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RESUMEN

La inocuidad de los productos cárnicos de obtención de mataderos municipales es cuestionable por deficiencias 
en trazabilidad, gestión administrativa e infraestructura. El propósito del estudio tuvo como fin diseñar un modelo de 
gestión integral, el que contribuirá a garantizar la seguridad alimentaria en estos establecimientos. La investigación 
procedió bajo un enfoque cuantitativo, con un diseño no experimental y de alcance proyectivo. La técnica aplicada fue 
la encuesta, permitiendo que los datos sean recolectados mediante un cuestionario validado por juicio de expertos, 
que consta de 24 ítems organizados en dimensiones clave. Los resultados indicaron que más del 50% de los matade-
ros operan en niveles bajos de inocuidad, y el 91% carece de sistemas de trazabilidad funcionales. Estas carencias, 
además de afectar la salud pública, evidencian una falta de responsabilidad por parte de los gobiernos locales en la 
regulación y supervisión de estos establecimientos. El modelo propuesto enfatiza el menester de articular esfuerzos 
entre el sector público y privado, promoviendo la modernización de infraestructura, capacitación técnica y monitoreo 
continuo. Asimismo, se busca cumplir con normativas internacionales como el APPCC y las Buenas Prácticas de 
Manufactura (BPM), por lo que esté estudio aporta una solución práctica para fortalecer la seguridad alimentaria, ga-
rantizar la calidad de los productos cárnicos y proteger a los consumidores.

Palabras clave: Seguridad alimentaria, Lucha contra enfermedades, Control de alimentos, Gobiernos locales.

ABSTRACT

The safety of meat products obtained from municipal slaughterhouses is questionable due to deficiencies in traceability, 
administrative management and infrastructure. The purpose of the study was to design an integral management model 
that will contribute to guarantee food safety in these establishments. The research proceeded under a quantitative ap-
proach, with a non-experimental design and a projective scope. The technique applied was the survey, allowing data to 
be collected by means of a questionnaire validated by expert judgment, which consisted of 24 items organized in key 
dimensions. The results indicated that more than 50% of the slaughterhouses operate at low levels of safety, and 91% 
lack functional traceability systems. These shortcomings, in addition to affecting public health, show a lack of respon-
sibility on the part of local governments in the regulation and supervision of these establishments. The proposed model 
emphasizes the need to coordinate efforts between the public and private sectors, promoting the modernization of in-
frastructure, technical training and continuous monitoring. It also seeks to comply with international standards such as 
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HACCP and Good Manufacturing Practices (GMP), and 
therefore this study provides a practical solution for stren-
gthening food safety, guaranteeing the quality of meat 
products and protecting consumers.

Keywords: Food safety, Disease control, Food control, Lo-
cal governments.

INTRODUCCIÓN

Los mataderos municipales tienen por objetivo garantizar 
la inocuidad de los productos cárnicos, siendo esto uno 
de los criterios claves debido al rol fundamental que pre-
sentan en la cadena de suministros de alimentos, sin em-
bargo estos establecimientos suelen presentar deficien-
cias estructurales y de gestión sanitaria que incrementan 
los riesgos de contaminación lo que compromete directa-
mente la salud pública (Boukouvalas et al., 2024). 

Según la Organización Mundial de la Salud (OMS, 2020), 
millones de personas sufren enfermedades transmitidas 
por alimentos cada año, siendo los productos cárnicos 
una fuente frecuente de contaminación por agentes bio-
lógicos como Salmonella y Escherichia coli. Estudios in-
ternacionales indican que más del 60% de los matade-
ros carecen de infraestructura adecuada y sistemas de 
monitoreo, lo que eleva el riesgo de brotes zoonóticos y 
compromete la seguridad alimentaria (Njoga et al., 2023)
this study determined the pre-slaughter, slaughter, and 
post-slaughter (PSP. En países en vías de desarrollo, 
como Indonesia, hasta el 85% de los mataderos no cum-
plen con estándares básicos de higiene, lo que refleja la 
necesidad urgente de estrategias que aseguren prácti-
cas sostenibles en la cadena alimentaria.

En Colombia, con la finalidad de salvaguardar la salud 
pública, la no contaminación del ambiente y ofrecer pro-
ductos inocuos a sus ciudadanos, implementaron políti-
cas y reglamentos que marcan los lineamientos para el 
sistema de medidas sanitarias y fitosanitarias a través 
del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y 
Alimentos (INVIMA), clausurando varios camales munici-
pales, generándose monopolio en la transformación de 
la carne para expendio al público (CONtextoganadero, 
2022).

