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RESUMEN

El presente trabajo de suficiencia profesional se centr6 en describir la comercializacion de
pescados y mariscos en el estado fresco refrigerado, a restaurantes de comida japonesa,
chifas y cevicherias en Lima realizado por la empresa Pro-Yin S.A.C en el 2018. En el
desarrollo del trabajo se determind que las principales especies requeridas por los
restaurantes, clientes de la empresa Pro-Yin S.A.C. fueron: langostino (Litopenaeus
vannamei), atun (Thunus albacares) y bonito (Sarda chilensis chilensis). Ademas, el flujo
de operaciones realizadas en la comercializacion de pescados y mariscos frescos y
refrigerados cumple con las etapas de recepcion de pedidos, conteo de pedidos, evaluacion
de distintos proveedores, compra, estandarizacion, envasado, enhielado, estibado, transporte
y reparto de productos, facturacion, lavado y desinfeccion de jabas y vehiculo y, finalmente,
se determind la utilidad de la empresa Pro-Yin S.A.C de 86,771.1 soles, durante el 2018.

Palabras clave: comercializacion, pescados, mariscos, flujo, operaciones.



ABSTRACT

The present work of professional sufficiency focuses on the commercialization of fish and
seafood, in the fresh and refrigerated state, to Japanese food restaurants, chifas and
cevicherias in Lima by the company Pro-Yin S.A.C during 2018. In the development of the
work, it was determined, that the main species required by the restaurants, clients of the Pro-
Yin S.A.C company, were shrimp (Litopenaeus vannamei), tuna (Thunus albacares) and
bonito (Sarda chilensis chilensis). In addition, the flow of operations in the marketing of
fresh and refrigerated fish and seafood includes the stages of receiving orders, counting
orders, evaluating different suppliers, purchasing, standardization, packaging, flaying,
stowage, transport and delivery of products, invoicing, washing and disinfection of jabas and
vehicles and, finally, it was determined the profit of the Pro-Yin S.A.C company of 86,771.1
soles, during 2018.

Keywords: commercialization, fish, seafood, cash flow, operations.



I. INTRODUCCION

Un destino importante de los pescados y mariscos que se comercializan en los mercados
mayoristas pesqueros resultan ser los restaurantes tales como chifas, sushi bars, entre otros;
que basan su carta en comida marina utilizando dichos productos como ingredientes para

ciertos platos (Sueiro y Lopez, 2014).

De este tipo de restaurantes, uno de los modos comunes para abastecerse de pescados y
mariscos consiste mediante un proveedor que va al mercado mayorista y compra de acuerdo
a los pedidos que requieren los restaurantes. Dichos pedidos por lo general lo realiza la noche

anterior (Sueiro y Lopez, 2014).

El presente trabajo de suficiencia profesional consiste en describir la comercializacion de
pescados y mariscos frescos refrigerados a restaurantes de comida japonesa, chifas y
cevicherias en Lima realizado por la empresa Pro-Yin S.A.C. durante el afio 2018, el cual el
autor desarrolld la experiencia en esta actividad; asimismo, dicha empresa resulta importante

porque generd ganancias, asi como, puestos de trabajo.

1.1. Problemética

Desde los inicios de la empresa Pro-Yin S.A.C. dedicada en la actividad de la
comercializacion de pescados y mariscos frescos refrigerados, identificé que dentro de los
principales problemas que tenian los restaurantes de comida japonesa, chifas y cevicherias
fue que no contaban con un proveedor con una atencion especializada de pescados y
mariscos; y que sea de su confianza ante una necesidad que no era cubierta en estos
restaurantes tales como las cantidades requeridas de pescados y mariscos en base a la calidad,
los precios de venta asequibles y las variedades de los recursos hidrobiol6gicos que utilizan

para la elaboracidn de sus platos caracteristicos de cada restaurante.



1.2. Objetivos

1.2.1.

Objetivo general

Describir la comercializacion de pescados y mariscos frescos refrigerados a restaurantes de

comida japonesa, chifas y cevicherias realizado por la empresa Pro-Yin S.A.C.

1.2.2.

Objetivos especificos

Determinar los clientes de la empresa Pro-Yin S.A.C. dedicada en la
comercializacién de pescados y mariscos frescos refrigerados durante el afio 2018.
Describir las operaciones realizadas en la comercializaciéon de pescados y mariscos
frescos refrigerados realizado por la empresa Pro-Yin S.A.C.

Determinar las cantidades y valor de compra mensual de pescados y mariscos frescos
refrigerados realizado por la empresa Pro-Yin S.A.C. durante el afio 2018.
Determinar las cantidades y valor de venta mensual de pescados y mariscos frescos
refrigerados a restaurantes de comida japonesa, chifas y cevicherias realizado por la
empresa Pro-Yin S.A.C. durante el afio 2018.

Determinar los costos totales y la utilidad en la comercializacion de pescados y
mariscos frescos refrigerados realizado por la empresa Pro-Yin S.A.C durante el afio
2018.



Il. REVISION DE LITERATURA

2.1. Proceso de comercializacion de pescados y mariscos

Segun Kisner (2010), la comercializacion de los productos hidrobioldgicos integra
numerosos agentes y operaciones variadas con el fin de abastecer de productos al
consumidor a través de diferentes canales de distribucion y venta. Los principales agentes
participantes del mercado interno son: los mayoristas y minoristas que se ubican en los
mercados mayoristas pesqueros, minoristas y otros no convencionales propios de cada
region o area geografica”. Asi, de acuerdo con la Ley General de Pesca, la actividad
comercial pesquera no debe encontrar ninguna traba de parte de las autoridades para su

ejercicio.

Clemente (2009), sefiala que el proceso tradicional de comercializacion de fresco y
refrigerado consiste en la compra de pescado y/o mariscos (moluscos y crustaceos) u otros,
desde “playa” (lugar de desembarque: caleta o puerto, con o sin infraestructura), para
venderlos generalmente a nivel de mayorista — minorista 0 mayorista - mayorista, en
diferentes mercados (mercados mayoristas pesqueros de los principales lugares del pais,

plantas de procesamiento, compradores institucionales, etc.).

2.2. Abastecimiento de pescados y mariscos

Segun Del Carpio y Vila (2010), el mercado de Lima Metropolitana y Callao es abastecido
con pescados y mariscos provenientes de diversas caletas existentes al ser una zona costera,
siendo transportado a través de camiones refrigerados o isotérmicos a los diversos mercados.
En Lima, se esta observando cada vez mas, la escasez de pescados y mariscos, en parte
generada por la demanda en el norte del pais dado que el mercado de restaurantes y hoteles
ha crecido notablemente, el cual gran parte de la pesca del lugar se queda en esas plazas,
donde el distribuidor cobra casi igual que si cobrara por el pescado puesto en Lima y sin
tener que incurrir en los costos de transporte. Este efecto de mercado esta originando en parte

el desabastecimiento de las especies y que se elevan los precios en Lima. Por otro lado, el



cambio en el clima juega un papel importante en la disponibilidad de los recursos
hidrobioldgicos donde las temporadas ya no son tan marcadas. Por ejemplo, durante la
estacion de verano ingresaba al mercado abundante chita (Anisotremus scapularis), al punto
que su precio disminuia hasta casi cinco soles por kg; sin embargo, en la actualidad ha
disminuido el volumen de dicha especie ocasionando que el precio no baje de 18 a 20 soles
por kg e incluso ha alcanzado el precio de 22 a 25 soles por kg en los momentos de escasez

de dicha especie; asi como, en otras especies (Proveedor a la Carta, 2010).

Por otro lado, Ezeta (2016) analiz6 la comercializacion de los principales recursos
hidrobioldgicos en el mercado mayorista pesquero de Villa Maria durante el 2000 al 2013
determinandose un volumen promedio anual comercializado en 49,109 TM de recursos
hidrobioldgicos al estado freso refrigerado representando el 14 por ciento del total de

desembarque.

Mientras que, Gianoli (2019) determin6 que en el mercado mayorista pesquero de Ventanilla
se comercializd un promedio de 72,922 TM de recursos hidrobioldgicos durante 2000 al
2017 siendo los meses de diciembre a marzo los que registraron mayor volumen de
comercializacion; mientras que, mayo a junio y setiembre registraron los menores

volimenes comercializados

2.3. Los proveedores de pescados y mariscos

Los proveedores de pescados y mariscos resultan claves para los establecimientos
especializados en comida marina, lo que implica un mayor cuidado en su aprovisionamiento
en comparacion a los otros tipos de insumos necesarios. Ademas, en este tipo de restaurante
el pescado representa el insumo con mayor fluctuacion de precios en los mercados
mayoristas. Por ello, a fin de obtener la mejor relacion precio — calidad, varios restaurantes
trabajan con proveedores, con los cuales se llega a establecer una relacion de confianza. Este
tipo de servicio es cada vez mas comun en estos restaurantes, ya que responden a una
necesidad que necesariamente no es cubierta por los propietarios y/o cocineros del
establecimiento, pues implica: disponer de una red de contactos relativamente grande de
abastecedores, trabajar en horarios distintos al de oficina (por lo general en la madrugada),
cierto capital de trabajo (los restaurantes acostumbran pagar cada quince dias o al mes,

cuando la compra se realiza casi a manera diaria), buscar determinadas condiciones de



calidad y precio en los productos, entre otros. Actualmente, los restaurantes que poseen una
alta afluencia de publico y por ende poseen un buen margen de ganancia son quienes trabajan
principalmente bajo este sistema. No se sabe el nimero exacto de proveedores que trabajan
en Lima, aunque se podria estimar alrededor de 2000. De lo anteriormente expuesto, no hay
duda alguna que el boom gastronémico peruano tiene como uno de sus soportes claves a los
recursos marinos. Esto no solo facilita la cocina, pero también resulta ser un componente
clave de la identidad cultural de varias comunidades costeras y la imagen que proyecta hacia
el exterior. En base a la expansion de los restaurantes observada hasta la fecha, se espera que
esta expansion se mantenga en los siguientes afios, mas no se puede saber si se dispondra de

productos marinos para todos estos en base al patrén de consumo actual.

2.4. Los restaurantes de pescados y mariscos

Segun Clemente (2009), en Lima Metropolitana existen cerca de 21 mil restaurantes, de
diversa indole y grado de desarrollo, los que ademés han sido favorecidos por la fama que
viene alcanzando la gastronomia peruana y el crecimiento de turismo. La alta presencia de
restaurantes también se sustenta en que los peruanos, cuando se trata de salir fuera de casa,

prefieren ir a comer, siendo la polleria el lugar preferido seguido de las cevicherias y chifas.

Sueiro y Lopez (2014) sefiala que al 2013, en Lima Metropolitana y el Callao existian 39
mil 895 restaurantes, el 18% ubicados en el Callao. Mientras que, la Asociacion de
Restauradores Marinos y Afines del Pert, al 2011 declar6é que existen 11 mil restaurantes

especializados en comida marina: de estos 5 500 formales y el resto informales.

Se puede clasificar a los servicios que ofrecen comida marina ubicadas en las diferentes
zonas de Lima de la siguiente manera (Sueiro y Lopez, 2014):

a. Restaurantes: por lo general el costo por plato es mayor, son negocios con 25 a 45
empleados por local, y tienden a llamarse “restaurantes de pescados y mariscos.

b. Cevicherias: muy extendidas en la ciudad, de menor costo que los restaurantes,
usualmente atendidas por los propietarios o dos a tres meseros, y cuentan con un total
de 10 a 20 empleados.

c. Puestos de venta en los mercados y carretillas: el nimero de estos ha aumentado en
los dltimos afios de manera significativa, en los mercados este crecimiento inclusive

se ha dado a expensas de lugares destinados originalmente para la venta de pescado.



Cada puesto genera entre 3 a 6 empleos y muchos ofertan principalmente 3 a 5 tipos

de platos, de bajo costo y facil preparacion.

2.5. Cevicheriasy chifas

La gran expansion de chifas, pollerias, y cevicherias es relativamente reciente, acompafia el
crecimiento de Lima de las Gltimas décadas, donde antes de la gran expansion existian pocos
lugares para comer en la ciudad. Habian cafés y lugares para refrigerios de la burocracia
publica y privada en el centro de Lima; las personas en esa época comian en la calle cuando

habia una fiesta, en clubes o restaurantes (Sueiro y Lopez, 2014).

Las cevicherias en Lima tienen su origen en las caletas que abastecian de pescado y mariscos
a Lima, siendo Chorrillos, Callao y Ancon lugares donde una parte importante de limefios
acudian para comer ceviche. De estos puntos empez0 a extenderse su consumo, lo cual se
veia favorecido por el rompimiento de la idea que era un “plato popular” (pers. comm,
Valderrama). Es asi que se empezaron a poner cevicherias en los distritos de Brefia, La

Victoria, entre otros, en las Gltimas décadas del siglo XX (Sueiro y Lopez, 2014).

Se podria afirmar que fue relativamente reciente la expansion de las cevicherias en Lima,
alrededor de los ochentas, encontrandose ahora practicamente en todos los distritos o barrios
de Lima, al igual que los chifas y las pollerias. De las cevicherias o restaurantes marinos,
estos son de diversos tamafos, hay para todos los estratos sociales, ofrecen una gama de
platos a base de productos marinos (no limitados al ceviche) y por lo general atienden

durante el dia mas no por la noche (Sueiro y Lopez, 2014).

Las cevicherias son el segundo tipo de restaurantes que mas proliferan en Lima
Metropolitana (alrededor de 2,4 mil establecimientos) y es que dicho plato es el méas
representativo de culinaria peruana. Del total de restaurantes, las cevicherias son las que mas
demandan pescados frescos en la elaboracion de sus platos a comparacion de los demas tipos
de restaurantes, seguidos de los chifas que cuentan con una importante variedad de platos
elaborados en base de pescados y mariscos. En otros establecimientos, es dificil estimar una
utilizacion de los productos pesqueros mas adn en los dedicados a otras especialidades en

los que el producto pesquero pudiese ser mas que un complemento (Clemente, 2009).



Asimismo, es importante mencionar que los establecimientos mas grandes, usualmente
compran los productos pesqueros a intermediarios especializados, generalmente productos
de alta calidad, tamafio estdndar y en cantidades importantes, siendo los intermediarios los
que se encargan de abastecer la presentacion requerida; filetes enteros, cortados en trozos,
slices, etc. (Clemente, 2009).

Las cevicherias orientadas a los segmentos socioecondmicos mas altos, evidencian una
mayor preferencia por especies como: Lenguado, Corvina, Atan, Mero, Pulpo, Conchas
Negras, Bonito, Calamar, Langostino, Cachema, Pez Espada y Conchas de Abanico
(Clemente, 2009).

Generalmente, la compra de dichos establecimientos es diaria y la modalidad de pago resulta
variada, pudiendo ser semanal, cada diez dias, tres dias e inclusive diaria, de acuerdo a la
cantidad de kilos solicitada (Clemente, 2009).

2.6. Precios de pescados y mariscos

Los precios en los mercados mayoristas de Lima Metropolitana se determinan por la oferta
y demanda, siendo el comportamiento de los mayoristas o intermediarios los que
principalmente inciden en la fijacion de los precios, reflejando su mayor poder de
negociacion, ya que luego de comprar las producciones pesqueras en los puertos/caletas de
diversas partes del pais, realizan un sondeo sobre el abastecimiento de cada mercado
mayorista de Lima Metropolitana para decidir a qué mercado abastecer y fijar los precios de

sus productos (Del Carpio y Vila, 2010).

El precio de los pescados y mariscos varia diariamente, depende mucho de la especie, de la
temporada de pesca, de fendmenos meteorolégicos que producen cambios bruscos en la
temperatura del mar y de las temporadas de veda decretadas por el gobierno. Sin embargo,
es necesario notar que no es posible asegurar el precio constante de una especie en ningin

momento.



2.7. Normas legales

En el Perq, la actividad pesquera es regulada por la Ley General de Pesca, en el Capitulo 1V,
“Sobre la comercializacion y de los servicios”. Se establece, en el articulo 30, que la
comercializacion interna y externa de los productos pesqueros es libre de acuerdo con ley.
*Se exceptla de esta disposicion la exportacion de semillas y de reproductores. Articulo
modificado por la quinta disposicion final y complementaria de la ley 27460 “Ley de

Promocion y Desarrollo de la Acuicultura” (Decreto Ley 25977, 1992).



I11. DESARROLLO DEL TRABAJO

3.1. Descripcion de la empresa
La empresa Pro-Yin S.A.C. esta dedicada a la comercializacion al por menor de productos
de pescados frescos y refrigerados, garantizando calidad y flexibilidad hasta la entrega de

los productos finales para los clientes.

3.1.1. Inicio de sus actividades

La empresa Pro-Yin S.A.C empezd sus actividades en el 2006 como persona natural a
nombre de Alfredo Kuanyin Wu Tong y luego se incorporaron como socios el Sr. Arturo
Chacyin Wu Tong y el Sr. Antonio Martin Becerra Romani. Siendo los tres socios, egresados
de la Universidad Nacional Agraria de La Molina, donde el primero pertenecio a la Facultad

de Industrias Alimentarias y los otros dos a la Facultad de Pesqueria.

En sus primeros afios, el negocio se dedicé a la comercializacion de carne de cerdo en estado
fresco y congelado en distintos puntos de la ciudad de Lima. Asimismo a partir del 2006, el
negocio da un giro y se dedica, en paralelo, a la comercializacion de productos

hidrobioldgicos en estado fresco, refrigerado y congelado.

