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1. INTRODUCCION

Para la conservacion de productos perecederos, especialmente en sectores como el
alimentario, farmacéutico y pesquero, la cadena de frio es un componente fundamental.
Puerto Bolivar, es el segundo puerto de la Republica por el movimiento de carga en el
Sistema Nacional Portuario y es considerado un eje clave para la exportacion de
productos como el banano, el camaron y demas productos perecibles que son altamente
sensibles a la temperatura, la eficiencia de esta cadena puede determinar el éxito o
fracaso comercial, sanitario y economico de la actividad productiva. Si no se cuenta
con una infraestructura adecuada que garantice condiciones Optimas de
almacenamiento, transporte y manipulacion, los productos perecederos pueden sufrir

alteraciones que comprometen su calidad, inocuidad y valor comercial.

La gestion de la cadena de frio y la infraestructura adecuada para la conservacion de
mercancias perecibles en el Deposito Temporal Yilport de la parroquia urbana Puerto
Bolivar es fundamental para garantizar la calidad y seguridad de los productos
perecibles que requieren condiciones especificas de temperatura y manejo, debido a las
altas temperaturas que se presentan en la provincia de El Oro. Esta no sélo determina la
calidad e inocuidad de los productos exportados, sino que también afecta directamente
la competitividad del pais en el mercado internacional. Una infraestructura deficiente
puede ocasionar pérdidas econdémicas significativas, rechazo de cargamentos, riesgos
para la salud del consumidor y un impacto negativo en la imagen del exportador y del
puerto. Ademas, en el mercado global presenta crecientes exigencias sanitarias y
tecnologicas, contar con una cadena de frio eficiente es un requisito indispensable para

sostener y ampliar los mercados de exportacion.

El objetivo de este proyecto es analizar como la infraestructura de la cadena de frio
incide en la calidad de conservacion de los productos perecederos en Puerto Bolivar
con la finalidad de identificar posibles debilidades y proponer mejoras que contribuyan

a optimizar el funcionamiento logistico del puerto.

En el desarrollo del ensayo se mostrard en primera instancia un marco tedrico sobre la
cadena de frio y su relevancia logistica. En seguida, se examinara el estado actual de la

infraestructura en Puerto Bolivar, identificando sus principales caracteristicas, actores



involucrados y limitaciones operativas. Finalmente, se evaluard el impacto de esta

infraestructura sobre la calidad de los productos exportados y se propondran estrategias

para su fortalecimiento.

1.1. Planteamiento del problema
El incremento del comercio internacional han dado lugar a una mayor demanda de
productos perecibles (banano, camarén, pescado) que deben ser transportados y
almacenados bajo estrictas condiciones de temperatura controlada. Es asi que el
deposito temporal Yilport en Puerto Bolivar, juega un rol crucial en el manejo,

almacenamiento y distribucion de estas mercancias.

Uno de los principales retos que se enfrenta es el de garantizar una gestion eficiente de
la cadena de frio a lo largo del proceso logistico tanto de importacion como de
exportacion, ya que cualquier fallo en este sistema puede comprometer la calidad y
seguridad de los productos, afectando la satisfaccion del cliente, genera pérdidas

econdmicas y puede provocar riesgos sanitarios.

El Deposito Temporal de Yilport cuenta con instalaciones de almacenamiento, las
infraestructuras de refrigeracion y el monitoreo constante de temperaturas, las mismas

que a menudo enfrentan varios desafios relacionados a:

e Las condiciones de almacenamiento, inadecuados o insuficientemente optimizadas
para los diferentes tipos de productos perecibles de Puerto Bolivar.

e Falta de tecnologia avanzada de monitoreo, que podria no ser suficiente para
detectar de manera temprana cualquier fluctuacion de temperatura o fallo en los
sistemas de refrigeracion.

e Desviaciones en la cadena de frio, durante el proceso de transporte, debido a una
logistica de distribucion ineficiente o falta de protocolos claros.

e Cumplimiento de normativas sanitarias que exigen condiciones estrictas para evitar

la contaminacion o el deterioro de los productos perecibles.

