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RESUMEN

En el presente trabajo tuvo como objetivo determinar la demanda de carne de cuy en los
establecimientos de expendio de comida en la zona urbana de cinco distritos de la provincia de
Huamanga, 2025. La investigacion fue desarrollada bajo enfoque cuantitativo, nivel
descriptivo, transversal y no experimental, desarrollandose mediante la técnica de la encuesta
dirigida a los locales donde expenden comida a base de carne de cuy, en la zona urbana de los
distritos de Ayacucho, San Juan Bautista, Carmen Alto, Andrés Avelino Caceres Dorregaray y
JesUs Nazareno, recolectandose una muestra censal de 40 locales entre restaurantes, recreos
turisticos y mercados/ferias. Los resultados obtenidos fueron que hay una demanda semanal
estimada de 4103 unidades de cuy para los establecimientos de los cinco distritos de la
provincia de Huamanga, donde la mayoria de los locales compran los cuyes de productores
individuales y seguido de los mercados, que les traen a sus locales el producto. Cuyas
caracteristicas relacionadas a la demanda son la eleccion del peso de 970 gramos de peso vivo
en promedio, con un costo promedio de 24 a 25 soles (50%), prefiriendo de cuyes machos
(62,5%), donde lo adquieren el cuy de preferencia semanalmente (65%), de linea genética
variada (57.5%) pero destaca la linea Pert (42.5%); Asimismo, el 67,5 % de los encuestados
percibié un aumento moderado de la demanda durante los Gltimos afios, identificando al “Dia
de la Madre” y a la “Semana Santa” como las temporadas de mayor consumo del cuy.
Finalmente, se tiene una demanda proyectada anual de 213 356 unidades de cuy para abastecer
a los establecimientos evaluados. Concluyendo que la demanda de carne de cuy constituye un
producto gastrondémico de la region de una tendencia creciente, constituyendo una referencia
para la produccion planificada y abastecimiento de la cadena productiva del cuy en la region.

Palabras claves: Demanda, carne de cuy, establecimientos, comercializacion, Huamanga.



INTRODUCCION

La carne de res, pollo y cerdo es ampliamente reconocida y constituye la mayor parte
del consumo de carne en todo el pais. Estas carnes son facilmente accesibles en todo el Peru,
lo que las hace factibles en términos de precio. Sin embargo, no son completamente saludables,
ya que no proporcionan todos los nutrientes necesarios. Esto ha llevado a muchas familias a
considerar opciones mas saludables, como la carne de cuy, que ofrece una alternativa nutritiva
y sabrosa (Sanchez-Quilla, 2019; Tola, 2020).

El cuy (Cavia porcellus) es un mamifero originario de la zona andina peruana, su
crianza es extendida en el espacio rural para aprovecharlo como un animal que produce carne
para el consumo de la poblacion. Muy usada como alimento para paises latinoamericanos,
como son: Colombia, Bolivia, Ecuador y Perd, ya que el cuy ofrece un alto valor nutricional
en comparacion a otras especies y su periodo corto de reproduccion, permite incrementar la
poblacion de cuyes y contribuye a mejorar el nivel nutricional de las personas, gracias a ello,
existen numerosas granjas dispuestas a su crianza y la comercializacion (Chauca, 1997; Cortez
& Olivera, 2019).

Existen diversas formas de prepararla, desde las recetas tradicionales hasta las fusiones
que combinan procesos modernos y ancestrales. A pesar de sus beneficios, su consumo no es
ampliamente popular en algunos sectores de la poblacién, que puede deberse a la poca oferta
en los mercados u otros establecimientos. Pero en algunas regiones como Ayacucho son platos
tipicos que se consumen con mayor demanda, pero la deficiencia de manejo de los cuyes y con
mala calidad de presentacion hace que no haya mucha atraccion para que mas poblacion
consuma frecuentemente la carne de cuy (Ahumada et al., 2016).

La demanda de cuyes es una parte importante de la gastronomia peruana, especialmente
en la region de Ayacucho. Sin embargo, existe una falta de estudios especificos que analicen
cuéntos cuyes se consumen en los diferentes establecimientos urbanos de la ciudad, tomando
en cuenta las caracteristicas preferidas como es el peso, tamafio, sexo, raza, fechas festivas,
entre otros. Por lo que esta investigacion nace por el interés de analizar la demanda de cuy que
se requiere en los establecimientos de comida a base de carne de cuy en la zona urbana de cinco

distritos de la provincia de Huamanga.



Objetivos generales
Determinar la demanda de carne de cuy en establecimientos de expendio de comida en

la zona urbana de cinco distritos de la provincia de Huamanga.

Obijetivos especificos

Describir las caracteristicas de compra asociadas a la demanda de carne de cuy en los
establecimientos de expendio de comida.

Cuantificar la demanda semanal y proyectar el volumen anual de carne de cuy requerida

por los establecimientos de expendio de comida.
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MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes

En el estudio sobre la determinacién de la demanda de carne de cuy en dos areas de la
localidad de Patacamaya, tiene como objetivo del estudio es evaluar la demanda de carne de
cuy, analizando sus caracteristicas en comparacion con otros tipos de carne. Donde describe la
demanda real, la demanda potencial y la frecuencia de consumo de carne de cuy en dos zonas
de Patacamaya - Bolivia. En cuanto a la demanda real de carne de cuy, en ambas zonas: tanto
la Zona Ay Zona B compran carne de cuy en cantidades que oscilan entre 1 kg y 1,2 kg. La
demanda potencial de consumo de carne de cuy muestra que 10 hogares en la Zona Ay 8
hogares en la Zona B podrian estar dispuestos a consumir carne de cuy. En cuanto a la
frecuencia de consumo: el 44% en la Zona Ay el 52% en la Zona B consumen carne de cuy
una vez a la semana. En las encuestas hechas se generaron opiniones y respuestas positivas de
las personas sobre el tema, por tanto, hay una amplia posibilidad de incrementar la demanda

de carne cuy y los aspectos generales para el consumo de carne de cuy (Tola, 2020).

El cuy es un producto alimenticio de alto valor biologico de la poblacion rural de bajos
recursos econémicos de Ecuador. La mayor demanda de cuyes se concentra en las provincias
(Tungurahua, Azuay, Cotopaxi, Pichincha, Chimborazo e Imbabura). EI consumo per capita
en la zona rural es de 1,41 Kg/mes y 16,90 Kg/afio, lo que equivale a un promedio de 8
cuyes/afio, mientras que el consumo per cépita en la zona urbana es de 0,710 Kg/mes y 8,52
kg. Kg/afio, equivalente a 4 cuyes/afio. El precio del cuy vivo, cuy pelado, cuy envasado o cuy
asado depende de aspectos muy importantes como la edad, el peso y la calidad del canal. En
este contexto. Los hallazgos se relacionan con la calidad de la carne de cuy, la oferta y demanda
de cuy, las empresas y asociaciones dedicadas a la comercializacion de carne de cuy y como

se comercializa el cuy en Ecuador (Reyes et al., 2021).

El proposito de estudio fue determinar la relacion entre los sistemas de produccion de
cuy y las tendencias comerciales en Cajamarca, durante 2020 a 2022. La muestra fue de 50
productores de cuy, mediante el muestreo simple al azar. Los resultados de la investigacién
muestran que el sistema de produccion de cuy se compone de tres piezas: proveedores,
productores y vendedores. Los distribuidores son agroveterinarias de Chota (80%); el programa
Avanzar Rural brinda asistencia técnica e infraestructura. Los productores iniciaron sistemas

de crianza de cuyes basados en tradicion familiar (64%), predominando los sistemas de crianza
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comercial (94%) a base de forrajes cultivados y crian cuyes tipo 1, con un promedio de 235
cuyes por hogar. Del 2020 a 2022 la produccion de cuy alcanzé las 37,285 cabezas, con un
crecimiento promedio anual del 17%. Los restaurantes compran insumos a los productores
(82,4%) vy solicitan cuyes vivos en funcion del tamafio (70,6%) y peso (29,4%). Los estilos
culinarios mas frecuentes son el cuy frito con el 76,5%; y el consumo aumenta a una tasa
promedio de 0,4% anual (Burga, 2023).

La investigacion fue examinar las caracteristicas de los consumidores de canales de cuy
en la ciudad de Abancay (Apurimac). EI muestreo de consumidores intermediarios es no
probabilistico (46 propietarios de villas turisticas y/o restaurantes), mientras que el muestreo
de consumidores finales es probabilistico (382 de la poblacion total). Los consumidores medios
son mujeres (59%), con edades entre 48 y 56 afios (32,6%). Consumen entre 6 y 32 canales
(78%) una vez por semana (100%) de los productores (58,7%). Prefirieron cuyes sacrificados
(71%), cuyes jovenes (78%), cuyes criollos (48%), machos (65%), de peso entre 700 gramos
y 1 Kg, con precio entre 16 a 26 soles, siendo los dos platos mas populares (cuy relleno 48%,
cuy chactado 41%). Los consumidores finales estuvieron mujeres (76.7%), de una edad de 30
a 37 afnos (23.0%), consiguieron en los mercados (57.1%), una vez por mes (50.8%), de dos a
cuatro carcasas (46.1%), tiernas sin importancia del sexo, genotipo, color ni procedencia,
adecuados precios desde 27.00 a 30.00 soles, siendo el sabor y la costumbre los dos motivos

de consumo mas importantes (82.8%) (Huallpa, 2021).

En el presente trabajo de investigacion se realizo un estudio sobre las caracteristicas de
la demanda de carne de cuy en el distrito de Ayacucho, para lo cual se encuesto a los habitantes
del distrito. La demanda de carne de cuy se demostrd que el 96% de los encuestados son
consumidores de carne de cuy y de igual manera la principal caracteristica que determina el
consumo de carne de cuy es la salud en un 34%, ademas los sitios que compran a la carne son
el mercado con el 47%, y otro 34% piensa que una caracteristica especial de comprar carne de
cuy es la limpieza. Si tiene carne de cuy con buena calidad y apariencia por parte del promotor
de ventas y un cooler que conserva el producto se tuvo un 87%. EI consumo per capita de carne
de cuy se estima en 1,1 kilogramos. De esta manera, la cantidad de carne de cuy consumida en
un afio es de 122,048 unidades (Sanchez, 2024).

En esta investigacion la comercializacion de carne de cuy al mercado de Lima
Metropolitana se tiene que desarrollar un &nimo emprendedor a un plazo duradero. No obstante,

el area de produccién de cuy es muy extenso, la comercializacién en altas cantidades no es
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apropiada, determinando a validar escenarios para su comercializacion cumpliendo con los
estandares de calidad iniciando de la asesoria a los productores o proveedores de la crianza
hasta la entrega del producto final. Considerandose los costos en la produccion realizando
técnicas productivas en la genética y alimentacion balanceada, obteniendo un producto de
calidad cumpliendo los estandares requeridos por los consumidores finales. Del cual, debe
poseer una buena relacion larga y fuerte con los proveedores de alimentos, insumos y otros que
se necesiten, con preferencia de la misma localidad, para poder facilitar y garantizar el soporte
y abastecimiento de manera continua (Corpus & Mordn, 2022).

El estudio tuvo como finalidad evaluar el comportamiento productivo de cuyes machos
de la raza Perd sometidos a tres sistemas de alimentacion en condiciones de la sierra de
Apurimac. Se utilizaron 45 cuyes, los cuales fueron asignados aleatoriamente a tres
tratamientos: alimentacion con alfalfa (T1), alimento balanceado més agua (T2) y una
combinacion de alimento balanceado mas alfalfa (T3). Los resultados mostraron diferencias
significativas en la ganancia de peso, registrandose valores de 12,39; 9,02 y 12,47 g/dia para
T1, T2 y T3, respectivamente. Ademas, los pesos al beneficio fueron de 876,65; 714,65 y
879,91 g, mientras que los rendimientos de carcasa alcanzaron 61,85; 61,89 y 62,78 %,
respectivamente, sin evidenciar diferencias significativas entre tratamientos. Desde el punto de
vista econdmico, los tratamientos T1y T3 presentaron una mayor ganancia neta y rentabilidad
frente al T2. En consecuencia, el empleo de un sistema de alimentacion mixta basado en
alimento balanceado y alfalfa constituye una alternativa favorable para mejorar la produccion

de cuyes en Apurimac (Huamén et al., 2021).

La investigacién tuvo como objetivo analizar los canales de comercializacion y estimar
la demanda potencial de carne de cuy en la ciudad de Puno en 2024. Los resultados
evidenciaron que el mercado local es el principal canal de adquisicion de carne de cuy y que la
compra se realiza principalmente de manera ocasional, siendo la calidad el factor de mayor
importancia para los consumidores. En cuanto a las caracteristicas del producto, predomind la
preferencia por cuyes beneficiados, frescos y enteros, de tamafio mediano, con un peso entre
601 y 800 g. La oferta anual estimada alcanzé 1 290 cuyes, equivalente a 108 unidades

mensuales, mientras que la demanda potencial fue de 30 212,07 kg/mes (Benito, 2025).

La investigacion fue desarrollada con comerciantes de carne de cuy de los mercados
Mayorista y Modelo del distrito de Huancayo, con el proposito de determinar y evaluar las

principales estrategias de marketing empleadas en la comercializacion de este producto. Los
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resultados mostraron que el 80 % de los comerciantes identifica el producto como cuy
beneficiado en carcasa de cuy, el 75 % manifesto que su consumo se realiza semanalmente. En
relacién con el precio, el 90 % quiere un cuy grande, con un peso de carcasa superior a 850 g,
se encuentra entre S/ 23 y S/ 26. En conjunto, el estudio evidencia que las estrategias de
comercializacién se sustentan en la presentacion del producto, precios competitivos, atencién

al cliente y una distribucion orientada principalmente a los mercados (Dionisio, 2024).

La investigacion se desarroll6 en la provincia de Mariscal Nieto - Moquegua, de 2016.
El estudio tuvo como objetivo caracterizar los sistemas de produccién de cuyes. Entre los
principales resultados, se encontrd que el 84,50 % de los productores realiza la saca de los
cuyes cuando alcanzan aproximadamente 800 g de peso, mientras que solo el 2 % los
comercializa al alcanzar 950 g. En los distritos seleccionados, el 100 % de los productores
sefialo realizar la saca a los 800 g, mientras que en Moguegua esta proporcién alcanzé el 80,80
%. El estudio concluyd que el peso de 800 g constituye el principal peso de comercializacién
de los cuyes en la provincia de Mariscal Nieto, debido a que corresponde al peso requerido por

los restaurantes campestres de la region Moquegua (Revilla, 2022).
1.2. Cuy

El cuy (Cavia porcellus) tiene muchos nombres dependiendo del lugar, de las cuales
son conocidos como cobayos, curi, huanco, conejillo de las indias o guinea pig, es un mamifero
roedor oriundo del territorio andino de América (Colombia, Ecuador, Bolivia y Perd
principalmente), cuyos ancestros eran la proteina animal, la base de la dieta de la poblacion
rural. Los cuyes son pequefios herbivoros monogastricos, con las caracteristicas de gran
rusticidad, ciclo bioldgico corto y buena fecundidad. Determinaron que las ventajas de criar
cuyes incluyen sus cualidades como herbivoros, ciclos reproductivos cortos, facilidad de
adaptacion a diferentes ambientes y el uso de una dieta variable que no compite con las otras
dietas de animales monogastricos. Ademas, es un animal adaptado a maltiples climas y alturas,
encontrdndose en todas las regiones del Per(, incluso hasta los 4500 m.s.n.m., tanto en zonas
frias como célidas (Chauca, 2020; Reyes et al., 2021).

Por ser una especie criada principalmente para consumo de su carne, las investigaciones
en mejoramiento genético se han enfocado principalmente en lograr un mayor rendimiento de

la canal al beneficio en menor tiempo, dependiendo de diversas caracteristicas productivas y
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reproductivas, que influyen directamente en la rentabilidad de la produccion cérnica al

momento de ser beneficiados (Aliaga et al., 2009).

Actualmente estan cobrando un enorme protagonismo en las explotaciones en general
por su rapido crecimiento, facilidad de manejo, rusticidad, produccion de estiércol, apreciable
sabor de la carne y su comprobado valor nutricional, igualmente genera fuente de ingreso
econdémico en la poblacion rural. Hoy en dia, es una de las especies mas criadas por la poblacion

rural, haciendo de su consumo una tradicion (Chauca, 2020).
1.3. Carne

Es el tejido muscular de un animal sacrificado (animal de abasto), considerado
aparentemente sano en el momento del sacrificio y son sacrificados en buenas condiciones
higiénicas, van a sufrir una serie de transformaciones (fisicas, quimicas y biogquimicas)
progresivas e irreversibles, que se convierte en un producto nutritivo llamado “carne” (Campos,

2018).

