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Resumen 

Esta investigación aborda el problema de las condicio­
nes sanitarias que afectan la inocuidad de las carnes y queso 
costeño que se producen, distribuyen y comercializan en el 
departamento del Atlántico. La población objeto de estudio 
estuvo conformada por los comerciantes de queso costeño y 
carnes que ingresan al departamento del Atlántico por Ba­
rranquilla, Puerto de Sabanagrande, Puerto de Ponedera, 
Puerto de Bohórquez, El Fogón, El Peligro, Puerto de Suan, 
vía la Cordialidad (Sabanalarga), Luruaco, peaje de Puerto 
Colombia y otro sitio de entrada (Soledad). En proceso meto­
dológico es realizada la asignación de las rutas de recolec­
ción de la información, apoyada en la información obtenida 
de los comercializadores de las carnes y queso costeño en los 
principales puertos del departamento del Atlántico, encues­
tando, los comerciantes, al personal seleccionado aleatoria­
mente, sujeta al número de unidades obtenido en el proceso 
de muestreo. En el análisis de la información, son utilizados 
los métodos estadísticos multivariados, el análisis de corres­
pondencia múltiple ACM. En términos generales, los resul­
tados señalaron que la gran mayoría de los puestos de venta 
de las carnes y queso costeño no cumplen con los requisitos 
mínimos higiénico-sanitarios, no cuentan con infraestruc­
tura, no disponen de equipos para la conservación de estos 
alimentos que requieren condiciones especiales de refrigera­
ción y/o congelación. Es necesario capacitar en buenas prác­
ticas de manufactura a todas las personas involucradas en la 
manipulación de alimentos, a fin de que puedan garantizar 
la inocuidad y calidad de los alimentos para proteger la salud 
y bienestar de la población atlanticense. 

En la distribución de queso costeño, la cantidad comer­
cializada en todas las zonas del departamento del Atlántico 
es estimada entre 1. 7 a 6.4 toneladas aproximadamente en 
un mes. Estas cantidades se comercializan de la siguiente 
forma: menores a cincuenta (50) kilogramos, es del 45. 7%; 
este tipo de comercio se presenta en Barranquilla, el Puerto 
de Sabanalarga, Ponedera, El Fogón, Suan y, en menor 
grado, en el Punto de La Cordialidad. En el caso de grandes 
cantidades, la comercialización se desarrolla en la ciudad de 
Barranquilla con el 44.4%, Suan con el 22.2%. La ciudad de 
Barranquilla es el sitio de entrada, con un 43.9%, en ese or­
den los municipios de Suan, aportan el 17.9%, Ponedera, el 
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Fogón con el 6.4%, mientras Puerto de Sabanalarga con 
4.6%, Puerto de Bohórquez, con 3.5%. 

Por otra parte, la cantidad de carne, en primera me­
dida, la de ave, comercializada en las zonas costeras de Co­
lombia es estimada en 305.105 mil toneladas, de las cuales, 
para el departamento del Atlántico es de 6.624 toneladas. En 
cuanto a, la carne de porcino se estima 450.000 toneladas en 
el país, de las cuales, aproximadamente 11. 700 toneladas co­
mercializadas en el departamento. Entre tanto, el comercio 
de carne es estimado, anualmente, aproximadamente en 
52.417 toneladas. Comercializadas de la siguiente forma: 
menores a cincuenta (50) kilogramos, el 14.7% de la carne 
de ave, 7.4% de ovino, 34.7% de porcino, 43.2% de bovinos, 
esta forma de negociación habitualmente es realizada en la 
ciudad de Barranquilla con el 27.4%. 

Las zonas proveedoras de la carne, están fraccionadas 
de la siguiente forma: el departamento de Bolívar distribuye 
el 10.4% del queso, el departamento del Magdalena el 47.4%, 
otras zonas el 42.2%. En este contexto, se destaca la zona el 
Magdalena como los grandes comercializadores de queso 
costeño, provenientes en su totalidad de los municipios como 
Salamina, El Piñón, Chenque, Remolino, Cerro de San Anto­
nio, Concordia y Plato. 
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Introducción 

El queso costeño representa en la cultura gastronó­
mica del Caribe Colombiano, un alimento de primera necesi­
dad que cuenta con mucho arraigo, especialmente para las 
clases socioeconómicas más vulnerables. Para su fabricación 
se sigue una tecnología muy rústica y con características es­
peciales, tanto en su etapa de elaboración, así como en la pre­
sentación final (DNP, S/F). Su elaboración artesanal, sin con­
trol y en un contexto de bajas condiciones higiénicas y sani­
tarias, impide el logro de un registro formal de cumplimiento 
de las leyes sanitarias. Así mismo, la problemática sanitaria 
que presenta la producción y distribución significa un alto 
riesgo de salud pública por las enfermedades transmitidas 
por alimentos, a que están expuestos los consumidores (Gu­
tiérrez y Burbano, 2015). 

Se debe agregar que, el queso costeño es un producto 
que no cumple con las normas de inocuidad, ya que se inicia 
con el manejo de la leche cruda sin refrigeración y su elabo­
ración pasa por condiciones de higiene deficientes. Además, 
no cuenta con los elementos necesarios de fabricación ni in­
fraestructura y no cumple con las normas vigentes de mani­
pulación (Gutiérrez y Burbano, 2015). Su consumo masivo 
aumenta el riesgo de infección con salmonelosis, listeriosis 
y brucelosis debido a que es elaborado con leche de vaca no 
pasteurizada, sin procedimientos estandarizados e higiéni­
cos y almacenamiento inadecuado (Soto-Varela y col., 2018). 

Por otra parte, las carnes son alimentos altamente pe­
recederos y pueden generar un riesgo significativo para la 
salud humana cuando no cumple los requisitos sanitarios y 
de inocuidad en su producción primaria, beneficio, desposte, 
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, co­
mercialización, expendio y consumo final. Estos alimentos se 
pueden contaminar con agentes físicos, químicos o biológi­
cos en cualquier punto de la cadena alimentaria y causar en­
fermedades de transmisión por alimentos al consumidor. 

Es necesario recalcar que, el riesgo de padecer enfer­
medades de transmisión alimentaria es mayor en los países 
de ingresos bajos y medianos y está asociado a la falta de 
higiene, preparación de alimentos con agua contaminada, 
condiciones inadecuadas en la producción, ambientes 
inapropiados de almacenamiento, insuficiencia de leyes en 
materia de inocuidad o su falta de aplicación y bajo nivel de 
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educación (OMS, 2015). Es así como estas enfermedades pue­
den ser más graves en los niños, las embarazadas, los ancia­
nos y las personas con el sistema inmunitario debilitado. Los 
niños que sobreviven algunas de las enfermedades de trans­
misión alimentaria graves, pueden sufrir retraso del desarro­
llo ñsico y mental, que tiene efectos irreversibles en su cali­
dad de vida (OMS, 2015). 

Ahora bien, el problema que origina esta investigación 
es las condiciones sanitarias que afectan la inocuidad del 
queso costeño y carnes que se producen, distribuyen y co­
mercializan en el departamento del Atlántico. Es importante 
enfatizar que por diversas razones los alimentos no llegan al 
consumidor en condiciones ideales ocasionando enfermeda­
des de transmisión alimentaria. Ya que, algunos alimentos 
no conservan las mínimas normas de seguridad sanitaria. La 
falta de controles que minimicen el riesgo de contaminación, 
la falta de refrigeración para el almacenamiento, la falta de 
limpieza de los utensilios y de quienes manipulan estos ali­
mentos. Así mismo, las malas prácticas durante la recepción, 
obtención, preparación, almacenamiento y suministro final 
de estos alimentos. Además de la ausencia de un programa 
de aseguramiento de la calidad que permita tener un proceso 
estandarizado y una identificación clara de riegos. 

Habría que decir también, que la falta de control y vi­
gilancia por parte de las autoridades de salud, puede reper­
cutir en enfermedades de transmisión alimentarias (ETA), 
poniendo en riesgo la salud de la población atlanticense al 
consumir queso costeño y carnes contaminadas que generen 
brotes de infecciones y/o intoxicaciones alimentarias, con las 
sustancias o microorganismos asociados que, además de im­
pactar la salud pública, originan grandes pérdidas económi­
cas y afectan negativamente la imagen del departamento, así 
como el turismo y el comercio. 

Por ello, el propósito del estudio es analizar la comer­
cialización de las carnes y queso costeño que ingresan al de­
partamento del Atlántico por Barranquilla, Puerto de Saba­
nagrande, Puerto de Ponedera, Puerto de Bohórquez, El Fo­
gón, El Peligro, Puerto de Suan, Sabanalarga, Luruaco, peaje 
de Puerto Colombia y Soledad, mediante una técnica multi­
variante de minería de datos. De igual forma, se describe la 
cantidad, transporte, embalaje, rotulado, condiciones sanita-
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rias y horario de entrada del queso costeño y carnes. Tam­
bién, se analizan, estadísticamente, las variables selecciona­
das mediante gráficos y estadísticas descriptivas. 

Por otro lado, el queso costeño y carnes que se produ­
cen, distribuyen y comercializan en el departamento del 
Atlántico son susceptibles de contaminarse o sufrir deterioro 
microbiano, lo que determina la necesidad de protegerlos, 
desde la producción primaria, pasando por el sacrificio, los 
procesos de transformación y elaboración del producto ali­
menticio, así como la comercialización hasta llegar al consu­
midor. Cualquiera de estas etapas debe ser controlada y en 
lo posible, corregir los errores con la mayor brevedad, me­
diante técnicas adecuadas de higiene y conservación que per­
mitan prolongar la vida útil del alimento. Además, todos los 
profesionales del sector deben realizar buenas prácticas de 
manipulación y utilizar todas las herramientas para garanti­
zar la seguridad e inocuidad de estos alimentos. 

Bajo este contexto, se justifica la investigación denomi­
nada: "Análisis multidimensionaJ en la comercialización de 
las carnes y queso costeño que ingresan aJ departamento del 
Atlánticd' porque brinda los elementos necesarios para des­
cribir las condiciones sanitarias del queso costeño y carnes, 
que ingresan al departamento del Atlántico. Además, puede 
servir de base a otros estudios, en relación con el estableci­
miento de una política de inocuidad alimentaria consecuente 
en la región. 

Tenemos, pues, que esta investigación sirve para que 
la población atlanticense cuente con un acceso a alimentos 
sanos y nutritivos, en concordancia con el derecho a una ali­
mentación apropiada, al mejoramiento del bienestar físico, 
disminuir y/o prevenir el impacto de las enfermedades trans­
mitidas por alimentos. Además, lograr la sensibilización del 
personal responsable de la manipulación de los alimentos y 
promover la responsabilidad social ante el suministro de ali­
mentos inocuos. Así mismo, al departamento del Atlántico le 
favorece ampliamente contar con establecimientos donde se 
procesen alimentos con calidad, ya que responde al atractivo 
de encontrar alimentos sanos y seguros, que se manipulen 
en lugares sujetos a control contribuyendo al desarrollo de 
la comunidad. 

Se debe agregar que, la población objeto de estudio está 
conformada por los comerciantes de queso costeño y carnes 
que ingresan al departamento del Atlántico por Barranquilla, 
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Puerto de Sabanagrande, Puerto de Ponedera, Puerto de 
Bohórquez, El Fogón, El Peligro, Puerto de Suan, vía la Cor­
dialidad (Sabanalarga), Luruaco, peaje de Puerto Colombia y 
Soledad. Para lo cual se planifican visitas de verificación en 
cada sitio seleccionado y se utiliza encuestas como herra­
mienta de recolección de los datos. Por otra parte, se des­
cribe la cantidad, transporte, embalaje, rotulado, condicio­
nes sanitarias y horario de entrada de las carnes y queso cos­
teño. Finalmente, la información obtenida con la encuesta se 
sistematiza en una base de datos utilizando el programa Mi­
crosoft Excel 2013. Luego, se analiza estadísticamente las 
variables seleccionadas mediante gráficos y estadísticas des­
criptivas, con el propósito de encontrar en la información, 
características más importantes para representar las condi­
ciones de la comercialización del queso costeño y la carne en 
el departamento del Atlántico. 

Por último, se agradece a todos aquellos que estuvieron 
presentes durante el desarrollo de esta investigación. Tam­
bién, se reconoce la colaboración de los comercializadores de 
carnes y queso costeño en el departamento del Atlántico por 
permitir la aplicación de los instrumentos de recolección de 
datos. 
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1. Marco teórico 
1.1. Conceptos Bases teóricas 

1.1.1. Contaminación de los Alimentos. 
Cuando los alimentos son contaminados con agentes 

patógenos y contaminantes químicos, o con otras caracterís­
ticas peligrosas, conllevan riesgos sustanciales para la salud 
de los consumidores y representan grandes cargas económi­
cas para las diversas comunidades y naciones (OPS/OMS, 
2016). Tengamos en cuenta que, los alimentos son la fuente 
principal de exposición a agentes patógenos, tanto químicos 
como biológicos, a los cuales nadie es inmune, ni en los paí­
ses en desarrollo ni en los desarrollados. (OPS/OMS, 2016). 
Además, cuando el suministro de alimentos es inseguro, las 
personas tienden a llevar dietas menos sanas. Estos alimen­
tos plantean amenazas para la salud y ponen en peligro la 
vida de todos, los lactantes, niños pequeños, mujeres emba­
razadas, adolescentes y personas adultas (OMS, 2015). 

Se debe agregar que, la contaminación de los alimentos 
puede producirse en cualquiera de las etapas del proceso de 
fabricación o de distribución, aunque la mayor parte de la 
responsabilidad recae principalmente en el productor. No to­
dos los manipuladores y consumidores entienden la impor­
tancia de adoptar prácticas higiénicas básicas para proteger 
su salud y la de la población en general al comprar, vender y 
preparar alimentos. No obstante, una buena parte de las en­
fermedades transmitidas son causadas por alimentos que 
han sido preparados o manipulados de forma incorrecta en 
los establecimientos, mercados y en el hogar (OMS, 2019). 

Es necesario recalcar que, factores como la concentra­
ción de la población en vastas áreas urbanas, la contamina­
ción medioambiental, la falta de higiene, la pobreza, los cam­
bios ocasionados por la agricultura, la cría intensiva de ani­
males, las cadenas de distribución cada vez más extensas y 
la emergencia de microorganismos virulentos, presentan 
desafíos para la inocuidad de los alimentos que, hasta la fe­
cha, eran desconocidos. Además, las nuevas tendencias en la 
comercialización mundial de alimentos, el alto grado de mo­
vilidad del ser humano, materiales de origen animal y vege­
tal han convertido a las enfermedades transmitidas por los 
alimentos en problemas globales (FAO, 2008). 

A continuación, se describen los factores de riesgos de 
contaminación microbiana en alimentos: 
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Análisis multidimensional en la comercialización de las carnes y queso 
costeño que ingresan al departamento del Atlántico 

✓ Prácticas de higiene de los manipuladores de alimen­
tos: el manipulador de alimento es la persona que interviene 
directamente y aunque sea en forma ocasional en actividades 
de fabricación, procesamiento, preparación envase, almace­
namiento, transporte y expendio de alimentos, tales como 
administrador, chef, cocineros, auxiliares de cocina, meseros 
y barman, entre otros (ICONTEC, 2005). Este debe contar 
con una certificación médica en la cual conste la aptitud, o 
no, para la manipulación de alimentos. Se deben tomar las 
medidas correspondientes para que al personal manipulador 
de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por 
lo menos una vez al año (Ministerio de Salud y Protección 
Social, 2013). 

✓ Educación y capacitación de los manipuladores: en 
el marco de la Resolución 2674 del 2013, todas las personas 
que realizan actividades de manipulación de alimentos deben 
tener formación en educación sanitaria, principios básicos de 
Buenas Prácticas de Manufactura y prácticas higiénicas en 
manipulación de alimentos y sistemas preventivos de asegu­
ramiento de la inocuidad. Igualmente, deben estar capacita­
dos para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desem­
peñen, con el fin de que se encuentren en capacidad de adop­
tar las precauciones y medidas preventivas necesarias para 
evitar la contaminación o deterioro de los alimentos (Minis­
terio de Salud y Protección Social, 2013). 

✓ Instalaciones sanitarias: según, la Resolución 2674 
del 2013, deben disponer de instalaciones sanitarias, en can­
tidad suficiente, tales como servicios sanitarios y vestidores, 
independientes para hombres y mujeres, separados de las 
áreas de elaboración. Deben mantenerse limpios y proveerse 
de los recursos requeridos para la higiene personal, tales 
como: papel higiénico, dispensador de jabón, desinfectante, 
implementos desechables o equipos automáticos para el se­
cado de las manos y papeleras de accionamiento indirecto. 
Se debe instalar lavamanos con grifos de accionamiento no 
manual dotados con dispensador de jabón desinfectante, im­
plementos desechables o equipos automáticos para el secado 
de manos, en las áreas de elaboración o próximos a estas (Mi­
nisterio de Salud y Protección Social, 2013). 

✓ Temperaturas de almacenamiento: uno de los facto­
res más relevantes en el crecimiento de los microorganismos 
es la temperatura. Su utilización inadecuada durante el pro­
cesado de los alimentos, se apunta como la principal causa 
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de toxiinfecciones. Ahora bien, si la temperatura a la que los 
microorganismos son expuestos baja o aumenta, el creci­
miento será lento. Por encima de la temperatura máxima o 
por debajo de la mínima el crecimiento se detiene, pero no 
siempre ocurre la muerte de los microorganismos. Las tem­
peraturas muy elevadas permiten destruir gran parte de los 
microorganismos. No ocurre lo mismo con las temperaturas 
bajas. La congelación no causa la destrucción de los micro­
organismos, sólo los mantiene en un estado inactivo. La pos­
terior descongelación permitirá que puedan desarrollarse 
nuevamente. La utilización correcta de temperaturas du­
rante la manipulación y procesado de los alimentos es funda­
mental para su conservación (In Food Quality, 2010). 

✓ Contaminación cruzada: es un factor que contribuye 
a las epidemias de enfermedades transmitidas por los alimen­
tos. Estos se contaminan a veces con organismos nocivos 
después de su preparación debido a la manipulación por las 
personas, pero es más frecuente que ello suceda por contacto 
directo o indirecto con alimentos crudos. Las operaciones 
como la limpieza y lavado de alimentos, la limpieza del 
equipo, utensilios, loza, cubiertos, el desenvasado, almacena­
miento o refrigeración de materias primas debe realizarse en 
salas o lugares separados diseñados especialmente para es­
tas finalidades (Comisión del Codex Alimentarius, 1993). 

1.1.2. Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA). 
Son aquellas que se originan por la ingestión de ali­

mentos y/o agua, que contengan agentes etiológicos en can­
tidades que afecten la salud del consumidor. Estas enferme­
dades se dividen en Infecciones e Intoxicaciones alimenta­
rias. Las infecciones son producidas por la ingestión de ali­
mentos y/o agua contaminados con agentes infecciosos tales 
como bacterias, virus, hongos, parásitos, que en la luz intes­
tinal pueden multiplicarse o Usarse y producir toxinas o in­
vadir la pared intestinal y desde allí alcanzar otros aparatos 
o sistemas. Las intoxicaciones son producidas por la inges­
tión de toxinas formadas en tejidos de plantas o animales, o 
de productos metabólicos de microorganismos en los alimen­
tos, o por sustancias químicas que se incorporan a ellos de 
modo accidental, incidental o intencional desde su produc­
ción hasta su consumo (INS, 2016). 
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Es oportuno afirmar que, dependiendo del tipo de con­
taminación y de la cantidad de alimento contaminado consu­
mido, existen numerosos tipos de enfermedades transmiti­
das por los alimentos que presentan diferentes sintomatolo­
gías. Los signos más comunes son vómitos y diarreas, pero 
también pueden presentarse dolores abdominales, dolor de 
cabeza, fiebre, síntomas neurológicos, visión doble y otros. 
Al mismo tiempo, pueden generar enfermedades crónicas a 
largo plazo tales como daños renales, artritis, meningitis, 
aborto y en casos extremos la muerte (FAO, 2009). 

Debe señalarse que, el comité de expertos de la OMS 
plantea que la mayoría de las enfermedades por alimentos 
son de origen microbiano. Las enfermedades de origen bio­
lógico son producidas por virus, bacterias, hongos y parási­
tos. Las enfermedades virales transmitidas por los alimentos 
y el agua son mucho menos conocidas que las demás y estas 
pueden ser por astrovirus, rotavirus, adenovirus, enterovi­
rus, virus de la hepatitis entre otros. Dentro de las causas 
bacterianas están la Salmonella, Listeria monocytogenes, Ae­
romonas hidrophila, Plesiomonas shigelloide, Yersinia ente­
rocolítica, Campylobacter jejuni, Escherichia coli, infeccio­
nes por vibrios y Clostridium, Shigella, Bacillus cereus, Sta­
phlococcus aureus, entre otros. Las parasitarias son produ­
cidas por Giardia lambía, Entamoeba histolytica, Crytospori­
dium parvum, etc. (Instituto de Nutrición e Higiene de los 
Alimentos, 2000). 

Todavía cabe señalar que, las nuevas tendencias en la 
comercialización mundial de alimentos, materiales de origen 
animal y vegetal y el alto grado de movilidad del ser humano 
han convertido a las enfermedades transmitidas por los ali­
mentos en problemas globales. Otros factores como, la con­
centración de la población en vastas áreas urbanas, la conta­
minación medioambiental, la falta de higiene, la pobreza, los 
cambios ocasionados por la agricultura, la cría intensiva de 
animales, las cadenas de distribución cada vez más extensas 
y la emergencia de microorganismos extremadamente viru­
lentos, presentan desafíos para la inocuidad de los alimentos 
que hasta la fecha eran desconocidos (FAO, 2008). 

1.1.3. Inocuidad de los Alimentos. 
Puede definirse como el conjunto de condiciones y me­

didas necesarias durante la producción, almacenamiento, 
distribución y preparación de alimentos para asegurar que, 
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una vez ingeridos, no representen un riesgo para la salud (Mi­
nisterio de Salud y Protección social, 2013). Además, garan­
tiza la obtención de alimentos sanos, nutritivos y libres de 
peligros para el consumo de la población. Es un proceso que 
asegura la calidad en la producción y elaboración de los pro­
ductos alimenticios. La preservación de alimentos inocuos 
implica la adopción de metodologías que permitan medir el 
impacto que una enfermedad transmitida por un alimento 
contaminado puede causar a la salud humana. Así cómo iden­
tificar y evaluar los potenciales peligros de contaminación de 
los alimentos en el lugar que se producen o se consumen 
(OPS/OMS, 2002). 

Es por eso que, la inocuidad de los alimentos es un ele­
mento fundamental en salud pública y un factor determi­
nante en el comercio de alimentos. Concierne a varias partes 
interesadas, entre ellos los productores primarios, los mani­
puladores de alimentos, los elaboradores, los comerciantes a 
lo largo de toda la cadena alimentaria, los servicios oficiales 
de control de los alimentos y los consumidores. Para esto, los 
servicios oficiales de control de los alimentos desempeñan 
una función esencial para garantizar que los alimentos sean 
inocuos y aptos para el consumo humano (FAO/OMS, 2004). 

Por otra parte, la inocuidad en cadenas agroalimenta­
rias, se considera una responsabilidad conjunta del go­
bierno, la industria y los consumidores, el gobierno de crear 
las condiciones ambientales y el marco normativo para la in­
dustria alimentaria. Los productores son responsables de 
aplicar y cumplir las directrices de control gubernamentales 
y la aplicación de sistemas de aseguramiento de la calidad. 
Los transportadores tienen la responsabilidad de seguir las 
directrices del gobierno para mantener y preservar las con­
diciones establecidas para los alimentos. 

Los comercializadores cumplen con preservar las con­
diciones de los alimentos durante su almacenamiento y dis­
tribución, además de aplicar, las técnicas y lineamientos es­
tablecidos para la preparación. Los consumidores tienen 
como responsabilidad velar que su preservación y/o almace­
namiento y preparación sean idóneos para que el alimento 
adquirido no sea perjudicial (Ministerio de Salud y Protec­
ción social, 2013). 

35 



Análisis multidimensional en la comercialización de las carnes y queso 
costeño que ingresan al departamento del Atlántico 

1.1.4. Queso Costeño. 
Es un producto lácteo autóctono de la costa Caribe co­

lombiana, región que se caracteriza por una alta producción 
de leche bovina (aproximadamente el 60% de la producción 
total del país) (Ballesta, 2014). El queso costeño es sin lugar 
a dudas un producto básico de la canasta familiar y un com­
ponente gastronómico esencial en toda la región (Gutiérrez 
y Burbano, 2015). Es elaborado en los departamentos de Cór­
doba, Sucre, Bolívar, Magdalena, Cesar y La Guajira, aunque 
se ha extendido a otras zonas lecheras como es la Sabana de 
Bogotá y los Llanos Orientales (Díaz, 2009). 

Se caracteriza por su frescura (no madurado), no ácido, 
elaborado con leche de vaca. El queso costeño tiene un sabor 
salado entre moderado y fuerte. Igualmente se detecta un sa­
bor ácido oscilando entre débil y moderado (DNP, S/F). Así 
mismo, la producción artesanal representa un mecanismo de 
inclusión familiar, social y económico, gracias a su inserción 
en las cadenas productivas y a diversos mercados, a través 
de redes informales de comercio, como plazas de mercado, 
tiendas de barrios, puntos de venta ambulantes en determi­
nadas esquinas, etc. en donde se encuentra un comprador y 
consumidor final (Gutiérrez y Burbano, 2015). 

El queso costeño es de dos tipos: el amasado de la cua­
jada y el picado. Las materias primas, equipos y en general 
la tecnología utilizada es similar, con pequeñas diferencias 
en los instrumentos de corte, manejo de la cuajada y suero. 
El queso costeño picado tiene algunos ojos, textura dura y 
seca, que no se deshace fácilmente cuando se frota entre los 
dedos. El amasado es moderadamente duro, suelta poca 
agua, tiene algunos ojos y se deshace fácilmente cuando se 
frota entre los dedos (Díaz, 2009). En ambos métodos de pro­
ducción, se resalta un componente importante de un conoci­
miento tradicional heredado de sus ancestros, que le otorgan 
un sabor, textura y olor característico, reconocido y solici­
tado por el consumidor regional y externo (Gutiérrez y Bur­
bano, 2015). 

Habría que decir también, su elaboración artesanal sin 
control y en un contexto de bajas condiciones higiénicas y 
sanitarias, impide el logro de un registro formal de cumpli­
miento de las leyes sanitarias, que exigen que los productos 
alimenticios cumplan altos estándares de calidad y eficientes 
procesos de manufactura, inocuidad e higiene (Gutiérrez y 
Burbano, 2015). La Resolución 02310 de 1986, establece que 
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no está permitido elaborar queso fresco para el consumo hu­
mano a partir de leche cruda, salvo en los casos en que, por 
las condiciones especiales de ubicación, dificultades de 
transporte, sistema de producción y un volumen de produc­
ción menor de 500 litros día, la autorice el Ministerio de Sa­
lud o su autoridad delegada (Ministerio de Salud de Colom­
bia, 1986). 

✓ Especificaciones de embalaje, empaque y transporte. 
La Resolución No. 002505 de 2004, afirma que el transporte 
de este tipo de alimentos se podrá realizar en vehículos tipo 
isotermo, que posee una unidad de frío, la cual permite redu­
cir la temperatura del interior de la unidad de transporte o 
contenedor a -20º C y de mantenerla, inclusive, para una 
temperatura ambiental exterior media de 30 ° C (Ministerio 
de Transporte de Colombia, 2004). Se debe agregar que, la 
Resolución 2674 de 2013, afirma que los alimentos y mate­
rias primas como leche y productos lácteos que, por su natu­
raleza, requieran mantenerse refrigerados o congelados, de­
ben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que 
aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones 
de refrigeración o congelación hasta su destino final , que po­
drá verificarse mediante plantillas de registro de la tempera­
tura del vehículo durante el transporte del alimento, o al pro­
ducto durante el cargue y descargue (Ministro de Salud y 
Protección Social de Colombia, 2013). 

Por otra parte, la caracterización del perfil productivo 
de las queseras en el sur del Atlántico y la revisión adminis­
trativa de sus procesos, ha evidenciado un sinnúmero de di­
ficultades y debilidades, entre otras, la poca planificación de 
los métodos de elaboración y la falta de mecanismos para me­
dir o analizar los aspectos a mejorar del proceso, que hacen 
que el queso costeño sea un producto vulnerable y poco com­
petitivo en el mercado, generando como consecuencia un im­
pacto económico negativo al sector rural y a todas las fami­
lias que dependen de esta actividad para su desarrollo y sub­
sistencia diaria (Gutiérrez y Burbano, 2015). 

1.1.5. Las Carnes. 
La carne es un alimento fundamental en nuestra dieta, 

ya que nos aparta gran variedad de nutrientes necesarios 
para el organismo, si bien la cantidad de estos varía en fun­
ción de la especie animal de la que preceda y a su vez de la 
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alimentación, sexo, edad, genética, etc., del animal. Además, 
es el conjunto de músculos esqueléticos de los animales de 
abasto que se utilizan como alimento junto con el correspon­
diente tejido conjuntivo, vasos, nervios y tejido graso. Por lo 
tanto, cuando hablamos de carne nos referimos a las partes 
comestibles de los animales de abasto, incluida la sangre (Do­
rado, 2013). 

Contienen niveles de proteínas, vitaminas, minerales y 
micronutrientes, esenciales para el crecimiento y el desarro­
llo (FAO, 2014). Además, en la elaboración de carnes juegan 
un papel importante los productores del sector pecuario 
quienes se encargan de la cría y levante de ganado bovino, 
porcino y aves de corral; las plantas quienes se encargan del 
beneficio, almacenamiento, comercialización y expendio de 
carne; y las empresas transformadoras quienes se encargan 
de la elaboración de productos cárnicos (Nieto y Ramírez, 
2018). 

Las fuentes más frecuentes de suministro de carne son 
las especies de animales domésticos como el ganado vacuno, 
los cerdos, las aves de corral y en menor medida los búfalos, 
ovejas y cabras. Así mismo, las aves de corral han suminis­
trado carne y huevos, el ganado vacuno, las ovejas y las ca­
bras han proporcionado carne y leche, y los cerdos han sido 
una fuente de carne. Estas especies constituyen la mayor 
fuente de proteínas animales para los seres humanos. La 
carne de mayor consumo es la de cerdo, con un 36 % de la 
ingesta mundial de carne, seguida de la carne de aves de co­
rral y de vacuno, con aproximadamente un 35 % y un 22 %, 
respectivamente (FAO, 2014). 

A continuación, se describen las características más re­
levantes de la carne de las distintas especies: 

✓ Carne de aves: es una fuente de vitaminas y minera­
les. En cuanto a las vitaminas, presenta gran cantidad de vi­
taminas de grupo B, concretamente la B3 y el ácido fólico, 
muy recomendado en personas con anemia y embarazadas, 
porque previene la aparición de trastornos congénitos en el 
feto (Dorado, 2013). 

✓ Carne ovino y caprino: se caracteriza por ser tierna, 
de consistencia blanda, de fácil cocción y de fácil digestión, 
recomendándose en pacientes con alteraciones gastrointes-
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tinales: vómitos, diarreas, estreñimientos y casos más gra­
ves, como úlceras gastrointestinales. Al igual que la carne de 
vacuno presentan un aporte de proteínas de alto valor bioló­
gico, sobre todo, del grupo B, minerales como el fósforo, hie­
rro, calcio, magnesio, sodio y potasio (Dorado, 2013). 

✓ Carne de porcino: se caracteriza por ser una carne 
de alta digestibilidad, rica en minerales y en vitamina C. Al 
igual que la carne de vacuno, ovino y caprino es muy diges­
tible y su consumo se recomienda en pacientes con alteracio­
nes gastrointestinales (Dorado, 2013). 

✓ Carne de vacuno: se caracteriza por ser pobre en 
grasa y rica en minerales y vitaminas. Referente a las grasas, 
el aporte es mínimo, de hecho, a la carne de vacuno se le de­
nomina también carne magra (Dorado, 2013). 

Por otro lado, entre los muchos factores que afectan a 
los mercados globales mundiales de carne de bovina, las 
cuestiones sanitarias, han sido durante mucho tiempo un 
factor importante para determinarlos niveles y las tenden­
cias del comercio mundial. Más recientemente, los problemas 
de seguridad alimentaria que afectan la salud humana han 
sido motivo de creciente preocupación. Las enfermedades 
animales (como la EEB, la fiebre aftosa y la fiebre catarral 
ovina) y los patógenos (como E. ooli, Salmonella y Listeria) 
tienen un gran impacto en el acceso al mercado y, por lo 
tanto, en los flujos comerciales. Otros factores que afectan 
los mercados mundiales de carne de vacuno son los recursos 
naturales que determinan la producción de carne, la compe­
tencia por los recursos con los cultivos, las tasas de cambio, 
las condiciones climáticas, los costos de alimentación y otros 
insumos, niveles y tendencias de los ingresos del consumi­
dor, preferencias, etc. (Kobrich y col. 2018). 