Estos problemas pueden ocasionar pérdidas econdmicas, danos a la reputacion de las
empresas, sanciones legales y riesgos para la salud publica, si los productos no se

gestionan adecuadamente.



1.2.  Objetivos

1.2.1. Objetivo General
Evaluar como la gestion e infraestructura de la cadena de frio impacta en la calidad
de conservacion de productos perecibles durante los procesos de importaciones y

exportaciones en Puerto Bolivar.

1.2.2. Objetivos Especificos

e Identificar los principales componentes y actores involucrados en la cadena de
frio del puerto.

e Conocer los beneficios de contar con infraestructuras adecuadas para la gestion
de cadena de ftio.

e Analizar el estado actual de la infraestructura y su grado de eficiencia.

e Examinar las consecuencias de posibles deficiencias en la calidad final de los
productos perecibles importados y exportados en Puerto Bolivar.

e Determinar el impacto de la cadena de frio inadecuada en la calidad y seguridad

de los productos perecibles importados y exportados en Puerto Bolivar.

1.3.  Preguntas Problematizantes

e ,Cual es el estado actual de la infraestructura de la cadena de frio para la
preservacion de perecibles en Puerto Bolivar?

e /Cudl es el impacto que tienen las deficiencias en la cadena de frio sobre la
calidad de conservacion de los productos perecederos?

e ;De qué manera la ineficiencia en la cadena de frio afecta la competitividad de
las importaciones y exportaciones de Puerto Bolivar?

e /Qu¢ factores técnicos, logisticos o de gestion limitan el funcionamiento dptimo
de la cadena de frio en el puerto?

e /Qu¢ factores influyen para la eficiencia y calidad de los productos perecibles

con la gestion de cadena de frio?



1.4.

1.5.

(Qué mejoras o estrategias podrian implementarse para fortalecer la

infraestructura de la cadena de frio en Puerto Bolivar?

Valor académico, practico y metodologico

Valor académico: Esta investigacion contribuye al conocimiento sobre
logistica portuaria y gestion de la cadena de frio, un campo clave dentro de la
administracion de operaciones y el comercio internacional. El andlisis
especifico de Puerto Bolivar permite vincular conceptos tedéricos con una
realidad concreta y local, aportando una mirada critica sobre como la
infraestructura logistica impacta directamente en la calidad y seguridad de los
productos perecibles importados y exportados y la sostenibilidad operativa en el
comercio exterior.

Valor practico: Este ensayo ofrece informacion 1til para la toma de decisiones
por parte de los actores claves como autoridades portuarias, importadores,
exportadores, operadores logisticos y organismos de control. Identificar las
deficiencias en la cadena de frio permite establecer prioridades de inversion,
disefiar mejoras en los procesos y evitar pérdidas econdmicas por deterioro de
mercancias. Asi también, los resultados del andlisis pueden contribuir a
fortalecer la posicion competitiva de Puerto Bolivar en los mercados
internacionales, garantizando los estdndares de calidad exigidos.

Valor metodoldégico: Este ensayo se basa en el analisis documental y
contextual, utilizando fuentes técnicas, normativas y estadisticas relevantes
sobre el funcionamiento de la cadena de frio y la logistica portuaria,
permitiendo estructurar un analisis riguroso que combina teoria y practica, y
que puede replicarse en otros contextos portuarios similares, orientando el
estudio hacia una comprension integral de los factores que inciden en la

conservacion de los productos perecibles en Puerto Bolivar.