En el Perú, el objetivo es asegurar la inocuidad agroa-
limentaria mediante el Servicio Nacional de Sanidad 
Agraria (SENASA), realizando convenios con gobiernos y 
municipalidades para asegurar y acrecentar condiciones 
óptimas de beneficio, a través del otorgamiento de kits de 
faenamiento con inversión de 10 millones 223,305 soles 
(andina, 2022). Así mismo, el SENASA suscribe conve-
nios con distintas municipalidades; uno de los realiza-
dos es con la Municipalidad Distrital de Huaura donde 
se elaboró un acta de compromiso de mejoramiento de 
la infraestructura del matadero de dicho municipio, en 

cumplimiento a la normativa Inocuidad Agroalimentaria 
y el Reglamento de Faenado de Animales de Abasto 
(SENASA Contigo, 2023). Agregando a lo anterior, un fun-
cionario del SENASA atribuye a los alcaldes la falta de 
cumplimiento de normas sanitarias en mataderos muni-
cipales, siendo estos los responsables de resguardar la 
salud pública (Voces, 2022).

En Lambayeque, los mataderos municipales presentan 
importantes deficiencias en infraestructura, trazabilidad y 
supervisión sanitaria, derivadas de la inversión limitada y 
del incumplimiento de normativas por parte de los gobier-
nos locales. Estas condiciones afectan directamente las 
prácticas de faenamiento y manejo de carne, lo que resul-
ta en un incumplimiento de los estándares de inocuidad 
alimentaria. Como consecuencia, los consumidores están 
expuestos a riesgos de enfermedades zoonóticas, lo que 
compromete la salud pública y disminuye la confianza en 
la calidad de los productos cárnicos.

Sampedro et al. (2022) resaltan la necesidad de realizar 
pruebas por lote y establecer límites regulatorios espe-
cíficos para reducir los riesgos de salud pública asocia-
dos con patógenos como Listeria. Este enfoque demostró 
ser una estrategia efectiva para fortalecer la seguridad 
alimentaria y prevenir enfermedades transmitidas por ali-
mentos. Por otro lado, Klaharn et al. (2022)which is a ma-
jor health and economic concern for several public autho-
rities. This study aimed to quantify the non-compliance of 
bacterial contamination on chicken meat sampled from 
slaughterhouses and identify risk factors associated with 
the contamination. A questionnaire survey of 569 chic-
ken slaughterhouses was undertaken and 1,707 meat 
samples were collected to determine the level of bacte-
rial contamination. The proportion of the non-compliance 
associated with aerobic plate count [APC] (24.6%, reco-
miendan mejoras significativas en el control de la tempe-
ratura de escaldado, la infraestructura de los mataderos 
y la formación en prácticas higiénicas. Estas acciones 
resultaron fundamentales para reducir la contaminación 
y garantizar condiciones sanitarias más seguras en la ca-
dena productiva.

El Jeffer et al. (2021), a través de un análisis realizado, 
identificaron que las capacitaciones en HACCP y la im-
plementación de sistemas de monitoreo más sólidos son 
indispensables para mejorar la seguridad alimentaria y 
la competitividad en la cadena de suministro de carne. 
Asimismo, Gutema et al. (2021) evidencian prácticas an-
tihigiénicas en los mataderos y carnicerías, las cuales ex-
ponen a los consumidores a infecciones transmitidas por 
carne. Sus hallazgos destacan que la capacitación con-
tinua y los sistemas de control de calidad son esenciales 
para minimizar estos riesgos y cumplir con estándares 
internacionales de inocuidad alimentaria.
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Por último, Zavala (2022) complementa esta perspectiva 
al señalar que la mejora de los sistemas permitió a los 
mataderos obtener la Autorización Sanitaria de SENASA, 
abriendo nuevas oportunidades de desarrollo. Estas in-
vestigaciones destacan que el liderazgo y la gestión com-
prometida son claves para superar las limitaciones y ga-
rantizar la inocuidad de los productos cárnicos.

