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RESUMEN

Esta investigacion aborda el problema de las condiciones sanitarias que afectan la inocuidad de las carnes distribuidas y
comercializadas en Barranquilla. Este estudio observacional descriptivo buscé caracterizar la comercializacion de carnes en
Barranquilla mediante analisis multivariado; la metodologia consisti6 en asignar rutas de recoleccion de datos, apoyandose
en la informacién obtenida de la poblacion (comerciantes carnicos que ingresan a Barranquilla de diferentes puertos del
departamento del Atlantico) mediante cuestionario, sujeto al nimero de unidades obtenido en el muestreo. Los resultados
sefialaron que la mayoria de los comerciantes no cumplen los requisitos sanitarios minimos, ni cuentan con infraestructura o
equipos para la conservacion y refrigeracion de alimentos; por consiguiente, es necesario que se garanticen las debidas
condiciones de refrigeracion durante su transporte y distribucién hasta su destino final. Ademas, se debe promover la
formacion sanitaria al personal manipulador de alimentos, a fin de garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.

Palabras clave: comercializacion de carnes, condiciones sanitarias, inocuidad, calidad de los alimentos y el analisis de
correspondencia multiple.

ABSTRACT

This research addresses the problem of sanitary conditions affecting the innocuousness of meats distributed and marketed in
Barranquilla. descriptive observational study sought to characterize the marketing of meat in Barranquilla through multivariate
analyses; methodology was to assign data collection routes, based on information obtained from the population (meat traders
who enter Barranquilla from different ports in the department of Atlantico) through questionary, subjected to the number of
units obtained in sampling. Results indicated that most traders do not meet minimum health requirements, nor do they have
food conservation and refrigeration infrastructure or equipment; therefore, proper cooling conditions need to be ensured
during transport and distribution to their final destination. In addition, health training should be promoted to food handlers, in
order to ensure the safety and quality of food.
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Introduccion

La inocuidad de los alimentos puede definirse como el
conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la
produccién, almacenamiento, preparacion y distribucion
para asegurar que, una vez ingeridos los alimentos, no
representen un riesgo para la salud (da Vitoria et al., 2021).
Asi mismo, garantiza la obtenciéon de alimentos sanos,
nutritivos y libres de peligros para el consumo de la
poblacion (Sirichokchatchawan et al., 2021). Ademas, es un
elemento fundamental en salud publica y un factor
determinante en el comercio de alimentos. Concierne a
varias partes interesadas, entre ellos los productores
primarios, los manipuladores de alimentos, los
elaboradores, los comerciantes a lo largo de toda la cadena
alimentaria, los servicios oficiales de control de los
alimentos y los consumidores (Kristinsson y Georgsson,
2015).

Habria que decir también, la inocuidad en cadenas
agroalimentarias, se considera una responsabilidad conjunta
del gobierno, los productores y los consumidores, el
gobierno de crear el marco normativo para la industria
alimentaria y las condiciones ambientales. Los productores
son responsables de cumplir y aplicar las directrices de
control gubernamentales y sistemas de aseguramiento de la
calidad (Hathaway, 2013). Los transportadores tienen la
responsabilidad de mantener y preservar las condiciones
establecidas para los alimentos y seguir las directrices del
gobierno. Los comercializadores cumplen con preservar las
condiciones de los alimentos durante su almacenamiento y
distribucion. Ademas, aplicar las técnicas y lineamientos
establecidos para la preparacion. Los consumidores tienen
la responsabilidad de velar que la preparacion, preservacion
y almacenamiento sean idoneos para que el alimento
adquirido no sea perjudicial (Eltholth et al., 2015).

Por otra parte, la contaminacion de los alimentos puede
producirse en cualquiera de las etapas del proceso de
fabricacion o de distribucion, aunque la mayor parte de la
responsabilidad recae principalmente en el productor. En
este sentido, no todos los manipuladores y consumidores
entienden la importancia de adoptar practicas higiénicas
basicas para proteger su salud y la de la poblacion en general
al comprar, vender y preparar alimentos. No obstante, una
buena parte de las enfermedades transmitidas son causadas
por alimentos que han sido preparados o manipulados de
forma incorrecta en los establecimientos, mercados y en el
hogar (Rustiawan y Suryani, 2021). Estas enfermedades se
originan por la ingestion de alimentos y/o agua, que
contengan agentes etioldgicos en cantidades que afecten la
salud del consumidor (Finger et al., 2019)

Se debe agregar que, las enfermedades transmitidas por los
alimentos se han convertido en problemas globales, debido
a factores como las nuevas tendencias en la
comercializacion mundial de alimentos, materiales de
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origen animal y vegetal y el alto grado de movilidad del ser
humano. Asi mismo, otros factores como, la concentracion
de la poblacion en vastas areas urbanas, la contaminacion
medioambiental, la falta de higiene, la pobreza, los cambios
ocasionados por la agricultura, la cria intensiva de animales,
las cadenas de distribucion cada vez mas extensas y la
emergencia de  microorganismos  extremadamente
virulentos, presentan desafios para la inocuidad de los
alimentos (Saeed et al., 2021).