La carne es definida como el tejido muscular de animales empleados como una
alimentacion de alta calidad, debido a su amplia variedad de nutrientes extraordinariamente
balanceados y de facil digestibilidad, con gran contenido de proteinas de alta calidad, excelente
contenido de hierro, fosforo y vitamina del complejo B. Por lo general, la carne como el tejido
muscular esquelético provienen de animales vivos, esta seguida por las porciones de hueso,
nervio, tenddn y vasos sanguineos que usualmente estan agrupados al tejido muscular y no los
separan en el proceso de destace. Las proteinas musculares como la miosina y actina, contiguo
al tejido conjuntivo o conectivo, formaliza los componentes estructurales muy importantes de

las carnes, que seran acompariadas de cantidades diversas de grasa (Fuentes, 2015).

En bromatologia, la carne es el producto obtenido tras el sacrificio de los animales en
un matadero y la extraccion de visceras en adecuadas condiciones higiénicas. La
caracterizacion y el analisis de la carne, son fundamentales para el procesamiento de alimentos,
la vigilancia de calidad, la garantia, su caracterizacion nutricional y etiquetado del producto.
La composicion quimica de la carne es muy compleja y varia dependiendo de una gran cantidad
de factores extrinsecos e intrinsecos. La composicidn precisa 'y cdmo estos componentes se ven
afectados por las condiciones de la manipulacion, procesamiento y almacenado, se fijaran
finalmente su alcance nutricional, durabilidad y la aceptacion por parte de los consumidores
(Ayala, 2018).
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1.4.  Caracteristicas de la carne del cuy

Fundamentalmente el producto tiene mucha relacion con la constitucion de su carcasa
y el valor nutricional. La carne de cuy se caracteriza por ser una carne rica en proteinas (21%)
y a su vez baja en grasas (7%), obteniéndose una serie de beneficios nutricionales para quien
lo consume. El bajo porcentaje de grasas que contiene, permite ser aprovechables por las
personas que tienen problemas de obesidad y de enfermedades cardiovasculares (tener en
cuenta el consumo con moderacion). Por lo tanto, la carne de cuy, responde a la actual demanda
por los productos de minimo aporte caldrico y una baja contenido graso, como consecuencia
de la toma de conciencia del publico consumidor por darse una vida mas saludable y de tal
manera no ser alcanzados por la epidemia silenciosa llamada obesidad que cada dia conlleva a

mas victimas en todo el mundo (Cortez & Olivera, 2019).

La carne de cuy es de tipo magra, con una grasa menor al 10 %, alto porcentaje de
proteinas y baja en colesterol y sodio, que es ideal para incluir en una alimentacion mixta y
equilibrada apta para toda la poblacién, desde los nifios hasta los ancianos, y en las diversas
situaciones fisiologicas, como en la etapa de embarazo o la lactancia. Por lo tanto, esta carne
es muy consumida en muchos paises, por ser muy sabrosa, suave, con alta calidad nutritiva y
facil digestion; presentan muchos beneficios para la calidad y salud humana, porque es fuente
de proteina, hierro y vitamina B12, en definitiva, es un excelente alimento dietético (Flores
etal., 2017).

La caracteristica exclusiva de la carne de cuy, es el alto valor nutricional a comparacién
de otras especies, donde la carne supera el contenido de proteinas y minerales. La carne de cuy
es usada para el curado y horneado, debiendo cumplir con las normas de inocuidad y
manipulado correctamente para garantizar una buena calidad a los consumidores (Culqui,
2018).

1.5. Propiedades nutricionales

La carne de cuy presenta un 19.0 % de proteinas, 78.1 % de humedad (Agua), 1.6 % de
grasa y otros mas como se describe en la tabla 1, obteniéndose un rendimiento promedio de
carcasa del 65%, todo ello para tener una mejor alimentacion para la poblacion y muy

beneficiosa para la salud (Reyes-Garcia et al., 2017).
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Tabla 1l

Tablas de composicion nutricional de la carne de cuy

Nutrientes Contenido Unidad
Grasa total 1.6 g
Agua 78.1 g
Proteina 19.0 g
Carbohidratos totales 0.1 g
Caloria 96.0 keal
Calcio 29 mg
Fosforo 258 mg
Zinc 1.57 mg
Hierro 1.9 mg
Tiamina 0.06 mg
Riboflavina 0.14 mg
Niacina 6.5 mg

Nota. Reyes et al., 2017.

1.6.  Sistemas de produccion en el Peru

Se describe al conjunto de practicas, técnicas de manejo y condiciones ambientales
encaminadas a la crianza, reproduccion, alimentacion y aprovechamiento productivo del cuy.
Estos sistemas pueden variar como en la escala, nivel tecnoldgico y objetivo productivo de
cada granja. Por lo que generalmente se clasifican en tres modalidades: crianza familiar, crianza

familiar-comercial y crianza comercializada (Chauca, 1997).
1.7. Consumo per capita

Dicho incremento es debido al apoyo del estado, que persistentemente esta indagando
formas para que el consumo del cuy sea mayor para equiparar las demas carnes como es la res
o incluso al pollo. En el 2013 se ha declarado el “Dia Nacional Del Cuy” que se da el segundo
viernes de octubre, a manera de promocionar el consumo de carne de cuy. Esta festividad
también ha reforzado el incremento de consumo de la carne de cuy, permitiendo que la
poblacion sepa mas sobre su crianza, formas de consumo y el valor nutricional (MINAGRI,
2013). En el ultimo informacién basado en la Encuesta Nacional Agropecuaria (ENA), sobre
los datos de poblacion de cuyes para el afio 2017, estiman que en este afio tuvo un consumo
per cépita de carne de cuy de 0,660 Kg por habitante/afio (Contreras, 2019; Ledn, 2023).
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1.8. Oferta

Se puntualiza como la cantidad que los productores estan aptos a vender en el mercado
a un precio fijado durante un periodo determinado. Constituye todos los bienes producidos o
encontrados en el mercado, que pueden ser bienes o servicios y proporcionados. Los fabricantes
y distribuidores ofrecen productos a los consumidores en diferentes mercados a diferentes
precios. Pero ¢Qué factor primordial estipula los precios de oferta? Autdbnomamente del bien
que se trate, el primer concluyente del precio es el costo de producirlos (Astudillo & Paniagua,
2012).

La oferta es la cantidad de bienes que las empresas productoras estan dispuestas a
producir en un cierto tiempo. ¢Qué factores influyen en la decisién de ofrecer mas o menos
bienes? Primeramente, al igual que ocurre con la demanda, el precio de lo que se ofrece también
tiene un gran impacto. Cuanto mayor es el valor, mayor es la cantidad que se ofrece; este
hallazgo se conoce como ley de la oferta: la cantidad ofrecida de un bien esta relacionada
concretamente con su precio. La oferta de un bien también depende de los precios de los
factores de produccion utilizados en su produccién: tierra, trabajo y capital, usados en su

preparacion (Hoyo, 2015).
1.8.1. Ley de la oferta

Es el efecto de los cambios en el precio sobre la cantidad ofrecida de un bien. La ley de
la oferta constituye que, si el precio de un bien o servicio incrementa, aumenta la cantidad del
bien o servicio que los productores estan dispuestos o consiguen vender en un periodo de
tiempo determinado. Si el precio de un bien o servicio disminuye, el monto ofrecido también
disminuye. Por lo tanto, existe una concordancia directa entre el precio y la cantidad ofrecida
(Astudillo & Paniagua, 2012).

Esta relacion directa entre precio y cantidad ofrecida se basa en el supuesto de que los
bienes y servicios son producidos por empresas cuyo objetivo principal es obtener ganancias,
y que el precio relativo de un producto en relacién con otros bienes es un determinante
importante de la rentabilidad; la conclusion es que cuanto mayor sea el precio del bien que
estamos estudiando, mas rentable sera su produccién y por tanto mayor sera su oferta. Este
principio, que a menudo subyace al comportamiento de los postores o vendedores, se conoce
como ley de la oferta, la relacion positiva que existe entre el precio y la cantidad ofrecida
(Mankiw, 2012).
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1.9. Demanda

La demanda es la cantidad de un bien que los consumidores estan dispuestos a adquirir
en una unidad de tiempo. Es afirmar que la cantidad demandada de un bien se mueve en sentido
inverso al de su precio. Esta particular relacion entre precio y cantidad es tan general que los

economistas la han llamado Ley de la demanda (Hoyo, 2015).

Se refiere a la cantidad de bienes y/o servicios que los compradores o clientes estan
dispuestos a obtener, para satisfacer sus necesidades o gustos y que tienen la capacidad de
pagar a un precio determinado y en una ubicacion determinada (Mankiw, 2012).

La demanda es una estimacion razonable de la probabilidad de ventas cuantitativas de
un producto o servicio en un periodo determinado y a clientes definidos. Es una cuantificacién
de los deseos del mercado y estd influenciada por los recursos disponibles para los
consumidores y los incentivos de marketing de la empresa y la competencia (Pereira &
Sanchez, 2018).

1.9.1. Leydelademanda

La relacion entre precio y el conjunto demandado es valida para la mayoria de los bienes
de la economia; y es tan comudn que los economistas la llaman la ley de la demanda. Indicando,
si todo lo demas permanece constante, cuando el precio de un bien aumenta, la cantidad
demandada de ese bien disminuye, y cuando el precio disminuye, la cantidad demandada de

ese bien aumenta (Mankiw, 2012).

La ley de la demanda establece que la demanda de un bien aumenta cuando su precio
disminuye y viceversa. ¢ Cuales son los conocimientos que justifican esta ley? Los argumentos
pueden variar ampliamente, pero para nuestros propdsitos el sentido comin y la observacion
seran suficientes. Entonces la primera razon de esta ley es que el consumidor ve los precios
altos como una barrera que le impide comprar, mientras que la experiencia nos dice que en
realidad los precios muy altos disuaden al consumidor de comprarlo, y los precios bajos lo
alientan a adquirirlos. Pero hay una segunda razon que explica este comportamiento, y se

refiere a la eventualidad de sustitucion entre unos bienes y otros (Gonzélez et al., 2009).
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1.9.2. Cambios en la demanda

Existe diversos factores de cambios en la demanda, como indica (Astudillo & Paniagua,
2012):

- Precios de los bienes sustitutos: trata de un bien que es empleado en lugar de otro.
- Precios de bienes complementarios: es un bien usado en conjunto con otro bien.

- Precios esperados en el futuro: hay mucha expectativa de que un precio de un bien se
aumentara y es posible acumularlo o guardarlo, causando un crecimiento de la demanda

actual del bien.

- Ingreso de los consumidores: si un ingreso incrementa los consumidores adquiriran mas
de los bienes normales (demanda aumenta acorde a su ingreso), ademas afectara en su
demanda de los bienes inferiores (cuya demanda baja correspondientemente crece el

ingreso).
1.10. Cadena productiva del cuy

Entendiendo el proceso productivo del cuy es fundamental para la comercializacion en
el mercado, ya que permite gestionar de manera adecuada el tiempo de crianza para vender el
animal eficientemente. Donde inicia con el empadre, seguido de un periodo de gestacion de 68
dias en promedio; luego del nacimiento, los cuyes pasan por un periodo de lactancia de
aproximadamente 21 dias, y posteriormente se cambia al periodo de engorde, el tiempo que se
espera que tenga un peso cercano a 1 Kg, que sirve como referencia para su beneficio tanto
reproductivo o de venta carnica. Existen dos tipos de canales de cuyes para consumo: los
parrilleros, que son animales de 3 meses de edad en promedio, y los de saca, que corresponden
a hembras después de su tercer parto o mas, segun el tipo de crianza. Es importante destacar
que la canal, al momento de la venta, incluye cabeza, patas y rifiones. Ademas, la canal debe
tener tamafio, peso y edad uniformes, sin golpes ni otras alteraciones que puedan afectar la
calidad del producto. En los diversos mercados, los cuyes se venden ya sacrificados y
eviscerados mayormente, con un costo agregado en su presentacion. El aumento en la demanda
de carne de cuy impulsa a que mas familias se dediquen a su crianza y garantizar productos

con adecuado estado sanitario y nutricional principalmente (Enriquez, 2019).
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En el trabajo de Tola (2020), indica que la cadena de comercializacién es un conjunto

de todas las acciones necesarias que se realiza desde el producto inicial que es el cuy hasta

llegar al consumidor final. Para ello se tienes diversos agentes que se involucran en el proceso

como:

1.11.

Productor: es el primer agente quien inicia el momento en que decide producir,
toma las decisiones relacionadas en dicho producto desarrollado.
Intermediario: también llamado acopiador, actia como el primer vinculo entre
el productor y los demas intermediarios; cuya funcién es reunir o acopiar la
produccion rural o urbana disipada y poder agruparla en lotes homogéneos.
Mayoristas: tienen la tarea de juntar la produccién y organizarla en grandes lotes
uniformes del producto, lo que permite la formacion de precios y facilita las
operaciones masivas y de almacenamiento, envio y preparacion para la siguiente
distribucion.

Minorista: son como otros intermediarios, cuya funcion principal es dividir el
producto y proveer directamente al consumidor.

Asociacion de productores: son los grupos como cooperativas agropecuarias
que regulan politicas distintas y acttan en la produccion y comercializacion del
producto final.

Consumidor: representa al altimo agente del canal de comercializacion.

Establecimientos de expendio de comida

Son los locales de produccion de alimentos preparados de forma culinaria, precocido,

cocido o en crudo, de diferentes alimentos como son de origen animal o vegetal, agregandose

algunas sustancias autorizadas para el consumo humano. Por lo tanto, se consideran a los

mercados, restaurantes, quioscos, comederos, bodegas y otros; que llegan a comercializar para

Ilegar al consumidor final (Bazéan, 2014).

1.11.1. Restaurantes

Se define como un lugar que expende comidas y bebidas al consumidor cuya

preparacion es dada por el local y se debe cumplir con las normas sanitarias para los

restaurantes y otros servicios de comida, que son aprobados por el Ministerio de la Salud.

Tienen una calificacion de uno hasta cinco tenedores segun las condiciones minimas que se

requieran como la infraestructura, servicio y numero de personal que ofrece los alimentos. Con
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ello se logra una mejor presentacion de calidad de la gastronomia peruana para la atencién del

visitante (Montesinos, 2016).
1.11.2. Recreos turisticos

El concepto de un recreo turistico o campestre se refiere a un negocio al aire libre, donde
ofrecen comida tipica del lugar, con presencia de la naturaleza y entretenimiento dados en un
solo lugar, que son ideales lugares para las familias o0 amigos que buscan relajarse fuera de la
ciudad. Los visitantes gozan durante el dia de relajacién y diversion, fundamental para el

desarrollo social y emocional de los visitantes (Ramirez, 2025; Rivera, 2017).
1.11.3. Mercados o ferias

Son establecimientos comerciales donde diversos vendedores ofrecen los alimentos
frescos, productos agropecuarios y otros bienes para los consumidores. Estos espacios son
fundamentales en el sistema de abastecimiento alimentario, ya que facilitan la distribucién y
comercializacién de productos provenientes de productores, mayoristas e intermediarios para
la poblacion. Asimismo, se deben cumplir con los reglamentos sanitarias establecidas por la
autoridad competente para certificar la inocuidad, calidad e higiene de los alimentos

comercializados en dichos lugares (MINSA, 2023).

La definicion de mercado de abastos se refiere a un local comercial que alberga un
conjunto de puestos o tiendas individuales que esta distribuidas en distintas secciones,
disefiados para la comercializacidn de productos primarios principalmente. Estos son alimentos
frescos, abarrotes, bebidas, comidas y otros bienes no alimenticios (Ministerio de Economia y
Finanzas, 2025).
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CAPITULO 11
METODOLOGIA

2.1. Ubicacion geogréfica

El presente estudio de investigacion se desarroll6 en la zona urbana de cinco distritos

de la provincia de Huamanga, departamento de Ayacucho, Perd.