3.1.2. Razon social
Desde el 2015, funciona como persona juridica con la razén social Pro-Yin S.A.C. y se
mantiene desde sus inicios. Actualmente, la empresa continla con sus actividades

comerciales. Actualmente el negocio continla con sus actividades comerciales.

3.1.3. Actividad economica
La actividad econdmica principal segun el CIIU - Clasificacion Industrial Internacional
Uniforme- corresponde al 52206 que comprende a la venta minorista de alimentos, bebidas

y tabaco.



La empresa Pro-Yin S.A.C. esta dedicada a la comercializacion al por menor de productos
de pescados frescos refrigerados, garantizando calidad y flexibilidad hasta la entrega de los

productos para los clientes.

3.1.4. Estructura organizacional

Figural

Organigrama de la empresa Pro-Yin S.A.C.

u Socios ‘
” Jefe de Operaciones ‘ u Jefe de Calidad u Jefe Administracion Central
|
| | '
Chofer de reparto ) Personal de area de U ]
contabilidad Secretaria

El cargo ejercido por el autor del presente trabajo fue de jefe de operaciones desde el 23 de
julio del 2015 hasta la actualidad.

La empresa cuenta con cinco empleados. Las principales funciones que el autor desarrollé
dentro de la empresa Pro-Yin S.A.C. fueron la compra y el transporte de los pescados y

mariscos frescos refrigerados manteniendo la calidad de los mismos.

Durante los afios 2006 y 2007, las labores desempefiadas fueron el primer acercamiento al
area comercial de una empresa minorista. Ademas, se consolidaron los conocimientos a nivel
productivo y calidad del principal producto de cartera. Las labores incluyeron compra y

venta de los pescados y mariscos comercializados.
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3.2. Contribucién en la solucion de situaciones problematicas que se hayan
presentado durante su estancia en la empresa
Se contribuyo en la solucién de problemas relacionados a la comercializacion de pescados y
mariscos frescos refrigerados principalmente en cuanto a los pedidos diarios de los clientes,
muchas veces se presentd la situacion de que las especies solicitadas no se encontraban
dentro de la oferta del dia del terminal. Esto se debia a la escasez de las especies 0 a que no
cumplian con los estandares de calidad solicitados. Frente a ello se reemplazaba las especies
solicitadas por otras de caracteristicas similares, siempre y cuando con el consentimiento

previo de los clientes.

Frente al problema a ello la solucion que se planted fue que se dejara de proveer a los
establecimientos deudores. Sin embargo, los precios y calidad que se ofrecia desde la
empresa Pro-Yin S.A.C. estos clientes se ponian al dia en sus cuentas pendientes y

solicitaban que se volviera a ser sus proveedores.

En el campo de la comercializacion la empresa no hubiera logrado sus objetivos, sin los
conocimientos adquiridos pues no se habrian concretado los acuerdos entre la empresa y los
clientes. Este proceso involucro varias etapas entre las que se incluyeron la comunicacion
con los clientes adquiridos y potenciales clientes para lograr la venta deseada y al precio
deseado, toma de acuerdos sobre la forma de pago (crédito, facturacion, detracciones), hora

de entrega y productos a solicitar.

A partir de esta comunicacion, se traz0 la estrategia de venta; por ejemplo; si deseamos
vender mas en momentos de abundancia de productos se les ofrece a los clientes un bajo

precio con la condicion de que es solo por ese dia, aprovechen el precio.

También hemos desarrollado la habilidad de establecer si un recurso esta en buen estado o
no mediante el analisis organoléptico. Es muy importante ya que una de nuestras
caracteristicas en la empresa consiste en ofrecer los productos de calidad, por ello que

nuestros clientes son restaurantes reconocidos.
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Ademas, nos ha ayudado saber sobre el tipo de aparejo de pesca que se usé para la captura
del recurso, por ejemplo; si un atin ha sido capturado con red de arrastre, esa especie 1o mas
probable es que sus miétomos estén abiertos, por lo que, para los restaurantes de comida
japonesa no acepta el pescado, por el contrario, si fue capturado con anzuelo esa especie si

es aceptada para los restaurantes.
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I\V. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Clientes de la empresa Pro-Yin S.A.C. dedicada en la comercializacion de
pescados y mariscos frescos refrigerados

Enla Tabla 1 se muestra a los 21 clientes con los que trabajo6 la empresa Pro-Yin S.A. durante

el afio 2018. Del total, 13 fueron establecimientos de comida japonesa, 3 chifas y 5

cevicherias. Estos se encuentran ubicados en los distritos de Santiago de Surco, Surquillo,

San Isidro, La Molina, Miraflores, Pueblo Libre, Barranco y Magdalena del Mar.

De acuerdo a la relacion de los restaurantes especializados en comida japonesa, chifas y
cevicherias que conté como clientes, la empresa Pro-Yin S.A.C. se corrobora que estos
establecimientos compran los productos pesqueros a proveedores especializados como fue
el caso de la empresa Pro-Yin S.A.C. y que por la variedad en la preparacion de sus platos
ponen énfasis en la compra de pescados y mariscos de buena calidad, tamafio estandar y en

cantidades significativas,



Tabla 1

Clientes de la empresa de Pro-Yin S.A.C., segun razén social, nombre comercial, direcciony RUC

Nombre

Razdn social - Direccion RUC
comercial
Comida Japonesa
1. Corporacion Cevichino S.A.C. Nagoya Av. Circunvalacién Club Golf Los Incas 154 20600941551
Edificio Capital Golf. Santiago de Surco. Lima.
2. Edo Soko S.A.C. Edo Calle Jorge Isaac Mza. A Lote 16 Urb. La Calerita. Surquillo. Lima. 20521787547
3. Grupo Seven Seas S.A.C. Mr. Sushi Calle 2 N°136 Dpto b, Urb La Calerita. Surquillo. Lima. 20515506251
4. Ibuki S.A.C. Ibuki Av. Manuel Olguin 561Urb. EI Cortijo. Santiago de Surco. Lima. 20511546908
5. Inversiones Daimaru S.A.C. Zen Av. 2 de Mayo 621. San Isidro. Lima. 20504156274
6. Inversiones Fisherman S.A.C. Makoto Av. Javier Prado Este 4200 20600255895
Local 6 E Santiago de Surco. Lima.
7. Inversiones Kincorp S.A.C. Kintaro Av. La Molina 1111 Urb. San César Et. 1. La Molina. Lima. 20506657394
8. Kenzo S.A.C. Wasabi Av. La Mar 1292 Urb. Santa Cruz. Miraflores. Lima. 20478215844
9. Restobar Camacho S.A.C. Toshi Calle Lizardo Alzamora Este 260. San Isidro. Lima. 20601847648
10.  Restobar San Isidro S.A.C. Toshi Calle Lizardo Alzamora Este 260. San Isidro. Lima. 20601847729
11.  Sakura Sushi S.A.C. Sakura Av. Ejército 820 Urb. Santa Cruz. Miraflores. Lima. 20602816681
12.  SanJorge Entretenimientos S.A.C. Naruto Av. Antonio de Sucre N°187 Pueblo Libre. Lima. 20557043331
Chifas
14.  Tong Recepciones, Eventos y Espectaculos S.A.C. Chung Yion Jr. Uni6n 126. Barranco. Lima. 20601704464
15. DaiTong .S.C.R.L. Chung Tong Av. Prolongacion Benavides N°3590. Santiago de Surco 20600837860
16. HouWhaS.A.C. Hou Wha Calle Carlos Tenaud 484 Urb Barboncito. Miraflores. Lima. 20294213156
Cevicherias
17.  Noble Rot S.A.C. La Nifia Calle Francisco de Paula Camino 299. Miraflores. Lima. 20602505554
18.  Corporacién Gastronémica Peruana S.A.C. Antojeria Av. Angamos N°691. Miraflores. Lima. 20493047575
19.  Corporacion de Alimentos Delta S.A.C. Antojeria Av. Juan de Aliaga n°401 Urb San Felipe. Magdalena del Mar. 20506576637
20.  Corporacion Antojos Peruanos S.A.C. Antojeria Av. 2 de Mayo N°909. San Isidro. Lima. 20545265398
21.  Cinco Millas S.A.C. La Mar Av. La Mar 770. Miraflores. Lima. 20509076945

FUENTE: Empresa Pro Yin S.A.C. (2018)



4.2. Descripcion de las operaciones en la comercializacion de pescados y mariscos
frescos refrigerados en la empresa Pro-Yin S.A.C durante el afio 2018

En la Figura 2, se muestra el flujo de operaciones en la comercializacion de pescados y

mariscos frescos refrigerados realizado por la empresa Pro-Yin S.A.C.

Las operaciones que se realizaron fueron las siguientes: Recepcion de pedidos, conteo de

pedidos, evaluacion de los distintos proveedores, compras de los productos, estandarizacion,

envasado, enhielado, estibado, transporte y reparto de productos, facturacion, lavado y

desinfeccion de jabas y vehiculo; y cuadre de caja.

A continuacion se describe las operaciones que se llevaron a cabo en la empresa Pro-Yin
S.AC.

a. Recepcion de pedidos

Los pedidos se reciben por correo electronico o WhatsApp. La hora limite para la recepcion
de los pedidos se consideré hasta la 1 am dado que el personal del negocio debe estar a mas
tardar, a las 2:15 am en el mercado mayorista pesquero de Villa Maria del Triunfo, con razén
social Servicios Industriales Pesqueros S.A. - SERINPES S.A.

b. Conteo de pedidos

Una vez recibidos los pedidos, y antes de salir al mercado mayorista pesquero de Villa Maria
del Triunfo, se procede a transcribir los pedidos identificando las cantidades y especies
solicitadas por cada restaurante. Ademas, se realizaba una lista general de los pedidos totales,

por ejemplo, cuantos atunes han pedido en el dia.

A continuacion, se describe las operaciones que se llevaron a cabo en el mercado mayorista

pesquero de Villa Maria del Triunfo fueron las siguientes:

c. Evaluacion de distintos proveedores

La empresa Pro-Yin S.A.C., analizd y evalu6 diariamente a los distintos proveedores
mayoristas ubicados en el mercado mayorista pesquero de Villa Maria del Triunfo (Ver
Figura 3) con la finalidad de obtener los pescados y mariscos frescos refrigerados con mejor
calidad y precio.
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Figura 2

Flujo de la comercializacion de productos hidrobiolédgicos en el negocio

Pro-Yin S.A.C.
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Asimismo, se realizé el anlisis organoléptico para determinar la calidad de los pescados y
mariscos en el menor tiempo posible pues habia otros negocios del rubro que podrian
adquirir dichos productos, por lo que siempre a los proveedores mayoristas se les preguntaba
por los productos hidrobioldgicos que ingresaban en el dia y se procedia a buscar los que
retnan la calidad y el peso requerido por los clientes. Para lograr cumplir con todos los
pedidos fue necesario tener contacto con los proveedores del norte porque se puede obtener
mejores precios y conseguir mas informacion sobre los productos gque se estan consiguiendo
en esos puertos. Esta informacion permitia planear operaciones futuras en las que podria ser

necesario comprar stock para tener en reserva.

También resulté importante fijarse en el flujo de entrada de camiones con productos pues,
asi, fue posible negociar el precio de los distintos productos. Esto se logré con los camiones
que ya se encontraban dentro del mercado mayorista pesquero de Villa Maria del Triunfo
que podian bajar un poco sus precios.

Figura 3

Evaluacion de los distintos proveedores en el mercado

mayorista pesquero de Villa Maria del Triunfo

d. Compra de los productos
Al momento de realizar las compras siempre se iniciaba por el producto que se encontraba

mAas escaso en aquel momento ya que resulta importante lograr mantener el stock en base al
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pedido de los clientes. Cabe sefialar que todo pago con los proveedores en el mercado

mayorista pesquero de Villa Maria del Triunfo se realizaba en efectivo y al contado.

Las figuras 4, 5 y 6 muestran los productos en el momento de la compra, como ejemplo, el
pez loro, el pez buri y el erizo de mar, que en el caso del erizo verde se obtenian las gonadas
maés grandes. Es conveniente sefialar que algunos clientes deseaban el erizo entero (bolas),

abierto en la mitad (flor) y solo las gonadas (lenguas).

Figura 4
Compra de pez loro Scaridae

Figura 5

Compra de pez buri Seriola quinqueradiata
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Figura 6

Compra de erizo de mar

e. Estandarizacion

En esta etapa se procedia a estandarizar los pedidos, en especial en el caso de langostinos
solicitados por los clientes. Por ejemplo, el restaurante EDO solicitaba que se le envie
langostinos codigo 31/35, es decir que debia contener de 31 a 35 unidades de colas de
langostino descabezado en una libra. Para ello, se procedia a verificar que todos los
langostinos que se enviaran a dicho restaurante se cumplan con el codigo solicitado, segin

se muestra en la Figura 7.

En el caso de los pescados no fue necesario realizar una estandarizacion tan especifica pues
los clientes solicitaban pescados con un rango promedio de peso entre +/- 2 kg. Por ejemplo,
el restaurante Kintaro realizaba un pedido de atin con un promedio de 8 kg, pero aceptaba
atunes entre 7 y 10 kg. En el caso que no se encontraba atin con el peso solicitado pero con
mayor 0 menor peso se procedia a llamar al encargado de los pedidos del restaurante para
confirmar la compra. De esta forma, la estandarizacion correspondia a las necesidades
especificas de cada cliente. Para evitar devoluciones, se realizaba una previa llamada
telefonica o se mandaba un mensaje informando cualquier cambio en los pedidos para su

aceptacion.
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Figura 7

Estandarizacion de langostinos

f. Envasado
Después de comprar los productos se procedia a separar los pedidos en cajas, jabas o
tecnopores. Para evitar la contaminacion cruzada en los pedidos de cada restaurante se

evitaba juntar los pescados con los mariscos.

El envasado se realizaba con mucho cuidado para evitar magulladuras sobre todo en los
pescados grasos. Una vez que los productos estaban colocados en las cajas, segun se muestra
en la Figura 8. Estas eran llevadas al camion repartidor y se realizaba un conteo rapido para
comprobar que todos los pedidos estén completos.
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Figura 8

Envasado de dos robalos en jabas listos para el enhielado

g. Enhielado

Una vez que los productos comprados estaban colocados en las cajas, se procedia a enhielar
todos los envases 0 cajas que contenian los pescados, segun se aprecia en la Figura 9. Para
ello, se utilizaba hielo molido tipo nieve (conocido como hielo fino en el mercado mayorista
pesquero de Villa Maria del Triunfo porque, a diferencia del hielo en escamas, era mas
duradero y el enfriamiento méas rapido. En el caso de mariscos como conchas navajas,

pulpos, almejas 0 cangrejos se exceptuaba en colocarles el hielo fino.

Figura 9

Enhielado de una jaba, con hielo fino
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h. Estibado

Este proceso comenzaba desde el acomodo de las cajas en la carretilla por parte del
carretillero quien trasladaba las cajas y las colocaba dentro del camién repartidor, segun se
muestra en las figuras 10 y 11, considerando que se ordenaban de tal manera que las que
estaban cerca a la puerta eran para los primeros clientes en repartir. Las cajas eran apiladas
en grupos segun el pedido de cada cliente. EI chofer recibia un pequefio croquis con la
ubicacion de los pedidos dentro del camidn, segn se muestra en la Figura 12 para que tenga
mayor facilidad para ubicarlos en cada punto de reparto.

Figura 10

Jabas estibadas, traslado hacia el camién isotérmico
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Figura 11

Jabas estibadas y acomodadas dentro del camion isotérmico

Figura 12
Croquis de la posicion de las jabas dentro del camion isotérmico

m

0
Q
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Z

i. Transportey reparto de productos
Una vez que los pedidos se encontraban completos, se salia a repartir a los clientes. Se elegia

la mejor ruta para garantizar que los productos llegaran lo més frescos posibles y dentro del
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horario que era requerido por el cliente. Al llegar a los restaurantes, se procedia a bajar las

cajas y a pesar los productos en presencia del encargado de recepcion; se corroboraba que

los pesos coincidieran con los apuntados en la factura y se emitia la misma. A su vez, el

encargado de recepcion firmaba y sellaba la factura con el sello de la empresa.

Figura 13

Pesado del buri en el restaurante

Asimismo, resulta importante sefialar que el manipulador de este proceso cuente con

guantes, toca, tapaboca, uniforme y botas, segun se aprecia en la Figura 13. La secretaria,

quien se encuentra como acompafante del chofer cuenta con toca. EI manipulador de los

productos que entrega a los restaurantes debe tener en cuenta las siguientes consideraciones:

Saludar y despedirse de los clientes en forma amable.

Usar toca, uniforme y guantes.

No tocar el lomo de los pescados.

Mantener la cadena de frio del producto.

Tener cuidado de no soltar el producto demasiado fuerte al momento de pasarlo a
las cajas

Coger los pescados de los ojos o de las agallas y de la cola

Acomodar todos los productos despacio en las cajas para evitar magulladuras por
manipulacion

Colocar hielo molido sobre el pescado a repartir
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Asimismo, para la empresa Pro-Yin S.A.C. resulta muy importante que las consideraciones
del manipulador se mantengan pues de ellas dependia conservar la inocuidad de los
productos. El hecho de no tocar el lomo bruscamente era uno de los aspectos fundamentales
que se le recalca al manipulador pues tocar los productos de manera brusca puede abrir los
midtomos. Los clientes suelen rechazar los productos que presentan este problema y los

devuelven con la consiguiente pérdida monetaria para la empresa.

