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RESUMEN 

El presente estudio tuvo como objetivo analizar la inocuidad de los alimentos y 

su relación con la seguridad alimentaria en carnes rojas en los mercados de 

Juliaca durante el año 2024. Material y método diseño no experimental, de tipo 

básico, nivel relacional y corte transversal, bajo un enfoque hipotético deductivo. 

La población estuvo conformada por 57 vendedores, seleccionándose una 

muestra no probabilística de 50 comerciantes. Se aplicó la técnica de 

observación directa, utilizando como instrumento una guía estructurada validada. 

Los Resultados evidenciaron deficiencias significativas en condiciones y 

procedimientos vinculados a la seguridad alimentaria: venta 60% malo, n.s 

0.000, manipulación 70% malo, n.s 0.000), y buenas prácticas 62% malo, n.s 

0.000). En cuanto a la producción, se observó procedencia no autorizada 66% 

malo, n.s 0.000 almacenamiento deficiente 66% n.s 0.000 y abastecimiento 

inadecuado 64% n.s 0.000 todos con significancia estadística. Respecto a la 

salud del consumidor, se identificaron lugares de expendio inseguros 62% n.s 

0.000, malas prácticas del consumidor 64% n.s 0.000 y baja percepción de 

inocuidad 64% n.s 0.000. La seguridad alimentaria general fue calificada como 

baja 58% n.s 0.000. Conclusión Se analizó la inocuidad de los alimentos y se 

confirmar la existencia de una relación significativa entre la seguridad 

alimentaria. 

Palabras clave: Carnes rojas, Inocuidad de los alimentos, Seguridad 

alimentaria. 
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ABSTRACT 

The present study aimed to analyze food safety and its relationship with food 

security in red meats in the markets of Juliaca during the year 2024. A non-

experimental, basic, relational, and cross-sectional design was used, under a 

hypothetical-deductive approach. The population consisted of 57 vendors, 

selecting a non-probabilistic sample of 50 merchants. The direct observation 

technique was applied, using a validated structured guide as an instrument. The 

results showed significant deficiencies in conditions and procedures related to 

food safety: sales (60% poor, n.s 0.000), handling 70%, n.s 0.000, and good 

practices 62% poor, n.s 0.000). Regarding production, unauthorized origin (66% 

poor), poor storage 66% and inadequate supply 64% n.s 0.000 were observed, 

all with statistical significance. Regarding consumer health, unsafe sales 

locations (62%), poor consumer practices (64%) and low perception of safety 

(64%) were identified. Overall food safety was rated as low 58% n.s 0.000. Food 

safety and its relationship with food safety in red meats in the Juliaca markets 

were analyzed in 2024, allowing the hypothesis to be accepted and confirming 

the existence of a significant relationship between the two variables. 

Keywords: Red meat, Food safety, Food safety 
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INTRODUCCIÓN 

El presente trabajo de estudio, titulado Inocuidad en la seguridad de los 

alimentos de carnes rojas en los mercados de Juliaca, 2024, se plantea como 

objetivo analizar la relación de la inocuidad de los alimentos con la seguridad 

alimentaria en carnes rojas en los mercados de Juliaca, 2024.Al respecto la FAO 

(Organización de las Naciones Unidas para la alimentación y la Agricultura) 

conjuntamente con la OMS (organismo mundial de la salud) 2020, ha publicado 

un texto sobre la “inocuidad de los alimentos, un asunto de todos”.  Donde se 

enfatiza el derecho de la población en su conjunto a tener una alimentación 

segura, nutritiva y bastante; a su vez ha indicado que de cada 10 personas que 

consumen alimentos contaminados, una se enferma haciendo alusión a las 

poblaciones más vulnerables que son los niños, los ancianos y todos los que 

padecen alguna enfermedad. En consecuencia, si no hay alimentos inocuos no 

se puede hablar de seguridad alimentaria. (1) 

En el ámbito de Juliaca, como eje comercial, por su ubicación estratégica soporta 

la afluencia de muchas personas que provienen de casi toda la región de puno 

así como visitantes de departamentos o regiones vecinas, es en este contexto 

que los mercados y mercadillos de expendio de productos diversos entre ellos 

las carnes rojas se han convertido en una de las principales fuentes de 

abastecimiento de alimentos de toda la población de la región, entonces, 

preocupa constantemente la inocuidad de las carnes rojas ello primero porque 

existen criaderos de animales para el consumo humano insalubres, ni que decir 

de los camales clandestinos donde se benefician al ganado vacuno, porcino, 

ovino  entre otros; estos lugares por su misma condición de ser clandestinos no 

guardan rigurosamente las mínimas formas de inocuidad de estos alimentos que 
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van para el consumo de los ciudadanos, y este es el punto donde se centra 

nuestra investigación,  el expendio y destino final de las carnes rojas en los 

mercados de Juliaca cuya característica son temporales, ambulatorios que a 

simple vista no guardan las más mínimos  cuidados de inocuidad en cuanto 

alimentos carnes rojas. A medida que avanzan el estudio, se espera que aporten 

importantes hallazgos que ayuden al continuo desarrollo de la protección de los 

alimentos en Juliaca y la región. (2) 

En cuanto a la estructura, la investigación sigue las recomendaciones de la 

Universidad, basadas en un criterio lógico acorde con la investigación científica. 

En consecuencia, el Capítulo I ofrece una explicación detallada del problema, los 

objetivos y las hipótesis de la investigación; el Capítulo II presenta el marco 

teórico que sustenta académicamente la investigación, citando los antecedentes 

y las bases teóricas del estudio; el Capítulo III detalla todo el marco metodológico 

adoptado, incluyendo la población, la muestra, las técnicas y los instrumentos 

empleados; el Capítulo IV presenta los resultados de la investigación, junto con 

el proceso de prueba de las hipótesis y la discusión de los hallazgos; y, por 

último, se presentan las conclusiones y recomendaciones, junto con las 

referencias bibliográficas y los anexos pertinentes. 
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CAPÍTULO I 

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

1.1 Análisis de la situación problemática 

El consumo de alimentos, especialmente carnes rojas, es una parte esencial de 

la dieta de los ciudadanos, pero la inocuidad de los productos es una 

preocupación importante para la salud pública. En todos los mercados de 

Juliaca, se encuentra una vasta variedad de carnes rojas disponibles para su 

consumo, pero la seguridad alimentaria de estos productos es una cuestión que 

merece un análisis detallado. 

Nuestro estudio se platea el objetivo principal, investigar la relación entre la 

inocuidad de los alimentos y la seguridad alimentaria en relación con las carnes 

rojas comercializadas en los mercados de Juliaca en el año 2024. Esta 

investigación se justifica debido a la importancia de certificar que los productos 

alimenticios disponibles para el consumo humano tengan los estándares de 

seguridad necesarios para proteger la salud de los consumidores. 

En primer lugar, identificamos la poca o casi nula información adecuada sobre la 

procedencia, manejo y almacenamiento de las carnes rojas vendidas en los 

mercados de Juliaca, lo que pone en riesgo latente, la salud de la ciudadanía en 

su conjunto. Además, la presencia de contaminantes, como bacterias patógenas, 
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en las carnes rojas puede representar una amenaza para la seguridad 

alimentaria de la ciudadanía que a diario acude a los mercados. 

Consiguientemente, es necesario realizar una investigación exhaustiva que 

permita identificar los elementos que contribuyen al menoscabo de inocuidad de 

los alimentos y evaluar su impacto en la seguridad alimentaria en el contexto 

específico de las carnes rojas en los mercados de Juliaca. Esto proporcionará 

información valiosa que puede utilizarse para implementar medidas efectivas de 

control y certificar que los alimentos disponibles para el consumo sean seguros 

y saludables. 

Descripción del Problema 

Para nadie es ajeno que la seguridad alimentaria es un ámbito de estudio muy 

rico por la multiplicidad de variables que se tiene, es por ello que, en la esfera 

internacional, la inocuidad de los alimentos, especialmente con respecto a la 

carne roja, sigue siendo un tema importante para la salud pública y la seguridad 

alimentaria. Pese a los esfuerzos de las autoridades sanitarias y empresas 

mundiales para garantizar el buen estado y protección de los alimentos, persisten 

situaciones exigentes relacionadas con infecciones microbiológicas, químicas y 

físicas en productos cárnicos comprados en los mercados. 

La Organización Mundial de la Salud (OMS) ha dicho que la contaminación de 

las comidas, incluida la carne roja, es una de las primordiales causas de males 

dadas por los alimentos a nivel mundial (OMS, 2020). La presencia de patógenos 

como Salmonella, Escherichia coli y Campylobacter en la carne puede provocar 

brotes de enfermedades gastrointestinales y representar una amenaza crítica 

para la salud pública, esencialmente en poblaciones sensibles, incluidos 

jóvenes, ancianos e individuos con estructuras inmunes debilitadas. 
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En estos últimos tiempos se ha originado un apogeo en la problemática nacional 

en torno a la protección de los alimentos, con énfasis en la calidad y seguridad 

de los productos cárnicos. Varios estudios han demostrado que la carne 

contaminada puede contener patógenos y sustancias nocivas que, cuando se 

consume, pueden provocar problemas de salud, además de intoxicaciones 

alimentarias, infecciones bacterianas y otras enfermedades asociadas. 

La seguridad y la inocuidad de los alimentos son elementos esenciales para 

certificar la salud de la ciudadanía y su bienestar. En el contexto de la ciudad de 

Juliaca, la venta de carnes rojas, en los mercados, temporales o ambulatorios, 

se presenta como un aspecto importante dentro de la alimentación de la 

población. Sin embargo, la falta de una gestión y un seguimiento adecuado de 

los procesos productivos, manejo y venta de estas carnes puede encarnar un 

peligro considerable para la salud de los clientes, que viven en Juliaca, y no solo 

a esta población, decimos esto, porque muchos pobladores de la región acuden 

a los mercados de Juliaca a proveerse de carnes para sus distintos compromisos 

sociales que tienen.  

En el caso particular de Juliaca, no existe un estudio exhaustivo que evalúe la 

seguridad alimentaria y la seguridad de las carnes rojas (ovino, vacuno, cerdo) 

vendida en sus mercados. Es crucial abordar este vacío de conocimiento para 

comprender los riesgos de capacidad que enfrenta la población al consumir esos 

productos. 

Entre los elementos que contribuirían al menoscabo de la inocuidad y seguridad 

alimentaria en carnes rojas dentro de los mercados de Juliaca se encuentran la 

cadena de producción y distribución, las situaciones de higiene en los lugares de 
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venta, así como la preparación y orientación de las personas. Actores implicados 

dentro del estudio. 

1.2. Formulación del Problema 

El consumo de alimentos, especialmente carnes rojas, es una parte principal de 

la dieta de la ciudadanía, pero la inocuidad de estos productos es una 

preocupación importante para la salud pública. En los mercados de Juliaca, se 

encuentra una vasta variedad de carnes rojas disponibles para el consumo, pero 

la seguridad alimentaria de estos productos es una cuestión que merece un 

análisis detallado. 

Se ha identificado la falta de investigación adecuada sobre la procedencia, 

manejo y almacenamiento de las carnes rojas vendidas en los mercados de 

Juliaca, lo que pone en riesgo la salud de los ciudadanos. Además, la presencia 

de contaminantes, como bacterias patógenas, en las carnes rojas puede 

representar una amenaza para la seguridad alimentaria los consumidores. 

Por ello, es necesario realizar una investigación exhaustiva que permita 

identificar los elementos que ayudan a la falta de inocuidad de los alimentos y 

evaluar su impacto en la seguridad alimentaria en el contexto específico de las 

carnes rojas en los mercados de Juliaca. Esto proporcionará información valiosa 

que puede utilizarse para implementar medidas efectivas de control y asegurar 

que los alimentos disponibles para el consumo sean seguros y saludables. 

1.2.1. Problema General 

PG ¿Cuál es la inocuidad de los alimentos y su relación con la seguridad 

alimentaria en carnes rojas en los mercados de Juliaca 2024? 
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1.2.2. Problemas Específicos 

PE1 ¿Cuál son las condiciones y procedimientos y su relación con la seguridad 

alimentaria de carnes rojas en los mercados de Juliaca? 

PE2 ¿Cuál es la producción, y su relación con la seguridad alimentaria de carnes 

rojas en los mercados de Juliaca? 

PE3 ¿Cuál es la salud del consumidor y su relación con la seguridad alimentaria 

de carnes rojas en los mercados de Juliaca? 

PE4 ¿Cómo se presenta la seguridad alimentaria de carnes rojas en los 

mercados de Juliaca? 

1.3 Justificación del estudio  

Justificación Teórica 

Teóricamente nuestra investigación se fundamente en la calidad crítica de 

garantizar la inocuidad de los alimentos, especialmente en el caso de las carnes 

rojas, y su estrecha correspondencia con la seguridad alimentaria en los 

mercados de Juliaca. Sin dejar de lado los puntos clave que respaldan la 

relevancia y la urgente necesidad de realizar esta investigación: Salud pública: 

La seguridad alimentaria es un componente fundamental de la salud pública, ya 

que los alimentos descompuestos pueden causar males graves e incluso poner 

en riesgo la vida de los consumidores. Las carnes rojas, en particular, son 

susceptibles a la contaminación bacteriana y parasitaria, lo que subraya la 

importancia de garantizar su inocuidad. Riesgos alimentarios: Los mercados de 

Juliaca pueden estar expuestos a diversos riesgos alimentarios, como la 

presencia de contaminantes químicos, bacterias patógenas y parásitos en las 

carnes rojas. Estos riesgos pueden surgir debido a prácticas inadecuadas de 

manejo y almacenamiento de alimentos, también hacemos notar la poca o 
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inexistente regulación y control en la cadena de abastecimiento de alimentos. 

Impacto en la población: La inocuidad alimentaria inadecuada puede tener 

efectos perjudiciales para la salud de las personas, especialmente en 

poblaciones vulnerables como niños, ancianos y personas con sistemas 

inmunitarios debilitados. La prevalencia de enfermedades transmitidas por 

alimentos puede generar importantes gastos para el sistema de salud, pérdida 

de productividad y hospitalizaciones. Normativas y regulaciones: Existen 

normativas y regulaciones nacionales e internacionales que establecen los 

estándares de inocuidad de los alimentos y definen las experiencias adecuadas 

de manipulación, almacenamiento y transporte de alimentos. Sin embargo, su 

implementación y cumplimiento pueden ser deficientes en algunas áreas, lo cual 

incrementa el riesgo de contaminación alimentaria. Desarrollo económico: La 

seguridad alimentaria también tiene implicaciones económicas, ya que la 

presencia de alimentos seguros y saludables en los mercados contribuye al 

bienestar y la productividad de la población. Por otro lado, los brotes de 

enfermedades que se transmiten por alimentos pueden afectar negativamente la 

economía local al reducir la confianza del consumidor y afectar la demanda de 

productos alimenticios. 

Justificación Práctica 

La justificación práctica de esta tesis radica en la necesidad de abordar los 

problemas específicos de inocuidad alimentaria que enfrentan los mercados de 

Juliaca, en particular en lo que respecta a las carnes rojas, y su relación con la 

seguridad alimentaria de la población. Las siguientes son las justificaciones 

pragmáticas de este estudio: Identificación de riesgos específicos: Mediante esta 

investigación, se pueden identificar los riesgos específicos relacionados con la 
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inocuidad de las carnes rojas en los mercados de Juliaca. Esto incluye la 

detección de prácticas inadecuadas de manejo de alimentos, condiciones de 

almacenamiento inseguras, presencia de contaminantes y otros componentes 

que puedan afectar la seguridad alimentaria. Implementación de medidas 

correctivas: Una vez identificados los riesgos, la investigación proporcionará 

información valiosa para la implementación de medidas correctivas. Esto puede 

incluir adiestramiento en buenas prácticas de manejo de alimentos para los 

vendedores del mercado, mejoras en la infraestructura de almacenamiento y 

transporte de alimentos, y fortalecimiento de los controles de calidad y seguridad 

alimentaria. Protección de la salud pública: Al abordar la problemática sobre 

inocuidad de los alimentos en los mercados de Juliaca, se contribuirá a proteger 

la salud pública de la población. Reducir el peligro de enfermedades dadas por 

alimentos y mejorar la calidad de los productos alimenticios disponibles en los 

mercados beneficiará directamente a los consumidores y ayudará a prevenir 

brotes de enfermedades relacionadas con alimentos contaminados. 