La investigación fue clave para abordar las deficiencias 
en trazabilidad, infraestructura y gestión administrativa 
de los mataderos municipales, las cuales aumentan los 
riesgos de contaminación alimentaria y enfermedades 
zoonóticas. Se diseña un modelo de gestión integral en-
focado en garantizar la inocuidad de los productos cár-
nicos, fortaleciendo la supervisión de los gobiernos loca-
les y alineándose con estándares internacionales.  Así se 
planteó como objetivo general proponer un modelo de 
gestión alimentaria para optimizar la inocuidad de pro-
ductos cárnicos de procesamiento primario en el depar-
tamento de Lambayeque. 

Respecto a la variable diagnóstica, la inocuidad de pro-
ductos cárnicos se fundamenta en la Teoría de Análisis de 
Peligros y Puntos Críticos de Control (APPCC) siendo este 
un método preventivo y sistemático para garantizar la se-
guridad alimentaria, en el se identifican posibles riesgos 
físicos como químicos y biológicos durante los procesos 
de producción que podrían en algún momento compro-
meter la seguridad del producto final (Radu et al., 2023). 
La inocuidad de los productos cárnicos ha mejorado con 
principios éticos y estándares organizacionales, desta-
cando el APPCC como herramienta clave para reducir 
riesgos y detectar patógenos. Sin embargo, es necesa-
rio integrar teorías de gestión, herramientas prácticas y 
sensibilizar a los actores de la cadena de suministro para 
garantizar una inocuidad integral. Aspectos como las 
medidas de control, pruebas de laboratorio y el cumpli-
miento de estándares sanitarios resultan fundamentales 
(Aladhadh, 2023).  

Así también se hace énfasis en la Teoría de Cadena de 
Gestión de Suministro (SCM), donde se establece que la 
gestión alimentaria se centra en una gestión eficiente del 
flujo de productos alimenticios y también en fortalecer la 
seguridad y calidad alimentaria (Sangiumvibool-Howell y 
Thotharat, 2023). Por otro lado, también se hace énfasis 
en la Teoría de la mejora continua (Kaizen), ese se carac-
teriza por ser una táctica proactiva adoptada por traba-
jadores de todos los niveles en una empresa para lograr 
mejoras en la producción (Pitjamit et al., 2024). 

MATERIALES Y MÉTODOS

El estudio se realizó dentro de una investigación de tipo 
aplicada, orientado a proponer soluciones prácticas a las 
deficiencias en la inocuidad alimentaria de los mataderos 
municipales del departamento de Lambayeque. Se utilizó 

un diseño no experimental transeccional descriptivo, que 
permitió analizar y describir las condiciones existentes sin 
manipular las variables (Ghanad, 2023). El alcance fue 
proyectivo, ya que planteó soluciones futuras mediante la 
implementación del modelo “Carne Segura” (Njoga et al., 
2023)this study determined the pre-slaughter, slaughter, 
and post-slaughter (PSP. Además, el enfoque fue cuanti-
tativo, empleándose herramientas de medición estructu-
radas que facilitaron la recopilación y el análisis de datos 
numéricos para identificar las problemáticas clave.

La población lo conformaron 87 colaboradores que des-
empeñan funciones clave en los procesos de faenamien-
to y manipulación de productos cárnicos en seis mata-
deros municipales autorizados por el Servicio Nacional 
de Sanidad Agraria (SENASA) en el departamento de 
Lambayeque (Brysbaert, 2019). Para garantizar la per-
tinencia de los datos recopilados, se incluyó exclusiva-
mente al personal directamente involucrado en activida-
des esenciales como el procesamiento de canales, la 
limpieza, desinfección y tareas administrativas relacio-
nadas. Por otro lado, quedaron excluidos aquellos traba-
jadores cuyas funciones no guardaban relación directa 
con la inocuidad alimentaria, como personal de vigilan-
cia o transporte. El muestreo utilizado fue probabilístico 
aleatorio simple, lo que aseguró que todos los colabora-
dores elegibles tuvieran la misma oportunidad de parti-
cipar (Hernández y Carpio, 2019). Esto permitió obtener 
una muestra representativa y adecuada para evaluar las 
condiciones y prácticas observadas en los mataderos 
municipales.