Aunque la carne de res se procesa inicialmente a partir 
de ganado vivo en canales, no es un producto homogéneo; el 
comercio mundial de la carne se realiza principalmente en 
cortes, y existen distintas preferencias y precios para cortes 
particulares en varios mercados. Entre estos, el 90% del mer­
cado mundial de carne de res, se comercializa como cortes 
sin hueso, donde el 27% del volumen total y el 42% del valor 
total comercializado corresponde a la carne fresca o refrige­
rada, y el 73% y 58% a carne congelada (DESA/ UNSD, 2008). 

La cadena de la carne bovina en Colombia se caracte­
riza por una compleja interacción entre sus eslabones. Inicia 
con la cría y engorde de los animales, una vez finalizado el 
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ciclo de engorde estos son transportados hasta el lugar 
donde van a ser sacrificados, siguiendo el desposte, corte, 
refrigeración y congelación. Los productos son distribuidos 
a través de plazas de mercado, supermercados, hipermerca­
dos, famas, puntos de venta especializadas y tiendas detallis­
tas, o pueden ser puestos a la venta por restaurantes, hoteles 
y otros sitios donde se ofrezca el producto ya preparado (Ci­
tado por: Superintendencia de Industria y Comercio, S/F). 
Cabe señalar que, el INVIMA inspecciona, vigila y controla la 
cadena productiva de la carne, es decir las actividades rela­
cionadas con el sacrificio, desposte y desprese, importación 
y exportación, buscando garantizar la inocuidad de carne en 
el país. 

El sector bovino se caracteriza por tener una gran can­
tidad de actores que intervienen en la cadena de suministro, 
como son: el productor ganadero; intermediarios, bien sean 
comercializadores, o bien frigoríficos, industria de transfor­
mación; los distribuidores, y el consumidor final. En Colom­
bia, la integración de la cadena láctea se ha hecho parcial­
mente a través de cooperativas entre productores e indus­
tria. Sin embargo, la gran mayoría de interacciones se pre­
sentan entre distintos eslabones (Lombana y col. 2012). 

✓ Especificaciones de embalaje, empaque y transporte 
de carnes. Todas las manipulaciones a que se sometan ls ca­
nales y carnes, desde la recepción hasta su expedición, se lle­
varán a cabo de forma que no se altere la cadena de frío y en 
condiciones de higiene. Igual para las piezas comerciales, 
carnes troceadas y fileteadas que se destinen a consumo di­
recto, se protegerán mediante envolturas. Posteriormente, 
se embalarán para su distribución en envases no recupera­
bles o bien en recipientes recuperables, resistentes a la co­
rrosión y de fácil limpieza y desinfección. Estos envases se 
rotularán y etiquetarán de acuerdo a la normativa vigente 
(Dorado, 2013). 

Se debe agregar que, la legislación colombiana estipula 
bajo las condiciones de la Resolución 2652 de 2004, que los 
rótulos o etiquetas de los alimentos para consumo humano 
no deberá describir o presentar el producto alimenticio en­
vasado de una forma falsa, equívoca o engañosa. Además, el 
rótulo o etiqueta no debe estar en contacto directo con el ali­
mento (Ministerio de la Protección Social de Colombia, 
2004). 
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Por otro lado, las superficies interiores del transporte 
han de ser de fácil limpieza y desinfección. Los elementos 
que puedan entrar en contacto con los productos transpor­
tados serán de materiales resistentes a la corrosión, incapa­
ces de alterar sus características organolépticas o de comu­
nicarles propiedades nocivas (Dorado, 2013). Por lo tanto, la 
Resolución No. 002505 de 2004 afirma que el transporte de 
este tipo de alimentos se podrá realizar en vehículos tipo iso­
termo que garanticen la temperatura exigida de transporte, 
de tal forma que conserven sus características de inocuidad 
(Ministerio de Transporte de Colombia, 2004). También, la 
Resolución número 2674 de 2013, prohíbe disponer los ali­
mentos directamente sobre el piso de los medios de trans­
porte. Para este fin se utilizarán los recipientes, canastillas, 
o implementos de material adecuado, de manera que aíslen 
el producto de toda posibilidad de contaminación (Ministerio 
de Salud y Protección Social de Colombia, 2013). 

1.1.6. Departamento del Atlántico. 
Está localizado en el norte de Colombia precisamente 

en las tierras que constituyen la extremidad septentrional 
del valle del rio Magdalena (CIOH, 2010). Limita al Este con 
el departamento del Magdalena y con el río del mismo nom­
bre, que le sirve de frontera; al Oeste con el mar Caribe y el 
departamento de Bolívar, al Norte con el mar Caribe y al Sur 
con el departamento de Bolívar (Suárez y col., 2004). Con­
tiene tierras planas al sur y cuenta con una riqueza hidro­
gráfica impresionante. La hidrografía de la región se puede 
dividir en tres cuencas: la del río Magdalena, al Este, desem­
boca en el Caribe y recibe las aguas de los arroyos El Salado, 
San Blas, Rebolo, entre otros; la del canal del Dique, que co­
munica el río Magdalena con la bahía de Cartagena, formada 
por ríos y ciénagas que se unen a las aguas del canal; y la 
hidrográfica del litoral Caribe (Colombia extraordinaria, 
S/F). 

El departamento del Atlántico posee el privilegio de 
ubicarse geográficamente en una posición en la que conflu­
yen el mar Caribe y el río Magdalena. El primero permite el 
acceso de las cargas provenientes de la Costa Este de los Es­
tados Unidos, Centro América y las islas del Caribe, mientras 
que el segundo permite el tránsito de carga entre la costa y 
el centro del país. Esta posición le otorga una ventaja com­
parativa, no solo con respecto a otras regiones de Colombia, 
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sino incluso, en el conteniente suramericano, especialmente 
en lo que a prestación de servicios logísticos se refiere. Hay 
que señalar que, en los últimos años en el departamento se 
ha evidenciado una evolución significativa en el transporte y 
del movimiento de las terminales portuarias (Amaya y col., 
2018). 

✓ Barran.quilla. Está ubicada sobre la ribera occidental 
del río Magdalena, a pocos kilómetros de su desembocadura 
en el mar Caribe. Es puerto aéreo, marítimo, fluvial y de co­
municaciones (Alcaldía de Barranquilla, 2019). Barranquilla 
es un centro industrial de primer orden. La actividad econó­
mica es dinámica y se concentra principalmente en la indus­
tria, el comercio, las finanzas, los servicios y la pesca. Entre 
los productos industriales se tienen las grasas vegetales y 
aceites, productos farmacéuticos, químicos, industriales, cal­
zado, carrocerías para buses, productos lácteos, embutidos, 
bebidas, jabones, materiales para la construcción, muebles, 
plásticos, cemento, partes metalmecánicas, prendas de vestir 
y embarcaciones (CIOH, 2010). 

Los terminales marítimos y fluviales son motores del 
desarrollo industrial y comercial de la Región Caribe. El 
puerto de Barranquilla cubre dos rutas principales, la del río 
Magdalena, que lo comunica con el interior del país (ventaja 
que no poseen los otros puertos de la Costa Caribe), y la del 
mar Caribe, por la que se comercian millones de toneladas 
con Europa y Asia (CIOH, 2010). 

✓ Puerto de Sabanagrande. Es el principal puerto de 
embarque y desembarque para los habitantes de los munici­
pios del departamento de Magdalena que se encuentran en 
la otra orilla del río; es, sin lugar a duda, otro de los atracti­
vos de la localidad donde se puede degustar de los mejores 
platos de comida de mar (Caracol Radio, 2016). Por este co­
rredor se ha transportado toda clase de cultivos como el to­
mate, el mango, además de pescado, provenientes de la zona 
rural de Sabanagrande y otras poblaciones hacia el departa­
mento del Magdalena y viceversa (Gobernación del Atlántico, 
2019). 

El municipio de Sabanagrande se comunica en forma 
óptima con el Distrito de Barranquilla, los circunvecinos 
como Santo Tomás, Palmar de Varela y en general con los 
que se encuentran a lo largo y ancho de la carretera Oriental. 
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La mayor actividad económica que más genera empleo es la 
agropecuaria que se basa en la pesca, cultivos de maíz, yuca, 
tomate y hortalizas. Seguido de la actividad comercial (Alcal­
día de Sabanagrande, 2019). 

✓ Puerto de Ponedera. La vía fluvial más importante es 
el río Magdalena, éste importante medio de comunicación 
permite el tráfico de embarcaciones como canoas, balsas y 
pequeños barcos a vapor. Estas embarcaciones a la vez trans­
portan hacia los corregimientos y municipios vecinos, pro­
ductos agrícolas (tomate, melón, maíz), que son producidos 
en la región (Alcaldía de Ponedera, 2019). 

El área rural del municipio de Ponedera es utilizada en 
la siembra de pastos para la ganadería en un 65% y el res­
tante 35% en actividades agrícolas. La ganadería es de doble 
propósito, pero con predominio lechero, es de tipo extensiva 
y solo se dedican a ella un porcentaje muy bajo de la pobla­
ción. En este sector se destaca la cría de ganado bovino con 
un 90.05% de la producción total de ganado, le siguen en 
este orden los equinos con el 4.67%, caprinos con el 4.23% y 
los porcinos con el 1.05%. 

La comercialización se realiza con empresas del orden 
regional como Coolechera, a la cual se vende toda la produc­
ción lechera. Además, en el sector de la producción de aves 
se identifica una disminución en el volumen de producción 
avícola, debido a factores como: condiciones climáticas y po­
líticas del gobierno central (apertura económica). La produc­
ción de aves se concentra en un número muy reducido de 
fincas y podemos asegurar que las personas que se dedican 
a esta actividad no superan el 2% del total de la población 
(Alcaldía de Ponedera, 2019). 

✓ Puerto de Bohórquez. Corregimiento de Bohórquez, 
municipio de Campo de la Cruz. Se caracteriza por un paisaje 
sembrado de grandes y pequeñas ciénagas, la mayoría de las 
cuales se comunican entre sí por numerosos caños, dando la 
impresión de un laberinto acuático (Angulo, 1954). En 2010, 
el fenómeno climático de La Niña ocasionó desastres e inun­
daciones en este corregimiento del sur del departamento. El 
pueblo fue trasladado hacia donde se encuentra hoy. 

✓ Puerto de El Fogón. Situado en el municipio de 
Campo de la Cruz, sur del departamento del Atlántico. En la 
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zona oriental del municipio existían hermosas fincas que fue­
ron sumergidas por el río Magdalena al cambiar su cauce de­
bido a lo blando del terreno. 

✓ Puerto de El Peligro. Ubicado en la margen oriental, 
a orillas de un brazo del río Magdalena y que es usado para 
el transporte de personas y mercancías desde y hacia otros 
municipios del Atlántico y Magdalena. 

✓ Puerto De Suan. El Río Magdalena es la principal 
fuente de agua dulce de Suan, en su recorrido por el munici­
pio, el río tiene una longitud aproximada de 12Km, que están 
comprendidos desde el municipio de Calamar (Bolívar), 
donde se inicia el Canal del Dique, hasta el límite con el Mu­
nicipio de Campo de la Cruz (Alcaldía de Suan, 2019). Así 
mismo, el puerto de Suan es el sitio donde llegan las embar­
caciones que atraviesan el río Magdalena, para trasladarse 
del Cerro de San Antonio municipio del departamento del 
Magdalena al municipio de Suan en el Atlántico, como tam­
bién con la Ciudad de Barranquilla y el interior del país; ade­
más, provee el agua al Distrito de Riego Suan -Santa Lucía, 
como al acueducto municipal. 

✓ Vía la Cordialidad (Sabanalarga). El municipio de Sa­
banalarga, es el más extenso del departamento del Atlántico, 
con más de 105.000 habitantes. Situado en el centro del de­
partamento del Atlántico, a 40 kilómetros de Barranquilla 
por la carretera de la Cordialidad. La fertilidad de sus suelos 
la ha convertido en una despensa del departamento con el 
suministro de vacunos y los cultivos de azúcar, algodón, 
maíz y plátano. 

Gracias a la importancia económica de su agricultura y 
ganadería es activo centro comercial. Anualmente se celebra 
en Sabanalarga la Feria Ganadera más importante de la re­
gión con expositores de toda la costa y del país (Colombia 
Turismo Web, S/F). 

✓ Luruaco. Su ubicación estratégica en la carretera de 
la Cordialidad hace de la población un sitio accesible con 
gran calor humano y pujante. De igual forma, representa un 
emporio agrícola y pesquero del departamento del Atlántico 
(Alcaldía Municipal de Luruaco, 2019). En su jurisdicción se 
encuentran parte de la laguna de Luruaco y del embalse el 
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Guájaro, la ciénaga de San Juan de Tocagua y numerosos 
arroyos. En su área abundan los caños y ciénagas, que pres­
tan un gran servicio tanto a la ganadería como a la agricul­
tura y dan base a una gran actividad pesquera. Tiene cinco 
corregimientos: Santa Cruz, Arroyo de Piedra, Palmar de 
Candelaria, Pendales y San Juan de Tocagua. De igual forma 
cuenta con cuatro veredas: Los Limites, Socavón, Barrigón y 
La Puntica. 

Las fuentes principales de la economía municipal son 
las reservas forestales, la agricultura, en especial la caña de 
azúcar, el millo, el arroz, la yuca; una ganadería extensiva de 
vacunos complementada por la pesca, actividad de subsisten­
cia que desarrollan algunos de sus habitantes (Alcaldía Mu­
nicipal de Luruaco, 2019) 

✓ Peaje de Puerto Colombia. Esta importante vía nacio­
nal es operada por la Concesión Costera Cartagena-Barran­
quilla. La concesión es responsable del mantenimiento, reha­
bilitación y operación de 109 kilómetros de carretera, que 
incluye los peajes Papiros, Puerto Colombia y Marahuaco 
(Rivera, 2019). 

Por otra parte, el municipio de Puerto Colombia se en­
cuentra localizado en el departamento del Atlántico, hace 
parte del Área Metropolitana del Distrito de Barranquilla. Es 
de terreno plano y cálido, dispone de varias ciénagas entre 
ellas Los Manatíes, Aguadulce, el Rincón, el Salado y Balboa. 
Su agricultura es de subsistencia lo mismo que la ganadería. 
Para sus moradores es importante el ejercicio de la pesca (Al­
caldía de Puerto Colombia, 2019). 

✓ Soledad. Este municipio del departamento del Atlán­
tico; ocupa el sexto lugar en cuanto a población en Colom­
bia y el tercero en la región Caribe, después de Barranqui­
lla y Cartagena de Indias. Siendo uno de los municipios con 
mayor crecimiento poblacional. Se encuentra conurbado con 
la ciudad de Barranquilla y pertenece a su área metropoli­
tana. Geográficamente, el municipio de Soledad se encuentra 
ubicado en el hemisferio norte, en la zona intertropical. Con 
respecto a la altitud, el promedio es de 5 metros sobre el nivel 
del mar y predominan los terrenos planos (Tuesca y col. 
2011). 
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1.1.7. Análisis de correspondencia múltiple. 
El análisis de correspondencias es una técnica descrip­

tiva multivariante de interdependencia usada para reducir 
las dimensiones en estudios con variables cualitativas. Esta 
técnica busca representar tablas de contingencia, es decir se 
fundamenta en almacenar las frecuencias o conteos de pre­
sencia de dos o más variables cualitativas en un conjunto de 
individuos. Esta técnica es similar o equivalente a la meto­
dología de componentes principales para variables cuantita­
tivas. 

La información suministrada en el estudio es una ma­
triz de dimensiones / x J, que representa las frecuencias ab­
solutas observadas de las variables cualitativas en n elemen­
tos. Es decir, una tabla de contingencia es un conjunto de 
números positivos dispuestos en una matriz, donde el nú­
mero en cada casilla representa la frecuencia absoluta obser­
vada para esa combinación de dos variables (Peña, 2002). 

Por otra parte, Batista (1987) presenta el ACM como 
una extensión del análisis de correspondencias simples al 
caso de varias variables nominales (tablas de contingencia 
multidimensionales), aplicando los principios generales de 
dicha técnica. Esta herramienta en términos generales 
orienta los casos en tal forma, un individuo puede represen­
tar una variable de modo y variables cualitativas restantes u 
ordinales representan cualidades. 

La técnica ACM consiste en seleccionar un conjunto de 
n individuos caracterizados en Q variables categóricas tales 
que la q-ésima variable Vq tiene ]q modalidades o categorías, 
por tanto, el total de modalidades de respuesta es ¿~=1' q. 

El procedimiento metodológico consiste en construir 
una tabla disyuntiva en donde las modalidades se codifican 
completamente, recurriendo a una variable indicadora por 
modalidad, es decir, una variable con valores de uno ( 1) si el 
individuo asume la categoría, cero (O) si no; se denota por Z 
de la forma Z = (Zci), ... , Z(q), ... , Z(Q)) la matriz de frecuencias 
relativas respecto al total queda definida pz = (1 lzn) Z . En 
esta, la matriz diagonal para la fila y la columna está dada 
por D.;_ y Df respectivamente. En este caso el vector de coor­
denadas de proyección de los n individuos sobre el eje a, está 
definido mediante las ecuaciones (1) y (2) . 
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'-Pª = (1/2)(Zc1)v;f1) + ... + Zcq)v;fq) + •·· + zcQ)v;fQ)) 
(1) 

En esta matriz, las coordenadas de la]q-ésima modali­
dad de la variable q sobre el eje a, está definida como <{Jjqa = 

1 I:fE{jq¡'Pia · d" d d al 1 1 lt d 1 r:, k'l. , presmn 1en o e ese ar ¡y-• e resu a o es e 
~~ ~ ~~ 

promedio de las coordenadas de los individuos que poseen 
esa modalidad, mientras la contribución del individuo i a la 

2 

información captada por el factor a es la razón 'P!ª. Final-
n1ta 

mente, la contribución de la modalidad ]q de la variable q a 
la información contenida en el factor a, está dada por el co­

k'l. <p~ ciente .Jp Jqa 
n?ca 

1.2. Antecedentes de la investigación 

A continuación, se hace un breve resumen de investi­
gaciones realizadas por diferentes autores y relacionadas 
con el tema de estudio: 

Conviene destacar a , Ruíz-Pérez y col. (2017) en su in­
vestigación titulada: "Valoración microbiológica de queso 
costeño artesanal y evaluación higiénico-locativa de expen­
dios en Córdoba, Colombia'. Cuyo objetivo fue realizar análi­
sis microbiológico del queso costeño que se consume en las 
cabeceras municipales del departamento de Córdoba y eva­
luar las condiciones higiénico-locativas de expendios. Por lo 
que se resalta la carencia de registros sanitarios en los ex­
pendios, inadecuada limpieza de pisos, paredes y techos, con­
diciones de exposición, ventilación, iluminación y manipula­
ción inadecuada del producto. La carga microbiológica en los 
quesos y su valoración como no aptos para el consumo hu­
mano refleja las deficiencias higiénicas en la manipulación, 
que asociada a los defectos locativos en los sitios donde se 
comercializa, representa un riesgo para la salud del consu­
midor. 
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A su vez, Gutiérrez y Burbano (2015) en su estudio "La 
Quesería Artesanal como herramienta de desarrollo regio­
nal. Caso queso costeño colombiano y su evolución hacia una 
marca colectiva" revelan que, entre los aspectos críticos ob­
servados en las queseras, se encuentran los relacionados con 
el mejoramiento de las instalaciones, los equipos y utensi­
lios, el cumplimiento de las normas de inocuidad por parte 
del personal manipulador y la aplicación de métodos para el 
control de la calidad, registros y control de producto. 

Por su parte, Burbano y col. (2009) en su investigación 
titulada "Mejoramiento de la calidad del queso fresco artesa­
nal tipo costeño en el sur del departamento del Atlántico-Co­
lombia" en sus resultados arrojó que, en la fabricación de 
este producto, las queseras y los operarios cuentan con el 
conocimiento tácito para la obtención del queso costeño 
fresco . Sin embargo, las condiciones de higiene y seguridad 
no son las más adecuadas, ignorando el alto riesgo microbio­
lógico al cual está expuesto el producto durante su elabora­
ción, conservación y distribución. De igual forma, el queso 
costeño no cuenta con una buena reputación por parte de los 
consumidores con respecto a la higiene, salubridad y elabo­
ración, restándole ventajas competitivas en comparación a 
otros quesos. 

Ahora bien, Samper (2006) en su investigación titu­
lada: "Modelo evaluativo de condiciones sanitarias de la ca­
dena cárnica en el municipio de Popayán". Tiene como obje­
tivo determinar las condiciones higiénicas sanitarias y de in­
fraestructura de la cadena cárnica en su integridad, desde la 
central de sacrificios hasta el consumo, con el fin de conocer 
los puntos críticos que permitan minimizar los riesgos a que 
están sometidos los consumidores. El resultado de esta eva­
luación está relacionada con un cumplimiento muy parcial 
de los requisitos sanitarios y ambientales determinados por 
la legislación Colombiana, con respecto a las condiciones hi­
giénico-sanitarias en instalaciones, en condiciones de sanea­
miento, en la carencia de algunos servicios públicos, en con­
diciones de limpieza y desinfección, en recepción y manejo 
de materias primas y en salud ocupacional, tanto enlacen­
tral de sacrificio como en los diferentes expendios de carne y 
en las ventas ambulantes, lo que conlleva a adelantar estu­
dios observacionales de la planta de sacrificio, en los aspec­
tos determinados por la legislación sanitaria y ambiental vi-
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gente, a la aplicación de encuestas epidemiológicas en expen­
dios de productos cárnicos, tanto en los institucionales, le­
gales y los informales. 

Según, la Gobernación del Atlántico (2018) a través, de 
la Secretaría de Salud Departamental, mantiene estrictos 
controles en los expendios de carnes en el departamento del 
Atlántico. Debido al ingreso de productos cárnicos proceden­
tes de Venezuela que no cuentan con los registros sanitarios 
de importación obligatorios. Además, las carnes no se en­
cuentran en condiciones de conservación requeridas con los 
estándares de almacenamiento, refrigeración y transporte. 
Así mismo, no se sabe cómo fue el sacrificio y el estado de 
salud de las reses. Por lo tanto, estas carnes no son confia­
bles para la ingesta humana. 

En el 2017, las autoridades de salud realizaron 44 ope­
rativos que arrojaron 473.590 libras de productos cárnicos 
decomisados. Las carnes provenían de semovientes bovinos, 
equinos y porcinos y eran expendidos o transportados sin las 
adecuadas medidas o permisos sanitarios. La Policía Nacio­
nal, además, realizó incautaciones de animales vivos o que 
ya habían sido sacrificados y se disponían a ser distribuidos, 
lo que dejó como resultado la recuperación de 257 bovinos, 
51 equinos y 130 porcinos. El secretario de Salud agregó que 
hay un equipo especial para identificar los sitios a los que 
llegan estas carnes. Tiene a su cargo la tarea de realizar una 
vigilancia especial en zonas del río Magdalena y en trochas 
que podrían ser utilizadas para el movilizar estos productos 
(En: Zona cero, 2018). 

1.3. Bases legales 

Se tiene en cuenta Leyes, Código, Decretos, Resolucio­
nes y Normas del sector alimentario: 

✓ Ley 09 DE 1979: la normativa alimentaria en Colom­
bia se inicia con la expedición del Código Sanitario Nacional 
o Ley 09 de 1979, que establece medidas sanitarias, contem­
pla los principios jurídicos y técnicos necesarios para la pre­
vención y regulación de los aspectos de orden sanitario que 
pueden afectar la salud individual y colectiva. Contiene doce 
títulos y 607 artículos, de los cuales, el título V es el marco 
general de los alimentos. Constituye las normas específicas 
que deben cumplir las materias primas, alimentos, aditivos y 
bebidas, de acuerdo con medidas o disposiciones sanitarias 
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dirigidas a los establecimientos industriales y comerciales, 
equipos, utensilios, procesamiento, empaque, rotulado, pa­
tronos y trabajadores, transporte, importaciones y exporta­
ciones. (Congreso de la República de Colombia, 1979). 

✓ Código internacional de recomendado de prácticas­
principios generales de higiene de los alimentos (Anexo 
CAC/RCP-1 1969), (Revisión 3 - 1999): los principios genera­
les del Codex de higiene de los alimentos: identifican los 
principios esenciales de higiene de los alimentos aplicables a 
lo largo de toda la cadena alimentaria (desde la producción 
primaria hasta el consumidor final), a fin de lograr el objetivo 
de que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo 
humano; recomiendan la aplicación de criterios basados en 
el sistema de análisis de peligros y puntos críticos de control 
(APPCC) para elevar el nivel de inocuidad alimentaria (Codex 
Alimentarius, 1999). 

✓ Decreto Número 1282 de 2016: el presente Decreto 
tiene por objeto establecer un trámite que conduzca a la im­
plementación del Sistema Oficial de Inspección, Vigilancia y 
Control de la Carne y Productos Cárnicos Comestibles, dis­
puesto en el Decreto 1500 de 2007 y sus modificaciones y 
señalar unas disposiciones sanitarias relacionadas con esta­
blecimientos que realicen acondicionamiento de carne o pro­
ductos cárnicos comestibles. Igual aplica a todas las perso­
nas naturales o jurídicas responsables de establecimientos 
que ejercen actividades de beneficio, desposte, desprese, 
acondicionamiento, almacenamiento y expendio, así como a 
las que se dedican a las actividades de transporte de carne y 
productos cárnicos comestibles. Además, a las autoridades 
sanitarias competentes que ejercen actividades de inspec­
ción, vigilancia y control en los establecimientos que realizan 
actividades de beneficio, desposte, desprese, acondiciona­
miento, almacenamiento y expendio, incluido el transporte 
de carne y productos cárnicos comestibles (Ministerio de sa­
lud y protección social, 2016). 

✓ Decreto Número 1500 de 2007: el presente Decreto 
tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través del 
cual se crea el sistema oficial de inspección, vigilancia y con­
trol de la carne, productos cárnicos comestibles y derivados 
cárnicos destinados para el consumo humano y los requisitos 
sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir a lo largo de 
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todas las etapas de la cadena alimentaria. El Sistema estará 
basado en el análisis de riesgos y tendrá por finalidad prote­
ger la vida, la salud humana y el ambiente y prevenir las 
prácticas que puedan inducir a error, confusión o engaño a 
los consumidores. (Ministerio de la protección social, 2007). 

✓ Resolución número 02310 de 1986: por la cual se re­
glamenta parcialmente el Título V de la Ley 09 de 1979, en 
lo referente a procesamiento, composición, requisitos, trans­
porte y comercialización de los Derivados Lácteos. Que se 
produzcan, importen, exporten, transporten, procesen, enva­
sen, comercialicen o consuman en el territorio nacional, de­
berán cumplir con las reglamentaciones de la presente reso­
lución y las disposiciones complementarias que en desarrollo 
de la misma o con fundamento en la Ley 09 de 1979 (Minis­
terio de Salud de Colombia, 1986). 

✓ Resolución Número 1804 de 1989: por la cual se mo­
difica la resolución 02310 de 1986 (24 de febrero) que regla­
menta parcialmente el título V de la Ley 09 de 1979 (Minis­
terio de Salud de Colombia, 1989). 

✓ Resolución 2826 de 1996: por el cual se hace una adi­
ción al artículo 46 de la Resolución No. 02310 del 24 febrero 
de 1986; y el artículo 3 de la Resolución No. 1804 del 13 de 
febrero de 1989. Que las resoluciones 2310 de 1986 y 1804 
de 1989, no contemplan el uso de aditivos como emulsifican­
tes, estabilizantes y gelificantes en quesos frescos y fundidos 
con bajo contenido de grasa. Que se hace necesario actuali­
zar y adicionar la legislación sanitaria en materia de deriva­
dos lácteos y específicamente quesos frescos y fundidos con 
bajo contenido graso. Que los quesos frescos y fundidos con 
bajo contenido graso requieren de la utilización de aditivos 
tales como emulsificantes, gelificantes o espesantes porra­
zones de tipo tecnológico (Ministerio de Salud de Colombia, 
1996). 

✓ Resolución 2387 de 1999: por la cual se oficializa la 
norma técnica colombiana NTC 512-1 relacionada con el ro­
tulado de alimentos (Ministerio de Salud de Colombia, 1999). 

✓ Resolución número 2674 de 2013: la presente reso­
lución tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios 
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que deben cumplir las personas naturales y/o jurídicas que 
ejercen actividades de fabricación, procesamiento, prepara­
ción, almacenamiento envase, transporte, distribución y co­
mercialización de alimentos y materias primas de alimentos 
y los requisitos para la notificación, permiso o registro sani­
tario de los alimentos, según el riesgo en salud pública, con 
el fin de proteger la vida y la salud de las personas (Ministe­
rio de Salud de Colombia y Protección Social, 2013). 

✓ Resolución No. 002505 de 2004: Ministerio de Trans­
porte. Por la cual se reglamentan las condiciones que deben 
cumplir los vehículos para transportar carne, pescado o ali­
mentos fácilmente corruptibles. Para efectos de esta Resolu­
ción se consideran alimentos corruptibles los siguientes: 
Carne fresca de las diferentes especies animales declaradas 
aptas para el consumo humano (bovinos, porcinos, aves, ovi­
nos, caprinos, conejos, equinos) y otras que el Ministerio de 
la Protección Social declare como aptas para dichos fines; 
pescado fresco y otros productos de la pesca, y productos que 
de acuerdo a la información contenida en su rotulado, re­
quieran condiciones especiales de refrigeración o congela­
miento (Ministerio de Transporte de Colombia, 2004). 

✓ Resolución 2652 de 2004: Por la cual se establece el 
reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etique­
tado que deben cumplir los alimentos envasados y materias 
primas de alimentos para consumo humano (Ministerio de la 
Protección Social, 2004). 

✓ Resolución 604 de 1993: Por la cual se reglamenta 
parcialmente el título V de la Ley 9ª de 1979, en cuanto a las 
condiciones sanitarias de las ventas de alimentos en la vía 
pública. La resolución está distribuida en 4 capítulos y 47 
artículos (Ministerio de Salud y Protección Social, 1993). 

✓ Norma Técnica Colombiana 512-1 (2017) (Sexta edi­
ción) Industrias Alimentarias. Rotulado o Etiquetado. Parte 
1: Norma General. Tiene por objeto establecer los requisitos 
mínimos de los rótulos o etiquetas de los envases o empaques 
en que se expenden los productos alimenticios, incluidos los 
de hostelería, para consumo humano. El presente documento 
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se debe mencionar en cada norma de producto con los requi­
sitos adicionales que requiere cada uno de ellos en particular 
(NTC, 201 7). 

✓ Norma Técnica Sectorial Colombiana - NTS-SNA 007 
(2005) Norma Sanitaria de Manipulación de Alimentos: tiene 
por objeto establecer los requisitos sanitarios que se deben 
cumplir en los establecimientos de la industria gastronó­
mica, para garantizar la inocuidad de los alimentos, durante 
la recepción de materia prima, procesamiento, almacena­
miento, transporte, comercialización y servicio, con el fin de 
proteger la salud del consumidor (NTS-SNA, 2005). 
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2. Metodología utilizada en el monitoreo de la 
comercialización de las carnes y el queso "costeño" 

en el departamento del Atlántico 

La documentación expresada en este texto, presenta 
una investigación de tipo Descriptiva "tiene como propósito 
describir situaciones y eventos. Una investigación descrip­
tiva especifica las propiedades importantes de personas, gru­
pos, comunidades o cualquier otro fenómeno que sea some­
tido a análisis" (Hernández y col., 2014). En capítulos poste­
riores son presentadas las herramientas estadísticas descrip­
tivas univariadas y multivariadas para facilitar el análisis e 
interpretación del contexto de zonas neurálgicas en donde se 
comercializa, tanto el queso costeño, como la carne bovina, 
porcina, avícola. 

2.1. Diseño de la investigación 

El diseño concebido en esta investigación para dar res­
puesta a las preguntas, objetivos e hipótesis de la investiga­
ción fue el diseño no experimental de campo. "Es no experi­
mental porque se realizó sin manipular variables intencio­
nalmente, se observó el fenómeno tal como se presenta en su 
contexto natural, para después analizarlos" (Hernández y 
col., 2014). Además, el diseño fue de campo porque "los datos 
de interés se recogerán de forma directa de la realidad, me­
diante el trabajo concreto del investigador y su equipo" (Sa­
bino, 1992). 

2.2. Población 

El trabajo de investigación se desarrolló en las zonas 
de ingreso del queso costeño y carnes al Departamento del 
Atlántico incluida su capital Barranquilla, Puerto de Sabana­
grande, Puerto de Ponedera, Puerto de Bohórquez, El Fogón, 
El Peligro, Puerto de Suan, vía la Cordialidad (Sabanalarga), 
Luruaco, peaje de Puerto Colombia y otro sitio de entrada 
(Soledad). 