Ademas de los cuidados en la manipulacion de los productos resultaba sumamente
importante que se mantenga la cadena de frio y conservar la temperatura de los productos
entre 0 a 5 °C desde su compra hasta la entrega del producto al cliente. El enfriamiento del
pescado puede retardar el proceso de deterioro, pero no lo puede detener. Se trata, por
consiguiente, de una carrera contra el tiempo en la que los pescados y mariscos deberan ser
transportados lo mas rapidamente posible. En el anexo 1, se explica las cuatro fases del
deterioro del pescado que se busca evitar en todo el proceso de manipulacion.

Para evitar incurrir en alguna de las fases del deterioro, la manipulacion de los productos, el
personal se enfocaba en tratar con sumo cuidado los productos para evitar golpes internos
en los mismos. Se prefiere coger a los productos de la cola o la cabeza para evitar que el
resto de los musculos sufra mayor manipulacion y se produzcan rupturas en los mismos.
Asimismo, el envasado en las cajas se realiza con sumo cuidado de no hacerse sobre zonas
planas y con hielo molido. El hielo duro podria dejar huellas sobre el mdsculo de los

productos hidrobiolégicos o, peor aun, romper los miétomos.

En el caso de contar con productos demasiado grandes como para ser envasados en las cajas
especiales, estos se mandan directamente a colocarse en el camion repartidor (muchas veces

se compraba atunes de 100 Kg.).

Por ejemplo, se tratase de una especie grande de atln, se verificaba su frescura y que esté
rojo. Para ello, se cortaba un pedazo de la cola y se verificaba que esté rojo. Si se encontraba
con un color oscuro o pardeado por dentro no se adquiria el producto pues los restaurantes
devolvian los productos en este estado.
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Figura 14

Estacionado el camidn isotérmico para la

descarga y reparto de los productos

j. Facturacion

Esta etapa se realizaba en paralelo con el reparto de los productos. Una vez que se encontraba
en el punto de reparto, la secretaria procedia a elaborar la factura con la razon social de la
empresa, el RUC, la direccion y los productos que se estaban adquiriendo, seguin se aprecia
en la Figura 15. Ademas, se colocaba el peso y cada restaurante era responsable de verificar
dicha informacion y el precio de cada producto. El encargado de recibir los productos
procedia a firmar y poner un sello de recibido. Finalmente, se le entrega la factura

correspondiente a cada cliente para la contabilidad interna del restaurante.

Figura 15
Facturacion por parte de la secretaria al dejar los
productos en el restaurante
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k. Lavadoy desinfeccion de jabas y del vehiculo de reparto

Esta etapa se realiza dentro del local de operaciones de la empresa Pro-Yin S.A.C. se
procedia a bajar todas las cajas utilizadas en el reparto del dia y se lavaban y desinfectaban
con agua Y lejia en una proporcién de S5ppm. Asimismo, el vehiculo repartidor también
pasaba por un proceso de lavado y desinfeccion a fondo pues se debia mantener la inocuidad

del ambiente de transporte de productos, segin se muestra en la Figura 15.

Figura 16
Lavado y desinfeccién de jabas y vehiculo

I.  Cuadre de caja

Este proceso se realiza en las oficinas administrativas del negocio. Al finalizar el reparto, la
secretaria se dirige a las oficinas y se analizan las compras del dia y se procede a verificar si
cuadran los montos gastados con las compras realizadas. Todos estos datos y los pesos de
los productos comprados se pasan a un Excel y se cuadra la caja. Se separa el dinero para el

siguiente dia de trabajo.

4.3. Cantidades y precios de compra mensuales de pescados y mariscos frescos
refrigerados realizado por el negocio Pro-Yin S.A.C. durante 2018

En la Tabla 3, se muestran las cantidades mensuales de compra de los pescados y mariscos

al estado fresco refrigerado realizado por la empresa Pro-Yin S.A.C., determinadndose un

total de 47 463.3 kg y 1 692.5 docenas, en el 2018. Asimismo, se determino que los meses

27



de diciembre, noviembre y febrero fueron los que registraron mayores volimenes de compra
con 5508.9 kg, 4 641.8 kg y 4 097.1 kg cada uno respectivamente. Estos meses coinciden
con el dltimo mes de primavera y la temporada de verano que es la temporada en la que se
consumen mas pescados y mariscos. Mientras que, los meses de setiembre, julio y junio
fueron los que registraron menores volimenes de compra con 3 195.6 kg, 3 201.7 kg y 3
273.3 kg respectivamente. Dichos meses coinciden con los primeros meses de invierno y el

inicio de la primavera.

Los pescados y mariscos que registraron la mayor cantidad de compra fueron: los langostinos
(codigo 31/35), atun y bonito con 11,617.1 kg, 9,388.4 kg y 7,328.0 kg, respectivamente.
Por el contrario, el ojo de uva, la pintadilla y la merluza fueron los pescados y mariscos

menos comprados con 1.3 kg, 3.3 kg y 3.9 kg, respectivamente.

Los langostinos (cédigo 31/35), el atln y el bonito representan el 24.5, 19.8 y 15.4 por ciento
del total de las especies compradas por la empresa Pro-Yin S.A.C durante el 2018.

Asimismo, en la Tabla 3, se muestran las cantidades mensuales de compra, expresados en
kilogramos, de los pescados y mariscos, en docenas, al estado fresco y refrigerado en la
empresa Pro-Yin S.A.C SAC en el 2018 determinandose un total de 1,692.5 docenas. Se
determind que los meses de febrero, enero y marzo fueron los que registraron mayores
cantidades de compra con 281, 278 y 261 docenas, cada uno, respectivamente. Estos meses
coinciden con el verano. Mientras que, los meses junio, setiembre y octubre fueron los que
registraron menores volimenes de compra con 68, 71y 75 docenas, respectivamente. Dichos

meses coinciden con principios de invierno e inicios de la primavera.

Los mariscos que registraron la mayor cantidad de compra fueron: la concha de abanico y
choro con 1,449.5 y 99 docenas, respectivamente. Por el contrario, la navaja y las ostras

fueron los que registraron menor compra con 14 y 24 docenas, respectivamente.

Las conchas de abanico representaron el 85.6 por ciento del total de la cantidad comprada

por la empresa Pro-Yin S.A.C durante el 2018.
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Las tablas 4 y 5, muestran los precios de compra minimos y maximos de los pescados y
mariscos durante los meses del 2018. Los productos marinos que registraron los precios mas
elevados fueron: la ufia de cangrejo, los erizos (lenguas) y la pulpa de cangrejo los cuales
alcanzaron los precios minimos y maximos con el rango de 80-90, 80-120 y 45-80 soles por
kilogramo, respectivamente. Por el contrario, los productos con menores precios de compra
fueron la caballa, con un rango de precios minimos y maximos de 3-10 soles por kilogramo;
el vongole, con un rango minimo y maximo de 4-6 soles por kilogramo y el choro con un
rango minimo y maximo de 3-8 docenas por kilogramo. Asimismo, se muestran los precios
promedios de compra de los pescados y mariscos en la empresa Pro-Yin S.A.C. durante el
2018.

En la Tabla 6, se determino que los meses de diciembre, noviembre y febrero fueron los que
registraron mayores valores de compra con 136,875.5, 109,381.1 y 101955 soles
respectivamente. Estos meses coinciden con meses de primavera y verano. Mientras que, los
meses de junio, julio y setiembre fueron los que registraron menores valores de compra con
69 075.3, 77 317.1 y 79 249.2 soles respectivamente. Dichos meses coinciden con el
invierno. Ademas, se puede observar que las especies con mayor valor monetario compradas
por la empresa Pro-Yin S.A.C fueron: el langostino (cddigo 31/35) con un monto de 327
796.5 soles, atin con 167,726.0 soles y robalo con 75,588.9 soles.

También se observa que la cantidad total de compra de pescados por la empresa Pro-Yin
S.A.C, durante el 2018, fue de 47,463.3 kilogramos que resulté un valor de 1°101,137.7
soles. Por otro lado, la cantidad de mariscos fue de 1,692.5 docenas que resultd un valor de
21,863.9 soles. Los valores totales por especie comprada se determiné en 112 3001.27 soles.
Durante el andlisis de las cantidades se pudo comprobar la existencia de dos problematicas
en la comercializacion de pescados y mariscos: desabastecimiento estacional y variabilidad
de precios. Ademas, el desabastecimiento de especies ya no depende solo de la
estacionalidad, que permitia prever, en afios anteriores, el desabastecimiento de una especie
durante temporadas puntuales, sino que ahora depende también de los cambios
climatoldgicos que afectan la estacionalidad. Por ejemplo, el calamar escaseaba solamente
en invierno y en ese momento escaseaba en invierno y verano; sin embargo, hay momentos
durante estas temporadas en las que era posible obtener un buen abastecimiento de la especie,
pero no era usual ni se podia prever. Este desabastecimiento produce una variabilidad en los
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precios que impide que las especies comercializadas mantengan un precio constante pues
este puede cambiar de un dia para otro y no era posible brindar, a los clientes de Pro-Yin

S.A.C., un precio fijo de venta en la comercializacion.

Nombres cientificos de los productos comercializados por Pro-Yin S.A.C. durante el 2018
e Langostino Litopenaeus vannamei
e Concha de abanico Argopecten purpuratus
e Cangrejo morado Platyzanthus orbignyi
e Almeja Mesodesma donacium
e Pulpo Octupus spp
e Calamar Loligo gahi
e Camaron de rio Cryphiops caementarius
e Caracol Thais chocolate
e Choro Aulacomya ater
e Pota Dosidicus gigas
e Chita Anisotremus scapularis
e Atun Thunus albacares
e Lenguado Paralichthys adsperus
e Corvina Cilus gilberti
e Mero Ephinephelus
e Pejerrey Odonthestes regia regia
e Congrio Brotula clarkae
e Pez buri Seriola quinqueradiata
e Perico Coryphaena hippurus
e Cabrilla Palabrax humeralis
e Fortuno Seriola rivoliana
¢ Robalo Centropomus unionenses
e Charella Cynoscion phoxocephalus
e Bonito Sarda chilensis chilensis
e Erizo loxechinus albus
e Pez Loro Scaridae

e Caballa Scomber scombrus
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Lisa Mugil cephalus

Pez loro Scaridae

Barracuda Sphyraena

Concha navaja Ensis macha
Pejesapo Lophius piscatorious

Pez diablo Hypostumus plecostumus
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Tabla 2

Cantidades de compra de pescados y mariscos en la empresa Pro-Yin S.A.C durante el 2018 (kg y doc.)

Especie Enero Feb. Marzo Abril  Mayo Junio Julio  Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total (kg.) % part
Cantidades expresadas en kilogramos
Langostino 31/35 1069.4 889.6 8282 8928 9369 930.4 10655 980.0 8950 10226 9367 11701 11617.1 24.5
Atln 197.8 641.6 1849 1008.0 750.6 487.4 961.0 979.4 763.3 502.6 8748 2037.2 938384 19.8
Bonito 729.3 5994 11146 671.8 8583 6649 3008 4936 5462 7882 547.4 13.5 7328.0 15.4
Robalo 380.6 212.3 234.4 176.9 145.1 27.1 178.5 273.6 325.0 179.1 197.3 221.2 2551.0 5.4
Pulpo 3006 2889 2256  187.0 1948 93.3 73.8 169.9 1555 1826 74.0 51.2 1997.1 4.2
Perico 355.2 309.3 9.7 28.7 - - - - - 79.3 542.7 349.1 1674.0 35
Buri 405.6 438.4 80.7 117.5 136.7 199.2 54.3 - - 42.7 92.6 91.7 1659.4 3.5
Calamar 50.8 61.4 68.6 54.8 52.8 82.1 64.0 73.2 106.0 2155 187.7 212.0 1228.9 2.6
Mero 104 3.3 183.5 73.9 47.4 37.7 50.8 467.7 25.2 58.6 139.6 84.7 1182.7 2.5
Fortuno 19.0 30.2 58.9 137.3 1009  250.9 93.9 93.3 494 116.7 64.5 84.4 1099.4 2.3
Langostino 26/30 6.0 1956 2360 1224 1048 1137 4.9 - 7.0 70.7 127.0 48.0 1036.1 2.2
Chita 64.1 75.8 75.4 114.1 71.5 39.1 59.5 27.0 22.9 52.2 117.4 5.4 724.3 15
Filete de pescado 50.5 43.6 45.7 40.9 90.0 51.4 48.4 40.7 46.1 64.8 53.0 85.8 660.8 1.4
Charela 45.0 49.2 48.9 11.0 79.8 11.0 89.4 112.5 6.5 - 5.3 196.7 655.3 14
Pulpa de cangrejo 6.0 3.0 3.0 6.0 1.0 2.0 - 65.0 40.0 104.0 142.0 281.0 653.0 14
Pez espada 10.8 - 52.0 51.9 61.2 39.3 53.1 67.0 66.3 17.5 42.4 58.9 520.3 1.1
Viuda 254 6.2 1215 11.5 39.8 12.5 26.7 25.8 45.6 43.2 78.1 57.0 493.3 1.0
Lenguado 9.9 11.4 12.0 35.8 16.8 14.0 19.3 - 3.4 81.8 83.2 137.0 424.6 0.9
Pota 8.0 3.0 4.1 - 4.3 2.9 1.1 20.2 15.1 - 112.6 1247 295.9 0.6
Caballa 38.6 37.6 21.4 36.8 28.1 11.3 8.7 10.5 10.0 11.7 26.4 21.3 262.3 0.6
Cabrilla 5.7 31.7 27.4 38.5 30.2 10.2 47.2 6.0 27.3 6.0 8.7 13.6 252.6 0.5
Congrio - - 35.7 15.2 6.9 6.8 4.3 18.0 4.2 55.7 44.6 55.1 246.5 0.5
Pejerrey 15.4 16.5 6.3 33.0 35.8 455 285 3.0 0.0 9.4 22.6 11.5 227.5 0.5
Corvina 154 38.4 14.6 16.2 29.2 15.2 9.2 2.8 4.0 36.0 40.7 - 2215 0.5




Especie Enero Feb. Marzo Abril Mayo Junio Julio  Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total (kg.) % part
Yuyo 29.5 36.0 21.9 16.0 9.5 6.1 8.5 9.2 8.3 6.5 7.0 4.5 162.8 0.3
Atdn lomo 8.4 - - - 87.6 28.5 8.4 - - - 6.9 3.2 143.0 0.3
Barracuda - - - 99.3 25.0 - - - - - - - 124.3 0.3
Ufa de cangrejo - - - - - - - - - 11.0 29.0 64.0 104.0 0.2
Lisa (filete) 36.5 38.2 26.9 2.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 103.5 0.2
Vongole 7.2 17.3 17.5 6.9 3.0 7.0 5.2 8.0 3.5 4.0 4.0 8.0 91.6 0.2
Pava 29.5 6.4 13.2 21.7 - - - - - - - - 70.8 0.1
Calamar (tubo) 2.0 1.0 4.0 4.0 4.0 5.8 2.0 3.6 2.0 17.1 3.5 3.9 52.9 0.1
Chiri 7.2 - 22.1 - - - - - - - - - 29.3 0.1
Cachema - - - - - - - 17.2 4.0 - - - 21.2 0.0
Pejesapo - - 21 - 3.3 3.4 1.5 1.8 4.1 - 1.3 1.9 19.3 0.0
Diablo 2.0 6.4 1.3 1.0 - 15 - - 2.0 12 1.7 1.3 18.2 0.0
Doncella - - 15.2 - - - - - - - - - 15.2 0.0
Tentaculo de pota - - - - 4.3 - - 4.1 - - - 3.8 12.2 0.0
Camaron - - - - - - - - 1.0 2.0 5.0 25 10.5 0.0
Cushuro 15 3.1 4.1 1.2 - - - - - - - - 9.8 0.0
Pez loro - - - - - - - - - - 8.7 - 8.7 0.0
Lisa (entera) 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 3.6 0.0 0.0 0.0 0.0 3.6 0.0
Erizo (lenguas) 4.6 0.5 - 1.0 - - - - - - - 1.0 7.1 0.0
Mixtura - - - - - - 3.1 2.0 - - - - 51 0.0
Doncella - - 15.2 - - - - - - - - - 15.2 0.0
Tentéaculo de pota - - - - 4.3 - - 4.1 - - - 3.8 12.2 0.0
Camaron - - - - - - - - 1.0 2.0 5.0 25 10.5 0.0
Cushuro 15 3.1 4.1 1.2 - - - - - - - - 9.8 0.0
Pez loro - - - - - - - - - - 8.7 - 8.7 0.0
Lisa (entera) 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 3.6 0.0 0.0 0.0 0.0 3.6 0.0
Erizo (lenguas) 4.6 0.5 - 1.0 - - - - - - - 1.0 7.1 0.0
Mixtura - - - - - - 3.1 2.0 - - - - 51 0.0




Especie Enero Feb. Marzo Abril Mayo Junio Julio  Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total (kg.) % part

Lengueta - - - - - - - 4.0 - - - 4.0 0.0
Merluza 3.9 - - - - - - - - - - - 3.9 0.0
Pintadilla - - - 15 - 1.7 - - - - - - 3.3 0.0
Ojo de uva - - - - 1.3 - - - - - - - 1.3 0.0
Total (kg.) 3953.8 4097.1 38212 40414 39659 32017 3273.3 39785 31956 3784.1 4641.8 55089 47 463.3 100.0
Cantidades expresadas en docena
Concha de abanico 258.0 257.0 229.0 1215 99.0 65.0 65.0 72.0 53.0 55.0 76.0 99.0 1449.5 85.6
Choro 8.0 19.0 21.0 8.0 - 3.0 24.0 8.0 8.0 - - - 99.0 5.8
Almejas 15.0 2.0 3.0 - - - 4.0 4.0 6.0 9.0 4.0 12.0 59.0 35
Caracol - - 8.0 2.0 - - - 12.0 4.0 11.0 10.0 47.0 2.8
Ostras - - - - - - 24.0 - - - - - 24.0 1.4
Navaja - - - - - - 8.0 6.0 - - - - 14.0 0.8
Total 281.0 278.0 2610 1315 99.0 68.0 125.0 102.0 71.0 75.0 90.0 111.0 1692.5 100.0

FUENTE: Pro-Yin S.A.C (2018).
* Bajo el nombre de filete de pescado se consider6 a filete de varias especies de pescado como filete de charela, filete de robalo, filete de congrio, filete de viuda y filete de
fortuno. En adelante todos los cuadros donde aparezca el nombre “filete de pescado” cumplen con esta acotacion.