Para el análisis de la información de datos recolectado, 
se utilizó la técnica de la encuesta, mediante un cuestio-
nario estructurado de 24 ítems diseñado para evaluar la 
variable diagnóstica sobre la inocuidad de los productos 
cárnicos en los mataderos municipales. Las preguntas se 
diseñaron bajo una escala Likert de cinco opciones de 
respuesta, desde nunca, casi nunca, a veces, casi siem-
pre y siempre, lo que permitió recoger una amplia varie-
dad de percepciones y prácticas relacionadas con la se-
guridad alimentaria.  El cuestionario fue validado por un 
grupo de cinco expertos en gestión pública y seguridad 
alimentaria, quienes analizaron cuidadosamente cada 
ítem para garantizar su pertinencia con las dimensiones 
y los indicadores del estudio. Con la finalidad de asegu-
rar la confiabilidad del instrumento, se llevó a cabo un 
análisis piloto, logrando un coeficiente Alfa de Cronbach 
de 0.98, lo que evidenció una alta consistencia interna. 
Además, se utilizaron herramientas estadísticas, como el 
SPSS v25 y Jamovi, para validar el constructo mediante 
el método de evaluación de Pearson resultando un va-
lor de 0.21, confirmando la solidez del instrumento y su 
capacidad para medir de manera precisa los aspectos 
estudiados.
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Finalmente, la investigación se desarrolló respetando los principios éticos de consentimiento informado de los partici-
pantes, a quienes se les explicó de manera clara los objetivos del estudio, los procedimientos a realizar, las medidas 
de confidencialidad adoptadas y el carácter voluntario de su participación. Además, se respetaron los principios de no 
maleficencia, asegurando que ninguna de las actividades realizadas causará daño a los participantes, y de beneficen-
cia, orientando los resultados hacia el bienestar de la comunidad y la mejora de la salud pública. En todo momento, se 
garantizó el respeto a los derechos de los colaboradores, asegurando que el estudio se desarrollara de manera ética 
e íntegra.

RESULTADOS-DISCUSIÓN

Se analiza y entiende la relevancia de los datos sociodemográficos siendo este el primer paso para descubrir los ha-
llazgos de esta investigación. En el departamento de Lambayeque (Figura. 1), los mataderos autorizados para la pro-
ducción de carne destinada al consumo humano se encuentran distribuidos en las localidades de Mochumí, Reque, 
Motupe, Morrope, Íllimo y Tumán. De estas, Mochumí destaca con una participación del 29% en el estudio, seguida de 
Reque, Motupe y Morrope, cada uno con un 15%, mientras que Íllimo y Tumán contribuyen con 14% y 13%, respectiva-
mente. Esta distribución representativa permite una evaluación precisa de la situación de inocuidad en los mataderos 
de la región, proporcionando una base sólida para diseñar un modelo de gestión que responda a las condiciones y ne-
cesidades específicas de cada localidad, fortaleciendo así la seguridad alimentaria y la salud pública en Lambayeque.

Fig. 1: Distribución de encuestados en mataderos autorizados.

Fuente: Elaboración propia.

La diversidad etaria de los participantes en el estudio sobre la inocuidad cárnica en Lambayeque (Figura. 2), con 
mayor representación en los rangos de 48-57 años (22%) y 38-47 años (18%), mientras que los grupos de 28-37 años 
(23%) y 58-67 años (18%) también aportan significativamente. La presencia de distintas generaciones, desde jóvenes 
en aprendizaje hasta colaboradores experimentados, enriquece el análisis de prácticas en inocuidad, siendo impor-
tante para el diseño del modelo de gestión alimentaria, permitiendo adaptar las recomendaciones a las necesidades y 
capacidades de cada grupo etario, y así fortalecer la seguridad alimentaria en los mataderos.

Fig. 2: Distribución etaria de los participantes.

Fuente: Elaboración propia.
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El análisis de la seguridad alimentaria (Tabla. 1) demuestra que, los niveles de seguridad alimentaria de la carne pro-
cesada de un matadero municipal se distribuyen desde una perspectiva donde el 54% de los casos poseen un nivel 
bajo y el 46% alcanzan un promedio aceptable en inocuidad. No hay evidencia para el nivel más alto. Este resultado 
es preocupante, ya que sugiere una efectividad insuficiente de las normas de seguridad alimentaria que regulan los 
mataderos. Además, la falta de cobertura en el nivel más alto indica una deficiencia integral en prácticas y regulacio-
nes de control. 

Tabla 1: Diagnóstico de la dimensión seguridad alimentaria.

Nivel Intervalo Frecuencia Porcentaje

Baja [6-16] 47 54%

Media [17-24] 40 46%

Alta [25-30] 0 0%

Total   87 100%
Fuente: Elaboración propia.