2.3. Procedimiento metodológico 

• Se realizó la socialización de la investigación con la 
finalidad de, conocer la propuesta titulada: Caracterización 
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del queso costeño y carnes que ingresa al Departamento del 
Atlántico por Barranquilla, Puerto de Sabanagrande, Puerto 
de Ponedera, Puerto de Bohórquez, El Fogón, El Peligro, 
Puerto de Suan, vía la Cordialidad (Sabanalarga), Luruaco, 
peaje de Puerto Colombia y otro sitio de entrada (Soledad). 

• Por otra parte, se realizó el curso de capacitación de 
los instrumentos de recolección de la información (Encues­
tas). Con el fin de, generar la sensibilidad al personal respon­
sable de recabar la información. 

• De igual manera, se realizó el curso de capacitación 
de requisitos sanitarios que deben cumplir las personas na­
turales que ejercen actividades de manipulación de alimen­
tos, transporte, conservación y manejo de productos. Con el 
propósito de, que los auxiliares de investigación responsable 
de recolectar la información conozcan algunos aspectos de la 
Resolución 2674 de 2013. 

• Al mismo tiempo, se realizó la asignación de las rutas 
de recolección de la información a los auxiliares de investi­
gación. Ya que, esta investigación se desarrolló basada en la 
información obtenida de los comercializadores de las carnes 
y queso costeño en Barranquilla, Puerto de Sabanagrande, 
Puerto de Ponedera, Puerto de Bohórquez, El Fogón, El Pe­
ligro, Puerto de Suan, Sabanalarga, Luruaco, peaje de Puerto 
Colombia y Soledad en el departamento del Atlántico. 

• Se realizaron visitas de verificación de los sitios se­
leccionados como puntos de recolección de la información ta­
les como: Barranquilla, Puerto de Sabanagrande, Puerto de 
Ponedera, Puerto de Bohórquez, El Fogón, El Peligro, 
Puerto de Suan, Sabanalarga, Luruaco, el Peaje de Puerto 
Colombia y el municipio de Soledad. 

A continuación, se presentan las siguientes etapas de la 
investigación: 

1. Inicialmente se determinó la población objetivo en 
cada uno de los sitios seleccionados de la población. 

2. Se definió la muestra aplicada en la población obje­
tivo, dado un error aleatorio y una confiabilidad. 

3. posteriormente se realizó la encuesta (ver Anexos 1, 
2) al personal seleccionado aleatoriamente, sujeta al número 
de unidades obtenida en el proceso de muestreo. Fue así 
como en cada uno de los aspectos se llenó la casilla corres­
pondiente con una X. Posteriormente, la información obte­
nida en la encuesta se colocó en una base de datos, para su 
posterior análisis. 
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4 . La información obtenida de las encuestas en cada 
uno de los sitios seleccionados fue recabada, filtrada y depu­
rada con el propósito de obtener una data que cumpliera con 
los criterios de veracidad. 

5. Esta data de entrenamiento permitió mediante la 
aplicación de los softwares estadísticos, resultados de tipo 
descriptivos e inferenciales. 

6 . Se ejecutó un análisis estadístico que permitió resul­
tados gráficos y descriptivos de las variables seleccionadas: 

✓ Cantidad total de kilogramos y toneladas de las car­
nes y queso costeño que ingresó al departamento del Atlán­
tico, cantidad total de zona de ingreso, sitios de recolección, 
sitios de entrada. 

✓ Sitio donde se elaboró el queso costeño o se sacrifi­
caron los animales: Departamento, município, vereda, finca, 
quesera y residencia. 

✓ La forma como se transportó y tipo de transporte uti­
lizado: Carro especializado para transporte de las carnes y 
queso costeño, bus, chalupa, Johnson y otros. Este paráme­
tro permitió verificar que los medios destinados a transpor­
tar los productos alimenticios sean los adecuados y que cum­
plan con la legislación vigente. 

✓ Embalaje: bolsas plásticas, bolsa plástica con canas­
tilla, sacos, neveras plásticas y otros. Se verificó que las su­
perficies en contacto con los alimentos estén fabricadas con 
materiales inertes, no tóxicos, resistentes a la corrosión, de 
fácil limpieza y desinfección. 

✓ Rotulado de las carnes y el queso costeño y/o docu­
mentos con rótulo: guías de transporte, factura, otros tipos 
de permiso de la Alcaldía, Policía o Inspector. Se observó si 
los productos se encuentran rotulados y con registros sani­
tarios. 

✓ Condiciones sanitarias de las carnes y queso costeño. 
Este parámetro permitió verificar las técnicas de conserva­
ción y protección de los alimentos. 

✓ Horario de entrada. 
7. Se estructuró las documentaciones con los resulta­

dos obtenidos en la investigación. 
8 . Se presentaron los resultados conclusiones y reco­

mendaciones de la investigación. 
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2.4. Base de datos utilizada en el monitoreo de la comerciali­
zación de las carnes y queso costeño en el departamento del 
Atlántico 

La investigación analizó las propiedades de los datos, 
en este caso se verifica la presencia de valores atípicos, como 
también la ausencia de datos, denominados valores nulos, 
con el propósito de valorar su información, eliminarlos o no 
de la base de datos. 

A. La etapa siguiente de este estudio, consistió en rea­
lizar la transformación de la base de datos, permite, por 
ejemplo, con el objetivo de prepararlo para aplicar la técnica 
de minería de datos, específicamente análisis multivariante, 
lo cual implicó la categorización de las variables objetivos. 

B. La base de datos es sometida, a un programa estadís­
tico, con el propósito de encontrar patrones de la comercia­
lización de las carnes y queso costeño, es decir un pre-pro­
ceso de la técnica de minería de datos, en donde se clasificó 
en una variedad de clúster de acuerdo con el objetivo eva­
luado en ese momento. 

C. Este programa estadístico, permitió extraer un mo­
delo de conocimiento del comportamiento esta comercializa­
ción, como también asociaciones entre las variables, me­
diante técnicas multivariantes de minería de datos, como 
además patrones de comportamiento observados en la infor­
mación. 

D. El paso final, es la interpretación o análisis de la in­
formación suministrada de la base de datos, en concurso con 
el refinamiento de los conocimientos aportados por los dos 
investigadores que acompañan el proceso investigativo. 

La técnica de recolección es de campo, los datos se to­
maron en forma directa de la realidad en las zonas de ingreso 
de las carnes y queso artesanal costeño al departamento del 
Atlántico incluida su capital Barranquilla, Puerto de Sabana­
grande, Puerto de Ponedera, Puerto de Bohórquez, El Fogón, 
El Peligro, Puerto de Suan, vía la Cordialidad (Sabanalarga), 
Luruaco, peaje de Puerto Colombia y otro sitio de entrada 
(Soledad). Las herramientas o recursos utilizados en la reco­
lección de los datos fueron instrumentos estructurados como 
encuesta de preguntas cerradas, entrevistas, observación di­
recta y elaboración de planillas para el vaciado de los datos. 

Los datos fueron analizados mediante métodos o técni­
cas estadísticas, como análisis de varianza y multivariado 
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para derivar conclusiones válidas y objetivas. Para el proceso 
de recolección de los datos, se diseñaron formatos de encues­
tas. Además, se utilizaron herramientas informáticas como: 
Microsoft Office (Excel, Word), programa estadístico permi­
tiendo organizarlos, categorizarlos, compararlos, relacionar­
los y finalmente presentarlos mediante gráficos estadísticos 
que faciliten el entendimiento de la situación descrita y apo­
yar las conclusiones enunciadas. Además, se utilizaron dife­
rentes documentaciones tales como: libros, tesis o publica­
ciones en Internet que sirvieron de apoyo para el cumpli­
miento de la investigación. 
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3. Comercialización de las carnes 
en el departamento del Atlántico. 

3.1. Visitas de verificación de los sitios de recolección de la 
información 

Los sitios seleccionados como puntos de recolección de 
la información son: Barranquilla, Puerto de Sabanagrande, 
Puerto de Ponedera, Puerto de Bohórquez, El Fogón, El Pe­
ligro, Puerto de Suan, ubicados en la banda oriental del de­
partamento del Atlántico. Así mismo, en la vía de la Cordia­
lidad los municipios de Sabanalarga y Luruaco. En la vía al 
mar el peaje de Puerto Colombia. Además, se consideró otro 
sitio de entrada en el Atlántico, el municipio de Soledad. 

Las visitas de verificación de los sitios permiten cono­
cer al municipio de Barranquilla capital del departamento del 
Atlántico. Este puerto fluvial y marítimo, ubicado sobre la 
margen occidental del río Magdalena. Se ha desarrollado 
como una ciudad cosmopolita; actualmente es el centro ur­
bano más importante del litoral Atlántico. Por otro lado, el 
Puerto de Sabanagrande ( camellón turístico). Ubicado en la 
ladera oriental del departamento del Atlántico. Principal 
puerto de embarque y desembarque para los habitantes de 
los municipios del departamento del Magdalena que se en­
cuentran en la otra orilla del río. 

De igual modo, se visita el puerto de Ponedera, que es 
considerado un medio de comunicación a través del río Mag­
dalena que permite el tráfico de embarcaciones como canoas, 
balsas y pequeños barcos a vapor. Estas embarcaciones 
transportan hacia los corregimientos y municipios cercanos 
productos agrícolas y de ganadería que son producidos en la 
región. También, se visita los Puertos de Bohórquez, El Fo­
gón y El Peligro que se encuentran ubicados en el municipio 
de Campo de la Cruz en la banda oriental del departamento 
del Atlántico. De igual manera, el Puerto de Suan, sitio donde 
llegan las embarcaciones que atraviesan el río Magdalena, 
para trasladarse del Cerro de San Antonio municipio del de­
partamento del Magdalena a el municipio de Suan en el 
Atlántico. 

Por otra parte, en la vía a la Cordialidad se visita los 
municipios de Sabanalarga y Luruaco. La economía de Saba­
nalarga está basada en la ganadería y la agricultura. A su 
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vez, Luruaco es un municipio dotado de oportunidades de 
desarrollo económico. En su área abundan los caños y ciéna­
gas, que prestan un gran servicio tanto a la ganadería como 
a la agricultura y dan base a una gran actividad pesquera. 

En la vía al mar se visita el peaje de Puerto Colombia 
sobre la vía Barranquilla-Cartagena. También el municipio 
de Puerto Colombia que forma parte del Área Metropolitana 
de Barranquilla. La actividad económica más importante del 
municipio es el turismo. Otra actividad importante es la 
pesca. La agricultura y la ganadería son de subsistencia. 
También, se visita el municipio de Soledad que cuenta con 
un mercado público, ubicado en la margen oriental, a orillas 
de un brazo del río Magdalena y que es usado para el trans­
porte de personas y mercancías desde y hacia otros munici­
pios del Atlántico y Magdalena. 

3.2. Recolección de la información 

La recolección de la información es registrada me­
diante una encuesta a los proveedores de carnes y queso cos­
teño que ingresan al departamento del Atlántico y a los co­
merciantes en los expendios de los municipios de Barranqui­
lla, Puerto de Sabanagrande, Puerto de Ponedera, Puerto de 
Bohórquez, El Fogón, El Peligro, Puerto de Suan, Sabana­
larga, Luruaco, peaje de Puerto Colombia y el municipio de 
Soledad. 

En relación con las visitas en los sitios de recolección 
de la información en Barranquilla, Puerto de Sabanagrande, 
Puerto de Ponedera, Puerto de Bohórquez, El Fogón, El Pe­
ligro, Puerto de Suan, Sabanalarga, Luruaco, peaje de Puerto 
Colombia y Soledad se observan puestos de ventas de carnes 
y queso costeño en la vía pública, los cuales no se encuentran 
autorizados para su funcionamiento por parte de las admi­
nistraciones municipales. Es así como la gran mayoría de los 
puestos de venta de carnes y queso costeño que se encuen­
tran en las plazas de mercado, tiendas de barrios, puntos de 
ventas callejeros en determinadas esquinas y no cumplen 
con los requisitos mínimos higiénico-sanitarios; no cuentan 
con mayor infraestructura, solo tienen un lugar para vender 
las carnes y el queso costeño, con escasa iluminación y no 
disponen de equipos para la conservación de estos alimentos 
que requieren condiciones especiales de refrigeración y/o 
congelación. 
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En otras palabras, las condiciones higiénico-sanitarias 
en la comercialización de las carnes y del queso costeño 
muestran un comportamiento similar, por lo que, en térmi­
nos generales, las deficiencias encontradas están relaciona­
das con el transporte, empaque y embalaje. Los cuales repre­
sentan factores de riesgos para que aparezcan las enferme­
dades de transmisión alimentaria. Es así que estos alimentos 
no son transportados en condiciones que impidan la conta­
minación y proliferación de microorganismos. Sin embargo, 
las carnes y el queso costeño, por su naturaleza, requieren 
mantenerse refrigerados o congelados bajo condiciones se­
guras. 

Por otro lado, las carnes y el queso costeño de algunos 
comerciantes no se encontraban empacados o embalados en 
condiciones técnicas y sanitarias. Por el contrario, el mate­
rial del empaque y embalaje debe ser adecuado y conferir una 
protección apropiada contra la contaminación. Además, al­
gunos productos no se encuentran rotulados de conformidad 
a la norma sanitaria vigente. No obstante, se debe verificar 
el rotulado del alimento con fecha de caducidad y su permiso 
sanitario. 

Se debe agregar que, el tiempo de vida útil del alimento 
depende de las condiciones sanitarias que se sigan durante 
toda la cadena productiva. Si no se mantiene un adecuado 
manejo higiénico durante todo el proceso, es posible que el 
producto final contenga una carga microbiana que, de tener 
condiciones favorables, pueda desarrollarse y descomponer 
el alimento, causar infecciones o intoxicaciones a los consu­
midores (Carrillo y Reyes, 2013). 

3.3. Distribución marginal de las variables en la zona de 
compra del departamento del Atlántico 

En el departamento del Atlántico la cantidad de carne 
en los puntos de entrada se fracciona de la siguiente forma: 
el 35.2% de la entrada se realiza en la ciudad de Barranquilla, 
8.2% Sabanalarga, 10.2% el municipio de Ponedera, 4 .3% El 
Peligro, 5.5% en el Puerto de Suan, 8.2% en el municipio de 
Luruaco, 5.1% Punto de la Cordialidad, un 5.1% en el Peaje 
de Puerto Colombia, 12.1% la entrada en otros sitios. 

En cuanto al tipo de carne en estas entradas, el com­
portamiento es el siguiente: 10.5% es carne de ave, 4 .3% de 
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ovino, 27.0% de porcino, 58.2% de bovinos. La forma de co­
mercializar estos productos en el departamento, los percen­
tiles poseen el siguiente comportamiento: el 37.1% el comer­
cio es al detal, en este estudio es categorizado las cantidades 
menores a cincuenta (50) kilogramos, el 48.0% comerciali­
zada en cantidades entre cincuenta (50) a quinientos (500) 
kilogramos; el 14.8% es comercializado en cantidades supe­
riores a quinientos (500) kilogramos, Imagen 3-1 . 

Imagen 3.1 Distribución marginal de las variables que caracterizan 
las ventas de carne en el departamento del Atlántico. Fuente Autores 

1 BARR PSAB PPON !"OGO PELI PSUA LURU PCOR PECO OTRS I AVF. OVIi! PORC BOVI I COlN CCl!I: CO!A I KAGC OTRC 1 
-----+-------------------------------------------------+---------------------+----------------+------------+ 
BARR 1 35.2 o. o o. o o. o o . o o.o o. o o .o o . o o. o 1 18. 9 o. o 35. 6 45 . 6 1 28 . 9 56 . 7 14.4 1 10.0 90. 0 1 
PSAB I o. o B. 2 o . o o. o o . o o. o o . o o . o o.o o. o 1 9 . 5 19. 0 19 . 0 52. 4 1 66 . 7 26 . 6 4. 8 1 66 . 7 33 . 3 1 
PPOtl 1 o. o o.o 10.2 o. o o .o o.o o .o o.o o.o o. o 1 7. 7 7. 7 30.8 53 . B 1 30.8 53 . 8 lS.I 1 15 . 4 84 . 6 1 
FCIGO 1 o. o o. o o . o 6. 3 o.o o. o o.o o . o o.o o.o 1 o . o O. O 43. 6 56 . 3 1 18 . B 61.3 o.o 1100. 0 o. o 1 
PELI 1 o. o o. o o. o o. o 4.3 o. o o. o o.o o.o o. o 1 o . o 9.1 9.l 81.8 1 54 . S 45.5 o . o 1 81.8 18.2 1 
PSUA 1 o.o o.o o.o o.o o . o 5. 5 o . o o . o o. o o. o 1 o . o o.o 0. 0100.0 1 so. o 42 .9 7 .! 1 57 . l 42. 9 1 
LURU 1 o. o o. o o . o o.o o. o o. o 8 .2 o .o o.o o. o 1 o . o 9.5 33 . 3 57. l 1 38 . l 61.9 o. o 1 0. 0100 . 0 1 
PCOR 1 o.o o.o o . o o.o o.o o. o o.o S. l o. o o. o 1 7 .7 15 . 4 23. l 53.8 1 6l. S 38. 5 o . o 1 0. 0100 . 0 1 
PECO 1 o. o o. o o. o o.o o. o o. o o . o o .o S. l o. o 1 38 .S o.o 30 . 8 30. 8 1 6l. S 38.5 o. o 1 0. 0100 . 0 1 
OTRS 1 o.o o.o o.o o.o o . o o. o o.o o . o O.O 12.l 1 o.o o.o 9. 7 90.3 1 22 . 6 16 . l 6l. 3 1 0. 0100 . 0 1 
-----+---------------------------------- --- --------------+---------------------+-------------- --+-----------+ 
AVF. 1 63.0 7. 4 7 . 4 o.o o.o o. o o . o 3. 7 18. 5 o. o 1 10 . 5 o.o o. o o. o 1 Sl. 9 40. 7 7. 4 1 3.7 96 . 3 1 
OVltl 1 o. o 36. 4 18 .2 o. o 9.l O. O 18. 2 18. 2 o . o o. o 1 o . o 4.3 o . o o. o 1 63. 6 27 .3 9.l 1 36 .4 63 . 6 1 
PORC 1 46. 4 5. 6 l l. 6 10. l J. 4 O. O 10. l 4.3 5. 6 4.3 1 o.o o. o 27 . 0 o. o 1 47. 8 44 .9 7 . 2 1 16 . 6 81. 2 1 
BOVI 1 27.S 7.4 9.4 6.0 6. 0 9.4 8.l l . 7 2. 7 18.8 1 o .o o. o o.o 58 . 2 1 27.S 52.3 20.1 1 28.2 ll.8 1 
-----+---------------------------------------------------+----·-----------------+----------------+-----------+ 
CC!!II 1 27 . 4 14.7 8.4 3.2 6.3 7.4 B. I 8. 4 8.4 7.4 1 14.7 7. 4 34.7 43.2 1 37.1 O.O O. O 1 30.5 69.S 1 
CCHE 1 41. 5 4. 9 11 .4 10. 6 4.1 4. 9 10 . 6 4.1 4.1 4. 1 1 6 . 9 2. 4 25.2 63 . 4 1 O. O 46. 0 O. O 1 23 . 6 76 .4 1 
CCKA 1 34.2 2. 6 10 . S O.O O.O 2. 6 O. O O. O O. O SO. O 1 5.3 2. 6 13.2 78. 9 1 O. O O.O 14.8 1 5.3 94. 7 1 
-----+------------------------------------------+-------------------+---------------+----------+ 
MAGC I IS. O 23 . 3 6.126.115. 0 13 . 3 O. O O. O O.O O. O 1 1.7 6. 7 21 . 7 70. 0 1 18 . 3 48.3 3. 3 1 23.4 O. O 1 
OTRC 1 41. 3 3.6 11.2 O. O 1.0 3. 1 10 .1 6. 6 6. 6 15. 8 1 13 . 3 3.6 28 . 6 54. 6 1 33.7 46. 0 18 .4 1 O. O 76 . 6 1 
-----+-------- ------ -------------------------------------+------------ --------+---- ------- -----+-----------+ 
HSOL I 1.1 16. 7 7. l o.o o . o 2. 4 o.o o . o o.o 66 . 7 4. 8 o.o JJ.9 83 . 3 21.4 JI.O 17. 6 9. 5 90 . 5 1 
HSUI 1 21.3 E3 . 6 9.l o. o o . o o. o o . o o. o o . o o. o o . o 9.1 36 . 4 54. 5 63. 6 27.3 9.1 72 . 7 27.3 1 
HSUA 1 23. 1 o.o 46. 2 o . o 3 . 8 23 . 1 o.o o. o o. o 3. 8 1 . 7 3.8 26 . 9 61. 5 19. 2 69.2 l l.5 7. 7 92 . 3 1 
HSBL 1 o. o 3. 7 14. 8 o. o o . o 3.740 . 7 37. 0 o. o o. o o . o 7.4 14 .8 71.8 33. 3 66 . 7 o. o 7 . 4 92 . 6 1 
HSAL I 10.5 O. O 5.3 84. 2 o . o o. o o . o o .o o. o o. o o.o o.o 42. 1 57. 9 21.1 73. 7 5.3 64. 2 15.B 1 
HPIÑ 1 14.3 14.3 o. o o. o 64.3 7. 1 o . o o .o o . o o. o o . o o. o 21.4 78. 6 64 . 3 28.6 7.1 85 . 7 14.3 1 
IIWR 1 8. 3 8. 3 o.o o.o o . o B. 3 75.0 o . o o. o o. o o . o 25.0 58 . 3 16. 7 66 . 7 25.0 8 . 3 25. 0 75 . 0 I 

HGAL 1 71.4 o. o 19. 0 o. o 4 . S o. o o.o 4. 8 o.o o. o 19. 0 9. 5 33 . 3 38 . 1 33 . 3 57 .1 9.5 9.5 90 .S 1 
HCAR I 94. 1 o. o o . o o. o o . o 5. 9 o.o o . o o. o o. o 17 . 6 o.o 41.2 41. 2 29 . 4 35.3 35 . 3 5. 9 94. 1 1 
!!BAO 1 81. 8 4. 5 o. o o. o o. o 4. 5 o . o 9.1 o. o o. o 18 . 2 4.5 27 . 3 so. o 54 . 5 45.S o. o 9.1 90 . 9 1 
HKAL 1 75 .0 JO.O 5.0 O.O O. O O. O O.O O. O O. O JO. O 20.0 5 .0 25.0 50. 0 25. 0 65.0 10 . 0 25.0 75 . 0 1 
HDES 1 36. 0 o. o o . o o. o o . o B. O 4. 0 o. o 52. 0 o. o 32 . 0 o .o 24 .0 14. 0 60. 0 36. 0 4. 0 12.0 as . o 1 
- ----+---- --- -- -- ---- ---------- -- --------- ------- --+--------- ---- -----+- -- ----------+---- --- - - --+ 
CRAC 1 47. o 4. 8 10.1 3.6 o .e l.8 1.1 1. 8 1 . 1 11. 9 1 16 .1 1.8 27 . 4 54. 8 1 23 . 2 56. o 20. e 1 10.1 B9. 3 1 
CRNC 1 14 . 3 7. 1 O. O O.O 7 .1 7. 1 7. l SO . O O. O 7. 1 1 O. O 1.1 35 . 1 57 . 1 1 SO . O 42 .9 7.1 1 0. 0100 . 0 1 
C!INC I O.O 66.1 O. O O. O 16.7 16.7 O.O O. O O. O O. O I O. O 16.7 11 . 1 72 . 2 163 . 3 16 . 7 O. O 1100 . 0 O. O 1 
JHJIC I O. O O. O 37 . 5 O.O O. O 62 .5 O. O O. O O. O O.O I O. O O. O 12.5 87 . 5 I 75. 0 25. 0 O. O 1100 . 0 O. O I 
OII C 1 18. 8 O. O 10.4 20. 8 12.5 4. 2 16. 7 6.3 O. O 10. 4 1 O. O 8.3 31.3 60. 4 1 58. 3 37.S 4.2 1 33.3 66. 7 1 
-----+---------------------------------------------------+---------------------+----------------+-----------+ 
BLPC 1 35.7 7. l 3 . 6 O.O 14 . 3 8.9 10. 7 8.9 O. O 10. 7 1 5 .4 8. 9 26 .8 58.9 57.1 33.9 8.9 1 35 . 7 64.3 1 
BPCC 1 59. 1 4. 5 3.0 6. 1 l.5 6. 1 O.O O. O 19. 7 O. O 1 19 . 7 1.5 30 . 3 48. 5 48. 5 43.9 7 . 6 1 18 . 2 81. B 1 
SACC 1 9. 5 38. 1 4. 8 3B.I O. O O.O 4 .8 4. B O. O O. O 1 19. 0 4.8 33.3 42.9 1 52.4 47 . 6 O. O I Bl.O 19. 0 1 
NEPC 1 42. l O. O 47 . 4 O. O 2.6 5. 3 O. O O. O O. O 2. 6 1 18 .4 5 .3 31.6 44 . 1 15.8 65. 8 18 .4 1 5. 3 94. 7 1 
NE IC 1 15.4 O. O 15.4 30 . S 1.7 23.1 O. O O. O O. O 7.7 1 O. O 7. 7 23 . 1 69 . 2 16 . 2 46 . 2 7.7 1 61.5 38.5 1 
orr c 1 11.1 9.7 1.6 o.o o.o o. o 22.6 ll . 3 o. o 37. J I o.o 1.6 19 .4 79.o 12 . 9 54 .8 32 . 3 1 J.6 98 .4 1 
-----·+-----------·-·----------------------------·-----------+---------------------+-------·---------+-----------+ 
GUIC 1 25 .0 IS.O 5.0 O.O O.O O. O SS.O O. O O. O O.O 1 5.0 O. O JO . O B5.0 1 5. 0 95 . 0 O.O 1 5.0 95.0 1 
FACC 1 39. 6 2. 8 7. 5 7.5 3.S 2. 8 S.S 6. 6 O. O 20. 8 I 10 . 4 2.8 29.2 51 . 5 1 35 . 8 45 .3 18. 9 1 18.9 81.l 1 
NIGC I 12.5 23.2 5 . 4 10.7 10. 7 12. 5 1.8 8. 9 O.O 14. 3 1 O.O B. 9 26.B 64. 3 1 66 .1 28.6 5 .4 1 57.1 42. 9 1 
1000 1 58.3 4. 2 O. O 4.2 O. O 8. 3 O. O O. O 22.9 2. l 1 27.1 2. l 29 . 2 41.7 1 22 . 9 54.2 22 . 9 1 14.6 SS. 4 1 
aroc 1 3o . a o.o 53.B o.o 3.8 o. o o.o 3 . 6 7. 1 o. o 1 7. 1 1. 1 26. 9 s1 . 1 1 30 . 8 53 .B 1s. 4 1 0. 0100 . 0 1 
-----+----------------------------------------·-----------+----------·-----------+-------·---------+-----------+ 
SICJ. 1 28 . 9 5.4 15 . 7 6. 0 6 . 0 7. 2 11. 4 4. 6 6. 0 8.4 1 9 . 0 5. 4 27 .1 58. 4 1 41. 6 46. 4 6. 0 1 26. 5 73 . S 1 
NOCA 1 46 . 7 13.3 O. O 6.7 l.l 2.2 2.2 5. 6 3.3 18.9 1 13 . 3 2. 2 26. 7 57. S 1 17 . 8 SI.! 31.1 1 17.8 82.2 1 
-----+---------------------------------------------------+---------------------+----------------+-----------+ 

64 



Análisis multidimensional en la comercialización de las carnes y queso 
costeño que ingresan al departamento del Atlántico 

En la Tabla 3-1, muestra el comportamiento de la co­
mercialización en la ciudad de Barranquilla como sitio de en­
trada, con respectos a los municipios de origen, muestra un 
75.0% de la carne del municipio de Malambo ingresa a la ciu­
dad de Barranquilla, el 94.1 % de la carne de Caracolí, a esta 
misma ciudad, como también el 71.4% de la carne de Galapa, 
Figura 3-1 . 

Tabla 0-1 Distribución de las ventas de la carne en municipio de origen al 
lugar de destino en la zona del departamento del Atlántico. Fuente Autores 

Municipio 

Soledad 
Otros sitios 
Sitio Nuevo 

Su.an 

Sabanalarga 

SaJaroina 

El Piñón 

Luru.aco 

Gal.apa 

Caracolí 

Barranquilla 

Porcentaje 
exportado/cantidad 

fabricada 

7 .1 
66.7 
27.3 
63.6 
23.1 
46.2 
40.7 
37.0 

10.5 
80.4 
14.3 
64.3 
8 .3 
75.0 

71.4 
5.4 
94.1 

81.8 
4 .5 

Lugar 
de destino 

Barranquilla 

Barranquilla 
Sabanalarga 
Barranquilla 
Ponedera 
Luruaco 
Punto de la Cordiali-
dad 
Barranquilla 
ElFogón 
Barranquilla 
El Peligro 
Barranquilla 
Luruaco 
Barranquilla 
Barranquilla 
Suan 
Barranquilla 
Barranquilla 
Barranquilla 
Suan 

El municipio de Galapa provee el 71.4% de la carne en 
la ciudad de Barranquilla, de las cuales, el 19% al puerto de 
Ponedera, 4.8% al puerto el Peligro, con el mismo porcentaje 
al punto de la Cordialidad; la importancia de este municipio 
radica en su importancia comercial en los sacrificios de carne 
de bovino, estudios estiman aproximadamente un 84% de la 
carne de bovino comercializada en el departamento del Atlán­
tico procede de este municipio. La información suministrada 
por los comerciantes de carne, afirman que las actividades 
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comerciales provenientes del municipio de Galapa, fracciona 
su despacho en el departamento de la siguiente forma: 19% 
carne de ave, 9 .5% carne de ovino, 33.3% carne de porcino, 
38.1% carne de bovino. 

l 

j 

Figura 0-1: Ubicación del municipio de Galapa, principal proveedor de 
carne bovina en el departamento del Atlántico. Fuente Autores 

En el municipio de Sabanalarga como punto de en­
trada, el total de la carne procede del municipio de Sitio 
Nuevo en un 33.3%, el 33.3% de Soledad; la carne ingresada 
por el Puerto de Fogón en su totalidad proviene del munici­
pio de Salamina en el Magdalena. La carne procedente del 
Puerto de Suan es comercializada en este mismo municipio 
en el 42.9% de las veces, el porcentaje restante es enviada a 
otros municipios, en porcentajes aproximadamente simila­
res, el caso de, El Piñón, Luruaco, Sabanalarga, Barranquilla 
con el 7.1%., Figura 3-2. 

■ Soledad ■ Sitio Nuevo ■ Suan 

■ Sala mina ■ El Piñón ■ Luruaco 

■ Galapa ■ Caracolí ■ Barranquilla 

Figura 0-2: Diagrama de torta, porcentaje de carne exportada por cada 
municipio ingresada en la ciudad de Barranquilla. Fuente Autores 
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En cuanto a, la cantidad comercializada, la composi­
ción es la siguiente: el comercio de cantidades menores a cin­
cuenta (50) kilogramos, es decir al detal, aproximadamente 
el 37.1 % del mercado realiza esta forma de compraventa, mu­
nicipios de origen como el Piñón con 64.3%, Luruaco con 
66.7% Sitio Nuevo con el 63.6% comercia la carne de esta 
manera; en contraste municipios Soledad 47.6%, Caracolí 
con 35.3% presenta compra ventas de carne con cantidades 
superiores a quinientos (500) kilogramos. 

En cuanto a, la comercialización de cantidades inter­
media de venta de carne, municipios como Suan, Sabana­
larga, Salamina con 69.2, 66. 7, 73. 7% respectivamente, pre­
sentan este tipo de compraventa, Figura 3-3. 

■ Menor a 50 

SOLEDAD 

PUERTO COLOMBIA 

PUNTO DE LA CORDIALIDAD 

LURUACO 

PUERTO DE SÚAN 

EL PELIGRO 

EL FOGóN 

PUERTO DE PONEDERA 

PUERTO DE SABANAGRANDE 

BARRANQUILLA 

■ Entre 50 a 500 ■ Mayor a 500 

615 38 5 

615 38 5 

381 619 

50 42 9 7 1 

54 5 45 5 

18 8 813 

30 8 53 8 115 4 

66 7 28 6 4 

28 9 56 7 1-14 4 

Figura 0-3: Diagrama de barras de la distribución de la carne condicionada 
a la cantidad comercializada en los sitios de entrada. Fuente Autores 

Las zonas proveedoras de este producto, están fraccio­
nadas de la siguiente forma: el departamento del Magdalena 
distribuye el 23 .4%% de la carne comercializada en el depar­
tamento del Atlántico, el 76.6% proviene de otras zonas, 
como Bolívar, Atlántico, En cuanto a, la identificación del 
tipo de carne comercializada en estas regiones, los registros 
presentan de la zona del departamento del Magdalena el 
3, 7% es carne de ave, 36.4% carne de ovino, 18.8% de por­
cino, 28.2% de bovino, Figura 3-4, Figura 3-5. 
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2018 

2017 

2016 

2015 

2011 

2012 

2013 

2014 

.....,_Carne de bovino 

.....,_Carne deave 

.....,_Carne de porcino 

Figura 0-4: Consumo estimado en kilogramos per cápita anual de los tipos 
de carne en Colombia. Fuente Fedegan 

c. ....... ....,.,.r..,.... -

.._. 
Gl, 

e.o,, ... 