Por otro lado, la carne es un alimento fundamental en
nuestra dieta, nos aporta gran variedad de nutrientes
necesarios para el organismo (Hocquette et al., 2012).
Contienen niveles de proteinas, vitaminas, minerales y
micronutrientes, esenciales para el crecimiento y el
desarrollo (Hung et al. 2016). Segtin la FAO, las fuentes mas
frecuentes de suministro de carne son las especies de
animales domésticos como el ganado vacuno, los cerdos, las
aves de corral y en menor medida los bufalos, ovejas y
cabras. La carne de mayor consumo es la de cerdo, con un
36 % de la ingesta mundial de carne, seguida de la carne de
aves de corral y de vacuno, con aproximadamente un 35%y
un 22 %, respectivamente (Barreto et al., 2020). Ademas, en
la elaboracion de carnes juegan un papel importante los
productores del sector pecuario quienes se encargan de la
cria y levante de ganado bovino, porcino y aves de corral;
las plantas quienes se encargan del Dbeneficio,
almacenamiento, comercializacion y expendio de carne; y
las empresas transformadoras quienes se encargan de la
elaboracion de productos carnicos (Pefiarubia et al., 2020).

A su vez, la legislacion colombiana estipula bajo las
condiciones de la Resolucion 2652 de 2004 del Ministerio
de la Proteccion Social de Colombia, que los rotulos o
etiquetas de los alimentos para consumo humano no debe
describir o presentar el producto envasado de una forma
falsa, equivoca o engafiosa. Ademas, el rotulo o etiqueta no
debe estar en contacto directo con el alimento (Barreto et al.,
2020). Asi mismo, todas las manipulaciones a que se
sometan los canales y carnes, desde la recepcion hasta su
expedicion, se deben llevar a cabo en condiciones de higiene
y de forma que no se altere la cadena de frio. Igual para las
piezas comerciales, carnes troceadas y fileteadas que se
destinen a consumo directo, se protegen mediante
envolturas. Posteriormente, se embalan para su distribucion
en envases no recuperables o bien en recipientes
recuperables, resistentes a la corrosion y de facil limpieza y
desinfeccion. Estos envases se rotulan y etiquetan de
acuerdo con la normativa vigente (Carron et al., 2018).

Con respecto a, las superficies interiores del transporte han
de ser de facil limpieza y desinfeccion. Los elementos que
puedan entrar en contacto con los productos transportados
seran de materiales resistentes a la corrosion, incapaces de
alterar sus caracteristicas organolépticas o de comunicarles
propiedades nocivas (Dorado, 2013). Asi mismo, la
Resolucion No. 002505 de 2004 del Ministerio de
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Transporte de Colombia afirma que el transporte de este tipo
de alimentos se podra realizar en vehiculos tipo isotermo
que garanticen la temperatura exigida de transporte, de tal
forma que conserven sus caracteristicas de inocuidad
(Barreto et al., 2020). También, la Resolucion niimero 2674
de 2013 de Ministerio de Salud y Proteccion Social de
Colombia, prohibe colocar los alimentos directamente sobre
el piso de los medios de transporte. Para este fin se utilizaran
los recipientes, canastillas, o implementos de material
adecuado, de manera que aislen el producto de toda
posibilidad de contaminacion (Barreto et al., 2020).

Cabe destacar, Aguirre et al., (2016) en su investigacion
demostraron que los expendios en estudio no presentan un
porcentaje de cumplimiento aceptable en cuanto a lo exigido
en la regulacion sanitaria vigente, debido a que no cuentan
con las condiciones y la infraestructura minima para
desarrollar actividades de comercializacion de alimentos.
Por lo tanto, se hace necesario la implementacion de
programas de seguridad alimentaria. Asi mismo,
Sirichokchatchawan et al., (2021) en su trabajo enfatizan la
necesidad de brindar capacitacion en seguridad alimentaria
a los manipuladores de alimentos, especialmente a aquellos
con menos experiencia laboral. Esta formaciéon también
debe intentar mejorar los aspectos sociales y el entorno
laboral.

Por su parte, Saldarriaga et al., (2016) en su investigacion
afirman que las ventas ambulantes son negocios que abusan
de los servicios publicos como el agua, la luz y la energia,
son sefialadas como actividades econdémicas que estan al
margen de la ilegalidad. Asi mismo, al apropiarse sin ningin
permiso del espacio publico, de aceras, carreteras, y demas
son obligados a pagar extorsiones o ser desmantelados
dificultando su correcto funcionamiento y rentabilidad.

Ahora bien, el problema que origina esta investigacion es las
condiciones sanitarias que afectan la inocuidad de las carnes
que se distribuyen y comercializan en la ciudad de
Barranquilla. Es importante resaltar que las carnes son
alimentos perecederos y pueden generar un riesgo
significativo para la salud humana cuando no cumple los
requisitos sanitarios y de inocuidad en su produccion
primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento,
almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio y
consumo final. Estos alimentos se pueden contaminar con
agentes fisicos, quimicos o bioldgicos en cualquier punto de
la cadena alimentaria y causar enfermedades transmitidas
por los alimentos al consumidor. Dado que, las carnes no
conservan las minimas normas de seguridad sanitaria. Asi
mismo, La falta de controles que disminuyan el riesgo de
contaminacion, la ausencia de refrigeracion en el
almacenamiento, las fallas de limpieza de los utensilios y de
quienes manipulan estos alimentos. Ademds, la falta de
control y vigilancia por parte de las autoridades de salud
ponen en riesgo a la poblacién al consumir carnes
contaminadas que generen brotes de infecciones y/o
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intoxicaciones alimentarias, con las sustancias o
microorganismos asociados que, ademds de impactar la
salud publica, originan grandes pérdidas economicas.

En cuanto a, las carnes distribuidas y comercializadas en la
ciudad de Barranquilla son susceptibles de contaminarse o
sufrir deterioro microbiano, lo que determina la necesidad
de protegerlas, desde la produccion primaria, pasando por el
sacrificio, los procesos de transformacion y elaboracion del
producto alimenticio, asi como la comercializacién hasta
llegar al consumidor. Cualquiera de estas etapas debe ser
controlada y en lo posible, corregir los errores con la mayor
brevedad, mediante técnicas adecuadas de higiene y
conservacion que permitan prolongar la vida util del
alimento. Ademas, todos los profesionales del sector deben
realizar buenas practicas de manipulacion y utilizar todas las
herramientas para garantizar la seguridad e inocuidad de
estos alimentos.