Los resultados muestran (Tabla. 2) una situación preocupante en los mataderos municipales en cuanto a la calidad 
del producto y la prevención de enfermedades transmitidas por alimentos. En la calidad del producto, la mayoría se 
encuentra en niveles bajos (51%) y medios (46%), con solo un 3% alcanzando un nivel alto. En la prevención de enfer-
medades, el panorama es aún más crítico, ya que el 85% de los casos presenta un nivel bajo, y apenas el 15% logra un 
nivel medio, sin ningún registro en el nivel alto. Esto refleja deficiencias que pueden poner en riesgo la salud pública, 
ya que faltan prácticas seguras y medidas de control efectivas. 

Tabla 2: Diagnóstico de la dimensión calidad del producto.

Nivel 
D2: Calidad del producto D3: Prevención de enfermedades transmitidas por 

alimentos

Intervalo f % Intervalo f %

Baja [6-16] 44 51% [6-16] 74 85%

Media [17-24] 40 46% [17-24] 13 15%

Alta [25-30] 3 3% [25-30] 0 0%

Total   87 100%   87 100%
Fuente: Elaboración propia.

La Tabla 3 muestra un panorama preocupante en cuanto a la trazabilidad y monitoreo de los productos cárnicos. Con 
un 91% de los casos en un nivel bajo, queda claro que la mayoría de los productos carece de un seguimiento ade-
cuado a lo largo de su cadena de producción. Solo un 9% se encuentra en un nivel medio, y no hay ningún caso en 
un nivel alto, lo cual evidencia una gran deficiencia en los sistemas de control y trazabilidad en estos mataderos. Esta 
falta de seguimiento representa un riesgo significativo para la seguridad alimentaria, ya que dificulta la detección y 
gestión de posibles contaminaciones. 

Tabla 3: Diagnóstico de la dimensión trazabilidad y monitoreo.

Nivel Intervalo Frecuencia Porcentaje

Baja [6-16] 79 91%

Media [17-24] 8 9%

Alta [25-30] 0 0%

Total   87 100%
Fuente: Elaboración propia.

En cuanto a la inocuidad de los productos cárnicos en su procesamiento primario (Figura. 3): el 63% de los productos 
se encuentra en un nivel bajo de seguridad, mientras que solo el 37% alcanza un nivel medio, sin registros en el nivel 
alto. Esto indica que la mayoría de los productos no cumple con los estándares mínimos necesarios para evitar riesgos 
de contaminación. 



6 Vol 17 | No.4 | julio-agosto |  2025
Publicación continua
e5330

UNIVERSIDAD Y SOCIEDAD | Revista Científica de la Universidad de Cienfuegos | ISSN: 2218-3620

Fig. 3: Gráfico de la inocuidad de productos cárnicos de procesamiento primario en mataderos municipales.

Fuente: Elaboración propia.

En base a los resultados identificados, se elabora un modelo inocuidad de productos cárnicos procesado en matade-
ros municipales (CARNE SEGURA), ver figura 4. Este modelo en tres teorías: La Teoría de la Cultura de la Seguridad 
Alimentaria plantea que la seguridad de los alimentos depende mucho de los valores, principios y prácticas que se 
promueven dentro de cada organización. En el caso de los mataderos municipales, tener una cultura fuerte en la segu-
ridad alimentaria es clave para reducir los riesgos de contaminación, ya que todos los involucrados comprenden por 
qué es importante seguir buenas prácticas y mantener siempre los estándares de seguridad (Bingqing y Hayati, 2022). 

Fig.  4: Diseño de la propuesta: Plan “Carne Segura”.

Fuente:  Elaboración propia.
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A su vez, la teoría del Análisis de Peligros y Puntos Críticos 
de Control (APPCC) se basa en un enfoque preventivo 
que busca resguardar la seguridad alimentaria al iden-
tificar y controlar riesgos en cada etapa del proceso de 
producción. En los mataderos, aplicar esta teoría permi-
te reconocer los puntos críticos donde pueden aparecer 
problemas y establecer medidas para mantener la segu-
ridad de los productos cárnicos, reduciendo así el riesgo 
de contaminación desde el principio (Aladhadh, 2023), 
resalta que los gobiernos locales tienen un papel clave en 
que los mataderos cuenten con la infraestructura nece-
saria para cumplir con normas de seguridad alimentaria. 
Este enfoque se basa en el principio de que el Estado 
no solo debe facilitar el acceso a alimentos, sino también 
garantizar que estos sean seguros y de calidad. Además, 
depender únicamente de la iniciativa privada podría ha-
cer que el Estado pierda parte de su responsabilidad en 
esta área crucial, lo que podría poner en riesgo la salud 
de quienes consumen estos productos.