Tabla 3

Precios minimos y maximos mensuales de compra de pescados frescos/refrigerados y mariscos en la empresa Pro-Yin S.A.C durante 2018 (soles

por Kg)
Especie Enero Feb. Marzo Abril Mayo Junio Julio Ago. Set. Oct. Nov. Dic. Anual

Ufia de cangrejo - - - - - - - - - 80 80 80-90 80-90
Erizo (lenguas) 85-120 80 - 100 - - - - - - - 80 80-120
Pulpa de cangrejo 70 70 70-80  70-80 65 60 - 45 45 50-60 50-55 50-60 45-80
Calamar(tubo) 70 100 90 90 90-100 90 90 90 90 20-55 55 80-100  20-100
Camaron - - - - - - - - 38 45 37-38 32-38 32-45
Atun lomo 40 - - - 35 - 40 - 25 - - - - - 25 - 40
Ojo de uva - - - - 35 - - - - - - - 35
Lenguado 30-40 30-58 28-45  28-48 30-40 26-35 25-41 - 35 33-50 34-58.5  36-48 25-58.5
Charela 30-40  235-471  25-43 42 30 43 24-36 18-35 35 - 35 27-315  23,5-43
Pulpo 26-36 25-40 30-42  32-41 27-36 29-35 31-38  33-37  29-40  29-33 32-39 30-35 25-42
Pejesapo - - 35-38 - 35 33-35 34-35 34 35-45 - 30-34 20-30 20-45
Langostino 26/30 32 32-36.8 29-38 29-36 30-31 28.5-33 33 - 30 27-35.5 29 28-30 28.5-38
Langostino 31/35 29-33 29-34 29-31  29-33  27.5-335 26-32.5 27-325 26.5-33 26-32  26-27  26-27.5 26-33.1 26-34
Robalo 27-33 25-35.8 20-40  25-38 25-28 28-32 28-34  28-385 26-31  27-31 33-35 28-34.5 20-40
Calamar 26-30 27-33 33-38  33-38 30-35 29-33 30-34  31-35 19-55  18-22 22-30  31-41.5  18-415
Diablo 28 25 25 24 - 24 - - 20 20 18-20 20 18-28
Chita 25-30 31-50 34-42  30-45 34-45 30-44 28-40  33-40  35-45  33-42 28-40 29-32 25-50
Pez espada 26-27 - 28-35  29-35 28-33 28-29 25-28 18-28  18-26  28-30 28-30 27-34.5 18-35
Caracol 26 30 5 8-35 18 - 28 0 18 75-8 7524 7525 22-35 245265 5-35
Congrio - - 20-28  26-27 25 25 28 32-355 32 28-30  25-36,5  21-26 21-36,5
Barracuda - - - 13.5-34 31 - - - - - - - 13.5-34
Almejas (doc.) 20-25 21 25 - - - 10 - 15 10 10 10 13 10-13  10-25
Buri 18-26 19-27.5  21-345  25-28 20-25 15.5-22  23-28.5 - - 20-21  28-31.74 21-335 155-34.5
Viuda 20-23 23 22-30  20-22 23-25 22-24 22-24  20-24  19-23  21-24 22-30 21-25 19-30




Especie Enero Feb. Marzo Abril Mayo Junio Julio Ago. Set. Oct. Nov. Dic. Anual
Mero 32-36 36 30-38 28-38 21-38 30-32 27-35  20-36,5 25-33  25-33 30-42 28-35 20-42
Atln 19-22  10-27 13-21  10-23  14-26 16-28  12-24 1526 14-335 13-23 13-24 10-265 10-335
Lisa (Filete) 18-30 18-30 8-24 18 - - - - - - - - 8-30
Filete Pescado 14-50 50 50 50 25-50 15-50 25-50  45-55  50-65  45-60 50-72.5  14-50  14-725
Fortuno 19-20  22-27,8  20-28  18-23 20-22 15-22 21-24  22-25  20-26  19-26 24,528  17-26 17-28
Filete de perico 17-20 18-24 23 34-35 - - - - - 12-13 13-8.72 12-185 12-35
Corvina 33 30-37 25-37  30-44 27-40 24-30 30-40 33 29 27-30 37 - 24-44
Cabrilla 25 22-298 25-30 20-30 25-27 18-25 24-28 26-42 18-27 20-28 24-295 24-38 18-42
Pintadilla - - - 15 - 26 - - - - - - 15 - 26
Cachema - - - - - - - 16-17 34 - - - 16-34
Pez loro - - - - - - - - - - 14-15 - 14-15
Concha (Doc.) 14-20  125-8.75 12-14 933-24 10-14 10-15 10-16 10-165 6.5-45 10-14 14 12-155  9.33-20
Cushuro 10.5-15 12 12 12 - - - - - - - - 10.5-15
Pava 7-12  12.5-145 10 11 - - - - - - - - 7-145
Mixtura - - - - - - 10 10 - - - - 10
Merluza 9 - - - - - - - - - - - 9
Tentéaculo de pota - - - - 6 - - 10 - - - 28 6 - 28
Concha Navaja (doc.) - - - - - - - 8-105 - - - - 8-105
Caracol (doc.) - - - - - - - - - - 7,5-9,5 - 7,5-9,5
Pota -9 7 6 - 6 5 75 7-85 7 10 - 8-12  10-195  5-19.5
Bonito -9 3,15-9 3757 4-78 9-6,5 45-10 6-12 8-13 8-14 5115 4-7 45 3,75-14
Lisa (Entera) - - - - - - - 8.5 - - - - 8.5-24
Chiri - - 6-9 - - - - - - - 6-9
Pejerrey 6-7 6 - 12 7 4-7 25-6 2-8 3-7 6 - 6-7 5-6.5 5-6 2-12
Yuyo 6-8 6-9 6 6-7 6-7 4-10 3-8 3-9 3-75 3-7 3-6 3-65 3-10
Doncella - - 6 - - - - - - - - - 6
Lengueta - - - - - - - - 6 - - - 6
Ostras (doc.) - - - - - - 5 - - - - -




Especie Enero Feb. Marzo Abril Mayo Junio Julio Ago. Set. Oct. Nov. Dic Anual
Choro (doc.) 5 5-6.5 5 3.75 - 8 3-8 3.2 3.8 - - - 3-8
Vongole 4.5-5 5-6 5 4-5 5 4-5 5 4 5 4 4 4 4-6
Caballa 4-8 45-78 45-7 3-6 4-7 45-5 3-65 6-7 5-10 5-6 4-85 4-7 3-10

FUENTE: Pro-Yin S.A.C (2018)



Tabla 4

Precios promedio de compra de los pescados y mariscos en el negocio Pro-Yin S.A.C durante 2018 (S/ kg)

Especie Enero Feb. Marzo Abril Mayo Junio Julio Ago. Set. Oct. Nov. Dic. Anual

Una de cangrejo - - - - - - - - - 80.0 80.0 81.3 80
Erizo (lenguas) 98.0 80.0 - 100.0 - - - - - - - 80.0 90
Pulpa de cangrejo 70.0 70.0 80.0 76.0 65.0 60.0 - 45.0 45.0 55.8 53.0 56.7 62
Calamar(tubo) 70.0 100.0 90.0 90.0 93.3 90.0 90.0 90.0 90.0 31.8 55.0 90.0 82
Camaron - - - - - - - - 38.0 45.0 37.7 35.0 39
Atln lomo 40.0 - - - 37.5 35.0 25.0 - - - 16.0 15.0 28
Ojo de uva - - - - 35.0 - - - - - - - 35
Lenguado 33.8 42.6 38.1 36.2 34.2 30.3 31.4 - 35.0 37.3 45.1 45.2 37
Charela 325 30.6 323 42.0 30.0 43.0 30.3 31.3 35.0 - 35.0 28.2 34
Pulpo 32.2 36.4 37.3 36.6 317 31.9 33.9 34.3 34.4 31.1 34.1 33.6 34
Pejesapo - - 36.8 - 35.0 34.0 34.5 34.0 41.7 - 32.0 25.0 34
Langostino 26/30 32.0 32.7 32.0 311 30.9 311 33.0 - 30.0 29.1 29.0 28.8 31
Langostino 31/35 31.6 29.4 29.5 29.4 28.0 27.5 28.0 27.4 27.3 26.5 26.3 27.8 28
Robalo 29.1 28.4 30.2 29.7 26.6 30.7 31.4 30.0 28.7 28.6 34.5 30.0 30
Calamar 28.9 56.2 34.8 36.4 34.1 30.6 36.8 33.8 25.3 20.8 28.0 35.1

Diablo 28.0 25.0 25.0 24.0 - 24.0 - - 20.0 20.0 19.0 20.0
Chita 27.1 35.5 37.7 35.9 37.3 35.1 34.9 38.6 38.6 37.2 35.2 30.0
Pez espada 26.5 - 30.6 318 30.7 28.6 26.3 22.9 25.2 29.0 28.4 28.9
Caracol 26.0 30.0 - 29.5 23.0 - 18.0 - 21.0 21.3 27.3 25.3
Congrio - - 25.5 26.5 25.0 25.0 28.0 33.2 32.0 29.5 30.5 24.4
Barracuda - - - 24.6 31.0 - - - - - - -




Especie Enero Feb. Marzo Abril Mayo Junio Julio Ago. Set. Oct. Nov. Dic. Anual
Almejas (doc.) 23.7 21.0 - - - - 12.5 10.0 10.0 10.0 12.3 11.4
Buri 21.8 22.2 27.8 27.0 23.3 19.2 24.6 - - 20.4 28.9 24.7
Viuda 21.8 23.0 24.9 20.7 24.2 23.3 22.8 22.2 21.6 22.2 24.5 22.9
Mero 21.3 36.0 32.6 33.8 316 30.6 30.4 30.9 31.0 29.9 33.7 31.6
Atln 21.0 20.9 15.6 15.8 17.5 18.9 16.4 20.5 23.1 19.2 18.7 14.5
Lisa (Filete) 20.6 24.3 19.3 18.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Filete Pescado 20.3 50.0 50.0 50.0 45.8 459 47.7 51.0 52.3 52.9 50.1 46.1
Fortuno 19.5 24.9 22.4 19.2 21.1 19.0 21.9 23.5 21.6 22.1 25.9 19.8
Filete de perico 18.7 20.1 - 345 - - - - - 12.4 14.7 14.2
Corvina 16.5 34.9 32.5 34.4 32.7 26.5 34.5 33.0 29.0 28.5 37.0 -
Cabrilla 15.8 25.7 26.4 27.1 26.1 22.8 24.7 30.7 23.6 25.1 26.8 29.8
Pintadilla - - - 15.0 - 26.0 - - - - - -
Cachema - - - - - - - 16.5 34.0 - - -
Pez loro - - - - - - - - - - 145 -
Concha (Doc.) 14.4 14.4 13.7 135 13.3 13.9 13.1 11.7 12.8 12.6 14.0 13.9
Cushuro 12.8 12.0 12.0 12.0 - - - - - - - -
Pava 9.5 135 10.0 11.0 - - - - - - - -
Mixtura - - - - - - 10.0 10.0 - - - -
Merluza 9.0 - - - - - - - - - - -
Tentaculo de pota - - - - 6.0 - - 10.0 - - - 28.0
Concha Navaja (doc.) - - - - - - 8.0 9.3 - - - -
Caracol (doc.) - - 5.0 8.0 - - - 7.8 75 7.8 8.3 -
Pota 8.5 7.0 6.0 - 6.0 5.0 7.5 7.8 8.3 - 9.8 13.9
Bonito 7.4 6.4 5.3 5.8 7.6 7.2 9.5 10.3 12.8 8.1 4.7 4.5
Lisa (Entera) - - - - - - - 8.5 - - - -




Especie Enero Feb. Marzo Abril Mayo Junio Julio Ago. Set. Oct. Nov. Dic. Anual
Chiri - - 7.5 - - - - - - - - -
Pejerrey 6.8 7.8 7.0 5.8 4.9 4.6 5.3 6.0 0.0 6.3 5.9 5.7
Yuyo 6.6 6.5 6.0 6.1 6.1 6.1 6.6 5.4 5.9 3.7 4.0 51
Doncella - - 6.0 - - - - - - - - -
Lengueta - - - - - - - - 6.0 - - -
Ostras (doc.) - - - - - - 5.0 - - - - -
Choro (doc.) 5.0 5.4 5.0 3.8 - 8.0 4.8 3.2 3.8 - - -
Vongole 4.8 5.2 5.0 4.5 5.0 45 5.0 4.0 5.0 4.0 4.0 4.0
Caballa 47 6.2 5.8 4.6 5.2 4.8 5.2 6.7 6.7 5.5 6.0 5.5

FUENTE: Pro-Yin S.A.C (2018)



En la Figura 16, se observo que la variacion del precio del atun fue significativa dado que,
durante los meses de marzo a julio, se mantuvo a bajo precio, relativamente, comparado con
los meses de enero, febrero, agosto y setiembre en los que si hubo incremento en los precios
de la compra del atan. En el mes de setiembre, se puede observar que el precio del atin

estuvo mas elevado con 23.1 soles por kilogramo.

En la Figura 17, se observo que el precio del bonito en el mes de setiembre también muestra
el precio mas elevado durante ese mes, debido a que la especie de reemplazo del atdn, resulto
ser el bonito para los restaurantes de comida japonesa, china y cevicherias, Al elevarse el
precio del atin, muchos clientes optan por reemplazarlo por el bonito y, al aumentar la
demanda, sube también el precio del mismo, aunque sigue siendo mas barato que el atdn. El

precio del bonito, durante setiembre, llegd a 12.80 soles por kilogramo.

En la Figura 18, se muestra la comparacion de los precios de atin y bonito durante el afio
2018, observandose que la demanda de bonito va en correlacion con la demanda de atun ya

que al escasear el atun la alternativa resulta ser el bonito.

