exp. 10712022 11/07/2022 HPE-22-0002-B4 CFR 3000003214 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 494000 4933307 £16,030.90
EX HP IF2E  Facturas Exp. 10712022 11/07/2022 HPE-22-0002-B5 CFR 3000003214 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 494000 492160 T £14,006.80
EX HP IF2E  Facturas Exp. 24/06/2022 24/06/2022 HPE-22-0002-D1 CFR 3000003214 Pen China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 500.000 499560 T 751,674.80
EX HP IF2E  Facturas Exp. 28/06/2022 28/06/2022 HPE-22-0002-D2 CFR 3000003214 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 494000 492680 T 741,004.40
EX HP IF2E  Facturas Exp. 10712022 11/07/2022 HPE-22-0002-D3 CFR 3000003214 Pen China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 494000 4932807 741,905.00
EX HP IF2E  Facturas Exp. 15/06/2022 15/06/2022 HPE-22-0002-E1 CFR 3000003214 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED TAIWAN 311.300 310460 T 485,318.40
EX HP IF2E  Facturas Exp. 24/06/2022 24/06/2022 HPE-22-0002-E2 CFR 3000003214 Pen China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED TAIWAN 726.000 726690 T 1,139.891.60
EX HP IF2E  Facturas Exp. 2007/2022 2/07/2022 HPE-22-0003-B1 CFR 3000003027 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 494000 4944207 £19,569.60
EX HP IF2E  Facturas Exp. 26/06/2022 28/06/2022 HPE-22-0003-B2 CFR 3000003027 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 311.800 3114007 515,082.00
EX HP IF2E  Facturas Exp. 10712022 11/07/2022 HPE-22-0003-B3 CFR 3000003027 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 208.800 208520 T 345,539.60
EX HP IF2E  Facturas Exp. 10712022 11/07/2022 HPE-22-0003-B4 CFR 3000003027 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 500.000 498950 T 825,753.50
EX HP IF2E  Facturas Exp. 19/06/2022 17/06/2022 HPE-22-0003-C1 CFR 3000003027 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 496.000 495040 T 745,113.20
EX HP IF2E  Facturas Exp. 200712022 2007/2022 HPE-22-0003-C2 CFR 3000003027 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 494000 4913757 740,595.51
EX HP IF2E  Facturas Exp. 26/06/2022 26/06/2022 HPE-22-0003-C3 CFR 3000003027 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 494000 4921407 743,381.20
EX HP IF2E  Facturas Exp. 14/06/2022 14/06/2022 HPE-22-0004-A CFR '3000002980  Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 996.000 997500 T 1,650,815.00
EX HP IF2E  Facturas Exp. 5/06/2022 5/06/2022 HPE-22-0004-B CFR 3000002980 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED TAIWAN 500.000 4984107 779,675.40
EX HP IF2E  Facturas Exp. 14/06/2022 14/06/2022 HPE-22-0004-C1 CFR 3000002980 Pen China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 500.000  498330T 749,931.40
EX HP IF2E  Facturas Exp. 14/06/2022 14/06/2022 HPE-22-0004-C2 CFR 3000002980 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 500.000  488830T 750,721.40
EX HP IF2E  Facturas Exp. 14/06/2022 14/06/2022 HPE-22-0004-C3 CFR 3000002980 Pen China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 499.850 4994907 751,764.20
EX HP IF2E  Facturas Exp. 29/06/2022 29/06/2022 HPE-22-0005-A CFR 3000002962 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED SUPER F 1.300.000 1299640 T 2,205,859.20
EX HP IF2E  Facturas Exp. 24/06/2022 24/06/2022 HPE-22-0005-B1 CFR 3000002962 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 500.000  498610T £29,915.30
EX HP IF2E  Facturas Exp. 26/06/2022 28/06/2022 HPE-22-0005-B2 CFR 3000002962 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 494000 493360 T £16,082.60
EX HP IF2E  Facturas Exp. 30712022 3/07/2022 HPE-22-0005-B3 CFR 3000002962 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 312.000 30780 T 511,849.40
EX HP IF2E  Facturas Exp. 24/06/2022 24/06/2022 HPE-22-0005-E1 CFR 3000002962 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 496.000 4945407 743,943.20
EX HP IF2E  Facturas Exp. 30712022 3/07/2022 HPE-22-0005-E2 CFR 3000002962 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 415950 414080 T 619,846.40
EX HP IF2E  Facturas Exp. 26/06/2022 28/06/2022 HPE-22-0005-E3 CFR 3000002962 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 494000 4935707 747,160.60
EX HP IF2E  Facturas Exp. 14/06/2022 14/06/2022 HPE-22-0006-1C1 CFR 3000003066 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED TAIWAN 494000 494580 T 7685,849.90
EX HP IF2E  Facturas Exp. 24/06/2022 24/06/2022 HPE-22-0006-1C2 CFR "3000003066  Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED TAIWAN 260.000 260190 T 410914.45
EX HP IF2E  Facturas Exp. 17/06/2022 17/06/2022 HPE-22-0006-1E CFR 3000003066 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED STANDAI 260.000 2598707 391,594.60
EX HP IF2E  Facturas Exp. 26/06/2022 26/06/2022 HPE-22-0007-B1 CFR 3000002889 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 364.000 3620107 596,177.30
EX HP IF2E  Facturas Exp. 26/06/2022 26/06/2022 HPE-22-0007-B2 CFR 3000002889 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 364.000 362.860 T 597,662.40

IEX HP ZF2E  Facturas Exp. 310712022 310712022 HPE-22-0007-B3 CFR 3000002889 Per China SACOS SLINGADOS / CONTHARINA STEAM DRIED PRIME 312.000 309.880 T 510,292.40



Anexo 3: Dashboard de Revision de Asignaciones
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