Bajo este contexto, se justifica la investigacion denominada:
“Caracterizacion de la comercializacion de carnes en
Barranquilla-Colombia mediante analisis multivariado”
porque describir las condiciones sanitarias de las carnes, que
ingresan a Barranquilla. Ademas, puede servir de base a
otros estudios, en relacion con el establecimiento de una
politica de inocuidad alimentaria consecuente en la region.

A su vez, esta investigacion sirve para que la poblacion
cuente con un acceso a alimentos sanos, nutritivos, a una
alimentacion apropiada, al mejoramiento del bienestar
fisico, a disminuir y/o prevenir el impacto de las
enfermedades transmitidas por alimentos. Ademas, lograr la
sensibilizacion  del  personal responsable de la
comercializacion y manipulacion de las carnes y promover
la responsabilidad social ante el suministro de alimentos
inocuos.

Asi mismo, a la ciudad de Barranquilla le favorece
ampliamente contar con establecimientos donde se
distribuyan y comercialicen productos carnicos con alta
calidad, ya que responde al atractivo de encontrar alimentos
sanos y seguros, que se manipulen en lugares sujetos a
control contribuyendo al desarrollo de la comunidad.

Se debe agregar que, La poblacion objeto de estudio estuvo
conformada por los comerciantes de carnes que ingresan a
Barranquilla proveniente de diferentes puertos del
departamento del Atlantico como Puerto de Sabanagrande,
Ponedera, Bohorquez, El Fogon, El Peligro, Suéan,
Sabanalarga, Luruaco, peaje de Puerto Colombia y Soledad.
Para lo cual se planifican visitas de verificacion en cada sitio
seleccionado y se utiliza encuestas como herramienta de
recoleccion de datos. Por otra parte, se describe la cantidad,
transporte, embalaje, rotulado, condiciones sanitarias y
horario de entrada de las carnes. Finalmente, la informacion
obtenida con la encuesta se sistematiza en una base de datos
utilizando el programa Microsoft Excel 2013. Luego, se
analiza estadisticamente las variables seleccionadas
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mediante graficos y estadisticas descriptivas, con el
proposito de encontrar en la informacion, caracteristicas
mas importantes para representar las condiciones de la
comercializacion de las carnes en la ciudad de Barranquilla.
Asi mismo, el objetivo del estudio fue caracterizar la
comercializacion de carnes en Barranquilla-Colombia
mediante analisis multivariado.

Materiales y métodos
Diserio del estudio

Se llevo a cabo un estudio de tipo observacional descriptivo,
orientado a caracterizar las dinamicas de comercializacion
de carne en la ciudad de Barranquilla, Atlantico, Colombia.

Poblacion y ambito del estudio

La poblacion objetivo estuvo conformada por comerciantes
de carne que ingresan regularmente a Barranquilla desde
diversos municipios, corregimientos y puntos de control del
departamento del Atlantico. Entre los principales lugares de
procedencia se encuentran Puerto de Sabanagrande,
Ponedera, Bohorquez, El Fogon, El Peligro, Suan,
Sabanalarga, Luruaco, el peaje de Puerto Colombia y
Soledad. Estos sitios fueron seleccionados por su alta
participacion en el suministro de carne a la ciudad, segiin
registros de transito y comercializacion regional.

Muestreo

Se utilizé un muestreo no probabilistico por conveniencia,
dado que la participacion de los comerciantes estuvo sujeta
a su disponibilidad durante el periodo de recoleccion de
informacion. La muestra estuvo conformada por
comerciantes quienes aceptaron participar de forma
voluntaria previa firma del consentimiento informado.

Etapas de la investigacion
La investigacion se desarrolld en ocho etapas secuenciales:

1. Determinacion de la poblacion objetivo: Se identifico la
poblacion objetivo en cada uno de los sitios seleccionados.

2. Definiciéon de la muestra: Se especificd el tamafio
muestral, considerando un error aleatorio admisible y un
nivel de confianza determinado.

3. Aplicacion de encuestas: Se aplicaron encuestas a los
comerciantes seleccionados aleatoriamente, en funcion del
tamafio muestral definido.

4. Depuracion de la informacion: La informacion
recolectada fue filtrada y depurada para garantizar la calidad
y veracidad de los datos.

5. Andlisis preliminar: Los datos depurados se utilizaron
como base de entrenamiento para la aplicacion de andlisis
estadisticos descriptivos e inferenciales, mediante el uso de
software especializado.
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6. Analisis estadistico: Se efectuaron analisis graficos y
descriptivos de variables clave como: cantidad total de
kilogramos y toneladas de carne ingresadas, zonas de
ingreso, sitios de recoleccion, sitios de entrada, sitio de
sacrificio (departamento, municipio, vereda, finca), medio
de transporte (carro especializado, bus, chalupa, Johnson y
otros), tipo de embalaje (bolsas plasticas, sacos, neveras,
entre otros), existencia de rotulado o documentos de
transporte, condiciones sanitarias de las carnes y horario de
ingreso.

