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Resumen 

En Bogotá, aun se evidencia la venta de pescado en vías públicas y son muy pocos 

los locales comerciales enfocados únicamente, a la venta de esta especie y en los cuales se 

logra identificar la infraestructura, indumentaria y manipulación del producto 

adecuadamente;  es por ello que la investigación realizada, determinó los factores de riesgo 

presentes en puntos de venta de las localidades de Engativá y Suba, complementado para 

estos, las opiniones de vendedores y consumidores, en base al incremento de riesgo de 

presentación de cada factor.  

Palabras clave: Consumo, ictiozoonosis, encuestas, factores de riesgo. 

Abstract 

 In Bogota, the sale of fish on public roads is still evident, and there are very 

few comercial establishments focused solely on the sale of this species where one can identify 

proper infrastructure, attire, and product handling. Therefore, the conducted research 

determined the risk factors present in sales points in the Engativa and Suba districts. It 

supplemented these findings with the opinions of sellers and consumers based on the 

increased risk associated with each factor.  

 Keywords: Fish consumption, Ichthyozoonoses, surveys, risk factors.  

Introducción 

La geografía Colombiana permite una variabilidad de pescado de diversas 

características y fuentes como ríos, mares, criaderos acuícolas, entre otros, generando 

múltiples opciones de especies para consumo humano; en el país para el año 2022, se 

produjeron alrededor de 311 mil toneladas de pescado y obteniendo un consumo del 9,6%, 

por lo que se denota el incremento de consumo en comparación a los años anteriores, dado 

el interés por adquirir y suministrar este producto en la dieta de los colombianos. En el caso 

de Bogotá, al aumentar la población se cree de igual manera, la demanda de este producto en 

la ciudad, sin embargo, la venta del mismo se evidencia en dos tipos de comercio, de manera 

formal, con local comercial y de manera informal, con venta en vía pública. Por lo anterior, 
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se podría tener en cuenta ciertos factores como determinantes para la presentación o 

incremento de riesgo en la salud de los consumidores de este producto, partiendo del lugar 

de preferencia de compra para cada consumidor y que criterios tienen para elegir determinado 

sitio, basándose en su nivel sociocultural, económico, creencias, hábitos u otro de 

importancia, seguido de las características de dicho sitio, pues es de importancia tener en 

cuenta, si este cumple o no con la mínima regulación, para proteger al consumidor de posibles 

enfermedades dadas por consumo de producto en mal estado, al que no se le haya dado el 

manejo y conservación adecuados, que permita la frescura del mismo u otro que genere algún 

tipo de alteración (Minagricultura, 2022). 

Con base en lo anterior, la investigación buscó identificar cuáles son los factores de 

riesgo que pueden presentarse por venta de pescado en estos lugares y el cómo se incrementa 

el riesgo de presentación de enfermedad, a partir de acciones que parten del mismo 

consumidor, con el fin de informar y generar recomendaciones a profesionales sobre este 

tema que es de importancia para la salud de la población. 

Marco Teórico 

Para Colombia el Instituto Colombiano Agropecuario (ICA), avanzó en el programa 

de protección sanitaria de especies acuícolas, partiendo del control que se desea para la 

adquisición de peces destinados a consumo y controlando el no afectar el hábitat de estos por 

pescas ilegales o un descontrol poblacional de especies como trucha, tilapia y camarón, dado, 

que estas encabezan la lista de las de mayor consumo en el país, así mismo, mejorar procesos 

productivos pensando en la seguridad y salud del consumidor en base a la presentación de 

enfermedades que pueden darse en las especies y que son de control y declaración obligatoria 

(Tabla 1), por su impacto en la salud humana por casos de ictiozoonosis (ICA, 2022). 

Tabla 1 

Enfermedades de importancia en cultivos de Tilapia y Trucha y de declaración 

*Declaración obligatoria ante el ICA.  

Tilapia Trucha Arcoíris 

Enfermedades de declaración 

obligatoria ICA Resolución 

3714/2015(*) 

Bacterias: 

-Aeromonas hydrophila 

-Pseudomonas sp 

(Enfermedades exóticas) 

-Necrosis hematopoyética 

epizoótica 

-Herpes virus de la carpa Koi  

-Infección por Aphanomyces 

invadans (síndrome ulcerante 

epizoótico) 



3 
 

-Flavobacterium 

columnare 

-Streptococcus sp 

-Infección por 

Gyrodactylus salaris 

-Anemia infecciosa del 

salmón* 

-Infección por alfavirus de 

salmónidos* 

-Necrosis hematopoyética 

infecciosa* 

Septicemia hemorrágica 

viral* 

-Iridovirosis de la dorada 

japonesa 

-Necrosis hematopoyética 

epizoótica 

-Viremia primaveral de la carpa 

Nota: Adaptación de protección sanitaria de las especies acuícolas, ICA 2022 y resolución 

3714 de 2015. 