Promoción de la confianza del consumidor: La investigación también puede 

ayudar a promover la confianza del ciudadano que consume los productos 

alimenticios disponibles en los mercados de Juliaca. Al demostrar una 

responsabilidad con la seguridad alimentaria y la calidad de los alimentos, los 

vendedores y autoridades locales pueden mejorar la reputación de los mercados 

y provocar una mayor intervención de los clientes o caseritos en el lenguaje de 

los comerciantes. Cumplimiento de regulaciones y estándares: La realización de 

esta investigación permitirá evaluar el acatamiento de las regulaciones y 

estándares nacionales e internacionales en temas de inocuidad alimentaria en 

los mercados de Juliaca. Esto es esencial para garantizar que los productos 
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alimenticios cumplan con los requisitos de seguridad determinados y preservar 

la salud de los consumidores. 

Justificación Metodológica 

Está en la medida que con información responderá de manera coherente a un 

problema de investigación haciendo uso de las diferentes metodologías y estilos 

de investigación, junto a la síntesis, para examinar  y estudiar el tema a discutir; 

hemos tenido que operacionalizar las variables, para encontrar luego con las 

hipótesis planteadas una relación de variables; con el planteamiento de 

hipótesis; y, epistemológicamente, que busca realizar una evaluación del 

contenido y aportes de diferentes investigadores quienes han hecho uso de 

diferentes metodologías y coincidentemente llegan a resultados comunes, el tipo 

de estudios, técnicas, además de los dispositivos de recolección de hechos, que 

se han tenido en cuenta contribuyen al esclarecimiento de los logros a los cuales 

arribamos. 

1.4 Objetivos 

1.4.1. Objetivo General 

OG Analizar la inocuidad de los alimentos y su relación con la seguridad 

alimentaria en carnes rojas en los mercados de Juliaca 2024. 

1.4.2. Objetivos Específicos 

OE1 Evaluar las condiciones y procedimientos y su relación con la seguridad 

alimentaria de carnes rojas en los mercados de Juliaca. 

OE2 Identificar la producción, y su relación con la seguridad alimentaria de 

carnes rojas en los mercados de Juliaca. 

OE3 Examinar la salud del consumidor y su relación con la seguridad alimentaria 

de carnes rojas en los mercados de Juliaca. 
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OE4 Describir cómo se presenta la seguridad alimentaria de carnes rojas en los 

mercados de Juliaca. 

1.5 Hipótesis 

1.5.1. Hipótesis General 

HG La inocuidad de los alimentos, se relaciona directamente con la seguridad 

alimentaria en carnes rojas en los mercados de Juliaca. 

1.5.2. Hipótesis Específicas 

HE1 Las condiciones y procedimientos se relacionan con la seguridad 

alimentaria de carnes rojas, en los mercados de Juliaca. 

HE2 La producción, se relaciona con la seguridad alimentaria de carnes rojas en 

los mercados de Juliaca.   

HE3 La salud del consumidor se relaciona con la seguridad alimentaria en carnes 

rojas en los mercados de Juliaca. 

HE4 la seguridad alimentaria de carnes rojas es baja en los en los mercados de 

Juliaca. 

1.6 Variables  

Variable 1 Inocuidad de los alimentos 

La Organización Mundial de la Salud OMS (3) s/f al referirse a la inocuidad refiere 

que es la protección alimentaria en los alimentos, se describe como la ausencia 

de peligros para la salud del cliente procedentes de la presencia de 

contaminantes químicos, biológicos o corporales en la carne. Esta idea significa 

que la carne no supone un riesgo para la salud cuando se compra, trata, organiza 

y consume con éxito. Garantizar la seguridad alimentaria en las carnes rojas es 

crucial para defender la salud de la población y promover un consumo seguro.  

Variable 2 Seguridad alimentaria 



10 
 

En su publicación sobre inocuidad alimentaria, La Organización de las Naciones 

Unidas para la alimentación y la Agricultura - FAO (4) s/f define la inocuidad 

alimentaria como garantizar que los alimentos sean seguros y apropiados para 

el consumo humano, es decir, que no presenten riesgos para la salud por 

contener sustancias nocivas, contaminantes o patógenos. Esta idea sugiere 

estrategias de gestión, control y prevención de riesgos en algún punto de la 

cadena alimentaria, desde la producción y el procesamiento hasta el consumo 

final. Por lo tanto, es crucial garantizar la inocuidad alimentaria de las carnes 

rojas para proteger la salud pública y fomentar un consumo saludable. 

  



11 
 

1.7. Operacionalización de Variables 
 

VARIABLE 
INDEPENDIENTE 

DIMENSIÓN INDICADORES 
CRITERIOS DE 
VALORACIÓN 

Variable 1 
 
INOCUIDAD DE 
LOS ALIMENTOS 

1.1 
Condiciones y 
procedimientos 

1.1.1 Venta de 
carnes 

a) Alta 
b) Media  
c) Baja 

1.1.2 Manipulación 
de las carnes 

a) Alta 
b) Media  
c) Baja  

1.1.3 Buenas 
prácticas sanitarias 
en la venta 

a) Alta 
b) Media  
c) Baja 

1.2 Producción 

1.2.1 Procedencia 
de camales 
autorizados 

a) Alta 
b) Media  
c) Baja 

1.2.2 Calidad del 
almacenamiento  

a) Alta 
b) Media  
c) Baja 

1.2.3 
Abastecimiento 
adecuado 

a) Alta 
b) Media  
c) Baja 

1.3 Salud del 
consumidor 

1.3.1 Lugares de 
expendio 

a) Alta 
b) Media  
c) Baja 

1.3.2 Buenas 
prácticas del 
consumidor 

a) Alta 
b) Media  
c) Baja 

1.3.3 Percepción de 
inocuidad 

a) Alta 
b) Media  
c) Baja 

VARIABLE 
DEPENDIENTE 

DIMENSIÓN INDICADORES 
ESCALA 

DEVALORES 

Variable 2 
 
SEGURIDAD 
ALIMENTARIA 
 
 
 
 

2.1 Seguridad 
alimentaria 

2.1.1 Disponibilidad 
de carne certificada 

Alta 
Media 
baja  
  

2.1.2 Acceso 

2.1.3 Utilización 

2.1.4 Estabilidad  

Nota: Estructurado por la investigadora 
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CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 

2.1. Antecedentes de la investigación 

2.1.1 A Nivel Internacional 

Barrios. (5) Procesamiento alternativo para mejorar la conservación de 

productos cárnicos cocidos de corte fino abordaje de barreras y 

viabilidad", escrita por Luis Alberto Barrios en la Universidad Nacional de 

San Martín (UNSAM), Argentina, en 2020. El objetivo fue optimizar la inocuidad 

de productos cárnicos mediante estrategias alternativas de conservación. El 

estudio, con un enfoque cuantitativo y un diseño experimental, se realizó en la 

provincia de Buenos Aires, comparando la efectividad de técnicas como la 

pasteurización y el uso de ingredientes naturales en la conservación de 

embutidos cocidos. El modelo consistió en lotes de productos cárnicos 

producidos en una planta piloto, y la muestra abarcó formulaciones específicas 

sometidas a tratamientos específicos. Se emplearon estrategias analíticas 

microbiológicas y fisicoquímicas, utilizando dispositivos como 

espectrofotómetros y cromatógrafos, para medir parámetros de calidad y 

conservación. Los resultados mostraron que las combinaciones de tratamientos 

positivos lograron reducir la carga microbiana en un 85 % y prolongar la vida útil 
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del producto en un 30 %, sin afectar negativamente las características 

sensoriales. concluye destacando la viabilidad de implementar dichas 

estrategias dentro de la industria cárnica para optimar la seguridad alimentaria, 

subrayando cuán importante es la capacitación continua en prácticas de 

inocuidad alimentaria, aspecto relevante para la educación en tecnología de 

alimentos y la promoción de una vida saludable.  

Burin. (6) Puntos Críticos de Control en la industria cárnica: Diferencia de 

criterios", publicado a través del Portal de Inocuidad Alimentaria en 2022. 

El objetivo principal fue evaluar las normas internacionales aplicadas al control 

de temperatura durante el envasado de productos cárnicos, destacando que el 

FSIS establece un límite crítico de ≤7 °C para la temperatura interna del 

producto, medida en al menos cinco porciones cada dos horas antes de cerrar 

el envase. La técnica empleada consistió en una valoración semejante de las 

políticas y prácticas de control en las plantas de procesamiento de carne, el uso 

de estadísticas secundarias de políticas e investigación técnica. Si bien no se 

especifica una población o patrón específico, el estudio se basa en una 

evaluación de los métodos estándar en la industria cárnica. Las estrategias de 

compilación de datos incluyeron la revisión de registros y el análisis de casos 

prácticos, sin detallar elementos específicos. Los resultados mostraron que la 

implementación rigurosa de controles de temperatura en puntos esenciales 

puede reducir sustancialmente el riesgo de proliferación microbiana, mejorando 

la seguridad del producto final. Se concluye que la estandarización de criterios y 

la educación del personal en prácticas de control son esenciales para avalar la 

inocuidad de los alimentos en la industria cárnica, aspectos esenciales en los 

campos de la medicación veterinaria y la salud pública.  
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Pedraza, (7)  titulado "El bienestar higiénico de los alimentos y su 

contribución a la inocuidad alimentaria", Vallepuur Colombia 2020. El 

objetivo fue demostrar cómo la calidad microbiológica de los alimentos, 

especialmente la de origen animal, afecta la incidencia de enfermedades 

transmitidas por alimentos (ETA). Usó el método descriptivo establecida en una 

revisión documental y el análisis de la normativa sanitaria nacional e 

internacional (Resolución 2674 de 2013, ISO 22000, HACCP), así como en 

informes epidemiológicos del INS y la OMS. La población de referencia consistió 

en empresas del sector cárnico, y su muestra incluyó casos sugeridos de ETA y 

el cumplimiento de las directrices en estas industrias. Las estrategias empleadas 

incluyeron una revisión bibliográfica, un análisis de brotes epidemiológicos y una 

evaluación del cumplimiento normativo. En Colombia se han reportado más de 

11.500 casos de ETA, con alta incidencia de patógenos como Salmonella, E. Coli 

y Listeria monocytogenes, afectando principalmente a infantes menores de 5 

años (40% de los casos). La investigación concluyó que las deficiencias en la 

aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y el bajo nivel de 

capacitación de los manipuladores de alimentos son factores críticos en la 

contaminación alimentaria. Por lo tanto, se recomienda fortalecer los sistemas 

de gestión de la seguridad alimentaria en toda la cadena de producción, desde 

la granja hasta el consumidor. Estos hallazgos son relevantes para analizar la 

situación de la seguridad de la carne de res y su relación con la seguridad 

alimentaria en los mercados de Juliaca, donde prácticas similares podrían 

replicarse o requerir intervención.  
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 Avecillas. (8) se planteó como propósito de este estudio evaluar las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) cuando se vende la carne de ave, 

bovino y cerdo en "Isla Trinitaria" Ecuador 2021. Se llevó a cabo una 

inspección utilizando una lista de verificación que cubría los aspectos más 

relevantes de la mercantilización de carne. Igualmente, se realizó una encuesta 

a los expendedores de carne para evaluar su comprensión sobre las BPM. 

Posteriormente, se llevó a cabo una preparación mediante la distribución de 

volantes y un folleto que se centraba en las BPM. Finalmente, se hizo una 

revisión final para evaluar los cambios. Las derivaciones obtenidas revelaron 

que, durante la primera inspección, varios comerciantes no cumplían con los 

estándares requeridos en aspectos importantes, como la higiene personal y el 

manejo de residuos. Por ejemplo, se observó que un 12.5% tenía cercanamente 

a animales merodeadores de la calle en el área y un 31.25% mostraba la 

presencia de vectores en los mesones. En la encuesta, se halló que la 

generalidad de los comerciantes (68.75%) no estaban habituados con el término 

BPM. Sin embargo, en preguntas posteriores sobre el cumplimiento de medidas 

específicas, como el uso de guantes, cofias y desinfección, la mayoría afirmó 

cumplirlas. Después de la capacitación y la segunda inspección, se observaron 

mejoras significativas. Se incrementó el porcentaje de comerciantes que 

cumplían con medidas como el uso de guantes y cofias, y se redujo la presencia 

de animales de la calle y vectores en las mesas. Además, se logró que algunos 

puestos implementaran medidas adicionales, como el uso de tablas de picar para 

la comercialización de carne. Los resultados revelaron un bajo cumplimiento de 

las BPM, lo que pone de relieve deficiencias en la higiene de los establos, un 

manejo inadecuado de los productos cárnicos y un conocimiento limitado de las 
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prácticas sanitarias por parte de los proveedores. En conclusión, el autor destaca 

la urgente necesidad de realizar programas de educación y seguimiento continuo 

para optimizar la seguridad alimentaria y, por consiguiente, la seguridad 

alimentaria en mercados similares. Esta investigación suministra una base 

consistente para pendientes investigaciones que quieren robustecer la cadena 

de seguridad alimentaria para la venta de carne roja en los mercados locales.  

Revista Colombia Potencia de Vida. (9) s/f. La inocuidad alimentaria es el 

conjunto de circunstancias y procedimientos necesarios durante las etapas de 

producción, almacenamiento, distribución y preparación de los alimentos para 

garantizar que su consumo no represente un riesgo para la salud, Dado que los 

riesgos pueden iniciarse en la producción primaria y extenderse al consumo final, 

en los últimos años se ha profundizado la comprensión de su importancia en toda 

la cadena agroalimentaria. La estrategia "de la granja y el mar a la mesa", que 

aboga por la responsabilidad compartida entre el gobierno, el sector productor y 

los consumidores, es el resultado de una perspectiva integral. Los productores 

deben implementar medidas de garantía de calidad; los transportistas deben 

mantener condiciones de higiene; los minoristas deben garantizar una 

manipulación adecuada durante el almacenamiento y la distribución; los 

consumidores deben garantizar prácticas seguras en casa y denunciar 

irregularidades en cualquier momento; y el gobierno asume un rol regulador 

mediante la creación de políticas y regulaciones. El documento enfatiza la 

necesidad de fortalecer los sistemas de control, inspección, monitoreo y 

capacitación sanitaria y fitosanitaria para salvaguardar la salud pública y 

promover el comercio de alimentos seguros, a pesar de carecer de una 

metodología de estudio y datos cuantitativos. 
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Huertas Moreno. (10)  cadena productiva de pollo relacionados a la 

inocuidad y seguridad alimentaria Bogotá 2018. Se planteó objetivamente 

analizar el discernimiento de los consumidores sobre los peligros para la salud 

relacionados con el consumo de productos cárnicos en mercados, 

específicamente en la Plaza Samper Mendoza. La metodología fue mixta, con 

encuestas basadas en datos recolectados de 220 consumidores, seleccionados 

mediante un muestreo por conveniencia sin posibilidad de elección, y entrevistas 

semipresenciales con actores clave del sector alimentario. Se emplearon 

estrategias cuantitativas y cualitativas para la colección de datos, junto con 

preguntas y entrevistas de prueba, y los efectos se analizaron mediante registros 

descriptivos e inferenciales. Los hallazgos mostraron que el 68 % de los 

encuestados diagnosticó los riesgos relacionados con el consumo de carne en 

circunstancias inadecuadas, pero solo el 32 % modificó su comportamiento de 

compra. Se concluyó que existe una disociación entre la comprensión del riesgo 

y las prácticas de consumo, lo que se convierte en un riesgo para la seguridad 

alimentaria. Estas conclusiones recalcan la necesidad de efectuar estrategias 

más efectivas de educación sanitaria y control veterinario en los mercados 

minoristas para garantizar la calidad higiénica y sanitaria de los productos 

cárnicos. 