7. Documentacion de resultados: Se estructuraron los
informes documentales basados en los resultados obtenidos.

8. Presentacion de resultados y conclusiones: Finalmente, se
consolidaron los resultados y conclusiones del estudio.

Metodologia de monitoreo y andlisis de la comercializacion
de carne

Preparacion y transformacion de la base de datos: El proceso
metodologico comprendid inicialmente la seleccion de un
conjunto de variables objetivo, basadas en antecedentes
teoricos y estudios previos sobre la comercializacion de
carne. Posteriormente, se procedio a la transformacion de la
base de datos, adecuandola para la aplicacion de técnicas de
mineria de datos, especificamente analisis multivariante.

Esta fase implicd la depuracion y categorizacion de las
variables seleccionadas, preparandolas para el analisis de
patrones de comportamiento. La base de datos fue procesada
mediante un software estadistico especializado, permitiendo
el descubrimiento de asociaciones y agrupamientos
(clusteres) entre variables relevantes.

Aplicacion de técnicas de mineria de datos: El
preprocesamiento de los datos incluy¢ la clasificacion de los
registros en diferentes clusteres, de acuerdo con los
objetivos evaluados, posibilitando la extraccion de modelos
de conocimiento sobre el comportamiento de la
comercializacion de carne.

Andlisis estadistico: Andlisis de Correspondencias Multiple
(ACM)

Se aplico el Analisis de Correspondencias Multiple (ACM)
como técnica descriptiva multivariante de interdependencia,
con el objetivo de reducir la dimensionalidad del conjunto
de datos categoricos. Esta técnica permite representar la
relacion entre multiples variables cualitativas a partir de una
matriz de frecuencias absolutas (I x J) correspondientes a la
presencia de modalidades en los individuos estudiados
(Pulido & Mejia, 2018).

El ACM implica:

- La estructuracion de una tabla disyuntiva, donde cada
modalidad de las variables es codificada mediante variables
indicadoras (1 para presencia y 0 para ausencia).
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- El calculo de la matriz de frecuencias relativas (F?) y de las
matrices diagonales (Dy? y Dy).

- La proyecciéon de individuos y categorias sobre los ejes
factoriales mediante los vectores de coordenadas Yoy 9" a,
respectivamente.

De acuerdo con Paredes et al. (2021) y Sebastian (2020), el
ACM puede ser entendido como una extension del analisis
de correspondencias simples para el caso de multiples
variables nominales, siguiendo principios similares de
reduccion de dimensiones y visualizacion de asociaciones.

Ecuaciones principales

La proyeccion sobre el eje a de los individuos y categorias
fue definida segun las siguientes expresiones:

pa 1

= U/DCa\Valy + -+ ZVaip + -+ ZVale)

<D/_112(1)U2f1)> (‘/’f‘n)

P = : =1 @
Djg ZyUalo) 20

Donde:

n = numero de individuos caracterizados

Q = numero de variable

V_q = q-ésima variable

J_q = g-ésima categoria

Z = Variables indicadoras por unidad

FAZ= Matriz de frecuencias relativas

D n"Z y D _j*Z= Valores que componen la diagonal de la
matriz

Y"o= contribucion de la coordenada de la Jg—ésima
modalidad de la variable g sobre el eje a

¢ o= vector de coordenadas sobre el eje a
U_(o(Q))N(*Z) = vector propio de la variable q en el eje a
o = Eje del sistema

¢_jqo= promedio de las modalidades que posee la categoria
j-

A_a = valor propio en el eje a

k (,jp)*q= numero de individuos con la categoria j, de la
variable q

Resultados

En el departamento del Atlantico, la distribucion de la carne
en los puntos de entrada se fracciona de la siguiente manera:
el 352 % de la entrada se realiza en la ciudad de
Barranquilla, el 8,2 % en Sabanalarga, el 10,2 % en el

municipio de Ponedera, el 4,3 % en El Peligro, el 5,5 % en
el Puerto de Suan, el 8,2 % en el municipio de Luruaco, el
5,1 % en el Punto de la Cordialidad y el 5,1 % en el Peaje
de Puerto Colombia. Finalmente, el 12,1 % corresponde a
entradas realizadas en otros sitios.

Respecto al tipo de carne comercializada en estos puntos de
entrada, el comportamiento observado es el siguiente: el
10,5 % corresponde a carne de ave, el 4,3 % a carne de
ovino, el 27,0 % a carne de porcino y el 58,2 % a carne de
bovino.

La modalidad de comercializacion de estos productos,
expresada en percentiles, se distribuye de la siguiente forma:
el 37,1 % corresponde a comercio al detal, en cantidades
menores a cincuenta (50) kilogramos; el 48,0 % corresponde
a comercializacion de cantidades entre cincuenta (50) y
quinientos (500) kilogramos; y el 14,8 % corresponde a
cantidades superiores a quinientos (500) kilogramos.

En la Tabla 1 se presenta el comportamiento de la
comercializacion de carne en la ciudad de Barranquilla
como sitio de entrada, en relacion con los municipios de
origen.

Tabla 1. Distribuciéon de las ventas de carne segun el
municipio de origen y el lugar de destino en la zona del
departamento del Atlantico.