Salud pública e ictiozoonosis 

Durante los últimos años ha incrementado el interés de las personas por consumir 

productos inocuos, muchos desean que el alimento sea seguro para ellos y sus familias, por 

ello, el médico veterinario se ve involucrado, al tener una relación directa con el sector 

pecuario (Reyes et al., 2004), para brindarle al consumidor mayor confianza y seguridad, sin 

riesgo alguno a sufrir enfermedades de importancia (zoonóticas), ya que, los profesionales 

estarán vigilantes de las actividades que se involucren en la obtención de productos o 

subproductos de origen animal, al ser conocedores de enfermedades, normativa, exigencias 

y manejo de procesos antes, durante y después de haber sido ofertado este en el mercado, con 

el objetivo principal que es el bienestar físico, mental y social del ser humano (OMSA, 2022). 

Las enfermedades que son adquiridas específicamente por consumo de pescado y que 

tengan como origen contaminación por bacterias, virus parásitos, metales pesados (Wang et 

al, 2019), entre otros,  serán reconocidas como ictiozoonosis, en muchos de los casos se 

presentan por temas culturales relacionados al tipo de cocción o especie de pez consumida, 

que tengan algún grado de contaminación o que por sí mismo, no son digeribles por el 

organismo humano (Keriorrea), en casos dados en Colombia y Latinoamérica, se evidencia 

(Tabla 2), los casos a causa de parasitismo, ya que al momento de prepararlos no se realiza 

cocción o esta es mínima (Castellanos, et al. 2018 y Yemmen et al, 2022). 

Tabla 2.  

Especies de parásitos ictiozoonóticos potenciales para el humano 

Trematoda Cestoda 

 Ascocotyle longa 

 Centrocestus formosanus 

 Diphyllobothrium (latum) 

 Spirometra erinaceieuropaei 
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 Clinostomum complanatum 

Acantocephala Nematoda 

 Corynosoma strumosum  Anisakidae simplex 

 Capillaria philippinenesis 

 Dioctophyma renale 

Nota: La especie resaltada es la causante principal de casos de anisakidosis  presentados en 

el país por consumo de peces contaminados sin cocción. 

Fuentes: Rojas et al, 2014; CENCOPESCA, 2012; Castellanos et al, 2021; Dávila, 2021; 

García, et al, 2010. 

Factores asociados a ictiozoonósis 

Entre los que más hay que resaltar son los cambios ambientales asociados al hombre, 

que como consecuencia generan alteración a los ecosistemas y migración, lo que incrementa 

la contaminación de peces que luego serán comercializados y consumidos, especialmente por 

personas de bajos recursos o que habitan cerca a fuentes hídricas contaminadas (Ugnia, 

2007); El desconocimiento y negligencia misma del ser humano, durante los procesos 

productivos y de manipulación de productos a nivel higiénico, desencadenan un riesgo al 

consumidor, pues no se evidencia seguridad que el sitio, el personal y el mismo alimento, no 

esté en riesgo constante de contaminación por plagas, roedores y los mismos manipuladores 

(Castellanos y Mercado, 2021). 

El consumidor 

Culturalmente el pescado se ha considerado más sano para la salud que otros tipos de 

proteína de origen animal, en el caso que presento Pieniak en 2010, pretendía demostrar si la 

relación de conocimiento frente al consumo de pescado, era en base a sus creencias para la 

salud al consumirlo, mismo que se realizó en poblaciones Europeas, en el cual en casos 

específicos, demostraban las poblaciones tener costumbres muy arraigadas, y es por ello que 

para estos casos, se dio origen al concepto de “cotidianidad generacional”, puesto que jóvenes 

y personas adultas, consumían peces porque sus padres o abuelos siempre decían que este 

era una excelente fuente de proteínas y no se generaba daños a la salud, sin embargo, el autor 

concluyo que a pesar de tener dichas costumbres y creencias, en realidad, no tenían el 

concepto claro de que traía como beneficio a la salud el consumir pescado. 