Betancourt García. (11) evolución de la SAN en Colombia, centrándose en 

su conexión con el desarrollo territorial. La investigación se realizó en 

Bogotá, Colombia 2017. Con el objetivo de comparar cómo las políticas 

públicas han impulsado la protección alimentaria y nutricional del país. Mediante 

una técnica cualitativa, se realizaron estudios de caso en ciudades como 

Medellín, Cartagena, Cúcuta y Neiva, seleccionadas por sus características 
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regionales y su papel en la dinámica agroalimentaria. El estudio abarcó a la 

población, incluyendo a los actores colectivos y comunitarios involucrados en la 

implementación de las políticas de SAN. Las estrategias de recopilación de datos 

incluyeron análisis de documentos, entrevistas y observación. Los resultados 

confirmaron la ausencia de coordinación entre instituciones y el ausentismo de 

una dirección territorial general han restringido la seguridad de las políticas de 

SAN, afectando el suministro y la accesibilidad a alimentos seguros, 

principalmente en las zonas campestres. Se concluyó que es fundamental 

fortalecer la gobernabilidad y la relación entre los niveles de gobierno y sectores 

para mejorar la alimentación y la protección nutricional, destacando la necesidad 

de regulaciones públicas que recojan las particularidades territoriales y 

promuevan la sostenibilidad del sistema agroalimentario. Se evidencia que la 

inocuidad, un aspecto crucial en la cadena alimentaria, requiere una 

coordinación exhaustiva entre las acciones de política pública y las 

responsabilidades gubernamentales e institucionales, dada su naturaleza 

interdisciplinaria y sistémica. Esta coordinación debe abarcar los tres 

componentes fundamentales de la cadena alimentaria: disponibilidad, 

distribución y acceso.  

Rojas Guarnizo. (12) 2021 el Rubí, El Vergel y El Porvenir del municipio de 

La Macarena, Meta (Colombia)2021. Se caracterizaron los componentes de 

uso orgánico, calidad y protección de la seguridad alimentaria y nutricional. Los 

estudios son descriptivos, de corte transversal, observacionales y se 

desarrollaron bajo un método mixto, empleando un muestreo no probabilístico 

por conveniencia. La población estuvo compuesta por los habitantes de estos 

barrios, con un grupo muestral de 159 personas evaluadas 
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antropométricamente, 86 encuestas administradas y 15 entrevistas 

semiestructuradas. Se utilizaron encuestas estructuradas, entrevistas y 

evaluación antropométrica como técnicas y dispositivos de recolección, 

analizados mediante Microsoft Excel, NVivo 12.0 Pro, Anthro, Anthro Plus y Epi 

Info 7.2. muestra como resultados que el 62% de los partícipes poseían 

sobrepeso, siendo más frecuente en mujeres adultas; El 56% de los hogares 

utilizaba sal para conservar la carne, y el 100% lavaba los cultivos y las verduras 

con agua contaminada. Los resultados concluyeron que existen graves 

deficiencias en las prácticas de seguridad alimentaria y el acceso a servicios 

sanitarios, lo que compromete la seguridad alimentaria. Esto pone de relieve el 

hecho de realizar intervenciones veterinarias y sanitarias que mejoren la calidad 

y la higiene de los alimentos en las zonas rurales.  

2.1.2 A nivel Nacional 

Callupe y Vilches. (13) 2020 manejo de la inocuidad alimentaria en el 

establecimiento Gran Gourmet Tarma durante el año 2015. El estudio fue 

descriptivo, no experimental y transversal. La muestra estuvo compuesta por 7 

empleados del restaurante. Se utilizó un cuestionario ilustrado con un nivel de 

validación del 91,66% y una confiabilidad de 0,89 según el coeficiente Alfa de 

Cronbach. Finalmente hallaron que el control de la inocuidad alimentaria en el 

restaurante fue bastante adecuado, evidenciando buenas prácticas en áreas 

como el área y la instalación, la cocina, el comedor, los utensilios y aparatos, y 

el almacenaje de los alimentos, las estrategias operativas, la capacitación, el 

transporte de alimentos y bebidas, la salud e higiene del personal, la capacitación 

y las medidas de saneamiento, así como la vigilancia y el control sanitarios. Se 

han podido describir los pormenores de la inocuidad de los alimentos 
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concluyendo que a nivel de inocuidad de alimentos se tenía un buen manejo y 

almacenamiento de estos, otra conclusión no menos importante es la ubicación 

de las instalaciones, cocina almacén, comedor y otros se encuentra ubicados en 

sitios donde no haya plagas, y otros contaminantes además de mantener un 

registro de fuente de los alimentos y fechas de ingreso a los almacenes. Este 

estudio subraya la importancia de un control adecuado de la inocuidad 

alimentaria en los establecimientos de alimentación, lo cual es primordial para 

certificar la inocuidad alimentaria y la salud de la población. 

Allca. (14) Programa de Higiene y Saneamiento (PSS) entre los usuarios y 

clientes, y confirmar el acatamiento del marco legal sanitario vigente 

mediante la comparación de la lista de vigilancia sanitaria, de acuerdo con 

la R.M. N.º 822-2018-MINSA. El método fue descriptivo, no experimental y 

cuantitativo, utilizando como técnicas la encuesta con cuestionarios cerrados y 

el registro de observaciones directas. La población fueron los empleados y 

comensales, y se evaluaron dieciséis sub-aspectos en niveles: antes y después 

de la ejecución de la guía de BPM y PSS. Inicialmente, el acatamiento fue del 

21,92%, clasificado como "deficiente", mientras que después de la 

implementación de las medidas correctivas, el cumplimiento aumentó al 65,87%, 

clasificado como "bueno" Este auge implicó una mejora significativa en la 

situación sanitaria, atribuida directamente a la implementación del manual 

autorizado mediante la Resolución de Alcaldía n.° 327-2019-MDT-DA. Se 

concluyó que la intervención, basada en las normas sanitarias modernas, tuvo 

un gran impacto, lo que validó la hipótesis de que el fortalecimiento de las 

prácticas higiénicas y sanitarias mejora la seguridad alimentaria en los 

establecimientos de consumo masivo, un hallazgo aplicable a la salud pública 
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veterinaria y la seguridad alimentaria local. El Manual de BPM y el Programa de 

HS se elaboraron siguiendo la normativa sanitaria pertinente y fueron aprobados 

por la Municipalidad Distrital de Talavera. Para llevar a cabo la implementación, 

se recibió el constante apoyo de la Gerencia de Servicios Públicos de la comuna, 

facilitando la realización de sesiones demostrativas capacitación para el personal 

del Comedor Municipal de Talavera. Estos procesos respaldan la adopción de 

prácticas seguras y contribuyen al mejoramiento de la inocuidad alimentaria en 

el establecimiento.  

Rosales & Mercado. (15) cambios en los precios de los alimentos afectaron 

el consumo de alimentos de los agricultores rurales del distrito de Junín, 

Perú 2020. El objetivo era determinar si los agricultores que cultivaban quinua 

tenían diferentes niveles de seguridad alimentaria que los que no. Para lograr 

este objetivo, se encuestaron a 277 agricultores y se evaluaron diversos 

aspectos de la seguridad alimentaria utilizando información de la Encuesta 

Nacional de Hogares de 2016. Los resultados obtenidos revelaron una serie de 

hallazgos significativos. En primer lugar, se observó que los alimentos 

producidos localmente mostraban elasticidades de precios más bajas en 

comparación con los alimentos importados. Sin embargo, se identificó una 

variedad de precios de los productos locales. Este hallazgo sugiere que los 

agricultores dependientes de los alimentos locales podrían estar expuestos a 

menos volatilidad en los precios, pero también enfrentarían mayores desafíos en 

la estabilización de sus ingresos en comparación con aquellos que comercializan 

productos importados. Además, el estudio reveló que una parte significativa de 

la población rural, aproximadamente el 27,3%, no lograba cubrir sus 

requerimientos calóricos diarios. Este hallazgo pone de relieve la existencia de 
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retos sustanciales en cuanto a seguridad alimentaria en la región de Junín, lo 

que destaca la importancia de abordar esta cuestión para mejorar las 

condiciones de vida de los cultivadores y sus familias. Se ha observado que el 

consumo de quinua está relacionado con variables culturales y nutricionales. Su 

consumo no parece ser común entre los habitantes rurales de Junín, a pesar de 

su alto valor nutricional y su potencial para aumentar la seguridad alimentaria. 

Este hallazgo enfatiza la necesidad de más investigación sobre los factores que 

influyen en los hábitos alimentarios de la población rural y plantea la posibilidad 

de que existan otros obstáculos que impiden la adopción generalizada de esta 

gastronomía. En conclusión, los hallazgos de este estudio muestran que la 

región de Junín, en Perú, enfrenta graves problemas de seguridad alimentaria. 

A pesar de las iniciativas para apoyar la producción y el consumo regional de 

alimentos, un sector considerable de la población aún lucha por obtener una 

dieta saludable. Estos resultados resaltan la necesidad de implementar políticas 

e iniciativas dirigidas a mejorar la seguridad alimentaria y el bienestar de los 

agricultores rurales de la zona. 

 Pérez. (16) informe pericial de suficiencia en el restaurante Caplina, 

ubicado en Chorrillos, Lima 2019. Con el objetivo de analizar y ofrecer mejoras 

en las estrategias relacionadas con la inocuidad alimentaria, especializándose 

en Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos (BPA) y logística interna. La 

investigación, de tipo descriptivo, se realizó con métodos cualitativos y 

cuantitativos, basándose en 365 días de experiencia profesional, empleando 

como técnicas la observación directa, encuestas y entrevistas con los 

trabajadores de cocina y logística. La población abarcó a los trabajadores de 

procesamiento de alimentos y a los responsables de la logística interna, sin una 
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muestra de oportunidad definida. Los resultados mostraron importantes 

deficiencias: gestión inadecuada de residuos (almacenes mal ubicados que 

generan riesgo de contaminación), falta de capacitación técnica, enfermedades 

en el almacén y mala recepción y verificación de materias primas, lo que afectó 

la calidad e inocuidad de los alimentos. Se concluyó que no se tienen protocolos 

claros, fichas técnicas y personal responsable en puntos críticos del proceso de 

fabricación afecta negativamente la seguridad alimentaria del establecimiento. 

La solución propuesta es la reestructuración del flujo de trabajo, la formación 

continua de los trabajadores y la ejecución de un sistema integral de seguridad 

alimentaria. Este historial es relevante para los estudios veterinarios afines con 

la seguridad alimentaria, ya que destaca el impacto de la gestión inadecuada de 

la carne y otros productos alimenticios en la salud pública y la gestión sanitaria 

en los lugares donde se venden. Como resultado, se ha concluido que los 

depósitos para desechos no están ubicados adecuadamente, esto contamina 

directamente a los que manipulan los alimentos. Además, se ha evidenciado que 

las BPM no se están aplicando correctamente, lo que afecta negativamente la 

calidad e inocuidad de los alimentos y provoca pérdidas innecesarias y desorden 

durante el almacenamiento. Como recomendación, se propone mejorar los 

procesos de recepción, manipulación y almacenamiento.  

Villanueva Quispe. (17) 2017 impacto de un plan de seguridad alimentaria 

en la higiene alimentaria de los cocineros Hospital arzobispo Loayza lima 

2017. El método se implementó con un diseño cuasiexperimental y un enfoque 

explicativo, mediante evaluaciones previas y posteriores en una muestra 

aleatoria simple de ochenta manipuladores de alimentos, distribuidos en las 

áreas de cocina, limpieza, almacén y distribución. Se administraron sesiones 
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educativas sobre protección de alimentos al grupo experimental, y la experiencia 

se evaluó mediante un análisis objetivo utilizando la Escala de Stanones con 

niveles altos, medios y bajos. Las derivaciones revelaron que, antes de la 

intervención, el 27.5% del grupo experimental tenía un bajo nivel de comprensión 

y el 72.5% se ubicó en el nivel medio; mientras que, después de la aplicación de 

este programa, el 95% logró un alto nivel y solo el 5% se conservó en un nivel 

medio. Los exámenes estadísticos confirmaron mejoras significativas en la 

comprensión del manejo de alimentos, la higiene, la infección, la limpieza y la 

desinfección (p < 0,05), rechazando la hipótesis nula y aceptando la hipótesis de 

oportunidad. Este historial demuestra que la capacitación e implementación de 

programas de seguridad alimentaria mejoran sustancialmente las habilidades del 

personal de manejo de alimentos, un componente clave en la industria 

farmacéutica veterinaria para garantizar la seguridad alimentaria, especialmente 

en puntos de ingresos clave como los mercados de carne roja. 

2.1.3 A nivel Local  

Carlosviza. (18) consumo de alimentos en nuestro país con la presencia de 

algunas enfermedades por la inobservancia de la inocuidad de los 

alimentos en la seguridad alimentaria, 2019. Esto como resultado de la 

publicidad de los alimentos ultra procesados que en suma no se tiene un mínimo 

respeto por la seguridad alimentaria y pero aun conforme a esta investigación la 

inocuidad alimentaria está ausente en muchas de las instituciones educativas 

donde no se tiene una buena práctica en la acumulación, elaboración y expendio 

de los alimentos en los quioscos escolares por tener un espacio muy reducido 

así mismo hace referencia a la Ley que promueve la salud y la alimentación de 

los estudiantes. Por tanto, el objetivo de los estudios es determinar la conexión 
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entre el nivel de hechos y el consumo de alimentación en escolares de la I. E. P. 

N° 70576 de Juliaca. Con una muestra de 168 niños seleccionados mediante 

muestreo aleatorio estratificado, la prueba es no experimental, descriptiva y 

correlacional, y se alinea con la técnica cuantitativa de secciones de movimiento. 

Para recopilar información sobre la Ley n.° 30021 y el consumo de alimentos 

nutritivos, se utilizó un cuestionario. Con base en los hallazgos, aceptamos la 

hipótesis general de oportunidad, que indica que podría existir una correlación 

media entre la ingesta de alimentos y el nivel de información disponible para los 

escolares de la I.E.P. Mariscal José de Sucre sobre la implementación de la Ley 

de Promoción de la Alimentación Saludable 30021. Según esto, en una escala 

de 0 a 1, el nivel de consumo de ingredientes saludables es de 0,58, lo que se 

considera un nivel intermedio, y el nivel de estadísticas sobre advertencias 

publicitarias es de 0,82, alcanzando un nivel completamente alto. 