Municipio Porcentaje Lugar de
exportado/cantidad destino
fabricada
Soledad 7,1 Barranquilla
Otros sitios 66,7
Sitio Nuevo 27,3 Barranquilla
63,6 Sabanalarga
Suan 23,1 Barranquilla
46,2 Ponedera
Sabanalarga 40,7 Luruaco
37,0 Punto de la
Cordialidad
Salamina 10,5 Barranquilla
80,4 El Fogon
El Pifi6n 14,3 Barranquilla
64,3 El Peligro
Luruaco 8,3 Barranquilla
75,0 Luruaco
Galapa 71,4 Barranquilla
54 Suan
Caracoli 94,1 Barranquilla
Barranquilla 81,8 Barranquilla
4,5 Suan

El municipio de Galapa provee el 71,4 % de la carne que
ingresa a la ciudad de Barranquilla. De esta cantidad, el 19,0
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% se destina al puerto de Ponedera, mientras que el 4,8 %
corresponde tanto al puerto El Peligro como al Punto de la
Cordialidad. La importancia comercial de Galapa radica
principalmente en el sacrificio de bovinos, representando
aproximadamente el 84,0 % de la carne comercializada,
segun estimaciones recientes (Figura 1).

m Soledad m Sitio Nuevo m Suan
mSalamina  WEIl Pifion Luruaco
m Galapa m Caracoli m Barranquilla

Figura 1. Diagrama de sectores que muestra el porcentaje
de carne exportada por cada municipio e ingresada a la
ciudad de Barranquilla.

En cuanto a la cantidad de carne comercializada, la
distribucion es la siguiente: el comercio de cantidades
menores a cincuenta (50) kilogramos, correspondiente a
ventas al detal, representa aproximadamente el 37,1 %. Este
tipo de comercializacion predomina en municipios como El
Pifién (64,3 %), Luruaco (66,7 %) y Sitio Nuevo (63,6 %).

En contraste, municipios como Soledad (47,6 %) y Caracoli
(35,3 %) registran principalmente operaciones de compra y
venta de carne en cantidades superiores a quinientos (500)
kilogramos. Esta distribucién puede observarse en la Figura
2.

EMenora 50 ®=Entre 50 a 500 Mayor a 500

Soledad

Puerto Colombia

Punto de la Cordialidad 61
Luruaco

Puerto de Stian

El Peligro

El Fogén

Puerto de ponedera
Puerto de Sabanagrande
Barranquilla

=28 9——56;7——14,4
0 20 40 60 80 100 120

Figura 2. Diagrama de barras que muestra la distribucion de
la carne segun las cantidades comercializadas en los
distintos sitios de entrada.
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Las zonas proveedoras de este producto se distribuyen de la
siguiente manera: el departamento del Magdalena aporta el
23,4% de la carne comercializada en el departamento del
Atlantico, mientras que el 76,6% restante proviene de otras
regiones, principalmente del departamento de Bolivar. En
cuanto a la identificacion del tipo de carne comercializada
en estas zonas, los registros muestran que, en el caso del
Magdalena, el 3,7% corresponde a carne de ave, el 36,4% a
carne ovina, el 18,8% a carne porcina y el 28,2% a carne
bovina, como se ilustra en la Figura 3.

2010

2012

2013

2014

—0— Carne de bovino —o0— Carne deave

Carne de porcino

Figura 3. Consumo estimado anual per capita (en
kilogramos) de los diferentes tipos de carne en Colombia.

La Figura 4 muestra un plano factorial que representa la
distribucion espacial de las zonas proveedoras de carne y sus
puntos de entrada en el departamento del Atlantico. Se
observa una concentracion importante de puntos de entrada
en la parte superior derecha del grafico, donde destacan
municipios como Puerto de Bohdérquez y puntos como El
Fogoén y El Peligro. El municipio de Galapa, identificado
como uno de los principales nodos de comercializacion, se
conecta con varias zonas proveedoras, consolidandose como
un centro estratégico en la cadena de suministro. Las
agrupaciones identificadas sugieren una estructuracion
territorial que refleja diferencias en volumen y tipo de carne
comercializada, destacandose la relevancia del flujo
proveniente de departamentos como Magdalena, Bolivar,
Cordoba y Sucre.
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Figura 4. Zonas de abastecimiento de carne y puntos de
entrada al departamento del Atlantico.

La Figura 5 profundiza en la zona de influencia de Galapa,
poniendo énfasis en su papel dentro de la comercializacion
de carne bovina. El plano factorial revela como Galapa
articula flujos provenientes de distintas zonas proveedoras,
particularmente en lo que respecta a carne bovina,
posiciondndose como un centro logistico clave. La
dispersion de los puntos sugiere que, ademas de Galapa,
existen otros actores relevantes en la cadena de
comercializacion, pero con menor peso relativo. Asimismo,
se destaca la diversidad de tipos de carne (ave, porcino,
ovino, otros) que, aunque presentes, tienen menor
representatividad en comparacion con el volumen de carne
bovina, reforzando la especializacién comercial de Galapa
en este rubro.
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Figura 5. Area de influencia del municipio de Galapa en la
comercializacion de carne bovina en el departamento del
Atlantico.

De acuerdo con la informacién recopilada a través de las
encuestas realizadas a los comerciantes responsables de la
compraventa de carne, el embalaje utilizado para este
producto se distribuye de la siguiente manera: un 21,9%
corresponde a bolsas plasticas, el 25,5% a bolsas plasticas
con canastilla, el 8,2% a neveras plasticas, el 14,8% a sacos
—de los cuales el 38,1% provienen especificamente del
municipio de Salamina, en el departamento del
Magdalena—, el 5,1% a neveras de icopor, mientras que en
el 24,2% de los casos no se logro identificar el tipo de
embalaje utilizado.