Limites tematicos, espaciales y temporales
Limite tematico: Esta investigacion se basa en el andlisis de la infraestructura
de la cadena de frio y su relacion con la calidad de conservacion de productos

perecederos en el ambito portuario. No se hard mencion a los aspectos



relacionados con la produccion agricola o acuicola previa al ingreso al puerto,

ni con la distribucion final en los mercados de destino. Nos centraremos
netamente en el almacenamiento, manejo y transporte dentro del puerto y su
entorno logistico inmediato.

e Limite espacial: El ensayo se limita geograficamente al area de influencia del
Puerto Bolivar (Deposito Temporal Yilport), ubicado en la provincia de El Oro.
Se consideraran solo las instalaciones y operaciones directamente vinculadas al
funcionamiento logistico de este puerto, como centros de acopio, almacenes
refrigerados y sistemas de transporte vinculados al puerto.

e Limite temporal: Se realizard un anélisis para el periodo comprendido entre
los afios 2020 y 2025, haciendo mencion a los cambios realizados recientes en
la infraestructura, normativa y operaciones logisticas, las cuales hayan influido

en la cadena de frio del puerto durante este tiempo.

2. DESARROLLO

La gestion eficiente de la cadena de frio constituye un factor determinante para la

competitividad de productos perecibles en el comercio internacional, especialmente en
economias exportadoras como la ecuatoriana. Segin Lopez-Orozco et al. (2022), la
cadena de frio comprende un sistema integral de infraestructura y procesos logisticos
disefiados para mantener condiciones térmicas Optimas desde la cosecha hasta el
destino final del producto, incluyendo fases criticas como el pre-enfriamiento,
almacenamiento, transporte, manipulacion portuaria y elementos anilogos a los
sistemas de “smart ports” que encuentran soporte en loT, Big Data y blockchain (Tsang
etal., 2017; Singh & Sahar, 2020). Esta gestion resulta relevante en puertos como
Puerto Bolivar, donde se movilizan productos altamente sensibles como el banano, el
camardn y el pescado, cuya calidad depende de una conservacion térmica estricta.
Estudios recientes en Journal of Cleaner Production y Supply Chain Management: An
International Journal advierten que las interrupciones en esta cadena pueden generar
pérdidas econdémicas significativas, disminuir la vida util del producto y afectar
negativamente la imagen del pais ante compradores internacionales (Martinez & Pérez,

2021; Zhang et al., 2020) (Pérez & Rojas, 2022). Por ejemplo, una falla en los sistemas



de refrigeracion durante la exportacion de banano puede reducir su valor de mercado

en mas del 30%, debido a maduracion prematura o dafios por temperatura. En
consecuencia, la inversion en infraestructura tecnologica, como contenedores
refrigerados con monitoreo en tiempo real y sistemas intermodales eficientes, no solo
minimiza el desperdicio, sino que fortalece la posicion de Ecuador en los mercados
globales, alinedndose con los estandares internacionales de sostenibilidad y trazabilidad

logistica (Cedefio & Andrade, 2021).

Uno de los pilares de esta infraestructura es el almacenamiento en frio, que incluye
camaras frigorificas, tuneles de congelacion y areas de acopio refrigerado. La
capacidad y la tecnologia de estas instalaciones son cruciales. Por ejemplo, un estudio
de Pérez y Rojas (2022) en puertos latinoamericanos resalta que la antigliedad de las
camaras de frio y la falta de sistemas de monitoreo automatizado son factores que
contribuyen a fluctuaciones de temperatura, afectando directamente la vida 1til de los
productos. En Puerto Bolivar, la existencia de suficiente espacio refrigerado para la
consolidacion de cargas y la espera de embarque es vital. Sin embargo, en picos de
demanda o ante retrasos en los buques, la saturacion de estas bodegas puede generar
que productos perecederos pasen tiempo excesivo fuera de las condiciones Optimas,
acelerando su deterioro (Gonzalez & Lopez, 2023; Torres & Castillo, 2022). La falta de
inversion en tecnologias de refrigeracion mas eficientes y sostenibles también puede

impactar los costos operativos y la huella ambiental.