Los distritos seleccionados son: el distrito de Ayacucho, capital de la provincia, esta
situado a una latitud de aproximadamente 13° 9' 37" sur, longitud de aproximado 74° 13' 20"
oeste y una altitud de 2,797 metros sobre el nivel del mar; en Andrés Avelino Céaceres
Dorregaray se ubica con una latitud de 13° 9" 17" sur, longitud 74° 13' 40" oeste y altitud de
aproximadamente 2,726 metros sobre el nivel de mar; en San Juan Bautista esta a una altitud
de un promedio de 2,786 metros sobre nivel de mar, con una longitud de 74° 13' 25" oeste y
latitud cercana a 13° 10' 00" sur; en Carmen Alto tiene una altitud que varia entre 2,800 metros
sobre nivel de mar, ubicandose en latitud 13° 10" 20" sur y en Jesus Nazareno se encuentra a
una altitud de 2,710 metros sobre nivel de mar, longitud 74° 13' 50" oeste y latitud 13° 9' 15"
sur. La provincia de Huamanga en su conjunto tiene una altitud promedio de 2,746 metros

sobre nivel de mar y presenta un clima templado y seco.

Figura 1

Mapa geografico de la provincia de Huamanga con los 5 distritos optados

1. Jesus Nazareno

2. Andrés Avelino Caceres
Dorregaray

3. San Juan Bautista

4. Carmen Alto

5. Ayacucho

Nota: INEI (2017).
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2.2. Duracion del trabajo

El estudio del presente trabajo de investigacion se realizé durante un periodo
aproximado de 6 meses, comprendido desde el mes de diciembre del 2024 hasta el mes de
mayo de 2025. En este intervalo de tiempo se logré realizar de manera sistematica todo el
proceso de estudio, como es la recoleccidén de muestras, analisis y procesamiento final de los

datos.

2.3. Materiales
e Formato de la encuesta
e Lapiceros y borrador
e Cuaderno de campo
e Planos de delimitacion geografica urbana
e Hojas bond A4 de 80 gramos
e Laptop
e Software (SPSS versidn 25) y Microsoft Excel 2021
e (Camara fotogréafica
e USB
e Chaqueta
e Impresoray cartucho de tintas
e Fotocheck o credencial
e Archivador
e Tablero de escritura
e Perforador
e Clips
2.4. Método procedimental

2.4.1. Disefio de estudio

En el presente estudio, tiene un enfoque cuantitativo, de nivel descriptivo de corte

transversal, no experimental. La fuente de datos es de tipo de campo.
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2.4.2. Poblacion

La poblacion esta constituida por todos los establecimientos de expendio de comida que
ofrecen platos a base de carne de cuy en los cinco distritos seleccionados: el distrito de
Ayacucho, Andrés Avelino Céaceres Dorregaray, San Juan Bautista, Carmen Alto y Jesus

Nazareno.
2.4.3. Muestra

La muestra esta conformada por los 40 locales identificados, que son el total de la
poblacion de establecimientos (recreos turisticos, restaurantes, mercados o ferias)
seleccionados mediante el muestreo de tipo censal, conteniendo la totalidad de
establecimientos identificados (poblacion) que ofrecian platos a base de carne de cuy en los

cinco distritos seleccionados, porque es una poblacién pequefa.

Tabla 2
Distribucién de los establecimientos encuestados segun distrito y tipo de

establecimiento, Huamanga — 2025

Distrito Restaurante Recreo turistico Mercado/Feria  Total
Ayacucho 3 4 0 7
Carmen Alto 5 4 0 9
Jesus Nazareno 1 0 1 2
Andrés A.C.D. 2 7 0 9
San Juan Bautista 7 3 3 13
Total 18 18 4 40

2.4.4. Identificacién de establecimientos

La fase de identificacion y seleccion de los establecimientos de expendio de comida se
desarrolld en tres etapas. En la primera, se tomd como referencia el registro de licencias de
funcionamiento de los locales de expendio de comida, proporcionado por la Subgerencia de
Comercio y Licencias de la Municipalidad Provincial de Huamanga, con dicho registro
constituyo la base inicial para la localizacion de los establecimientos potencialmente elegibles
para el estudio, donde se tenia una cantidad de 102 establecimientos en la zona urbana.
Posteriormente, en segunda etapa se fueron seleccionando el listado mediante la consulta de
diversas fuentes de informacion como el Google Maps y redes sociales, con el fin de verificar
qué establecimientos ofrecian de manera habitual platos preparados a base de carne de cuy. En

una tercera etapa, se efectud las visitas de verificacion in situ a los establecimientos ubicados
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en la zona urbana de los distritos seleccionados, asi como a las zonas de mayor actividad
gastronOmica, para contrastar la operatividad de los locales y corroborar la venta de comidas a
base de cuy. Finalmente, una vez identificados los establecimientos se solicitd la autorizacion
del propietario o administrador para participar voluntariamente en la investigacion. Como
resultado de este procedimiento, se identificd un total de 40 establecimientos que cumplian los

criterios, constituyendo asi una poblacién censal sujeta a estudio.

De manera complementaria, se gestiond ante la Municipalidad Provincial de Huamanga
el acceso a los planos catastrales de los cinco distritos seleccionados y el uso de los planos
cartograficos elaborados por el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI),
correspondientes a los sectores urbanos. Con estos documentos sirvieron como apoyo para
facilitar la ubicacion y verificacion de los establecimientos dentro del &ambito de estudio (Anexo
1).

2.4.5. Instrumento de recoleccién de datos

Se aplicd una encuesta estructurada dirigido a los duefios o administradores de cada

establecimiento. Este cuestionario recogera informacion sobre:

e Cantidad de carne de cuy adquirida y servida por semana.
e Procedencia de la carne de cuy (proveedores) y precio de compra del cuy.
e Mayor frecuencia de consumo de los consumidores.

e Percepcion de la demanda y otros.

2.4.6. Validacion del instrumento

El instrumento de recoleccion de datos consistid en un cuestionario estructurado
elaborado en funcion de los objetivos de la investigacion. Para garantizar la veracidad de las
preguntas, el cuestionario fue sometido a un proceso de validacion mediante juicio de expertos,
en el cual participaron profesionales con experiencia en produccion animal, comercializacion
pecuaria y metodologia de la investigacion. Los especialistas evaluaron cada uno de los items
considerando criterios de claridad, pertinencia, coherencia y relevancia respecto a la

investigacion (Anexo 5).
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2.4.7. Aplicacion del cuestionario

El cuestionario fue aplicado de manera presencial, se solicitara el consentimiento del
duefio/administrador, antes de iniciar la entrevista se brindd una solicitud simple para la

aceptacion de la realizacion de la encuesta.
2.4.8. Preparacion de datos

Se realizd un andlisis descriptivo de las variables estudiadas. Los cuestionarios se
codificaron y se ingresaron en una base de datos para ser procesados en el software estadistico
tanto de Microsoft Excel y SPSS version 25, de la zona urbana de los distritos de Ayacucho,

Andrés Avelino Céaceres Dorregaray, Carmen Alto, San Juan Bautista y Jesis Nazareno.
2.4.9. Andlisis de los resultados

Se obtuvo una evaluacion precisa en base a la informacion brindada del duefio o
administrador encuestado, aplicando pruebas estadisticas adecuadas al tipo y distribucion de
los datos tanto tabulaciones simples y cruzadas, con escala de medicion nominal u ordinal, de
acuerdo a las preguntas abiertas (opcién multiple) como cerradas, mediante figuras y tablas
para facilitar su interpretacion y comparacion entre los distritos mencionados, con un intervalo
de confianza de 95%.
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CAPITULO 111
RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Datos generales de encuestados de cinco distritos seleccionados, provincia de
Huamanga

Tabla 3

Caracteristicas sociodemograficas de los encuestados en cinco distritos de la

provincia de Huamanga, 2025

Distrito Avacucho Carmen Jesus Andrés San Juan Total Total
y Alto Nazareno A.C.D. Bautista (%)

Edad
<24 1 0 0 0 0 1 2.5
24 — 38 1 4 0 4 6 15 375
39-53 5 4 1 4 5 19 475
54 — 68 0 0 1 1 2 4 10
> 68 0 1 0 0 0 1 2.5
Total 7 9 2 9 13 40 100
Sexo
Masculino 4 5 0 7 21 52.5
Femenino 3 4 2 2 8 19 475
Total 7 9 2 9 13 40 100
Grado de
instruccion
Primaria 0 0 0 0 0 0 0
incompleta
Primaria 0 0 1 0 0 1 2.5
completa
Secundaria 0 0 0 0 3 3 7.5
incompleta
Secundaria 2 2 0 3 6 13 325
completa
Superior 0 1 0 2 1 4 10
incompleta
Superior 5 6 1 4 3 19 475
completa
Total 7 9 2 9 13 40 100

En esta Tabla 3 se presentan los resultados obtenidos de los datos generales a partir de
las encuestas aplicadas a los propietarios o administradores de los establecimientos que
expenden platos a base de carne de cuy en los cinco distritos seleccionados de la provincia de
Huamanga. Con lo que observamos que el rango de edad predominante es del grupo de 39 a
53 afios, que representa el 47.5% (n=19 personas) del total de encuestados. Mientras que el tipo
de sexo predominante de los encuestados fueron los varones que constituyen el 52.5% (n=21

personas) pero estd muy cerca el grupo de mujeres con 47.5% (n=19 personas). Finalmente,
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respecto al grado de instruccion, predomind la educacion superior completa con un 47.5%
(n=19 personas), seguido de la educacion secundaria completa con el 32.5% (n=13 personas)
del total de los encuestados.

Segun estudio de Huallpa (2019) en la regién de Apurimac obtiene datos de la edad
promedio con mayor porcentaje es desde 23 a 51 afios, del cual en su mayoria son del género
femenino. Por lo que podemos concluir que se tiene mayor prevalencia de personas con edades
de profesionales, también se relaciona con que cuentan con mayores ingresos. Sobre el género
tienen una distribucion equilibrada entre las mujeres y varones por lo que no hay mucha
diferencia, situacion que en la actualidad hay mayor apoyo de estudio prevaleciendo la igualdad
de género, por tanto, haya mayor porcentaje con educacién de superior completa y podria

favorecer el giro del negocio de carne de cuy, relacionandose correctamente con el estudio.

3.2. Caracteristicas de compra asociadas a la demanda de carne de cuy
Tabla 4

Distribucidn en los establecimientos segun el tipo de proveedor de cuy

(A qué tipo de proveedor le compra el cuy?

Productores Granjas
individuales Intermediarios familiares Mercados Otros Total

Ayacucho Recuento 4 0 1 5 0 10
% del 40,0% 0,0% 10,0% 50,0% 0,0%  100%
Distrito
Carmen  Recuento 9 2 4 4 0 19
Alto % del 47,4% 10,5% 21,1% 21,1% 0,0%  100%
Distrito
Jesus Recuento 1 0 1 1 0 3
Distrito Nazareno 9% del 33.3% 0,0% 33,3% 33,3% 0,0%  100%
Distrito
Andrés  Recuento 5 2 4 6 1 18
A.C.D. % del 27,8% 11,1% 22.2% 33,3% 5,6%  100%
Distrito
San Juan Recuento 10 1 9 6 3 29
Bautista 9 del 34,5% 3,4% 31,0% 20,7% 10,3%  100%
Distrito
Total Recuento 29 5 19 22 4 79
% del total 36,7% 6,3% 24.1% 27,8% 5,1%  100%

Nota. N=40 establecimientos encuestados; n=79 respuestas registradas. Los porcentajes estan
calculados del total de respuestas recibidas (n), debido a que la pregunta es de respuestas

multiples.
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En la Tabla 4 se muestra los tipos de proveedores de cuy seglin lo reportado por los
establecimientos. Dado que la pregunta permitié respuestas multiples, se trabajé con la
respuesta recibida. Se observa que la mayoria indicé a los productores individuales como
principales abastecedores con un 36,7 % (n=29), seguidos de los mercados de abasto con 27,8
% (n=22) y las granjas familiares con 24,1 % (n=19). En menor proporcion, para adquirir cuyes
fue a través de intermediarios con 6,3 % (n=5) y otros como las asociaciones u otro proveedor
con 5,1 % (n=4).

Estos resultados revelan una preferencia hacia los productores individuales y como
también los mercados locales como principales canales de abastecimiento por lo que refleja la
importancia de la produccién en la cadena de valor del cuy en los 5 distritos seleccionados,
dado por la relacion cercana de los productores individuales pertenezcan al grupo de granjas
familiares. Esta tendencia coincide con lo sefialado por el MIDAGRI (2023), que identifica a
los pequefios productores constituidas con una produccion familiar como uno de los principales
abastecedores en la cadena productiva de cuy en el Per(. Estos revelan la adquisicién directa
desde el productor primario, lo cual se asocia con la confianza mutua, en la facilidad de llegada
del producto como la cercania geogréafica, que garantiza la compra directa, también se relaciona
con el menor costo a comparacion de los intermediarios. Por lo que podemos indicar que
muchos establecimientos priorizan la facilidad para adquirir a los cuyes y evitar mas gastos.

Por otro lado, también en el mercado son espacios que tiene mayor accesibilidad y
disponibilidad inmediata, pero sin asegurar la calidad del producto, por lo que es una fuente
significativa de abastecimiento para diversos tipos de compradores, con la necesidad de cubrir
las brechas de desabastecimiento con los canales de libre accesibilidad por lo que genera poca
homogeneidad del producto (Sanchez, 2024).

31



Tabla s

Nivel de satisfaccion de los establecimientos relacionado a su proveedor actual de

cuyes
(Esta contento con su actual proveedor
de cuyes?
Insatisfecho  Neutral Satisfecho Total

Distrito Ayacucho Recuento 1 0 6 7
% del Distrito 14,3% 0,0% 85,7% 100%

% del total 2,5% 0,0% 15,0% 17,5%

Carmen Recuento 0 2 7 9
Alto % del Distrito 0,0% 22.2% 77,8% 100%
% del total 0,0% 5,0% 17,5% 22.5%

Jesus Recuento 2 0 0 2
Nazareno % del Distrito 100,0% 0,0% 0,0% 100%
% del total 5,0% 0,0% 0,0% 5,0%

Andrés Recuento 1 1 7 9
A.C.D. % del Distrito 11,1% 11,1% 77,8% 100%
% del total 2,5% 2,5% 17,5% 22.5%

San Juan Recuento 1 3 9 13
Bautista % del Distrito 7,7% 23,1% 69,2% 100%
% del total 2,5% 7,5% 22,5% 32,5%

Total Recuento 5 6 29 40
% del total 12,5% 15,0% 72,5% 100%

En la Tabla 5 se presenta la satisfaccion de los propietarios o administradores de
establecimientos respecto a su proveedor actual de cuyes. La mayoria se manifesto satisfecha
con su proveedor con un 72,5 % (n=29), un 15,0 % (n=6) indic6 una postura neutral y mientras
el 12,5 % (n=5) se declara insatisfecho. Estos datos sugieren que los proveedores actuales
cubren las expectativas de la mayoria de locales gastrondmicos en la muestra ya sea con la
calidad, negociacion de precios y la confiabilidad percibida de los proveedores, que cumplen
los acuerdos comerciales tratados entre el comprador y proveedor, atendiéndolos de manera
continua la demanda de cuyes.

En estudios de comercializacion de cuyes sefialan que gran parte de la oferta proviene
de pequefios productores y de sistema familiar, modalidades por el cual tienen relaciones
directas con los establecimientos, facilitando la confianza entre vendedor y comprador, por
tanto, hay mayor satisfaccion entre los establecimientos que priorizan calidad y lugar de donde

proviene el cuy fortaleciendo la confianza entre las partes (Corpus y Moron, 2022).
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Un estudio similar subrayd que la relacion directa con los criadores y compradores, y
la confianza que se genera esta conexion, son determinantes para la satisfaccion del comprador,
lo que concuerda con la satisfaccion para productores individuales como proveedores
preferidos que permiten reducir las dificultades para obtener la carne de cuy (Reyes etal.,
2021).

Con estos resultados tienen relacion con la Tabla 4, donde los productores individuales
constituyeron el principal canal de abastecimiento de cuyes. Con la compra directa podria
favorecer relaciones comerciales mas estables entre los establecimientos y proveedores,

aspecto que podria explicar el elevado nivel de satisfaccion observado.