El modelo tuvo como objetivo general proponer una ges-
tión alimentaria segura en donde el involucrado sean los 
gobiernos locales responsables de garantizar la inocui-
dad de los productos cárnicos de procesamiento primario.

Entre los antecedentes de estudio que fundamentan la 
propuesta se destaca el estudio de Lee et al. (2021), ex-
plora cómo el uso de sistemas de gestión de seguridad 
alimentaria, apoyados por herramientas como HAZOP, 
FMEA, Ishikawa y Pareto, ayuda a prevenir contamina-
ciones y enfermedades que pueden ser transmitidas a 
través de los alimentos; destacando la mejora de la se-
guridad Durante los procesos de producción, asimismo 
el desarrollo de estas prácticas llegan a fortalecer la cul-
tura organizacional para formar un entorno de seguridad 
alimentaria y se prevengan brotes de enfermedades. En 
Colombia, Cancelado et al. (2024) destaca la propuesta 
de un enfoque de gestión alineado a fortalecer la seguri-
dad alimentaria en las zonas Rurales, por lo que abordan 
diferentes desafíos presentes en la cadena de suministro 
y contribuyen mediante propuestas asegurar que los ele-
mentos sean seguros y que muestren calidad, además 
plantean la sostenibilidad y rentabilidad en la optimización 
de la gestión y planteamiento de políticas públicas de tal 
forma que se maximicen los recursos disponibles. Para 
concluir, en el Perú, el Ministerio de Desarrollo Agrario y 
Riego a través del SENASA viene realizando convenios 
interinstitucionales con los gobiernos locales en busca de 
garantizar la inocuidad agroalimentaria de los productos 
cárnicos de proceso primario provenientes de los mata-
deros municipales, con la finalidad de mejorar el proceso 
de faenamiento de los animales de abasto, permitiendo 
el desarrollo de acuerdos y asumiendo compromisos en-
tre ambas instituciones (gob.pe, 2024; SENASA Contigo, 
2022).

La propuesta en estudio tiene su base de legalidad en 
Ley N° 27972, Ley Orgánica de Municipalidades; Decreto 
Supremo N° 004-2011-AG; Ley N° 30021, Ley de Promoción 
de la Alimentación Saludable; Decreto Legislativo N° 
1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos; Resolución 
Ministerial N° 449-2006/MINSA. Correspondiente al plan 
de acción del modelo CARNE SEGURA, se implementa 
en cuatro fases de tal manera que se asegure la efectivi-
dad en su aplicación, donde se iniciará con el diagnós-
tico para identificar las deficiencias en infraestructura y 
prácticas e higienes en los mataderos de los gobiernos 
locales, luego se realiza capacitaciones al personal invo-
lucrado en las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 
y en Análisis de la Peligros y Puntos críticos de Control 
(APPCC), para que se mejore la gestión de la inocuidad y 
finalmente se plantea la modernización de las instalacio-
nes en donde se incorporen tecnologías que permitan el 
monitoreo y trazabilidad en la optimización de la calidad 
de los productos.

Concerniente a la discusión reflejan que la calidad de los 
productos cárnicos procesados en los mataderos muni-
cipales de Lambayeque es mayoritariamente baja (51%), 
con solo un 3% alcanzando niveles altos de calidad. 
Además, el 85% de los mataderos muestra deficiencias 
en la prevención de enfermedades transmitidas por ali-
mentos, lo que representa un riesgo crítico para la salud 
pública en la región. Estos hallazgos son consistentes 
con el estudio de Klaharn et al. (2022), que subraya la im-
portancia de mejorar las prácticas de higiene y el control 
de la temperatura en los mataderos para reducir la inci-
dencia de patógenos como Escherichia coli y Salmonella 
spp.  Se demuestra que el 91% de los mataderos no cuen-
ta con un sistema adecuado de trazabilidad y monitoreo, 
esto dificulta que se realice un seguimiento al origen y a 
la calidad de los productos cárnicos, así se destaca la 
investigación de Jeffer et al. (2021) quien señala la impor-
tancia de los sistemas robustos de trazabilidad alineados 
a mejorar la competitividad del sector cárnico y que se 
asegure la salud pública, por ello para Lambayeque esta 
adopción de tecnologías de seguimiento y sistemas de 
autoría generaría un cambio transformador para que se 
eleve los estándares de inactividad en la producción de 
carne. 