Gl 

-
Figura 0-5: Mapa de la comercialización de la carne, departamentos de 
Bolívar, Magdalena, Atlántico. Fuente Autores 

La comercialización de la carne, en el departamento del 
Atlántico, en el plano factorial, la presencia de heterogenei­
dad en la información, los dos primeros valores propios in­
terpretan el 21.9% de la variabilidad total, estimula de esta 
manera adicionar en este estudio cuatro primeros valores 
propios, con un porcentaje acumulado de 30. 75%. En la ela­
boración de los planos factoriales , utilizando el análisis de 
correspondencia múltiple, este estudio presenta en total 40 
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variables activas, lo que implica que las variables con contri­
buciones por encima de 2.5%, se consideran de importancia 
en la investigación, Imagen 3-2, Imagen 3-3. 
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Imagen 0-2 Histograma, de los valores propios en el análisis de co­
rrespondencia, en la, comercialización de carne en el departamento 
del Atlántico. Fuente Autores 
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Imagen 0-3 Diferenoia en las oontribuoiones de los ejes en el análi­
sis de oorrespondenoia en la oomeroializaoión de la oarne en el de­
partamento del Atlántioo. Fuente Autores 

El plano factorial de la Figura 3-6, Figura 3-7, presenta 
la importancia de la comercialización de la carne, como espe­
cíficamente la carne de bovinos, provenientes del municipio 
de Galapa como principal proveedor, de este tipo de carne en 
el departamento del Atlántico. 

• PTO DE SUAN 

+ 

E 

D,¡ BOHORQUEZ ¡ 
A ~~~AR CARNE : 

tf• 
IALIDAD • ; 

ELFOG • 

+ 

Figura 0-6: Zonas de oompra, oon los Puntos de Entrada de la oarne 
en el departamento del Atlántioo. Fuente Autores 
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Figura 0-7: Zona de influencia de la comercialización de carne bo­
vino del municipio de Galapa en el departamento del Atlántico. 
Fuente Autores 

3.4. Cantidad de carne comercializada en las zonas del depar­
tamento del Atlántico 

De acuerdo con Fedegan1 , en el año 2018, Colombia 
tuvo una producción marginal de 935.025 toneladas de carne 
bovina anuales, de las cuales 34.093 toneladas de bovinos es 
del departamento del Atlántico, Figura 3-8. 

960,000 

940,000 

920,000 

900,000 
2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 

Figura 0-B: Producción de carne de bovino en Colombia. Años 
2013-201B Fuente Fedegan 

1 Informe anual de la Federación Nacional de Ganaderos de Colombia. 

71 



Análisis multidimensional en la comercialización de las carnes y queso 
costeño que ingresan al departamento del Atlántico 

La cantidad de carne de ave comercializada en las zonas 
costeras de Colombia es estimada en 305.105 toneladas, de 
las cuales, para el departamento del Atlántico es de 6 .624 to­
neladas; en cuanto a la carne de porcino se estima 450.000 
toneladas en el país, de las cuales, aproximadamente 11. 700 
toneladas comercializadas en el departamento. 

El comercio de carne en el departamento se estima 
anualmente aproximadamente 52.417 toneladas. 

Estas cantidades se comercializan de la siguiente 
forma: menores a cincuenta (50) kilogramos, el 14.7% de la 
carne de ave, 7.4% de ovino, 34.7% de porcino, 43.2% debo­
vinos, esta forma de negociación habitualmente es realizada 
en la ciudad de Barranquilla con el 27.4%. 

La comercialización de cantidades de carne superiores 
a quinientos (500) kilogramos, es común, en un 34.2% co­
mercializarla en la ciudad de Barranquilla, Figura 3-9, Fi­
gura 3-10. 

Factor2 - 919~ 

1 

+ ■ 

. : 
DE BDHORQUEZ . : ..• ......... •........ 

~ ARRANQUIL 

OR DE 500 KGRMS 
. I T ¡ ~ 

rr- ¡ 

focl0f1~12.7B -,. 

Figura 0-9: Plano factorial de la distribución venta de carne, de 
acuerdo con la cantidad consumida. Fuente Autores 
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Factar2 - 919% 

+ ■ + 
" MANATI 

.... ..... .......... ...... ........ ¡:ARRANQUILLA 

Figura 0-10: Plano factorial de munioipios de influenoia de la distribuoión 
de oarne en la oiudad de Barranquilla. Fuente Autores 

3.5. Transporte utilizado en las zonas comercializad.oras de 
carne en el departamento del Atlántico 

La distribución de la carne en el departamento del 
Atlántico cuenta con diversos medios de transporte con el 
propósito de movilizar este producto en la zona, el 65.6% es 
transportada en vehículos especializados adecuados, condi­
cionada a este medio, los tipos de carne transportada en su 
orden se encuentra 16.1% carne de ave, 1.8% carne de ovino, 
27.4% carne de porcino, 54.6% carne de bovino, Figura 4-
11, Figura 4-12. 

OTRO MEDIO DE. .. 

JOHNSON 1 

CHALUPA NO ADECUADA 

VEHÍCULO ... 1 

VEHÍCULO ... • , : 

2,5 57 5 

16 7 111 72 2 

■ Aves 

Figura 0-11 : Diagrama de barras de los vehículos de transporte de 
la carne en el departamento del Atlántico. Fuente Autores 
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Figura 0-12: Comportamiento de los medios de transporte en la 
zona de la oomeroializaoión de la oarne. Fuente Autores 

3.6 Embalaje en las zonas comercializadoras de carne del de­
partamento del Atlántico 

De acuerdo a la información recabada en las encuesta 
a los comerciantes responsables de la compraventa de la 
carne, el embalaje es fraccionado en el empaque de este pro­
ducto de la siguiente manera: 

21.9% en bolsas plásticas, 25.5% en bolsas plásticas 
con canastilla, un 8.2% en neveras plásticas, el 14.8% en sa­
cos, de los cuales el 38.1 % provenientes del municipio de Sa­
lamina en el departamento del Magdalena, 5.1% en neveras 
de icopor, el 24.2% no se identificó el tipo de embalaje utili­
zado, Figura 3-13. 

El embalaje con bolsas plásticas con canastilla es trans­
portado en 74.2% en vehículos especializados adecuados, un 
4.5% en chalupas no adecuadas, el 1.8% en Johnson; el 
16.1 % es transportado en medios no identificados. 
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Figura 0-13: Plano factorial de los embalajes utilizados en el trans­
porte de carne en las zonas de la región Caribe. Fuente Autores 

En general el embalaje está asociado a la zona de pro­
cedencia de la carne, con bolsas plásticas un 35. 7% procede 
de la zona del Magdalena, en bolsas plásticas con canastilla 
la distribución es 18.2% en la zona del Magdalena, 81.8% en 
otras zonas, producto embalado en sacos, 81% procede del 
Magdalena, 19% el resto de las regiones de la zona caribe. 
Las neveras plásticas en un 94. 7%, procede de zonas diferen­
tes al departamento del Magdalena; mientras las neveras de 
icopor, en un 61.5% en las zonas del Magdalena, utilizan este 
tipo de empaque, entre tanto, el 38.5% pertenecen a los de­
partamentos como Atlántico, Sucre, Bolívar, Figura 3-14. 
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Figura 0-14: Diagrama radial de los diferentes tipos de embalajes 
utilizados en el transporte de oarne en zonas de la región Caribe. 
Fuente Autores 

3.7. Documentación registrada en las zonas comercializado­
ras de carne del departamento del Atlántico 

En la mercantilización de la carne, los documentos pre­
sentados por el personal responsable del comercio es el si­
guiente: 7.8% son guías de pago, 41.4% facturas de venta, 
18.8% presenta todos los documentos, el 10.2% omite la en­
trega de la respectiva documentación. El personal con capa­
citación está alrededor del 64.8%, de los cuales el 39,6% pre­
senta la documentación completa. Los vehículos especializa­
dos adecuados, presenta la siguiente documentación, en las 
actividades de movilidad del producto: 11.3% presentan 
guías de transporte, 47.6% factura de venta, el 28.0% todos 
los documentos; en el caso de movilidad utilizando Johnson, 
el 12.5% presentan guías de transporte o facturas de venta, 
en este medio el 75% presenta omite la entrega de docu­
mento cuando se requiere, Figura 3-16, Figura 3-17. 
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Figura 0-15: Plano factorial de la distribución de la facturación en 
la comercialización de la carne en el departamento del Atlántico. 
Fuente Autores 
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Adecuada 

■ Johnson 

Figura 0-16: Diagrama de barras de la documentación presentada 
con respecto al medio de transporte utilizado en la comercializa­
ción de carne. Fuente Autores 
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3.8. Caracterización de la carne en la ciudad de Barranquilla 

3.8.1. Distribución marginal de las variables en la zona de 
com pra en la ciudad de Barranquill.a. 

Los porcentajes marginales de cada una de las varia­
bles, tanto en el perfil fila, como la interpretación en el perfil 
columna, Imagen 3-4, muestra las zonas procedencia de la 
carne distribuida en la ciudad de Barranquilla. Los registros 
evidencian mercados de este producto desglosado de la si­
guiente forma: el 5 .6% provienen de esta ciudad, 47.8% de 
Sabanalarga, 6 .7% de Suan, 31.1% de Luruaco, 8 .9% de 
Punto de la Cordialidad. 

1 BARR PSAB PSUA LURU PCOR I AVE PORC BOVI I CCMN CCME CCMA I BOLC CORC MAGC ATLA 1 
- - - - - +- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - +- - - - - - - - - - - - - - - -+-- - - - - - - - - - - - - - - - +- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - + 
BARR 5 . 6 O. O O. O O. O O. O 20 . O 4 0 . O 4 0 . O O . 0100 . O O. O O. O O. O O. 0 1 00 . O 
PSAB 
PSUA 
LURU 
PCOR 

o.o 4 7 . 8 o.o o.o o.o 1 8 . 6 3 4 .9 4 6 . 5 37 .2 53 . 5 9.3 
o.o o.o 6 . 7 o.o o.o o.o 5 0 . 0 5 0 . 0 33 . 3 66 . 7 o.o 
o.o o.o o.o 3 1.1 o.o 28 . 6 32 . 1 39 . 3 2 1.4 46 .4 32 . 1 
o.o o.o o.o o.o 8 . 9 o.o 3 7 . 5 62 . 5 37 . 5 50 . 0 1 2 . 5 

7 . 0 4. 7 11. 6 76 . 7 
O. O O. O O. 0 1 00 . O 
3 . 6 7 . 1 o.o 89 . 3 
o.o o.o 0 . 0 1 00 . 0 

- - - - - +-- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - +- - - - - - - - - - - - - - - - +-- - - - - - - - - - - - - - - - +-- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - + 
AVE 1 5 . 9 4 7 . 1 O. O 4 7 . 1 O. O 1 1 8 . 9 O. O O. O 1 41 . 2 52 . 9 5 . 9 1 O. O O. O 0 . 0 1 00 . 0 1 
PORC 1 6 . 3 4 6 . 9 9 . 4 28 . 1 9 . 4 1 O. O 3 5 . 6 O. O 1 4 0 . 6 4 6 . 9 1 2 . 5 1 O. O 3 . 1 3 . 1 93 . 8 1 
BOVI 1 4 . 9 4 8 . 8 7 . 3 26 . 8 1 2 . 2 1 O. O O. O 45 . 6 1 17 . 1 61. 0 22 . 0 1 9 . 8 7 . 3 9 . 8 73 . 2 1 
- - - - -- + - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - - - - --- -+·- - - - - - - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -+ 
CCMN I O. O 5 9 . 3 7 . 4 22 . 2 11. 1 1 25 . 9 48. 1 2 5. 9 1 30 . O O. O O. O I O. O O. O O. 0 1 00 . O 1 
CO'.E 1 1 0 . 2 4 6 . 9 8 . 2 26 . 5 8 . 2 1 1 8 . 4 30 . 6 5 1. 0 1 O . O 54 . 4 O. O 1 4 . 1 8 . 2 1 0 . 2 77 . 6 1 
CCMA I O. O 28 . 6 O. O 64 . 3 7 . 1 1 7 . 1 28 . 6 64 . 3 1 O. O O. O 15 . 6 1 14. 3 O. O O. O 8 5 . 7 1 
- - - - - -+-- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - +- - - - - - - - - - - - - - - - +-- - - - - - - - - - - - - - - - -+-- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - + 
BOLC I O. O 75 . 0 O. O 2 5 . 0 O. O I O. O 0 . 0100 . 0 1 O. O 50 . 0 5 0 . 0 1 4 . 4 O. O O. O O. O 1 
CORC I O. O 5 0 . 0 O. O 5 0 . 0 O. O I O. O 2 5 . 0 7 5 . 0 1 0 . 0100 . 0 O. O I O. O 4 . 4 O. O O. O 1 
MAGC 1 0 . 0100 . 0 O. O O. O O. O I O. O 20 . 0 80 . 0 1 0 . 0100 . 0 O. O I O. O O. O 5 . 6 O. O 1 
ATLA 1 6 . 5 42 . 9 7 . 8 32 . 5 1 0 . 4 1 22 . 1 39 . 0 39 . 0 1 35 .1 49 . 4 1 5 . 6 1 O. O O. O O. O 85 . 6 1 
- - - - -·+·- - - - - -- - - - - - - - - - - - - - - - - - ·- - - +·- - - - - - - - - - - - - - - - +·- - - - ·- - - - - - - - - - - -·+·- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -+ 
MSUA 1 o.o 20 . O 20 . 0 o.o 60 . O 1 o.o 20 . 0 so .o 1 20 . 0 80 . O o.o 1 20 . 0 o. o o.o so .o 1 
M!IAT 1 o.o o. o 0 . 0 1 00 . 0 o.o 1 33 . 3 33 . 3 33 . 3 1 o.o 66 . 7 33 . 3 1 o.o o. o 0 . 0 1 00 . 0 1 
MGAL 14 . 3 4 2 . 9 7 .1 28 . 6 7 . 1 2 1.4 3 5 .7 42 . 9 3 5 . 7 5 0 . O 14 . 3 o.o 7 . 1 o.o 92 . 9 
MCAR o.o 62 . 5 o.o 3 1. 3 6.3 1 8 . 8 43 . 8 37 . 5 25 . O 37 . 5 37 . 5 6 . 3 o. o o.o 93 . 8 
MBA o.o 60 . O 15 . 0 20 . 0 5. 0 1 5 . O 3 5 .0 50 . O 45 . O 5 0 . O 5 . 0 o.o o. o 5 . 0 95 . O 
MBAR o.o 20 . O o.o 40 . 0 40 . 0 o.o 80 . 0 20 . O 20 . 0 4 0 . O 40 . 0 20 . 0 o. o 20 . 0 60 . 0 
MMAL 23 . 1 5 3 . 8 o.o 23 . 1 o.o 30 . 8 30 . 8 38 . 5 1 5 . 4 76 . 9 7 . 7 o.o o. o 0 . 0 1 00 . 0 
MCHI O. 0100 . O o.o o.o o.o o.o O. 0100 . O 0 . 0100 . 0 o.o o.o 0 . 0100 . 0 o.o 
HSAJ o.o 5 0 . O o.o 5 0 . 0 o.o o.o 5 0 . 0 5 0 . O O . 0100 . O o.o O. 0100 . O o.o o.o 
MDES o.o 30 . O 1 0 . 0 60 . 0 o.o 30 . O 20 . 0 50 . O 5 0 . O 40 . O 1 0 . 0 1 0 . 0 1 0 . O 1 0 . 0 7 0 . 0 

-----+--------------------------+----------------+-----------------+---------------------+ 
CRAC 1 6 . 3 5 3 . 2 3 . 8 3 5 . 4 1. 3 1 2 1.5 3 5 . 4 4 3 . 0 1 2 6 . 6 55 . 7 17 . 7 1 5 . 1 5 . 1 6 . 3 83 . 5 1 
CRNC I O. O 0 . 0 1 00 . 0 O. O O. O I O. O 5 0 . 0 50 . 0 11 00 . 0 O. O O. O I O. O O. O 0 . 0 1 00 . 0 1 
OTTC I O. O ll . l ll . l O. O 77 . 8 1 O. O 33 . 3 66 . 7 1 44 . 4 5 5 . 6 O. O I O. O O. O 0 . 0 1 00 . 0 1 

-----+--------------------------+----------------+----------------+---------------------+ 
BLPC I O. O 5 0 . 0 15 . 0 2 5 . 0 1 0 . 0 1 1 0 . 0 3 5 . 0 55 . 0 1 30 . 0 5 5 . 0 1 5 . 0 1 15 . 0 1 5 . 0 1 0 . 0 60 . 0 1 
BPCC I O. O 64 . 1 5 . 1 20 . 5 1 0 . 3 1 20 . 5 38 . 5 41. 0 1 48 . 7 38 . 5 1 2 . 8 1 2 . 6 2 . 6 7 . 7 87 . 2 1 
SACC 1 5 0 . 0 5 0 . 0 O. O O. O O. O 11 00 . 0 O. O O. O 1 0 . 0 1 00 . 0 O. O I O. O O. O 0 . 0 1 00 . 0 1 
NEPC I O. O O. O 6 . 3 93 . 8 O. O 1 31. 3 31. 3 37 . 5 1 O . O 62 . 5 37 . 5 1 O. O O. O O. 0 1 00 . O 1 
NE I C I O. O O. O O. O 0 . 0 1 00 . 0 1 O. O 5 0 . 0 5 0 . 0 1 5 0 . 0 5 0 . 0 O. O I O. O O. O 0 . 0 1 00 . 0 1 
OTEC 1 36 . 4 63 . 6 O. O O. O O. O I O. O 36 . 4 63 . 6 1 9 . 1 9 0 . 9 O. O I O. O O. O O. 0 1 00 . O 1 
-----+--------------------------+----------------+-----------------+---------------------+ 
GU I C 11 00 . 0 O. O O. O O. O O. O 1 20 . 0 40 . 0 4 0 . 0 1 0 . 0 1 00 . 0 O. O I O. O O. O 0 . 0 1 00 . 0 1 
FCTC 1 0 . 0 1 00 . 0 O. O O. O O. O 1 9 . 0 3 5 . 7 4 5 . 2 38 . 1 5 2 . 4 9 . 5 4 . 8 4 . 8 11 . 9 78 . 6 
NI G I O. O 0 . 0 1 00 . 0 O. O O. O O. O 5 0 . 0 5 0 . 0 33 . 3 66 . 7 O. O O. O O. O 0 . 0 1 00 . 0 
TODS O. O 3 . 4 O. O 96 . 6 O. O 27 . 6 31 . 0 41 . 4 20 . 7 4 8 . 3 3 1 . 0 6 . 9 6 . 9 O. O 86 . 2 
VOPA o.o o.o o.o 0 . 0 1 00.0 o.o 37 . 5 62 . 5 37 . 5 5 0 . 0 1 2 . 5 o.o o.o 0 . 0 1 00 . 0 

-----+--------------------------+----------------+----------------+--- ------------------+ 
SICA 1 4 . 2 5 6 . 3 8 . 3 1 6 . 7 1 4 . 6 1 1 6 . 7 37 . 5 4 5 . 8 1 4 5 . 8 5 2 . 1 2 . 1 1 4 . 2 4 . 2 6 . 3 8 5 . 4 1 
NOCA 1 7 . 1 38 . 1 4 . 8 4 7 . 6 2 . 4 1 2 1.4 33 . 3 45 . 2 1 ll . 9 57 . 1 31. 0 1 4 . 8 4 . 8 4 . 8 8 5 . 7 1 
- - - - - ·+- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - +----------------+----------------- ·+- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - + 

Imagen 0-4 Distribución marginal de las variables que caracterizan 
las ventas de carne en la ciudad de Barranquilla. Fuente Autores 
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El número de valores propios adecuado para evaluar la 
heterogeneidad, según lo observado en la Imagen 3-5, en los 
dos primeros ejes, con valores propios de 0.4086. 0 .1428 pre­
sentan un porcentaje acumulado de 40.92% de la variabili­
dad total, este porcentaje según los autores se hace impor­
tante debido al número de variables presentadas en la inves­
tigación. Es evidente en el histograma, observar a partir del 
segundo valor propio, un incremento mínimo, permite de 
esta manera, seleccionar los dos primeros ejes en el análisis 
factorial. 

Es indispensable asumir que todas las variables contri­
buyen por igual en la captación de la heterogeneidad en los 
ejes seleccionados, por lo que el porcentaje promedio consi­
derado por encima de 2 .5%, implica una variable incidente 
en la contribución del eje; las variables por encima de este 
valor se consideran importantes en el estudio, Tabla 3-6. 

,------- ,----------- ,-------~---------------------
1 HfflmJ!R I UC".E>IVALUE. 1 PJ:llCEll'l'Af.E. CUMULATr.D 
1 1 1 Pf!RCTJl'l'Af. ,-------- ,-

) 0 . 4006-
2 0 . 1 4211 
l 0 . 1011 
C (] . ORRO 
!i O.ORli 
i 0.06-R l 
7 0 .0!',!i!i 
R 0 . 0!",23 
'J 0 .04 62 

10 0 . 0415 
11 (I. Ol'l'l 
12 0 . 01116-
l l 0 . 0347 
I C O. OlOII 
l .!i O .Ol04 
1 6- O . 02'){1 
11 0 . 021!; 
l R 0 . 0213 
19 0 . 0210 
20 0 .0206 
2 1 0 . 0 1')(1 
22 (1.0 1 611 
23 (1.0 16] 
24 0 . 0 156 
2.!i (I.O l !il 
2b 0 .0131 
21 0 .0 127 
211 0 . 0 11 6-
2'] 0 . 0 102 
JO 0 . 00'1 1 
l l (1.0086 
12 (1.001 5 
ll (1.0012 
lC 0 . 006-l 
l!i 0 .0057 
16- 0 . 0054 

11 º·ººº 
11 o.oon 
19 O .0034 
40 0 . 0011 
41 0 .00211 
42 0 . 0022 
4l (1.0022 
44 0 . 0020 
45 (1.00 15 
u. 0 . 001] 
41 0 . 000'} 
4ft (1.000'} 
49 0 . 000R 
.!i0 0 .0006-
!"11 0 . 000 4 
r,2 o.oou 
!",l (1.0002 
!iC 0 .0002 
!',!i 0.0001 
56 0 .000 1 
!',7 0 . 0000 
!iR 0 . 0000 
!",'J 0 . 0000 
6.Q 0 .0000 
6 1 0 . 0000 
1>2 0 . 0000 

2.!i . 20 
ll . '111 
6- . ·u 
!i . 54 
!i . 13 
4 . 211 
l . t 'J 
] . 2'J 
2 . 'J l 
2 . 6-1 
2 . !i l 
2 . 43 
2 . 1 11 
1. 'Jt 
1. 'l l 
1. 112 
1. H 
1. H 
1. 32 
1. 30 
1.l 'l 
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1. 02 
O. 'lll 
O. 'J!i 
0 . 112 
0 . 110 
O. H 
0 . 6-t 
0 . 51 
O. !i t 
O. fl 
O. t!i 
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0 . 2'l 
0 . 25 
0 . 22 
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0 . 1 11 
O. U 
o. u 
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O. Ofi. 
O. O!i 
0 . 04 
0 . 02 
0 . 02 
0 . 02 
0 . 0 1 
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0 . 00 
0 . 00 
0 . 00 
0 . 00 
0 . 00 
0 . 00 
0 . 00 
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Imagen 0-5 Histograma de los valores propios en el análisis de co­
rrespondencia. Fuente Autores 
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El plano factorial presenta la distribución de las varia­
bles evaluadas en este estudio, así como las modalidades, Fi­
gura 3-19. El diagrama presenta un grupo uniforme en 
cuanto a los comercializadores de carne. 

3.8.2. Cantidad. de carne en la zona de compra ciudad de Ba­
rranquilla. 

La información recabada en la encuesta indica cantida­
des de carne comprendidas entre cincuenta (50) y quinientos 
(500) kilogramos tiene como zona de compra esta ciudad, es 
decir no existe comercialización de cantidades menores, 
como de cantidades grandes. Esta situación es contraria a 
los otros municipios de ingreso, por ejemplo, si la carne tiene 
como zona de ingreso el municipio de Sabanalarga, los resul­
tados se desglosan de la siguiente forma: el 37.2% ingresa 
en cantidades menores a cincuenta kilogramos, el 53.5% en­
tre cincuenta y quinientos kilogramos, el 9 .3% es de grandes 
volúmenes, por encima de los quinientos kilogramos, infor­
mes evidencian hasta tres mil (3000) kilogramos. Este com­
portamiento comercial se presenta en municipios como Suan 
con los siguientes porcentajes: 33.3% menores a cincuenta, 
66. 7% entre cincuenta y quinientos kilogramos, desde este 
municipio no se ingresa volúmenes superiores, otro tanto se 
presenta en el municipio de Luruaco, con los siguientes re­
sultados: 21.4% volúmenes menores a cincuenta kilogramos, 
46.4% volúmenes de carne entre cincuenta y quinientos ki­
logramos, 32.1 % volúmenes superiores a quinientos kilogra­
mos, es decir, este municipio presenta transporte con mayo­
res volúmenes de carne, pero no indica que en cantidades 
totales, el municipio de Sabanalarga proviene la mayor can­
tidad de carne. El Punto de la Cordialidad, aunque ingresa 
poca cantidad de carne (8.9%), esta se particiona de la si­
guiente forma: 37.5% cantidades menores a cincuenta (50) 
kilogramos, 50.0% cantidades entre cincuenta (50) y qui­
nientos (500) kilogramos, 12.5% cantidades superiores a 
quinientos (500) kilogramos, Figura 3-17, Figura 3-18. 

El tipo de carne que se comercializa en la ciudad de Ba­
rranquilla, en su orden se encuentra 18.9% ave, 35.6% por­
cino, 45 .61% carne de bovino. Las compras de los diferentes 
tipos de carne realizadas por los comerciantes en la ciudad 
de Barranquilla, el 20% son aves, 40% porcinos, 40% bovi­
nos. Estos productos si lo adquieren en el municipio de Sa­
banalarga las compres son particionadas de la siguiente 
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forma: 18.6% aves, 34.9% porcinos, 46.5% carne de Bovino. 
Productos adquiridos en el municipio de Luruaco: 28.6% 
aves, 32.1% porcinos, 39.3% bovinos, entre tanto, en el 
Punto de la Cordialidad: 37.5% porcino, 62.5% carne de bo­
vino, en este sitio no se adquiere carne de ave para su comer­
cialización. 

► 
♦ 

► 

Figura 0-17: Primer plano factorial de la distribución venta de 
carne en la ciudad de Barranquilla. Fuente Autores 

.. 

• • • ... .......... ~-~- ,; . 

Figura 0-1B: Plano táctorial de la cantidad de carne compradá- 'e'ñ' 
la ciudad de Barranquilla. Fuente Autores 

Las carnes comercializadas en el Punto de la Cordiali­
dad en un ochenta 80% proviene del municipio de Suan en el 
departamento del Atlántico, donde el tipo de transporte en 
un 77.8% no es el especializado, el embalaje utilizado en su 
totalidad es en neveras de icopor. 

81 



Análisis multidimensional en la comercialización de las carnes y queso 
costeño que ingresan al departamento del Atlántico 

Figura 0-19: Plano factorial de la asociación de la cantidad de carne 
adquirida en el Punto de la Cordialidad provenientes del municipio 
de Suan. Fuente Autores. 

3.8.3. Transporte de la carne en la ciudad de Barranquilla. 
En la ciudad de Barranquilla el transporte de la carne 

es vía terrestre, Figura 3-20, con los siguientes porcentajes: 
vehículo con las condiciones adecuadas de transporte el 
87.8%, no adecuadas 2 .2%, otro tipo de transporte no regis­
trado por los comerciantes 10.0%. Esto manifiesta que a pe­
sar de que existe un porcentaje no despreciable de vehículos 
sin las condiciones adecuadas, existe en contraste con los 
municipios del departamento del Atlántico un control más 
efectivo. 

88% 
2% 11'1: 10%1111(% 

■ Vehículo Especializado 

■ Vehículo Especializado No 
adecuado 

■ Otro tipo de transporte 

Figura 0-20: Diagrama de torta condiciones de transporte de carne 
en la ciudad de Barranquilla. Fuente Autores 

Es importante resaltar que, de los vehículos con trans­
porte adecuado del producto, el 21.5% traslada carne de 
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aves, 35.4% carne de porcino, 43.0% carne de bovino, Figura 
3-21, Figura 3-22. 

■ Aves ■ Porcinos ■ Bovinos 

Figura 0-21: Diagrama, de torta tipo de carne que transportan los 
vehículos especiaJizados en condiciones adecuadas en la ciudad de 
Barranquilla. Fuente Autores. 

Factor 2 - 17.72 % 
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Factor 1 - 35.60 % 

Figura, 0-22: Plano factoría,] de la distribución de la comercia,Jiza­
ción de carne de bovino en el Puerto de Suan transporte generaJ. 
Fuente Autores 
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3.8.4. Embalaje de la carne en la ciudad de Barranquilla. 
La Figura 3-23 presenta, en porcentaje, las diferentes 

formas de embalar la carne comercializada en la ciudad de 
Barranquilla, se observa que, un 22.2% del producto es em­
balado en bolsas plásticas, 43.3% en bolsas plásticas con ca­
nastilla y 2.2% en sacos, en este caso es aplicado exclusiva­
mente al embalaje de aves proveniente del municipio de Ma­
lambo, esta carne de ave conforma el 15.4% de la cantidad 
total de carne oriundo de este lugar. El 17.8% de las carnes 
comercializadas en la ciudad de Barranquilla, son embaladas 
en neveras plásticas, el 2 .2% en neveras de icopor, final­
mente el 12.2% en otros tipos de embalajes no especificado 
por los comerciantes. 

!Bolsas plásticas 22,2 

Bols~ plásticas con canastilla 43,3 

Sacos 1 
Neveras pláistica~ 17,8 

Neveras de icopor 1 
Otro 

Figura 0-23: Diagrama de barras de los tipos de embalaje de la 
carne distribuida en la ciudad de Barranquilla. Fuente Autores 

3.8.5 Documentación registrada en la comercialización 
de la carne en la ciudad de Barranquilla. 

En la ciudad de Barranquilla, la documentación exis­
tente para el transporte y comercialización de la carne, se 
presenta de la siguiente forma: 5 .6% posee guías, 46. 7% pre­
senta facturas, 6 . 7% no posee documento para dicha comer­
cialización, el 32.2% cuenta con toda la documentación exi­
gida, el 8.9% cuenta con volantes de pago. 

La carne procedente del municipio de Luruaco pre­
senta en un 96.6% toda la documentación, en la ciudad de 
Barranquilla los comercializadores presentan guías de trans­
porte, en contraste con la carne procedente de Suan, donde 
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la documentación es omitida en el transporte del producto. 
El municipio de Sabanalarga que aporta una considerable 
cantidad de este producto predomina la factura de venta en 
el transporte y comercialización, Figura 3-24. 

J 
•• 

• • •• •• ------------ • .t • • 
J~ ) 

~ 

+ • ~ 

J. 

-.___/ 
__ ..__,ij 

► 

--◄ 

Figura 0-24: Plano factorial de la facturación en la comercializa­
ción de las carnes provenientes del municipio de Sabanalarga. 
Fuente Autores 

Las siguientes Figura 3-24, Figura 3-25, Figura 3-26 
presentan la distribución de la documentación por el tipo de 
carme comercializada. 

NINGUNO 1 

VOLANTE DE PAGO 1 

TODOS 

FACTURA 

GUÍAS DE TRANSPORTE 

27,6 31 41,4 

19 35,7 --45,2 

20 40 ' . 
■ AVE 

■ PORCINO 

■ BOVINO 

Figura 0-25: Diagrama de barras de la distribución de la documen­
tación en la comercialización de carne en la ciudad de Barranquilla. 
Fuente Autores 
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DESCONOCIDO 
SAN JORGE , __ _ 

CHIBOLO ,-----•nr,, ____ _ 
MALAMBO •.&• :1:•:-••.&••1 
BARANOA ,_,11•1-11 ,r,_ 

BARRANQUILLA , ___ ::1'1, ___ Clil: !11-.-, 

CARACOL! 1 :,,.11: 1-=111:-:w: 

MANATI ,-----•nr,, _____ _ 
SUAN ,_,1, 

■ Guías de transporte 

■ Factura 

■ Ninguna 

■ Todos 

■ Volante de pago 

o 20 40 60 80 100 120 

Figura 0-26: Diagrama, de barras de la documentación de los mu­
nicipios de origen de carne distribuida en la ciudad de Barranqui­
lla. Fuente Autores 

El clúster Figura 3-27, conforma inicialmente dos 
grandes grupos de comercializadores de carne, con igual 
proporción en su peso, pero realizando un corte preciso al 
clúster, presenta cuatro grupos de comercializadores, obser­
vando en el primer grupo conformado por el 33% de los ven­
dedores, generalmente dedicados al comercio de aves, un se­
gundo grupo del 22% comercializa porcinos, el tercer grupo 
con 37% comercializa carne de bovinos en el puerto de Saba­
nalarga. Este comportamiento es visualizado en el plano fac­
torial, es importante indicar que algunos de los comerciantes 
presentan diversidad en la comercialización de los produc­
tos, registrada en la discriminación de los grupos obtenidos, 
Figura 3-28. 