El transporte refrigerado es otro punto critico, esto incluye tanto los camiones que
transportan el producto desde las fincas o plantas de procesamiento hasta el puerto,
como los contenedores reefer y los buques con capacidad refrigerada. Segun un
informe de la CEPAL (2021), la disponibilidad y el mantenimiento de una flota de
camiones y contenedores reefer adecuados son esenciales. Las interrupciones en la
cadena de frio durante el transporte, como demoras, fallas en los equipos de
refrigeracion o un manejo inadecuado de la carga, pueden causar dafios irreversibles.
En Puerto Bolivar, la suficiencia de conexiones eléctricas para contenedores reefer en
los patios portuarios y en los muelles de atraque es un indicador clave de la capacidad
del puerto para manejar grandes volimenes de exportaciones refrigeradas. La falta de

estas conexiones o su mantenimiento deficiente puede llevar a la desconexion temporal



de los contenedores, comprometiendo la temperatura interna (Martinez & Silva, 2024;

Fernandez & Morales, 2021).

Ademas de la infraestructura fisica, los sistemas de monitoreo y control de temperatura
son fundamentales. El uso de sensores de temperatura en tiempo real, registradores de
datos y sistemas de gestion de la cadena de frio permite identificar y corregir
rapidamente cualquier desviacion. La implementacion de tecnologias de Internet de las
IoT y blockchain en la logistica de perecederos, como proponen Chen y Li (2023) y
Singh & Sahar (2020), puede mejorar la trazabilidad y la transparencia, ofreciendo
datos precisos sobre las condiciones de temperatura a lo largo de toda la cadena
portuaria. La ausencia o la escasez de estas tecnologias en Puerto Bolivar podria
dificultar la identificacion de los puntos exactos donde se producen las rupturas de la
cadena de frio, la implementacion de sensores loT con monitoreo en tiempo real en el
Puerto permitird detectar anomalias inmediatas. Un estudio publicado en Sustainability
(2023) demuestra que el uso de sensores LPWAN vy alertas automatizadas redujo fallas
de temperatura en un 40 % en plantas agroindustriales, lo cual podria replicarse en

Puerto Bolivar para mejorar su control térmico y obtener una mejora continua (Wang et
al., 2023).

El impacto de las deficiencias en esta infraestructura se manifiesta directamente en la
calidad de conservacion de los productos perecederos. Por ejemplo, en el caso del
banano, fluctuaciones de temperatura pueden inducir maduracién prematura, desarrollo
de enfermedades fungosas o dafios por frio, reduciendo su vida 1til en el anaquel del
destino y su valor comercial (Rodriguez & Vargas, 2022). Para el camardon y el
pescado, el mantenimiento de temperaturas muy bajas y constantes es vital para
prevenir el crecimiento bacteriano y la degradacion enzimatica, que comprometen la
inocuidad y la calidad organoléptica (Wang et al., 2023). La evidencia de pérdidas
post-cosecha y rechazos en destino, a menudo atribuidas a fallas en la cadena de frio,
subraya la urgencia de invertir en una infraestructura robusta. Desde una perspectiva de
eficiencia energética, modelos AloT han permitido reducir costos de refrigeracion en
hasta un 60 % y optimizar rutas y consumo eléctrico (Energy Informatics, 2025). La
tecnologia empleada por empresas como Emergent Cold LatAm demuestra que la

modernizacion genera ahorros y sostenibilidad ambiental.
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Estadisticas recientes de exportacion (Pro Ecuador, 2024) muestran que, si bien el

volumen de exportacion de perecederos ha crecido, los incidentes relacionados con la
calidad en destino siguen siendo una preocupacion para los exportadores ecuatorianos,
lo que sugiere la persistencia de cuellos de botella en la cadena logistica, incluyendo la
fase portuaria. Algunas de las barreras para la adopcion de tecnologias emergentes,
como IoT y blockchain, son debido a la alta inversion inicial, carencia de estandares
técnicos, resistencia institucional y costos de capacitacion. Ahmad etal. (2024)
enumeran trece obstaculos criticos, destacando la necesidad de marcos regulatorios

claros y apoyo institucional.