Tabla 6

Problemas sefialados por los establecimientos al comprar el cuy

(,Qué problemas encuentra en la carne de cuy al
comprarlos?
Falta de
Faltade  continua  Precio
uniformidad entrega  elevado Ninguno  Total

Distrito Ayacucho Recuento 4 1 2 2 9
% del 44.4% 11,1% 22,2% 22,2% 100%
Distrito
Carmen Recuento 7 0 0 2 9
Alto % del 77,8% 0,0% 0,0% 22.2% 100%
Distrito
Jesus Recuento 1 0 0 1 2
Nazareno 9% del 50,0% 0,0% 0,0% 50,0% 100%
Distrito
Andrés  Recuento 6 1 0 3 10
A.C.D. % del 60,0% 10,0% 0,0% 30,0% 100%
Distrito
San Juan Recuento 10 2 3 3 18
Bautista % del 55,6% 11,1% 16,7% 16,7% 100%
Distrito
Total Recuento 28 4 5 11 48
% del total 58,3% 8,3% 10,4% 22,9% 100%

Nota. N=40 establecimientos encuestados; n=48 respuestas registradas. Los porcentajes
estan calculados del total de respuestas recibidas (n), debido a que la pregunta es de respuestas

multiples.
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En la Tabla 6 se presentan los problemas que los establecimientos identificaron al
adquirir el cuy. Se observa que el problema mas sefialado fue la falta de uniformidad con un
58,3 % (n=28), mientras un 22,9 % (n=11) indicaron que no encuentran problema alguno, el
10,4 % (n=5) indica el precio elevado y el 8,3 % (n=4) menciond como dificultad la falta de
entrega continua del cuy. De este modo, aunque la mayoria de establecimientos parecen
satisfechos con sus proveedores (tabla 5), el hecho de que mas de dos tercios reporten
problemas de uniformidad sugiere una brecha importante entre la oferta actual y las
expectativas del mercado local, lo que evidencia que exista variabilidad en las caracteristicas
comerciales del cuy ofertado por lo que, afecta en la presentacion de los platos de los
establecimientos que buscan ofrecer cuyes homogéneos en las porciones servidas y generan
diferencias de la no satisfaccion de sus consumidores. Para mejorar esta situacion, se debe
fomentar estandares de clasificacion del cuy (peso, tamafio, raza) al momento del sacrificio o
compra, para asegurar entregas mas uniformes. Por otro lado, aunque el 22,9 % de los locales
indico no presentar inconvenientes durante la compra, pero la elevada frecuencia de la falta de
uniformidad evidencia que este continua siendo un gran desafio para garantizar un
abastecimiento acorde a las necesidades de los establecimientos de la provincia de Huamanga.

Esta marcada escasez de estandarizacion morfoldgica de las carcasas del cuy posee un
sustento productivo claro. Los estudios sobre la caracterizacion de la carne de cuy en el Pert
han encontrado que lineas de cuyes genéticamente mejoradas, tanto la edad y sexo del animal
influyen significativamente en la textura, contenido de grasa y rendimiento de carcasa. Esta
situacion es dada porque las crianzas familiares tienen deficiencias alimenticias y sanitarias.
Por tanto, esta variabilidad de la uniformidad tiene relacion a lo indicado en los resultados,
ademas, el sector gastrondmico tiene que satisfacer a sus consumidores donde cada vez son
mas exigentes (Huaman et al., 2021).

Estos datos coinciden con lo sefialado por Chauca (1997), donde sostiene que una
produccion tecnificada de cuyes busca disminuir la variabilidad del cuy como es el tamafio,
genética, peso y condicion corporal con el uso de lineas mejoradas en este caso de tipo carnica
o parrillera. Por lo tanto, los proveedores son de distintos lugares es comin encontrar diferentes
caracteristicas de los cuyes y no hay una homogeneidad, por lo que explica el elevado

porcentaje de locales que manifiestan este problema.
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Tabla 7

Criterios de compra al adquirir los cuyes en los establecimientos

(Cuadl es su criterio de compra al
adquirir los cuyes?

Por tamafo  Por peso  Ambos Total

Distrito Ayacucho Recuento 4 3 0 7
% del Distrito 57,1% 42.9% 0,0%  100,0%

% del total 10,0% 7,5% 0,0% 17,5%

Carmen Alto Recuento 6 1 2 9

% del Distrito 66,7% 11,1% 22.2%  100,0%

% del total 15,0% 2,5% 5,0% 22.5%

Jesus Nazareno Recuento 1 0 1 2

% del Distrito 50,0% 0,0% 50,0% 100,0%

% del total 2,5% 0,0% 2,5% 5,0%

Andrés A.C.D. Recuento 4 1 4 9

% del Distrito 44.4% 11,1% 44.4%  100,0%

% del total 10,0% 2.5% 10,0% 22.5%

San Juan Recuento 5 4 4 13

Bautista % del Distrito 38,5% 30,8% 30,8%  100,0%

% del total 12,5% 10,0% 10,0% 32,5%

Total Recuento 20 9 11 40
% del total 50,0% 22.5% 27,5%  100,0%

En la tabla 7, se presentan las respuestas de compra de cuyes por los establecimientos,
donde la mitad de los establecimientos encuestados (50%) prioriza el tamafio como principal
criterio de compra de cuyes, mientras que el 22.5% se enfoca solo en el peso y el 27.5%
considera ambos criterios de preferencia de compra. Esto indica que la mitad de los
establecimientos encuestados consideran primordial el aspecto visual para ver el tamafo del
cuy antes de poder comprarlo, constituyendo el atributo mas importante por los
establecimientos. Ademads, destaca que el 27,5 % de los establecimientos evalla tanto el
tamafio y el peso, lo que demuestra que una parte importante de los establecimientos utiliza
criterios visuales con las caracteristicas del cuy antes de decidir la compra del producto. Esta
conducta manifiesta una preferencia de uniformidad y rendimiento de carcasa, los cuales ya
habian sido identificados de la mayoria de establecimientos en la Tabla 6, donde la falta de
uniformidad fue el principal problema reportado durante la compra de cuyes.

Al respecto, coinciden con Montesinos (2019) quien indica la homogeneidad en el
tamafio y el peso de los cuyes facilita el producto final sea mas uniforme para la

comercializacion, asimismo, un producto homogéneo que permite cumplir con las expectativas
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del mercado, lo que es fundamental para satisfacer las expectativas de los consumidores y tener
mejor comercializacion para la preparacion del cuy.

Por su parte, Escobar et al. (2023) resaltan que el peso vivo y las medidas del cuerpo,
como la anchura toracica del cuy, longitud corporal, son indicadores claves del rendimiento de
la canal. Por lo tanto, los cuyes con mejor desarrollo corporal presentan un excelente
rendimiento para la venta carnica de ellos, que influye en la rentabilidad y la aceptacion del

producto en el mercado.

Tabla 8

Canales de compra de cuyes usados por los establecimientos encuestados

Para adquirir el cuy, usted compra de:

Le traen al
Una granja Al mercado local Total

Distrito Ayacucho Recuento 0 5 3 8
% del Distrito 0,0% 62,5% 37,5% 100%

Carmen Recuento 0 1 9 10

Alto % del Distrito 0,0% 10,0% 90,0% 100%

Jesus Recuento 1 1 0 2
Nazareno % del Distrito 50,0% 50,0% 0,0% 100%

Andrés Recuento 0 4 8 12

A.C.D. % del Distrito 0,0% 33,3% 66,7% 100%

San Juan Recuento 1 5 12 18

Bautista % del Distrito 5,6% 27,8% 66,7% 100%

Total Recuento 2 16 32 50
% del total 4,0% 32,0% 64,0% 100%

Nota. N=40 establecimientos encuestados; n=50 respuestas registradas. Los porcentajes
estan calculados del total de respuestas recibidas (n), debido a que la pregunta es de respuestas
multiples.

En la Tabla 8 se muestran los sitios que utilizan los establecimientos para adquirir los
cuyes. El canal preferido es cuando se los traen al establecimiento directamente, indicado por
el 64,0 % (n=32) de los encuestados. En segunda opcién usual, es el mercado por el 32,0 %
(n=16), y el 4,0 % (n=2), compra directamente de la granja. Este resultado sugiere que la
entrega directa al local es la modalidad preferida, posiblemente por la conveniencia, trato, o
por menor costo de transporte. Por lo que, evidencia que priorizan esta modalidad de
abastecimiento sin necesidad de desplazarse de su establecimiento, por tanto, los proveedores
deben trasladar los animales hasta el punto del local. Constatando que tienen relacion con la

tabla 4, en la que los proveedores principales son los productores individuales, evidenciando
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que el abastecimiento de los cuyes en la provincia de Huamanga tiene relacién directa con los
proveedores.

Coincide con los estudios observados del Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego,
sobre la comercializacion de productos pecuarios en la sierra principalmente, donde la cercania
a la ciudad y relaciones directas con los productores permiten reducir los costos logisticos y
asegurar la calidad del producto, donde los pequefios productores en su mayoria lo abastecen a
los mercados locales y establecimientos gastronémicos, favoreciendo la comercializacion
cercana entre el proveedor y comprador que constituye una forma de distribucién de animales
de produccion (MIDAGRI, 2023).

Ademas, en el estudio de Benito (2025) observa que los consumidores prefieren los
productos que abastezcan directamente desde los productores y, en menor medida, de los
mercados locales debido a la facilidad continua de abastecer y coordinar el suministro del
animal. Dichos resultados van a evitar diferencias en los precios y problemas de calidad del

producto, relacionandose con la presente investigacion del canal de adquisicion de los cuyes.

Tabla 9
Procedencia de origen de los cuyes adquiridos por los establecimientos

De qué lugares adquiere usted el cuy que compra para

su establecimiento?

Andrés

Avelino Carmen No
Tambillo C.D. Alto Chiara Otros sabe Total
Distrito Ayacucho Recuento 0 0 0 1 4 3 8
% del Distrito 0,0%  0,0% 0,0% 12,5% 50,0% 37,5% 100%
Carmen  Recuento 1 0 5 2 5 1 14
Alto % del Distrito 7,1%  0,0% 35,7% 143% 35,7% 7,1% 100%
Jesus Recuento 1 0 0 0 1 1 3
Nazareno % del Distrito 33,3%  0,0% 0,0% 0,0% 33,3% 33,3% 100%
Andrés Recuento 0 4 0 0 4 3 11
A.C.D. % del Distrito 0,0% 36,4% 0,0% 0,0% 36,4% 27,3% 100%
San Juan Recuento 4 3 3 2 7 2 21
Bautista % del Distrito 19,0% 14,3% 143%  9,5% 33,3% 9,5% 100%
Total Recuento 6 7 8 5 21 10 57
% del total 10,5% 12,3% 14,0% 88% 36,8% 17,5% 100%

Nota. N=40 establecimientos encuestados; n=57 respuestas registradas. Los porcentajes
estan calculados del total de respuestas recibidas (n), debido a que la pregunta es de respuestas

multiples.
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En la Tabla 9 se muestra la procedencia de los cuyes que adquieren los establecimientos
encuestados, debido a que la pregunta es de respuesta multiple, dindose el mayor porcentaje
que se agrupa en “otros” con un 36,8 % (n=21), lo cual indica que un grupo importante de
locales obtienen cuyes de diversos lugares frente al listado, pero con un minimo de votos como,
por ejemplo: Vinchos, San Juan Bautista, Chuschi, Paras, Ayacucho, Pacaycasa entre otros. Un
17,5 % (n=10) desconoce o no sabe la procedencia exacta ya muchos locales compran sin saber
la procedencia conformédndose con las caracteristicas preferenciales del cuy. También estan los
lugares identificados que aportan a mas establecimientos, como el distrito de Carmen Alto con
14,0 %, Andrés Avelino C. D. con el 12,3 %, Tambillo el 10,5 % y Chiara el 8,8 %. Debiéndose
estos resultados de abastecimiento que provienen de diversas localidades de la region en su
mayoria por la cercania a la ciudad de estudio, que facilitan traer y ofrecer los cuyes. Esta
procedencia diversificada es que no existe un solo lugar de procedencia, sino una red de
pequeios productores de distintos distritos y/o centros poblados de Ayacucho. Ademas, una
cantidad de 17,5% desconoce la procedencia de los cuyes que lo compra los establecimientos,
se podria darse porque algunos reciben el producto mediante comerciantes como intermediarios
que se abastecen los cuyes de diferentes lugares, como también porque no tienen interés de
saber el origen solo desean que tengan las caracteristicas ideales de compra.

Este resultado es consistente con lo documentado sobre la cadena productiva del cuy en
el Per(, donde la oferta que abastece a los locales como los mercados proviene mayormente de
pequefios productores ubicados en las areas rurales cercanas a las principales ciudades, y en
muchos casos la procedencia exacta del cuy no es registrada o conocida por los compradores
finales como los intermediarios tienen una mezcla de lugares de origen de los pequerios
productores (MIDAGRI, 2023). Por lo que, las procedencias como de Carmen Alto, Andrés
Avelino C. D., Tambillo y Chiara son de zonas geograficas cercanas y vial de gran influencia
de distribucién de alimentos a la ciudad de Ayacucho que concentran gran actividad de la
crianza de cuyes, que favorece el abastecimiento a los establecimientos de la provincia de
Huamanga.

Esta situacion esta vinculada con la investigacion de Vela et al. (2016), que indican que
es comun encontrar que los abastecimientos para los mercados o tiendas de la ciudad provienen
de poblaciones cercanas o de asociaciones de productores de cuyes en zonas aledafas, que
comercializan directamente con los locales o mercados, por lo que se explica los resultados
limitrofes dados como Carmen Alto, Andrés A. Céceres, Tambillo y Chiara, que aparecen en

mayor porcentaje en la muestra obtenida.
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Tabla 10

Forma de presentacion al obtener los cuyes para los establecimientos

[ Como prefiere comprar el cuy?

En pie En carcasa Total

Distrito Ayacucho Recuento 1 6 7
% del Distrito 14,3% 85,7% 100,0%

% del total 2,5% 15,0% 17,5%

Carmen Alto Recuento 1 8 9

% del Distrito 11,1% 88,9% 100,0%

% del total 2,5% 20,0% 22,5%

Jesus Nazareno Recuento 1 1 2

% del Distrito 50,0% 50,0% 100,0%

% del total 2,5% 2,5% 5,0%

Andrés A.C.D. Recuento 4 5 9

% del Distrito 44.,4% 55,6% 100,0%

% del total 10,0% 12,5% 22.5%

San Juan Recuento 13 0 13

Bautista % del Distrito 100,0% 0,0% 100,0%

% del total 32,5% 0,0% 32,5%

Total Recuento 20 20 40
% del total 50,0% 50,0% 100,0%

Los resultados de la Tabla 10 se presenta que los establecimientos de los 5 distritos
seleccionados adquieren cuyes tanto en pie (vivo) como en carcasa o faenados que es igual de
50,0 % (n=20). Muestran que ambas formas de abastecimiento son usadas igualmente, lo que
representa la coexistencia de distintos modos de comercializacion de la provincia de
Huamanga. Por lo tanto, esta equidad de la compra de cuyes evidencia que los locales tienen
diferentes preferencias de acuerdo a sus necesidades, si fuera cuyes en pie los establecimientos
realizan el proceso de faenado teniendo un producto fresco, mientras que la compra en carcasa
tiene facilidades para la preparacion y reduce el tiempo de procesamiento del producto final.
Finalmente podemos afirmar que los proveedores se ajustan a los requerimientos de cada
establecimiento.

Esto indica consistente que la compra en pie suele estar relacionado por la preferencia
en tener un mayor control al momento del faenado, la frescura de la carne y la manipulacion
sanitaria, mientras que la compra en carcasa responderia a una busqueda de practicidad, mejor
ahorro de tiempo y sobre todo la disponibilidad inmediata para la preparacion de platos con el
producto final (Castillo, 2019).
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Asimismo, investigaciones en la ciudad de Abancay indican que los consumidores
finales realizan ambas modalidades de la compra en pie para tener productos frescos y tener la
calidad de la carne con posibilidad de seleccionarlos, mientras que la carcasa es valorada por
la limpieza y menor manipulacion para obtener el producto final (Huallpa, 2021).

Tabla 11

Frecuencia de compra el cuy en los establecimientos

(,Con qué frecuencia compra el cuy?