120FEDBRAAND1291121()1 111 109124 123 93 DANRUBALEFEUCRf1281166N~ROOJlM 91 ANDLUISAUfCAR125~DRAUCAR 'Jl PEOERNR0tJJARJAM3ABMARMNfiUBROBJE9.105110 127119117130 126 

Figura 0-27: Clúster Hierarchica,J de los comercia,Jizadores de 
carne en la ciudad de Barranquilla. Fuente Autores 
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Figura 0-2B: Plano factorial de los grupos de los comercializadores 
de carne en la ciudad de Barranquilla. Fuente Autores 
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Imagen 0-6 Contribuciones y senos cuadrado de las variables eva­
luadas en la caracterización de la comercialización de carne la ciu­
dad de Barranquilla. Fuente Autores 
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En la Imagen 3-6 presenta en el primer eje se destacan 
las variables, el Punto es Entrada de la carne, es importante 
en esta variable él lugar de adquisición del producto, en este 
caso el municipio de Luruaco. La variable que le sigue en 
importancia en este primer factor es el tipo de documento 
solicitado, destacándose como modalidad Todos los Docu­
mentos, esto implica que la entrada de la carne a la ciudad 
de Barranquilla exige para las autoridades contar con los 
permisos adecuados. Es destacado el tipo de embalaje utili­
zado en el transporte destacándose las Neveras Plásticas. 

En el segundo eje del plano factorial posee dos varia­
bles consideradas de alta contribución: la variable Punto de 
Entrada, con la modalidad Punto de la Cordialidad, como mo­
dalidad destacada en la contribución de esta variable; una 
segunda variable es el Documento de Transporte, con una 
contribución importante de la modalidad Volante de Pago. 
Por otra parte, la variable Vehículo de Transporte, es impor­
tante radicada en el peso presentado por la modalidad otro 
tipo de transporte, seguidamente la variable Tipo de Emba­
laje con la contribución de la modalidad Neveras de Icopor. 
Este segundo eje, visualizado en el Plano Factorial, parece 
indicar que está seleccionando las condiciones no adecuadas 
en transporte, embalaje, documentación de la comercializa­
ción de la carne, sugiriendo además condiciones presentadas 
en el punto de la Cordialidad provenientes del municipio de 
Suan. En cuanto a, el segundo eje, las variables que se des­
tacan son en su orden el tipo de transporte 6 . 7%, pero en 
este eje el transporte utilizado es el Johnson, es decir el que 
se hace exclusivamente en los cuerpos de agua, con el 4 . 7% 
en esta modalidad, es claro que el producto proviene de sitios 
donde el acceso por vía terrestre es complicado. 

3.9. Caracterización de la carne en el Puerto de Sabana­
grande 

3.9.1. Distribución marginal de las variables en el Puerto de 
Sabanagrande. 

Las zonas de procedencia de la carne en el Puerto de 
Sabanagrande, porcentualmente es de la siguiente forma: 
68.4% de la zona del Magdalena, 31 .6% del departamento del 
Atlántico. En la Imagen 3-7, muestra los porcentajes margi­
nales de cada variable, en el perfil fila, como el perfil co­
lumna. 
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CRAC 1 20. 0 O.O 20 . 0 60.0 1 40. 0 60 .0 1 0. 0100 .0 1100 .0 O.O O.O O.O 1 26. 3 O. O O. O 1 20 .0 O. O O.O 80. 0 1 60 .0 40. 0 O.O 1 
CRNC I O. O 0.0100 . 0 O. O 1100 . 0 O.O I 0. 0100 .0 I O.O O.O 0.0100 .0 I O. O 5.3 O.O 1100 ,0 O. O O.O O. O I O.O 0. 0100 .0 I 
CHNC I O. O 23. l 23. l 53.8 1 92 .3 7.7 1100 .0 O.O I O.O 53.8 46.2 O.O I O. O O. O 68 .4 1 15,4 23. l 61.5 O. O I O.O 0. 0100 .0 1 
-----+---------------------+-----------+-----------+---------------------+----------------+---------------------+----------------+ 
BLPC I 25 . 0 25 .0 25 . 0 25 . 0 1100 . 0 O.O I SO. O SO.O I 25 .0 SO.O O.O 25.0 I 25 . 0 25 .0 SO.O I 21.l O. O O.O O. O I O.O 25 . 0 75 .0 1 
BPCC I O. O 33 .3 O. O 66. 7 1 66 . 7 33 . 3 1100 . 0 O.O I O.O 33 .3 66 .7 O.O I O. O 0. 0100 .0 I O.O 15 . 8 O.O O. O I O.O 0. 0100 .0 1 
SACC I O. O 12.5 37. 5 SO .O 1100 .0 O.O 1100 . 0 O. O I O.O SO.O SO.O O.O I O. O 0. 0100.0 1 0,0 O. O 42 . l O. O I O.O 0. 0100 .0 1 
OTEC I O. O O.O 25 . 0 75 .0 1 25 .0 75 .0 1 0. 0100 .0 1100 .0 O.O O.O O.O 1100 . 0 O. O O.O I O.O O. O O.O 21.l 1 75 .0 25 . 0 O.O 1 

GUIC I O. O O.O 0. 0100.0 1 0.0100 .0 1 0. 0100.0 1100 .0 O.O O.O O.O 1100. 0 O. O O. O I O.O O. O 0.0100. 0 15 .8 O. O O.O 
FACC I SO. O O.O SO. O O.O 1100 .0 O.O 1 0. 0100 .0 1100 .0 O.O O.O O.O 1100 . 0 O. O O.O I SO.O O. O O.O SO. O O.O 10. 5 O.O 
NIGC I O. O 21. 4 28. 6 SO. O 1 92 . 9 7.1 1 92 . 9 7.1 I O.O SO.O 42 .9 7.1 I O. O 7.1 92 . 9 I 21.4 21. 4 57.l O. O O.O O. O 73.7 

SICA I O. O 33 .3 22 .2 44 .4 1100 .0 O.O 1100 . 0 O.O O.O 44 .4 55 .6 O.O I O. O 0. 0100.0 1 22,2 22 .2 55.6 O. O I O.O 0. 0100 .0 
NOCA 1 10. 0 O.O 30 . 0 60 .0 1 60 .0 40.0 1 40. 0 60 .0 SO.O 30 .0 10.0 10. 0 1 SO. O 10. 0 40.0 1 20 .0 10. 0 30 .0 40. 0 1 30 .0 20. 0 SO.O 
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Análisis multidimensional en la comercialización de las carnes y queso 
costeño que ingresan al departamento del Atlántico 

\ 

\ 

Santo Tomás 

Palmar 
deVarela 

Villa Carmen 

Cat ival 

Figura 0-29: Municipios del Magda,iena, con comercia,Jiza,ción de carne en 
el Puerto de Sabana,grande. Fuente Autores 

En el análisis de multivariante de correspondencia 
múltiple, muestra que el número de valores propios ade­
cuado para evaluar la heterogeneidad, Imagen 3-8, permite 
sugerido los dos primeros ejes, con valores 0.5831, y 0.1871 
respectivamente, el porcentaje acumulado es de 53. 76% de 
la variabilidad total. A partir del segundo valor propio el in­
cremento de la contribución es mínimo, por tanto, es perti­
nente seleccionar los primeros ejes en este análisis factorial, 
el plano factorial se presenta Figura 3-32. 

+--- -+----·---------+-------------+-·----·-------
1 NUMBER EIGDMU.UE I PERCEITTAGE CUMULATEO 1 
1 1 PERCTNTAGE 1 
--+------+---------+----

0 .5831 40 . 71 40 . 71 •• • •••••••••••••••••••••••• • • • •••••••••••••••••••••••••• • ••••••••••••••••••••••• 

0.1871 13 . 06 53 . 76 •••••••••••••••••••••••••• 

0.1 486 10 . 37 64. 14 ••••••••••••••••••••• 

0.11 34 7. 92 72. 0S ""'"""""' 
0 . 0949 6. 63 78 . 68 •••••••••••••• 
0 . 0616 4 . 30 82 . 98 
0 . 0547 3 . 82 86 . 79 
0 . 0461 3 . 22 90 . 01 

' 0 . 0325 2 . 27 92. 28 
10 0.0282 1.97 94. 25 
11 0.0268 1.87 96.1 2 
12 0. 0222 l.SS 97 . 67 
13 0. 0134 0 . 94 98 . 61 
14 0 . 0086 0 . 60 99 . 20 
15 0 . 0077 0 . 54 99 . 74 
16 0.0022 0 . 15 99 . 90 
17 0.0009 0.06 99. 96 
18 0.0005 0.04 100 . 00 1 • 

Imagen 0-8 Histograma de los valores propios en el análisis de co­
rrespondencia data del Puerto de Sabanagrande. Fuente Autores 
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3.9.2. Cantidad de carne comercializada en el Puerto de Sa­
banagrande. 

El plano factorial muestra cantidades de carne com­
prendidas entre cincuenta (50) y quinientos (500) kilogra­
mos se comercializa en la zona del departamento del Atlán­
tico, Figura 3-30, La carne proveniente de este departa­
mento, es cerca del 31.6% de la total comercializada, el res­
tante 68.4% es originaria del departamento del Magdalena, 
Figura 3-31. 

■ Magdalena 

■ Atlantico 

Figura 0-30: Diagrama de torta de la procedencia de la carne co­
mercializada en el Puerto de Sabanagrande. Fuente Autores 

En este puerto la comercialización se realiza en canti­
dades menores a cincuenta (50) kilogramos en el 78.9% de 
las veces; un porcentaje menor 21.1% la comercialización se 
realiza en cantidades comprendidas entre cincuenta (50) a 
quinientos (500) kilogramos; el monitoreo realizado en la in­
vestigación no evidenció volúmenes de carne por encima de 
los quinientos (500) kilogramos. En cuanto a los tipos de 
carne comercializada en este puerto, Figura 3-30, muestra 
los siguientes datos: comercialización de carne de aves 5 .3%, 
carne de ovinos 15.8%, carne de porcinos 26.3%, carne de 
bovinos 52.6%. Es de destacar que la carne de ovinos supera 
tres veces la comercialización de carne de aves, Figura 3-31. 

La comercialización de cantidades menores a cincuenta 
(50) kilogramos es particionada de la siguiente forma: 6 . 7% 
carne de aves, 20.0% carne ovina, 33.3% carne porcina, el 
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40% carne bovina. La cantidad de carne en el intervalo de 
cincuenta (50) a quinientos (500) kilogramos, es comerciali­
zada solamente para carne bovina, el 40% de esta carne es 
comercializada de esta forma, el porcentaje restante en can­
tidades menores a cincuenta (50) kilogramos. 

■ Aves ■ Ovino ■ Porcinos ■ Bovinos 

Figura 0-31: Diagrama, de torta de los tipos de carne comerciali­
zada, en el Puerto de Sabanagrande. Fuente Autores 

Por otra parte, la carne de bovino comercializada en 
este puerto en el intervalo de cincuenta a quinientos kilogra­
mos, el 50% tiene como procedencia el departamento del 
Atlántico, en contraste con la carne proveniente del departa­
mento del Magdalena, donde apenas el 7. 7% en este intervalo 
de peso, se comercializa en este puerto, Figura 3-32, Figura 
3-33. 

...L 

i ,. _....,,..,.. ea 
~,';;:;...:,;,, ► ◄ ,.., • ...;.. ...... ~---

,..,._ •• ~.-,,¡ 

·····+~-ª~~~~~---, :::.:.2~.':.T~~=-::··:·-• + ~:_.~:=~-

~ ~1~: ~ -! __ + _,,- ____ -~·--·-
l .t:- ... 

·-· -f"""'l• IG M,._ 

Figura, 0-32: Primer plano fa,ctoria,J de la comercia,Jización de la 
carne en el Puerto de Sabanagrande. Fuente Autores 
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Factor2 - 13.06% 
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Figura 0-33: Plano factorial de la cantidad de carne comprada en 
el Puerto de Sabanagrande procedente del departamento del Atlán­
tico. Fuente Autores 

3.9.3. Transporte de carne en el Puerto de Sabanagrande. 
El estudio muestra los siguientes porcentajes, en 

cuanto a las condiciones de transporte de la carne, 26.3% en 
vehículos especializados adecuados, 5.3% en vehículos espe­
cializados no adecuados, una gran proporción 68.4% en cha­
lupas en condiciones no adecuadas, Figura 3-34. 

Es importante destacar en el transporte de chalupa, en 
condiciones no adecuadas, se transporta la totalidad de la 
carne ovina comercializada, el 60% de la porcina y el 70% de 
la bovina en este puerto. El transporte en vehículos especia­
lizados adecuados y no adecuados, provienen en su integri­
dad del departamento del Atlántico, mientras el transporte 
en chalupas en condiciones no adecuadas, la carne transpor­
tada proviene en su totalidad del departamento del Magda­
lena. 

93 



Análisis multidimensional en la comercialización de las carnes y queso 
costeño que ingresan al departamento del Atlántico 

Chalupa- No Adecuado 68,4 

Carro especializado- No Adecuado 1 5,3 

Carro especializado- Adecuado 26,3 

Figura 0-34: Diagrama de barras de las condiciones de transporte 
de carne en la ciudad de Barranquilla. Fuente Autores 

En las condiciones adecuadas de transporte de carne, 
es decir, vehículos especializados en condiciones adecuadas 
de sanidad, Figura 3-35, presenta los siguientes percentiles: 
el 20% de la carne es de aves, 20% de porcino, 60% de bovi­
nos. En este caso, se debe recalcar que la totalidad de la 
carne de aves cuenta con un medio de transporte adecuado, 
en contraste con la carne de ovino, donde al igual que el an­
terior el transporte es terrestre, las condiciones no son las 
adecuadas para este producto. 

■ Aves 

■ Ovinos 

■ Porcinos 

■ Bovinos 

Figura 0-35: Diagrama, de torta tipo de carne que transportan los 
vehículos especia,Jizados en condiciones adecuadas en el Puerto de 
Saba,na,Jarga. Fuente Autores 
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3.9.4. Embalaje de la carne en el Puerto de Sabanagrande. 
Las disímiles formas de embalar la carne en el Puerto 

de Sabanagrande, Figura 3-36; muestra un porcentaje del 
21.2% de la carne es empacada en bolsas plásticas, 15.8% en 
bolsas plásticas con canastilla, 42.1% en sacos, el 21.1% en 
otros tipos de embalajes no especificado por los comercian­
tes. En el caso del embalaje en sacos, una forma no adecuada 
para un producto alimenticio, el tipo de carne embalada en 
estas condiciones es la siguiente: el 33.3% es de la carne de 
ovino transportada, 60% de la carne de porcino, el 40% de la 
carne de bovino. 

Es importante destacar la carne de ave en este puerto, 
no es embalada de esta forma, en su transporte, en su totali­
dad es empacada en bolsas plásticas. 

!Bolsas plásticas 21,1 

Bolsars plásticas con canastilla l.5,8 

Sacos 42,1 

Otro 21,1 

Figura 0-36: Diagrama de barras de las diferencias en el embalaje 
de carne en el Puerto de Sabanagrande. Fuente Autores 

3.9.5. Documentación registrada en la comercialización de 
la carne en el Puerto de Sabanagrande. 

En el Puerto de Sabanagrande, la documentación en 
una gran proporción del comercio de carne es inexistente, el 
73. 7% de los comercializadores no cuenta con algún registro 
o documento para realizar esta actividad comercial. El 15.8% 
cuenta con guías de compra, solo el 10.5% presenta facturas 
en la documentación. En este último caso, los que presentan 
las facturas, son la comercialización general de la carne de 
aves, en un menor valor, el 20%, el mercadeo de carne de 
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porcino. Esto evidencia, la laxitud en la documentación pre­
sentada en la comercialización de la carne de bovino, el 30% 
de este producto presenta únicamente en la comercialización 
guías de transporte. 

En cuanto a los que presentan facturas, el 10.5% del 
comercio de carne, el 50% son facturas en el mercadeo de 
aves, el 50% de carne de porcinos, Figura 3-37. 

■ Guías de transporte 

BOVINO 30 O 70 
■ Factura 

■ Ninguno 

1 

OVINO 100 
1 

1 

AVE 100 
1 

Figura 0-37: Diagrama de barras de la distribución de la documen­
tación en la comercialización de carne en el Puerto de Sabana­
grande. Fuente Autores 

3.10. Caracterización de la carne en el Puerto de Ponedera 

3.10.1. Distribución marginal de las variables en el Puerto 
de Ponedera. 

La zona del Puerto de Ponedera se estima la cantidad 
de carne comercializada se encuentra entre 3.27 a 9.80 tone­
ladas de carne por mes, en cuanto al tipo de carne, el estudio 
encontró los siguientes porcentajes: 7.7% ave, 7.7% ovino, 
30.8% porcino, el 53.8% de la carne es de bovinos. Imagen 
3-9. 

Los municipios de procedencia de esta carne, el 15.4% 
del departamento del Magdalena, 84.6% del departamento 
del Atlántico. 

En este último departamento, los municipios con ma­
yor incidencia en la comercialización de la carne son, en su 
orden, Suan, Sabanalarga, Puerto Giraldo, Santa Rita, Ga­
lapa, Ponedera. En el Magdalena la carne proviene del muni­
cipio de Guáimaro, Figura 3-38. 
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1 AVE OVIN PORC BOVI I CCl!N CCJ!E CCMA I l'.AGC AILC 1 !!GUA MSUA MSBL MPGD !'.STA !!GAL MPON I CRAD JHNC OTTC 1 
-----+---------------------+----------------+-----------+------------------------------------+----------------+ 
AVE 1 7. 7 O.O O. O O. O 1 50 . 0 O. O 50 . 0 1 0. 0100 . 0 1 0.0100.0 O. O O. O O. O O.O O.O 1100 .0 O.O O.O 1 
OVIN I O.O 7. 7 O. O O. O 1 0. 0100 . 0 O. O 1 0. 0100 . 0 1 O. O 50. 0 O. O O. O O. O 50.0 O.O 1100 .0 O.O O.O 1 
PORC I O.O O.O 30 . 8 O. O 1 50 . 0 50. 0 O. O 1 12 .5 87 .5 1 12 .5 50. 0 25.0 O. O O. O 12 . 5 O.O 1 87 .5 12 .5 O.O 1 
BOVI I O.O O.O O. O 53 .8 1 21.4 57 . l 21.4 1 21.4 78 . 6 1 21.4 28.6 14 . 3 1. 1 7. 1 7.1 14.3 1 50 .0 14 .3 35 .7 1 
-----+---------------------+----------------+-----------+---------------------------+----------------+ 
CCl!N 1 12 .5 o.o so.o 37 . 5 1 30 . 8 o.o o.o 1 25. 0 75 . 0 1 25. 0 37 . 5 25.0 o.o o.o o.o 12 .5 1 62 .5 12 .5 25 .0 1 
CCl!E I O.O 14 .3 28 . 6 57 . l I O. O 53 . 8 O. O 1 14 .3 85. 1 1 14 .3 42 . 9 14 . 3 7.1 O. O 21.4 O.O 1 78 . 614 .3 7.1 1 
CCl'.A 1 25 .0 O.O O. O 75 .0 1 O. O O. O 15. 4 1 0. 0100 . 0 1 O. O SO. O O. O O. O 25 . 0 O.O 25 .0 1 50.0 O.O 50.0 1 
-----+---------------------+----------------+-----------+------------------------------------+----------------+ 
MAGC I O.O O.O 25 .0 75 .0 1 50 . 0 50 . 0 O. O 1 15 . 4 O. O 1100 . 0 O.O O. O O. O O. O O.O O.O I O.O 75 .0 25 .0 1 
ATLC 1 9. 1 9. 1 31.8 50. 0 1 27 . 3 54 . 5 18. 2 1 O. O 84 .6 1 O. O 50. 0 18. 2 4. 5 4. 5 13 . 6 9. 1 1 81. 8 O.O 18.2 1 
-----+---------------------+----------------+-----------+------------------------------------+----------------+ 
HGUA I O.O O.O 25 .0 75. 0 1 50 . 0 50 . 0 O. O 1100 . 0 O. O 1 15 . 4 O.O O. O O. O O. O O.O O.O I O.O 75 .0 25 .0 1 
MSUA 1 18.2 9. 1 36 .4 36 .4 1 27 . 3 54 . 5 18. 2 1 0. 0100 . 0 1 O. O 42 . 3 O. O O. O O. O O.O O.O 1100 .0 O.O O.O 1 
MSBL I O.O O.O SO. O SO. O 1 50 . 0 SO . O O. O 1 0. 0100 . 0 1 O. O O.O 15.4 O. O O. O O.O O.O 1100 .0 O.O O.O 1 
HPGD I O.O O.O 0.0100 . 0 1 0. 0100 . 0 O. O 1 0. 0100 . 0 1 O. O O.O O. O 3.8 O. O O.O O.O I O.O 0.0100 .0 1 
!'.STA I O.O O.O 0. 0100 . 0 1 O. O 0. 0100 . 0 1 0. 0100 . 0 1 O. O O. O O. O O. O 3. 8 O.O O.O I O.O 0.0100 .0 1 
HGAL I O.O 33 .3 33 .3 33 .3 I 0. 0100 . 0 O. O I 0. 0100 . 0 I O. O O.O O. O O. O O. O 11.5 O.O 1100 .0 O.O O.O I 
HPON I O.O O.O 0. 0100 . 0 50. 0 O. O SO. O 0. 0100 . 0 O. O O. O O. O O. O O. O O.O 7.7 1 O.O 0.0100 .0 
-----+---------------------+----------------+-----------+------------------------------------+----------------+ 
CRAD 1 11 . l 11 . l 38 . 9 38 . 9 1 27 . 8 61.l 11. l 1 0. 0100 . 0 1 O. O 61.l 22.2 O. O O. O 16 . 7 O.O 1 69 .2 O.O O. O 1 
JHNC I O.O O.O 33 .3 66 .7 1 33 . 3 66 . 7 O. O 1100 . 0 O. O 1100 . 0 O. O O. O O. O O. O O.O O.O I O.O 11.5 O.O 1 
OTTC I O.O O.O 0.0100 . 0 1 40.0 20 . 0 40 . 0 1 20 . 0 80 . 0 1 20 . 0 O.O O.O 20 . 0 20 . 0 O.O 40.0 1 O.O O.O 19 .2 1 
-----+---------------------+----------------+-----------+------------------------------------+----------------+ 
BLPC I O.O O.O SO. O SO. O 1 0. 0100 . 0 O. O 1100 . 0 O. O 1100 . 0 O. O O. O O. O O. O O.O O.O 1 0.0100 .0 O.O 1 
BPCC I O.O O.O 0. 0100 . 0 1 50.0 50 . 0 O. O 1 0. 0100 . 0 1 O. O O. O O.O SO. O O. O O.O SO.O I O.O 0.0100 .0 1 
SACC I O.O O.O 0. 0100 . 0 1100 . 0 O. O O. O 1100 . 0 O. O 1100 . 0 O. O O. O O. O O. O O.O O.O I O.O 0.0100 . 0 1 
NEPC 1 11 . l 11.l 38 .9 38 . 9 1 27 . 8 61.l 11 . 1 1 0. 0100 . 0 1 O. O 61.l 22 .2 O. O O. O 16. 7 O.O 1100 .0 O.O O.O 1 
NE IC I O.O O.O 0. 0100 .0 1 50.0 O. O SO . O I SO . O SO . O I SO . O O.O O.O O. O SO. O O.O O.O I O.O 50.0 50.0 1 
on:c I o.o o.o 0. 0100 . 0 1 o.o 0. 0100 . 0 1 0. 0100 . 0 1 o.o o.o o.o o.o o.o 0.0100 .0 1 o.o 0.0100 .0 1 
-----+---------------------+----------------+-----------+------------------------------------+----------------+ 
GUIC I O.O O.O 0. 0100 . 0 1100 .0 O. O O. O 1100 . 0 O. O 1100 . 0 O. O O. O O. O O. O O.O O.O 1 0.0100 .0 O.O 1 
FACC 1 12 . 5 12 .5 37.5 37 . 5 1 37 . 5 50 . 0 12 . 5 1 0. 0100 . 0 1 O. O 15.0 25. 0 O. O O. O O.O O.O 1100 .0 O.O O.O 1 
NIGC I O.O O.O 33 .3 66 .7 1 33 . 3 66 . 1 O. O 1100 . 0 O. O 1100 . 0 O. O O. O O. O O. O O.O O.O I O.O 66 .7 33 .3 1 
VPAG 1 7. 1 7. 1 28 . 6 57 . l 1 21.4 57 . l 21.4 1 0. 0100 . 0 1 O. O 35.7 14 . 3 7. 1 7.1 21.4 14 .3 1 71.4 O.O 28 .6 1 
-----+---------------------+----------------+-----------+------------------------------------+----------------+ 

Imagen 0-9 Distribución marginal de las variables que caracteri­
zan las ventas de carne en el Puerto de Ponedera. Fuente Autores 

(;¡J 

Figura 0-38: Municipio de Ponedera comercialización de carne 
15.4% origen Guaimaro Magdalena. Fuente Autores 
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El histograma de valores propios en el análisis de co­
rrespondencia múltiple muestra los dos primeros 0 .5288, 
0 .1616 respectivamente, suficientes para evaluar la hetero­
geneidad, con un porcentaje acumulado es de 54.36% de la 
variabilidad total, Imagen 3-10. 

+--------+------------+-------------+-------------+-------------------------------------------------------------------
1 NU!!BER I EIGENVALUE I PERCTNTAGE I CUHULATED 1 
1 1 1 1 PERCTNTAGE 1 
+--------+------------+-------------+-------------+-------------------------------------------------------------------

1 0.5288 1 35 .25 35 . 25 u ·u1,·u·u1, ·u ·utt1".tttttt'l'1··u·uu.1.-u·u ·.1; ·u ·utttu1·uu1,t :i'tt1··H--tttt1·1··1 

0.1616 ] 10, 77 46,02 ',UHH'A' i '.tHU ·.tHU·.tHU'U 

0.1251 1 8,34 54 . 36 .tttt"t1.ti'ttU:t;t.ttt:i""kt 

0.1049 1.00 61.36 'ktt"k'tit:t;ttt'tttttt 

0.0912 6.08 61 . 44 'k'A'.lHU' i '.t1Hi '.l' 

0.0116 5.11 12 . 61 tH·H U ·-t ·U "U· 

0.0685 4.51 11 .18 k'A.tHU ·tU.t 

0.0625 4.16 81.34 Ut"t't1Uttt 

0.0598 3.98 85 . 33 'k'A" .tt1' 'ki' ki'1' 

10 0.0431 2.88 88 . 20 .ti.tUU 

11 0.0420 2.80 91.00 'tttU·U 

12 0.0365 2.43 93 . 44 ·.tt.l·t1··.t 

13 0.0302 2.01 95. 45 u.tu 

14 0.0269 1.19 91 .24 Ut"t'ti 

15 0.0194 1.30 98 . 54 ·.tt.t 

16 0.0098 0.65 99 . 19 " 
11 0.0085 0.51 99 .16 " 
18 0.0036 0.24 100 . 00 
19 0.0000 0.00 100 . 00 
20 0.0000 0.00 100 . 00 
21 0.0000 0.00 100 . 00 
22 0.0000 0.00 100 . 00 
23 0.0000 0.00 100 . 00 
24 0.0000 0.00 100 . 00 
25 0.0000 0.00 100 . 00 

+--------+------------+------------ +-------------+-------------------------------------------------------------------

Imagen 0-10 Histograma de los valores propios en el análisis de 
correspondencia data del Puerto de Ponedera. Fuente Autores 

3.10.2 . Cantidad. de carne comercializada en el Puerto de Po­
nedera. 

La carne comercializada 3.27 a 9.80 toneladas de carne 
por mes, el plano factorial como la distribución marginal 
muestra un porcentaje de 30.8% de comercialización de 
carne menos a los cincuenta (50) kilogramos, 53.8% cantida­
des de carnes comprendidas entre cincuenta (50) y quinien­
tos (500) kilogramos, 15.4% cantidades superiores a qui­
nientos kilogramos, esta última proviene del departamento 
del Atlántico en los municipios Suan, Ponedera y Santa Rita. 

En el municipio de Guáimaro el 25% es carne de por­
cino, el 75% de bovino; se comercializa en la zona del depar-
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tamento del Atlántico. La carne proveniente de este departa­
mento es cerca del 31.6% de la total comercializada, el res­
tante 68.4% es originaria del departamento del Magdalena, 
Figura 3-39. 

PONEDERA 1 .. ■ Ave 

GALAPA 1 
■ Ovino 

SANTA RITA 1 .. 
PTO GIRALDO 1 r,1, ■ Porcino 

SABANALARGA 1 
■ Bovino 

SUAN . ' 
GUAIMARO 1 

Figura 0-39: Diagrama de barras del tipo de carne comercializada 
en el Puerto de Ponedera de acuerdo a los municipios de origen. 
Fuente Autores 

En este puerto, la comercialización se realiza en canti­
dades menores a cincuenta (50) kilogramos el 50% de la 
carne del mismo municipio, con este mismo porcentaje las 
carnes procedentes de Sabanalarga, Guáimaro en el Magda­
lena. La comercialización de las cantidades de carne com­
prendidas entre cincuenta (50) a quinientos (500) kilogra­
mos proceden de Galapa, Puerto Giraldo. El registro de la 
data evidencia, comercialización de carne por encima de los 
quinientos (500) kilogramos, proceden de Santa Rita, Pone­
dera en el 50% de la carne comercializada, el 18.2% de este 
rango de volumen proceden de Suan. Figura 3-40. 

PONEDERA 

GALAPA 

SANTA RITA 

PTO GIRALDO 

SABANALARGA 

SUAN 

GUAIMARO 

o 50 100 150 

■ Menor 

■ Media 

■ Mayor 

Figura 0-40: Diagrama de barras de la cantidad de carne comercia­
lizada en el Puerto de Ponedera de acuerdo a los municipios de 
origen. Fuente Autores 

99 



Análisis multidimensional en la comercialización de las carnes y queso 
costeño que ingresan al departamento del Atlántico 

La cantidad de carne estimada por municipios de ori­
gen es la siguiente: 15.4% de Guáimaro, único municipio del 
departamento de Magdalena; 42 .3% del municipio de Suan, 
donde se comercializa en un 54.5% cantidades entre cin­
cuenta a quinientos kilogramos la carne del Puerto de Pone­
dera; el 15.4% de la carne procede del municipio de Sabana­
larga; el 3.8% procede tanto en el Puerto Giraldo, como el 
municipio de Santa Rita, el 11.5% procede de Galapa, el 7. 7% 
de la carne procedente de Ponedera, Figura 3-41, Figura 3-
42. 

- ri- ·, ...... ·~"'----~-------------------~ 

-·~1··· 
] __ . 
' ' "'" . ◄ 

--
+ 

+t-

1-c---at.,1 ... ~ . . -=+ 
*+ 

► - + 

◄ I 

-¡ 
.¡ ; 

Figura 0-41: Primer plano factorial de la comercialización de la 
carne en el Puerto de Ponedera Fuente Autores . 

• j -
._.,,_¡ + ... · ·-

◄ L ◄ 

Figura 0-42: Plano factorial de la procedencia, de la carne en el 
Puerto de Ponedera. Fuente Autores 
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3.10.3. Transporte de carne en el Puerto de Ponedera. 
El transporte en este puerto se realiza en dos formas, 

vehículo especializado adecuado en el 69.2%, en medio acuá­
tico Jonhson no adecuado, con el 11.5%; por otro lado, existe 
un 19.2% de medios de transporte no conocido, Figura 3-43. 

■ Vehículo Especializado Adecuado ■ Jonson No Adecuado 

■ Otro medio de Transporte 

Figura 0-43: Diagrama de torta de las condiciones de transporte de 
carne en el Puerto de Ponedera. Fuente Autores 

En cuanto al tipo de carne transportada en cada uno de 
los medios, se tiene los siguientes porcentajes los vehículos 
especializados adecuados transportan el 11.1 % de las carnes 
de aves, con el mismo porcentaje las carnes de ovino, un 
38.9% la carne de porcino, este mismo porcentaje se trans­
forma la carne de bovino. 