Tito Apaza. (19) complementación alimentaria, y evaluación de las 

condiciones de higiene y saneamiento en los puntos de venta de carnes 

rojas en los mercados de Pedro Vilcapaza y Santa Bárbara en Juliaca 2021 

Puno. Con un diseño descriptivo, un enfoque cuantitativo y un diseño transversal 

no experimental. Mediante un análisis probabilístico, con una muestra de 80 de 

una población de 100 espacios de venta. Se utilizaron listas de verificación 

basadas en la normativa sanitaria vigente para recopilar datos, evaluando 

factores como la infraestructura, el manejo de alimentos y las situaciones de 

higiene. Los resultados mostraron que solo el 10% de los establecimientos 

contaban con condiciones adecuadas de higiene y saneamiento, el 25% con 

condiciones regulares y el 65% con condiciones inadecuadas. Se determinó que, 

para garantizar la inocuidad alimentaria y salvaguardar la salud pública en 
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Juliaca, es urgente implementar programas que capaciten a la población en 

buenas prácticas de manejo de alimentos y fortalezcan la vigilancia sanitaria. 

 Valverde. (20) "Inseguridad alimentaria y estado nutricional en adultos 

mayores del distrito de Zepita, Chucuito-Puno" 2020. Es determinar la 

relación entre el estado nutricional y la inseguridad alimentaria. Se utilizó un 

cuestionario probabilístico para seleccionar a 89 participantes de ambos sexos 

para la investigación descriptiva y transversal. Se utilizaron medidas 

antropométricas para cuantificar el estado nutricional, y la seguridad alimentaria 

del hogar se evaluó mediante la Escala del Componente de Acceso a la 

Inseguridad Alimentaria del Hogar (HFIAS). Se utilizaron la prueba de Chi-

cuadrado y el SPSS para el análisis estadístico. Se encontró que la inseguridad 

alimentaria era baja en el 56,18% de los casos, moderada en el 15,73%, grave 

en el 7,83% y moderada en el 20,22%. En cuanto al estado nutricional, las 

personas mayores se dividieron de la siguiente manera: 1,12% presentaban 

obesidad, 3,37% sobrepeso, 33,71% peso normal y 61,8% bajo peso. Se 

encontró una correlación significativa entre el estado nutricional y la inseguridad 

alimentaria en las personas mayores, pero no en las mujeres. Esto sugiere que 

se necesitan intervenciones específicas para promover la seguridad alimentaria 

y el estado nutricional en esta población.  

Velázquez. (21) impacto de la seguridad alimentaria en los estudiantes en 

la tesis sobre la seguridad alimentaria en el estado nutricional de los 

estudiantes en Coata, Puno.2018. Un total de 120 estudiantes (61 niñas y 59 

niños) participaron en el estudio descriptivo y transversal. Mediante una técnica 

de entrevista, se recopilaron datos sobre la seguridad alimentaria en los hogares; 

se utilizaron mediciones antropométricas para evaluar el estado nutricional. Para 
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establecer la relación entre las variables, se efectuó un análisis estadístico del 

Chi2. Los resultados mostraron que el 39,2% de las residencias presentaba 

incertidumbre alimentaria sin hambre, el 26,7% presentaba hambre moderada, 

el 5,8% presentaba hambre severa y el 28,3% presentaba seguridad alimentaria. 

En cuanto al estado nutricional, el 35% de los niños presentaba desnutrición 

crónica, el 2,5% desnutrición aguda, el 11,7% presentaba sobrepeso y el 1,7% 

obesidad. Se determinó que existe una correlación reveladora entre el estado 

alimenticio de los estudiantes y la seguridad alimentaria, lo que demuestra la 

necesidad de intervenciones que mejoren el acceso y la disponibilidad de 

provisiones ricos en nutrientes e inoculados para prevenir enfermedades 

relacionadas con la nutrición.  

Mamani. (22) inseguridad alimentaria y estado nutricional en Zepita, tiene 

como objetivo conocer la relación entre el estado nutricional y la 

inseguridad alimentaria en adultos mayores 2018. Usó el método descriptivo 

y transversal se realizó en el barrio Zepita, e incluyo a 89 adultos de ambos sexos 

quienes fueron elegidos a través de un cuestionario basado en probabilidades. 

Para evaluar la seguridad alimentaria en el hogar se utilizó la escala (HFIAS) y 

para conocer el estado nutricional se utilizaron medidas antropométricas. El 

análisis estadístico se realizó con el estadígrafo SPSS y la prueba del Chi-2. 

Como resultado final mostró que el 56,18 % presentaba baja seguridad 

alimentaria, el 15,73% moderada, el 7,83 severa y el 20,22% inseguridad 

alimentaria. Demostró que existe una correlación significativa entre el estado 

nutricional y la inseguridad alimentaria en los adultos mayores, pero no en las 

mujeres, lo que indica la necesidad de mediaciones concretas para mejorar el 

estado de nutrición y la seguridad alimentaria en esta población.  
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Layme. (23) relación entre el nivel de conocimientos y experiencias de 

limpieza en el manejo de alimentos y la carga microbiológica en las manos 

de los manipuladores en su tesis sobre conocimientos de higiene y 

manipulación de los alimentos en Azángaro"2019. El estudio descriptivo y 

transversal se realizó en el distrito de Azángaro de Puno e incluyó una muestra 

de sociedades de comediantes populares elegidas a través de un cuestionario 

basado en probabilidades. Se utilizaron cuestionarios estructurados para evaluar 

los conocimientos y las prácticas, y se ejecutaron análisis microbiológicos de las 

muestras de manos de los participantes. Los efectos expusieron que una 

proporción significativa de las sociedades presentaba conocimientos y prácticas 

inadecuados en materia de higiene alimentaria, lo que se correlacionó con una 

mayor carga microbiológica en las manos. Se ha determinado que la falta de 

instrucciones y prácticas de limpieza en el manejo de alimentos conlleva un 

aumento de la contaminación microbiológica, lo que supone un peligro para la 

salud y la seguridad alimentaria. Realizada la búsqueda exhaustiva en las 

revistas científicas indexadas, así como en los repositorios de las universidades 

que tienen sus sedes en la región de Puno no se ha podido encontrar más 

antecedentes de estudio dentro del periodo de los últimos 5 años en 

consecuencia citamos algunos antecedentes más próximos. 

2.2 Marco teórico que sustenta el trabajo de investigación 

2.2.1 Enfoques Teóricos de la Variable 1 

2.2.1.1 Inocuidad 

De manera inicial la RAE define el término inocuo como aquel que certifica que 

los alimentos no son dañinos para la salud de la población, es por ello que en la 

presente tesis se busca comprender y mejorar la inocuidad de los alimentos de 
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origen animal en toda la cadena alimentaria, desde la producción en las granjas 

hasta el consumo final por parte de los humanos. Abordando aspectos como la 

gestión de la salud animal, las prácticas de manejo en la producción, la ejecución 

de sistemas de control de calidad, y la educación y concienciación tanto de los 

productores como de los consumidores. Así mismo se destaca la calidad de la 

ayuda entre los profesionales de la medicina veterinaria, la industria alimentaria 

y las autoridades reguladoras para garantizar la entrega de productos 

alimentarios seguros y saludables. 

Huamán Cabrejo 2019: Se asegura de que los alimentos sean inocuos, por lo 

que ofrecen la máxima protección en la ingesta de alimentos. Las estrategias y 

directrices para lograr este objetivo deben abarcar todas las etapas de la cadena 

alimenticia, comenzando en la producción hasta el consumo. Para alcanzar y 

preservar una calidad de vida adecuada, es imperativo contar con alimentos 

seguros y nutritivos en cantidades adecuadas. (24) 

Monge Arroyo 2020: Sobre la inocuidad refiere En el caso de Chile José Monge, 

realizó un estudio en el cual se ha visto que es un tema crucial en la industria 

alimentaria, y este estudio revela importantes aspectos relacionados con los 

manipuladores de alimentos en restaurantes, especialmente en el contexto de 

establecimientos de sushi y comida china. La educación y formación de estos 

profesionales son factores destacados, con un alto porcentaje de manipuladores 

de alimentos poseyendo educación técnica, universitaria y postgrados. 

Sorprendentemente, el personal de sushi muestra un nivel educativo superior en 

comparación con sus homólogos de comida china, lo cual podría influir en sus 

prácticas relacionadas con la inocuidad alimentaria. La diversidad de 

nacionalidades representadas entre los manipuladores de alimentos es otro 
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elemento clave, destacando la presencia significativa de extranjeros, 

principalmente de nacionalidad china. Este aspecto resalta la importancia de 

considerar las distintas culturas y prácticas alimentarias en la implementación de 

medidas de inocuidad. Además, el análisis revela que los cocineros son los 

ocupantes predominantes de estos puestos de trabajo, subrayando la necesidad 

de dirigir esfuerzos específicos hacia este grupo de profesionales para fortalecer 

sus conocimientos y prácticas en inocuidad alimentaria. (25) 

Según evaluaciones epidemiológicas, las infecciones transmitidas por alimentos 

tienen el potencial de causar brotes, que son casos en los que dos o más 

personas contraen una enfermedad común tras consumir el mismo alimento. En 

resumen, la inocuidad alimentaria es crucial para evitar riesgos para la salud 

pública, y tanto la industria alimentaria como la protección del consumidor 

dependen de su comprensión y control. 

2.2.1.2 Seguridad de alimentos 

Viceministerio de Políticas Agrarias del Ministerio de Agricultura y Riego  2029 

La creación de la Comisión Multisectorial de Seguridad Nutricional y Alimentaria 

surgió del interés nacional y la necesidad pública de proteger la seguridad 

nutricional y alimentaria de la población nacional. Esta comisión permanente, 

adscrita al Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI), busca coordinar las 

acciones de instituciones públicas y privadas, tanto nacionales como 

internacionales, así como de representantes de la sociedad civil. Su misión es 

liderar esfuerzos coordinados para garantizar la seguridad nutricional y 

alimentaria nacional. 
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La sociedad civil debe desempeñar un papel fundamental en el Plan Nacional de 

Seguridad Alimentaria. Para reducir la prevalencia de la desnutrición en la 

población, se creó la Comisión con el objetivo de mantener la seguridad 

alimentaria mediante una nutrición adecuada. Esta estrategia demuestra la 

dedicación a la participación de diversos sectores para resolver de forma integral 

y eficaz los problemas relacionados con la seguridad alimentaria y nutricional del 

país. (26) 

Calero León 2020: De igual manera, observamos que la definición de seguridad 

alimentaria de Calero León ha evolucionado con el tiempo, presentándose 

inicialmente en la Conferencia Mundial de la Alimentación de las Naciones 

Unidas de 1974. En respuesta a la escasez de alimentos de la década de 1970, 

provocada por factores como el aumento de los precios del petróleo y los 

fertilizantes, el agotamiento de las reservas mundiales de cereales y el 

crecimiento demográfico se planteó inicialmente como la necesidad de crear un 

sistema global que garantizara la disponibilidad adecuada de alimentos a precios 

justos en todo momento. 

La idea del acceso a los alimentos se incorporó al concepto de seguridad 

alimentaria en la década de 1980 como resultado de la Revolución Verde, las 

hambrunas africanas, la liberalización del comercio y nuevas ideas teóricas. 

Según la teoría de los "derechos económicos" de Sen, la capacidad de una 

persona para obtener alimentos se basa en su capacidad para demostrar que 

posee y controla determinados activos. La seguridad alimentaria fue definida por 

el Comité de Seguridad Alimentaria Mundial en 1983 como "el acceso económico 

y físico a los alimentos para todas las personas en todo momento". 
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En la década de 1990, la calidad de los alimentos, las preferencias culturales, la 

suficiencia nutricional y la distribución dentro del hogar se añadieron a la lista de 

factores considerados para determinar la seguridad alimentaria. En la Cumbre 

Mundial sobre la Alimentación de 1996 se estableció una nueva definición de 

seguridad alimentaria, que aún se utiliza. Esta definición establece que la 

seguridad alimentaria se alcanza cuando todas las personas, en todas partes, 

tienen acceso físico y financiero a suficientes alimentos sanos que satisfacen sus 

necesidades y preferencias alimentarias y les permiten llevar una vida activa y 

saludable. Esta idea global enfatiza la importancia de considerar la accesibilidad, 

la calidad y la suficiencia nutricional de los alimentos, además de su 

disponibilidad, para garantizar la seguridad alimentaria total. (27) 

2.2.2 Enfoques Teóricos de la Variable 2 

2.2.2.1 Componentes de seguridad alimentaria 

a) Comenzamos por determinar la disponibilidad. Esta se refiere a la cantidad de 

alimentos físicamente presentes y que proviene de diversas fuentes, como 

importaciones, producción nacional, almacenamiento y asistencia alimentaria. 

Los productos producidos local o nacionalmente se denominan producción 

nacional, mientras que las existencias de los comerciantes o del gobierno se 

denominan almacenamiento. Los alimentos obtenidos a través de los canales de 

mercado se denominan importación, mientras que los alimentos proporcionados 

por el gobierno o las organizaciones humanitarias se denominan ayuda. Esta 

última se considera una solución a corto plazo que complementa los programas 

destinados a abordar las causas sistémicas más amplias de la pobreza 

alimentaria. 
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b) La capacidad de los hogares o individuos para obtener suficientes alimentos 

se conoce como acceso. La autoproducción (ganadería, cosecha), la caza, la 

pesca, la recolección de alimentos silvestres, la compra en mercados y tiendas, 

el intercambio de alimentos y la recepción de donaciones de amigos, familiares, 

la comunidad, el gobierno y organizaciones no gubernamentales son algunas de 

las maneras de obtener este acceso. Incluso con alimentos disponibles, los 

hogares que carecen de estos sistemas no pueden obtenerlos en cantidad 

suficiente. 

b) También descubrimos la especialidad, cuyo objetivo es garantizar el acceso y 

el suministro de alimentos a lo largo del tiempo. Esto implica abordar la 

inseguridad alimentaria a corto plazo causada por problemas con el suministro 

de alimentos, como plagas o el clima, así como con el acceso a los recursos, 

como fluctuaciones abruptas de precios, economías inestables y sistemas 

políticos inestables, entre otros. 

d) Por último, descubrimos los propósitos biológicos de los alimentos, que se 

relacionan con cómo las personas los utilizan y su capacidad para absorber y 

procesar nutrientes. Esto abarca aspectos como la preparación, el 

procesamiento y el almacenamiento de alimentos; la distribución dentro del 

hogar según las necesidades individuales; los hábitos alimentarios que 

satisfacen las necesidades nutricionales específicas de poblaciones específicas 

(niños, mujeres embarazadas, ancianos, enfermos, etc.); y el estado general de 

salud y nutrición de las personas. 
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2.3 Marco Conceptual 

2.3.1 Vida saludable 

La vida saludable, surgida en 1939, se entiende hoy como resultado de factores 

sociales, culturales y bilógicos. Pierre Bourdieu aportó con el concepto de 

hábitos, que refleja cómo el entorno moldea nuestras prácticas cotidianas. Estos 

hábitos, pueden afectar o favorecer la salud. Así la salud pública debe considerar 

no solo decisiones individuales, sino también contextos estructurales. (28) 

2.3.2 Estado Nutricional 

La nutrición se describe como el estado fisiológico de un individuo debido al 

equilibrio entre la ingesta de nutrimentos y las necesidades del organismo, lo que 

influye directamente en su salud y productividad. (29) 

Éste estado está estrechamente relacionada con la seguridad alimentaria, ya 

que el consumo de carnes rojas contaminada o mal procesada compromete tanto 

la nutrición como la seguridad alimentaria de la población. (30) 

2.3.3 Promoción de la salud 

Es una técnica continua que Busca transformar tanto los hábitos de carácter 

como los entornos colectivos, creando condiciones favorables para la salud a lo 

largo de la vida. Su objetivo es alcanzar el bienestar sostenible. (31) 

2.3.4 Alimentación saludable 

Una dieta sana aporta la energía y los nutrientes precisos para el bienestar físico 

y la prevención de enfermedades. Según la Organización Panamericana de la 

Salud, debe ser equilibrada, variada y adaptada a la edad, el sexo, el estilo de 

vida y cultura. (32) 
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2.3.5 Salud del Consumidor 

La salud del consumidor es el bienestar físico, mental y social vinculados al 

consumo de servicios y bienes. Implica conocer la calidad, seguridad y riesgos 

de los productos. (33) 

2.3.6 Calidad de carnes rojas 

Llámese al conjunto de particularidades físicas, químicas, microbiológicas y 

sensoriales que determinan su valor nutricional, e inocuidad, se evalúa por 

parámetros como el PH, terneza, jugosidad y ausencia de contaminantes. (34) 

2.3.7 Carne roja  

La carne roja, proveniente de mamíferos como bovinos, porcinos y ovinos. 