En conclusion, una cadena de frio eficiente en Puerto Bolivar no es solo una ventaja
competitiva, sino una necesidad imperante para sostener y expandir las exportaciones
de productos perecederos de Ecuador. Las inversiones en modernizacion de bodegas
frigorificas, optimizacion del transporte refrigerado y la adopcion de tecnologias de
monitoreo avanzado son esenciales para mitigar las pérdidas de calidad y asegurar la
llegada de los productos en Optimas condiciones a los mercados internacionales,

fortaleciendo asi la reputacion del pais como proveedor de alimentos de alta calidad.

3. METODOLOGIA Y TECNICAS A UTILIZAR PARA EL
DIAGNOSTICO

3.1. Tipo de enfoque

El estudio se realiza dentro de un enfoque cualitativo.

3.2.  Diseiio metodolégico

Se empleard un disefio metodologico de investigacion documental.

3.3.  Justificacion

Este enfoque documental es idoneo para responder a la pregunta de investigacion
sobre la infraestructura de la cadena de frio y su impacto en la calidad de
conservacion de productos perecederos en Puerto Bolivar, debido a que permite una

sistematizacion y analisis profundo de la informacidn existente sin requerir a la
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recoleccion de datos primarios en campo. Se busca construir un argumento solido y

fundamentado en el conocimiento cientifico y técnico ya producido, permitiendo

identificar tendencias, brechas y mejores practicas aplicables al contexto especifico

de Puerto Bolivar. Dada la complejidad del tema y la disponibilidad de literatura

especializada en logistica portuaria, cadenas de frio y conservacion de alimentos,

este disefio optimiza la generacion de un diagnodstico robusto a partir de fuentes

fiables.

3.4.

3.5.

Fuentes de Informacion

Primarias: Se consultaran articulos cientificos publicados en bases de datos
reconocidas a nivel global y regional, tales como Scopus, Web of Science
(WoS), Scielo y Redalyc. Estos articulos proporcionaran investigaciones peer-
reviewed sobre infraestructura de cadena de frio en puertos, gestion de
perecederos, tecnologias de refrigeracion, impacto de la temperatura en la
calidad de alimentos, y casos de estudio relevantes.

Secundarias: Se complementard con informes institucionales de organismos
portuarios, Autoridad Portuaria de Puerto Bolivar, Depdsito Temporal de
Yilport, informes de gestion, libros especializados en logistica y cadena de frio,
tesis previas relacionadas con la exportacion de perecederos desde Ecuador, y
reportes de organismos internacionales como la CEPAL, FAO, Banco Mundial
o Pro Ecuador que aborden temas de comercio exterior, infraestructura logistica

y calidad alimentaria.

Criterios de Seleccion Documental

Se aplicardn los siguientes criterios de inclusion para asegurar la pertinencia y

calidad de las fuentes consultadas:

e Palabras clave utilizadas: Se emplearan términos de busqueda como

"cadena de frio", "cold chain", "logistica portuaria", "port logistics",

nn

"productos perecederos", "perishable products", "Puerto Bolivar", "Ecuador

export", "calidad de conservacion", "quality conservation", "refrigerated

"nn

transport", "almacenamiento en frio", "cold storage".
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3.6.

3.7.

Periodo de publicacion: Se priorizardn documentos publicados entre 2020 y

2025 para garantizar la actualidad y relevancia de la informacion.

Idioma: Se consideraran articulos y documentos escritos en espafiol e
inglés.

Relevancia tematica: Los documentos deben abordar directamente aspectos
relacionados con la infraestructura de la cadena de frio, su gestion, impacto
en la calidad de perecederos, o el contexto portuario y de exportacion de
Ecuador.

Indexacion y factor de impacto: Para las fuentes primarias (articulos
cientificos), se dard preferencia a publicaciones en revistas indexadas en
Scopus o WoS, y aquellas con un alto factor de impacto, lo que garantiza

rigor cientifico y validacion por pares.

Técnicas de Analisis de la Informacion

La informacion recopilada serd analizada mediante las siguientes técnicas:
Analisis de Contenido Tematico: Se identificaran y agruparan los
hallazgos principales en categorias predefinidas y emergentes relacionadas
con la infraestructura portuaria (almacenamiento, transporte, monitoreo),
desafios operativos, tecnologias aplicadas y el impacto en la calidad de los
productos.