La distribución geográfica de los mataderos autorizados 
en Lambayeque muestra una concentración en localida-
des como Mochumí, Reque y Motupe, donde se identi-
fican niveles más bajos de cumplimiento en estándares 
de inocuidad (54% en nivel bajo y 46% en nivel medio). 
Esto coincide con lo señalado por Zavala (2022), quien 
destaca que las municipalidades rurales en Perú enfren-
tan mayores desafíos en la implementación de buenas 
prácticas de manufactura debido a la falta de recursos y 
capacitación del personal. Además, la alta proporción de 
participantes con un nivel educativo bajo o medio (55% 
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con secundaria y 31% con primaria) indica que la falta de 
conocimientos especializados sobre prácticas de higiene 
y seguridad alimentaria podría estar contribuyendo a las 
deficiencias observadas. Gutema et al. (2021), también 
identificaron que la capacitación limitada del personal en 
mataderos influye negativamente en la calidad del pro-
ducto final, lo cual es directamente aplicable al contexto 
peruano.

Con respecto al análisis de la dimensión de trazabilidad 
y monitoreo se revela que el 91% de los mataderos ca-
recen de un sistema adecuado para el seguimiento de 
los productos cárnicos, así se coincide con el estudio de 
Dharma et al. (2022) quienes señalan que la falta de tra-
zabilidad lleva a mayores riesgos de contaminación cru-
zada, con ambos resultados se encuentra similitud por lo 
que se requiere la implementación de sistemas de traza-
bilidad en Lambayeque siendo crucial para que se mejo-
re la inocuidad de los productos cárnicos. De igual forma 
se coincide con el estudio de Voces (2022) quien señala 
que la falta de supervisión efectiva y el cumplimiento de 
las normas sanitarias por parte de los gobiernos locales 
representa un riesgo para la salud pública, Por ende, es 
importante el fortalecimiento de agentes locales de su-
pervisión bajo la dirección del SENASA.

CONCLUSIONES

La investigación ha demostrado que los mataderos muni-
cipales en Lambayeque enfrentan importantes deficien-
cias en sus prácticas higiénicas y también en su infraes-
tructura, esto pone en riesgo la seguridad alimentaria de 
la población, por lo que la implementación del modelo   
CARNE SEGURA resalta la necesidad de que los gobier-
nos locales asuman un rol más activo en la supervisión 
y mejora de estos establecimientos, en donde se cola-
bore con entidades reguladoras, conllevando a que este 
involucramiento disponga de una mayor responsabilidad 
clave para proteger la salud pública y se prevengan en-
fermedades zoonóticas. Se ha evidenciado que la capa-
citación continua del personal correspondiente a Buenas 
Prácticas de Manufactura (BPM) y en Análisis de la 
Peligros y Puntos críticos de Control (APPCC), en conjun-
to con la modernización de equipos y la introducción de 
tecnologías de trazabilidad es fundamental para que se 
optimice la calidad del proceso cárnico, dado que estas 
medidas contribuyen a que se reduzcan los riesgos de 
contaminación y a mejorar los estándares de inocuidad 
en la región.

Para que se garantice la sostenibilidad del modelo, se 
destaca la importancia de establecer alianzas estraté-
gicas entre el sector público y el privado, donde estas 
colaboraciones permitirán que se financien mejor la in-
fraestructura de los mataderos, facilitará la adopción de 
tecnologías limpias y la gestión eficiente de los residuos, 
esto promoverá un impacto positivo en la salud pública 

y en el medio ambiente. La implementación del modelo 
CARNE SEGURA, contribuye a la seguridad alimentaria 
y se alinea con los compromisos establecidos En los ob-
jetivos de desarrollo sostenible especialmente en el ODS 
2 (Hambre cero) y en el ODS 3 (Salud y bienestar), dado 
que promueve la sostenibilidad ambiental y el desarro-
llo socioeconómico en la región, fortalece el sistema ali-
mentario enfocándolo en contar con procesos seguros y 
equitativos para velar por la salud de las comunidades y 
otorgar un alimento de calidad.
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