Otro estudio en relación a la influencia de la información que se brinda a una 

población y la toma de decisiones en base a ellas, indico que para ambos estudios, al realizar 

advertencias a poblaciones de riesgos de enfermedad por consumo excesivo de pescados con 
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mínima o nula cocción, generó que un porcentaje de las personas con preaviso, no volvieran 

a tener este habito de consumo y de consumir este producto, siempre realizar la cocción 

adecuada, cabe resaltar, que no fue en el 100% de los casos, pues muchos otros indicaban 

llevar toda su vida consumiendo este producto sin haber tenido algún problema en su salud 

(Rheinberger et al, 2012 y McLean et al, 2015). 

Resultados 

Características de las localidades 

Bogotá está distribuido en 20 localidades, dada la cercanía y la diversificación de la 

estratificación se permitió escoger como objeto de estudio las localidades de Suba y Engativá 

(ilustración 1), ambas poseen sectores comerciales amplios, permitiendo realizar un contraste 

entre ambas y la cercanía facilita dicho estudio (Serrano et al, 2020). 

En estos mapas se evidencia de manera gráfica la distribución de estratos para las dos 

localidades objetivo de estudio, con el fin de ser guía para el desarrollo del proyecto. 

Ilustración 1  

Estratificación establecida en las localidades de Suba y Engativá a septiembre de 2019. 

 

Durante el reconocimiento de sitios para el trabajo de investigación, se eligieron 44 

puntos de venta de pescado, como se evidencia en la Tabla 3, correspondientes a cada 

localidad y estrato, en cada uno de ellos se evaluaron 8 hombres y 8 mujeres, obteniendo un 

total de 16  encuestas por punto de venta en cada estrato de cada localidad, entre ambos se 

evaluaron un total de 704 personas. 

Tabla 3.  
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Cantidad y tipos de sitios de venta elegidos en cada localidad y estrato socioeconómico, 

entre local comercial y venta en vía pública. 

  Engativá Suba 

 

Estratificación  

2 3 4 5 1 2 3 4 5 

T
ip

o
 d

e 

si
ti

o
 

Local 5 5 3 1 1 2 3 4 5 

Publico 2 4 2  1 3 2 1  

Total 7 9 5 1 2 5 5 5 5 

Total localidad 22 22 

 

Nota: En la tabla anterior únicamente se tuvieron en cuenta los puntos de venta 

específico para pescado, no se tuvieron en cuenta locales que lo vendiera, junto con otros 

tipos de cárnicos. Así mismo, para obtener resultados más homogéneos, se igualaron el total 

de sitios visitados con el fin de obtener el mismo número de encuestados, teniendo en cuenta, 

la estratificación que más abarca en cada localidad. 

Para la obtención de datos en relación a las perspectivas del consumidor para tomar 

la decisión de adquirir el producto en determinado lugar y del vendedor para ofrecer cierto 

producto en determinadas condiciones, se establecieron 2 encuestas (Anexo 1), una 

direccionada a los vendedores y otra a los consumidores. Por medio de  observación de cada 

sitio de venta se diligenció un formato que evaluaba de manera individual el local comercial 

o el sitio de venta en vía pública (Anexo 2). Tanto encuestas como formato de evaluación de 

sitios de venta, estaban comprendidas por una seria de preguntas y/o ítems, reconociendo 

ciertas características que permiten iniciar con la determinación de factores más evidentes, 

así mismo, para todas, se tuvo en cuenta, el género, la edad, nivel educativo, estrato y 

localidad. 

A continuación se evidencian una serie de tablas que corresponden a los resultados 

obtenidos y que fueron de importancia para la investigación.

Vendedor  
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Gráfico 1  

Edades en que oscilan los vendedores de pescado en los diferentes puntos de venta 

de ambas localidades. 

 

Durante el análisis de los datos se evidencio que 21 puntos de venta eran atendidos 

por hombres y 23 por mujeres; 5 puntos en Engativá y 3 en Suba corresponden a hombres de 

18 a 25 años,  2 puntos en Engativá y 5 puntos en Suba corresponden a mujeres de 25 a 35 

años y 4 puntos en Engativá y 3 en Suba corresponden a mujeres de más de 46 años, 

denotando que estas son las edades que presentan mayor cantidad de puntos de venta. En las 

estratificaciones 1 a 3 de venta en vía pública de ambas localidades se denota que estos son 

atendidos en mayoría por hombres, respecto a local comercial que es atendido en mayoría 

por mujeres. 