Diario Interdiario Semanal Quincenal Otro Total

Distrito Ayacucho Recuento 0 1 6 0 0 7
% del Distrito ~ 0,0% 14,3% 85,7% 0,0% 0,0% 100,0%

% del total 0,0% 2,5% 15,0% 0,0% 0,0% 17,5%

Carmen Recuento 0 3 5 0 1 9

Alto % del Distrito ~ 0,0% 33,3% 55,6% 0,0% 11,1% 100,0%

% del total 0,0% 7,5% 12,5% 0,0%  2,5% 22,5%

Jesus Recuento 0 0 0 1 1 2
Nazareno % del Distrito  0,0% 0,0% 0,0% 50,0% 50,0% 100,0%

% del total 0,0% 0,0% 0,0% 2,5%  2,5% 5,0%

Andrés Recuento 0 2 6 0 1 9

A.C.D. % del Distrito ~ 0,0% 22.2% 66,7% 0,0% 11,1% 100,0%

% del total 0,0% 5,0% 15,0% 0,0% 2,5% 22,5%

San Juan  Recuento 2 2 9 0 0 13

Bautista % del Distrito  15,4% 15,4% 69.,2% 0,0%  0,0% 100,0%

% del total 5,0% 5,0% 22,5% 0,0% 0,0% 32,5%

Total Recuento 2 8 26 1 3 40
% del total 5,0% 20,0% 65,0% 2,5%  7,5% 100,0%

En la Tabla 11 se muestra la frecuencia con que los establecimientos adquieren el cuy.
La mayor parte lo hace semanalmente con el 65,0 % (n=26), seguida de aquellos que lo
compran interdiario con el 20,0 % (n=8), luego esta con el 7,5 % (n=3) en la opcién “otro” (que
indican que cada que se acaba el cuy contactan al proveedor o van al mercado cada 4 dias en
promedio), mientras que solo el 5,0 % (n=2) lo hace diariamente la compra ya sea en el mercado
o por productores que ofrecen directamente en el local, y el 2,5 % (n=1) lo requiere cada
quincenal.

Por tanto, el predomino de la compra semanal (65,0 %) de los establecimientos se
podria reflejar por estos casos como los costos de transporte, escases de cuyes para abastecer
constantemente, no tener lugar de almacenamiento o que los establecimientos prefieren tener

productos de acuerdo a la demanda de consumo, que son los fines de semana, a parte se evitar
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pérdidas o tener un sobre stock. Asimismo, el 20,0 % de establecimientos realizan compras
interdiarias, donde refleja que una parte de los establecimientos tiene la frecuencia de compra
segun el ritmo de consumo y las necesidades de reposicion del cuy.

La preferencia de la compra semanal indica que los establecimientos confian en un
abastecimiento regular pero no a diario, lo que sugiere un estudio y demanda que permite
estabilizar entregas semanales del producto. Este esquema se alinea a los hallazgos en
Huancayo, donde se indica que muchos comerciantes reportan el uso de los cuyes
semanalmente, especialmente para poder abastecer la demanda para consumo doméstica y
restaurantes, ya que muchas personas prefieren consumir los fines de semana por ello se
requiere cuyes frescos. Mientras los mercados mayoristas requieren abastecerse diariamente o

cada que se va acabando el producto (Dionisio, 2024).

Tabla 12

Promedio de pesos adquiridos del cuy en los establecimientos

(,Con qué peso adquiere el cuy?
700 a 801 a 901 a 1001a 1101g.
800 g. 900 g. 1000 g. 1100 g. amas Total

Distrito Ayacucho Recuento 1 5 0 1 3 10
% del Distrito 10,0% 50,0% 0,0% 10,0% 30,0% 100%

Carmen  Recuento 3 0 3 2 1 9

Alto % del Distrito 33,3% 0,0% 33,3% 222% 11,1% 100%

Jesus Recuento 0 0 0 1 1 2
Nazareno % del Distrito 0,0% 0,0% 0,0% 50,0% 50,0% 100%

Andrés Recuento 2 2 6 1 1 12

A.CD. % del Distrito 16,7% 16,7% 50,0% 8,3%  8,3% 100%

San Juan Recuento 0 0 8 9 4 21

Bautista % del Distrito 0,0% 0,0% 38,1% 42,9% 19,0% 100%

Total Recuento 6 7 17 14 10 54
% del total 11,1% 13.0% 31.5% 25,9% 18,5% 100%

Nota. N=40 establecimientos encuestados; n=54 respuestas registradas. Los porcentajes
estan calculados del total de respuestas recibidas (n), debido a que la pregunta es de respuestas
multiples.

En la Tabla 12 se muestra que el rango de peso mas elegido por los establecimientos al
adquirir cuyes fue de 901 a 1 000 gramos, con un 31,5 % (n=17), seguido del rango de 1 001 a
1 100 gramos con 25,9 % (n=14). Un 18,5 % (n=10) eligi6 que compra cuyes de mas de 1 101

gramos. Los rangos menores también estan representados por 13,0 % (n=7) para el peso de 801
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a 900 gramos y 11,1 % (n=6) para rangos de peso de 700 a 800 gramos. En conjunto, los
resultados se evidencian una preferencia por cuyes con pesos iguales o superiores a 900
gramos.

Este patrén indica que la mayoria de establecimientos prefieren cuyes de buen peso
mayores de 900 gramos, lo cual puede relacionarse con las expectativas de rendimiento de
carne y calidad de la canal, durante la produccion de cuyes en los distintos lugares de la ciudad
sefales en la Tabla 7. Por lo que, indican los establecimientos buscan cuyes con mayor
desarrollo corporal y una uniformidad de los productos para su correcta preparacion de platos
de comida a base de cuy, satisfaciendo a los consumidores.

En el estudio de Revilla (2022) obtuvo que los productores sacan al mercado cuando
tienen en promedio 800 gramos de peso (84,5 %) y 12,8 % de los encuestados indica mayor a
900 gramos de peso vivo. Pudiendo relacionar con que el peso ideal es que tengan minimo 800
gramos de peso a mayor que es la preferencia de los restaurantes campestres de Moquegua. Lo
que demuestra que hay diferencias del peso de comercializacion por los productores y el peso
demandado.

Esto tiene coincidencia con lo que indica el manual de Tenorio (2016), donde los
mercados suelen querer cuyes vivos de entre 800 gramos a 1 kilogramo, aunque algunos
compradores eligen carcasas de mayores pesos para tener una buena presentacion para el
consumidor ya que ellos prefieren el tamafio relacionado con el peso, que demuestra una
tendencia semejante de preferencia con el estudio. Asimismo, en la investigacion de Tola
(2020) en establecimientos de Patacamaya (Bolivia) se aprecié que la compra de cuy por lo
general, se da entre 1 Kg a 1,2 Kg con un porcentaje de 55% de los encuestados, que evidencia
una tendencia de la regién por la adquisicion de los cuyes de dicho peso de las dos zonas de

Patacamaya, asi, satisfacer las exigencias de los consumidores.
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Tabla 13

Preferencia de sexo del cuy al adquirir el cuy

([ Para comprar la carne de cuy qué
tipo de sexo prefiere?

Macho Ambos Total

Distrito Ayacucho Recuento 7 0 7
% del Distrito 100,0% 0,0% 100,0%

% del total 17,5% 0,0% 17,5%

Carmen Alto Recuento 6 3 9

% del Distrito 66,7% 33,3% 100,0%

% del total 15,0% 7,5% 22.5%

Jesus Recuento 1 1 2
Nazareno % del Distrito 50,0% 50,0% 100,0%

% del total 2,5% 2,5% 5,0%

Andrés Recuento 5 4 9

A.C.D. % del Distrito 55,6% 44.4% 100,0%

% del total 12,5% 10,0% 22.5%

San Juan Recuento 6 7 13
Bautista % del Distrito 46,2% 53,8% 100,0%

% del total 15,0% 17,5% 32,5%

Total Recuento 25 15 40
% del total 62,5% 37,5% 100,0%

En la Tabla 13 se tiene como preferencia del sexo del cuy que adquieren los
establecimientos evaluados, se observa que la mayoria prefiere cuyes machos con un 62,5%
(n=25), mientras que el 37,5 % (n = 15) prefiere adquirir ambos sexos (machos y hembras) y
ningln local compra solo hembra. Esta preferencia por los machos tiene mayor orientacion a
la demanda de los machos.

La eleccion mayoritaria por los cuyes machos es por las caracteristicas productivas de
su eficiencia como la masa muscular y la calidad de la carne, donde este resultado tiene relacion
con la tabla 12 de cuyes con pesos superiores a 900 gramos, evidenciando que los locales
prefieren cuyes de gran peso corporal y de mejor aprovechamiento carnico.

Con estos hallazgos, los machos generalmente desarrollan mejor o mayor musculatura
y tienen un indice productivo superior a la hembra, haciéndolos mas famosos para la
comercializacién de carne, por ello muchos de los compradores prefieren a los machos como
se indica en el estudio (Chauca, 1997). Asimismo, estudios de la calidad fisicoquimica de la
carne de cuy en Cajamarca encontraron que, las hembras tenian valores mas altos de proteina

y hierro en ciertos rangos de edad, mientras los machos resaltaban en el rendimiento de la
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carcasa y mayor masa muscular, lo que se podria decir el por qué los establecimientos prefieren
comprar cuyes machos (Guevara, 2024).

Por lo tanto, se tiene evidencia que el sexo del animal constituye un caracter comercial
importante dentro de las caracteristicas de compra relacionadas a la demanda de carne de cuy,
especialmente en los establecimientos donde el rendimiento de la carcasa influye en la

presentacion y rentabilidad de los platos ofrecidos a base de cuy.

Tabla 14
Distribucion de los precios promedio reportados para la compra del cuy

(Cuanto es el precio promedio (soles) de la
compra del cuy vivo o la carcasa?
<a2l 22a23 24a25 26a27 >a?28 Total

Distrito Ayacucho Recuento 0 2 4 1 0 7
% del Distrito 0,0% 28,6% 571% 143%  0,0% 100,0%

% del total 0,0% 5,0% 10,0% 2,5%  0,0% 17,5%

Carmen  Recuento 0 3 5 1 0 9

Alto % del Distrito 0,0% 33,3% 55,6% 11,1%  0,0% 100,0%

% del total 0,0% 7,5% 12,5% 2,5%  0,0% 22.5%

Jesus Recuento 1 0 0 0 1 2
Nazareno % del Distrito 50,0% 0,0% 0,0% 0,0% 50,0% 100,0%

% del total 2,5% 0,0% 0,0% 0,0%  2,5% 5,0%

Andrés Recuento 1 4 3 1 0 9

A.C.D. % del Distrito 11,1% 44.4% 333% 11,1%  0,0% 100,0%

% del total 2,5% 10,0% 7,5% 2,5%  0,0% 22.,5%

San Juan Recuento 1 2 8 2 0 13

Bautista % del Distrito 7,7% 15,4% 61,5% 154%  0,0% 100,0%

% del total 2,5% 5,0% 20,0% 5,0%  0,0% 32,5%

Total Recuento 3 11 20 5 1 40
% del total 7,5% 27,5% 50,0% 12,5%  2,5% 100,0%

En la Tabla 14 se observa que el rango de precio mas reportado por los establecimientos
fue el de 24 a 25 soles como precio promedio al comprar la carne de cuy, con el 50,0 % de
respuestas. Le sigue el rango de 22 a 23 soles con un 27,5 %, con un 12,5 % indic6 que paga
entre 26 a 27 soles, mientras que el 7,5 % paga < 21 soles y solo el 2,5 % reportd pagar precios
> 28 soles.

Todo estos resultados en conjunto es que prefieren cuyes con las caracteristicas de
compra observadas en las Tablas 12 y 13, donde los establecimientos manifestaron preferir

cuyes con pesos superiores a 900 gramos y, principalmente, machos, caracteristicas que suelen
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corresponder a animales con mayor valor comercial y son debido a que en la ciudad de la
provincia de Huamanga tiene buena valoracion del precio del cuy, como son los costeos del
transporte, costo del faenado y cuyes de calidad, donde muchos productores tienen mejores
ganancias en la crianza de cuyes, mejorando la calidad y tener mejor competencia contra otras
regiones del pais.

Comparando dichos datos con lo reportado en la region de La Libertad se menciona que
los mercados locales manejan precios entre S/ 17 a S/ 25 soles por cada cuy vivo con un peso
promedio minimo de 800 gramos hasta 1 000 gramos, lo cual es un rango que se relaciona con
los rangos de los resultados indicados anteriormente, y podria aumentar los costos al momento
de venderlo a los cuyes ya faenados (Leon, 2016).

En el reporte de Tenorio (2016) indica que el precio del faenado de cuyes en Cajamarca
para venta tiene a un promedio de 25 soles con un peso promedio de 1 Kilogramo, mientras de
menor peso tiende a costar de 20 a 23 soles, reportando que cada afio tiene mejor valoracién la
carne de cuy, como también los precios de cuyes reproductores tanto macho y hembra oscilan
de 25 a 30 soles en promedio. Por tanto, los resultados no difieren excesivamente de los precios
observados en otras investigaciones y donde el mayor porcentaje de establecimientos indicé
adquirir cuyes dentro de un rango de S/ 24 a S/ 25 de los lugares de estudio de la provincia de

Huamanga.
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Tabla 15

Preferencia de linea genética de cuy para los establecimientos encuestados

(De qué linea genética de cuy
prefiere comprar?

L. Peru Diferentes lineas Total

Distrito Ayacucho Recuento 3 4 7
% del Distrito 42,9% 57,1% 100,0%

% del total 7,5% 10,0% 17,5%

Carmen Alto Recuento 5 4 9

% del Distrito 55,6% 44.4% 100,0%

% del total 12,5% 10,0% 22.5%

Jesus Nazareno Recuento 0 2 2

% del Distrito 0,0% 100,0% 100,0%

% del total 0,0% 5,0% 5,0%

Andrés A.C.D. Recuento 3 6 9

% del Distrito 33,3% 66,7% 100,0%

% del total 7.5% 15,0% 22.5%

San Juan Recuento 6 7 13

Bautista % del Distrito 46,2% 53,8% 100,0%

% del total 15,0% 17,5% 32,5%

Total Recuento 17 23 40
% del total 42,5% 57,5% 100,0%

En la Tabla 15 se observa que la mayoria de los establecimientos de expendio de
comida, con un 57,5 % (n=23) prefieren adquirir distintas lineas genéticas, mientras que un

42,5 % (n=17) expresa preferencia por la linea Perq.

Estos resultados obtenidos evidencian que los locales no limitan sus compras a una sola
linea genética si no hacia las diferentes lineas ya sea la raza Inti, Andino o Peru, porque
combinan las caracteristicas de rendimiento carnico y precio, disponibles por los proveedores.
Por lo que no les toma interés por que tipo de cuy se presenta, si no que toman mayor valor el
peso del animal, tamafio y calidad del producto, teniendo relacion con la tabla 7, 12 y 13.
Mientras algunos locales eligen el cuy mas conocido como es la linea Pert. Ademas, los
productores tienden a criar este tipo de linea por sus caracteristicas principales que son la
adaptabilidad a distintos lugares, buen rendimiento productivo y econémico.

Se relaciona a la investigacion plasmada por Revilla (2022) donde determina que en los
distritos de Moquegua en su mayoria de las granjas crian de la linea Perd con un 70.30%, el

12.80% de la linea Inti y un 10.10% crian de la linea Andina y un minimo de 1.30% de cuyes
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criollos; donde se define que muchas granjas ofrecen su cuy de la linea Perd por sus
caracteristicas productivas y reproductivas (mejor desarrollo muscular, precoz, docil y alta
eficiencia en su conversion alimenticia) a los diferentes mercados de la regién. Por lo tanto, se
relaciona al estudio, que muestran mayor flexibilidad al adquirir de diferentes lineas genéticas
dispuestos por el mercado.

En el estudio de un sistema de alimentacién mixta de cuyes se comparo las linea Peru,
Andina e Inti donde se evidencia que los cuyes de linea Per( con una alimentacion mixta logran
pesos finales superiores a los otros y mejor rendimiento de carcasa al faenado, lo que genera
mejor valoracion para el comercio y es importante para los establecimientos con estas

caracteristicas productivas (Reynaga, 2018).

Tabla 16
Percepcién del cambio en la demanda de carne de cuy en los Gltimos afios

(Ha notado algun cambio en la demanda
de carne de cuy en los ultimos afios?