Figura 17
Precios de compra del atin al estado fresco y refrigerado en el negocio
Pro-Yin S.A.C. en el 2018 (S/ kg)

14.5

41



Figura 18
Precios de compra al estado fresco y refrigerado del bonito en el negocio
Pro-Yin S.A.C. en el 2018 (S/ kg)
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Figura 19

Precios compra al estado fresco y refrigerado del attn y bonito en el negocio
Pro-Yin S.A.C. en el 2018 (S/ kg)
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Tabla 5

Cantidad, Precio y Valor de compra de los pescados y mariscos durante el 2018

Especies Enero Febrero Marzo Abril Mayo  Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total
Langostino 31/35
Cantiidad (kg) 1069.4 889.6  828.2 892.8 936.9  930.4 1 065.5 980.0 8950 10226 9367 1170.1 11617.1
Precio (S/kg) 31.6 29.4 29.5 29.4 28.0 27.5 28.0 27.4 27.3 26.5 26.3 27.8
Valor (S/) 33765.6 26137.3 244328 26236.1 26269.3 25548.8 29873.1 26831.9 24443.6 271409 24643.6 32473.6 327796.5
Atln
Cantidad(kg) 197.8 6416 1849 1008.0 750.6  487.4 961.0 979.4 7633  502.6 8748 20372 93834
Precio (S/kg) 21.0 20.9 15.7 15.8 17.5 18.9 16.4 20.5 23.1 19.2 18.7 14.5
Valor (S/) 4153.4 13410.1 2897.1 158754 131166 92172 157417 20071.9 17660.8 96650 16378.0 29539.0 167 726.0
Robalo
Cantidad (kg) 380.6 2123 2344 176.9 145.1 27.1 178.5 2736 3250 1791 197.3 2212  2551.0
Precio (S/kg) 29.1 28.4 29.3 29.7 26.6 30.7 31.4 30.0 28.7 28.6 34.5 30.0
Valor (S/) 110609 60202 6860.7 52477 38602 8295 5603.6 8199.8 9340.0 51259 68119 66284 755889
Pulpo
Cantidad (kg) 300.6 2889 2256 187.0 194.8 93.3 73.8 169.9 1555 1826 74.0 51.2 1997.1
Precio (S/kg) 32.2 36.4 37.4 36.6 31.7 31.9 33.9 34.3 34.4 31.1 34.1 33.6
Valor (S/) 96853  10500.7 84285 68359 61724 2980.1 2500.1 58238 53499 5679.8 25252 17219 68203.6
Bonito
Cantidad (kg) 729.3 599.4 11146 6718 858.3  664.9 300.8 4936 5462  788.2 547.4 135 7328.0
Precio (S/kg) 7.4 6.4 5.2 5.8 7.6 7.2 9.5 10.3 12.8 8.1 4.7 45
Valor (S/) 5430.3 3846.4 57938 38979 65337 47653 28467 5059.0 70133 6377.7 2571.0 60.8  54195.8
Calamar (entero
Cantidad (kg) 50.8 61.4 68.6 54.8 52.8 82.1 64.0 73.2 106.0 2155 187.7 2120 12289
Precio (S/kg) 28.9 56.2 34.6 36.4 34.1 30.6 36.8 33.8 25.3 20.8 28.0 35.1
Valor (S/) 1469.5 34541 23755 19942 18038 25100 23549 24719 26875 44738 52615 74491 383057




Especies Enero Febrero Marzo Abril Mayo  Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total
Buri
Cantidad (kg) 405.6 438.4 80.7 117.5 136.7  199.2 54.3 - - 427 92.6 91.7 1 659.4
Precio (S/kg) 21.8 22.2 26.3 27.0 23.3 19.2 24.6 - - 20.4 28.9 24.7
Valor (S/) 8 650.9 97221 20037 31712 31816 38271 1337.1 - - 8705  2679.7 2263.6 37707.3
Mero
Cantidad (kg) 10.4 33 183.5 73.9 47.4 37.7 50.8 467.7 25.2 58.6 139.6 84.7 1182.7
Precio (S/kg) 21.3 36.0 32.6 33.8 31.6 30.6 30.4 30.9 31.0 29.9 33.7 31.6
Valor (S/) 221.9 1174 59880 25009 14987 11542 15419 14470.7 780.6 17481 47047 26732 37400.2
Pulpa de cangrejo
Cantidad (kg) 6.0 3.0 3.0 6.0 1.0 2.0 - 65.0 40.0 104.0 142.0 281.0 653.0
Precio (S/kg) 70.0 70.0 76.7 76.0 65.0 60.0 - 45.0 45.0 55.8 53.0 56.7
Valor (S/) 420.0 210.0  230.0 456.0 65.0 120.0 - 29250 1800.0 58032 75260 15923.3 354785
Langostinos 26/30
Cantidad (kg) 6.0 195.6 236.0 122.4 104.8  113.7 4.9 - 7.0 70.7 127.0 48.0  1036.1
Precio (S/kg) 32.0 32.7 32.0 31.1 30.9 31.1 33.0 - 30.0 29.1 29.0 28.8
Valor (S/) 1920 63869 75597 3810.6 32383 35318 161.7 - 2100 20574 36836 13840 32216.0
Filete de pescado
Cantidad (kg) 50.5 43.6 45.7 40.9 90.0 51.4 48.4 40.7 46.1 64.8 53.0 85.8 660.8
Precio (S/kg) 20.3 50.0 50.0 50.0 45.8 45.9 47.7 51.0 52.3 52.9 50.1 46.1
Valor (S/) 10233 21800 22825 20445 41211 23565 23102 20752 24113 34246 26543 39569 30840.4
Filete de perico
Cantidad (kg) 355.2  309.3 9.7 28.7 - - - - - 79.3 542.7 3491  1674.0
Precio (S/ kg) 18.7 20.1 23.0 34.5 - - - - - 12.4 14.7 14.2
Valor (S/) 66245 62228 223.1 990.2 - - - - - 981.8 79739 4950.7 27967.0
Chita
Cantidad (kg) 64.1 75.8 75.4 114.1 715 39.1 59.5 27.0 22.9 52.2 117.4 5.4 724.3
Precio (S/kg) 27.1 35.5 37.5 35.9 37.3 35.1 34.9 38.6 38.6 37.2 35.2 30.0
Valor (S/) 1737.0 26933 28271 4091.6 26651 13695 20772 10434 8841 19422 41347 1620 25627.2




Especies Enero Febrero Marzo Abril Mayo  Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total
Fortuno
Cantidad (kg) 19.0 30.2 58.9 137.3 1009  250.9 93.9 93.3 49.4 116.7 64.5 84.4 1099.4
Precio (S//kg) 19.5 24.9 22.0 19.2 21.1 19.0 21.9 23.5 21.6 22.1 25.9 19.8
Valor (S/) 3711 751.0 1296.0 2640.0 21303 47574 20543 21970 1066.6 25745 16682 16663 231727
Charela
Cantidad (kg) 45.0 49.2 48.9 11.0 79.8 11.0 89.4 112.5 6.5 - 5.3 196.7 655.3
Precio (S/kg) 32,5 30.6 32.3 42.0 30.0 43.0 30.3 31.3 35.0 - 35.0 28.2
Valor (S/) 14625 15026  1577.3 462.0 23952 473.0 27063 35158 228.6 - 186.2  5550.9 20 060.4
Conchas de abanico
Cantidad(kg) 2580  257.0 229.0 1215 99.0 65.0 65.0 72.0 53.0 55.0 76.0 99.0 14495
Precio (S/kg) 14.4 14.4 13.7 13.5 13.3 13.9 13.1 11.7 12.8 12.6 14.0 13.9
Valor (S/) 37023 37032  3138.6 16423 1311.8 905.4 850.0 8456 6784  691.8 10640 1371.2 199045
Lenguado
Cantidad (kg) 9.9 11.4 12.0 35.8 16.8 14.0 19.3 - 3.4 81.8 83.2 137.0 424.6
Precio (S/kg) 33.8 42.6 38.1 36.2 34.2 30.3 31.4 - 35.0 37.3 45.1 45.2
Valor (S/) 337.9 5395 454.0 12958 5742 4253 605.4 - 119.0 30500 37509 6187.8 17339.8
Pez espada
Cantidad (kg) 10.8 - 52.0 51.9 61.2 39.3 53.1 67.0 66.3 17.5 42.4 58.9 520.3
Precio (S/kg) 26.5 - 30.2 31.8 30.7 28.6 26.3 22.9 25.2 29.0 28.4 28.9
Valor (S/) 286.2 - 1568.7 16478 18797 11234 13975 15326 16708 5075 1203.0 1700.8 14518.0
Viuda
Cantidad (kg) 25.4 6.2 121.5 115 39.8 12.5 26.7 25.8 45.6 43.2 78.1 57.0 493.3
Precio (S/kg) 21.8 23.0 24.3 20.7 24.2 23.3 22.8 22.2 21.6 22.2 245 22.9
Valor (S/) 552.9  142.6 2952.9 236.8 962.6  291.0 609.4 5732 9845 9579 19132 13062 114833
Ufa de cangrejo
Cantidad (kg) - - - - - - - - - 11.0 29.0 64.0 104.0
Precio (S/kg) - - - - - - - - - 80.0 80.0 81.3
Valor (S/) - - - - - - - - - 880.0 2320.0 52053 84053




Especies Enero Febrero Marzo Abril Mayo  Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total
Corvina
Cantidad (kg) 15.4 38.4 14.6 16.2 29.2 15.2 9.2 2.8 4.0 36.0 40.7 - 2215
Precio (S/kg) 16.5 34.9 32,5 34.4 32.7 26.5 345 33.0 29.0 28.5 37.0 -
Valor (S/) 2538 13423 473.2 557.6 955.5  401.7  316.7 91.1 1146 10260 15059 - 7038.3
Congrio
Cantidad (kg) - - 35.7 15.2 6.9 6.8 4.3 18.0 4.2 55.7 44.6 55.1 246.5
Precio (S/kg) - - 25.5 26.5 25.0 25.0 28.0 33.2 32.0 29.5 30.5 24.4
Valor (S/) - - 909.8 402.0 1733 1705 1196 597.3 1334 16434 1360.6 13458 68557
Cabrilla
Cantidad (kg) 5.7 31.7 27.4 38.5 30.2 10.2 47.2 6.0 27.3 6.0 8.7 13.6 252.6
Precio (S/kg) 15.8 25.7 26.4 27.1 26.1 22.8 24.7 30.7 23.6 25.1 26.8 29.8
Valor (S/) 90.4 815.1 721.9 10446 7888 2320 11681 1849 6431  151.1 234.0 404.7 6 478.7
Atln de Lomo
Cantidad (kg) 8.4 - - - 87.6 28.5 8.4 - - - 6.9 3.2 143.0
Precio (S/kg) 40.0 - - - 375 35.0 25.0 - - - 16.0 15.0
Valor (S/) 336.0 - - - 32865 9975  210.0 - - - 110.4 48.0 4 988.4
Calamar (tubo)
Cantidad (kg) 2.0 1.0 4.0 4.0 4.0 5.8 2.0 3.6 2.0 17.1 35 3.9 52.9 kg
Precio (S/kg) 70.0 100.0 90.0 90.0 93.3 90.0 90.0 90.0 90.0 31.8 55.0 90.0
Valor (S/) 140.0  100.0 360.0 360.0 3733 522.0 180.0 3249 1800 5416 192.5 351.0 3625.4
Pota
Cantidad (kg) 8.0 3.0 4.1 - 4.3 2.9 1.1 20.2 15.1 - 112.6 1247  295.9kg
Precio (S/kg) 8.5 7.0 6.0 - 6.0 5.0 75 7.8 8.3 - 9.8 13.9
Valor (S/) 68.0 21.0 24.6 - 25.5 14.4 8.3 156.6  125.4 - 1097.9 17298 32714
Barracuda
Cantidad kg) - - - 99.3 25.0 - - - - - - - 124.3
Precio (S/kg) - - - 24.6 31.0 - - - - - - -
Valor (S/) - - - 24428 7750 - - - - - - - 3217.8




Especies Enero Febrero Marzo Abril Mayo  Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total
Lisa (filete)
Cantidad (kg) 36.5 38.2 26.9 2.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 103.5
Precio (S/kg) 20.6 24.3 19.3 18.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Valor (S/) 751.3  926.7 518.5 36.0 - - - - - - - - 22325
Caballa
Cantidad (kg) 38.6 37.6 21.4 36.8 28.1 11.3 8.7 10.5 10.0 117 26.4 21.3 262.3
Precio (S/kg) 4.7 6.2 5.8 4.6 5.2 4.8 5.2 6.7 6.7 55 6.0 55
Valor (S/) 180.1  231.4 123.8 169.3 145.8 54.6 45.0 70.0 66.7 64.4 158.4 117.0 1426.4
Pejerrey
Cantidad (kg) 15.4 16.5 6.3 33.0 358 455 285 3.0 0.0 9.4 22.6 115 2275
Precio (S/kg) 6.8 7.8 7.0 5.8 4.9 46 5.3 6.0 0.0 6.3 5.9 5.7
Valor (S/) 1047  129.3 44.1 190.7 176.8 2089  149.6 18.0 - 59.5 133.7 65.2 1280.5
Yuyo
Cantidad (kg) 29.5 36.0 21.9 16.0 9.5 6.1 8.5 9.2 8.3 6.5 7.0 45 162.8
Precio (S/kg) 6.6 6.5 6.0 6.1 6.1 6.1 6.6 5.4 5.9 3.7 4.0 5.1
Valor (S/) 196.0  234.0 131.4 97.5 58.2 36.8 55.7 49.6 48.4 24.0 28.0 23.1 982.6
Caracol
Cantidad (kg) 2.0 2.0 - 5.1 5.0 - 1.9 - 3.0 1.5 135 4.0 38.0
Precio (S/kg) 26.0 30.0 - 29.5 23.0 - 18.0 - 21.0 21.3 27.3 25.3
Valor (S/) 52.0 60.0 - 150.5 115.0 - 34.2 - 63.0 31.9 369.0 101.3 976.9
Almejas (doc)
Cantidad (kg) 15.0 2.0 3.0 - - - 4.0 4.0 6.0 9.0 4.0 12.0 59.0
Precio (S/kg) 23.7 21.0 25.0 - - - 125 10.0 10.0 10.0 12.3 11.4
Valor (S/) 355.0 42.0 75.0 - - - 50.0 40.0 60.0 90.0 49.0 136.3 897.3
Pava
Cantidad (kg) 29.5 6.4 13.2 21.7 - - - - - - - - 70.8
Precio (S/kg) 9.5 135 10.0 11.0 - - - - - - - -
Valor (S/) 280.3 86.4 132.0 238.2 - - - - - - - - 736.8




Especies Enero Febrero Marzo Abril Mayo  Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total
Pejesapo
Cantidad (kg) - - 2.1 - 3.3 3.4 1.5 1.8 4.1 - 1.3 1.9 19.3
Precio (S/kg) - - 36.8 - 35.0 34.0 345 34.0 41.7 - 32.0 25.0
Valor (S/) - - 75.3 - 1155  115.6 51.8 61.2 170.8 - 40.0 475 677.7
Erizo (lenguas)
Cantidad(kg) 4.6 0.5 - 1.0 - - - - - - - 1.0 7.1
Precio (S/kg) 98.0 80.0 - 100.0 - - - - - - - 80.0
Valor (S/) 446.9 40.0 - 100.0 - - - - - - - 80.0 666.9
Choro (doc)
Cantidad(kg) 8.0 19.0 21.0 8.0 - 3.0 24.0 8.0 8.0 - - - 99.0
Precio (S/kg) 5.0 5.4 5.0 38 - 8.0 4.8 3.2 38 - - -
Valor (S/) 40.0 102.1 105.0 30.0 - 24.0 116.0 25.6 30.4 - - - 473.1
Vongole
Cantidad(kg) 7.2 17.3 17.5 6.9 3.0 7.0 5.2 8.0 35 4.0 4.0 8.0 91.6
Precio (S/kg) 4.8 5.2 5.0 4.5 5.0 45 5.0 4.0 5.0 4.0 4.0 4.0
Valor (S/) 34.8 89.4 87.5 31.1 15.0 31.5 26.0 32.0 17.5 16.0 16.0 32.0 428.7
Diablo
Cantidad (kg) 2.0 6.4 1.3 1.0 - 1.5 - - 2.0 1.2 1.7 1.3 18.2
Precio (S/kg) 28.0 25.0 25.0 24.0 - 24.0 - - 20.0 20.0 19.0 20.0
Valor (S/) 56.0 158.8 32.0 23.0 - 35.0 - - 39.0 24.4 33.1 25.4 426.7
Cachema
Cantidad (kg) - - - - - - - 17.2 4.0 - - - 21.2
Precio (S/kg) - - - - - - - 16.5 34.0 - - -
Valor (S/) - - - - - - - 2831  136.0 - - - 419.1
Camaron
Cantidad (kg) - - - - - - - - 1.0 2.0 5.0 2.5 10.5
Precio (S/kg) - - - - - - - - 38.0 45.0 37.7 35.0
Valor (S/) - - - - - - - - 38.0 90.0 189.8 87.5 405.3




Especies Enero Febrero Marzo Abril Mayo  Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total

Caracol (doc)

Volumen (kg) - - 8.0 2.0 - - - 12.0 4.0 11.0 10.0 - 47.0
Precio (S/kg) - - 5.0 8.0 - - - 7.8 75 7.8 8.3 -

Valor (S/) - - 40.0 16.0 - - - 94.0 30.0 86.2 83.3 - 349.5
Chiri

Cantidad (kg) 7.2 - 22.1 - - - - - - - - - 29.3
Precio (S/kg) 6.0 - 75 - - - - - - - - -

Valor (S/) 43.3 - 165.5 - - - - - - - - - 208.8
Tentaculo de Pota

Cantidad (kg) - - - - 4.3 - - 4.1 - - - 3.8 12.2
Precio (S/kg) - - - - 6.0 - - 10.0 - - - 28.0

Valor (S/) - - - - 25.8 - - 41.0 - - - 106.1 172.9

FUENTE; Empresa Pro-Yin (2018)



4.4. Cantidades y precios de venta mensuales de los pescados y mariscos frescos
refrigerados a los restaurantes de comida china, cevicheria y chifas durante el
ano 2018
En la Tabla 7, se muestra las cantidades mensuales de venta de los pescados y mariscos
frescos refrigerados en la empresa Pro-Yin S.A.C. en el 2018 determinandose un total de
46,974.6 kg y 1,692.5 docenas. Asimismo, se determind que los meses de diciembre,
noviembre y febrero fueron los que registraron mayores volimenes de venta de pescados y
mariscos con 5,461.4, 4,608.5y 4,060.9 kilogramos, cada uno, respectivamente. Estos meses
coinciden con primavera y verano. Mientras que, los meses de setiembre, junio y julio fueron
los que registraron menores cantidades de venta con 3,151.6, 3,154.8 y 3,236.3 kilogramos,

respectivamente coincidiendo dichos meses con la primavera y el invierno.

Los pescados y mariscos que registraron mayor cantidad de venta fueron: el langostino
(codigo 31/35) con una cantidad de 11277.6 kg, el atin con 9388.4 kg y el bonito con 7328.0
kg. Mientras que los pescados y mariscos que registraron un menos volumen de venta fueron
la lisa (entera) con 3.6 kg, la pintadilla 3.3 kg y el ojo de uva con 1.3 kg. El langostino
(codigo 31/35), el atun y el bonito resultaron en 24, 20 y 15.6 por ciento del total,

respectivamente.