Analisis Comparativo: Se cotejaran las practicas y estandares identificados
en la literatura con las condiciones inferidas para Puerto Bolivar,
identificando brechas y oportunidades de mejora.

Sistematizacion de Datos mediante Matrices: La informacion relevante
de cada documento sera extraida y organizada en matrices o tablas para

facilitar su comparacion, sintesis y posterior analisis.

Instrumentos

De conformidad al disefio metodologico documental, el principal
instrumento serd una matriz de analisis documental disefiada
especificamente para este estudio. Esta matriz incluird las siguientes

variables para cada fuente consultada:
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e Autor(es) / Institucion: Quién o qué organismo gener6 la informacion.

e Aiio de Publicacion: Fecha de la publicacion del documento.

e Tipo de Fuente: (Articulo cientifico, informe, libro, etc.).

e Objetivo del Estudio/Documento: ;Cual era el propodsito principal de la
fuente?

e Metodologia Empleada: Como se realiz6 la investigacion.

o Hallazgos Clave: Informacion relevante sobre infraestructura de cadena de
frio, desafios, tecnologias, impacto en la calidad.

o Conclusiones Relacionadas: Conclusiones que aporten al tema del ensayo.

o Relevancia para el Ensayo: Breve descripcion de por qué esta fuente es

util.

4. RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

Los resultados de esta investigacion documental, obtenidos a través del analisis de
contenido temadtico y la sistematizacion de la informacion, revelan una serie de
hallazgos cruciales respecto a la infraestructura de la cadena de frio en Puerto
Bolivar y su correlacion con la calidad de conservacion de productos perecederos,

tales como:

El andlisis indica que Puerto Bolivar cuenta con patios de almacenamiento para
contenedores reefer y conexiones eléctricas para su energizacion en muelle y
antepuerto. Presenta camaras frigorificas con capacidad limitada en la zona de
influencia, operadas por importadores, exportadores o consolidadores. No obstante,
la informacién consultada sugiere que las capacidades de pre-enfriamiento y
almacenamiento de transito directo en el puerto son limitadas, lo que obliga a la
mayoria de los productos a ser pre-enfriados y almacenados en fincas o plantas de
empaque distantes antes de su llegada al puerto (CEPAL, 2021; Pro Ecuador, 2024).
La flota de transporte terrestre refrigerado es predominantemente privada,
perteneciente a las empresas exportadoras, con variaciones en la antigiiedad y
mantenimiento de las unidades. La disponibilidad de buques con capacidad reefer
en ruta desde Puerto Bolivar es adecuada para los volimenes actuales, pero la

logistica de conexion entre el camion y el contenedor en el muelle es un punto
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critico donde las ventanas de tiempo son cortas y las fluctuaciones de temperatura

son mas probables.

Desafios Operativos y Tecnoldgicos Identificados:

La falta de una estandarizacion robusta en los protocolos de manipulacion y
transferencia de carga refrigerada dentro del puerto, lo que puede llevar a tiempos

de exposicion fuera de la temperatura controlada (Martinez & Silva, 2024).

La antigiiedad de algunos equipos de refrigeracion, tanto en contenedores como en
las camaras existentes, lo que puede resultar en menor eficiencia energética y

mayor riesgo de fallas.

La limitada implementacion de tecnologias de monitoreo y trazabilidad en tiempo
real (IoT, sensores automaticos) a lo largo de toda la fase portuaria de la cadena de
frio. Si bien los contenedores reefer modernos poseen estas capacidades, la
informacion sobre el monitoreo continuo desde que el producto llega al puerto

hasta que es cargado en el buque es escasa en la documentacion analizada.

Coordinacion entre los diferentes actores, transportistas, exportadores, operadores
portuarios, navieras, es un desafio recurrente, afectando la fluidez y la continuidad

de la cadena de frio (Gonzalez & Lopez, 2023).