La diversidad de la carne en el mercado depende de la especie, raza, 

alimentación, edad de sacrificio y el tratamiento tecnológico en el proceso de 

producción. (35) 
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CAPÍTULO III 

PROCEDIMIENTO METODOLÓGICO DE LA INVESTIGACIÓN 

3.1 Diseño de la investigación 

Es no experimental, porque no se manipularon las variables del estudio; en los 

estudios no experimentales no se construyen ninguna situación si no que se 

observa situaciones tal como se presentan. (36) 

3.2 Tipo de investigación  

Es básica nivel correlacional transversal en razón de que conforme a nuestro 

planteamiento del problema las variables y dimensiones de estudio lo que 

pretendemos es describir de manera detallada el comportamiento de las 

variables  

3.3 Método o métodos aplicados a la investigación 

Como método se utilizó el método científico, es decir, se utilizó la metodología 

deductiva hipotética. 

Tras una secuencia estratégica que implica la técnica y la evaluación del 

fenómeno a examinar para establecer supuestos, se construyó el enfoque 

cuantitativo de acuerdo con las tendencias y corrientes de pensamiento más 

innovadoras, así como con las variables que suelen proponerse en estos 
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estudios. Para finalmente sugerir nuevas observaciones y generar otras, este 

enfoque se basa en ideas fundamentales derivadas del estudio de la evidencia. 

El enfoque cuantitativo es mucho más metódico y fundamentado.  

A continuación, se desarrolla un plan para confirmar las variables en su contexto 

específico y se extraen conclusiones sobre las hipótesis mediante el enfoque 

estadístico., (36). 

3.4 Población y muestra 

3.4.1 Población  

Se tomó a 57 comerciantes que expenden carnes rojas (ovino, cerdo, vacuno) 

en los mercados de Juliaca cuya característica común es que venden sus 

productos en plataformas comerciales y lugares identificados como mercados de 

manera ambulatoria. 

POBLACIÓN 

Mercado 
Puestos de venta de 

carnes rojas 
Condición/Tipo 

Los Ángeles 
Jr. Piérola S/n 

9 Minorista/ambulatoria 

Los Carniceros 
Calle Teodoro 
Valcárcel s/n 

14 Minorista/ambulatoria 

Paraiso 
Jr. Pedro ruiz gallo s/n 

11 Minorista/ambulatoria 

San Luis Capilla 
Jr. Manco Inca s/n 

06 Minorista/ambulatoria 

Mercado Santa Juana 
Jr Sucre s/n 

8 Minorista/ambulatoria 

Plataforma Comercial 
Las Mercedes 

Av. El sol 
9 Minorista/ambulatoria 

Total  57 Minorista/ambulatoria 
Fuente: elaborado por la investigadora 
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3.4.2 Muestra  

Es un subgrupo representativo de una población más grande que se selecciona 

con el fin de hacer inferencias sobre esa población. (37).  

De acuerdo al tipo y características de la investigación y sabiendo que la muestra 

es una parte de la población objetivo con particularidades comunes (lugares de 

expendio de carnes rojas), nuestra muestra estará delimitada haciendo uso del 

muestreo no probabilístico para poblaciones finitas, en consecuencia, para su 

cálculo se utilizó la fórmula matemática – estadística siguiente:  

 

Muestra n 

Población N 

Nivel de confianza seleccionado Z 

Proporción estimada de la población que tiene la característica de interés p 

Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado q 

Exactitud d 

Reemplazando valores para el cálculo de la muestra: 

n =
57. (1.96)2(0.5)(0.5)

(0.05)2(57 − 1) + (1.96)2(0.5)(0.5)
 

n =
57. 3.8416 . 0.25

(0.0025)(56) + (3.8416) . 0.25
 

 

 

 

 

 

Tomando como margen de error el 5% y un Nc del 95% la muestra está 

compuesta por los comerciantes que expenden carnes rojas en una cantidad de 

50 sujetos o personas accesibles.  

𝑛 =
57 . 0.9604

0.14 + 0.9604  
  

n = 50 

𝑛 =
54.74

1.1004
 = 49.74 
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Para calcular la población muestral representativa de los comerciantes de carnes 

rojas en los mercados de Juliaca (plataformas comerciales y mercados de forma 

ambulatoria) lo realizamos aplicando la formula: 

𝑛 =
𝑛1

𝑁
× 𝑛 

𝑛 = 
9

57
× 50 = 7.89  8 comerciantes 

𝑛 = 
14

57
× 50 = 12.28 12 comerciantes 

𝑛 = 
11

57
× 50 = 9.65  10 comerciantes 

𝑛 = 
6

57
× 50 = 5.26  5 comerciantes 

𝑛 = 
8

57
× 50 = 7.02  7 comerciantes 

𝑛 = 
9

57
× 50 = 7.89  8 comerciantes 

CUADRO 1 MUESTRA 

Mercado Población Muestra % 

Los Ángeles 

Jr. Piérola S/n 
9 8 16% 

Los Carniceros 

Calle Teodoro Valcárcel s/n 
14 12 25% 

Paraiso 

Jr. Pedro ruiz gallo s/n 
11 10 19% 

San Luis Capilla 

Jr. Manco Inca s/n 
06 5 10% 

Mercado Santa Juana 

Jr Sucre s/n 
8 7 14% 

Plataforma Comercial Las 

Mercedes 

Av. El sol 

9 8 16% 

Total 57 50 100% 

Fuente: elaborado por la investigadora 
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CUADRO 2 RESUMEN MUESTRAL  

N° Población Muestra 

TOTAL 57 50 

Fuente: elaborado por la tesista 

 3.5. Técnicas, fuentes e instrumentos de investigación para la recolección 

de datos 

Técnicas de la Investigación 

La técnica del presente estudio es la observación que se aplicó a los 

comerciantes que expenden carnes rojas conforme a la población muestral, que 

no son otra cosa que un conjunto de cuestiones preparadas con el propósito de 

conseguir información respecto al fenómeno o problema estudiado, sin perder 

de vista los objetivos planteados en la investigación. 

Instrumentos de la investigación  
 

Se usó la guía de observación con una ficha con planteamientos estructurados 

y estandarizados para obtener datos de primera fuente que den consistencia a 

la investigación. En mérito a guía de observación se han recibido estadísticas 

estratificadas y cuantificadas para luego analizarlas e interpretarlas mediante el 

uso de estrategias estadísticas. 

3.6 Contrastación de hipótesis 

Considerando que la contrastación de las hipótesis en una investigación es 

fundamental, ello, nos permite verificar si las hipótesis planteadas en nuestra 

investigación se sostienen con los datos reales recolectados de primera fuente, 

a través de la observación y guía de observación.  
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Para el análisis estadístico (validación y contrastación de las hipótesis) desde el 

enfoque cuantitativo de nuestra investigación, los datos fueron analizados 

utilizando técnicas de estadísticas a través del estadígrafo SPSS-26 chi2 cuyos 

datos nos arrojan el grado de relación que tienen las variables de estudio, estos 

resultados nos han permitido rechazar la hipótesis estadística nula (H ) y aceptar 

las hipótesis alternativas (H ) con lo que conformamos la existencia de una 

relación significativa entre la variable inocuidad de los alimentos y la seguridad 

alimentaria en los mercados de Juliaca,  

3.7 Validez del instrumento 

Validación de los Instrumentos esta fue sometida al criterio de tres expertos 

quienes tuvieron la misión de validar los ítems planteados. 

3.8 Confiabilidad de los Instrumentos 

Con la finalidad de verificar su consistencia interna esta ha sido sometida al 

proceso de Alfa de Cronbach, cuyos resultados serán contrastados e 

interpretados conforme a los rangos establecidos.  

FIABILIDAD ALFA DE CRONBACH 

 
Alfa de Cronbach N de elementos 

,985 18 

Fuente: del estadígrafo, elaborado por la investigadora 

Interpretación 

Considerando que la prueba de alfa de Cronbach es una medida de consistencia 

interna; es decir, verifica la relación entre los ítems de un instrumento que mide 

el mismo constructo, y un valor α ≥ 0,81 suele interpretarse como una fiabilidad 

muy alta. 
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Por lo tanto, el valor de α = 0,985 indica que los 18 ítems del instrumento están 

altamente correlacionados entre sí y que el instrumento es muy fiable para medir 

la variable o el constructo en cuestión. 

3.9 Plan de recolección y procesamiento de datos 

En nuestra investigación cuantitativa, sigue una técnica sistemática que 

involucra la aplicación de la encuesta y desarrollo de la guía de la población 

muestral seguido por la tabulación de resultados conforme a las respuestas 

obtenidas para lo cual se usa el programa informático Excel con ello se 

elaboraron las tablas de recojo de información por cada ítem como también se 

representó estadísticamente la distribución porcentual en una figura estadística, 

con estos datos y frecuencias acumuladas se realizó la prueba de las hipótesis 

planteadas para ello se plantearon la hipótesis estadística Ho y H1 para que con 

el estadígrafo SPSS-26 se realice las pruebas de correlación de Rho de 

Spearman; estos resultados nos muestran el grado de relación entre las 

variables planteadas, los cuales si son menores a 0,05 se rechaza la hipótesis 

nula y se valida las hipótesis planteadas en la investigación, contrariamente si 

los resultados son mayores a 0,05 se acepta la hipótesis estadística nula, y se 

rechaza la hipótesis alterna. 
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CAPÍTULO IV 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN  

Objetivo General: Analizar la inocuidad de los alimentos relacionados a la 

seguridad alimentaria en carnes rojas en los mercados de Juliaca 2024. 

OE1 Condiciones y procedimientos relacionados con la seguridad alimentaria   

de carnes rojas en los mercaos de Juliaca.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             
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TABLA 1. VENTA DE CARNES ROJAS RELACIONADO A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LOS MERCADOS DE JULIACA 

2024. 

Venta de carnes 

Seguridad alimentaria 

Total Baja Media Alta 

fi % fi % fi % fi % 

Malo  
27 54.0 3 6.0 0 0.0 30 60.0 

Regular 
2 4.0 7 14.0 0 0.0 9 18.0 

Bueno 
0 0.0 3 6.0 8 16.0 11 22.0 

Total 
29 58.0 13 26.0 8 16.0 50 100.0 

Fuente: Guia de observación 

X2 cal. = 54.267> X2 tab. = 9.49 gl: 4 ns: 0.000 
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FIGURA: 1 

 
                 Fuente: Tabla 1  
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La tabla y figura 1. Muestra resultados de las condiciones y procedimientos en la 

venta de carnes rojas que garanticen la inocuidad y la seguridad alimentaria en 

los mercados de Juliaca Donde el 54.0% de las comerciantes, expenden carne 

en malas condiciones, lo que implica que es baja la seguridad alimentaria, siendo 

ésta la de mayor frecuencia, el 16.0% de las comerciantes, expenden carne en 

buenas condiciones, lo que implica que es alta la seguridad alimentaria, además 

el 60.0% de las comerciantes, expenden carne en malas condiciones y el 58%, 

tienen baja seguridad alimentaria. 

De acuerdo a los resultados estadísticos, observada en la campana de Gauss y 

la prueba chi cuadrada calculada de valor (54.267), siendo esta superior al valor 

de la chi cuadrada tabulada (9.49), con 4 grados de libertad, demostrando con 

ello, que la prueba es significativa y por el valor de probabilidad de error de 0.000, 

que es inferior al parámetro de 0,05, se afirma que las condiciones y 

procedimientos en la venta de carnes rojas que garanticen la inocuidad se 

asocian con la seguridad alimentaria en los mercados de Juliaca 

El investigador Pedraza Colombia 2020 publicó en su estudio que la 

disponibilidad constante de carnes rojas influye directamente en la percepción 

de seguridad alimentaria en zonas altoandinas. (7) 
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TABLA 2. MANIPULACIÓN DE LAS CARNES ROJAS QUE GARANTIZAN LA INOCUIDAD RELACIONADO A LA SEGURIDAD 

ALIMENTARIA EN LOS MERCADOS DE JULIACA 2024. 

Manipulación de las carnes 

Seguridad alimentaria 

Total Baja Media Alta 

fi % fi % fi % fi % 

Malo  

28 56.0 5 10.0 2 4.0 35 70.0 

Regular 

1 2.0 7 14.0 0 0.0 8 16.0 

Bueno 

0 0.0 1 2.0 6 12.0 7 14.0 

Total 

29 58.0 13 26.0 8 16.0 50 100.0 

Fuente: Guia de observación  

X2 cal. = 48.548 > X2 tab. = 9.49 gl: 4 ns: 0.000 
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FIGURA 2. 

 

              Fuente: Tabla 2 
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La tabla y figura 2. Muestra resultados de las condiciones y procedimientos en la 

manipulación de las carnes de carnes rojas que garanticen la inocuidad y la 

seguridad alimentaria en los mercados de Juliaca. Donde el 56.0% de las 

comerciantes, la manipulación de carnes rojas realiza en malas condiciones, lo 

que implica que es baja la seguridad alimentaria, siendo ésta la de mayor 

frecuencia, el 14.0% de las comerciantes, la manipulación de carnes rojas realiza 

en regulares condiciones, lo que implica que es media la seguridad alimentaria, 

además el 70.0% de las comerciantes, tienen mala condiciones en manipulación 

de la carne y el 58%, tienen baja seguridad alimentaria. 

De acuerdo a los resultados estadísticos, observada en la campana de Gauss y 

la prueba chi cuadrada calculada de valor (48.548), siendo esta superior al valor 

de la chi cuadrada tabulada (9.49), con 4 grados de libertad, demostrando con 

ello, que la prueba es significativa y por el valor de probabilidad de error de 0.000, 

que es inferior al parámetro de 0,05, se afirma que las condiciones y 

procedimientos en la manipulación de las carnes rojas que garanticen la 

inocuidad se asocian con la seguridad alimentaria en los mercados de Juliaca. 

La investigadora Huertas Bogotá 2018 concluyó que las prácticas de 

manipulación en puntos de venta son determinantes para garantizar la inocuidad 

y reducir riesgos sanitarios en productos cárnicos. (10) 
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TABLA 3. BUENAS PRÁCTICAS SANITARIAS EN LA VENTA DE CARNES ROJAS QUE GARANTIZAN LA INOCUIDAD 

RELACIONADO A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LOS MERCADOS DE JULIACA 2024. 

Buenas prácticas sanitarias en la venta 

Seguridad alimentaria 

Total Baja Media Alta 

fi % fi % fi % fi % 

Malo  

28 56.0 3 6.0 0 0.0 31 62.0 

Regular 

1 2.0 8 16.0 0 0.0 9 18.0 

Bueno 

0 0.0 2 4.0 8 16.0 10 20.0 

Total 

29 58.0 13 26.0 8 16.0 50 100.0 

Fuente: Guia de observación  

X2 cal. = 63.801 > X2 tab. = 9.49 gl: 4 ns: 0.000 
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FIGURA 3. 