La Figura 6 ilustra, mediante un andlisis factorial, la
distribucion y agrupacion de estos tipos de embalaje
utilizados en el transporte de carne en la region Caribe. Se
observan dos patrones claramente diferenciados: por un
lado, los embalajes no adecuados —como neveras de icopor,
bolsas plasticas simples, buses no acondicionados, chalupas
y motores Johnson no acondicionados—, agrupados hacia el
lado izquierdo del plano factorial, reflejan practicas que
pueden comprometer la calidad e inocuidad del producto.
Por otro lado, hacia la derecha del grafico, se agrupan los
embalajes considerados adecuados —como bolsas plasticas
con canastilla, sacos, neveras plasticas y carros
especializados acondicionados—, asociados a un manejo
mas seguro e higiénico. Cabe destacar que el uso de sacos,
particularmente en el municipio de Salamina, representa una
proporcion significativa (38,1%), lo cual plantea desafios
relevantes para el fortalecimiento de la cadena logistica. En
conjunto, la figura evidencia no solo la diversidad de medios
de embalaje empleados, sino también la urgente necesidad
de promover mejores practicas logisticas en la region para
garantizar un transporte eficiente, higiénico y seguro de los
productos carnicos.

LI
.

ZONA SUCRE CARNE
u.

i —
— i
) o “—u..‘\\ 4
-
7 \
e \  ELPELIGRO, sufof; f B N\
V4 NEVERA DE ICOPOR \\_ Mmy"" & \
/ BUS NO ADECUADAS C DESPE.CLALIZI\DD ADECUADO '.\
o T |
, \ Jrhlsauanscuauu . \
/ ” ;
/ CHALUPA NO ADECUADA, BOLSAPLASTloAswi SLURUACO |
/ A PTODE SABANALARGA \| Wit

vwos wsqr oy [

BOLSA PLASTICA CON CANASTILLA * 15 /
Lk | &7 | NEVERA PLASTICO /
v N \ -, /
. I\ i /

: [\ +* /

1 + ! /
\ | +\\ [ T u !
N W T

S el i
' JHONSON NO ADECUADO 4

[ L
\ . PTO DE SUAN A
R /
N

/

Fatr! . 2%

Figura 6. Plano factorial de los tipos de embalaje empleados
en el transporte de carne en las zonas de la region Caribe.En
general, el embalaje estd asociado a la zona de
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procedencia de la carne, con bolsas plasticas un
35.7% procede de la zona del Magdalena, en bolsas
plasticas con canastilla la distribucion es 18.2% en la
zona del Magdalena; el producto embalado en sacos,
81% procede del Magdalena, 19% restante de las
regiones de la zona caribe, esto se puede apreciar en
la figura 7.

=== Magdalena === Atlantico otros

Bolsas

lasticas
16)0
Bolsas
Otro plasticas con
canastilla
Neveras de

. Sacos
icopor

Neveras

plasticas

Figura 7. Diagrama radial de los tipos de embalaje
empleados en el transporte de carne en las zonas de la region
Caribe

En el proceso de comercializacion de carne, los documentos
presentados por el personal involucrado se distribuyen de la
siguiente manera: un 7,8% corresponde a guias de pago, un
41,4% a facturas de venta, un 18,8% presenta la totalidad de
los documentos requeridos, mientras que un 10,2% omite la
entrega de cualquier tipo de documentacion. En relacion con
la capacitacion del personal, se observa que
aproximadamente el 64,8% cuenta con algun tipo de
formacion, de los cuales el 39,6% presenta la
documentacion correspondiente (Figura 8).

CHALUPA
]
SACOS
+

[}
JHONSON
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i - BT

Figura 8. Plano factorial de los documentos presentados
durante el transporte de carne en las zonas de la region
Caribe.
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Por su parte, los vehiculos especializados y adecuados para
el transporte de carne muestran la siguiente distribucion
documental: el 11,3% cuenta con guias de transporte, el
47,6% con facturas de venta, y unicamente el 28,0%
presenta la totalidad de los documentos exigidos. Estos
datos permiten identificar areas criticas en el cumplimiento
de la normativa vigente y sugieren la necesidad de fortalecer
los procesos de capacitacion y control en la cadena de
distribucion (Figura 9).

H Vehiculo Especializado Adecuado

B Vehiculo Especializado No Adecuado
Chalupa No Adecuada

® Johnson

u Otro medio de transporte

rovo. [l

OTROS
DOCUMENTOS

NINGUN
DOCUMENTO

FACTURAS DE

VENTA
GUIAS DE
PAGO
-20 30 80 130 180
Figura 9. Distribuciéon porcentual de los tipos de
documentacién por categoria de transporte en la

comercializacion de carne.

En relacion con el punto de La Cordialidad, aunque registra
un volumen de ingreso de carne relativamente bajo (8,9%),
la distribucion por rangos de cantidad se detalla de la
siguiente manera: el 37,5% corresponde a volimenes
menores a cincuenta (50) kilogramos, el 50,0% a volimenes
comprendidos entre cincuenta (50) y quinientos (500)
kilogramos, y el 12,5% a volimenes superiores a quinientos
(500) kilogramos. Estos datos reflejan un patron de
comercializacion mixto, donde predominan los envios de
tamafio intermedio (Figura 10y 11).

La Figura 10, que presenta el primer plano factorial de la
distribucion de venta de carne en la ciudad de Barranquilla,
permite visualizar las relaciones y agrupamientos entre los
diferentes actores involucrados en la comercializacidén. Se
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observa una dispersion que refleja la diversidad de practicas
comerciales, tipos de carne y condiciones logisticas,
destacando como ciertos puntos concentran volimenes y
dinamicas comerciales particulares, mientras otros muestran
relaciones menos intensas o periféricas.

e

Figura 10. Primer plano factorial de la distribucion de la
venta de carne en la ciudad de Barranquilla.

La Figura 11 muestra el plano factorial de la cantidad de
carne comprada en Barranquilla, destacando claramente la
segmentacion por volumen: se identifican grupos que
manejan pequefias cantidades (menores a 50 kg), medianas
cantidades (entre 50 y 500 kg) y grandes volumenes
(superiores a 500 kg). Este andlisis resalta la preeminencia
de las transacciones de tamafio intermedio, mientras que las
compras en grandes volumenes son menos frecuentes y se
concentran en actores comerciales especificos, lo que
evidencia un patréon de distribucion mixto en la ciudad.