Las carnes de aves, ovinos son transportadas en su to­
talidad en vehículos especializados en las condiciones ade­
cuadas, mientras en contraste las carnes de bovino que re­
presenta el 53.8% de la totalidad de la carne comercializada, 
un 50% es en transportada en vehículos especializados ade­
cuados, 14.3% en Jonhson no adecuados, un 35.7% en otros 
medios de transporte no definido, donde el tipo de carne 
transportada es solo de bovino, Figura 3-44. 
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■ Vehiculo Especializado Adecuado ■ Jonson No Adecuado 

■ Otro medio de Transporte 

BOVINO 

PORCINO 87,5 12,5 

OVINO 

AVE 

Figura 0-44: Diagrama de barras el transporte de acuerdo al tipo 
de carne comercializada en el Puerto de Ponedera. Fuente Autores 

3.10.4. Embalaje de la carne en el Puerto de Ponedera. 
Existen diferencias en el embalaje de los diferentes ti­

pos de carne, la información presenta los siguientes percen­
tiles: el embalaje de bolsas plásticas se presenta en loas por­
cinos, en un 50%, con el mismo porcentaje los bovinos; bol­
sas plásticas con canastillas, solamente la carne de bovinos 
es presentada de esta manera 14.3%, así como en sacos con 
el 7.1% de esta carne, Figura 3-45. 

■ Aves ■ Ovinos ■ Porcinos ■ Bovinos 

NEVERAS DE ICOPOR 1 

NEVERAS PLÁSTICAS 1,111,1~ 38,9 

SACOS 

BOLSAS PLÁSTICAS CON CANASTILLA 1 

BOLSAS PLÁSTICAS 50 50 

Figura 0-45: Diagrama de barras de las diferencias en el embalaje 
de carne en el Puerto de Ponedera. Fuente Autores 
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3.10.5. Documentación registrada en la comercialización de 
la carne en el Puerto de Ponedera. 

La comercialización de la carne de bovinos en el Puerto 
de Ponedera presenta en su documentación Guías de Trans­
porte, mientras los demás tipos de carne es presentada una 
variedad en su documentación, es por ejemplo en las Factu­
ras, el 12.5% es de la carne de aves, el mismo porcentaje la 
carne de ovino, el 37.5% tanto en la carne de porcinos como 
la de bovinos. 

En cuanto a, la totalidad de la carne de ave comerciali­
zada, el 50% presenta facturas, el otro 50% restante eviden­
cia volantes de pago; la misma distribución se presenta en 
las carnes de ovino. En cuanto a la carne de porcino, la dis­
tribución de los documentos en la comercialización es la si­
guiente: 37.5% facturas de venta, 50% volantes de pago, el 
12.5% no presenta documentos. En cuanto a la carne debo­
vino, la más comercializada en este puerto, la documentación 
se particiona de la siguiente manera: 7 .1 % guías de trans­
porte, 21.4% facturas de venta, 57.1% volantes de pago. La 
documentación utilizada en los vehículos especializados ade­
cuados es la factura de venta, entre tanto, los transportes 
acuáticos, es el caso de J onhson, en condiciones no adecua­
das, la documentación utilizada es las Guías de Transporte, 
Figura 3-46. 

VOLANATE DE PAGO 

NINGÚN 
DOCUEMENTO 

FACTURAS 

GUIAS DE 
TRANSPORTE 

■ Vehiculo Especializado 
Adecuado 

■ Jonson No Adecuado 

■ Otro medio de Transporte 

71,4 028,6 

66,7 mm 

Figura 0-46: Distribución de la documentación en la comercializa­
ción de carne en el Puerto de Ponedera de acuerdo con el medio de 
transporte utilizado. Fuente Autores 
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3.11. Caracterización de la carne en los Puertos de Bohór­
quez y el Peligro 

3.11 .1. Distribución marginal. de las variables en los Puertos 
de Bohórquez y el Peligro. 

La distribución de los tipos de carne en estos puertos, 
indica una carne de porcino comercializada únicamente en el 
Puerto El Peligro, mientras la carne de bovino el 27.3% en 
el Puerto de Bohórquez, el 72.7% en el Puerto El Peligro. La 
carne distribuida en estos puertos en un 75%, procede del 
departamento del Magdalena, el resto de otras zonas de la 
región; en el Puerto el Peligro se comercial.iza carne proce­
dente solo de la zona del Magdalena, en donde el 11 .1 %% es 
carne de porcino, el 88.9% de bovino, Imagen 3-11. 

Los municipios de procedencia de la carne, distribuida 
en el Puerto de Bohórquez es Suan, con un aporte del 18.1 % 
de la carne de bovino y Puerto Giraldo aportando el 9 .1 % de 
la carne de bovino en este puerto; mientras en el Puerto el 
Peligro, el municipio del Piñón aporta la totalidad de la carne 
de porcino, además el 72. 7% de la carne de bovino, Figura 3-
47. 

1 PBOH PELI I PORC BOVI CCHN COO: 1 HAGC OTRC I HSUA HPIÑ HPGR I CRAD CRNC CHNC OTTC I BLPC BPCC NEPC I FACC NIGC 1 
-----+-----------+----- ------------- -----+---------- -+------ -------- --+----- -------- --------+---- -------- ----+--- --------+ 
PBOH 1 25 .0 O.O 1 0.0100 .0 66 .1 33 .3 1 0.0100 .0 1 66.1 O.O 33 .3 1 O.O 33 .3 O.O 66.1 1 66 .1 33.3 O.O 1100 .0 O.O 1 
PELI I O.O 15.0 1 11 . l 88 .9 66 .1 33 ,3 1100,0 O.O 1 0.0100 ,0 O.O 1 11 , l O.O 33 ,355 .61 88 ,9 O.O 11.l 1 33 ,3 66 ,1 1 
-----+-----------+-----------------------+-----------+----------------+---------------------+----------------+-----------+ 
PORC 1 0.0100 ,0 1 8,3 O.O 100 .0 O.O 1100 ,0 O.O 1 0.0100 ,0 O.O I O.O O.O 0.0100 .0 1100 ,0 O.O O.O 1100 ,0 O.O 1 
BOVI 1 21 .312 .1 1 O.O 91.1 63 ,636 .4 1 12 .1 21 .3 1 18.212 .1 9.1 1 9. 1 9.1 21.3 54.5 1 81.8 9.1 9.1 1 45 .5 54.5 1 
-----+-----------+-----------------------+-----------+----------------+---------------------+----------------+-----------+ 
CCHN 1 25.0 15 .0 1 12 ,5 81.5 66 ,1 O.O 1 15.0 25 .0 1 12 .5 15.0 12 .5 1 O.O O.O 25 .0 15 .0 1100 .0 O.O O.O I SO.O SO.O 1 
CCME 1 25. 0 15 .0 1 0.0100 ,0 O.O 33 ,3 1 15.0 25 .0 1 25.0 15.0 O.O 1 25 ,0 25 ,0 25 .0 25.0 1 SO .O 25 .0 25 .0 1 SO.O SO .O 1 
-----+-----------+------------------ -----+---------- -+------ -------- --+----- -------- --------+---- -------- ----+--- --------+ 
HAGC 1 0.0100 .0 1 11.l 88 .9 66 .1 33 .3 1 15.0 O.O 1 0.0100 .0 O.O 1 11 . 1 O.O 33 .3 55.6 1 88 .9 O.O 11.l 1 33 .3 66 .1 1 
OTRC 1100 .0 O.O 1 0.0100 .0 66 .1 33 .3 1 O.O 25 .0 1 66 .1 O.O 33 .3 1 O.O 33 .3 O.O 66 .1 1 66 .7 33.3 O.O 1100 .0 O.O 1 
-----+-----------+-----------------------+-----------+----------------+---------------------+----------------+-----------+ 
HSUA 1100 .0 O.O 1 0.0100 ,0 SO .O SO.O 1 0.0100 .0 1 16.1 O.O O.O I O.O SO .O O.O SO.O I SO.O SO.O O.O 1100 .0 O.O 1 
HPIÑ 1 0.0100 .0 1 11 . l 88 .9 66 .1 33 .3 1100 .0 O.O I O.O 15 .0 O.O 1 11.l O.O 33 .3 55.6 1 88 .9 O.O 11.l 1 33 .3 66 .1 1 
HPGR 1100 .0 O.O 1 0.0100 .0 100 .0 O.O 1 0.0100 .0 1 O.O O.O 8.3 1 O.O O.O 0.0100 .0 1100 ,0 O.O O.O 1100 .0 O.O 1 
-----+-----------+-----------------------+-----------+----------------+----- ----------------+---- -------- ----+-----------+ 
CRAD 1 0.0100 .0 1 0.0100 ,0 0.0100 ,0 1100.0 O.O 1 0.0100 .0 O.O 1 8,3 O.O O.O O.O I O.O 0.0100 .0 1100 ,0 O.O 1 
CRNC 1100 .0 O.O 1 0.0100 ,0 0.0100 ,0 1 0.0100 .0 1100.0 O.O O.O I O.O 8,3 O.O O.O 1 0.0100 .0 O.O 1100 .0 O.O 1 
CHNC 1 0.0100 ,0 1 0.0100 ,0 66 ,1 33 ,3 1100.0 O.O 1 0.0100. 0 O.O I O.O O.O 25 ,0 O.O 1100 ,0 O.O O.O 1 0. 0100 ,0 1 
OTTC 1 28 ,611.4 1 14 ,3 85,1 85,114.3 1 11.4 28. 6 1 14 ,3 71.4 14.3 1 O.O O.O O.O 58.3 1100 ,0 O.O O.O 1 51.l 42 ,9 1 
-----+-----------+-----------------------+-----------+----------------+---------------------+----------------+-----------+ 
BLPC 1 20 .0 80 .0 1 !O.O 90 .0 80 .0 20 .0 1 80 .0 20 .0 1 !O.O 80 .0 !O.O I O.O O.O 30 .0 70 .0 1 83 .3 O.O O.O 1 40.0 60 .0 1 
BPCC 1100 .0 O.O 1 0.0100 .0 0.0100 .0 1 0.0100 .0 1100 .0 O.O O.O 1 0.0100 .0 O.O O.O I O.O 8.3 O.O 1100 .0 O.O 1 
NEPC 1 0.0100 .0 1 0.0100 ,0 0.0100 ,0 1100.0 O.O 1 0.0100 .0 O.O 1100 ,0 O.O O.O O.O I O.O O.O 8,3 1100 ,0 O.O 1 
-----+-----------+------------------ -----+---------- -+------ -------- --+----- -------- --------+---- -------- ----+--- --------+ 
FACC I SO.O SO.O 1 16 ,1 83 ,3 66 ,1 33 ,3 1 SO.O SO.O 1 33 .3 SO. O 16 ,1 1 16 .116 ,1 O.O 66.1 1 66 ,116.116,7 1 SO.O O.O 1 
NIGC 1 0.0100 ,0 1 0.0100 ,0 66 ,1 33 ,3 1100.0 O.O 1 0.0100 ,0 O.O I O.O O.O SO.O SO.O 1100 ,0 O.O O.O I O.O SO.O 1 
-----+-----------+-----------------------+-----------+----------------+---------------------+----------------+-----------+ 

Imagen 0-11 Distribución marginal de las variables que caracteri­
zan las ventas de carne en los Puertos de Bohórquez y el Peligro. 
Fuente Autores 
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El Fogon 

Bellavls l a 

E/sba~n 

t•9dez 
(ID 

Pueflo Giralda 

LAS FLORE 

PUERTO GIRAL )0 

@ La Carmelua 

Nueva 
Granada 

Salamma 

Los Coqu11os Vlndal 

Figura 0-47: Puerto de Bohórquez - el Peligro comercialización de 
carne. Fuente Autores 

En la Imagen 3-12 del histograma de valores propios 
los dos primeros 0.3858, 0.2254 respectivamente, permite 
evaluar la heterogeneidad, en un porcentaje acumulado de 
47.83% de la variabilidad total, lo cual indica un porcentaje 
considerado importante en el análisis. 

+--------+------------+-------------+-------------+-----------------------------------------
1 NUMBER I E:I ENVALUE I PERCENTA E: 1 CUMULATE: 1 
1 I I I PERCTNTAGE: 1 
+--------+------------+-------------+-------------+-----------------------------------------

1 1 0. 3858 30 .19 1 30 .19 1 u ·tt ·A·ttu-tt ·A•i •ttu·t"HH 'i' i ' t"k 'i 'i't 'k 'i ' tt'kttt'Hi 

2 1 0, 2254 17, 64 1 4 7, 83 1 Uttttt-Htt·kttt'Ht'HtUttt ·A·ttUtt'ktttUi 

3 1 O .1408 11. 02 1 58. 85 1 ·1·u ·, ·1·ttu-tt ·1·ttt ·, uu-1 .. , ·1·ut·1·u ·, 

4 1 0, 1357 10, 62 1 69 , 47 1 U ·tt ·A•i "k 'A' ; ·; .. , ·¡·tttU"kU;"; ·¡·u ·; ·¡·u 

5 1 0, 1179 9, 23 1 78 , 70 1 'ki't'k'ki"k 'kt;"k'ki"ktU·t ·kU"k 'ki"k 

6 O .1144 8. 95 87 . 66 'A''l"U; 'A·•:U"A' i ·t'k ·A·i ·'k'k 'k'l· t ·.t i ·'k ·U ··l' 

7 O. 0574 4. 49 92 .15 ·1·1·tt ·A·tt ·k ; ·tt ·A· 

s O. 0455 3. 56 95. 71 ·¡·; ·t ·, ·¡·tt ·, ; ·t 

9 O. 0283 2. 21 97 . 92 •¡·; ·tt ·A·; · 

10 O. 0200 l. 56 99. 49 ·HU·k 

11 O. 0065 o. 51 100 . 00 u · 

+--------+------------+-------------+-------------+-----------------------------------------

Imagen 0-12 Histograma de los valores propios en el análisis de 
correspondencia data de los Puertos de Bohórquez -el Peligro. 
Fuente Autores 
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3.11.2. Cantidad. de carne comercializada en los Puertos de 
Bohórquez y el Peligro. 

En estos dos puertos, se estima una cantidad de carne 
comercializada entre 0.875 a 1.46 toneladas, de las cuales 
25% es distribuida en el Puerto de Bohórquez, el 75% en el 
Puerto el Peligro. La distribución de carne en ambos puertos 
generalmente es al detal, menores a cincuenta (50) kilogra­
mos en un porcentaje de 66. 7%, mientras cantidades entre 
cincuenta y quinientos kilogramos en un 33.3%. 

En los municipios de Suan y Puerto Giraldo es enviada 
la totalidad de la carne de bovino, distribuida en el Puerto de 
Bohórquez; el municipio del Piñón expide la totalidad de la 
carne al Puerto el Peligro. 

Entre tanto, el municipio de Suan mercadea carne de 
bovino, el municipio del Piñón diversifica: envía 11 .1 % de 
carne de porcino, un 88.9% de bovinos, Figura 3-48. 

Puerto Giraldo 

El Piñon 

Suan 

o 20 40 60 80 100 120 

■ Porcino ■ Bovino 

Figura 0-4B: Diagrama, de barras del tipo de carne comercializada, 
en los Puertos de Bohórquez - el Peligro de acuerdo a, los munici­
pios de origen. Fuente Autores 

La comercialización se realiza al detal, en un 66. 7% en 
ambos puertos, el porcentaje restante de comercialización, es 
decir 33.3%, cantidades entre cincuenta (50) a quinientos 
(500) kilogramos, Figura 3-49. 
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PUERTO GIRALDO 100 100 

EL PIÑON i:f:fj;ij: 

su A N •i•# i•I 

■ Menor a 50 

■ Entre 50 a 500 

Figura 0-49: Diagrama de barras de la cantidad en kilogramos de 
carne comercializada en los Puertos de Bohórquez -el Peligro de 
acuerdo a los municipios de origen. Fuente Autores 

Los planos factoriales de la Figura 3-50, Figura 3-51 
muestran claramente la caracterización de los puertos de 
Bohórquez y el Peligro, en el segundo puerto se observa la 
distribución de carne de porcino proveniente del municipio 
cercano del Piñón, zona del Magdalena, además muestra, en 
el caso del Puerto de Bohórquez, su comercialización de 
carne de bovino con el municipio de Suan. 

La carne proveniente del Puerto el Peligro es distri­
buida en el Puerto de Sabanalarga, el Punto de la Cordialidad 
en Barranquilla, el Peaje de Puerto Colombia, en donde la 
forma de su comercialización es al detal. Es importante re­
saltar, el transporte utilizado en este puerto es variado, 
desde chalupas, vehículos especializados, otros no tradicio­
nales. 

! 
l!i."C·•!fli_ . : 

i 

+ ! 
························- ! ----

Figura 0-50: Primer plano factorial de la comercialización de la 
carne en los Puertos de Bohórquez-el Peligro Fuente Autores. 
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Figura 0-51: Plano factoría,] de la procedencia, de la carne en los 
Puertos de Bohórquez - el Peligro. Fuente Autores 

3.11.3. Transporte de carne en los Puertos de Bohórquez y 
el Peligro. 

En estos puertos los medios de transporte utilizados 
están fraccionados de la siguiente forma: 8.3% es transpor­
tado en vehículos especializados en condiciones adecuadas, 
con idéntico porcentaje al anterior, pero en vehículos espe­
cializados no adecuados, el 25% en chalupas no adecuadas, 
el 58.3% en medios de transportes no identificados. 

El transporte terrestre en condiciones adecuadas se 
presenta en el Puerto el Peligro, en contraste el transporte 
no adecuado es utilizado en el Puerto de Bohórquez. Los me­
dios de transporte utilizados en cuerpos de agua, el caso de 
las chalupas, solamente se presenta en el Puerto el Peligro, 
sin embargo, este medio de transporte es realizado en condi­
ciones no apropiadas. 

Es importante destacar, Puerto de Bohórquez, una 
gran parte de la movilidad del producto, el 66. 7%, acontece 
en medios de transportes no tradicionales, ocurre estas mis­
mas condiciones en el Puerto el Peligro, el 55.6% de las ve­
ces. Por otra parte, la carne de bovino es transportada en 
todos los medios, con un porcentaje importante, el 55.6% en 
medios de transporte no tradicionales, Figura 3-52. 
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OTROS MEDIOS DE 
TRANSPORTE 

CHALUPAS NO 
ADECUADA 

55,6 66,7 

VEHICULO B1!!111 
ESPECIALIZADO NO ...... 

VEHICULO 11! 
ESPECIALIZADO ... ~ 

■ Puerto El Peligro 

■ Puerto Bohórquez 

Figura 0-52: Diagrama de barras de las condiciones de transporte 
de carne en los Puertos de Bohórquez - El Peligro. Fuente Autores 

Los vehículos especializados, tanto adecuados como los 
no adecuados, así como las chalupas no adecuadas, movilizan 
continuamente la carne bovina. 

En cuanto a la carne de porcino, la información sumi­
nistrada revela la utilización de otros medios de transporte, 
pero es claro, al originarse desde el municipio de Piñón, debe 
utilizarse medios como el Jonhson, soporte de esta movilidad 
en cuerpos de agua, Figura 3-53. 

OTROS MEDIOS DE 

TRANSPORTE 

CHALUPAS NO ADECUADA 1 

VEHICULO ESPECIALIZADO 

NO ADECUADO 

VEHICULO ESPECIALIZADO 

ADECUADO 

■ Porcino 

■ Bovino 

4,3 85,7 

Figura 0-53: Diagrama de barras, forma de transportar los tipos de 
carne comercializada en los Puertos de Bohórquez - El Peligro. 
Fuente Autores 
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3.11.4. Embalaje de la carne en los Puertos de Bohórquez y 
el Peligro. 

El embalaje de los productos comercializados en estos 
puertos, muestran por ejemplo que el empaque con bolsas 
plásticas con canastilla solo se presenta en el Puerto de 
Bohórquez, en contraste, el embalaje con neveras de plástico 
se presenta únicamente el Puerto El Peligro, mientras el em­
balaje con bolsas plásticas es utilizado, un 20% en el Puerto 
de Bohórquez, el 80% en el Puerto El Peligro. La forma en 
que es embalada la carne en estos puertos muestra en gene­
ral, un 83.3% en bolsas plásticas, utilizada con frecuencia 
cuando las condiciones de transporte del producto deben ser 
protegido de la humedad de la zona, Figura 3-54. 

NEVERAS DE PLÁSTICO 1 

BOLSAS PLÁSTICAS CON 

CANASTILLA 

BOLSAS PLÁSTICAS 

■ Porcino 

■ Bovino 

.. .. 
10 90 

Figura 0-54: Diagrama, de barras, formas de embalaje en contraste 
con los tipos de carne comercializadas en los Puertos de Bohór­
quez, El Peligro. Fuente Autores 

3.11.5. Documentación registrada en la comercialización de 
la carne en los Puertos de Bohórquez y el Peligro. 

Los puertos de Bohórquez, como el del Peligro presen­
tan una sola forma de documentación; la Facturas como re­
gistro legal de comercialización, pero esta documentación se 
presenta apenas en un 50%, esto indica un 50% sin ningún 
tipo de documentación. El Puerto del Peligro, es inusual, se 
presenta un, apenas, 33.3% de facturas de venta en el trans­
porte del producto, ello implica un 66. 7% de omisión de cual­
quier tipo de documentación, es decir en este puerto la co­
mercialización de la carne generalmente, se realiza sin docu­
mentación. En el Puerto de Bohórquez, la comercialización 
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se realiza en todos sus aspectos con la factura de venta, como 
única forma legal de documentación. En cuanto al tipo de 
carne, la documentación presentada en el transporte de estos 
productos es, en su orden: la carne de porcino presenta siem­
pre la factura de venta, en el 16. 7% de los casos, mientras la 
carne de bovinos presenta el 83.35% de los casos facturados; 
sin embargo, el Puerto el Peligro, presenta los casos de omi­
sión de la documentación en el transporte del producto, as­
pecto que no sucede en el Puerto de Bohórquez. En la docu­
mentación enseñada por el medio de transporte, se identificó 
los siguientes aspectos: el 16. 7% de los vehículos especiali­
zados adecuados, como los no adecuados presentan facturas 
de venta, el 66. 7% de los otros medios de transporte cuentan 
también con estas facturas; la omisión de la documentación 
sucede en transporte como la chalupa no adecuada, los trans­
portes no identificados en el estudio, Figura 3-55. 

■ Factura 

■ Ningún documento 

OTROS MEDIOS DE. .. 66 7 50 

CHALUPA NO ... 1 

VEHÍCULO .. . 

VEHÍCULO .. . 

Figura 0-55: Distribución de la documentación en la comercializa­
ción de carne en los Puertos de Bohórquez, el Peligro de acuerdo 
con el medio de transporte utilizado. Fuente Autores 

3.12. Caracterización de la carne en el Fogón 

3 .12.1. Distribución marginal de las variables en el Fogón. 
La distribución de la carne en este sitio es la siguiente: 

bovino con la mayor comercialización con el 56.3%, mientras 
la de porcino es del 43.8%, Imagen 3-13. Las cantidades de 
carne distribuidas, generalmente se realiza en un 81.3% en­
tre cincuenta a quinientos kilogramos, su procedencia, en su 
totalidad, es de la zona del Magdalena específicamente del 
municipio de Salamina, Figura 3-56. En este municipio el 
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37.5%, de los productos, es transportado en vehículos espe­
cializados adecuados, el 62.5% es transportada en medios no 
definidos en la encuesta, pero la ubicación de la procedencia 
de la carne sobre el río Magdalena, permite confirmar el 
Jonhson como medio de movilidad de estos productos. 

I PORC BOVI I CCMN CCME I CRAC OTTC I BPCC SACC NEIC I FACC NIGC OTOC I SICA NOCA 
-----+-----------+-----------+-----------+----------------+----------------+-----------+ 
PORC 1 43 . 8 O. O 1 14 . 3 8 5 . 7 1 42 . 9 57 . 1 1 14 . 3 57 . 1 2 8 . 6 1 42 . 9 42 . 9 14 . 3 1 57 . 1 42 . 9 1 
BOVI I O. O 56 . 3 1 22 . 2 77 . 8 1 33 . 3 66 . 7 1 33 . 3 44 . 4 22 . 2 1 55. 6 33 . 3 11 . 1 1 66 . 7 33 . 3 1 
- - - --+- - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - -+ 
CCMN 1 33 . 3 66 .7 1 1 8 . 8 O. O 1 0 . 0100 . 0 1 3 3 . 3 66 . 7 O. O 1 33 .3 66 .7 O. O 1100 . 0 O. O 1 
COiE 1 46 .2 53 . 8 1 O. O 81. 3 1 46 . 2 53 . 8 1 2 3 .1 46 . 2 30 . 8 1 53 . 8 30 . 8 15.4 1 53 . 8 46 . 2 1 
- - - - -+- - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - -+ 
CRAC 1 50 . O 50 . O I O. 0100 . O 1 37 . 5 O. O 1 33 . 3 O. O 66 . 7 1 33 . 3 33 . 3 33 . 3 1 66 . 7 33 . 3 1 
OTTC 1 40 . 0 60 . 0 1 30 . 0 7 0 . 0 1 O. O 62 . 5 1 2 0 . 0 80 . 0 O. O 1 60 . 0 40 . 0 O. O 1 60 . 0 40 . 0 1 
-----+- ----------+-----------+-----------+----------------+----------------+-----------+ 
BPCC 1 25 . 0 75 . 0 1 25. 0 75 . 0 1 50 . 0 50 . 0 1 25 . 0 O. O O. O 1 50 . 0 O. O 50 . 0 1 SO. O SO. O 1 
SACC I SO. O SO . O 1 25. 0 75. 0 1 0 . 0100 . 0 1 O. O SO. O O. O I SO. O SO. O O. O I SO. O SO. O 1 
NEIC I SO. O SO. O 1 0 . 0100 . 0 1100 . 0 O. O I O. O O. O 25 . 0 1 SO. O SO. O O. O 1100 . 0 O. O 1 
- - - - -+- - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - - - - - - -+-- - - - - - - - - -+ 
FACC 1 37.5 62.5 1 12.5 8 7.5 1 25 . 0 75 . 0 1 25. 0 50 . 0 25 . 0 1 50 . 0 O. O O. O 1 50 . 0 SO. O 1 
NIGC I SO. O 50 . 0 1 3 3. 3 66 .. 7 1 33 . 3 66 . 7 1 O. O 66 .7 33 . 3 1 O. O 37.5 O. O 1100 . 0 O. O 1 
OTDC I SO. O SO. O 1 0 . 0100 . 0 1100 . 0 O. O 1100 . 0 O. O O. O I O. O O. O 12.5 1 0 . 0100 . 0 1 
- - - - -+- - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - -+- - - - - - - - - - --- - - -+- - - - - - - --- - - - - - -+- - - - - - - - - - -+ 
SICA 1 40 . 0 60 . 0 1 30 . 0 7 0 . 0 1 40 . 0 60 . 0 1 2 0 . 0 40 . 0 40 . 0 1 40 . 0 60 . 0 O. O 1 62 . 5 O. O 1 
NOCA 1 50 . O 50 . O I O. 0100 . O 1 33 . 3 66 . 7 1 33 . 3 66 . 7 O. O 1 66 . 7 O. O 33 . 3 1 O. O 37 . 5 1 
-----+-----------+-----------+-----------+----------------+----------------+-----------+ 

Imagen 0-13 Distribución marginal de las variables que caracteri­
zan las ventas de carne en el Fogón. Fuente Autores 

Figura 0-56: El Fogón comercialización de carne. Fuente Autores 
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El histograma de valores propios, Imagen 3-14 mues­
tra valores los dos primeros valores propios 0.4514, 0 .2267, 
con una alta contribución a la variabilidad total, un porcen­
taje acumulado de 63.43%, lo cual indica un porcentaje im­
portante en el análisis multivariante. 

+--------+·------------+-------------+·-------------+·----------------------------+ 
1 NUMBER I EI E:NVALUE: 1 PERCTN'IA E I Cllillll.AJED 1 1 
I I I I ERCEN1'A E I I 
+--------+·------------+·-------------+·-------------+·----------------------------+ 

l 0.4514 42 .22 42 .22 ttllltltllltllttllttltlltt 

2 0.2267 21. 21 63 .43 tltttt'ktltl 

3 0.1040 9.73 73 .16 tttllttlltl 

4 0.0946 8.8S 82.01 tltllttlltl 

s 0.0595 5.57 87 .58 tttllttlttt 

6 0.0497 4. 65 92 .23 ttlllttll 

7 0.0350 3.27 95.50 1111111 

8 0.0284 2. 65 98 .15 tttllt 

9 0.0198 1. 85 100 . 00 tltl 

10 0.0000 0.00 100 .00 t 

11 0.0000 0.00 100 .00 t 

12 0.0000 0.00 100 .00 ' 
13 0.0000 0.00 100 .00 t 

14 0.0000 0.00 100 . 00 t 

15 0.0000 0.00 100 .00 ' 
+--------+·------------+·-------------+·-------------+·----------------------------+ 

Imagen 0-14 Histograma de los valores propios en el análisis de 
correspondencia data del Fogón. Fuente Autores 

3 .12.2. Cantidad de carne comercializada en el Fogón. 
En el Fogón se estima una cantidad de carne comercia­

lizada entre 2 .019 a 4 .324 toneladas. La distribución de 
carne en este sitio, generalmente se realiza en cantidades en­
tre cincuenta (50) y quinientos (500) kilogramos en un 
81.3%, transportadas en carros especializados adecuados, 
pero esta cantidad de carne también es comercializada 
cuando es movilizada en un 70% en transportes no especifi­
cados. 

El 66.7% de la carne de bovino se comercializa al detal, 
entre tanto, el 33.3% de la carne de porcino se realiza de esta 
forma; las cantidades entre cincuenta (50) y quinientos (500) 
kilogramos de carne el 46.2% es de porcino, el 53.8% debo­
vino, Figura 3-57. 
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■ Menor a 50 

■ Entre 50 a 500 

BOVINO 66,7 53,8 

PORCINO 33,3 46,2 

Figura 0-57: Diagrama de barras del tipo de carne comercializada 
en el Fogón de acuerdo a la cantidad comercializada. Fuente Auto­
res 

Los planos factoriales muestran una asociación de las 
variables tipo de embalaje, la forma en que es transportado 
el producto, la documentación, la cantidad comercializada. 
En la zona izquierda del primer plano factorial, la informa­
ción permite deducir algunos aspectos generales: Los pro­
ductos comercializados con neveras de icopor, omiten la en­
trega de documentos en la distribución de la carne, es posible 
al comercio al detal en estos productos. Estos comerciantes 
al detal, según la información suministrada, testifican reci­
bir capacitación periódica para este tipo de actividad, Figura 
3-58, Figura 3-59. 

~---.. -.-; 
...... ..,.- .... --

Figura 0-58: Primer plano factorial de la comercialización de la 
carne en el Fogón Fuente Autores. 

114 



Análisis multidimensional en la comercialización de las carnes y queso 
costeño que ingresan al departamento del Atlántico 

~ 
◄ ~---+1~ : 

Figura 0-59: Plano factoría,] de la procedencia, emba,Ja,je, cantidad 
comercia,Jizada, de carne en el Fogón. Fuente Autores 

3.12.3. Transporte de carne en el Fogón. 
En esta zona, el medio de transporte utilizado para la 

distribución de la carne se encuentra repartido de la si­
guiente manera: vehículos especializados adecuados, movili­
zan el 50% de la carne de porcino, e igual porcentaje de la 
carne de bovino. 

La carne transportada en estos vehículos especializa­
dos, en condiciones adecuadas, es el 37% de la totalidad co­
mercializada, lo que implica que la movilización del restante 
producto en un 62.5% se realiza en otros medios. En el caso 
del Fogón, donde el origen de la carne es la zona del Magda­
lena, en el municipio de Salamina, la movilidad debe efec­
tuarse en medios como el Jonhson, Figura 3-60. 

OTRO TIPO DE .. . 57,1 66,7 

VEHICULO .. . 42,9 33,3 

■ Porcino 

■ Bovino 

Figura, 0-60: Diagrama, de barras de las condiciones de transporte 
de la carne en el Fogón. Fuente Autores 
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Los comerciantes de volúmenes intermedios de carne, 
entre cincuenta y quinientos kilogramos, obtienen sus pro­
ductos principalmente de los vehículos especializados ade­
cuados, pero también, en un 70% los adquieren de otro tipo 
de transporte, Figura 3-61. 

ENTRE 
50 A 500 

MENOR 
A 50 -

100 70 

■ Vehículo Especializado 
Adecuado 

Figura 0-61: Diagrama de barras de la forma de transportar de las 
carnes comercializadas en el Fogón en contraste con la cantidad 
comercializada. Fuente Autores 

3 .12.4. Embalaje de la carne en el Fogón. 
El embalaje en esta zona posee las siguientes condicio­

nes: el 25% se empaca en bolsas plásticas con canastilla, de 
este el 25% es de carne de porcino, el 75% de bovino; el 50% 
está embalado en sacos: de los cuales las carnes de porcinos 
y bovinos están fraccionadas en forma similar; el 25% del 
producto está embalado en neveras de icopor: en igual pro­
porción, tanto porcinos como bovinos. Las carnes embaladas 
en neveras de icopor, son comercializadas en cantidades en­
tre cincuenta (50) a quinientos (500) kilogramos, mientras 
las embaladas en plástico o en sacos, la comercialización se 
realiza un 25% al detal, menores a cincuenta kilogramos, un 
75% entre cincuenta a quinientos kilogramos, Figura 3-62. 