Las mayores cantidades mensuales de venta de los mariscos se determinaron en 281, 278 y
261 docenas correspondiendo a los meses de enero, febrero y marzo respectivamente. Estos
meses coinciden con el verano. Mientras que, los meses de junio, setiembre y octubre fueron
los que registraron menores cantidades de venta con 68, 71 y 75 docenas respectivamente

coincidiendo dichos meses con el invierno y primavera.

Los mariscos que registraron mayor cantidad de venta fueron la concha de abanico con una
cantidad de 1449.5 docenas, el choro con 9 docenas y las almejas con 59 docenas. La concha
de abanico, el choro y las almejas registraron en 85.6, 5.8 y 3.5 por ciento del total,

respectivamente.

En las tablas 8 y 9 se muestran los precios de venta minimos, maximos y el promedio de

estos comercializados durante los meses del afio 2018. Los pescados y mariscos que
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mostraron los precios mas elevados fueron: la ufia de cangrejo, los erizos (lenguas), la pulpa
de cangrejo y el calamar tubo. Estos productos cuentan con unos precios de venta minimos
y maximos que se encuentran en el rango de 90, 95-115, 53-88 y 65-110 soles por
kilogramos, respectivamente. Mientras que, los productos con menores precios de venta
fueron la caballa, con un rango de precios de venta minimos y maximos de 5-10 soles por
kilogramo; el vongole, con un rango minimo y maximo de 5.5-7 soles por kilogramo y el

choro con un rango minimo y maximo de 4-9.5 docenas por kilogramo.

En la Tabla 10, se determind que los mayores valores de venta obtenido por la empresa Pro-
Yin S.A fueronde 16,4721.1; 129,345.5y 117,448.6 soles, que correspondieron a los meses
de diciembre, noviembre y agosto respectivamente. Estos meses coinciden con los meses de
inicios del verano e invierno. Mientras que, los meses de junio, julio y setiembre fueron los
que registraron menores valores de compra con 82,237.5, 91,198.0 y 93,212.1 soles
respectivamente. Dichos meses coinciden con el invierno. Ademas, se puede observar que
las especies con mayor valor monetario vendidas por la empresa Pro-Yin S.A.C fueron el
langostino (cédigo 31/35) con un monto de 378,677.7 soles, atin con 211,766.2 soles y

robalo con 87966.4 soles.

Asimismo, la cantidad total de venta en la empresa Pro-Yin S.A.C. durante el 2018 fue de
46,974.6 kilogramos que resulto en un valor de 1°307,785.2 soles. Por otro lado, el volumen
fue de 1,692.5 docenas con un valor de 25,974.8 soles. Por Gltimo, se muestran los valores

totales por especie comprada determinandose un total de 1°333,759.9 soles.
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Tabla 6

Cantidades de venta de pescados y mariscos realizados por la empresa Pro-Yin S.A.C. durante 2018. (Kg y docena)

Especie Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio  Julio  Agosto Set. Oct. Nov. Dic. (kg) (%)
en kilogramos

Langostino 31/35 1037.3 8718 803.4 8749 9087 8932 10335 950.6 859.2 992.0 9179 1135.0 112776 24.0
Atun 197.8 641.6 1849 1008.0 750.6 4874 9610 9794 7633 502.6 8748 20372 93834 200
Bonito 729.3 599.4 11146 6718 8583 6649 3008 493.6 546.2 788.2 547.4 13.5 73280 156
Robalo 380.6 212.3 2344 1769 1451 27.1 1785 2736 3250 179.1 1973 2212 25510 5.4
Pulpo 288.6 280.2 216.6 1833 187.0 89.6 70.8 163.1  150.8 175.3 72.5 49.2 1926.9 4.1
Perico 355.2 309.3 9.7 28.7 - - - - - 79.3 5427 3491 1674.0 3.6
Buri 405.6 438.4 80.7 1175 1367  199.2 54.3 - - 42.7 92.6 91.7 1659.4 3.5
Calamar 49.3 59.6 66.6 53.2 51.2 79.6 62.0 71.0 1029 209.0 1821 2056 11921 2.5
Mero 10.4 3.3 183.5 73.9 47.4 37.7 50.8 467.7 25.2 58.6 139.6 84.7 1182.7 2.5
Fortuno 19.0 30.2 58.9 137.3 1009  250.9 93.9 93.3 494 116.7 64.5 84.4 1099.4 2.3
Langostino 26/30 5.8 187.8 2289 1175 1017 1103 4.8 0.0 6.8 68.6 121.9 46.6 1 000.6 2.1
Chita 64.1 75.8 75.4 1141 715 39.1 59.5 27.0 22.9 52.2 117.4 5.4 724.3 15
Filete Pescado 50.5 43.6 45.7 40.9 90.0 51.4 48.4 40.7 46.1 64.8 53.0 85.8 660.8 14
Charela 45.0 49.2 48.9 11.0 79.8 11.0 89.4 112.5 6.5 - 5.3 196.7 655.3 14
Pulpa de cangrejo 6.0 3.0 3.0 6.0 1.0 2.0 - 65.0 40.0 104.0 1420 281.0 653.0 1.4
Pez espada 10.8 - 52.0 51.9 61.2 39.3 53.1 67.0 66.3 17.5 42.4 58.9 520.3 11
Viuda 25.4 6.2 121.5 115 39.8 12,5 26.7 25.8 45.6 43.2 78.1 57.0 493.3 11
Lenguado 9.9 11.4 12.0 35.8 16.8 14.0 19.3 - 3.4 81.8 83.2 137.0 424.6 0.9
Pota 7.8 3.0 4.0 0.0 4.2 2.8 11 19.8 14.9 0.0 1104  122.2 290.2 0.6
Caballa 38.6 37.6 214 36.8 28.1 11.3 8.7 10.5 10.0 11.7 26.4 21.3 262.3 0.6
Cabrilla 5.7 31.7 27.4 385 30.2 10.2 47.2 6.0 27.3 6.0 8.7 13.6 252.6 0.5




Especie
Congrio
Pejerrey
Corvina
Yuyo
Atdn lomo
Barracuda
Una de cangrejo
Lisa (Filete)

Vongole

Pava
Calamar(tubo)
Caracol

Chiri

Cachema
Pejesapo
Diablo
Doncella
Tentaculo de pota
Camaron
Cushuro

Pez loro

Erizo (lenguas)
Mixtura
Lengleta
Merluza

Lisa (Entera)

Enero

15.4
15.4
29.5
8.4

36.5

7.2
29.5

Febrero

16.5
38.4
36.0

38.2

17.3
6.4
0.9

Marzo

35.7
6.3
14.6
21.9

26.9

175
13.2
3.8

22.1

2.1

13
15.2

0.0

Abril
15.2
33.0
16.2
16.0

99.3

2.0

6.9
21.7
3.8
5.1

1.0

1.2

1.0

0.0

Mayo

6.9
35.8
29.2

9.5
87.6
25.0

0.0
3.0

3.9
5.0

3.3

4.3

0.0

Junio

6.8
45.5
15.2

6.1
28.5

0.0
7.0

5.8

3.4
15

0.0

Julio
4.3
28.5
9.2
8.5
8.4

0.0
5.2

2.0
1.9

1.5

0.0

Agosto
18.0
3.0
2.8
9.2

0.0
8.0

3.6

17.2

Set.

4.2
0.0
4.0
8.3

0.0
3.5

2.0
3.0

4.0
4.1

4.0

0.0

Oct.
55.7
9.4
36.0
6.5

11.0
0.0

4.0

17.1

0.0

Nov.

44.6
22.6

40.7
7.0
6.9

29.0
0.0

4.0

3.4
13.5

1.3
1.7

5.0

8.7

0.0

Dic.
55.1
11.5

4.5
3.2

64.0

(kg)
246.5
2275
2215
162.8
143.0
1243
104.0
1035

91.6
70.8
52.0
38.0
29.3
21.2
19.3
18.2
15.2
12.2
10.5
9.8
8.7
7.1
51
4.0
3.9
3.6

(%)
05
05
05
03
0.3
03
0.2
0.2

0.2
0.2
0.1
0.1
0.1
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0
0.0




Especie Enero Febrero Marzo Abril  Mayo Junio  Julio Agosto  Set. Oct. Nov. Dic. (kg) (%)
Pintadilla - - - 15 - 1.7 - - - - - - 3.3 0.0
Ojo de uva - - - - 1.3 - - - - - - - 1.3 0.0

Total (kg) 39078 4060.9 3777.9 40131 39251 31548 32363 3939.7 31516 37375 46085 54614 469746

Volumenes expresados en docenas

Concha de abanico 258.0 257.0 229.0 1215 99.0 65.0 65.0 72.0 53.0 55.0 76.0 99.0 14495 85.6
Choro 8.0 19.0 21.0 8.0 - 3.0 24.0 8.0 8.0 - - - 99.0 5.8
Almejas 15.0 2.0 3.0 - - - 4.0 4.0 6.0 9.0 4.0 12.0 59.0 3.5
Caracol - - 8.0 2.0 - - - 12.0 4.0 11.0 10.0 - 47.0 2.8
Ostras - - - - - - 24.0 - - - - - 24.0 1.4
Concha Navaja - - - - - - 8.0 6.0 - - - - 14.0 0.8

Total (docenas) 281.0 278.0 261.0 1315 99.0 68.0 125.0 102.0 71.0 75.0 90.0 111.0 16925

FUENTE: Pro-Yin S.A.C. (2018).



Tabla 7

Precios minimos y maximos mensuales de la venta de pescados y mariscos frescos/refrigerados en la empresa Pro-Yin S.A.C. durante el 2018

(Soles por kg)

Especie Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre  Octubre Nov. Dic. Anual
Ufa de cangrejo - - - - - - - - - 90 90 90 90
Erizo (lenguas) 95-120 100 - 115 - - - - - - - 100 95-115
Pulpa de cangrejo ~ 75-78 77-78 76 - 88 80 - 88 72 70 - 53 53 59-70 60 - 70 60 - 70 53-88
Calamar(tubo) 75 100 103 103 100 100-103 103 100 100 22.5-70 65 - 68 100 - 110 65-110
Camarén - - - - - - - - 455 55 45-455  355-485 35.5-55
Atdn lomo 45 - - - 39.5-53.3 45 27-29 - - - 18 18 18-53.3
Ojo de uva - - - - 395 - - - - - - - 39.5
Lenguado 35.5-455 425-621 435-535 40-50.8 35.5-425 32.5-95 33.5-50 - 39.5 37.8-55 39.5-60 38.5-65 32.50- 65
Charela 325-58 235-34.7 304-455 33.8 22.5-28.8 345 25-385 215-335 385 - 35 27-315 22.5-58
Pulpo 31.8-42 358-435 355-465 36.1-455 34-40.8 345-395 355-455  355-415 33.5-455 34.1-375 36.5-42.3 36.5-405 31.8-6.50
Pejesapo - - 38.5-40.5 - 39-42 40 42.5-435 415 45 - 35-385 295-355 29.5-45
Langostino 26/30 36.8 35.3-36.8 353-36.8 355-375 349-375 33.6-375 36 - 355-375 325-355 295-38 325 335 29.5-38
Langostino 31/35  35-37.5 34-358 34-36 335-365 33-345 305-341 32-355 324-354 32-36 31.8-33.6 304-335 30.7-337 304-75
Robalo 30-37.5 30-358 295-455 298-48 315-349 295-368 29-395 325-365 31.8-355 205-355 348-395 325-357 20.5-48
Calamar 295-325 295-36.2 358-405 38-405 305-378 305-355 335-37 355-375 235-358 219-295 255-335 335-415 219-15
Diablo 24.5 28.8 29.5 29.5 - 28.5 - - 245-255 245-255 24-255 24.5 24 -9.50
Chita 30-455 35-50 27.9-50 36.5-51.1 36 -475 33.5-50 34.6-46.8 39-56.5 41.9-55 35-55 335-515 395-42 30-6.50
Pez espada 335 - 33.8-38 36.5-395 338-375 345-355 335-345 235-345 18-345 325-355 325-345 33-345 18-9.50
Caracol 30.50 335 - 27.5-385 23.5-31.50 - 22.50 - 22.50-26.5 225-235 26-388 245-285 2250-38.8
Congrio - - 28-345 33.5-55 335 30.5 315 35.5-36.8 35.5 345-365  30.5-36.5 25.5-60 25.5-60
Barracuda - - - 32-36.8 32 - - - - - - - 32-36.8
Almejas (doc.) 25.5-29.5 245 29 - - - 135-175 125-135 125-135 135 135-155 135-175 12.50-29.5
Buri 245-305 249-288 275-355 29.5-335 275-295 19-285 28-29 - - 245-26 31.7-365 265-335 19-36.5
Viuda 27.5-285 25.5 26.5-355 25.8-28.8 27.5-315 27.8-29.5 26.5-285  25.8-29.7 25-275 26.5-275  27.5-345 26.5-29.5 25-35.50
Mero 35.8-40 40 355-435 345435 275-435 355-37.1 335427 335-395 325-375 315-375 315-475 355-39.0 27.5-47.50




Especie Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre  Octubre Nov. Dic. Anual
Atln 24-285 15.3-324  185-225 188-272 18.8-30.8 204-325 145-255 19.6-325 218-395 185-257 183-295 153-265 14.5-39.50
Lisa (Filete) 20.8-335 225-335 158-265 - - - - - - - - - 15.8-335
Filete de pescado  15.8 - 105 55 - 58 55 55 27.5-55 18 -55 28.2-55  48.4-55 55 -66.7 48-65.7 55-725 175-66.4 18-7250
Fortuno 255-26  27.7-278 275-355 25-288 245-365 195-27 27-295 245-305 245-31 245-295 288-355 225-305 225-36.5
Filete de perico 205-58  21.8-25.8 25.8 35.8-37.5 - - - - - 145-165 15.8-208 155-275 14.5-37.50
Corvina 36.6-41  345-485 27.5-40 375-48 295455 295-345 35-455 375 355 31.5-36.5 425 - 29.50-48.5
Cabrilla 29.5-29.8 275-315 295-345 285-347 285-355 29.5-315 26.2-315 295-455 235-355 235-295 295-325 295-415 235-455
Pintadilla - - - 195 - 245 - - - - - - 19.5-245
Cachema - - - - - - - 19.5-405 34 - - - 19.5-405
Pez loro 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 215-255 0 215-255
Concha (Doc.) 15.5-20 15.5-23.7 135-158 13.5-275 135-16 13-17 13.5-6.5 11-16.5 9.2-425 135-165 145-155 135-155 9.2-425
Cushuro 10.5-175 15.5 155 155 0 0 0 0 0 0 0 0 10.50-7.50
Pava 135-155  145-155 145 15.8 0 0 0 0 0 0 0 0 135-1538
Mixtura 0 0 0 0 0 0 135 125 0 0 0 0 12.50-3.50
Merluza 11.8 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 11.8
Tentéculo de pota 0 0 0 0 7.8 0 0 11.8 0 0 0 0 7.8-118
(c(j%r:)r]a Navaja 0 0 0 0 0 0 10 105 0 0 0 0 10-105
Caracol (doc.) 7 10 8.1-10.5 9 95-10 9.5 7-105
Pota 9-105 8.3 8 0 8.5 6.5 7.5 8.8-9.8 95-115 0 95-155 145-215 65-215
Bonito 88-118 75-118 7.8-105 8-11 88-165 85-135 8.5-14.8 10-15.7 115-16.6 85-144 6-85 6.5 6-16.6
Lisa (Entera) 0 0 0 0 0 0 105 0 0 0 105
Chiri 10 8.8-11 0 0 0 0 0 0 0 0 8.8-11
Pejerrey 6.8-95 8.5-135 8-85 75-9 75-85 6.5-12 6.5-12.5 9 0 8-85 85-9.7 8.5 6.5-135
Yuyo 6-85 75-155 75-88 7-75 7-105 7-105 7-95 6-75 6-75 6-75 6-75 6.5 6-15.5
Doncella 0 0 8.8 0 0 0 0 0 0 0 0 0 8.8
Lengueta 0 0 0 0 0 0 0 0 19.5 0 0 0 19.50
Ostras (Doc.) 0 0 0 0 0 0 6.5 0 0 0 0 0 6.5
Choro (Doc.) 55-6.5 6.5-75 55-85 6.5 0 9.5 4-95 5 5.8 0 0 0 4-95
Vongole 55-6 55-7 6-7 55-6 6 55-6 55 55 6 6.5 6 6-6.5 55-7
Caballa 55-95 6.5-8.5 7-85 5-88 75-85 6.5-75 8.5 8-85 7-10 8.5 55-9 6.5-85 5-10




Tabla 8

Precio promedio de venta de los productos comercializados por la empresa Pro-Yin S.A.C durante 2018

Especie Enero Febrero Marzo  Abril Mayo  Junio Julio  Agosto  Setiembre  Octubre Noviembre Diciembre

Una de cangrejo - - - - - - - - - 90.0 90.0 90.0
Erizo (lenguas) 101.0 100.0 - 115.0 - - - - - - - 100.0
Pulpa de cangrejo 76.6 77.3 83.0 72.5 72.0 70.0 - 53.0 53.0 63.8 66.0 68.3
Calamar(tubo) 75.0 100.0 103.0  103.0  100.0 1023  103.0  100.0 100.0 39.0 66.5 102.5
Camaron - - - - - - - - 45.5 55.0 45.3 42.0
Atln lomo 45.0 - - - 46.4 45.0 28.0 - - - 18.0 18.0
Ojo de uva - - - - 39.5 - - - - - - R