Gráfico 2  

Nivel educativo de los vendedores de pescado en los diferentes puntos de venta en 

ambas localidades. 
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Entre hombres y mujeres hay diferencias referentes al nivel educativo, puesto que, 

hay mayor cantidad de mujeres profesionales respecto a los hombres, especialmente en 

aquellas que venden en local comercial, para el caso de hombres los que tienen educación 

técnica o profesional corresponden a venta en local comercial, primaria y secundaria está en 

relación en su mayoría a venta en vía pública para ambos géneros.  

Gráfico 3 

Permisos de establecimiento comercial para venta de pescado. 

 

Los resultados fueron variables respecto a estrato y localidad, siendo 23 puntos 

atendidos por hombres en relación con 21 atendidos por mujeres, de los que informaron no 

fueron exigentes para obtención de permisos, especialmente los establecimientos en vía 

pública, se denota que para estrato 3 en la localidad de Engativá, si indicaron haber sido más 

exigentes para los mismos, sin embargo, para estratos 2, 4 y 5, ocurrió de forma contraria. 

Gráfico 4 

Principales exigencias para obtención de permisos en establecimientos comerciales 

 

No Si

Engativa - 2

Engativa - 3

Engativa - 4

Engativa - 5

Suba - 1

Suba - 2

Suba - 3

Suba - 4

Documentacion Infraestructura Salud Personal

Engativa - 2

Engativa - 3

Engativa - 4

Engativa - 5

Suba - 1

Suba - 2

Suba - 3

Suba - 4
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En la mayoría de los casos se justifican las exigencias por documentación e 

infraestructura dejando un poco de lado la salud del personal, siendo para esta última, mejores 

resultados para estratificación baja y de venta en vía pública.  

Gráfico 5 

Curso de manipulación de alimentos exigidos para permisos (izquierda) y la 

vigencia de este al momento de la encuesta (derecha). 

  

Los puntos evaluados coincidieron que en efecto se les exigió el curso de 

manipulación de alimentos dentro de la documentación, sin embargo, al momento de 

realización de la encuesta en puntos de Suba respecto a Engativá, la mayoría indicaron que 

tenerlo era innecesario, especialmente, en locales comerciales y puntos para estrato 5. En 

Engativá casi todos los puntos tenían vigente el curso especialmente en estratos 2 y 3. 

Gráfico 6 

Visitas de inspección por parte del INVIMA  

 

Para Engativá en la mayoría de sitios las visitas se realizan anualmente o cada dos 

años, en el caso de Suba se realizan semestral o anualmente. 

Gráfico 7 
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El INVIMA da recomendaciones en sus visitas y cuáles son las más comunes, para 

la manipulación del producto. 

 

  

Para ambas localidades, se evidencia que en la mitad de sitios si dan recomendaciones 

respecto al manejo del producto, denotando la refrigeración e higiene como mayores 

recomendaciones para el manejo de este, especialmente en venta en vía pública; otras 

recomendaciones que les han indicado, es el manejo de agua potable, respecto al 

almacenamiento y uso, así como, vida útil del producto frente a exposición al ambiente, sin 

embargo, son muy pocos los casos en que esta entidad se refiere a este tema. 

Gráfico 8 

Limpieza del punto de venta y surtido del producto 
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En la mayoría de puntos de Engativá la limpieza se hace diaria y en Suba cada tercer 

día. Los establecimientos de limpieza diaria corresponden en su mayoría a local comercial; 

Engativá y Suba denotan surtir en la mayoría de los puntos de venta 2 veces a la semana 

distribuidos en los diversos estratos. Los estratos 2 y 3 de ambas localidades indican surtir 

de manera similar, siendo de 1 a 3 veces, sin embargo, si hay puntos en Engativá de los 

mismos estratos que surten más de 3 veces.  

Gráfico 9  

Conocimiento de la procedencia del producto vendido. 

  

En ambas localidades los vendedores indicaron saber la procedencia del pescado que 

vendían, siendo en su mayoría de criadero, seguido de mar y rio. En casos de puntos de venta 

en vía pública indicaron que la mayoría de su producto procedía de criaderos y el restante de 

rio. 

Gráfico 10 

Opinión del vendedor en si los consumidores son exigentes al momento de adquirir 

el producto. 
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En ambas localidades las exigencias del consumidor ocurren en local comercial, en 

el caso de venta en vía pública son menores las exigencias. Los estratos 2 y 3 de Engativá, y 

3 y 4 en Suba son en donde el consumidor suele ser más exigente.  