Disminucion Aumento
moderada  Sin cambios = moderado Total

Distrito Ayacucho Recuento 0 1 6 7
% del Distrito 0,0% 14,3% 85,7%  100,0%

% del total 0,0% 2,5% 15,0% 17,5%

Carmen  Recuento 1 3 5 9

Alto % del Distrito 11,1% 33,3% 55,6%  100,0%

% del total 2,5% 7,5% 12,5% 22,5%

Jesus Recuento 1 0 1 2
Nazareno % del Distrito 50,0% 0,0% 50,0% 100,0%

% del total 2,5% 0,0% 2,5% 5,0%

Andrés Recuento 1 0 8 9

A.C.D. % del Distrito 11,1% 0,0% 88,9%  100,0%

% del total 2,5% 0,0% 20,0% 22,5%

San Juan Recuento 1 5 7 13
Bautista % del Distrito 7,7% 38,5% 53,8%  100,0%

% del total 2,5% 12,5% 17,5% 32,5%

Total Recuento 4 9 27 40
% del total 10,0% 22,5% 67,5% 100,0%

En la Tabla 16 se observa la apreciacion de los establecimientos sobre como ha
cambiado la demanda de carne de cuy en los altimos afios. La mayoria da a entender que hay

un aumento moderado en la demanda con un 67,5 % (n=27), mientras un 22,5 % (n=9)
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considera que no se presentan cambios, y un 10,0 % (n=4) nota que hay una disminucion
moderada. No obstante, ningin establecimiento reportdé un aumento o disminucién
significativa de la demanda del consumo de cuy.

Por lo que, podemos afirmar con dichos datos que poco a poco se estd teniendo una
demanda creciente del consumo de carne de cuy, por lo cual se deberia aumentar la cantidad
de cuy y asi para poder satisfacer a los consumidores, pero, esta percepcion es basado a su
experiencia de los propietarios de los establecimientos que constituye un importante
comportamiento del mercado local. Mientras algunos indican que estd detenido el consumo
debido a la migracion de la poblacion durante la etapa de pandemia mundial, donde muchos de
ellos se fueron a otros lugares y reduce en algunos locales su consumo de carne de cuy. La
percepcion del crecimiento moderado de la demanda también puede estar influenciada por la
existencia de fechas especificos del afio en los que el consumo de carne de cuy aumenta,
aspecto que se analiza en la siguiente tabla.

En el informe del MIDRAGRI (2023), nos indica que la poblacion demandante de cuyes
en el Pert tiene un crecimiento considerable a través del tiempo solo detenida en la pandemia
(COVID-19), pero posteriormente se esta recuperando y como también se tiene aumento de la
oferta para el mercado interno, pero se limita porque la crianza promovida tiene muchos
desafios para poder aumentar los cuyes. Por lo que representa un incremento respecto a censos
anteriores.

Segun lo sefialado por Burga (2023), las tendencias en el consumo del cuy han mostrado
una evolucion significativa en distintas regiones del Perd, reflejando cambios en los habitos
alimenticios y la valorizacion del cuy. En ese sentido, durante los ultimos cinco afios se tienen
un crecimiento sostenido en la demanda del consumo de cuy, como es indicada por el 94,1%

de los propietarios de restaurantes de comida tipica preparados con carne de cuy.

48



Tabla 17

Fechas del afio en que los establecimientos notan mayores consumos de carne de cuy

(LEn qué fechas del afo hay mayor consumo de
carne de cuy?

Semana Fiestas Diadela
Carnavales Santa  Patrias Madre Otros Total

Distrito Ayacucho Recuento 2 4 5 5 4 20
% del Distrito 10,0% 20,0% 25,0% 25,0% 20,0% 100%

Carmen  Recuento 2 6 1 8 1 18

Alto % del Distrito 11,1% 33,3% 5,6% 444% 5,6% 100%

Jesus Recuento 1 2 1 2 1 7
Nazareno % del Distrito 143% 28,6% 14,3% 28,6% 14,3% 100%

Andrés Recuento 3 6 2 9 1 21

A.C.D. % del Distrito 143% 28,6% 9,5% 429% 4,8% 100%

San Juan Recuento 1 8 0 9 4 22
Bautista % del Distrito 4,5% 36,4% 0,0% 40,9% 18,2% 100%

Total Recuento 9 26 9 33 11 88
% del total 10,2% 29,5% 10,2%  37,5% 12,5% 100%

Nota. N=40 establecimientos encuestados; n=88 respuestas registradas. Los porcentajes
estan calculados del total de respuestas recibidas (n), debido a que la pregunta es de respuestas
multiples.

En la Tabla 17, se presencia que la festividad donde la mayoria de establecimientos
manifiesta un mayor consumo de carne de cuy es el “Dia de la Madre”, con el 37,5 %. En
segundo lugar, estd la festividad religiosa de Semana Santa con 29,5 %. Luego estan otras
festividades con 12,5 % que indican como el dia del padre, cumpleaios, etc.; seguidas de los
“Carnavales” (10,2 %) y “Fiestas Patrias” con el 10,2 %.

Estos hallazgos nos indica que presenta un comportamiento estacional donde la mayoria
tiene mayor consumo de cuy en el mes de mayo para celebrar a todas las madres en familia
principalmente (82,5%), lo que refleja el consumo dentro de estas reuniones familiares como
una tradicion. En segundo lugar, esta la semana santa (65,0%) que es coherente porque es una
tipica tradicion de Ayacucho, donde muchos visitantes de otras regiones y de zonas rurales
vienen a disfrutarlo los eventos, que es muy reconocida a nivel nacional y una masiva afluencia
de visitantes durante esta festividad religiosa, favoreciendo asi el consumo de platos tipicos
como de la carne de cuy.

En el estudio del mercado de la carne de cuy en Cusco, se reportan que los meses de

mayo Yy junio tienen los mayores porcentajes de ventas de cuy, por lo que coincide con
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celebraciones como “Dia de la Madre” y festividades religiosas del lugar. En ese estudio, en
mayo indican un 11,63 %y en junio el 10,73 % de la demanda de consumo de cuyes (Moscoso
et al., 2015). Ademas, en otro trabajo donde se tiene como mayor comercializacion de cuyes
durante los meses de setiembre a diciembre (43%), muy seguido de las fechas de mayo a agosto
con el 41%, por lo que se confirma que en otros lugares fue de Ayacucho tiene predisponian
de mayor demanda durante los meses de mayo, y que puede variar de acuerdo a las festividades
de cada lugar o region (Huishay, 2018).

En conjunto, los datos indican que la demanda de carne de cuy en los establecimientos
de expendio de comida no se distribuye de manera uniforme durante el afo, sino que aumenta
en fechas con alto festividad cultural, religioso y familiar, aspecto que debe considerarse para

la planificacion de la produccion y comercializacion de los cuyes.

3.3. Cuantificacion de la demanda proyectada de carne de cuy requerida por los

establecimientos de expendio de comida.

3.3.1 Demanda semanal de carne de cuy por los establecimientos

Desarrollado la aplicacion de las encuestas a los duefios o administradores de los
establecimientos donde se consumen carne de cuy, se desarrolld y proceso estadisticamente los
datos obtenidos, presentados a continuacion:

Tabla 18

Consumo total de cuyes por semana, segun los distritos seleccionados de la provincia

de Huamanga

¢ Qué cantidad de cuy consumen en
una semana? (unidades)

Distrito  Ayacucho Recuento 372
% del total 9.07%

Carmen Alto Recuento 314

% del total 7.65%

Jesus Nazareno Recuento 146

% del total 3.56%

Andrés A.C.D. Recuento 2444

% del total 59.57%

San Juan Bautista ~ Recuento 827

% del total 20.16%

Total Recuento 4103
% del total 100.00%
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En la Tabla 18 se muestra los resultados de la encuesta a los establecimientos sobre la
cantidad promedio de cuy (unidades) que se consume por una semana, desarrollados
estadisticamente y consolidados de los datos proporcionados por los establecimientos
evaluados, dandose una sumatoria de 4103 unidades de cuyes que compran en los diferentes
proveedores o criadores de cuyes para satisfacer el consumo semanal. Lo cual, se analiza la
distribucion geogréafica y sefiala que hay un mayor consumo de unidades de cuyes en el distrito
de Andres Avelino Céceres Dorregaray con el 59.57% (2444 unidades de cuyes) que seria el
principal mercado del estudio, porque en dicho distrito tiene un restaurante emblematico de
alta capacidad operativa y con una alta demanda de consumidores por lo que es muy reconocido
a nivel de la region y del pais, donde suelen consumir mayor cantidad de cuyes frente a otros
locales, ademas que dicho local tiene una preparacion primordial de platos solo a base de carne
de cuy, que genera una brecha mayor de consumo.

Por otra parte, se constata que la cantidad de demandadas semanalmente no es estatica,
sino que existe fluctuaciones significativas reguladas por factores operativos y estacionales.
Entre las principales variables destacan el tipo de establecimiento (restaurantes tradicionales,
recreos turisticos, mercados o ferias), la afluencia de consumidores registra mayor consumo
durante los fines de semana y las preferencias culturales de consumo de platos tipicos en la
provincia de Huamanga. Guardando una relacion de perfecta congruente con la preferencia
analizada en los resultados previos respecto a la periodicidad de compra semanal para satisfacer
a sus consumidores.

La cantidad de cuyes consumidos en promedio por una semana tiene variaciones como
el tipo de establecimiento (restaurante, recreo turistico, mercado o feria), demanda de
consumidores (mayor los fin de semana) y las preferencias de platos tipicos de la provincia de
Huamanga; donde cada local tiende a ajustar los requerimientos de compras de cuyes,
relacionando con la tabla donde indica que dichos locales mayormente prefieren comprar
semanalmente, por tanto, se ajusta las necesidades y preferencias de los consumidores
(Sanchez, 2024).

La cifra de 4 103 cuyes por semana constituye como la base para proyectar la demanda
mensual y anual estimada, informacion que resulta muy importante para los productores,
asociaciones de criadores y entidades vinculadas a la planificacién de la cadena productiva del

cuy en la region de Ayacucho.
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3.3.2 Proyeccidn de la demanda anual estimada de los establecimientos

Al consolidar la informacion obtenida de los 40 establecimientos, la Tabla 19 presenta

la estimacion cuantitativa y proyeccion de la demanda anual de carne de cuy en la zona urbana

de cincos distritos de la provincia de Huamanga.

Tabla 19
Demanda anual estimada de los establecimientos encuestados
Distrito Abastecedor Preferencia Peso Precio Promedio Promedio
de promedio promedio cuy cuy pedidos
presentacion pedidos / / afo
semana
Ayacucho Productores carcasa 850 24.5 372 19 344
@) individuales y
mercados
Carmen Productores carcasa 950 24.5 314 16 328
Alto (9) individuales,
granjas 'y
mercados
Jesus Productores ambos 1050 245 146 7592
Nazareno individuales,
2 granjas y
mercados
Andrés Productores Vivo 950 225 2444 127 088
A.CD. individuales y
9 mercados
San Juan Productores Vivo 1050 245 827 43 004
Bautista  individuales y
(13) granjas
Total ponderado (40) 970 24.1 4103 213 356
Total promedio 970 24 4103 213 356

En la Tabla 19 con la encuesta desarrollada a los establecimientos de los cinco distritos
seleccionados, se ha comprobado y comparado por cada distrito la demanda de carne de cuy
dando en total 4103 unidades de cuyes que se requiere por semana para los 40 establecimientos.
Proyectando con el total, se tiene una demanda estimada de 213 356 unidades de cuy por afio,
con un precio promedio de 24 soles por un peso promedio de 970 gramos de peso vivo,
evidenciando la magnitud de volumen de unidades de cuy requerido para abastecer
continuamente a los establecimientos de los distritos evaluados.

De acuerdo a la demanda, los establecimientos son muy importantes porque tienen
mucha relacion con los principales abastecedores o criadores de cuyes, que pueden brindar
constantemente el producto requerido durante todo el afio, tanto con la calidad y tamafio
agradable para los diferentes establecimientos locales de los distritos, para su posterior

transformacion del producto en platos gastronomicos preferibles a base de carne de cuy,
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respondiendo a las necesidades de los consumidores. Ademas, que los locales gastronémicos
tienen un papel fundamental para que haya mayor demanda de cuy porque ayudan en la
comercializacion del cuy apoyando a los productores de la zona e impulsa a criar mayor
cantidad de cuy, y que hay mayor desarrollo econdmico para los pequefios y grandes
productores de la region.

Las festividades como el “Dia de la Madre”, “Semana Santa”, “Carnavales” y “Fiestas
Patrias” son los mas celebradas en la provincia de Huamanga de acuerdo a la Tabla 17, por
tanto, las respuestas de los establecimientos coinciden en una cruda realidad operativa, que en
esas fechas se genera una mayor demanda de cuyes, donde se duplica o triplica la cantidad de
consumo Yy no se puede satisfacer a los consumidores porque no hay suficientes cuyes para
preparar los platos tipicos a base de cuy, generando un cuello de botella sin satisfacer sus
consumidores. Este desabastecimiento temporal ocurre porque la oferta bioldgica de las granjas
locales llega a su limite, evidenciando que no hay suficientes cuyes listos y con el peso
comercial requerido para cubrir la demanda en estas festividades mencionadas.

Por altimo, demuestran que el consumo de la carne de cuy en la provincia de Huamanga
no responde Unicamente a la tradicion, sino también a una creciente valoracion de sus virtudes
nutricionales, que estos locales ofrecen el consumo de carne de cuy por las bondades del
producto carnico. Los entrevistados destacan de forma unanime que se trata de un alimento
atractivo, asi, como son las bajas grasos y altas proteinas del cuy, también la carne es agradable
y facil digestion, que transforman la carne de cuy en un producto ideal y con fines preventivos
para comensales que lidian con problemas de salud cronico, tales como las personas con
obesidad o enfermedades cardiovasculares (Cortez & Olivera, 2019).

Estos valores hallados reportados por la investigacion de Sanchez (2024), quien hallo
un consumo per capita promedio de 1.3 unidades de cuy / persona y 6.3 unidades de cuy por
familia en el distrito de Ayacucho, teniendo asi una demanda anual de 122 048 unidades, donde
demuestra el consumo en los hogares es en promedio mayor de cuyes que el consumo en los
establecimientos del distrito de Ayacucho. Donde, dicho trabajo abarcé todas las familias del
distrito tanto urbano como periurbano, considerando la presentacion de la carne de cuy con alta
calidad para mayor consumo, lo cual podria variar con mi estudio porque se pudo saber que en
la zona urbana el consumo es menos frecuente, como también lo consumen en locales de su
preferencia que no necesariamente estan en su distrito, aunque mantiene la estimacion de una

crecimiento consumo vinculado a la mejora de calidad y presentacion del producto.
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CONCLUSIONES

1. Se determind una alta demanda estimada de carne de cuy en los 40 establecimientos de
expendio de comida identificados en la zona urbana de cinco distritos de la provincia
de Huamanga tiene una demanda constante basado en la perspectiva de los encuestados
que es de 4 103 unidades de cuyes en promedio por semana, donde brindan los
proveedores de diferentes lugares de la region en el 2025, evidenciando la apreciacion
de los locales que hay una tendencia creciente, obteniendo mayor actividad
gastronémica como son en el distrito de Andrés Avelino Céceres Dorregaray y San
Juan Bautista principalmente.

2. Se identifico las principales caracteristicas de compra de carne de cuy en los
establecimientos, donde prefieren el cuy por el correcto peso de 970 gramos en
promedio relacionado con el buen tamario de peso vivo, con un costo de 24 a 25 soles
(50%), el género de cuy preferido fue el macho (62,5%), de cualquier linea genética
(57,5%) pero como buena opcion es la linea Perl (42,5%), compran semanalmente
mayormente los cuyes (65%), comprando de los productores individuales que en su
mayoria le traen al local pero también como segunda opcidn esta el mercado, y deben
obtener mayor cantidad de cuyes para fechas festivas como es el “Dia de la Madre” y
la “Semana Santa” en los cinco distritos seleccionados de la provincia de Huamanga.

3. Se tuvo la demanda anual estimada de carne de cuy en los establecimientos (recreos
turisticos, restaurantes, mercados/ferias) que ofrecen platos gastronémicos del
producto, obteniendo una demanda de 4103 cuyes/ semana, demanda mensual de 17766
cuyes y una demanda anual estimada de 213 356 unidades de cuy, identificados en la
zona urbana de los cincos distritos seleccionados en la provincia de Huamanga, por lo
tanto, se relacioné con lo que indican los locales que hay una demanda creciente
moderada (67.5%).