Lenguado 39.3 48.1 45.1 42.0 39.3 35.7 38.8 - 39.5 42.3 53.6 56.3
Charela 39.4 31.3 35.7 33.8 27.2 345 30.6 30.7 38.5 - 35.0 28.2
Pulpo 37.0 41.7 42.2 41.9 36.7 36.6 38.1 38.5 38.4 35.8 37.7 38.5
Pejesapo - - 39.5 - 40.3 40.0 43.0 41.5 45.0 - 36.8 32,5
Langostino 26/30 36.8 36.4 36.9 36.5 36.0 35.8 36.0 - 36.5 33.9 33.4 33.2
Langostino 31/35 36.6 34.4 34.5 34.7 33.9 32.7 32.9 33.1 33.1 32,5 32.4 32.4
Robalo 34.2 33.0 36.0 36.8 32.6 34.3 35.4 34.2 33.3 32.1 37.8 34.4
Calamar 31.1 58.5 37.4 39.1 36.7 32.8 41.0 36.5 29.3 25.1 31.4 38.9
Diablo 24.5 28.8 29.5 29.5 - 28.5 - - 25.0 25.0 24.8 24.5
Chita 34.8 40.0 42.7 40.6 42.3 44.1 41.5 46.8 48.6 44.4 42,5 40.7
Robalo 34.2 33.0 36.0 36.8 32.6 34.3 35.4 34.2 33.3 32.1 37.8 34.4
Calamar 31.1 58.5 37.4 39.1 36.7 32.8 41.0 36.5 29.3 25.1 31.4 38.9
Diablo 24.5 28.8 29.5 29.5 - 28.5 - - 25.0 25.0 24.8 24.5
Pez espada 335 - 35.2 37.7 36.0 35.3 33.9 30.5 30.2 33.8 33.3 33.8
Caracol 30.5 335 - 33.0 275 0.0 22.5 - 245 23.0 31.1 26.5
Congrio - - 31.6 44.3 335 30.5 315 36.3 35.5 34.7 33.7 37.4
Barracuda - - - 34.3 32.0 - - - - - _ -

Almejas (doc) 27.2 24.5 29.0 - - - 15.5 13.3 13.3 13.5 15.0 15.5




Buri

Viuda

Mero

Atdn

Lisa (Filete)
Filete Pescado
Fortuno
Filete de perico
Corvina
Cabrilla
Bonito

Lisa (Entera)
Chiri
Pejerrey
Yuyo
Doncella
Lengleta
Ostras (doc)
Choro (doc)
Vongole
Caballa

27.1
28.0
37.8
25.7
23.8
54.2
25.8
235
38.8
29.7
10.2
0.0
10.0
8.4
7.8

6.0
5.8
7.5

27.1
25.5
40.0
23.3
27.3
55.2
217.7
23.2
40.4
29.5
8.9

0.0

9.7
8.4

7.3
6.2
7.4

30.8
30.4
39.0
20.7
23.0
55.0
29.3
25.8
36.1
315
8.5
0.0
9.9
8.3
7.8
8.8

6.8
6.1
8.0

324
27.0
38.7
21.1
20.5
55.0
27.1
36.7
40.3
315
9.1
0.0

8.5
7.5

6.5
5.8
7.5

28.1
29.2
37.3
22.8
0.0
50.3
27.8

37.6
31.3
10.5
0.0

8.3
7.8

6.0
7.9

23.9
28.6
36.1
235
0.0
50.5
24.2

32.0

30.0
10.3
0.0

7.4
7.6

9.5
5.8
6.8

28.9
27.4
36.6
211
0.0
52.4
28.3

39.6
29.3
12.3
10.5

8.7
8.1

6.5
6.2
52
8.5

27.6
36.3
25.3
0.0
57.1
28.3

37.5
355
12.9
0.0

9.0
6.8

5.0
5.5
8.5

26.7
35.7
28.3
0.0

57.2
26.9

35.5
28.7
155
0.0

0.0
7.1

19.5

5.8

6.0
8.6

25.5
26.8
35.1
22.9
0.0
57.9
26.9
15.0
33.8
27.1
11.1
0.0

8.3
6.6

6.5
8.5

334
29.6
37.8
22.7
0.0
57.3
31.5
17.1
33.8
30.5
7.8
0.0

8.7
6.6

6.0
8.0

29.1
21.7
36.9
19.7

0.0
54.7
25.0
18.1

36.6

6.5

8.5
6.5

6.3
8.0

FUENTE: Pro-Yin S.A.C. (2018).



Tabla 9

Valor de venta de los productos hidrobioldgicos durante el 2018

Especies Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total
Langostino 31/35
Cantidad(kg) 1037.3 8718 8034 8749  908.7 893.2 10335 9506 859.2  992.0 917.9 11350 11 277.6
Precio (S/kg) 36.6 34.4 345 34.7 33.9 32.7 32.9 33.1 33.1 32,5 32.4 32.4 -
Valor (S/) 37955.1 29967.8 27710.7 30337.9 30809.7 292321 340228 31478.7 284025 322859 297144 367603  378677.7
Atln
Cantidad(kg) 197.8 6416 1849  1008.0  750.6 487.4 961.0  979.4 7633  502.6 8748 2037.2 9 388.4
Precio (S/kg) 25.7 23.3 20.7 21.1 22.8 23.5 21.1 25.3 28.3 22.9 22.7 19.7 -
Valor (S/) 5075.0 149431 38348 212433 17077.4 114560 20302.7 24750.2 216089 11520.0 19819.8 40134.9 211 766.2
Robalo
Cantidad(kg) 380.6 2123 2344 176.9 1451 27.1 1785 2736 3250  179.1 197.3  221.2 2551.0
Precio (S/kg) 34.2 33.0 36.0 36.8 32.6 34.3 35.4 34.2 33.3 32.1 37.8 34.4 -
Valor (S/) 13032.4 70148 84451 65156 47325 9269 63145 93567 108144 57428 74604 76104 87 966.4
Bonito
Cantidad(kg) 7293  599.4 1114.6 671.8  858.3 664.9 300.8  493.6 546.2  788.2 547.4 135 7328.0
Precio (S/kg) 10.2 8.9 8.5 9.1 10.5 10.3 12.3 12.9 15.5 11.1 7.8 6.5 -
Valor (S/) 74252 53547 95045 61392 90364 68543 36862 63562 84436 87103 42465 87.8 75 844.9
Pulpo
Cantidad(kg) 2886  280.2 2166 183.3  187.0 89.6 70.8  163.1 150.8  175.3 725 49.2 1926.9
Precio (S/kg) 37.0 41.7 42.2 41.9 36.7 36.6 38.1 38.5 38.4 35.8 37.7 38.5
Valor (S/) 10664.0 116968 91468 76851 6863.8 32818 27003 62769 57872 62849 27346 1891.1 75013.3
Buri
Cantidad(kg) 405.6  438.4 80.7 1175  136.7 199.2 54.3 - - 42.7 92.6 91.7 1659.4
Precio (S/kg) 27.1 27.1 30.8 32.4 28.1 23.9 28.9 - - 25.5 33.4 29.1
Valor (S/) 10983.6 11900.3 24823 38041 38395 47540 15682 - - 10860 3097.6 2665.8 4 6181.5




Especies Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total
Mero
Cantidad(kg) 10.4 33 1835 73.9 47.4 37.7 50.8  467.7 25.2 58.6 139.6 84.7 1182.7
Precio (S/kg) 37.8 40.0 39.0 38.7 37.3 36.1 36.6 36.3 35.7 35.1 37.8 36.9
Valor (S/) 3928 1304 71582 28591 17656 13625 18605 16973.1 899.3 20559 52780 31206 43 856.0
Pulpa de cangrejo
Cantidad (kg) 6.0 3.0 3.0 6.0 1.0 2.0 - 65.0 400  104.0 142.0  281.0 653.0
Precio (S/kg) 76.6 77.3 83.0 72.5 72.0 70.0 - 53.0 53.0 63.8 66.0 68.3
Valor (S/) 4596  232.0  249.0 434.8 72.0 140.0 - 34450 21200 66352 93720 19195.1 42 354.7
Calamar
Cantidad (kg) 49.3 59.6 66.6 53.2 51.2 79.6 62.0 71.0 102.9  209.0 182.1  205.6 1192.1
Precio (S/kg) 31.1 58.5 37.4 39.1 36.7 32.8 41.0 36.5 29.3 25.1 31.4 38.9
Valor (S/) 15323 34860 24883 20811 18811 26102 25409 25893 30147 52373 57161 7991.0 41168.3
Filete de pescado
Cantidad (kg) 50.5 43.6 457 40.9 90.0 51.4 48.4 40.7 46.1 64.8 53.0 85.8 660.8
Precio (S/kg) 54.2 55.2 55.0 55.0 50.3 50.5 52.4 57.1 57.2 57.9 57.3 54.7
Valor (S/) 27386 2408.1 25108 22490 45283 25958 25364 23224 26384 3750.6 30347 4693.9 36 006.8
Langostino 26/30
Cantidad (kg) 58  187.8 2289 1175 1017 110.3 4.8 - 6.8 68.6 121.9 46.6 1 000.6
Precio (S/kg) 36.8 36.4 36.9 36.5 36.0 35.8 36.0 - 36.5 33.9 33.4 33.2
Valor (S/) 2142 68443 84482 42905 36620  3950.4 171.1 - 2478 23248 40730 15442 35770.6
Filete de perico
Cantidad (kg) 355.2  309.3 9.7 28.7 - - - - - 79.3 542.7  349.1 1674.0
Precio (S/kg) 23.5 23.2 25.8 36.7 - - - - - 15.0 17.1 18.1
Valor (S/) 83579 71655  250.3  1051.9 - - - - - 11931 92769 63147 33610.1
Chita
Cantidad (kg) 64.1 75.8 75.4 114.1 715 39.1 59.5 27.0 22.9 52.2 117.4 5.4 724.3
Precio (S/kg) 34.8 40.0 42.7 40.6 42.3 44.1 41.5 46.8 48.6 44.4 42.5 40.7
Valor (S/) 22282 30329 32178 46354 30262 17237 24678 12642 11120 23178 49882 2196 30233.9




Especies Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total

Fortuno

Cantidad (kg) 19.0 30.2 58.9 137.3  100.9 250.9 93.9 93.3 494  116.7 64.5 84.4 1099.4
Precio (S/kg) 25.8 27.7 29.3 27.1 27.8 24.2 28.3 28.3 26.9 26.9 315 25.0

Valor (S/) 4900 8363 17280 37152 28064 60627 26608 26367 13305 31346 2029.2 2109.3 29 539.7
Concha de abanico (doc.)

Cantidad (kg) 258.0 257.0  229.0 1215 99.0 65.0 65.0 72.0 53.0 55.0 76.0 99.0 1449.5
Precio (S/kg) 16.1 16.2 15.4 16.2 22.9 15.8 15.6 15.0 16.5 14.7 15.2 14.9

Valor (S/) 41493 41658 35263 19624 22673 10245 10113 10819 871.9  807.1 11544 14784 23500.7
Lenguado

Cantidad (kg) 9.9 11.4 12.0 35.8 16.8 14.0 19.3 - 3.4 81.8 832  137.0 424.6
Precio (S/kg) 39.3 48.1 45.1 42.0 39.3 35.7 38.8 - 39.5 42.3 53.6 56.3

Valor (S/) 3886 5505 540.8 15043  659.6 500.7 748.1 - 1343 3456.6 44581 7710.1 20 651.7
Charela

Cantidad (kg) 45.0 49.2 48.9 11.0 79.8 11.0 89.4 1125 6.5 - 53  196.7 655.3
Precio (S/kg) 39.4 31.3 35.7 33.8 27.2 345 30.6 30.7 38.5 - 35.0 28.2

Valor (S/) 17719 15395 17467 371.8 2169.5 3795 27319 34499 251.4 - 186.2 5550.9 20149.1
Pez espada

Cantidad (kg) 10.8 0.0 52.0 51.9 61.2 39.3 53.1 67.0 66.3 17.5 42.4 58.9 520.3
Precio (S/kg) 335 0.0 35.2 37.7 36.0 35.3 33.9 30.5 30.2 33.8 33.3 33.8

Valor (S/) 361.8 00 18313 19560 22036 13866 17982 20460 1999.6 5921 14106 1989.6 17 575.4
Viuda

Cantidad (kg) 25.4 6.2 1215 115 39.8 12.5 26.7 25.8 45.6 43.2 78.1 57.0 493.3
Precio (S/kg) 28.0 25.5 30.4 27.0 29.2 28.6 27.4 27.6 26.7 26.8 29.6 27.7

Valor (S/) 7118  158.1 3698.3 309.8 1161.7 356.6 7333 7128 12181 11558 23106 1577.2 14 104.0
Ufia de cangrejo

Cantidad (kg) - - - - - - - - - 11.0 29.0 64.0 104.0
Precio (S/kg) - - - - - - - - - 90.0 90.0 90.0

Valor (S/) | - - - - - - - - - 9900 26100 57600 9360.0



Especies Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total
Congrio
Cantidad (kg) - - 35.7 15.2 6.9 6.8 4.3 18.0 4.2 55.7 44.6 55.1 246.5
Precio (S/kg) - - 31.6 44.3 335 30.5 315 36.3 35.5 34.7 33.7 37.4
Valor (S/) - 11281 671.3 2322 208.0 1345  653.2 148.0 19331 1501.9 2058.0 8 668.3
Corvina
Cantidad (kg) 15.4 38.4 14.6 16.2 29.2 15.2 9.2 2.8 4.0 36.0 40.7 - 2215
Precio (S/kg) 38.8 40.4 36.1 40.3 37.6 32.0 39.6 375 35.5 33.8 33.8 -
Valor (S/) 596.6 15512  526.0 652.6 1099.1 485.1 363.8 1035 140.2 12150 1373.6 - 8 106.7
Cabrilla
Cantidad (kg) 5.7 317 27.4 38.5 30.2 10.2 47.2 6.0 27.3 6.0 8.7 13.6 252.6
Precio (S/kg) 29.7 29.5 31.5 31.5 31.3 30.0 29.3 35.5 28.7 27.1 30.5 36.6
Valor (S/) 170.2 9352  863.0 12121 9449 3048 1383.0 2141 7837  163.1 266.0  497.1 7737.1
Atdn lomo
Cantidad (kg) 8.4 - - - 87.6 28.5 8.4 - - - 6.9 3.2 143.0
Precio (S/kg) 45.0 - - - 46.4 45.0 28.0 - - - 18.0 18.0
Valor (S/) 378.0 - - - 40669 12825 235.2 - - - 124.2 57.6 6 144.4
Barracuda
Cantidad (kg) - - - 99.3 25.0 - - - - - - - 124.3
Precio (S/kg) - - - 34.3 32.0 - - - - - - -
Valor (S/) 3¢ ¢ 472
Pota
Volumen (kg) 7.8 3.0 4.0 - 4.2 2.8 1.1 19.8 14.9 - 1104  122.2 290.2
Precio (S/kg) 9.7 8.3 8.0 - 8.5 6.5 75 9.4 10.2 - 11.9 18.5
Valor (S/) 75.8 24.7 32.1 - 35.8 18.3 81  186.1 151.5 - 13097 22615 4103.4
Calamar (tubo)
Cantidad (kg) 2.0 0.9 3.8 3.8 3.9 5.8 2.0 3.6 2.0 17.1 3.4 3.8 52.0
Precio (S/kg) 75.0  100.0  103.0 103.0  100.0 102.3 103.0  100.0 100.0 39.0 66.5 1025
Valor (S/) 146.3 90.0 3914 391.4  390.0 593.1 206.0  361.0 200.0  665.0 226.1 3895 4049.7




Especies Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total
Lisa (filete)
Cantidad (kg) 36.5 38.2 26.9 2.0 - - - - - - - - 103.5
Precio (S/kg) 23.8 27.3 23.0 20.5 - - - - - - - -
Valor (S/) 866.3 10424  616.2 41.0 - - - - - - - - 2 566.0
Caballa
Cantidad (kg) 38.6 37.6 21.4 36.8 28.1 11.3 8.7 10.5 10.0 11.7 26.4 21.3 262.3
Precio (S/kg) 7.5 7.4 8.0 75 7.9 6.8 8.5 8.5 8.6 8.5 8.0 8.0
Valor (S/) 2913  276.8  170.6 2753  223.0 77.2 74.0 89.3 86.0 99.5 2112 170.2 2044.3
Pejerrey
Cantidad (kg) 15.4 16.5 6.3 33.0 35.8 455 28.5 3.0 - 9.4 22.6 115 2275
Precio (S/kg) 8.4 9.7 8.3 8.5 8.3 7.4 8.7 9.0 - 8.3 8.7 8.5
Valor (S/) 129.7  160.3 52.0 282.0  297.6 335.0 247.6 27.0 - 78.3 195.5 97.8 1902.7
Yuyo
Cantidad (kg) 29.5 36.0 21.9 16.0 9.5 6.1 8.5 9.2 8.3 6.5 7.0 4.5 162.8
Precio (S/kg) 7.8 8.4 7.8 75 7.8 7.6 8.1 6.8 7.1 6.6 6.6 6.5
Valor (S/) 229.7 3036  169.9 119.3 74.2 45.9 68.9 62.0 58.5 42.8 45.9 29.3 1249.9
Caracol
Cantidad (kg) 2.0 2.0 - 5.1 5.0 - 1.9 - 3.0 15 135 4.0 38.0
Precio (S/kg) 30.5 335 - 33.0 275 - 22.5 - 245 23.0 31.1 26.5
Valor (S/) 61.0 67.0 - 1683 1375 - 42.8 - 73.5 345 4199  106.0 1110.4
Almejas
Cantidad (kg) 15.0 2.0 3.0 - - - 4.0 4.0 6.0 9.0 4.0 12.0 59.0
Precio (S/kg) 27.2 24.5 29.0 - - - 15.5 13.3 13.3 135 15.0 15.5
Valor (S/) 408.3 49.0 87.0 - - - 62.0 53.0 80.0 1215 60.0  186.0 1106.8
Pava
Cantidad(kg) 29.5 6.4 13.2 21.7 - - - - - - - - 70.8
Precio (S/kg) 14.5 15.0 14.5 15.8 - - - - - - - -
Valor (S/) 427.8 96.0 1914 342.1 - - - - - - - - 1057.2