Figura 11. Plano factorial de la cantidad de carne adquirida
en la ciudad de Barranquilla.

Las carnes comercializadas en el Punto de La Cordialidad
provienen en un 80% del municipio de Sudn, en el
departamento del Atlantico, siendo transportadas en un
77,8% mediante vehiculos no especializados y utilizando
como embalaje principal neveras de icopor. En la ciudad de
Barranquilla, el transporte de carne se realiza
predominantemente por via terrestre, como se observa en la
Figura 12, donde el 87,8% corresponde a vehiculos con

condiciones adecuadas para el transporte, mientras que un
2.,2% lo hace en vehiculos no adecuados.

10%

@ Vehiculo Especializado
O Vehiculo Especializado No adecuado
Otro tipo de transporte

Figura 12. Diagrama de torta de las condiciones de
transporte de carne en la ciudad de Barranquilla.

Es importante destacar que los vehiculos especializados en
condiciones Optimas transportan distintos tipos de carne en
proporciones diferenciadas: 21,5% corresponde a carne de
aves, 35,4% a carne porcina y 43,0% a carne bovina, como
se aprecia claramente en las Figuras 13 y 14.

La figura 13, mediante un diagrama de torta, evidencia
visualmente la predominancia de la carne bovina en los
vehiculos especializados, seguida por la porcina y, en menor
medida, la avicola.

43

= Porcinos Bovinos

= Aves

Figura 13. Diagrama de torta del tipo de carne transportado
por vehiculos especializados adecuados en Barranquilla.

Por su parte, la figura 14, a través de un plano factorial,
muestra como se distribuye espacialmente la
comercializacion de carne bovina en el Puerto de Suén,
destacando la relevancia de este tipo de carne en los flujos
comerciales de la region y subrayando su peso dentro del
transporte especializado.
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Figura 14. Plano factorial de la distribucion de la
comercializacion de carne bovina en el Puerto de Suan.

La figura 15 presenta un analisis de los tipos de embalaje
utilizados en la ciudad de Barranquilla, mostrando que un
22,2% de la carne se embala en bolsas plasticas, un 43,3%
en bolsas plasticas con canastilla y un 2,2% en sacos, siendo
este ultimo embalaje utilizado exclusivamente para aves
provenientes del municipio de Malambo, que representan el
15,4% de la carne total proveniente de dicho lugar.

Bolsas plasticas

Bolsas plasticas con
canastilla

Sacos

Neveras plasticas
Neveras de icopor

Otro

Figura 15. Diagrama de barras de los tipos de embalaje
utilizados en la distribucion de carne en Barranquilla.

Las figuras 16 y 17 muestran de manera clara la distribucion
de la documentacion utilizada en la comercializacion de
carne, permitiendo identificar patrones tanto por tipo de
carne como por municipio de origen.
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La figura 16 revela que, en términos generales, la
documentacion es mas completa en la comercializacion de
carne bovina, mientras que en la carne porcina vy,
especialmente, en la carne de aves, se observa una menor
proporcion de documentos formales como guias de
transporte y facturas.

=AVE =PORCINO =BOVINO

Ninguno (% 50
Volante de pago (% 62,5
Todos =276——3— 414
Factura % 452
Guias de transporte % 40
0%  20% 40%  60%  80%  100%

Figura 16. Diagrama de barras de la distribucion de la
documentacion por tipo de carne comercializada en
Barranquilla.

Por su parte, la figura 17 detalla como varia la presentacion
de documentacion segin los municipios de origen. Se
evidencian diferencias significativas entre las localidades,
destacandose algunos municipios como Barranquilla y
Galapa, donde se observa una mayor formalidad
documental, frente a otros como Chibolo o Manati, donde
predominan las transacciones sin documentaciéon o con
registros minimos. Estos hallazgos reflejan no solo la
heterogeneidad del sector, sino también areas prioritarias
para fortalecer los controles y mejorar la trazabilidad en la
cadena de comercializacion.
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Figura 17. Diagrama de barras de la documentacion segun
municipios de origen de la carne distribuida en Barranquilla.
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El analisis cluster presentado en la figura 18 identifica dos
grandes grupos de comercializadores de carne, con
proporciones similares en términos de peso relativo. Al
realizar un corte mas detallado, se identifican cuatro
subgrupos: el primer grupo, que representa el 56% del total,
estd conformado en un 33% por vendedores dedicados
principalmente al comercio de aves; el segundo grupo, con
un 22%, se centra en la comercializacioén de carne porcina;
y el tercer y cuarto grupo, que en conjunto representan el
44%, incluyen a comercializadores de carne bovina,
destacandose particularmente los del puerto de Sabanalarga.
Esta segmentacion se detalla en el plano factorial de la figura
19, que muestra la distribucion de los grupos identificados.

Figura 18. Anadlisis clister jerarquico de los
comercializadores de carne en Barranquilla.

" l'. P 'l". '
Figura 19. Plano factorial de los grupos de

comercializadores de carne identificados en Barranquilla.

Los resultados sefialan que la gran mayoria de los puestos
de venta de carnes en la ciudad de Barranquilla que se
encuentran en las plazas de mercado, tiendas de barrios,
puntos de ventas callejeros en determinadas esquinas no
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cumplen con los requisitos minimos higiénico-sanitarios.
Asi mismo, los puestos de ventas de carnes en la via publica
no se encuentran autorizados para su funcionamiento por
parte de las administraciones municipales. Estos puestos no
cuentan con mayor infraestructura, solo tienen un lugar para
vender las carnes, con escasa iluminacion y no disponen de
equipos para la conservacion de estos alimentos que
requieren condiciones especiales de refrigeracion y/o
congelacion.