 

            Fuente: Tabla 3 
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La tabla y figura 3. Muestra resultados de las condiciones y procedimientos en 

las buenas prácticas sanitarias en la venta de carnes rojas que garanticen la 

inocuidad y la seguridad alimentaria en los mercados de Juliaca. Donde el 56.0% 

de las comerciantes, tienen malas prácticas sanitarias, lo que implica que es baja 

la seguridad alimentaria, siendo ésta la de mayor frecuencia, el 16.0% de las 

comerciantes, tienen buenas prácticas sanitarias, lo que implica que es alta la 

seguridad alimentaria, además el 62.0% de las comerciantes, tienen malas 

prácticas sanitarias y el 58%, tienen baja seguridad alimentaria. 

De acuerdo a los resultados estadísticos, observada en la campana de Gauss y 

la prueba chi cuadrada calculada de valor (63.801), siendo esta superior al valor 

de la chi cuadrada tabulada (9.49), con 4 grados de libertad, demostrando con 

ello, que la prueba es significativa y por el valor de probabilidad de error de 0.000, 

que es inferior al parámetro de 0,05, se afirma que las condiciones y 

procedimientos en las buenas prácticas sanitarias en la venta de carnes rojas 

que garanticen la inocuidad se asocian con la seguridad alimentaria en los 

mercados de Juliaca. 

El investigador Allca lima 2018 público en su investigación que la aplicación de 

buenas prácticas sanitarias mejora significativamente la calidad microbiológica 

de las carnes rojas en mercados locales (14). 
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TABLA 4. PROCEDENCIA DE CAMALES AUTORIZADOS QUE GARANTIZAN LA INOCUIDAD RELACIONADO A LA 

SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LOS MERCADOS DE JULIACA 2024. 

Procedencia de camales autorizados 

Seguridad alimentaria 

Total Baja Media Alta 

fi % fi % fi % fi % 

Malo  

28 56.0 4 8.0 1 2.0 33 66.0 

Regular 

1 2.0 8 16.0 0 0.0 9 18.0 

Bueno 

0 0.0 1 2.0 7 14.0 8 16.0 

Total 

29 58.0 13 26.0 8 16.0 50 100.0 

Fuente: Guia de observación  

X2 cal. = 59.320 > X2 tab. = 9.49 gl: 4 ns: 0.000 
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FIGURA 4. 

 

            Fuente: Tabla 4 
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La tabla y figura 4. Muestra resultados de la producción de la procedencia de 

camales autorizados en la venta de carnes rojas que garanticen la inocuidad y la 

seguridad alimentaria en los mercados de Juliaca. Donde el 56.0% de las 

comerciantes, la procedencia de camales autorizados están en malas 

condiciones, lo que implica que es baja la seguridad alimentaria, siendo ésta la 

de mayor frecuencia, el 16.0% de las comerciantes, indican que la procedencia 

de camales autorizados está en regulares condiciones, lo que implica que es 

media la seguridad alimentaria, además el 66.0% de las comerciantes, indican 

que la procedencia de camales autorizados está en malas condiciones y el 58%, 

tienen baja seguridad alimentaria. 

De acuerdo a los resultados estadísticos, observada en la campana de Gauss y 

la prueba chi cuadrada calculada de valor (59.320), siendo esta superior al valor 

de la chi cuadrada tabulada (9.49), con 4 grados de libertad, demostrando con 

ello, que la prueba es significativa y por el valor de probabilidad de error de 0.000, 

que es inferior al parámetro de 0,05, se afirma que la procedencia de camales 

autorizados en la venta de carnes rojas que garanticen la inocuidad se asocian 

con la seguridad alimentaria en los mercados de Juliaca 

La investigadora Pérez Lima 2019 público en su investigación donde evidenció 

que la trazabilidad desde camales autorizados garantiza condiciones higiénicas 

que fortalecen la seguridad alimentaria en zonas urbanas. (16) 
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TABLA 5. CALIDAD DEL ALMACENAMIENTO QUE GARANTIZA LA INOCUIDAD ASOCIADO A LA SEGURIDAD 

ALIMENTARIA EN LOS MERCADOS DE JULIACA. 

Calidad del almacenamiento 

Seguridad alimentaria 

Total Baja Media Alta 

fi % fi % fi % fi % 

Malo  

29 58.0 3 6.0 1 2.0 33 66.0 

Regular 

0 0.0 8 16.0 0 0.0 8 16.0 

Bueno 

0 0.0 2 4.0 7 14.0 9 18.0 

Total 

29 58.0 13 26.0 8 16.0 50 100.0% 

Fuente: Guia de observación 

X2 cal. = 61.684 > X2 tab. = 9.49 gl: 4 ns: 0.000 
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FIGURA 5. 

 

             Fuente: Tabla 5 
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La tabla y figura 5. Muestra resultados de la calidad del almacenamiento en la 

venta de carnes rojas que garanticen la inocuidad y la seguridad alimentaria en 

los mercados de Juliaca. Donde el 58.0% de las comerciantes, indican que la 

calidad del almacenamiento de la carne está en malas condiciones, lo que 

implica que es baja la seguridad alimentaria, siendo ésta la de mayor frecuencia, 

el 16.0% de las comerciantes, indican que la calidad del almacenamiento de la 

carne está en regulares condiciones, lo que implica que es media la seguridad 

alimentaria, además el 66.0% de las comerciantes, indican que la calidad del 

almacenamiento de la carne está carne en malas condiciones y el 58%, tienen 

baja seguridad alimentaria. 

De acuerdo a los resultados estadísticos, observada en la campana de Gauss y 

la prueba chi cuadrada calculada de valor (61.684), siendo esta superior al valor 

de la chi cuadrada tabulada (9.49), con 4 grados de libertad, demostrando con 

ello, que la prueba es significativa y por el valor de probabilidad de error de 0.000, 

que es inferior al parámetro de 0,05, se afirma que la calidad del almacenamiento 

en la venta de carnes rojas que garanticen la inocuidad se asocian con la 

seguridad alimentaria en los mercados de Juliaca. 

El investigador Villanueva Lima 2027 público en su trabajo que la calidad del 

almacenamiento influye en la conservación del producto y en la percepción de 

inocuidad por parte del consumidor. (17) 
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TABLA 6. ABASTECIMIENTO ADECUADO QUE GARANTIZA LA INOCUIDAD ASOCIADO A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA 

EN LOS MERCADOS DE JULIACA. 

Abastecimiento adecuado 

Seguridad alimentaria 

Total Baja Media Alta 

fi % fi % fi % fi % 

Malo  

28 56.0 2 4.0 2 4.0 32 64.0 

Regular 

1 2.0 9 18.0 0 0.0 10 20.0 

Bueno 

0 0.0 2 4.0 6 12.0 8 16.0 

Total 

29 58.0 13 26.0 8 16.0 50 100.0 

Fuente: Guia de observación 

X2 cal. = 54.878 > X2 tab. = 9.49 gl: 4 ns: 0.000 
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FIGURA 6. 

 

           Fuente: Tabla 6 
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La tabla y figura 6. Muestra resultados del abastecimiento adecuado que 

garantiza en la venta de carnes rojas que garanticen la inocuidad y la seguridad 

alimentaria en los mercados de Juliaca. Donde el 56.0% de las comerciantes, 

manifiestan que el abastecimiento carne están en malas condiciones, lo que 

implica que es baja la seguridad alimentaria, siendo ésta la de mayor frecuencia, 

el 18.0% de las comerciantes, manifiestan que el abastecimiento carne están en 

regulares condiciones, lo que implica que es alta la seguridad alimentaria, 

además el 64.0% de las comerciantes, manifiestan que el abastecimiento carne 

están en malas condiciones en malas condiciones y el 58%, tienen baja 

seguridad alimentaria. 

De acuerdo a los resultados estadísticos, observada en la campana de Gauss y 

la prueba chi cuadrada calculada de valor (54.878), siendo esta superior al valor 

de la chi cuadrada tabulada (9.49), con 4 grados de libertad, demostrando con 

ello, que la prueba es significativa y por el valor de probabilidad de error de 0.000, 

que es inferior al parámetro de 0,05, se afirma que el abastecimiento adecuado 

que garantiza en la venta de carnes rojas que garanticen la inocuidad se asocian 

con la seguridad alimentaria en los mercados de Juliaca. 

El investigador Tito Juliaca 2021 concluyó que el abastecimiento continuo y 

controlado de carnes rojas reduce la exposición a riesgos sanitarios y mejora la 

seguridad alimentaria. (19) 
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TABLA 7. LUGARES DE EXPENDIO DE CARNES ROJAS QUE GARANTIZAN LA INOCUIDAD RELACIONADO A LA 

SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LOS MERCADOS DE JULIACA 2024. 

Lugares de expendio 

Seguridad alimentaria 

Total Baja Media Alta 

fi % fi % fi % fi % 

Malo  

29 58.0 2 4.0 0 0.0 31 62.0 

Regular 

0 0.0 8 16.0 0 0.0 8 16.0 

Bueno 

0 0.0 3 6.0 8 16.0 11 22.0 

Total 

29 58.0 13 26.0 8 16.0 50 100.0 

Fuente: Guia de observación  

X2 cal. = 67.550 > X2 tab. = 9.49 gl: 4 ns: 0.000 
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FIGURA 7. 

 

             Fuente: Tabla 7 
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La tabla y figura 7. Muestra resultados de la salud del consumidor de los lugares 

de expendio de carnes rojas que garanticen la inocuidad y la seguridad 

alimentaria en los mercados de Juliaca. Donde el 58.0% de las comerciantes, 

indican que los lugares de expendio no son los adecuados, lo que implica que 

es baja la seguridad alimentaria, siendo ésta la de mayor frecuencia, el 16.0% 

de las comerciantes, indican que los lugares de expendio son adecuados, lo que 

implica que es alta la seguridad alimentaria, además el 62.0% de las 

comerciantes, indican que los lugares de expendio no son los adecuados y el 

58%, tienen baja seguridad alimentaria. 

De acuerdo a los resultados estadísticos, observada en la campana de Gauss y 

la prueba chi cuadrada calculada de valor (67.550), siendo esta superior al valor 

de la chi cuadrada tabulada (9.49), con 4 grados de libertad, demostrando con 

ello, que la prueba es significativa y por el valor de probabilidad de error de 0.000, 

que es inferior al parámetro de 0,05, se afirma que salud del consumidor de los 

lugares de expendio de carnes rojas que garanticen la inocuidad se asocian con 

la seguridad alimentaria en los mercados de Juliaca. 

El investigador Valverde Puno 2020 publico en su trabajo   que la 

infraestructura y ubicación de los puntos de venta influyen en la inocuidad del 

producto y en la confianza del consumidor. (20) 
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TABLA 8. BUENAS PRÁCTICAS DEL CONSUMIDOR QUE GARANTIZAN LA INOCUIDAD ASOCIADO A LA SEGURIDAD 

ALIMENTARIA EN LOS MERCADOS DE JULIACA. 

Buenas prácticas del consumidor 

Seguridad alimentaria 

Total Baja Media Alta 

fi % fi % fi % fi % 

Malo  

29 58.0 2 4.0 1 2.0 32 64.0 

Regular 

0 0.0 9 18.0 0 0.0 9 18.0 

Bueno 

0 0.0 2 4.0 7 14.0 9 18.0 

Total 

29 58.0 13 26.0 8 16.0 50 100.0 

Fuente: Guia de observación  

X2 cal. = 66.341 > X2 tab. = 9.49 gl: 4 ns: 0.000 
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FIGURA 8. 

 

Fuente: Tabla 8 
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La tabla y figura 8. Muestra resultados de la salud del consumidor en las buenas 

prácticas de carnes rojas que garanticen la inocuidad y la seguridad alimentaria 

en los mercados de Juliaca. Donde el 58.0% de las comerciantes, indican que 

los lugares de expendio no son los adecuados, lo que implica que es baja la 

seguridad alimentaria, siendo ésta la de mayor frecuencia, el 18.0% de las 

comerciantes, indican que los lugares de expendio son regulares, lo que implica 

que es media la seguridad alimentaria, además el 64.0% de las comerciantes, 

indican que los lugares de expendio no son los adecuados carne en malas 

condiciones y el 58%, tienen baja seguridad alimentaria. 

De acuerdo a los resultados estadísticos, observada en la campana de Gauss y 

la prueba chi cuadrada calculada de valor (66.341), siendo esta superior al valor 

de la chi cuadrada tabulada (9.49), con 4 grados de libertad, demostrando con 

ello, que la prueba es significativa y por el valor de probabilidad de error de 0.000, 

que es inferior al parámetro de 0,05, se afirma que de la salud del consumidor 

en las buenas prácticas de carnes rojas que garanticen la inocuidad se asocian 

con la seguridad alimentaria en los mercados de Juliaca. 

La investigadora Velásquez Puno 2018 público en su trabajo que el 

comportamiento informado del consumidor, como verificar autorizaciones 

sanitarias, contribuye directamente a la inocuidad alimentaria. (21) 
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TABLA 9. PERCEPCIÓN DE INOCUIDAD DE CARNES ROJAS ASOCIADO A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LOS 

MERCADOS DE JULIACA. 

Percepción de inocuidad 

Seguridad alimentaria 

Total Baja Media Alta 

fi % fi % fi % fi % 

Malo  

28 56.0 3 6.0 1 2.0 32 64.0 

Regular 

1 2.0 9 18.0 0 0.0 10 20.0 

Bueno 

0 0.0 1 2.0 7 14.0 8 16.0 

Total 

29 58.0 13 26.0 8 16.0 50 100.0 

Fuente: Guia de observación 

X2 cal. = 63.607 > X2 tab. = 9.49 gl: 4 ns: 0.000 
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FIGURA 9. 

 

Fuente: Tabla 9 
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La tabla y figura 9. Muestra resultados de la salud del consumidor en la 

percepción de inocuidad de carnes rojas que garanticen la inocuidad y la 

seguridad alimentaria en los mercados de Juliaca. Donde el 56.0% de las 

comerciantes, perciben la inocuidad de las carnes en malas condiciones, lo que 

implica que es baja la seguridad alimentaria, siendo ésta la de mayor frecuencia, 

el 18.0% de las comerciantes, perciben la inocuidad de las carnes en regulares 

condiciones, lo que implica que es media la seguridad alimentaria, además el 

64.0% de las comerciantes, perciben la inocuidad de las carnes en malas 

condiciones y el 58%, tienen baja seguridad alimentaria. 

De acuerdo a los resultados estadísticos, observada en la campana de Gauss y 

la prueba chi cuadrada calculada de valor (63.607), siendo esta superior al valor 

de la chi cuadrada tabulada (9.49), con 4 grados de libertad, demostrando con 

ello, que la prueba es significativa y por el valor de probabilidad de error de 0.000, 

que es inferior al parámetro de 0,05, se afirma que la salud del consumidor en la 

percepción de inocuidad de carnes rojas que garanticen la inocuidad se asocian 

con la seguridad alimentaria en los mercados de Juliaca. 

El investigador Mamani Zepita 2018 público en su investigación   que la 

percepción de inocuidad está vinculada al conocimiento del consumidor sobre 

prácticas higiénicas y procedencia del producto. (22) 
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TABLA 10. SEGURIDAD ALIMENTARIA EN CARNES ROJAS EN LOS MERCADOS DE JULIACA 2024. 

Seguridad Alimentaria        fi % 

Alta  

6 12.0 

Media 

20 40.0 

Bajo 

24 48.0 

Total 

50 100.0 

                   Fuente: Guia de observación  
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FIGURA 10 

 

Fuente: Tabla 10 
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La tabla y figura 10. Muestra resultados de la seguridad alimentaria en carnes 

rojas en los mercados de Juliaca 2024. Donde el 48.0% de las comerciantes, 

manifiestan que las carnes en seguridad alimentaria son malas, siendo ésta la 

de mayor frecuencia, el 40.0% de las comerciantes, manifiestan que las carnes 

en seguridad alimentaria es regular y el 12.0% de las comerciantes, manifiestan 

que las carnes en seguridad alimentaria son buenas, evidenciando que; la 

seguridad alimentaria en carnes rojas es mala en los mercados de Juliaca 2024. 