Gráfico 11 

Reconocimiento de la importancia de la cadena de frio (izquierda) y las 

enfermedades por consumo de peces (derecha) por parte del vendedor. 

  

 Los vendedores en Engativá tienden a reconocer menos la importancia de la cadena 

de frio respecto a los vendedores de Suba, especialmente en venta en vía pública; en ambas 

localidades se evidenció que es poco o nulo el conocimientos de enfermedades 

ictiozoonóticas (Salmonella, keriorreas, E.coli, Vibrio, entre otras) que se puede generar por 

consumo de pescado en mal estado o al que no se le haya brindado un adecuado manejo.

Consumidor 

Gráfico 12 
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Distribución de consumidores encuestados referente al género. 

 

Se evidencia la homogeneidad entre los encuestados para género, denotando que para 

los estratos evaluados, se realizaron las encuestas al mismo número de personas. 

Gráfico 13 

Distribución de edades en los encuestados por localidades 

 

Las edades en el caso de hombres oscilan entre 18 a 25 para la localidad de Engativá  

respecto a hombres de más de 46 años en la localidad de Suba, para las mujeres es evidente 

tener más de 46 años en ambas localidades. Para Suba el rango de edad contiguo más común 

es de 36 a 45 años para las mujeres. 

Gráfico 14 

Distribución de nivel educativo en los encuestados por localidades 
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En caso de estudios de primaria y profesional los hombres poseen en estos ítems 

mayores datos que las mujeres, respecto a Secundaria, donde son más las mujeres que poseen 

este nivel educativo respecto a los hombres. 

Gráfico 15  

Los usuarios son consumidores habituales de pescado. 

 

Es notable que estratos 2 a 4 en Engativá tienen mayor habito de consumo respecto a 

estrato 5 de la misma localidad, en el caso de Suba se evidencia mayores consumos para 

estratos 3 y 5, seguidos de 2 y 4 y con mínimo consumo para estrato 1. 

Gráfico 16 

Frecuencia semanal de consumo. 
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En Engativá de denota más veces de consumo a la semana para estratos 2 a 4 respecto 

a Suba en estratos 2 a 5, siendo menos veces a la semana el consumo de usuarios de estratos 

5 en Engativá y 1 en suba. 

Gráfico 17 

Preferencias de consumidores respecto al sitio de compra de pescado  

 

 Consumidores de estratos 2 al 4 de Engativá respecto a estratos 3 al 5 en Suba, 

prefieren en mayor proporción adquirir el producto en locales comerciales. Para el caso de 

compra en vía pública, destacan consumidores de estrato 2 en Suba y 3 en Engativá, 

indicando en este último, que el interés de compra en ambos tipos de sitio está relativamente 

parejo. 
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Gráfico 18 

Preferencias de consumidores respecto a la presentación del producto para su compra  

 

Se evidencia que en las estratificaciones bajas de ambas localidades, es mayor el 

interés por adquirir el producto en empaque comercial, denotando, que en estratos altos, sigue 

siendo de interés el adquirir el producto por pesajes, como se denota en estrato 5 de Engativá 

y Suba. 

Gráfico 19 

Según el género en que se fija inicialmente el consumidor para comprar pescado. 

 

Se brindaron cuatro opciones a los encuestados sobre lo que ellos tendrían en cuenta 

para adquirir pescado para consumo. Las mujeres tienen en cuenta inicialmente el precio y 

los hombres el tipo de pescado. Ambos géneros coinciden en que la cercanía del sitio donde 

comprarían el producto es el factor menos relevante.  

Gráfico 20 
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El consumidor verifica las características de frescura en el pescado a  

 

Se evidencia que es poco común en los consumidores verificar características que 

indiquen la frescura del pescado, siendo evidente en mayor proporción en estratos 2 y 3 para 

la localidad de Engativá, respecto a estratos 2 y 5 para la localidad de Suba. 

Gráfico 21 

Que características observan en el producto los consumidores para adquirirlo. 

 

 

Para identificar en que se fijan los consumidores que en la gráfica anterior indicaron 

si fijarse en características del pescado antes de adquirirlo, se tuvo en cuenta la opinión de 

hombres y mujeres, ambos coincidieron en tener en cuenta características de tamaño y olor, 

siendo color y brillo lo que menos tienen en cuenta. 