54



RECOMENDACIONES

1. Realizar mayores trabajos en la estandarizacién de los cuyes en forma comercial
destinados al mercado, principalmente productos de buen peso y tamafio uniforme,
cuyes machos. Para ello se recomienda planificar la produccién como el empadre
controlado, lineas genéticas mejoradas y nutricion estandar asi garantizar la cantidad
de cuyes requeridos.

2. Desarrollar estudios complementarios al tema como la oferta de carne de cuy en las
zonas productoras de Ayacucho, que es indispensable para la capacidad productiva con
la demanda estimada de los establecimientos de expendio de comida, asi determinar si
la produccién actual tiene capacidad de cubrir los requerimientos del mercado y tener
mejor evaluacion de la comercializacion de carne de cuy.

3. Profundizar el estudio en la caracterizacion del mercado mediante estudios enfocados
en el consumidor final y en la estructura econémica de los establecimientos (margenes
de rentabilidad y capacidad operativa), para una excelente investigacién de los locales

de expendio de comida.
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Anexo 1

ANEXO

Obtencion de planos catastrales de la zona urbana de los cinco distritos seleccionados
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Anexo 2.

Matriz de consistencia

;Cuales son las caracteristicas de
compra asociadas a la demanda de
came de cuy en los
establecimientos de expendio de
comida?

Problema especifico 2

;Cual ez la demanda mensual v el
volumen annzl de came de cuy
requerida por los establecimientos
de expendio de comida?

Describir las caracteristicas de
compra asociadas a la demanda de
came de cuy en los
establecimientos de expendio de
comida.

Objetivo especifico 2
Cuantificar 1z demanda mensual ¥
provectar el volumen anual de
came de cuy requerida por los
establecimientos de expendio de
comida.

Los establecimientos presentan
caracterizticas definidas de compra

relacionadas con el provesdor,

frecuencia de adquisicion, peso, sex0,

raza, precio y procedencia del cuy.
Hipatesis especifica 1:

La demanda de came de cuy permite
estimar el requerimiento mensual v
provectar el volumen anual necesario
para abastecer los establecimientos

evalnados.

Problema Ohbjetivos Hipatesis Variahles Metodologia
Problema general Ohbjetivo general Hipatesis general: Variahle: Enfoque: Cuantitativo,
;Cusl ez la demanda de came de Determinar la demanda de came | La demanda de came de cuy en los Demanda de came de Nivel: Descriptivo.
cuy en los establecimientos de de cuy en establecimientos de establecimientos de expendio de cuy. Disefio: No experimental.
expendio de comida de cinco expendio de comida de cinco comida de cinco distritos de la Dimension 1: Corte: Transversal.
distritos de la provincia de distritos de la provincia de provincia de Huamanga presenta Caracteristicas de Meétodo: Descriptivo.
Huamanga, durante el afio 20237 Huamanga. caracterizticas definidas de compra v | compra de producto. Técnica: Encuesta.
un volumen de demanda que permite | Dimension 2: Instrumento:
estimar los requerimientos del Demanda estimada por Cuestionario estructurado.
mercado. los establecimientos.
Problema especifico 1 Objetivo especifico 1 Hipatesis especifica 1: Poblacion: 40

establecimientos de la
zona urbana de loz 3
distritos seleccionados.
Muestra: Censal (40

establecimientos).




Anexo 3.

Operacionalizacion de variables

la demanda

. Definicion Definicion . . : Escala de
Variable : Instrumento | Dimensiones Indicadores .
Conceptual Operacional Medicién
Nominal
Proveedor de cuy -
(maltiple)
Nivel de satisfaccion con el proveedor | Ordinal
{ Nominal
Se evalua Problemas de compra de cuy -
mediante la (multiple)
Es el volumen | aplicacion de un Criterio de compra Nominal
itati i i Nominal
cugntltatlvo de Cl.Je.S'[.IOI’IaI’IO Canal de compra mi
unidades de cuy | dirigido a los (maltiple)
i . . Nominal
que los . duen_og 0 - Procedencia del cuy adquirido -
establecimientos | administradores Caracteristicas de (maltiple)
Demanda . . . — -
de carne estan dispuestos | de los Cuestionario | compra Forma de adquisicion del cuy Nominal
de cu a adquirir para | establecimientos | estructurado Frecuencia de compra Nominal
y satisfacer asus | de expendio de . Ordinal
. . Peso adquirido e
consumidores comida, (multiple)
durante un considerando sus Sexo adquirido Nominal
periodo caracteristicas de Precio promedio de cuy adquirido Ordinal
determinado. compray Linea preferida Nominal
cantidad de cuyes Percepcion de la demanda Ordinal
adquiridos. Nominal
Fechas de mayor demanda -
(mdltiple)
Cuantificacion de : )
Cantidad semanal de cuyes Razén
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Anexo 4

Encuesta aplicada en la zona urbana de cinco distritos de la provincia de Huamanga

ENCUESTA

-

Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga
Facultad de Ciencias Agrarias
Escuela Profesional de Medicina Veterinaria

INVESTIGADOR: Bach. M.V. Keivin Cardenas Palomino

Huamanga.

OBJETIVO: Determinar la demanda de carne de cuy en los establecimientos de
expendio de comida en la zona urbana de cinco distritos de la provincia de

N° de encuesta: Fecha:

Distrito: Provincia:

Tipo de establecimiento:

DATOS GENERALES DEL PROPIETARIO:

Nombres y apellidos:

DNI: Edad:

Teléfono: Sexo:

Grado de instruccion:

a. Primaria completa c. Secundaria completa

e. Superior completa

b. Primaria incompleta d. Secundaria incompleta

f. Superior incompleta

Nombre del local:

Direccién del local:

DATOS DE LA INVESTIGACION:
1. ¢A qué tipo de proveedor le compra el cuy?
a) Productores individuales
b) Intermediarios
¢) Granjas familiares
d) Mercados
e) Otros Indique:

2. ¢Esta contento con su actual proveedor de cuyes?
a) Muy insatisfecho
b) Insatisfecho

c) Neutral




Satisfecho

Muy satisfecho

¢ Qué problemas encuentra en la carne de cuy al comprarlos?

Falta de uniformidad

Falta de continuidad en la entrega
Precio elevado

Problemas sanitarios

Otros/Ninguno Indique:

¢, Cual es su criterio de compra al adquirir los cuyes?

Por tamaiio

Por peso

Ambos

Otros Indique:

Ninguno
¢ Como prefiere comprar el cuy?
En pie

En carcasa

Cocido

Mixto

Otro Indique:

¢ Con qué frecuencia compra el cuy?
Diario

Interdiario

Semanal

Quincenal

Otros Indique:

Para adquirir el cuy, usted compra del:
Una granja

Al mercado

Le traen al local

Otros Indique:
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¢ Con qué peso adquiere el cuy?

700 a 800 g.

801 a 900 g.

901 a 1000 g.

1001 a 1100 g.

1101 a més

¢Para comprar la carne de cuy qué tipo de sexo prefiere?
Solo macho

Solo hembra

Ambos

Otros Indique:

. ¢,Con qué frecuencia atienden en su establecimiento?

Diario

Una vez a la semana
Una vez al mes

En eventos

Otro Indique:

. ¢ Qué cantidad de carne de cuy consumen en promedio en una semana?

. ¢Cual es la especialidad o el plato mas popular a base de cuy que ofrece el local?

Cuy frito o Chactado
Caldo de cuy
Chicharrén de cuy
Cuy a la parrilla

Otros platos Indique:

. ¢ Medios de publicidad para el consumo de platos a base de carne de cuy en su

centro de expendio?

Redes sociales

Banner

Verbal

Todos

Otros Indique:
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17.

. ¢Ha notado algin cambio en la demanda de carne de cuy en los ultimos afios?

Disminucidn significativa
Disminucién moderada
Sin cambios

Aumento moderado

Aumento significativo

. ¢En qué fechas del afio ha notado mayor consumo de carne de cuy?

Carnavales

Fiesta patronal (Semana Santa)
Fiestas patrias

Dia de la madre

Otros Indique:

. ¢Cuanto es el precio promedio de la compra del cuy vivo o la carcasa?

<a?2lsoles
22 a 23 soles
24 a 25 soles
26 a 27 soles
>a 28 soles

¢De qué linea genética de cuy prefiere comprar?

a) L. Peru
b) L. Inti
¢) L. Andina

d) Diferentes lineas genéticas

e) Otros Indique:

18. ¢ Cual es su capacidad maxima de personas que puede recibir su establecimiento

para el consumo a base de la carne de cuy?

a)
b)
c)
d)
e)

Muy pequefio (1-25 personas)
Pequefio (26-50 personas)
Mediano (51-75 personas)
Grande (76-100 personas)

Muy grande (101 a mas personas)
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19. ¢ Su proveedor de qué lugares le trae el cuy?
a) Tambillo

b) Andrés Avelino Céceres D.
¢) Carmen Alto

d) Chiara

e) Otros Indique:

20. ¢Cual es la porcion de carne de cuy que prefieren consumir habitualmente los
comensales en su establecimiento?

a) Un cuy entero

b) Mitad de cuy

c) Yade cuy

d) Mixto

e) Otros Indique:

21. ¢ Qué tipo de publico frecuenta principalmente en su establecimiento para
consumir carne de cuy?

a) Turistas

b) Personas de zona urbana

¢) Personas de zona rural

d) Personas de zona periurbana

e) Todos
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Anexo 5

Ficha de validacion de juicio de expertos

Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga
Facultad de Ciencias Agrarias
Escuela Profesional de Medicina Veterinaria

Validacién del instrumento mediante juicio de expertos

Titulo de la investigacion: Determinacion de la demanda de cuy en los establecimicntos
de expendio de comida en cinco distritos de la provincia de Huamanga urbana, 2025,
Tesista: Keivin Cirdenas Palomino.

Sefior (a)....ﬂ((ff.‘?:”. /?D?o("'(’ T T S P e Gy SRS
Grado Académico: . A{( (’f”/’ﬁﬂ;’/m// Mexron //;é{%/ﬁrz)/l/uﬂ((/s’" )
Conociendo su impecable trayectoria académica, experiencia profesional y especialidad,
recurro a su valioso juicio téenico para la validacion del instrumento de recoleccion de
datos (Cuestionario) que adjunto a la presente. Agradeciendo de antemano su valioso
aporte y colaboracion, quedo de usted.

Por favor sirvase marcar con un aspa (X) su respuesta en uno de los recuadros de cada
criterio, seglin la escala de valoracién que se le presenta a continuacion:

Valoracién: 1 = Deficiente | 2 = Regular | 3 = Bueno | 4 = Muy Bueno | 5 = Excelente

N° | Criterios de Evaluacion — 1 121 31418
1 | Claridad: Las preguntas estin redactadas en un
lenguaje técnico pero comprensible para los A
establecimientos. : N
2 | Coherencia: Los items guardan una relacion logica X

v directa con los objetivos y las variables de la tesis.
3 | Relevancia: Las preguntas son esenciales y
suficientes para poder cuantificar fa demanda X
semanal, anual y cardcteres de compra.
4 | Organizacién: El instrumento presenta una )(

secuencia logica, ordenada y fluida en su estructura.
5 | Metodologia: Los rangos (de precios, pesos,

frecuencias, etc.) y opciones de respuesta permiten )(
un proceso estadistico adecuado. . 1
Promedio de valoracion X
Sugerencias Observaciones:
. xun snnsamns veds cosexn RN EIRTBAEI RS AN W5 i G A Ak A S S S A ST
| BRI CUR L St SO 0 G SO, TH. S LS SO, S
TSN R OSSR S BT S T SN B R e s evavaa s
’f 5
MV Burv
7 pocwrs wmstv Loch e
Firma y sello Fecha: 14 de Julo 46 202

71



Evaluacién de las preguntas (items)

Por favor sirvase marcar con un aspa (X) su respuesta en uno de los recuadros de cada criterio, segtn la escala de valoracion que se le presenta :
continuacion: 2.4

2 6
Valoracién: 1 = Inadecuado | 2 = Poco adecuado | 3 = Adecuado | 4 = Muy Adecuado

-

4

.y

N* Items 1 2 3 Observacién

)

¢A qué tipo de proveedor le compra el cuy?
¢Estd contento con su actual proveedor de cuyes? PSS
¢Qué problemas encuentra en la carne de cuy al comprarlos?
¢Cudl es su criterio de compra al adquirir los cuyes?

¢{Cémo prefiere comprar el cuy?

¢Con qué frecuencia compra el cuy?
Para adquirir el cuy, usted compra del:

XIxIx =] [X]a

&Con qué peso adquiere el cuy?

W ® NV e W N e

X

¢&Para comprar la carne de cuy qué tipo de sexo prefiere?

-
o

X

¢Con qué frecuencia atienden en su establecimiento?

¢Qué cantidad de carne de cuy consumen en una semana? b S
¢Cudl es la especialidad o el plato mas popular a base de cuy
que ofrece el local?

&Medios de publicidad para el consumo de platas a base de
cane de cuy en su centro de expendio?

-
=

-
N

13

X[ X

¢Ha notado algiin cambio en la demanda de carne de cuy en los
Gltimos afos?

15 ¢En qué fechas del afio ha notado mayor consumo de carne de
cuy?

16 ¢éCudnto es el precio promedio de la compra del cuy vivo o la

carcasa? X

14

X | X

17 ¢Dequélmaunéﬂcawypuﬁemcompnr?

18 {Cudl es su capacidad maxima de personas que puede recibir
su establecimiento para el a base de a carne de cuy? X

X
19 | ¢Su proveedor de qué lugares trae el cuy? X
X

20 ¢Cudl es la porcién de carne de cuy que prefieran consumir K
habitualmente los comensales en su establecimiento?

2 &Qué tipo de publico frecuenta principalmente en su
establecimiento para nir carne de cuy?

i

MY Freo Garo
Firma y sello Fecha: 1Y de jU’:O [I() 204
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Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga
Facultad de Ciencias Agrarias
Escuela Profesional de Medicina Veterinaria

“Validacién del instrumento mediante juicio de expertos

Titulo de la investigacién: Determinacion de la demanda de cuy en [os establecimientos
de expendio de comida en cinco distritos de la provincia de Huamanga urbana, 2025.
Tesista: Keivin Cardenas Palomino.

Sefior (a)......Sawier.. C/oman P.a.fg'éi. e L[o.e\y.za. ............................
Grado Académico: QD"”’B‘“/W-CLO’V'AN‘Y"O

Conociendo su impecable trayectoria académica, experiencia profesional y especialidad,
recurro a su valioso juicio técnico para la validacién del instrumento de recoleccién de
datos (Cuestionario) que adjunto a la presente. Agradeciendo de antemano su valioso
aporte y colaboracién, quedo de usted.

Por favor sirvase marcar con un aspa (X) su respuesta en uno de los recuadros de cada
criterio, segun la escala de valoracién que se le presenta a continuacion:

Valoracién: 1= Deficiente | 2 = Regular | 3 = Bueno | 4 = Muy Bueno | 5 = Excelente

N° | Criterios de Evaluacién 1 2 3 4 5
1 | Claridad: Las preguntas estan redactadas en un
lenguaje técnico pero comprensible para los ‘7(
establecimientos.

2 | Coherencia: Los items guardan una relacion légica
y directa con los objetivos y las variables de la tesis.

X

3 | Relevancia: Las preguntas son esenciales y
suficientes para poder cuantificar la demanda X
semanal, anual y carécteres de compra.

4 | Organizacién: El instrumento presenta una
secuencia logica, ordenada y fluida en su estructura.

><

S | Metodologia: Los rangos (de precios, pesos,

un proceso estadistico adecuado.

Promedio de valoracion

frecuencias, etc.) y opciones de respuesta permiten x

Sugerencias: Observaciones:

M VETERINARIO

| Fﬁ'ayse”o Fecha: 414 d(’(/j{})f() ﬂ{f 2026
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Evaluacion de las preguntas (items)

Por favor sirvase marcar con un aspa (X) su respuesta en uno de los recuadros de cada criterio, segtin la escala de valoracién que se le presenta a
continuacion:

Valoracién: 1 = Inadecuado | 2 = Poco adecuado | 3 = Adecuado | 4 = Muy Adecuado

N° ftems 1 2 3 Observacién

¢A qué tipo de proveedor le compra el cuy?

¢Estd contento con su actual proveedor de cuyes?

¢Qué problemas encuentra en la carne de cuy al comprarlos?

¢Cul es su criterio de compra al adquirir los cuyes?

¢Cémo prefiere comprar el cuy?

¢Con qué frecuencia compra el cuy?