Los hallazgos indican que las deficiencias identificadas en la infraestructura y
operacion de la cadena de frio tienen un impacto directo y negativo en la calidad de
conservacion de los productos perecederos. La exposicion a temperaturas
inadecuadas durante el traslado interno, la espera en el puerto o los procesos de
carga, contribuye al deterioro prematuro de productos como el banano (maduracion
acelerada, susceptibilidad a magulladuras), y la proliferacion bacteriana en
mariscos y pescados (Rodriguez & Vargas, 2022), provocando asi reducciéon de la
vida 1util en destino, dado a que los productos llegan con menos dias de frescura
para su comercializacion; pérdida de atributos organolépticos, puesto que provoca
afectacion del sabor, textura y apariencia, disminuyendo el valor percibido por el
consumidor; incremento en los porcentajes de rechazo o reclamo, lo que genera

pérdidas economicas significativas para los exportadores y afectando la reputacion
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de la marca pais y finalmente pérdida de valor econémico, dado a que los productos

degradados se venden a precios mas bajos o se desechan.

Por lo expuesto, la investigacion documental refleja que Puerto Bolivar maneja volimenes

significativos de productos perecibles, pero existen vulnerabilidades en su infraestructura y

gestion de la cadena de frio, especialmente en la fase de transicion y manipulacion dentro

del puerto, lo que compromete significativamente la calidad final de los productos

exportados y su competitividad en los mercados internacionales.

5. CONCLUSIONES

La infraestructura de la cadena de frio en Puerto Bolivar, ha demostrado manejar
ser funcional para los volimenes actuales; sin embargo, presenta limitaciones
significativas en la capacidad de pre-enfriamiento y almacenamiento de transito
directo en el recinto portuario. La dependencia de infraestructuras externas al
puerto para estas fases iniciales, la heterogeneidad en la calidad y mantenimiento
de la flota de transporte terrestre refrigerado, introduce puntos de vulnerabilidad en
la continuidad de la cadena. El principal desafio operativo radica en la gestion de
los tiempos de exposicion y las transiciones de carga dentro del puerto, asi como la
insuficiente adopcion de tecnologias avanzadas de monitoreo en tiempo real que
permitan una trazabilidad completa de la temperatura desde la llegada al puerto
hasta el embarque.

El estudio realizado confirma que la infraestructura y la gestion de la cadena de
frio en Puerto Bolivar tienen un impacto directo y considerable en la calidad de
conservacion de los productos perecibles  exportados. Las insuficiencias
identificadas, con lo que concierne a la manipulacion y los periodos de espera sin
control optimo de temperatura dentro del puerto, provocan un deterioro prematuro,
reduccion de la vida util, afectacion de atributos organolépticos y un mayor riesgo
de pérdidas econdmicas para los importadores y exportadores. La falta de una

integracion tecnoldgica completa en el monitoreo de la cadena dificulta la
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identificacion precisa de los momentos y lugares de ruptura, impidiendo mejoras

proactivas.
Se recomiendan las siguientes acciones con la finalidad de fortalecer la cadena de
frio en Puerto Bolivar y optimizar la calidad de conservacion:

v Evaluar la viabilidad de implementar areas de pre-enfriamiento y camaras
de frio de mayor capacidad directamente dentro del recinto portuario, para
reducir los tiempos de exposicidon y mejorar la logistica de consolidacion.

v Desarrollar y estandarizar protocolos de manipulacion de carga refrigerada
dentro del puerto, y capacitar continuamente al personal portuario y de
operadores logisticos en las mejores practicas de cadena de frio.

v Fomentar la implementacion de sistemas de monitoreo de temperatura en
tiempo real (IoT) en todas las etapas del proceso portuario, desde la
descarga del camion hasta el embarque, lo que permitiria una gestion
proactiva y la identificacion de cuellos de botella especificos.

v Fortalecer los mecanismos de coordinacién y comunicacion entre la
Autoridad Portuaria, importadores, exportadores, transportistas y navieras

para optimizar los flujos de carga y minimizar los tiempos de espera.
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7. ANEXOS
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