La investigadora Layme Azángaro 2019 público en su trabajo que la seguridad 

alimentaria en carnes rojas depende de factores integrados como manipulación, 

procedencia, almacenamiento y prácticas del consumidor. (23) 
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CONCLUSIONES 

PRIMERA: Se analizó la inocuidad de los alimentos se relacionan con la 

seguridad alimentaria en carnes rojas en los mercados de Juliaca, 

2024 Ya que la prueba estadística de chi cuadrada calculada es 

superior al valor de chi cuadrada tabulada respecto a la inocuidad 

de los alimentos y su relación con la seguridad alimentaria fueron 

inferiores a 0.05. Por lo que se acepta la hipótesis planteada. 

SEGUNDA: Se evaluó las condiciones y procedimientos se relacionan con la 

seguridad alimentaria de carnes rojas en los mercados de Juliaca, 

como:  venta de carnes rojas con el 60% malo con n.s 0.000, 

manipulación de las carnes 70% malo con el n.s 0.000, buenas 

prácticas en la venta de carnes rojas 62% malo n.s 0.000. Por lo 

que se acepta la hipótesis planteada. 

TERCERA: Se identificó la producción, se relacionan con la seguridad 

alimentaria de carnes rojas en los mercados de Juliaca. Como: 

procedencia de camales autorizados donde el 66% fue malo con 

n.s 0.000,calidad del almacenamiento con el 66% n.s 0.000, 

abastecimiento con el 64% malo n.s 0.000 .Por lo que se acepta la 

hipótesis planteada. 

CUARTA: Se examinó la salud del consumidor se relacionan con la seguridad 

alimentaria de carnes rojas en los mercados de Juliaca, como: 

lugares de expendio con el 62% malo n.s 0.000, buenas prácticas 

del consumidor 64% malo n.s 0.000, percepción de inocuidad 64% 

malo n.s 0.000. Por lo que se acepta la hipótesis planteada. 
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QUINTA: Se describió que la seguridad alimentaria de carnes rojas fue bajo 

con el 58% en los mercados de Juliaca. Por lo que se acepta la 

hipótesis planteada.  
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RECOMENDACIONES 

PRIMERA: Al jefe de saneamiento ambiental en coordinación con las 

autoridades municipales de San Román – Juliaca, fortalecer los 

programas de capacitación sobre buenas prácticas de higiene, 

manipulación y expendio de alimentos, especialmente carnes rojas. 

Esto mejorará la calidad sanitaria de los productos ofrecidos y 

garantizará la seguridad alimentaria de la población local y regional 

disminuyendo la morbilidad de la población. 

SEGUNDA: Al jefe de la Oficina de Saneamiento Ambiental de la Municipalidad 

de San Román – Juliaca, se sugiere realizar inspecciones 

periódicas a comerciantes de carnes rojas en mercados formales e 

informales, e implementar medidas de seguridad e higiene en el 

expendio. Así se protegerá la salud de los consumidores y se 

promoverá un entorno seguro para la venta y consumo de 

productos cárnicos. 

TERCERA: A los productores de carnes rojas en Juliaca, San Román y Puno, 

se recomienda aplicar buenas prácticas de producción desde la 

crianza hasta el almacenamiento, cumpliendo estrictamente la 

normativa vigente. Esto impacta directamente en la inocuidad de 

los alimentos y evita sanciones administrativas o penales por 

riesgos a la salud pública. 

CUARTA: A los funcionarios del Ministerio de Salud, SENASA y entidades de 

control sanitario, se recomienda efectuar visitas preventivas y 

sancionadoras a productores y expendedores de carnes rojas, en 

cumplimiento de la Ley General de Salud y la normativa de 
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inocuidad alimentaria. Esta medida permitirá reducir los riesgos del 

expendio ambulatorio y garantizar alimentos seguros para el 

consumo humano. 

QUINTA: A las autoridades sanitarias locales y municipales, se recomienda 

implementar de forma urgente un programa integral de mejora en 

la inocuidad de las carnes rojas en los mercados de Juliaca. Este 

debe incluir capacitaciones periódicas, supervisión sanitaria 

constante y fiscalización de condiciones de almacenamiento y 

refrigeración, fomentando así una cultura de consumo responsable 

y saludable. 
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ANEXO 1 MATRIZ DE SISTEMATIZACIÓN DE DATOS 

 

 

M
U

E
S

T
R

A
 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 V1 V2 D1 D2 D3 D4 D5 D6

1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27 27 9 9 9 9 9 9

2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 18 6 6 6 6 12 6

4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45 45 15 15 15 15 30 15

5 3 1 1 3 1 1 1 2 2 2 1 2 2 2 1 2 2 4 15 18 5 5 5 5 13 8

6 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27 27 9 9 9 9 18 9

7 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 18 6 6 6 6 12 6

8 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

9 5 2 5 1 1 2 5 1 1 4 4 5 4 5 1 5 1 5 23 34 12 4 7 13 21 11

10 5 1 5 5 5 1 5 5 5 5 5 5 5 5 1 5 1 5 37 37 11 11 15 15 22 11

11 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 18 6 6 6 6 12 6

12 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 36 36 12 12 12 12 24 12

13 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 1 2 2 2 9 17 3 3 3 6 11 6

14 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

15 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

16 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

17 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

18 1 1 1 1 1 2 1 2 1 3 2 2 3 3 1 3 2 5 11 24 3 4 4 7 17 10

19 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 9 10 3 3 3 4 6 3

20 1 2 4 2 4 4 4 4 1 4 4 4 1 4 1 4 4 4 26 30 7 10 9 12 18 12

21 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

22 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45 45 15 15 15 15 30 15

VARIABLE 2 SEGURIDAD ALIMENTARIA

 Produccion
Salud del 

consumidor

VARIABLE 1 INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Condiciones y 

procedimieto

s 

Condicion y 

acceso

Alimentos 

inocuos y 

nutritivos

Vida 

saludable
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M
U

E
S

T
R

A
 

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12 P13 P14 P15 P16 P17 P18 V1 V2 D1 D2 D3 D4 D5 D6

1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27 27 9 9 9 9 9 9

2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 18 6 6 6 6 12 6

4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45 45 15 15 15 15 30 15

5 3 1 1 3 1 1 1 2 2 2 1 2 2 2 1 2 2 4 15 18 5 5 5 5 13 8

6 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27 27 9 9 9 9 18 9

7 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 18 6 6 6 6 12 6

8 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

9 5 2 5 1 1 2 5 1 1 4 4 5 4 5 1 5 1 5 23 34 12 4 7 13 21 11

10 5 1 5 5 5 1 5 5 5 5 5 5 5 5 1 5 1 5 37 37 11 11 15 15 22 11

11 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 18 6 6 6 6 12 6

12 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 36 36 12 12 12 12 24 12

13 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 1 2 2 2 9 17 3 3 3 6 11 6

14 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

15 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

16 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

17 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

18 1 1 1 1 1 2 1 2 1 3 2 2 3 3 1 3 2 5 11 24 3 4 4 7 17 10

19 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 9 10 3 3 3 4 6 3

20 1 2 4 2 4 4 4 4 1 4 4 4 1 4 1 4 4 4 26 30 7 10 9 12 18 12

21 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

22 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 45 45 15 15 15 15 30 15

23 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 18 6 6 6 6 12 6

24 5 4 4 4 4 4 5 4 4 5 4 5 1 5 1 5 1 5 38 32 13 12 13 14 18 11

25 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27 27 9 9 9 9 18 9

26 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 36 36 12 12 12 12 24 12

27 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 18 6 6 6 6 12 6

28 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 10 18 3 3 4 6 12 6

29 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 1 5 1 5 45 37 15 15 15 15 22 11

30 5 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1 3 3 3 27 25 9 9 9 9 16 9

31 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27 27 9 9 9 9 18 9

32 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 1 2 2 1 1 2 2 11 15 3 3 5 5 10 5

33 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 17 18 5 6 6 6 12 6

34 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 36 36 12 12 12 12 24 12

35 4 1 1 1 1 1 4 2 2 2 4 4 1 4 1 4 4 4 17 28 6 3 8 10 18 12
36 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

37 2 2 1 2 2 3 2 3 3 3 3 2 3 4 1 3 3 3 20 25 5 7 8 8 17 9

38 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 18 6 6 6 6 12 6

39 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

40 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

41 2 2 1 1 1 1 1 1 1 3 3 1 3 4 1 1 1 4 11 21 5 3 3 7 14 6

42 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

43 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

44 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

45 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27 27 9 9 9 9 18 9

46 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 27 27 9 9 9 9 18 9

47 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 18 6 6 6 6 12 6

48 3 3 3 1 1 3 1 2 3 3 1 1 3 3 1 1 1 2 20 16 9 5 6 5 11 4

49 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 1 5 1 5 45 37 15 15 15 15 22 11

50 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 9 3 3 3 3 6 3

VARIABLE 2 SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

 Produccion
Salud del 

consumidor

VARIABLE 1 INOCUIDAD

Condiciones y 

procedimieto

s 

Condicion y 

acceso

Alimentos 

inocuos y 

nutritivos

Vida 

saludable
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MATRIZ DE SISTEMATIZACIÓN DE DATOS SPSS 
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Hipótesis general.  

Ha: La inocuidad de los alimentos, se relaciona directamente con la seguridad 

alimentaria en carnes rojas en los mercados de Juliaca. 

Ho: La inocuidad de los alimentos, no se relaciona con la seguridad alimentaria 

en carnes rojas en los mercados de Juliaca. 

Prueba chi cuadrada 

 

Inocuidad de los alimentos Valor 

Grados de 

libertad 

Significación asintótica 

(bilateral) 

Condiciones y procedimientos  63.801 4 0.000 

Producción  61.684 4 0.000 

Salud del consumidor  67.550 4 0.000 

Fuente: elaboración del investigador 

De acuerdo a los resultados estadísticos de la prueba chi cuadrada calculada, 

se evidencia que es superior al valor de la chi cuadrada tabulada, además la 

probabilidad de error es menor al parámetro de 0.05, de ello se afirma que existe 

asociación de dependencia entre las variables, de inocuidad de los alimentos 

con la seguridad alimentaria en carnes rojas en los mercados de Juliaca 

Prueba de medidas simétricas 

 Valor 

Error 

estándar 

asintótico T aproximada 

Significación 

aproximada 

Ordinal por 

ordinal 

Tau-b de 

Kendall 

,908 ,040 9,527 ,000 

N de casos válidos 50    

Fuente: Elaboración del investigador 

La prueba de medidas simétricas Tau-b de Kendall, muestra un coeficiente de 

0.908, de ello se infiere que existe influencia directa, de las características 

maternas y obstétricas en la duración del tercer periodo del parto y por el valor 

de la probabilidad de error de 0.001 que es menor al parámetro de 0.05, se afirma 

file:///C:/Users/braya/OneDrive/Escritorio/PROYECTO%20DE%20SISTEMA%20JAROL%2030%20DE%20NOVIEMBRE%20ultimo.docx%23_Toc113955906
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que la prueba es significativa, aceptando con ello la hipótesis de investigación; 

donde, la inocuidad de los alimentos, se relaciona directamente con la seguridad 

alimentaria en carnes rojas en los mercados de Juliaca. 

Hipótesis específica 1.  

Ha: Las condiciones y procedimientos se relacionan directamente con la 

inocuidad en el expendio de carnes rojas en los mercados de Juliaca. 

Ho: Las condiciones y procedimientos no se relacionan con la inocuidad en el 

expendio de carnes rojas en los mercados de Juliaca. 

Prueba chi cuadrada 

 

Condiciones y procedimientos Valor 

Grados de 

libertad 

Significación asintótica 

(bilateral) 

Venta de carnes 54.267 4 0.000 

Manipulación de las carnes 48.548 4 0.000 

Buenas prácticas sanitarias en la venta 63.801 4 0.000 

Fuente: elaboración del investigador 

De acuerdo a los resultados estadísticos de la prueba chi cuadrada calculada, 

se evidencia que es superior al valor de la chi cuadrada tabulada, en la dimensión 

de características maternas, donde, la probabilidad de error es menor al 

parámetro de 0.05, de ello se afirma que existe asociación de dependencia entre 

las variables, las condiciones y procedimientos con la inocuidad en el expendio 

de carnes rojas en los mercados de Juliaca. 

Prueba de medidas simétricas 

 Valor 

Error 

estándar 

asintótico T aproximada 

Significación 

aproximada 

Ordinal por 

ordinal 

Tau-b de 

Kendall 

,824 ,062 8,108 ,000 

N de casos válidos 50    

Fuente: Elaboración del investigador 

file:///C:/Users/braya/OneDrive/Escritorio/PROYECTO%20DE%20SISTEMA%20JAROL%2030%20DE%20NOVIEMBRE%20ultimo.docx%23_Toc113955906
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La prueba de medidas simétricas Tau-b de Kendall, muestra un coeficiente de 

0.824, de ello se infiere que existe relación directa, de las condiciones y 

procedimientos con la inocuidad en el expendio de carnes rojas y por el valor de 

la probabilidad de error de 0.002 que es menor al parámetro de 0.05, se afirma 

que la prueba es significativa, aceptando con ello la hipótesis de investigación; 

evidenciando que; las condiciones y procedimientos se relacionan directamente 

con la inocuidad en el expendio de carnes rojas en los mercados de Juliaca.    

Hipótesis específica 2.  

Ha: La seguridad alimentaria se relaciona directamente con la producción en el 

expendio de carnes rojas en los mercados de Juliaca. 

Ho: La seguridad alimentaria no se relaciona directamente con la producción en 

el expendio de carnes rojas en los mercados de Juliaca. 

Prueba chi cuadrada 

 

Producción Valor 

Grados de 

libertad 

Significación asintótica 

(bilateral) 

Procedencia de camales autorizados 59.320 4 0.000 

Calidad del almacenamiento 61.684 4 0.000 

Abastecimiento adecuado 54.878 4 0.000 

Fuente: elaboración del investigador 

De acuerdo a los resultados estadísticos de la prueba chi cuadrada calculada, 

se evidencia que es superior al valor de la chi cuadrada tabulada, en la dimensión 

de producción donde, la probabilidad de error es menor al parámetro de 0.05, de 

ello se afirma que existe asociación de dependencia entre las variables, la 

seguridad alimentaria con la producción en el expendio de carnes rojas en los 

mercados de Juliaca. 

 

 

file:///C:/Users/braya/OneDrive/Escritorio/PROYECTO%20DE%20SISTEMA%20JAROL%2030%20DE%20NOVIEMBRE%20ultimo.docx%23_Toc113955906
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Prueba de medidas simétricas 

 Valor 

Error 

estándar 

asintótico T aproximada 

Significación 

aproximada 

Ordinal por 

ordinal 

Tau-b de 

Kendall 

,766 ,091 6,376 ,000 

N de casos válidos 50    

Fuente: Elaboración del investigador 

La prueba de medidas simétricas Tau-b de Kendall, muestra un coeficiente de 

0.766, de ello se infiere que existe relación directa, de la seguridad alimentaria 

con la producción en el expendio de carnes rojas y por el valor de la probabilidad 

de error de 0.035 que es menor al parámetro de 0.05, se afirma que la prueba 

es significativa, aceptando con ello la hipótesis de investigación; evidenciando 

que; la seguridad alimentaria se relaciona directamente con la producción en el 

expendio de carnes rojas en los mercados de Juliaca 

Hipótesis específica 3.  

Ha: La seguridad alimentaria se relaciona directamente con la salud del 

consumidor en el expendio de alimentos de carnes rojas en los mercados de 

Juliaca. 