3.12.5. Documentación registrada en la comercialización de 
la carne en el Fogón. 

Las facturas de venta, en un 50%, predominan en la 
comercialización de la carne en esta zona; existe un 12.5% 
de los vendedores que cuenta con otros documentos, un por­
centaje importante, 37.5% no cuenta con documentación en 
el momento de las transacciones del producto. En cuanto a 
los productos con factura, se encuentra, en un 37.5% la 
carne de porcino, 62.5% la carne de bovino, con todos los 
documentos el 50% del porcino, e igual porcentaje de tanto 
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en las carnes de porcino, como bovinos. Es inusual en los 
productos facturados, solo el 25% provienes de los vehículos 
especializados. 

En cuanto al tipo de carne, la documentación presen­
tada en el transporte de estos productos es, en su orden: la 
carne de porcino presenta 42.9% facturas, 14.3% otros do­
cumentos, 42.9% no presenta documento. La carne de bovi­
nos presenta en un 55.6% facturas, 11.1 % todos los docu­
mentos, 33.3% sin documento, Figura 3-63. 

■ Bolsas Plasticas con 
Canastilla 

■ Sacos 

■ Neveras de icopor 

Figura 0-62: Diagrama de torta de las formas de embalaje en las 
carnes comercializadas en el Fogón. Fuente Autores 

OTROS DOCUMENTOS -

■ Porcinos 

NINGÚN DOCUMENTO 42,9 33,3 ■ Bovinos 

FACTURAS 42,9 55,6 

Figura 0-63: Diagrama de barras de la distribución de la documen­
tación en los tipos de carne comercializada en el Fogón. Fuente 
Autores 

3.13. Caracterización de la carne en el Puerto de Suan 

3.13.1. Distribución marginal de las variables en la zona de 
ingreso en el Puerto de Suan. 

En la Imagen 3-15 muestra los porcentajes marginales 
de cada una de las variables, tanto en el perfil fila, como in­
terpretación en el perfil columna. En esta tabla no se pre-
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+--------+------------+-------------+-------------+-- ----------- ----------- -------- ---------- ---------- ----+ 
1 NUMBER I EIGENVALUE I PERCENTAGE I CUMULATED 1 1 
1 1 1 1 PERCENTAGE 1 1 
+--------+------------+- -------- ----+- ------------+---------------------------------------------------------+ 

l Q. 5138 32 . 45 32 . 45 ,tA AA Ak AAkAA kA AAAkA1kAAA· AA· AAkAA/d .tA1A· A.tA1A· A.tA1A· A.tA1A· A/rA 

2 0 . 233 1 14.72 47 , 18 AAAA' AAAAHAAAAAANAAAAAA' AAAANAAA 

Q, 1032 6 . 52 53,70 UUAHAAAAUAAAI( 

O. 0921 5. 82 59. 52 
O. 0767 4 . 8 4 64 . 36 
O. 07 42 4. 68 69 . 04 
O. 0673 4 . 25 73 . 29 
o. 051 6 3 . 26 76 . 55 
O. 0489 3.09 79 . 64 

10 O. 045 0 2 . 84 8 2. 48 
11 O. 0365 2. 30 84 . 79 
12 O. 0337 2 . 13 86 . 91 
13 0 . 032 4 2 . 0 4 88 .96 
14 o. 030 4 1. 92 90 . 88 
15 O. 0248 l. 56 92 . 45 
16 0 . 02 10 l. 33 93. 77 
17 O. 0193 1. 22 94 . 99 
18 O. 0181 1.14 96 . 13 
19 O. 0161 1. 0 2 97 . 15 
20 O. 0133 0 . 8 4 97 . 99 
21 O. 0097 o. 61 98 . 60 
22 O. 0076 o. 48 99 . 08 
23 O. 0052 o. 33 99 . 41 
24 O. 0036 0 . 23 99 . 64 
25 O. 003 1 0 . 20 99 . 84 
26 O. 0025 0 .1 6 100 . 00 

+--- - - - - -+- - - -- - - - - - - -+ -- --- - - - - - --+ - - -- --- - - - - -+- - --- --- -- --- --- - - - -- - - - --- - ---- ----- - - - - - ----- - - - - - --- -+ 

Imagen 0-15 Histograma de los valores propios en el análisis de 
correspondencia. Fuente Autores 

senta la variable tipo de carne, esto es causado por las con­
diciones de comercialización del mismo puerto, solo se pre­
senta ingreso de carne bovina, esta implica una interpreta­
ción dirigida a las condiciones de las demás variables condi­
cionadas solamente a este tipo de producto, es decir, en este 
puerto la carne distribuida en el mercado es solo de tipo bo­
vino, Independientemente del tipo de carne, la distribución 
y comercialización de esta carne por zonas es la siguiente, el 
57.1% de la zona de Magdalena, 42.9% de otras región no 
declarada. 

En la construcción del plano factorial, es importante 
determinar el número de valores propios, Imagen 3-15. Los 
primeros dos valores propios 0.5138, 0.2331 presentan un 
porcentaje acumulado de 47.18% de la variabilidad total, es 
un porcentaje importante en la interpretación de los resulta­
dos generados en los diferentes planos factoriales. En esta 
tabla se observa desde la tercera y cuarta diferencia de los 
valores propios, incrementos pocos mínimos, permita selec­
cionar dos ejes en el análisis. 

Si se asume que todas las variables contribuyen por 
igual en la captación de la heterogeneidad en los ejes selec­
cionados sería en promedio por encima de 2.5%. Por tanto, 
las variables superiores a este promedio se consideran im­
portantes en el estudio, evaluadas en la tabla de contribucio­
nes, Imagen 3-16. 
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1 CCMN CQiE COIA I MAGC OTRC I MSUA MCHE MCON MBAL MSTA Mm:s I CRAC CHNC BUNC JHNC OTTC I BLPC BPCC NEPC NEIC 1 

-----+----------------+-----------+-------------------------------+--------------------------+---------------------+ 
CCMN 1 50 . 0 O. O O. O 1100 . 0 O. O I O. O 57 .1 14 . 3 14 . 3 14 . 3 O. O I O. O 28 . 6 O. O 71.4 O. O 1 28 .. 6 14. 3 14 . 3 42. 9 1 
CCME I O. O 42 . 9 O. O I 16 . 7 83 . 3 I 83 . 3 O. O O. O O. O O. O 16 . 7 I 33 . 3 16 . 7 16 . 7 O. O 33 . 3 I 33 . 3 50 . 0 16 . 7 O. O I 
CCHA I O. O O. O 7 . 1 1 0 . 0100 . 0 1100 . 0 O. O O. O O. O O. O O. O 1100 . 0 O. O O. O O. O O. O 1100 . 0 O. O O. O O. O 1 

MAGC I 87 . 5 12 . 5 O. O I 57 .1 O. O I O. O 50 . 0 12 . 5 12 . 5 12 . 5 12 . 5 I O. O 37 . 5 O. O 62 . 5 O. O I 37 . 5 12 . 5 12 . 5 37 . S 
OTRC I O. O 83 . 3 16 . 7 1 O. O 42 . 9 I100 . 0 O. O O. O O. O O. O O. O I SO. O O. O 16 . 7 O. O 33 . 3 1 33 . 3 50 . 0 16. 7 O. O 

-----+----------------+-----------+-------------------------------+--------------------------+---------------------+ 
MSUA I O. O 83 . 3 16. 7 1 0 . 0100 . 0 1 42 . 9 O. O O. O O. O O. O O. O I SO. O O. O 16 . 7 O. O 33 . 3 1 33 . 3 50 . 0 16 . 7 O. O 1 
MCHE 1100 , O O, O O. O 1100 , O O, O I O, O 28 , 6 O, O O, O O. O O, O I O, O SO, O O, O SO, O O, O I SO., O O, O O, O SO, O I 
MCON 1100 . 0 O. O O. O 1100 . 0 O. O I O. O O. O 7 .1 O. O O. O O. O I O. O O. O 0 . 0100 . 0 O. O I O. O O. O 0 . 0100 . 0 1 
MBAL 1100 , O O, O O. O 1100 , O O, O I O, O O, O O, O 7 . 1 O. O O, O I O, O O, O O, 0100 , O O, O I O., O O, 0100 , O O, O I 
MSTA 1100 , O O, O O. O 1100 , O O, O I O, O O, O O, O O, O 7 . 1 O, O I O, O O, O O, 0100 , O O, O I O, 0100 , O O, O O, O I 
MDES I O. 0100 . O O. O 1100 . O O. O I O. O O. O O. O O. O O. O 7 . 1 1 O. 0100 . O O. O O. O O. O 1100 . O O. O O. O O. O 1 

-----+----------------+-----------+-------------------------------+--------------------------+---------------------+ 
CRAC I O, O 66 , 7 33 , 3 1 O, 0100 , O 1100 , O O, O O, O O, O O, O O, O 1 21. 4 O, O O, O O, O O, O 1 66 , 7 33 , 3 O, O O, O 1 
CHNC I 66 , 7 33 , 3 O. O 1100 , O O, O I O, O 66 , 7 O, O O, O O, O 33 , 3 I O, O 21. 4 O, O O, O O, O I 66 ., 7 O, O O, O 33 , 3 I 
BUNC I O, 0100 , O O. O I O, 0100 , O 1100 , O O, O O, O O, O O. O O, O I O, O O, O 7 . 1 O, O O, O I O. 0100 , O O, O O, O 1 
JHNC 1100 , O O, O O. O 1100 , O O, O I O, O 40 , O 20 , O 20 , O 20 . O O, O I O, O O, O O, O 35 , 7 O, O I 20 , O 20 , O 20 , O 40 , O I 
OTTC I O, 0100 , O O. O I O, 0100 , O 1100 , O O, O O, O O, O O. O O, O I O, O O, O O, O O, O 14 , 3 I O, O 50 , O 50 , O O, O I 

-----+----------------+-----------+-------------------------------+--------------------------+---------------------+ 
BLPC I 40 . 0 40 . 0 20 . 0 I 60 . 0 40 . 0 I 40 . 0 40 . 0 O. O O. O O. O 20 . 0 I 40 . 0 40 . 0 O. O 20 . 0 O. O I 35 . 7 O. O O. O O. O I 
BPCC 1 25 , O 75, O O. O 1 25 , O 75 , O 1 75 , O O, O O, O O, O 25 . O O, O 1 25 , O O, O 25 , O 25, O 25 , O I O, O 28 , 6 O, O O, O 1 
NEPC I 50 . 0 SO. O O. O I SO. O SO. O I SO. O O. O O. O 50 . 0 O. O O. O I O. O O. O O. O SO. O 50 . 0 I 0 .. 0 O. O 14 . 3 O. O I 
NEIC 1100 . 0 O. O O. O 1100 . 0 O. O I O. O 66 . 7 33 . 3 O. O O. O O. O I O. O 33 . 3 O. O 66 . 7 O. O I O. O O. O O. O 21 . 4 1 

FACC 1 66 . 7 33 . 3 O. O I 66 . 7 33 . 3 33 . 3 33 . 3 O. O 33 . 3 O. O O. O O. O 33 . 3 O. O 33 . 3 33 . 3 33 . 3 O. O 66 . 7 O. O 
NIGC 1 71 . 4 28 . 6 O. O 1 71 . 4 28 . 6 28 . 6 42 . 9 14 . 3 O. O 14. 3 O. O O. O 14. 3 14 . 3 57 . l 14 . 3 14. 3 42 . 9 O. O 42 . 9 
OTOC I O. O 75 . 0 25 . 0 I 25 . 0 75 . 0 75 . 0 O. O O. O O. O O. O 25 . 0 75 . 0 25 . 0 O. O O. O O. O 75 . 0 25 . 0 O. O O. O 

-----+----------------+-----------+-------------------------------+--------------------------+---------------------+ 
SICA I 58 . 3 41 . 7 O. O I 66 . 7 33 . 3 I 33 . 3 33 . 3 8 . 3 8 . 3 8 . 3 8 . 3 I 8 . 3 25 . 0 8 . 3 41 . 7 16. 7 I 25 . 0 33 . 3 16 . 7 25 . 0 I 
NOCA I O, O 50 , O SO. O I O, 0100 , O 1100 , O O, O O, O O, O O. O O, O 1100 , O O, O O, O O, O O, O 1100 , O O, O O, O O, O 1 
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Análisis multidimensional en la comercialización de las carnes y queso 
costeño que ingresan al departamento del Atlántico 

3.13.2. Cantidad de carne de la zona de ingreso en el Puerto 
de Suan. 

La cantidad de carne comprendida entre cincuenta (50) 
y quinientos (500) kilogramos comercializada, en un 83.3% 
en el municipio de Suan, el restante de cantidades media 
16.7% es de zonas desconocidas, lo cual es importante esta­
blecer en posteriores estudios. 

En cuanto a, las cantidades de ingreso, la encuesta es­
tablece pesos menores a cincuenta (50) kilogramos, la distri­
bución es variable el 57 .1 % proviene del municipio de Chen­
gue en Sucre, con un porcentaje similar al 14.3% proviene 
de los municipios de Concordia, Bálsamo, Cerro de San An­
tonio en el departamento del Magdalena, carne mayor a qui­
nientos (500) kilogramos es del 7.1% es obtenida en mismo 
municipio de Suan. 

Factor 2 ~ 17_72 % 
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Factor 1 - 35.60 % 

Figura 0-64: Primer plano factorial de la distribución venta de 
carne en el Puerto de Suan. Fuente Autores 

120 



Análisis multidimensional en la comercialización de las carnes y queso 
costeño que ingresan al departamento del Atlántico 

Factor2 - 17.72 % 
~---------------~"""---=MA=vo1,c~~~oo : sm~CARNE 

0.75 
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Factor 1 - 35.60% 

Figura 0-65: Plano factorial de la agrupación del Primer plano fac­
torial de la distribución venta de carne en el Puerto de Suan. 
Fuente Autores 

3.13.3. Transporte de la carne en la zona de ingreso en el 
Puerto de Suan. 

En términos generales en el Puerto de Suan solo el 
21.4% de la carne se transporta en forma adecuada, el resto 
en condiciones no adecuadas, desglosado de la siguiente 
forma: 21.4% en chalupas, 7.1% en buses, 35.7% en Jonh­
son, 14.3% en otros medios, Figura 3-66. Los comercializa­
dores con ventas menores a cincuenta (50) kilogramos de 
carne su transporte es el Johnson, provenientes de la zona 
del Magdalena, con embalajes variados en el producto, 20% 
en bolsas plásticas, 20% bolsas plásticas con canastilla, 20% 
en neveras plásticas, un 40% en neveras de icopor, Figura 3-
67. 
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7,1 , 

21,4~ 

• 21,4 

■ Vehiculo Especializado ■ Vehiculo Especializado No Adecuado 

■ Buses No Adecuado ■ Johnson 

■ Otros Vehiculos No Especializados 

Figura 0-66: Vehículos de transporte de carne en el Puerto de 
Suan. Fuente Autores 
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Figura 0-67: Distribución de la comercialización de carne de bo­
vino en el Puerto de Suan transporte general. Fuente Autores 

3.13.4. Embalaje de la carne en la zona de ingreso en el 
Puerto de Suan. 

De la carne de bovina, en cantidades mayores a qui­
nientos (500) kilogramos, proveniente de Chengue, solo el 
33.3% es transportada en vehículos con las condiciones ade­
cuadas, estos productos provenientes de la zona del Magda­
lena, en un 60% son embaladas en bolsas plásticas, en un 
25% en bolsas plásticas con canastillas; es de destacar que 
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cuando la cantidad es superior a quinientos (500) kilogramos 
es en bolsas plásticas, presentadas en la Figura 3-68. 

Factor2~-1_1.1_2% ___________________ -.CHSIOADECARNE 

1.2 

0.8 

0.4 

OTRO OOCUM CARNE 

C4JS 

c,2s 
MAYOR DE 500 KGRMS • 

º t~·x ____ ---,_,---•------+-, --~º::~,-~::_···_-_--_---+-·--_-··_---_---_-------+-·--_---_---_---_-··~·-

º -1s 1.00 1.2s 1.so 1.1s 

Factor 1 - 35.60 % 

Figura 0-68: Distribución de la comercialización de carne de bo­
vino en el Puerto de Suan cantidad mayores a 500 kilogramos. 
Fuente Autores 

3.13.5. Documentación registrada en la comercialización de 
la carne de bovinos en la zona de ingreso en el Puerto de 
Su.an. 

Es pertinente indicar, del personal comercializador de 
la carne de bovino en este puerto, apenas el 21.4% posee una 
facturación adecuada. Estas facturaciones, en un porcentaje 
de aproximadamente 66. 7% las posee el personal que distri­
buye cantidades menores a cincuenta kilogramos, en contra­
posición, se encuentra que los grandes comercializadores, 
poseen solo el 25% con una adecuada facturación, Imagen 3-
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17. El problema de la documentación es sumamente deli­
cado, en cuanto se encontró que el cincuenta (50) % de los 
comercializadores, no posee facturación de venta, mientras 
un 28.6% cuenta con otro tipo de documento. 

Factor 2 - H .72 % 
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Factor 1 - 35.60 % 

Figura 0-69: Plano factorial de la distribución de la facturación en 
la comercialización de la carne de bovinos en el Puerto de Suan. 
Fuente Autores 

Los comercializadores están claramente distribuidos, 
una cantidad, menor de ellos, comercializa grandes volúme­
nes de carne provenientes de la zona de Magdalena. El clús­
ter de la Figura 3-70, Figura 3-71 muestra la organización 
de los comercializadores. 
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Faclor2 - 17.72% 

¡ • 

·····-··-··---------·-------------------··f···c 

C32S : 

;,3s ¡ 

Factor 1 - 35.60 % 

Figura 0-70: Distribuoión de los vendedores en las zonas del Puerto 
de Suan. Fuente Autores 

Saray 

Estella 

Juana 

Juan 

Figura 0-71: Clúster de vendedores de oarne en el Puerto de Suan. 
Fuente Autores 

125 



Análisis multidimensional en la comercialización de las carnes y queso 
costeño que ingresan al departamento del Atlántico 

------------<--------->---------------, 
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Imagen 0-17 Contribuciones y senos cuadrado de las variables eva­
luadas en la caracterización de la comercialización de carne en el 
Puerto de Suan. Fuente Autores 

En la Imagen 3-17, muestra en el primer eje, como va­
riables importantes, en su orden, el tipo de vehículo de trans­
porte de la carne con 4 .9% de contribución, la cantidad de 
carne transportada con el 4.5%, por último, el lugar de pro­
cedencia de la carne con el 4.4% de contribución. 

En cuanto al vehículo de transporte de la carne, las evi­
dencias físicas indican condiciones no adecuadas en cada 
una de las formas de traslado de este producto, es decir, estas 
condiciones no adecuadas se presentan en el orden de fre­
cuencia en los carros, chalupas, buses y Johnson. En el se­
gundo eje, las variables que se destacan son, en su orden, el 
tipo de transporte 6 . 7%, pero en este eje el transporte utili­
zado es el Johnson, es decir el que se hace exclusivamente en 
los cuerpos de agua, con el 4. 7% en esta modalidad, es claro 
que el producto proviene de sitios donde el acceso por vía 
terrestre es complicado. 
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4. Comercialización del queso costeño en el departa­
mento del Atlántico 

4.1. Distribución marginal de las variables en las zonas 
donde se comercializa el queso costeño del departamento del 
Atlántico 

En la Tabla 4-1, Imagen 4-2, muestra claramente la ciu­
dad de Barranquilla con un 43.9% en el sitio de entrada en 
la comercialización el queso costeño, seguido de los munici­
pios de Suan con 17.9%, Ponedera el 6.4%, el mismo porcen­
taje el Fogón, Puerto de Sabanalarga con el 4.6%, Puerto de 
Bohórquez, con 3.5%. Es importante resaltar, municipios ex­
portadores de queso costeño a la ciudad de Barranquilla, el 
caso de Suan en el cual la cantidad total de queso fabricado 
es exportado en 30% a la ciudad de Barranquilla, el 10% en 
Ponedera, el 60% restante es distribuido en el mismo muni­
cipio. Sin embargo, existen municipios, en donde la exporta­
ción, a pesar de las cantidades producidas es poco impor­
tante, tienen como destino final la ciudad de Barranquilla, 
estos son en su orden: 

Tabla 0-1 Distribución de las ventas de queso oosteño en municipio 
de origen a lugar de destino en la zona del departamento del Atlán­
tico. Fuente Autores 

Municipio /cantidad fabricada Lugar de des-
Porcenta.ie exoortad.o tino 

Sabanalarga 50.0 Barran quilla 
Manatí 77.8 Barran quilla 
Pivijay 90.0 Barran quilla 
Plato 75.0 Barranquilla 
Soled.ad 40.0 Barran quilla 
Campo de la Cruz 57.1 Barran quilla 
Changue 66.7 Suan 

33.3 Barranquilla 

Salamina 91.7 El Fogón 
8.3 Barranquilla 

El Piñón 88.9 El Peligro 
11.1 Barran quilla 

Remolino 85.7 Sabanalarga 
14.3 Barranquilla 
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En el caso del municipio de Sabanalarga, el total del 
queso costeño proviene en un 75% del municipio de Remo­
lino, un porcentaje de 12.5% para los municipios de Luruaco, 
San Juan de Nepomuceno. El Puerto del Fogón, al igual que 
el Puerto del Peligro, este producto proviene del municipio 
de Salamina, el municipio del Piñón respectivamente. En el 
Puerto de Bohórquez el queso costeño tiene una procedencia 
variada: el 16. 7% de Luruaco, 33.3% de Campo de la Cruz, el 

16.7% de San Juan de Nepomuceno, Figura 4-1. 

■ EL PIÑON ■ PLATO 
■ REMOLINO 

■ BALSAMO 
■ LURUACO 

■ PONEDERA 
■ PIVIJAY 

■ MAGANGUE 
■ CHENGUE 

■ BARRANQUILLA ■ CONCORDIA 

■ SABANALARGA ■ MANATI 

■ SALAMINA 
■ SOLEDAD 

Figura 0-1: Distribución del queso costeño en la ciudad de Barran­
quilla, municipios de origen. Fuente Autores 

En estos puntos de comercialización del queso costeño, 
en cuanto a su cantidad, se presentan algunas situaciones 
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particulares: en los Puertos de Bohórquez, la distribución se 
realiza con cantidades menores a cincuenta (50) kilogramos, 
en contraste en el Puerto El Peligro, donde la comercializa­
ción se realiza para cantidades intermedias, entre cincuenta 
(50) a quinientos (500) kilogramos. Entre otros sitios donde 
la comercialización se realiza al detal se tiene: Puerto de Sa­
banalarga con el 87.5%, el Fogón con el 81.8%, en algunos 
sectores de Barranquilla con el 55.3%, en otros sectores el 
39.5% se realiza en cantidades intermedias. 

El Punto de la Cordialidad generalmente mueve canti­
dades de queso costeño, en cantidades intermedias, el 83.3% 
el restante es al detal, es decir el 16. 7%, Figura 4-2 . 

313 so 18 8 OTROS 

PUNTO DE LA ... 16 7 83 3 

PUERTO DE SÚAN 

EL PELIGRO 1 

EL FOGóN 

PUERTO DE BOHóRQUEZ 

PUERTO DE PONEDERA 

PUERTO DE. .. 

BARRANQUILLA 

19 4 74 2 6 .. 
818 18 .. 

27 3 72 7 

87 5 12 

55 3 39 5 5 

■ Menor a 50 

■ Entre 50 a 500 

■ Más de 500 

Figura 0-2: Distribución del queso condicionada a la cantidad co­
mercializada en los sitios de entrada. Fuente Autores 

Las zonas proveedoras de este producto, están fraccio­
nadas de la siguiente forma: el departamento de Bolívar dis­
tribuye el 10.4% del queso, el departamento del Magdalena 
el 47.4%, otras zonas el 42.2%. 

En este contexto, se destaca la zona el Magdalena como 
los grandes comercializadores de queso costeño, provenien­
tes en su totalidad de los municipios como Salamina, El Pi­
ñón, Chenque, Remolino, Cerro de San Antonio, Concordia, 
Plato, Figura 4-3. 
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1 BARR PSAB PPON PBOH FOGO PELI PSUA PCOR OTRS I CCMN COiE CCMA I BOLC MIIGC OTRC 1 
-----+----------------------------------------------+----------------+----------------+ 
3ARR 1 43 . 9 O. O O. O O. O O.O O.O O. O O. O O. O 1 55 . 3 39 . 5 5 . 3 1 18 . 4 32 . 9 48 . 7 1 
PSAB I O. O 4 . 6 O. O O. O O.O O.O O. O O. O O. O I 87 . 5 12 . 5 O. O I 0 . 0100 . 0 O.O I 
PPON I O. O O. O 6 . 4 O. O O.O O.O O. O O. O O. O 1 27 . 3 72 . 7 O. O I O. O 18 . 2 81. 8 1 
PBOH I O. O O. O O. O 3 . 5 O. O O. O O. O O. O O. O 1100 . O O. O O. O I O. O 16 . 7 83 . 3 1 
FOGO I O. O O. O O. O O. O 6 . 4 O.O O. O O. O O. O 1 81. 8 18 .. 2 O. O 1 0 . 0100 . 0 O.O 1 
PHI I O. O O. O O. O O. O O.O 4 . 6 O. O O. O O. O 1 0 . 0100 . 0 O. O 1 0 . 0100 . 0 O.O 1 
PSUA I O. O O. O O. O O. O O.O O.O 17 . 9 O. O O. O 1 19 . 4 74 . 2 6 . 5 1 O. O 74 . 2 25 . 8 1 
PCOR I O. O O. O O. O O. O O.O O.O O. O 3 . 5 O. O 1 16 . 7 83 . 3 O. O I O. O 0 . 0100 . 0 1 
)TRS I O. O O. O O. O O. O O.O O.O O. O O. O 9 . 2 I 31 . 3 SO.O 18 . 8 I 25 . 0 25 . 0 SO.O I 
-----+----------------------------------------------+----------------+----------------+ 
:CMN 1 53 . 2 8 . 9 3 . 8 7 . 6 11 . 4 O.O 7 . 6 1.3 6 . 3 1 45 . 7 O.O O. O 1 2 . 5 44 . 3 53 . 2 1 
:CHE 1 35 . 3 1.2 9 .4 O. O 2 . 4 9 . 4 27 . 1 5 . 9 9.4 1 O.O 49 .1 O. O 1 15. 3 55. 3 29 . 4 1 
: CMII 1 44 . 4 O. O O. O O. O O.O O.O 22 . 2 O. O 33 . 3 1 O.O O.O 5 . 2 1 33 . 3 O.O 66 . 7 1 
-----+----------------------------------------------+----------------+----------------+ 
30!.C 1 77 . 8 o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o 22 . 2 1 11 .1 72 . 2 16 . 7 1 10 . 4 o.o o.o 1 
'!AGC 1 30 . 5 9 . 8 2 . 4 l. 2 13 . 4 9 . 8 28 . O O. O 4 . 9 1 42 . 7 57 . 3 O. O I O. O 4 7 . 4 O. O 1 
)TRC 1 50 . 7 O. O 12 . 3 6 . 8 O.O O.O 11 . 0 8 . 2 11. 0 1 57 . 5 34 . 2 8 . 2 1 O. O O.O 42 . 2 1 
-----+----------------------------------------------+----------------+----------------+ 
'!REM 14 . 3 85 . 7 o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o 85 . 7 14 . 3 o.o 0 . 0100 . 0 o.o 
iPON 38 . 5 O. O 61 . 5 O. O O.O O.O O. O O. O O. O 38 . 5 61 . 5 O. O o.o 15 . 4 84 . 6 
'!MAG 33 . 3 O. O O. O O. O O.O O.O O. O O. O 66 . 7 33 . 3 66 .. 7 O. O 83 . 3 O.O 16 . 7 
'IBA 70 . 6 O. O O. O 5 . 9 O.O O.O O. O O. O 23 . 5 70 . 6 5 . 9 23 . 5 5 . 9 O.O 94 .1 
i SBL SO. O O. O O. O O. O O.O O.O 10 . 0 30 . 0 10 . 0 30 . 0 60 . 0 10 . 0 O. O 20 . 0 SO .O 
~ AL 8 . 3 O. O O. O O. O 91. 7 O.O O. O O. O O. O 83 . 3 16 .. 7 O. O 0 . 0100 . 0 O.O 
i PIÑ 11 . 1 O. O O. O O. O O.O 88 . 9 O. O O. O O. O 11 .1 88 . 9 O. O 0 . 0100 . 0 o.o 
'IBAL 25 . 0 O. O O. O O. O O.O O.O SO. O 12 . 5 12 . 5 25 . 0 75 . 0 O. O 12 . 5 62 . 5 25 . 0 
<!CRS O. O O. O O. O O. O O.O 0 . 0100 . 0 O. O O. O 33 . 3 66 .. 7 O. O 0 . 0100 . 0 O.O 
~CHE 33 . 3 O. O O. O O. O O.O O.O 66 . 7 O. O O. O 16 . 7 83 . 3 O. O 
~CON 28 . 6 O. O O. O O. O O.O O.O 71 . 4 O. O O. O 42 . 9 57 .1 O. O 
!!MIIN 77 . 8 o.o 11.1 o.o o.o o.o o.o 11.1 o.o 66 . 7 33. 3 o.o 
~01 40 . 0 o.o o.o o.o o.o o.o o.o o.o 60 . 0 100 . 0 o.o o.o 

0 . 0100 . 0 o.o 
0 . 0100 . 0 o.o 
o.o 0 . 0100 . 0 

20 . 0 o.o 80 . 0 
i SUA 30 . 0 O. O 10 . 0 O. O O.O O.O 60 . 0 O. O O. O 30 . 0 70 . 0 O. O 10 . 0 10 . 0 SO .O 
i PIV 90 . 0 O. O O. O 10 . 0 O.O O.O O. O O. O O. O 40 . 0 60 . 0 O. O 10 . 0 SO .O 10 . 0 
i PLT 75 . 0 O. O O. O O. O O.O O.O O. O O. O 25. 0 25 . 0 75 . 0 O. O 0 . 0100 . 0 O.O 
iLUR 33 . 3 16 . 7 O. O 16 . 7 O.O O.O 16 . 7 16 . 7 O. O 66 . 7 O.O 33 . 3 O. O 16 . 7 83 . 3 
~CPC 57 . 1 O. O O. O 28 . 6 O.O O.O O. O O. O 14. 3 57 . 1 42 . 9 O. O 14 . 3 14 . 3 71 . 4 
~JN 75 . 0 12 . 5 o.o 12 . 5 o.o o.o o.o o.o o.o 25 . 0 so.o 25 . 0 75 . 0 12 . 5 12 . 5 
!!DES 44 . 4 O. O 11.1 O. O O. O O. O 44 . 4 O. O O. O 22 . 2 77 . 8 O. O 11 . 1 66 . 7 22 . 2 
-----+----------------------------------------------+----------------+----------------+ 
:RNC 1 74 . 5 O. O 2 . 0 2 . 0 O.O O.O 5 . 9 O. O 15.7 1 39 . 2 52 . 9 7 . 8 1 15 . 7 35 . 3 49 . 0 1 
: HAL I O. O 29 . 6 O. O O. O O.O 22 . 2 48 . 1 O. O O. O 1 33 . 3 66 . 7 O. O 1 0 . 0100 . 0 O.O 1 
3US 1 68 . 2 O. O 4 . 5 4 . 5 O. O O. O 13 . 6 9 . 1 O. O 1 72 . 7 27 . 3 O. O 1 9 . 1 18 . 2 72 . 7 1 
JHON I O. O O. O 9 .1 O. O 40 . 9 4 . 5 45 . 5 O. O O. O I SO. O SO.O O. O 1 0 . 0100 . 0 O.O 1 
)TRO 1 45 . 1 O. O 13 .7 7 . 8 3 . 9 2 . 0 3 . 9 7.8 15. 7 1 45 .1 45.1 9 . 8 1 15 . 7 21. 6 62 . 7 1 
-----+----------------------------------------------+----------------+----------------+ 
31PC 1 37 . 5 1 . 8 7 .1 3 . 6 8 . 9 10 . 7 8 . 9 5 . 4 16 . 1 1 39 . 3 55 . 4 5 . 4 1 12 . 5 42 . 9 44 . 6 1 
3PCC 62 . 7 5 . 9 5.9 O. O 2 . 0 2 . 0 11 . 8 2. 0 7 . 8 
5ACC 15 . 4 15 . 4 O. O O. O O.O O.O 61 . 5 7 . 7 O. O 
j EPC SO. O 20 . 0 O. O O. O O.O O.O 20 . 0 O. O 10 . 0 
~IC 37 . 1 O. O 8 . 6 11 . 4 14 . 3 2 . 9 20 . 0 O. O 5.7 
)TEC 37 . 5 O. O 12 . 5 O. O O.O O.O 37 . 5 12 . 5 O. O 