Gráfico 22 

El consumidor reconoce la procedencia del pescado que desea adquirir.  
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Los usuarios no suelen conocer la procedencia del pescado que desean adquirir 

evidenció que, escogen según la especie de su preferencia y no por temas relacionados a su 

salud. 

Gráfico 23 

Es consciente el consumidor de las enfermedades que se pueden generar por consumo de 

pescado. 

 

 

El conocimiento de enfermedades para consumidores de ambas localidades es 

mínimo, siendo estrato 4 en Engativá y estrato 3 a 5 en Suba, donde se evidenció el 

consumidor conocía sobre este tema. 
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Gráfico 24 

El consumidor siente confiabilidad del sitio de compra en base a la infraestructura. 

 

 Para estratos 1 y 2 de ambas localidades los consumidores no suelen fijarse en la 

infraestructura del sitio donde adquieren el producto, en comparación con los consumidores 

de los demás estratos que si lo tienen en cuenta. 

Gráfico 25 

El consumidor confía que el sitio de venta de pescado realiza procesos higiénicos durante 

la manipulación del producto  

 

Para este ítem se evidenció que la mayoría de los usuarios de las diversas 

estratificaciones en ambas localidades si tienen confiabilidad de manipulación  higiénica del 
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producto, cabe destacar que estratos 1 y 4 en Suba, fue mayor la desconfianza respecto a este 

cuando se refieren a puntos de venta en vía pública. 

Gráfico 26  

Desde la perspectiva del consumidor, el sitio de venta cuenta con todos los permisos para 

su funcionamiento. 

 

En cuanto a los permisos de funcionamiento la mayoría cree que estos 

establecimientos si tienen la autorización para venta de pescados  y quienes más confían 

suelen ser las mujeres;  la mayoría de consumidores que confían en la realización de procesos 

higiénicos adecuados son en mayor cantidad los hombres.
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La evaluación de los sitios de venta denotó que en el caso de locales comerciales es 

más evidente el cumplimiento, en comparación con los sitios de venta en vía pública que por 

lo general cumplían de manera parcial o no cumplían, aclarando, que en ciertos ítems no 

aplicaba la evaluación por encontrarse en vía pública. 

Teniendo los resultados de las encuestas de  vendedores, consumidores y los datos de 

cumplimiento de sitios de venta realizados por el investigador, se correlacionaron los 

diversos datos, para determinar los factores de riesgo que más se evidenciaron durante el 

proceso investigativo, los mismos se clasificaron en tres grupos y de estos se desprendieron 

factores específicos, siendo los presentados a continuación: 
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Exposición polvo, humo u otros. 

 Ubicación del sitio de venta y vías vehiculares, condiciones en infraestructura de las 

mismas y cercanía a zonas de basuras. 

Condiciones climáticas: 

Relacionado a lluvias o intensas condiciones de calor. 

Exposición a otros animales: 

Facilidad de acceso o contacto de animales (roedores, perros, gatos, aves, etc.), con 

el pescado. 

Factores humanos 

Higiene personal 

 Lavado de manos, indumentaria limpia, uñas cortas y sin ningún tipo de accesorio 

que pueda entrar en contacto con superficies o el producto. 

Higiene de equipos/utensilios 

 Cantidad de veces y productos utilizados para realizar el aseo de equipos y utensilios 

y/o de importancia (dependiendo el sitio). 

Agua potable: Para el hielo utilizado en la conservación del pescado, el lavado de 

manos y aseo esperando que sea potable y libre de cualquier agente infeccioso. 

Inadecuado transporte: En base a tipo de vehículo (furgón, moto o bicicleta), que no 

esté en condiciones aptas y que no sea el adecuado. 

Falla en cadena de frio: En local comercial refiriéndose a no almacenar de manera 

inmediata en frio al producto, en vía pública el deshielo de las camas donde posa el producto.  

o Uso inadecuado de desinfectantes 

 Que entre en contacto desinfectantes con el producto; el desconocimiento de 

límites máximos permitidos para determinado producto. 

o Manejo inadecuado de residuos 

 Áreas conjuntas entre desechos y producto en sí; que estas aumenten la 

propagación de moscas y atracción de otros animales incrementando el riesgo. 

o Contaminación cruzada 

 Utilización de tablas y/o cuchillos para corte de pescado y frutas; recibir el dinero 

y manipular el producto sin protección en las manos. 