Ho: La seguridad alimentaria no se relaciona directamente con la salud del 

consumidor en el expendio de alimentos de carnes rojas en los mercados de 

Juliaca. 

Prueba chi cuadrada 

 

Salud del consumidor Valor 

Grados de 

libertad 

Significación asintótica 

(bilateral) 

Lugares de expendio 67.550 4 0.000 

Buenas prácticas del consumidor 66.341 4 0.000 

Percepción de inocuidad 63.607 4 0.000 

Fuente: elaboración del investigador 

file:///C:/Users/braya/OneDrive/Escritorio/PROYECTO%20DE%20SISTEMA%20JAROL%2030%20DE%20NOVIEMBRE%20ultimo.docx%23_Toc113955906
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De acuerdo a los resultados estadísticos de la prueba chi cuadrada calculada, 

se evidencia que es superior al valor de la chi cuadrada tabulada, en la dimensión 

de salud del consumidor, donde, la probabilidad de error es menor al parámetro 

de 0.05, de ello se afirma que existe asociación de dependencia entre las 

variables, de seguridad alimentaria con la salud del consumidor en el expendio 

de alimentos de carnes rojas en los mercados de Juliaca. 

Prueba de medidas simétricas 

 Valor 

Error 

estándar 

asintótico T aproximada 

Significación 

aproximada 

Ordinal por 

ordinal 

Tau-b de 

Kendall 

,810 ,079 6,749 ,000 

N de casos válidos 50    

Fuente: Elaboración del investigador 

La prueba de medidas simétricas Tau-b de Kendall, muestra un coeficiente de 

0.810, de ello se infiere que existe relación directa, de la seguridad alimentaria 

con la salud del consumidor y por el valor de la probabilidad de error de 0.035 

que es menor al parámetro de 0.05, se afirma que la prueba es significativa, 

aceptando con ello la hipótesis de investigación; evidenciando que; la seguridad 

alimentaria se relaciona directamente con la salud del consumidor en el expendio 

de alimentos de carnes rojas en los mercados de Juliaca. 
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Base de Datos en SPSS 

 

Generando tablas de contingencia  

 

TRASLADO DE PREGUNTAS 
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RESULTADOS TABLAS DE CONTIGENCIA 

 

PROCESANDO ESTADÍSTICOS DE CHI CUADRADA Y TAU B DE KENDALL 
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RESULTADOS DE ESTADÍSTICOS DE CHI CUADRADA Y TAU B DE KENDALL 
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ANEXO 2. MATRIZ DE CONSISTENCIA 

Inocuidad de los alimentos y su relación con la seguridad alimentaria en carnes rojas en los mercados de Juliaca, 2024 

Planteamiento del 
Problema 

Objetivos Hipótesis Variables Dimensiones Indicadores Criterios de 
valoración 

Metodología  

¿Cómo se 
relaciona la 
inocuidad de los 
alimentos con la 
seguridad 
alimentaria en 
carnes rojas en 
los mercados de 
Juliaca? 
 
 

OG. – Analizar la 
relación de la 
inocuidad de los 
alimentos con la 
seguridad 
alimentaria en 
carnes rojas en los 
mercados de 
Juliaca. 
Puno 2025? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

HG. – La inocuidad de 
los alimentos se 
relaciona directamente 
con la seguridad 
alimentaria en carnes 
rojas en los mercados 
de Juliaca.? 

 
  
 
 
 Variable 1: 

Inocuidad De 
Los 
Alimentos 

 
 

1.1 Condiciones y 
procedimientos 
  

 
 
 
 
1.2 Producción  
 
 
 

 
 

 
1.3 Salud del 
consumidor  

 
 

-Venta de carnes 
-Manipulación de 
las carnes 
-Buenas prácticas 
sanitarias en la 
venta 
 
-Procedencia de 
camales 
autorizados 
-Calidad del 
almacenamiento 
- Abastecimiento 
adecuado 
-Lugares de 
expendio 
 
-Buenas prácticas 
del consumidor 
-Percepción de 
inocuidad 
 

Alta 
Media 
Baja 
 
 
 

Alta 
Media 
Baja 
 
 
 
 
 
 
 
 

Alta 
Media 
Baja 
 

Diseño: No 

experimental,  

Tipo de estudio: 

Básico, nivel 

correlacional.  

Enfoque: Cuantitativo. 

Población: 57 

comerciantes de carnes 

rojas en mercados de 

Juliaca.  

Muestra: 50 

comerciantes, 

seleccionados mediante 

muestreo no 

probabilístico.  

Técnica: 

Variable 1: Observación. 

Variable 2: Observación 

Instrumento: 

Variable 1: Guía de 

evaluación. 

 

Problemas 
específicos 

1. ¿Cuál es la 
relación de las 
condiciones y 
procedimientos 
con la seguridad 
alimentaria de 
carnes rojas en 
los mercados de 
Juliaca? 

Objetivos 
específicos 

Evaluar la relación 
de las condiciones y 
procedimientos con 
la seguridad 
alimentaria de 
carnes rojas en los 
mercados de 
Juliaca. 

Hipótesis específicas 

Las condiciones y 
procedimientos que 
tiene la seguridad 
alimentaria de carnes 
rojas se relacionan 
directamente de la 
inocuidad de los 
alimentos en los 
mercados de Juliaca. 

 
 
Variable 2 

Seguridad 
Alimentaria 

2.1  
Seguridad alimentaria  

2.1.1 Disponibilidad 
de carne certificada 
2.1.2 Acceso 
2.1.3 Utilización 
2.1.4 Estabilidad 
 
 

Escala de 
valores:  

10 – 12 puntos 
→ Nivel Alto: 
Condiciones 
óptimas de 
inocuidad y 
seguridad 
alimentaria. 
7 – 9 puntos → 
Nivel Medio: 

Variable 2: Guía de 
observación con 
criterios técnicos 
estandarizados. 
Análisis: Estadístico, 
con SPSS-26 (prueba 
de Rho de Spearman). 
Validez: Validación por 
juicio de expertos. 
Confiabilidad: Alfa de 
Cronbach = 0.985 (muy 
alta). 
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 2. ¿Cuál es la 
relación de la 
producción, con la 
seguridad 
alimentaria de 
carnes rojas en 
los mercados de 
Juliaca? 
3. ¿Cuál es la 
relación de la 
salud del 
consumidor en la 
seguridad 
alimentaria de 
carnes rojas en 
los mercados de 
Juliaca? 
4 ¿Cómo se 
presenta la 
seguridad 
alimentaria de 
carnes rojas en 
los mercados de 
Juliaca? 

 

Identificar la 
relación de la 
producción, con la 
seguridad 
alimentaria de 
carnes rojas en los 
mercados de 
Juliaca. 

3. Analizar la 
relación de la salud 
del consumidor en 
la seguridad 
alimentaria de 
carnes rojas en los 
mercados de 
Juliaca. 
Describir la forma 
cómo se presenta la 
seguridad 
alimentaria de 
carnes rojas en los 
mercados de 
Juliaca 

la seguridad 
alimentaria, es muy 
importante y se 
relaciona directamente 
con la producción, y el 
expendio de alimentos    
de carnes rojas en los 
mercados de Juliaca.   
La salud del 
consumidor se 
relaciona directamente 
con la seguridad 
alimentaria en carnes 
rojas en los mercados 
de Juliaca. 

Existe una relación 
significativa entre el 
bajo nivel de inocuidad 
de las carnes rojas y la 
disminución de la 
seguridad alimentaria 
en los mercados de 
Juliaca 

Condiciones 
aceptables con 
limitaciones. 
4 – 6 puntos → 
Nivel Bajo: 
Deficiencias 
significativas 
que afectan la 
inocuidad y 
seguridad 
alimentaria. 
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ANEXO 3. INSTRUMENTOS 

GUÍA DE OBSERVACIÓN 

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS Y SU RELACIÓN CON LA SEGURIDAD 

ALIMENTARIA EN CARNES ROJAS EN LOS MERCADOS DE JULIACA, 2024. 

N° INDICADORES/ ITEMS Buena  Regula Malo 

 Variable INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS    

 Dimensiones 1: Condiciones y procedimientos    

1 

Se observan condiciones físicas adecuadas en el 
punto de venta para garantizar la inocuidad de 
las carnes rojas. 

   

2 

Se implementan correctamente los 
procedimientos de manipulación de carnes rojas 
durante la comercialización. 

   

3 

El punto de venta mantiene condiciones 
higiénicas visibles (limpieza de superficies, 
control de vectores, disposición de residuos). 

   

4 

El vendedor utiliza indumentaria adecuada 
(guantes, mandil, gorro) durante la atención al 
público.  

 

 

   

 Dimensión 2: Producción    

5 

La procedencia de las carnes rojas está 
claramente identificada y corresponde a camales 
autorizados. 

   

6 

El puesto de venta cuenta con sistema de 
refrigeración funcional y adecuado para 
conservar las carnes rojas. 

   

7 

Se observa disponibilidad constante de carnes 
rojas en el puesto, garantizando abastecimiento 
regular. 

   

8 

Se verifica la presencia de certificación 
sanitaria en los productos cárnicos antes de su 
comercialización. 

 

 

   

 Dimensión 3: Salud del consumidor    

9 

El lugar de expendio cumple con condiciones 
que favorecen la salud del consumidor 
(infraestructura, ubicación, control sanitario). 

   

10 

Se observa manejo higiénico por parte del 
consumidor al momento de adquirir carnes rojas 
(uso de bolsas limpias, contacto directo, etc.). 

   

11 
El mercado cuenta con autorización sanitaria 
visible y vigente para la venta de carnes rojas. 

   

12 

Se proporciona información clara al consumidor 
sobre la calidad e inocuidad de las carnes rojas 
(rotulado, verbal, señalética). 
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Escala de valoración e interpretación de puntaje 

Baremo de evaluación: Cada ítem se valora con un puntaje de 1 a 3, según 

la percepción del encuestado. 

Puntaje total 
Nivel de percepción 
sobre la inocuidad 

Interpretación 

10 – 12 puntos 

Buena 
 

El encuestado percibe 
condiciones óptimas de 
inocuidad en la 
comercialización de 
carnes rojas. 

7 – 9 puntos 

Regular 
 

Se identifican 
condiciones aceptables, 
aunque con limitaciones 
en una o más 
dimensiones. 

4 – 6 puntos 

Mala 
 

El encuestado percibe 
deficiencias 
significativas que 
afectan la inocuidad de 
los productos cárnicos. 

Sustento técnico y metodológico 

El presente instrumento ha sido diseñado para evaluar la variable Seguridad 

Alimentaria en el contexto de comercialización de carnes rojas en mercados 

Juliaca. Su estructura responde a criterios técnicos validados en investigaciones 

previas y en instrumentos aplicados por entidades académicas y públicas en el 

Perú, garantizando su pertinencia metodológica y aplicabilidad institucional. 

Fundamentación metodológica 

La construcción del instrumento se basa en referentes técnicos reconocidos, que 

han demostrado eficacia en la medición de dimensiones como disponibilidad, 

acceso, inocuidad y frecuencia de consumo. Entre los principales antecedentes 

destacan: 

Instituto de Seguridad Alimentaria Nutricional– Universidad Nacional Agraria La 

Molina: desarrolla matrices de evaluación con enfoque multidimensional, 

alineadas con los principios de la FAO y el Codex Alimentarius. 
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Ministerio de Desarrollo e Inclusión Social– Evaluación de la Seguridad 

Alimentaria ante Emergencias (ESAE, 2023): emplea escalas cualitativas y 

rúbricas adaptadas a contextos vulnerables, incluyendo productos cárnicos, con 

criterios de acceso, inocuidad y frecuencia de consumo. 

Universidades públicas como la UNMSM y la UNSA han incorporado 

instrumentos similares en tesis de posgrado sobre inocuidad alimentaria, 

utilizando escalas de tres niveles (Bueno, Regular, Malo) y criterios técnicos por 

dimensión. 

Coherencia normativa 

El instrumento se encuentra alineado con los siguientes marcos normativos y 

técnicos vigentes: 

Reglamento Sanitario de Carnes (DS N° 007-98-SA): establece requisitos para 

la manipulación, transporte y comercialización de carnes rojas en el Perú. 

Codex Alimentarius: referencia internacional para la evaluación de la inocuidad 

y calidad de los alimentos. 

Recomendaciones del Programa Mundial de Alimentos en Perú: orientan la 

medición de la seguridad alimentaria en poblaciones vulnerables, con énfasis en 

productos de origen animal. 

 2. Guía de observación variable II  

 Baremo de evaluación 

El siguiente baremo permitió valorar el nivel de seguridad alimentaria en relación 

con la comercialización de carnes rojas en mercados locales. Se estructura en 

cuatro dimensiones clave, cada una con criterios observables y escala de 

valoración cualitativa. 

 



103 
 

 

Dimensión Criterio técnico Alta (3) Media (2) Baja (1) 

Disponibilidad 
Presencia 
constante de 
carnes rojas en 
puntos de venta 

Oferta estable, 
variedad de 
cortes, 
abastecimiento 
diario 

Oferta limitada, 
cortes 
repetitivos, 
abastecimiento 
intermitente 

Escasez 
frecuente, cortes 
restringidos, 
desabastecimiento 
prolongado 

Acceso 
Capacidad 
económica y 
física para 
adquirir carnes 
rojas 

Precio 
accesible, 
ubicación 
cercana, 
atención 
continua 

Precio 
variable, 
ubicación 
intermedia, 
atención 
irregular 

Precio elevado, 
ubicación lejana, 
atención 
restringida 

Utilización Conservación 
higiénica, cocción 
segura, 
frecuencia 
compatible con 
recomendaciones 

Conservación 
adecuada, 
manipulación 
con guantes, 
ambiente 
limpio 

Conservación 
parcial, 
manipulación 
sin guantes, 
ambiente con 
deficiencias 

Producto 
expuesto, 
manipulación 
inadecuada, 
ambiente 
insalubre 

Estabilidad 
Abastecimiento 
continuo y 
condiciones 
seguras en el 
tiempo 

Suministro 
constante, sin 
interrupciones, 
condiciones 
sanitarias 
mantenidas 

Suministro 
intermitente, 
con riesgos 
puntuales de 
deterioro o 
escasez 

Suministro 
irregular, 
interrupciones 
frecuentes, 
condiciones 
inseguras 

3. Interpretación de puntajes 

La puntuación total se obtiene sumando los valores asignados a cada dimensión 

evaluada. El rango posible va de 4 a 12 puntos, y se interpreta de la siguiente 

manera: 

Rango de 
puntaje total 

Nivel de Seguridad 
Alimentaria 

Interpretación 

10 – 12 puntos   

Alta El entorno de comercialización 
garantiza disponibilidad, acceso, 
inocuidad y consumo frecuente de 
carnes rojas. 

7 – 9 puntos 

Media Se identifican condiciones 
aceptables, aunque con 
limitaciones en una o más 
dimensiones. 

4 – 6 puntos 

Baja El entorno presenta deficiencias 
significativas que afectan la 
seguridad alimentaria de los 
hogares. 
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ANEXO 4. VALIDACIÓN DEL INSTRUMENTO 
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ANEXO 5. AUTORIZACIÓN DEL ESTABLECIMIENTO DONDE SE REALIZÓ 

LA INVESTIGACIÓN 

Considerando que, los lugares donde se desarrollará la investigación son lugares 

públicos mercados, donde expenden las carnes rojas en forma ambulatoria y por 

temporalidad, plataformas comerciales donde acceden comerciantes de 

diferentes lugares razón por la en muchos lugares no se tiene una administración 

formal de los mercados por la misma condición de ser de venta ambulatoria. 
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