Especies Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total
Pejesapo
Cantidad(kg) - - 2.1 - 3.3 3.4 1.5 1.8 4.1 - 1.3 1.9 19.3
Precio (S/kg) - - 39.5 - 40.3 40.0 43.0 41.5 45.0 - 36.8 32,5
Valor (S/) - - 81.0 - 1331 136.0 64.5 74.7 184.5 - 45.9 61.8 781.5
Erizo (lenguas)
Cantidad (kg) 4.6 0.5 0.0 1.0 - - - - - - - 1.0 7.1
Precio (S/kg) 101.0  100.0 0.0 115.0 - - - - - - - 100.0
Valor (S/) 460.6 50.0 0.0 115.0 - - - - - - - 100.0 725.6
Cachema
Cantidad (kg) - - - - - - - 17.2 4.0 - - - 21.2
Precio (S/kg) - - - - - - - 30.0 34.0 - - -
Valor (S/) - - - - - - - 5148 136.0 - - - 650.8
Choro (doc)
Cantidad (doc) 8.0 19.0 21.0 8.0 - 3.0 24.0 8.0 8.0 - - - 99.0
Precio (S/doc) 6.0 7.3 6.8 6.5 - 9.5 6.2 5.0 5.8 - - -
Valor (S/) 480 1378 1418 52.0 - 28.5 148.0 40.0 46.4 - - - 642.4
Vongole
Cantidad (kg) 7.2 17.3 17.5 6.9 3.0 7.0 5.2 8.0 35 4.0 4.0 8.0 91.6
Precio (S/kg) 5.8 6.2 6.1 5.8 6.0 5.8 5.2 5.5 6.0 6.5 6.0 6.3
Valor (S/) 420 1067 1075 39.7 18.0 40.3 27.0 44.0 21.0 26.0 24.0 50.0 546.1
Diablo
Cantidad (kg) 2.0 6.4 1.3 1.0 0.0 1.5 - - 2.0 1.2 1.7 1.3 18.2
Precio (S/kg) 24.5 28.8 29.5 29.5 0.0 28.5 - - 25.0 25.0 24.8 24.5
Valor (S/) 490 1829 37.8 28.3 0.0 41.6 - - 48.8 30.5 43.1 31.1 493.0
Camarén
Cantidad (kg) - - - - - - - - 1.0 2.0 5.0 2.5 10.5
Precio(S/kg) - - - - - - - - 45.5 55.0 45.3 42.0
Valor (S/) - - - - - - - - 455  110.0 2285  105.0 489.0




Especies Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total

Caracol

Cantidad (kg) - - 8.0 2.0 - - - - 4.0 11.0 10.0 - 47.0
Precio (S/kg) - - 7.0 10.0 - - - 9.4 9.0 9.7 9.5 -

Valor (S/) - - 56.0 20.0 - - - 1126 360  106.3 95.0 - 425.9
Chiri

Cantidad (kg) 7.2 - 221 - - - - - - - - - 29.3
Precio (S/kg) 10.0 - 9.9 - - - - - - - - -

Valor (S/) 722 - 2185 - - - - - - - - - 290.7
Pez loro

Cantidad (kg) - - 0.0 - - - - - - - 8.7 - 8.7
Precio (S/kg) - - - - - - - - - - 235 -

Valor (S/) - - - - - - - - - - 204.0 - 204.0
Tentaculo de pota

cantidad (kg) - - - - 4.3 - - 4.1 - - - 3.8 12.2
Precio (S/kg) - - - - 7.8 - - 11.8 - - - 30.5

Valor (S/) - - - - 335 - - 48.4 - - - 1156 197.5
Ostras

Cantidad (kg) - - - - - - 24.0 - - - - - 24.0
Precio (S/kg) - - - - - - 6.5 - - - - -

Valor (S/) - - - - - - 156.0 - - - - - 156.0
Cushuro

Cantidad(kg) 1.5 3.1 4.1 1.2 - - - - - - - - 9.8
Precio (S/kg) 14.0 15.5 15.5 15.5 - - - - - - - -

Valor (S/) 21.0 47.3 62.8 17.8 - - - - - - - - 148.9
Navaja

Cantidad (kg) - - - - - - 8.0 6.0 - - - - 14.0
Precio (S/kg) - - - - - - 10.0 10.5 - - - -

Valor (S/) - - - - - - 80.0  63.0 - - - - 143.0




Especies Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total
Doncella
Cantidad (kg) - - 15.2 - - - - - - 15.2
Precio (S/kg) - - 8.8 - - - - - -
Valor (S/) - - 1334 - - - - - - 133.4
Lengieta
Volumen (kg) - - - - - - - - 4.0 4.0
Precio (S/kg) - - - - - - - - 19.5
Valor (S/) - - - - - - - - 77.8 77.8
Pintadilla
Cantidad (kg) - - - 1.5 - 1.7 - - - 3.3
Precio (S/kg) - - - 19.5 - 24.5 - - -
Valor (S/) - - - 29.4 - 42.6 - - - 72.1
Mixtura
Cantidad (kg) - - - - - - 3.1 2.0 - 5.1
Precio (S/kg) - - - - - - 13.5 12.5 -
Valor (S/) - - - - - - 41.9 24.4 - 66.2
Ojo de uva
Cantidad (kg) . . . - 13 . . . . 13
Precio (S/kg) - - - - 395 - - - -
Valor (S/) - - - - 50.6 - - - - 50.6
Merluza
Cantidad (kg) 3.9 - - - - - - - - 3.9
Precio (S/kg) 11.8 - - - - - - - .
Valor (S/) 46.0 - - - - - - - - 46.0
Lisa
Cantidad (kg) 0.0 - - - - - - 3.6 - 3.6
Precio (S/kg) - - - - - - 10.5 -
Valor (S/) - - - - - - 37.7 - 37.7




Especies Enero  Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Set. Oct. Nov. Dic. Total

(Kg) (S
Total (kg) 46974.6 1307785.2
Total doc) 1692.5 25974.8
Total (S/) 113451 116547 103584 111007 107098 82 237 91198 117 448 93212 103906 129345 164721  1333759.9

FUENTE: pro-Yin S.A.C. (2018)



4.5. Determinacion de los costos totales y utilidad en la comercializacion de pescados
y mariscos frescos y refrigerados en la empresa Pro-Yin S.A.C.

EnlaTabla 11, se observa que los mayores costos en que incurrié laempresa Pro-Yin S.A.C.,

durante el 2018, fueron la secretaria, chofer, y gasolina con 19,600 soles, 19,600 soles y

16,315 soles, respectivamente. El monto total del rubro “otros gastos” fue de 94,981.6 soles.

En la Tabla 12, se determinaron los costos totales de los valores de venta, valores de compra,
otros gastos, detracciones e impuestos a la renta. Dentro del rubro de otros gastos se ha
identificado lo siguiente: hielo, parqueo, carreta, gasolina, sueldo del ayudante, desayunos,
fileteador, pasajes de la secretaria, aceite para vehiculos, bolsas, lavanderia, limpieza, sueldo
de la secretaria (1,300 soles) y el sueldo del chofer (1,400 soles). Las facturas afectas a
detracciones son las que son iguales o sobrepasan el monto de 700 soles; esa detraccion es

del 1.5 por ciento del total facturado.

Los meses en los que se percibié mayor utilidad fueron diciembre, abril y agosto. La utilidad
de diciembre fue de 16,934 soles, la de abril fue de 13,545.1 soles y la de agosto fue de
10729.1 soles. Los meses en los que se percibié menor utilidad fueron febrero, junio y julio
con 5885.3 soles, 6,016.2 soles y 6,769.4 soles respectivamente. El total de la utilidad
generada para el negocio Pro-Yin S.A.C durante el 2018 fue de 86,771.1 soles.
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Tabla 10
Otros gastos (S/)

Enero Febrero Marzo  Abril Mayo Junio Julio Agosto  Setiembre Octubre Noviembre Diciembre  Totales

Secretaria 1400 1400 1400 1400 1400 1400 2800 1400 1400 1400 1400 2800 19600
Chofer 1400 1400 1400 1400 1400 1400 2800 1400 1400 1400 1400 2800 19600
Gasolina 1315 1480 1280 1350 1290 1270 1170 1203 1302 1480 1650 1525 16315
Alquiler local 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 800 9600
Hielo 435 485 535 455 495 530 516.5 503 490 560 585 613 6202.5
Carreta 369.5 456 385 384 415 389 431.5 372 402 475 527 724 5330
Contador 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4800
Pasaje 124 145 95 132 94 89 91 120 282 295 280 316.5 2063.5
Fileteador 163 95 135 89 145 103 112 82 256 142 203 368 1893
Ayudante 0 260 95 145 130 0 0 0 145 160 180 280 1395
Desayuno 98 100 115 119 125 94 81 83 116 108 106 86 1231
Parqueo 112 128 97 108 94 74 83 95 110 105 98 74 1178
Luz 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 960
Lavanderia 60.5 55 75 55 75 60 51 55 85 98 115 100 884.5
Limpieza 60 78 80 68 65 25 87.6 82 80 75 78 85 863.6
Aceite motor 116 115 95 130 0 0 0 0 21 110 98 21 706
Neumaéticos 0 30 50 0 0 520 0 0 80 0 0 0 680
Mecéanico 0 0 0 0 200 0 0 0 0 0 450 0 650
Bolsa 52 60 75 28 26 15 28 30 75 19 30 74.5 512.5
Agua 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 330
Peaje 23 15 28 32 0 0 0 27 18 25 19 0 187

Total (S/.) 7038 7612 7250 7205 7264 7279  9561.6 6762 7572 7762 8529 11147 94981.6

FUENTE: Pro-Yin S.A.C. (2018).



Tabla 11

Costos totales y utilidad

Meses V\allle?]rt:e \égrlg; E: ;t;[gss Detracciones Inﬂf l;:rslfcg a Utilidad
Enero 113 451.6 94 630.2 7038.0 1514.0 1187.0 9082.4
Febrero 116 547.7 101 955.0 7612.0 1597.4 1260.0 4123.3
Marzo 103 584.6 87 049.3 7 250.0 1406.9 0.0 7 878.4
Abril 111 007.9 91 002.4 7 205.0 1560.4 0.0 11 240.1
Mayo 107 098.9 88 854.1 7 264.0 2331.2 0.0 8 649.6
Junio 82 237.5 69 075.3 7279.0 1857.5 0.0 4025.7
Julio 91 198.0 77 317.1 9561.6 1831.0 0.0 2 488.4
Agosto 117 448.6 99 811.5 6 762.0 1965.0 0.0 8910.1
Setiembre 932121 79 249.2 7572.0 1251.3 0.0 5139.6
Octubre 103 906.5 87 801.1 7762.0 1391.3 843.0 6109.2
Noviembre 129 3455 109 381.1 8529.0 2213.2 2488.0 6 734.1
Diciembre 164 721.1 136 875.5 11 147.0 1579.4 2729.0 12 390.2

Total (S./) 1333759.9 1123001.7 94 981.6 20 498.5 8 507.0 86 771.1

Asimismo, la empresa Pro-Yin S.A.C considero las pérdidas por merma, de langostino 2-5
por ciento, calamar 3-5 por ciento, pota 1-3 por ciento y pulpo 2-5 por ciento, al momento
de calcular los precios finales para la venta.
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V. CONCLUSIONES

Los clientes de la empresa Pro-Yin S.A. durante el afio 2018 fueron 21 de los cuales
13 fueron restaurantes de comida japonesa, 3 chifas y 5 cevicherias que se encuentran
ubicados en los distritos de Santiago de Surco, Surquillo, San Isidro, La Molina,
Miraflores, Pueblo Libre, Barranco y Magdalena del Mar.

El flujo de operaciones realizadas en la comercializacion de pescados y mariscos
frescos refrigerados comprende: la recepcion de pedidos, conteo de pedidos,
evaluacion de distintos proveedores, compra, estandarizacion, envasado, enhielado,
estibado, transporte y reparto de productos, facturacion, lavado y desinfeccion de
jabas y vehiculo y, finalmente, cuadre de caja.

La cantidad total de venta de pescados y mariscos en el estado fresco refrigerado
comercializados por la empresa Pro-Yin fue de 4,674.6 kg y 1,692.5 docenas
respectivamente durante el 2018. El valor de venta de los productos hidrobiol6gicos
comercializados por la empresa Pro-Yin S.A.C fue de 1°333,759.9 soles durante el
2018

Las cantidades de las principales especies requeridas por los restaurantes, clientes
de la empresa Pro-Yin S.A.C. fueron: langostino (Litopenaeus vannamei) con
11,617.1 kg, attn (Thunus albacares) 9,388.4 kg y bonito (Sarda chilensis chilensis)
7,328 kg.

La cantidad total de compra de pescados y mariscos fue de 47,463.3 kg y 1,692.5
docenas durante el 2018 con picos en los meses de febrero, noviembre y diciembre.
Los precios de los pescados y mariscos variaron durante el afio analizado y fue
imposible encontrar, al menos, un recurso cuyo precio no variara de mes a mes.

La utilidad de los productos hidrobiol6gicos comercializados por la empresa Pro-Yin
S.A.C durante el 2018 fue de 86,771.1 soles resultando los meses de diciembre, abril

y agosto los meses que generaron mayor utilidad al negocio.



VI. RECOMENDACIONES

Debido a la alta variabilidad de precios de los pescados y mariscos pedidos por los
clientes de Pro-Yin S.A.C, se recomienda a los mismos que se tenga en cuenta esta
alta variabilidad de precios al momento de calcular los precios de sus platos.
Ofrecer diversas alternativas a los pedidos de los clientes pues las especies de
pescados y mariscos requeridas no siempre se encuentran disponibles, debido a
diversos factores como el clima, la exportacion o la estacionalidad de las especies.
Si no se ofrecen alternativas, es posible que el proceso de comercializacion no se
Ileve a cabo.

Ofrecer precios razonables y una buena calidad de producto para mantener y/o
aumentar la cartera de clientes.

Reinvertir la utilidad, generada por el proceso de comercializacion, para mantener el
crédito a los clientes.

Se recomienda encargar la elaboracion de un programa integral que facilite la
obtencién de datos puntuales de la comercializacion, en cualquier momento, y que
ayude en la contabilidad y el manejo administrativo de la empresa.

Brindar una buena y minuciosa capacitacion al personal manipulador pues de ellos
depende que el producto no sufra dafios irreparables que impidan su

comercializacion.
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Anexo 1

VIiIl. ANEXOS

Las cuatro fases del deterioro del pescado

Fase |
(Cambios autoliticos, ocasionados

principalmente por enzimas)

El pez recién pescado estd muy fresco y su sabor es dulce,
marino y delicado. El deterioro es escaso, con una ligera
disminucion del aroma y sabor caracteristicos. En algunas
especies tropicales este periodo puede producirse entre dos

0 mas dias tras la captura.

Fase Il
(Cambios autoliticos, ocasionados

principalmente por enzimas)

Se produce una reduccion significativa del sabor y olor
naturales del pescado. La carne adquiere un sabor neutro,

pero no desagradable, y la textura aln es agradable.

Fase 111
(Cambios bacteriol6gicos,

ocasionados principalmente por

El pescado comienza a mostrar signos de deterioro. Hay
presencia de sabores desagradables fuertes y olores rancios

y desagradables. Se observan cambios significativos de la

(Cambios bacteriol6gicos,
ocasionados principalmente por

bacterias)

bacterias) textura; la carne se vuelve blanda y acuosa, o bien correosa
y seca.
Fase IV El pescado esta estropeado y putrefacto, y es incomestible.

FUENTE: FAO (2019)




Anexo 2

Definiciones

1 Restaurante Establecimiento publico donde se sirven comidas y bebidas, mediante
precio, para ser consumidas en el mismo local. (RAE)

2. Chifa: Peru. Restaurante de comida china. (RAE)

Comida preparada al modo de los chinos en un chifa.

3. Cevicheria: Establecimiento en el que se prepara o vende cebiche (RAE)

4. Restaurante de comida japonesa -sushi: establecimiento donde se sirve comida japonesa

tradicional o fusion.
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