Factores asociados al producto 
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o Vida útil 

 Producto que no se vendió y se continúa ofertando pasados los días, sin haber 

tenido un adecuado manejo de la cadena de frio. 

o Agentes microbiológicos 

 Pescado contaminados entran en contacto con pescados sanos durante 

almacenamiento, eviscerado o porcionado. 

De estos se estableció una matriz de riesgo (imagen 1) para cada tipo de factor, 

correlacionando los resultados entre encuestas y evaluación de sitios, definiendo la 

probabilidad, consecuencia y el incremento que estas determinaron para la presentación de  

los factores establecidos, de ahí los puntajes; para definir el nivel de riesgo de cada factor, se 

realizó la aplicación por estrato, localidad y tipo de lugar, obteniendo los resultados a 

continuación: 

Imagen 1 

Matriz de riesgo establecida 

 

Nota: La imagen anterior ilustra los puntajes establecidos para cada probabilidad y 

consecuencia, con el fin de identificar el nivel de riesgo a cada factor. 

Imagen 2 

Resultados obtenidos en locales comerciales en Engativá respecto a Suba. 
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Fuente: Elaboración propia. 

Es evidente como se puede observar en las matrices, que estratificaciones más bajas 

tienen riegos altos en la mayoría de factores, en especial los que involucran directamente al 

ser humano y al producto. Para estratos altos, si bien, hay riesgo, este va de tolerable a 
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aceptable, sin embargo, en todos, es coincidente que factores humanos como el simple lavado 

de manos o desinfección de utensilios aún sigue generando riesgo sobre el alimento y por 

ende al consumidor. 

Imagen 3 

Resultados obtenidos en sitios de venta en vía pública en Engativá respecto a Suba. 

 

 

Fuente: Elaboración propia. 
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Los lugares que aun venden el producto en vía pública, involucran estratificaciones 

de 1 a 4. Para Engativá los de mayor riesgo se encuentran en estratos 2 y 3, y en Suba estratos 

de 1 a 3, resaltando que los factores humanos y ambientales tienen riesgo extremo y alto, 

dadas las condiciones de venta, pues se evidencio una exposición riesgosa del producto. 

Discusión 

Durante el desarrollo de la investigación se evidenciaron las publicaciones de 

boletines por parte del Instituto Nacional de Salud (INS), apoyan casos de ETAs, denotando 

que la mayoría de enfermedades en humanos que si bien, no indican con especificidad los 

casos por consumo de pescado, si, se caracterizan por agentes patógenos como E.coli, 

Coliformes fecales – Totales, Salmonella, Estaphilococcus, entre otros, que pueden 

encontrarse por encima, de los límites máximos establecidos, (para los que aplique), según 

la normativa, así mismo, que la mayoría de casos presentados se relacionan por consumo 

dentro de los hogares, seguidos por restaurantes, lo que podría fortalecer la hipótesis de mala 

manipulación del producto, como un importante factor de riesgo y partiendo de este para los 

demás factores; esto deja como incógnita, si la contaminación se da en el punto de venta o 

directamente por la persona que lo va a preparar (Instituto Nacional de Salud, 2023). 

Así mismo, al tener en cuenta a los consumidores para determinar posibles factores 

de riesgo, fue acompañado por los resultados obtenidos por Mayorga, C, 2011, en su 

investigación sobre los factores que inciden en el consumo de pescado en la población 

estudiada por ella, donde en sus conclusiones indicaba que el interés por este producto 

inicialmente se daba por la creencia de que era más saludable y aportaba la misma calidad de 

proteína como las carnes rojas, además, de que el incremento de consumo se daba en épocas 

del año específicas como semana santa, lo que tiene que ver con la relación de preferencias 

del consumidor para adquirir este producto en base a la encuesta realizada, donde se 

evidencio que en efecto es un ítem que ellos tienen en cuenta y finalmente en que si existen 

individuos a los que el solo olor o sabor, es un indicador para no querer adquirir el mismo y 

por ende llegar al punto de no volverlo a consumir. 