En otras palabras, las condiciones higiénico-sanitarias en la
comercializacion de las carnes muestran un comportamiento
similar, por lo que en términos generales, las deficiencias
encontradas estan relacionadas con el transporte, empaque y
embalaje. Lo cual representan factores de riesgos para que
aparezcan las enfermedades de transmision alimentaria. Asi
mismo, estos alimentos no son transportados en condiciones
que impidan la contaminacion y proliferacion de
microorganismos. Por todo esto, las carnes por su naturaleza
requieren mantenerse refrigerados o congelados bajo
condiciones seguras. Por otro lado, las carnes de algunos
comerciantes no se encuentran empacados o embaladas en
condiciones técnicas y sanitarias. Ademas, algunos
productos no se encuentran rotulados de conformidad a la
norma sanitaria vigente.

Algo semejante sucede con la investigacion realizada por
Aguirre et al. (2016) donde se obtuvo como resultado que,
de los ocho expendios evaluados, ninguno cumple con los
requerimientos de las buenas practicas de manufactura, el
50% de los expendios evaluados, se encuentran en un rango
de cumplimento entre 64% a 96%, solo un expendio esta por
encima del 90% de cumplimento. Por otra parte, Saldarriaga
etal., (2016) en su investigacion afirman que los vendedores
ambulantes no cuentan con los recursos suficientes para
garantizar la correcta manipulacion de alimentos, productos
o servicios; sus estandares de calidad son bajos y son
tachados como peligrosos para el consumo de las personas.
Estos vendedores presentan dificultades con entidades de
control del Estado, espacio publico y personas encargados
de velar por la seguridad y descontaminacion de los
alimentos.

Del mismo modo, Sirichokchatchawan et al. (2021) en sus
resultados revelaron que la experiencia laboral, un mayor
nivel de educacion y la satisfaccion de los empleados fueron
predictores del conocimiento, las actitudes y las practicas de
seguridad alimentaria entre los manipuladores de alimentos
incluidos en este estudio. Asi mismo, Carrillo y Reyes
(2013) manifiestan que el tiempo de vida util del alimento
depende de las condiciones sanitarias que se sigan durante
toda la cadena productiva. Si no se mantiene un adecuado
manejo higiénico durante todo el proceso, es posible que el
producto final contenga una carga microbiana que, de tener
condiciones favorables, pueda desarrollarse y descomponer
el alimento, causar infecciones o intoxicaciones a los
consumidores.
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Conclusiones

Las practicas higiénicas del personal manipulador en la
comercializacion de las carnes en la ciudad de Barranquilla,
mostr6 deficiencias higiénico-sanitarias porque algunos
parametros no cumplian en su totalidad con los requisitos
minimos, lo cual representan factores de riesgos para que
aparezcan las enfermedades de transmision alimentaria. Por
consiguiente, el manipulador de alimentos debe cumplir con
los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente
de manera que garantice la calidad e inocuidad de las carnes
que comercializa. Ademas, el personal manipulador de
alimentos debe tener conocimiento de sus funciones y
responsabilidades en cuanto a la proteccion de los alimentos
contra la contaminacion o el deterioro. También, este
personal debe conocer aspectos higiénicos sanitarios,
practicas higiénicas y medidas de proteccion. Asi mismo, se
hace necesario la capacitacion en buenas practicas de
manufactura a todas las personas involucradas en la
manipulacion de alimentos, a fin de que puedan garantizar
la inocuidad y calidad de los alimentos para proteger la salud
y bienestar de la poblacion.

En cuanto a las carnes que se comercializa en la ciudad de
Barranquilla no son transportadas bajo condiciones seguras
y pueden contaminarse o llegar a su lugar de destino en
condiciones inapropiadas. De manera que, se deben contar
con sistemas de transporte adecuados que mantengan los
alimentos seguros e idoneos para el consumo hasta el
momento de la entrega. Ademas, se deben tomar medidas de
control durante el transporte y distribucion de los productos.
Por otro lado, el empacado y embalaje de las carnes de
algunos comerciantes se encontraban en condiciones
técnicas y sanitarias inadecuadas. Asi mismo, las falencias
estaban relacionadas con el mal estado y el material del
empaque y embalaje. Por todo esto, el material del empaque
y embalaje debe ser adecuado y conferir una proteccion
apropiada contra la contaminaciéon. A su vez, algunos
productos no se hallaban rotulados de conformidad a la
norma sanitaria vigente. De modo que, se debe verificar el
rotulado del alimento con fecha de caducidad y su permiso
sanitario vigente.

Recomendaciones

Dada la gran cantidad de deficiencias encontradas en la
comercializacion de las carnes en la ciudad de Barranquilla,
fue necesario establecer recomendaciones que mejoren las
condiciones de salubridad. Por lo tanto, se debe promover la
formacion en educacion sanitaria al personal manipulador
de alimentos para proteger la salud y bienestar de la
poblacién con el apoyo de las Universidades y la Secretaria
de Salud Departamental del Atlantico. Asi mismo, trabajar
con los expendedores de carnes teniendo en cuenta el
Decreto 1500 del 2007. Ademas, Es necesario que las
alcaldias cuenten con una estrategia para la organizacion y
manejo adecuado de las ventas en la via publica, basados en

la resoluciéon 604 de 1993, asi las autoridades sanitarias
competentes podran ejercer sus actividades de inspeccion
vigilancia y control.
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