47 .1 45 .1 7 . 8 
46 . 2 53. 8 o.o 
30 . 0 70 . 0 o.o 
62 . 9 31.4 5 . 7 
25 . 0 75 . 0 o.o 

13 . 7 37 . 3 49 . 0 
o.o 76 .9 23.1 

10 . 0 60 . 0 30 . 0 
2 . 9 60 . 0 37 .1 

25 . 0 25 . 0 so.o 
-----+----------------------------------------------+----------------+----------------+ 
FACT 1 57 . 3 O. O O. O 1.3 9 . 3 O.O 17 . 3 6 . 7 8 . 0 1 46 . 7 46 .. 7 6 . 7 1 13 . 3 44 . 0 42 . 7 1 
j ING 1 29 . 7 10 . 8 2 . 7 6 . 8 5 . 4 9 . 5 23 . 0 1 . 4 10 . 8 1 43 . 2 52 . 7 4 . 1 1 10 . 8 56 . 8 32 . 4 1 
IODO I O. O O. O 40 . 0 O. O O.O 20 . 0 O. O O. O 40 . 0 1 40 . 0 60 . 0 O. O I O. O 40 . 0 60 . 0 1 
?OLP 1 57 . 9 O. O 36 . 8 O. O O.O O.O 5 . 3 O. O O. O 1 52 . 6 42 .1 5 . 3 1 O. O 26 . 3 73 . 7 1 
-----+----------------------------------------------+----------------+----------------+ 
5ICA 1 40 . 9 3 . 6 3 . 6 O. O 10 . 0 6 . 4 25 . 5 1. 8 8 . 2 1 46 . 4 48 . 2 5 . 5 1 9 . 1 55 . 5 35 . 5 1 
jQCA I 49 . 2 6 . 3 11.1 9 . 5 O.O 1.6 4 . 8 6 . 3 11.1 1 44 . 4 50 . 8 4 . 8 1 12 . 7 33 . 3 54 . 0 I 
-----+----------------------------------------------+----------------+----------------+ 

Imagen 0-2 Distribución marginal de las variables que caracterizan 
las ventas de queso costeño en el departamento del Atlántico. 
Fuente Autores 
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Figura, 0-3: La ruta del queso costeño, conformada, por los depar­
tamentos de Bolívar, Magdalena,, Atlántico. Fuente Autores 
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En cuanto a la caracterización de la comercialización 
del queso costeño, en el departamento del Atlántico, en el 
plano factorial, es importante informar la existencia de una 
gran heterogeneidad en la información, los dos primeros va­
lores propios interpretan el 25 . 7% de la variabilidad total, lo 
que induce a adicionar en el estudio los cuatro primeros va­
lores propios, presentando de esta forma, un porcentaje acu­
mulado de 36.03% de la variabilidad total. 
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Es de recordar, en la elaboración de los planos factoria­
les, utilizando el análisis de correspondencia múltiple, en 
este estudio se presentan en total 38 variables activas, lo que 
implica que las variables con contribuciones por encima de 
2.5%, se consideran de importancia en la investigación, Ima­
gen 4-3, Imagen 4-4. 
1------
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61 O. OD'1 O . l !i •R . R!i 
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s• i[] . 0031 O . 12 1)4 . 11 
10 O . 003(1 O . 12 IJ4 . 23 
1 1 o .oa21 O. 11 •~ - ]4 
12 O . 002.!i O . 10 ~'} . 44 
n O . OD22 o -º~ 1)1) . !i] 
14 O . 0011 O . Off 1)4 . 6.1 -t-------

Imagen 0-3 Histograma de los valores propios en el análisis de co­
rrespondencia en la comercialización de queso costeño. Fuente Au­
tores. 
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+--------------+--------------+------------------------------------------------------+ 
1 IRREGUIJIRITY I IRREGUIJIRITY 1 1 
I BE:TIIEEN I VALUE I I 
+--------------+--------------+------------------------------------------------------+ 

1 2 83 . 93 ·k'J,··>.· t1·1· ·t ·>.·1· ·A"J: 1··>."k1·1,· ·t1.·1· ·t •ki••t ·k'J,·1· ·t1.·1· ·t ti•tti•i ••H ·1·tt1·tt1"l''k'J.· 1,· ·t1.·1· 

3 4 38 . 79 t 1· 1· t t 1· ·t ·>.· 1· t t i "l"k 1· 1,· ·t1· ;,· t t 1· ·t t 1· 

2 3 17.06 t1··•· ·t1,·t ·t1.·1·tt 

4 5 16. 35 •ti••t ·t1·t t1·1· tt 

6 7 5.86 ·t1··•··t 

9 -- 10 4. 09 ti••t 

19 -- 20 2. 97 ti• 

16 -- 17 2.49 ti• 

7 -- 8 2. 45 ti• 

12 -- 13 l. 67 ti• 

10 -- 11 l. so • 
24 - - 25 l. 37 • 
26 -- 27 l. 33 ·• 
31 -- 32 1. 05 • 
22 -- 23 0.86 • 
46 -- 47 o.so ·• 
34 -- 35 o. 68 ·• 
61 -- 62 o. 65 • 
13 -- 14 0.59 • 
17 -- 18 o. 58 • 
51 - - 52 0. 49 • 
64 -- 65 o. 44 • 
36 -- 37 0.39 • 
39 -- 40 o. 38 • 
26 -- 29 0. 36 .. 
40 -- 41 0. 34 .. 
49 -- so 0.32 • 
SS -- 56 o. 27 • 
15 -- 16 o. 23 .. 
66 -- 67 0. 22 • 
66 -- 69 o. 21 • 
56 - - 59 0. 20 • 
29 -- 30 0.13 • 
56 - - 57 0.10 ·• 
20 -- 21 0.10 • 
42 -- 43 0. 08 • 
46 -- 49 0.02 .. 

+--------------+--------------+------------------------------------------------------+ 
Imagen 0-4 Diferencia, en las contribuciones de los ejes en el análi­
sis de correspondencia, en la, comercia,Jiza,ción de queso costeño. 
Fuente Autores 

El plano factorial de la Figura 4-4, presenta la distribu­
ción de las variables Puntos de Entrada, Zonas de Compra, 
en el caso de la ciudad de Barranquilla las compras se reali­
zan en un 18.4% en el departamento de Bolívar, 32.9% en el 
departamento del Magdalena, el porcentaje restante es com­
prado en esta ciudad o municipios del departamento del 
Atlántico. 
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Figura 0-4: Zonas de compra, con los Puntos de Entrada del queso 
costeño. Fuente Autores 

4.2. Cantidad de queso en las zonas donde se comercializa el 
queso del departamento del Atlántico 

La cantidad de queso que se comercializa en todas las 
zonas del departamento del Atlántico, se estima entre 1. 7 a 
6.4 toneladas aproximadamente en un mes. Estas cantidades 
se comercializan de la siguiente forma: menores a cincuenta 
(50) kilogramos, es del 45.7%, este tipo de comercio se pre­
senta en Barranquilla, el Puerto de Sabanalarga, Ponedera, 
El Fogón, Suan, en menor grado el Punto de la Cordialidad. 
En el caso de grandes cantidades, la comercialización se 
desarrolla en la ciudad de Barranquilla con el 44.4%, Suan 
con el 22 .2%, Figura 4-5. 
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Figura 0-5: Primer plano factorial de la distribución venta de 
queso, centrada en los departamentos del Magdalena, Atlántico, 
por el Puerto de Sabanalarga. Fuente Autores 
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Figura 0-6: Plano factorial de la agrupación de la cantidad de queso 
en la zona de la región Caribe. Fuente Autores 
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■ Bolivar 

MÁS DE 500 1. ·• ■ Magdalena 

■ Atlantico y otros 

ENTRE 50 A 500 72,2 57,3 34,2 

MENOR A 50 1,1 42,7 57,5 

Figura 0-7: Diagrama de barras porcentaje de la cantidad de queso 
comercializado según la zona de compra. Fuente Autores 

4 .3. Transporte utilizado en las zonas comercializa.doras de 
queso del departamento del Atlántico 

En la comercialización, distribución del queso costeño 
al provenir de zonas del Magdalena, Bolívar, Sucre, Córdoba 
estas últimas en menor proporción, exige diferentes tipos de 
transporte; este medio de movilidad para este producto en 
particular es fraccionado de la siguiente forma. El 29.5% del 
queso se transporta en vehículos especializados, pero sus 
condiciones no son las adecuadas, el 15.6% en chalupas, es 
lógico porque proceden de municipios ubicados en el depar­
tamento del Magdalena, es el caso por ejemplo del municipio 
de Salamina, donde el 75% del transporte es realizado en 
Johnson, en porcentajes no menos significativos, se utiliza 
el mismo medio de transporte en los municipios del Chenque, 
Cerro de San Antonio, con un porcentaje del 50%, Figura 4-
8, Figura 4-9. 

■ Bolivar ■ Magdalena ■ Atlántico y otros 

OTROS MEDIOS DE TRANSPORTES 

JOHNSON 1 

BUS • 

CHALUPAS 1 

VEHICULO ESPECIALIZADO NO .. , 

.. 
.. 

Figura 0-8: Vehículos de transporte del queso costeño, en las zonas 
de compra. Fuente Autores 
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Figura 0-9: Comportamiento de los medios de transporte en la zona 
de Bolívar, Córdoba en la comercialización del queso costeño. 
Fuente Autores 

4.4. Embalaje en las zonas comercializad.oras de queso del 
departamento del Atlántico 

Entre los resultados obtenidos, de acuerdo a la infor­
mación suministrada, por el personal responsable de la co­
mercialización del queso costeño, como además de las evi­
dencias observadas en el campo de investigación; el embalaje 
de este producto se desglosa de la siguiente forma: 32.4% en 
bolsas plásticas, 29.5% en bolsas plásticas con canastilla, un 
5 .8% en neveras plásticas, el 7.5% en sacos, provenientes de 
la zona del departamento del Magdalena, un 20.2% en neve­
ras de icopor, el 4.6% no se identificó el tipo de embalaje uti­
lizado, Figura 4-5. En el caso de las bolsas plásticas con ca­
nastilla, 49.0% son transportados en vehículos Especializa­
dos no adecuados, un 13.7% en chalupas, el 3 .9% en Bus, 
con el mismo porcentaje en Johnson. Es importante indicar 
que el 46.2% del producto, de la zona del Magdalena, trans­
portado en chalupas es embalado en sacos, un 23.1% de este 
tipo de embalaje es transportado en Johnson, Figura 4-10. 
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El embalaje está asociado a la zona de procedencia, en 
el caso de la zona de Bolívar, el queso costeño distribuido al 
mercado, es empacado en un 38.9% en bolsas plásticas, como 
también bolsas plásticas con canastilla, 5 .6% tanto para ne­
veras de icopor, como la plástica; en la zona del Magdalena 
el 12.2% del queso distribuido, su embalaje se realiza por sa­
cos, el 29.3% en bolsas plásticas, 23.2% en estas bolsas plás­
ticas, pero utilizando canastillas, Figura 4-11 . 

OTRO TIPO DE. .. ff~~1 
NEVERAS DE ICOPOR ~ 

NEVERAS DE PLÁSTICO ffi1 
SACOS ~ 

BOLSAS PLÁSTICAS ... 

BOLSAS PLÁSTICAS 

38 9 23 2 34 2 

38 9 29 3 34 2 

■ Bolívar 

■ Magdalena 

■ Atlántico y otros 

Figura, 0-11 : Diagrama, de barras de los emba,Ja,jes utilizados en el 
transporte de queso costeño en zonas de la región Caribe. Fuente 
Autores 
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4.5. Documentación registrada en las zonas comercializad.o­
ras de queso del departamento del Atlántico 

La documentación utilizada en la comercialización del 
queso costeño, en un porcentaje apreciable está comprendida 
en facturas de venta, con el 43.4% volantes de pago con el 
11.0%, apenas un 2 .9% de los comerciantes posee los docu­
mentos adecuados; esto implica que el 42.8% de esta activi­
dad comercial, no presenta ningún tipo de documentación. 
En el análisis de los medios de transporte, es imperativo in­
dicar los siguientes incidentes en la documentación: de los 
comerciantes que presentan facturación de venta de este pro­
ducto, el 44.0% es movilizado en vehículos especializados no 
adecuados, el 6 .7% en chalupas, el 14,7% en buses, el 16% 
en Johnson, otros medios de transporte el 18.7%. Es desta­
cable que el 40% de los que transportan el queso por vehícu­
los especializados, presentan toda la documentación; sin em­
bargo, el 28.4% del personal transportando dicho producto 
sobre chalupas, carece de documentación. En este último, 
cabe destacar, un porcentaje considerable, el 69.2% están 
embalados en sacos, sin ningún tipo de documentación, Fi­
gura 4-12. 
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Figura 0-12: Plano factorial de la distribución de la facturación en 
la comercialización del queso costeño en el departamento del Atlán­
tico. Fuente Autores 

Esta investigación encontró, otros aspectos no menos 
relevantes en la comercialización del queso costeño, por 
ejemplo, de los comerciantes cuya documentación son las 
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facturas de venta, en un 69.3% indican recibir capacitación 
de esta actividad económica, comerciantes con volantes de 
pago aseguran en un 73.7% de recibir capacitación; curiosa­
mente los comerciantes con toda la documentación en regla 
indican no recibir capacitación del manejo de este tipo de 
producto, Figura 4-13. 

6 

5 

4 

3 

2 

1 

■ Facturas ■ Ningún documento 

■ Todos los documentos ■ Volantes de pago 

■ Vehiculos Especializados no adecuado 

18,7 32,4 • 20 63,2 

16 10,8010,5 

14,7 13,5 • 20 

6,7 28,4 • 20 

44 14,9 40 26,3 

Figura 0-13: Diagrama de barras de la documentación presentada 
con respecto al medio de transporte utilizada en la comercializa­
ción de queso costeño. Fuente Autores 
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5. Diagnóstico de la comercialización de las carnes y 
queso "costeño" en el departamento del Atlántico. 

Para asegurar la inocuidad de los alimentos, es necesa­
rio considerar todos los puntos de la cadena alimentaria, 
desde la producción primaria hasta la venta o el suministro 
de alimentos al consumidor, pues cada elemento tiene el po­
tencial de influir en la seguridad alimentaria. Sin embargo, 
es muy dificil que los alimentos que se consumen sean com­
pletamente inocuos, por lo general, son portadores de nume­
rosas bacterias, parásitos, hongos o virus que de acuerdo a 
las condiciones en que se almacenen, conserven o manipulen 
pueden proliferar y llegar a contaminar a las personas y cau­
sar enfermedades de transmisión alimentarias. 

Es oportuno aclarar que, las carnes y el queso costeño 
son alimentos altamente perecederos y pueden generar un 
riesgo significativo para la salud humana cuando no cum­
plen los requisitos sanitarios y de inocuidad en su produc­
ción primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento, 
almacenamiento, transporte, comercialización, expendio y 
consumo final. Sucede pues, que por diversas razones estos 
alimentos no llegan al consumidor en condiciones ideales y 
pueden producir trastornos orgánicos y enfermedades espe­
cíficas, conocidas como enfermedades de transmisión ali­
mentaria. 

En términos generales, los resultados señalaron que la 
gran mayoría de los puestos de venta de carnes y queso cos­
teño que se encuentran en las plazas de mercado, tiendas de 
barrios, puntos de ventas callejeros en determinadas esqui­
nas de Barranquilla, Puerto de Sabanagrande, Puerto de Po­
nedera, Puerto de Bohórquez, El Fogón, El Peligro, Puerto 
de Suan, Sabanalarga, Luruaco, peaje de Puerto Colombia y 
Soledad. No cumplieron con los requisitos mínimos higié­
nico-sanitarios, no cuentan con infraestructura para vender 
las carnes y el queso costeño, no disponen de equipos para 
la conservación de estos alimentos que requieren condicio­
nes especiales de refrigeración y/o congelación. Razón por la 
cual, los establecimientos deben cumplir con unos requisitos 
mínimos higiénicos-sanitarios establecidos por la normativa 
vigente, sin los cuales no es posible ejercer la actividad para 
la que se diseñaron. 
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Es necesario recalcar que, los problemas más frecuen­
tes en el departamento del Atlántico es el consumo de carnes 
y queso costeño contaminados, como consecuencia de las 
malas prácticas durante la recepción, obtención, prepara­
ción, almacenamiento y suministro final de los alimentos, 
afectando la salud de los consumidores. Por tal razón, a fin 
de reducir el riesgo de infecciones y/o intoxicaciones alimen­
tarias en los consumidores y evitar las pérdidas económicas, 
es necesario aplicar prácticas adecuadas de higiene y sani­
dad durante todos los puntos de la cadena alimentaria. Así 
mismo, éstas son fundamentales para mantener la inocuidad 
de los productos alimenticios, proteger su salud y la de la 
población en general. 

Habría que decir también, los resultados de la verifica­
ción de las prácticas higiénicas del personal manipulador en 
la comercialización de las carnes y queso costeño en el de­
partamento del Atlántico, mostró deficiencias higiénico-sa­
nitarias porque algunos parámetros no cumplían en su tota­
lidad con los requisitos mínimos, lo cual representa factores 
de riesgo para que aparezcan las enfermedades de transmi­
sión alimentaria. Por consiguiente, el manipulador de ali­
mentos debe cumplir con los requisitos establecidos en la 
normativa sanitaria vigente de manera que garantice la cali­
dad e inocuidad de las carnes y queso costeño que comercia­
liza. Además, el personal manipulador de alimentos debe te­
ner conocimiento de sus funciones y responsabilidades en 
cuanto a la protección de los alimentos contra la contamina­
ción o el deterioro. También, este personal debe conocer as­
pectos higiénicos sanitarios, prácticas higiénicas y medidas 
de protección. De igual manera, se hace necesario la capaci­
tación en buenas prácticas de manufactura a todas las perso­
nas involucradas en la manipulación de alimentos, a fin de 
que puedan garantizar la inocuidad y calidad de los alimen­
tos para proteger la salud y bienestar de la población atlan­
ticense. 

En otras palabras, las condiciones higiénico-sanitarias 
en la comercialización de las carnes y del queso costeño 
muestran un comportamiento similar. Por lo que, en térmi­
nos generales, las deficiencias encontradas están relaciona­
das con el transporte, empaque y embalaje. Lo cual repre­
senta factores de riesgo para que aparezcan las enfermeda­
des de transmisión alimentaria. Dado que estos alimentos no 
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son transportados en condiciones que impidan la contamina­
ción y proliferación de microorganismos. De manera que, las 
carnes y el queso costeño por su naturaleza requieren man­
tenerse refrigerados o congelados bajo condiciones seguras. 

Cabe destacar, las carnes y el queso costeño que se co­
mercializa en el departamento del Atlántico, no son transpor­
tados bajo condiciones seguras y pueden contaminarse o lle­
gar a su lugar de destino en condiciones inapropiadas. Por 
lo tanto, se debe contar con sistemas de transporte adecua­
dos que mantengan los alimentos seguros e idóneos para el 
consumo hasta el momento de la entrega. Además, se debe 
tomar medidas de control durante el transporte y distribu­
ción de los productos. 

En particular los vehículos de transporte utilizados en 
la carne indican condiciones no adecuadas en su traslado, es 
decir estas condiciones no adecuadas se presentan en el or­
den: en carros, chalupas, buses y Johnson. Este alimento en 
los cuerpos de agua es realizado en medios como el Johnson, 
con el 4. 7%, es claro, la utilización de este medio proviene de 
sitios donde el acceso por vía terrestre es complicado. 

Por otro lado, las carnes y el queso costeño de algunos 
comerciantes no se encontraban empacados o embalados en 
condiciones técnicas y sanitarias. Por el contrario, el mate­
rial del empaque y embalaje debe ser adecuado y conferir una 
protección apropiada contra la contaminación. Además, al­
gunos productos no se encuentran rotulados de conformidad 
a la norma sanitaria vigente. No obstante, se debe verificar 
el rotulado del alimento con fecha de caducidad y su permiso 
sanitario vigente. 

Se debe agregar que, el embalaje y empaque en la co­
mercialización del queso costeño y las carnes no cumple en 
su totalidad con los requisitos mínimos higiénico-sanitarios. 
Las falencias encontradas, estaban relacionadas con el mal 
estado y el material del embalaje y empaque. Ya que, pueden 
acumular polvo, suciedad, así como restos de alimentos que 
van a dar lugar al crecimiento de microrganismos. Por todo 
esto, el material debe permitir la fácil limpieza y desinfección 
e impedir que parte del empaque pase al alimento. 

Dada la gran cantidad de deficiencias encontradas en 
la comercialización de las carnes y el queso costeño en el de­
partamento del Atlántico, fue necesario establecer recomen­
daciones que mejoren las condiciones de salubridad. Por lo 
tanto, se debe promover la formación en educación sanitaria 
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al personal manipulador de alimentos para proteger la salud 
y bienestar de la población atlanticense con el apoyo de las 
Universidades y la Secretaría de Salud Departamental del 
Atlántico. Así mismo, trabajar con los expendedores de car­
nes teniendo en cuenta el decreto 1500 del 2007 y expende­
dores de queso costeño con las resoluciones número 02310 
de 1986 y 1804 de 1989. Además, Es necesario que las alcal­
días cuenten con una estrategia para la organización y ma­
nejo adecuado de las ventas en la vía pública, basados en la 
resolución 604 de 1993, así las autoridades sanitarias com­
petentes podrán ejercer sus actividades de inspección vigi­
lancia y control. 

Por otra parte, la cantidad de carne de ave comerciali­
zada en las zonas costeras de Colombia es estimada en 
305.105 toneladas, de las cuales, para el departamento del 
Atlántico es de 6 .624 toneladas. En cuanto a, la carne de por­
cino se estima 450.000 toneladas en el país, de las cuales, 
aproximadamente 11. 700 toneladas comercializadas en el 
departamento. 

El comercio de carne en el departamento se estima, por 
año, en 52.417 toneladas aproximadamente. Estas cantida­
des se comercializan de la siguiente forma: menores a cin­
cuenta (50) kilogramos, el 14.7% de la carne de ave, 7.4% de 
ovino, 34. 7% de porcino, 43.2% de bovinos, esta forma de 
negociación habitualmente es realizada en la ciudad de Ba­
rranquilla con el 27.4%. La comercialización de cantidades 
de carne superiores a quinientos (500) kilogramos, es co­
mún, en un 34.2% comercializarla en la ciudad de Barran­
quilla. 

En la ciudad de Barranquilla, la documentación exis­
tente para el transporte y comercialización de la carne indi­
can que en un 5.6% de los vendedores posee guías, 46.7% 
facturas, 6.7% no posee documento, 8.9% cuenta con volan­
tes de pago, solo el 32.2% cuenta con toda la documentación 
exigida. Es destacable la carne procedente del municipio de 
Luruaco, presenta en un 96.6% toda la documentación exi­
gida, caso contrario, las carnes procedentes de Suan, la do­
cumentación, es omitida en el transporte del producto. Es 
importante resaltar, el municipio de Sabanalarga es apor­
tante en una cifra significativa de este producto, predomina 
en este lugar la factura de venta en el transporte y comercia­
lización. 
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En cuanto a la carne comercializada en el municipio 
Sabanalarga destaca el siguiente escenario: su procedencia, 
en su orden, el municipio de Sitio Nuevo con un porcentaje 
del 33.3%, con este mismo porcentaje el municipio de Sole­
dad; ingresada por el Puerto de Fogón, como también un por­
centaje importante proviene del municipio de Salamina, de­
partamento del Magdalena. El Puerto de Suan comerciali­
zada el 42. 9% de la carne adquirida en el municipio de Saba­
nalarga, el porcentaje restante en este puerto es enviada a 
otros sitios del departamento del Atlántico, en porcentajes 
similares de comercialización se encuentran municipios 
como El Piñón, Luruaco, Sabanalarga, Barranquilla con el 
7.1%. 

La cantidad de carne distribuida es la siguiente: canti­
dades menores a cincuenta (50) kilogramos, es decir al detal, 
aproximadamente el 37.1% de la cantidad comercializada 
realiza esta forma de compraventa, entre los municipios de 
origen está el Piñón con 64.3%, Luruaco con 66. 7% Sitio 
Nuevo con el 63.6%; en contraste municipios Soledad 47.6%, 
Caracolí con 35.3% presenta compra ventas de carne en can­
tidades superiores a quinientos (500) kilogramos. En cuanto, 
a la comercialización de cantidades intermedias es destaca­
ble municipios como Suan, Sabanalarga, Salamina con 69.2, 
66.7, 73.7% respectivamente. 

En cuanto a , el tipo de carne comercializada en la ciu­
dad de Barranquilla, en su orden se encuentra 18.9% ave, 
35.6% porcino, 45.61% carne de bovino. Estos productos si 
lo adquieren en el municipio de Sabanalarga las compras son 
particionadas de la siguiente forma: 18.6% aves, 34.9% por­
cinos, 46.5% carne de Bovino. Los productos adquiridos en 
el municipio de Luruaco: 28.6% aves, 32.1 % porcinos, 39.3% 
bovinos, entre tanto, en el Punto de la Cordialidad: 37.5% 
porcino, 62.5% carne de bovino, en este sitio no se adquiere 
carne de ave para su comercialización. 

Las zonas proveedoras de la carne, están fraccionadas 
de la siguiente forma: el departamento de Bolívar distribuye 
el 10.4% del queso, el departamento del Magdalena el 47.4%, 
otras zonas el 42.2%. En este contexto, se destaca la zona el 
Magdalena como los grandes comercializadores de queso 
costeño, provenientes en su totalidad de los municipios como 
Salamina, El Piñón, Chenque, Remolino, Cerro de San Anto­
nio, Concordia y Plato. 
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La ciudad de Barranquilla es el sitio de entrada en la 
comercialización del queso costeño, con un 43.9% en ese or­
den los municipios de Suan, aportan el 17.9%, Ponedera, el 
Fogón con el 6.4%, mientras Puerto de Sabanalarga con 
4.6%, Puerto de Bohórquez, con 3 .5%. Por otra parte, muni­
cipios exportadores de queso costeño hacia la ciudad de Ba­
rranquilla, aparecen los municipios de Suan, en el cual la 
cantidad de queso fabricado es del 30%, el 10% proveniente 
del municipio de Ponedera. 

Por otro lado, en esta ciudad, las compras de queso se 
realizan en un 18.4% en el departamento de Bolívar, 32.9% 
en el departamento del Magdalena, el porcentaje restante es 
adquirido en la ciudad de Barranquilla u otros municipios 
del departamento del Atlántico. 

En la distribución de queso costeño, la cantidad comer­
cializada en todas las zonas del departamento del Atlántico 
es estimada entre 1. 7 a 6.4 toneladas aproximadamente en 
un mes. Estas cantidades se comercializan de la siguiente 
forma: menores a cincuenta (50) kilogramos, es del 45. 7%, 
este tipo de comercio se presentan en Barranquilla, el Puerto 
de Sabanalarga, Ponedera, El Fogón, Suan, en menor grado 
el Punto de la Cordialidad. En el caso de grandes cantidades, 
la comercialización se desarrolla en la ciudad de Barranquilla 
con el 44.4%, Suan con el 22.2%. 

De los resultados obtenidos por el personal responsable 
de la comercialización del queso costeño, las evidencias ob­
servadas, muestra el embalaje desglosado de la siguiente 
forma: 32.4% en bolsas plásticas, 29.5% en bolsas plásticas 
con canastilla, un 5.8% en neveras plásticas, el 7.5% en sa­
cos, provenientes de la zona del departamento del Magda­
lena, un 20.2% en neveras de icopor, el 4 .6% no se identificó 
el tipo de embalaje utilizado. 

La investigación encontró, otros aspectos no menos re­
levantes en la comercialización del queso costeño, por ejem­
plo, de los comerciantes cuya documentación son las facturas 
de venta, en un 69.3% indican recibir capacitación de esta 
actividad económica, comerciantes con volantes de pago ase­
guran en un 73.7% de recibir capacitación; curiosamente los 
comerciantes con toda la documentación en regla indican no 
recibir capacitación del manejo de este tipo de producto. 
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Anexos 
Anexo 1. Encuesta para queso costeño que ingresa al departa­
mento del Atlántico 

ENCUESTA PARA QUESO COSTEÑO QUE INGRESA AL DEPARTAMENTO 
DEL ATLANTICO 

Fecha: Hora: 

Encuestado: Número de Celular o Telefónico: 

Años de distribución del queso costeño: Encuestador: 

ZONA DE INGRESO 

BarranquiUa Puerto de 1 

Sabanagrande 
Puerto de 

1 ponedera 
Puerto de 

El fogón 
Bohórquez 

El peligro 
1 

Puerto de Súan 

1 1 1 

OTRA SITIOS DE RECOLECCIÓN 

Luruaco Vía la Cordiaüdad 
Peaje de Puerto 

Otro sitio de entrada ¿ cuál? 
Colombia 

¿QUE CANTIDAD DE QUESO CO STEtlO ADQUIERE USTED Y A QUE HORA LO HACE? 

1.0 Cantidad en kilogramos Cantidad de toneladas Hora de compra 

¿DE QUE ZONA DE LA REGION CARIBE ADQUIERE USTE D EL QUESO COS TEtlO? 

Bolívar Cesar 1 Córdoba 1 La Guajira Magdalena Sucre Atlántico Otro ¿cuál? 

2.0 1 1 

UBICACION 

Municipio 1 Vereda 1 Finca Quesera 

1 1 

¿EN CUAL DE LOS SIGUIENTES VEHICULOS ES TRAHSPORTADO EL QUESO COSTEtlO? 

3.0 Carro especializado 1 Chalupa 1 Bus Johnson 1 Otro ¿CuAI? 

1 1 1 

1 1 1 

¿EH CUAL DE LAS SIGUIEHTES CONDICIOHES ES TRANSPORTADO EL QUESO COSTEtlO QUE USTED 
CO MPRA? 

Bolsas plásticas 
Bolsa plástica con 

Sacos 
Nevera Nevera de 

Otro ¿cuál? 4.0 canastilla plástica icopor 

¿POSEE Utl DOCU MEHTO PARA EL TRANSPORTE DEL QUESO CO STEtlO? 

Guia de 
Permiso Permiso 

Factura 
Permisos 

de 
Permiso de 

secretaria de Ninguno Otro ¿Cuál? 
5.0 transporte de alcaldía 

policía 
inspectores 

salud 
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Anexo 2. Encuesta para carnes que ingresa al departamento del 
Atlántico 

Fecha: 

Encuestado: 

ENCUESTA PARA CARNES QUE INGRESA AL DEPARTAMENTO DEL 
ATLÁNTICO 

Hora: 

NIA'nero de ce1u1a a Tetefónico: 

Años de distd n ición de 11."1 carne: Enwestador: 

Barran quilla Puerto de 
Sabana grande 

Puerto de 
Ponedera 

ZONAS DE INGRESO 

Puerto de 
BohÓrquez 

El Fo gón 

OTROS smos DE RECOLECCIÓN 

El Peligro Puerto de 
Su.in 

Luruaco: ______ Via la Cordialidad: _______ Peaje de Puerto Colombia: ________ _ 

Olrositiode erurada. ¿Cuál?: _____________________________ _ 

CARACTERIZACIÓN DE LA CARNE 

t.l ¿Qué tipo y cantidad de ~me adquiere usted y a qué hora lo hace? 

1 Tipo decame 

Canudod en kg. 

Aves Ovino i'ol"Cinos 
1 = (Cilll) 1 >---1 ~rade-eompra 

2. 1 ¿De qué forma recibe usted la ca.me que adquiere? 

1 Canales I Despostada 

3.) ¿De qué zona de la reg ión caribe 3dquiere usted la carne qué compra? 

Departamentos 
BolNa.r Ceso, Cón:loba La Guajira 

I otro ccuál) 

Magctatena otro (Qiáq 

Municipio: _ _______ Vereda: _______ Finca: _______ Casa: _______ _ 

TRANSPORTE Y EMBALAJE 

4.1 ¿En cuál de los siguientes vehículos es b"ansportada la carne? 

Condiciones de Carro esp,ecializadc Chalupa Bus Joonson 0Cm (cu.SI) 

transporte 

Adecuados 

No adecuados 

5.1 ¿Cu.á l de las s iguientH condiciones e-s transport.ulo l.a e.ame que usted compra? 

Condiciones de 

empaque 
Bolsas plásticas 

Bolsas pl.isticas 
con canasti lla 

Saoos Neveras plásticas Ne'Y'!!ras de icopor Otro (Cu.il} 

Adecuadas 

No adect.1adas 

6. 1 ¿Posee un documento para el transporte de la e.ame? 

Docurrientas 

V,gente 

Vencido 

Guias de 
u-ansporte 

Factura 
Permisos de Penniso de Penniso de Certificados 

alcaldías poli da inspect-cres ICA 
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