El estudio, evidenció a partir de la matriz elaborada, que los factores de riesgo 

identificados y evaluados, tienden a incrementar por la exposición a situaciones que de forma 

directa, se involucra al manejo humano, siendo más vulnerable, sitios de venta en vía publica, 

por la exposición ambiental de manera directa y teniendo una mínima protección del producto 
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y del mismo vendedor, frente a posibles casos de contaminación y proliferación de agentes 

causantes de enfermedad, un tema a tener en cuenta, es el hecho que son productos de mar, 

que deben ser conservados bajo condiciones de refrigeración o congelación, lo que en este 

tipo de sitios, minimiza el cumplimiento de esta; Alimi, en su investigación, denota que este 

es un tema muy común en países en desarrollo, confirmando que aún es presente y permitido, 

sin la vigilancia que debería, la venta de productos marítimos en vía publica, más aun cuando 

los vendedores, abusan del producto con tal de venderlo, sin embargo, no es claro para 

consumidores, la procedencia de este, el tiempo que lleva ofertándose y el tipo de manejo 

dado a aquellos peces que no se vendieron, lo cual por desconocimiento de ambas partes, 

aumenta el riesgo de presentación de casos de enfermedad (Alimi, 2016). 

Por lo anterior, es claro que para vendedores y consumidores, el solo hecho de 

comprar se justifica en adquirir proteína de origen animal, si para algunos es evidente o 

necesario que el mismo este en buenas condiciones, realmente no lo evalúan conscientemente 

y le dan la importancia que es requerida, aunque la persona, sea o no consumidora habitual 

de pescado. 

Los profesionales Médicos Veterinarios, deben ser conscientes que aunque se dé la 

capacitación, recomendación y cuidado al producto, si no se realiza un acompañamiento 

desde el área productiva, el manejo de animales desde su beneficio, transporte y la misma 

venta, pueden estar en riesgo de contaminación, ahora bien, no todo depende de los 

profesionales, la misma normativa, debería de establecer ser más exigentes con los lugares 

de venta de este producto, ya que en la actualidad, el hecho de permitir la venta en vía pública 

sin condiciones de almacenamiento, manipulación y comercialización de manera adecuada, 

no está acorde con los esfuerzos, de productores, y comercializadores, que si realizan 

procesos inocuos, poniendo como prioridad la salud de los consumidores, como deja en claro 

la normativa en la resolución 604 de 1993, que para la actualidad aun esta vigente y sigue 

regulando dichos permisos, enfocados solo a venta de alimentos en vía pública de manera 

formal, la venta informal, aunque está presente en Bogotá, no tiene una normativa específica 

y no hay entidad que realmente, realice esfuerzos en la vigilancia y control en estos y que no 

se ha apoderado de brindar capacitaciones a vendedores, referente a manejo de alimentos de 

manera higiénica o que se preserve la inocuidad del producto, generando duda de la calidad 
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del mismo que es ofertado a consumidores en las diversas estratificaciones de las localidades 

evaluadas. 

Este tema en general tiene muchas opciones para abordar de manera más compleja y 

completa de forma investigativa, ya que, evidencia cómo un alimento puede verse afectado, 

más aún, cuando son muy pocos los trabajos investigativos con el enfoque exclusivo de 

desarrollo en una ciudad como Bogotá, por lo que la realización de muestreos y mayor 

acompañamiento en la trazabilidad, puede traer como consecuencia una mejor educación a 

vendedores y consumidores, sobre la concientización y comprensión, referente a la inocuidad 

de alimentos y el riego en base a factores de riesgo, de futuras enfermedades por consumo 

inadecuado de peces, teniendo en cuenta de que hacen parte de la dieta de los colombianos. 

Conclusiones 

La investigación demostró que para los diversos puntos de venta evaluados, si hay 

factores de riesgo de importancia, para algunos con mayor influencia que otros, pero que 

pueden incrementar conforme las decisiones de consumidores y/o vendedores, en términos 

generales, por no tener más sentido común y con ello el conocimiento adecuado, para definir 

que es bueno y que no, al momento de adquirir o vender este producto. 

La búsqueda de sitios de venta exclusivo para dicho producto fue más compleja, dado 

que son muy pocos los que se especializan únicamente en la venta de peces, así mismo, por 

que las personas denotaron temor o incomodidad frente al investigador, al creer que 

pertenecía a alguna entidad de salubridad, lo que genera sospecha sobre si se tienen, los 

permisos al día y confirmando el poco o nulo acompañamiento de entidades que velen por el 

bienestar y salud de consumidores, permitiendo que estas ventas ambulantes no se hagan 

conforme a la normativa vigente. 
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ANEXOS 

Fotografías de algunos de los sitios de venta evaluados y de los cuales se autorizo 

toma de fotos: 

Localidad de Engativá 
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