Para adquirir el cuy, usted compra del:

¢Con qué peso adquiere el cuy?

W ® NV s W N

¢Para comprar la carne de cuy qué tipo de sexo prefiere?

-
o

¢Con qué fr ia atienden en su establecimi ?

XIS A A XA IR X XX &

-
-

¢Qué cantidad de carne de cuy enuna ?

¢Cudl es la especialidad o el plato més popular a base de cuy

que ofrece el local? )(
¢Medios de publicidad para el de platos a base de )(
carne de cuy en su centro de expendio?

-
~N

-
w

i

éHa do algin
ultimos afios?
¢En qué fechas del afio ha notado mayor consumo de carne de
cuy?

¢Cudnto es el precio promedio de la compra del cuy vivo o la
carcasa?

X
~
X
17 | ¢De qué linea genética cuy prefiere comprar? ﬂ I
X
X
X

14 en la d da de carne de cuy en los

15

16

¢Cudl es su capacidad méxima de personas que puede recibir
su establecimiento para el a base de la carne de cuy?

19 | ¢Su proveedor de qué lugares trae el cuy?

20 ¢Cudl es la porcién de carne de cuy que prefieren consumir
habitualmente los comensales en su establecimiento? ]
2 ¢Qué tipo de publico frecuenta principalmente en su )< |
establecimiento para consumir carne de cuy?

Firma y sello Fecha: 74 de JUI‘O C)Q 207¢
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Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga
Facultad de Ciencias Agrarias
Escuela Profesional de Medicina Veterinaria

Validacién del instrumento mediante juicio de expertos

Titulo de la investigacién: Determinacion de la demanda de cuy cn los establecimicntos
de expendio de comida en cinco distritos de la provincia de Huamanga urbana, 2025.
Tesista: Keivin Cardenas Palomino.

Sefior (a)M.V:. A‘f‘td" M@Uel .5 eov doy o, Z‘” 3'-2_‘_]93 ...............................

Grado Académico: ... Hagsho en Mdmimstrace de la.. Edycoccon

Conociendo su impecable trayectoria académica, experiencia profesional y especialidad,
recurro a su valioso juicio técnico para la validacién del instrumento de recoleccion de
datos (Cuestionario) que adjunto a la presente. Agradeciendo de antemano su valioso
aporte y colaboracién, quedo de usted.

Por favor sirvase marcar con un aspa (X) su respuesta en uno de los recuadros de cada
criterio, segln la escala de valoracién que se le presenta a continuacion:

Valoracién: 1= Deficiente | 2 = Regular | 3 = Bueno | 4 = Muy Bueno | 5 = Excelente

N° | Criterios de Evaluacion 1 2 3| 4 5
1 | Claridad: Las preguntas estan redactadas en un :
lenguaje técnico pero comprensible para los X
establecimientos. _ al e
2 | Coherencia: Los items guardan una relacién logica X

y directa con los objetivos y las variables de la tesis.

3 | Relevancia: Las preguntas son esenciales y
suficientes para poder cuantificar la demanda b4
semanal, anual y cardcteres de compra.

4 | Organizacién: El instrumento presenta una ><
secuencia l6gica, ordenada y fluida en su estructura.

S | Metodologia: Los rangos (de precios, pesos,
frecuencias, etc.) y opciones de respuesta permiten )<
un proceso estadistico adecuado.

Promedio de valoracién X

Sugerencias:

2

> < )/)% :>/

DOCENTE

Firmay sello Fecha: 14 da ’/Au[t.@ d¢ 2026
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Evaluacion de las preguntas (ftems)

Por favor sirvase marcar con un aspa (X) su respuesta en uno de los recuadros de cada criterio, seglin la escala de valoracion que se le presenta a
continuacion:

Valoracién: 1 = Inadecuado | 2 = Poco adecuado | 3 = Adecuado | 4 = Muy Adecuado

N° ftems 1 2 3 1 Observacién

A

¢A qué tipo d?proveedor le compra el cuy?

¢Estd contento con su actual proveedor de cuyes? ~

¢Qué problemas encuentra en la carne de cuy al comprarlos?

¢Cudl es su criterio de compra al adquirir los cuyes?

¢Cémo prefiere comprar el cuy?

¢Con qué frecuencia compra el cuy?

Para adquirir el cuy, usted compra del:

¢Con qué peso adquiere el cuy?

W ® NV S WN|R

¢Para comprar la carne de cuy qué tipo de sexo prefiere?
10 | ¢Con qué fr ia atienden en su SaR o = 7(

11 | ¢Qué cantidad de carne de cuy ¢ enuna ?

¢éCudl es la especialidad o el plato més popular a base de cuy
que ofrece el local?

¢Medios de publicidad para el de platos a base de \’\
carne de cuy en su centro de expendio?

12

AL PAAAAA A F

13

¢Ha notado algiin cambio en la demanda de carne de cuy en los
Gltimos afios?

¢En qué fechas del afio ha notado mayor consumo de carne de
cuy?

14 g
¢éCudnto es el precio promedio de la compra del cuy vivo o la 7(
|

15

16 carcasa?

17 | éDe qué linea genética cuy prefiere comprar?

¢Cudl es su capacidad méaxima de personas que puede recibir

18 su establecimiento para el a base de la carne de cuy?

19 | ¢Su proveedor de qué lugares trae el cuy?

¢Cudl es la porcién de carne de cuy que prefieren consumir
habitualmente los les en su establecimiento?
¢Qué tipo de pablico frecuenta principalmente en su
establecimiento para consumir carne de cuy?

S

o = |
Firmay sello Fecha: /% de Jolo de 2026

20

21

(
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Anexo 6

Procedimiento de llenado de la encuesta en los cinco distritos de la Provincia de Huamanga,
2025

Llenado de la encuesta en el distrito de Ayacucho.

47 f
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Llenado de la encuesta en el distrito de Carmen Alto.
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Llenado de la encuesta en el distrito de Jesus Nazareno.
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Anexo 7

Procesamiento de los datos recolectados de las encuestas en el programa estadistico

Definicién de las variables de los datos recolectados

3 *TESIS_U_K.sav [ConjuntoDatos1] - IBM SPSS Statistics Editor de datos — a b3
Archivo  Editar  Ver Datos Transformar  Analizar  Graficos  Ufilidades  Ampliaciones  Ventana  Ayuda
SHE M e~ B W i B o1 ofd
Nombre H Tipo H Anchura H Declma\es” Etiqueta H Valores H Perdidos H Co\umnas” Alineacidn H Medida || Rol
1 Distrito Numérico 8 0 Distrito {1, Ayacuch._ Ninguno Il Ordinal “w Entrada =
2 P11 Numérico 8 0 Productores individuales {0, Na}.. Ninguno & Nominal “w Entrada
3 P12 Numérico 8 0 Intermediarios {0, Na}.. Ninguno & Nominal “w Entrada
4 P13 Numérico 3 0 Granjas familiares {0, Na}.. Ninguno & MNominal “ Entrada
5 P14 Numérico 8 0 Mercados {0, No}. Ninguno & Nominal “ Entrada
6 P15 Numérico 8 0 Otros {0, No}. Ninguno & Nominal “ Entrada
7 P31 Numérico 8 0 Falta de uniformidad {0, No}. Ninguno il Ordinal “ Entrada
8 P3_2 Numérico 8 0 Falta de continua entrega {0. Nao}... Ninguno il Ordinal “w Entrada
9 P3_3 Numérico 8 0 Precio elevado {0. Nao}... Ninguno il Ordinal “w Entrada
10 P3_4 Mumérico 8 0 Problemas sanitarias {0. No}... Ninguno il Ordinal “w Entrada
" P3_5 Mumérico 8 0 Otros/Minguno {0. No}... Ninguno il Ordinal “w Entrada
12 P7_1 MNumérico 8 0 Una granja {0. No}... Ninguno &5 Mominal “w Entrada
13 P7_2 MNumérico 8 0 Al mercado {0. No}... Ninguno &5 Mominal “w Entrada
14 P7_3 MNumérico 8 0 Le traen al local {0, No}... Ninguno & Nominal “w Entrada
15 P7_4 Numérico 8 0 Otros {0, Noj... Ninguno & Nominal “w Entrada
16 P8_1 Numérico 8 0 700 2 800 g {0, No}_ Ninguno &5 Nominal “w Entrada
17 Pg_2 Numérico 8 0 8012900 g {0, No}.. Ninguno & Nominal “ Entrada
18 Numérico 8 0 901 2 1000 g. {0, No}.. Ninguno & Mominal “ Entrada
19 Numérico 8 0 1001 a 1100 g. {0, No}.. Ninguno & Mominal “ Entrada
20 Numérico 8 0 1101 g. a mds {0, No}.. Ninguno & Mominal “ Entrada
7 Numérico B 0 Redes sociales 10, Naj. Ninguno & Nominal “ Entrada
2 Numérico B 0 Banner 10, Naj. Ninguno & Nominal “ Entrada
23 Numérico 8 0 Verbal {0, Na}.. Ninguno & Nominal “w Entrada
24 Numérico 8 0 Todos {0, Na}.. Ninguno & Nominal “w Entrada =
IF
Vista de datos| | Vista de variables’
[ IBM SPSS Statistics Processorestdlisto | | |Unicode:ON | | |
.7
Complementacion de las respuestas de los encuestados
‘ 18 TESIS_U_Ksav [ConjuntoDstos1] - IBM SPSS Statistics Editor de datos = [m] %
Archivo  Editar  Ver Datos Transformar  Analizar Graficos  Utilidades  Ampliaciones  Ventana  Ayuda
SR B~ BLABE KBS Jold
‘ | |V\sible' 50 de 50 variables
alloisiite [ allpi 1 [ dllpiz [ dllpis [ adleis [ alleis | alless | dllese | alless | dllpss | gllpas | allpr1 | dlprz | allers | allprs |
1 Ayacucho Si No No Si No No No Si No No No Si No No =]
2 Ayacucho Si No No Si No No No Si No No No Si No No
3 Ayacucha No No No Si No Si No No No No No Si No No
4 Ayacucho Si No No No No No No No No Si No No Si No
5 Ayacucha No No No Si No Si No No No Si No Si Si No
6 Ayacucho No No No Si No Si Si No No No No Si No No
T Ayacucho Si No Si No No Si No No No No No No Si No
8 Carmen Alto Si No Si Si No Si No No No No No No Si No
9 Carmen Alto Si No No No No Si No No No No No No Si No
10 Carmen Alte Si No Si No No Si No No No No No No Si No
11 Carmen Alto Si Si No Si No Si No No No No No No Si No
12 Carmen Alto Si Mo Mo Si Mo No No No No Si No No Si No
13 Carmen Alto Si No No No No Si No No No No No No Si No
14 Carmen Alto Si No Si No No Si No No No No No No Si No
15 Carmen Alte Si No No Si No No No No No Si No Si Si No
16 Jesiis Naz__ Si No Si No No No No No No Si Si No No No
17 Jesis Naz_ No Mo Mo Si Mo Si No No No No No Si No No
18 Andrés A Si Si Si No Si Si No No No No No No Si No
19 Andrés A No No No Si No No No No No Si No Si Si No
20 Andrés A... No No No Si No Si No No No No No Si No No
21 Andrés A Si No Si Si No No No No No Si No No Si No
22 Andrés A No Mo Mo Si Mo Si No No No No No Si Si Nn‘ lz
g 3
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Demanda del cuy en los establecimientos de expendio de comida

en cinco distritos de la provincia de Huamanga, 2025

Keivin Cardenas Palomino?!
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William Ulises Palomino Conde?

william.palomino@unsch.edu.pe

Area de investigacion: Ciencia Veterinaria
Linea de investigacion: Sistemas de Produccion Pecuaria

RESUMEN
En el presente trabajo tuvo como objetivo determinar la demanda de carne de cuy en los
establecimientos de expendio de comida en la zona urbana de cinco distritos de la provincia de
Huamanga, 2025. La investigacion fue desarrollada mediante la técnica de la encuesta dirigida
a los locales donde expenden comida a base de carne de cuy, en la zona urbana de los distritos
de Ayacucho, San Juan Bautista, Carmen Alto, Andrés Avelino Céceres Dorregaray y Jesus
Nazareno, recolectandose una muestra censal de 40 locales entre restaurantes, recreos turisticos
y mercados/ferias. Los resultados obtenidos indican que hay una demanda semanal estimada de
4103 unidades de cuy para los establecimientos censadas, donde la mayoria compran los cuyes
de productores individuales (36,7%) y seguido de los mercados (27,8%), que les traen a sus
locales el producto (64%). Cuyas caracteristicas relacionadas a la demanda son la eleccion del
peso de 970 gramos de peso vivo en promedio, con un costo promedio de 24 a 25 soles (50%),
prefiriendo de cuyes machos (62,5%), donde lo adquieren el cuy de preferencia semanalmente
(65%), de linea genética variada (57,5%) pero destaca la linea Peru (42,5%) y los cuyes
provienen de lugares cercanas al distrito como es Carmen Alto (14%); Asimismo, el 67,5 % de
los encuestados percibié un aumento moderado de la demanda durante los Gltimos afios,
identificando al “Dia de la Madre” (37,5%) y a la “Semana Santa” (29,5%) como las temporadas
de mayor consumo del cuy. Finalmente, se tiene una demanda proyectada anual de 213 356
unidades de cuy para abastecer a los establecimientos en base a los datos obtenidos.
Concluyendo que la demanda de carne de cuy constituye un producto gastronémico importante
de la region con una tendencia creciente, constituyendo una referencia para la produccion

planificada y abastecimiento de la cadena productiva del cuy en la region.

Palabras clave: Demanda, carne de cuy, establecimientos, comercializacion, Huamanga.
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Demand for Guinea Pig Meat in Food Establishments in Five

Districts of the Huamanga Province, 2025
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william.palomino@unsch.edu.pe
Research area: Veterinary Science

Research line: Livestock Production Systems

ABSTRACT

This study aimed to determine the demand for guinea pig meat in food establishments in the
urban areas of five districts in the Huamanga province in 2025. The research was conducted
using a survey of establishments that sell guinea pig meat in the urban areas of the districts of
Ayacucho, San Juan Bautista, Carmen Alto, Andrés Avelino Caceres Dorregaray, and Jesus
Nazareno. A census sample of 40 establishments, including restaurants, was collected. Tourist
recreation areas and markets/fairs. The results obtained indicate an estimated weekly demand
of 4,103 guinea pigs for the surveyed establishments, where the majority purchase guinea pigs
from individual producers (36.7%), followed by markets (27.8%), which deliver the product to
their premises (64%). Characteristics related to demand include a preference for an average live
weight of 970 grams, an average cost of 24 to 25 soles (50%), a preference for male guinea pigs
(62.5%), where they acquire their preferred guinea pig weekly (65%), a variety of genetic lines
(57.5%), with the Peruvian line being the most prominent (42.5%), and the guinea pigs coming
from places near the district such as Carmen Alto (14%). Likewise, 67.5% of respondents
perceived a moderate increase in demand in recent years, identifying Mother's Day (37.5%) and
Holy Week (29.5%) as the peak seasons for guinea pig consumption. Finally, based on the data
obtained, the projected annual demand for guinea pig meat to supply establishments is 213,356
units. In conclusion, the demand for guinea pig meat represents an important gastronomic
product in the region with a growing trend, serving as a benchmark for planned production and

supply within the guinea pig production chain in the region.

Keywords: Demand, guinea pig meat, establishments, marketing, Huamanga.
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I. INTRODUCCION

La carne de res, pollo y cerdo es ampliamente reconocida y constituye la mayor parte del
consumo de carne en todo el pais. Sin embargo, no son completamente saludables, ya que no
proporcionan todos los nutrientes necesarios. Esto ha llevado a muchas familias a considerar
opciones mas saludables, como la carne de cuy, que ofrece una alternativa nutritiva y sabrosa
(Sanchez-Quilla, 2019; Tola, 2020).
El cuy (Cavia porcellus) es un mamifero originario de la zona andina peruana. Estan presentes
en Perd, Colombia, Bolivia y Ecuador, ya que el cuy ofrece un alto valor nutricional en
comparacion a otras especies y su periodo corto de reproduccién, permite incrementar la
poblacion de cuyes, gracias a ello, existen numerosas granjas dispuestas a su crianza y la
comercializacion (Chauca, 1997; Cortez & Olivera, 2019). Existen diversas formas de
prepararla, desde las recetas tradicionales hasta las fusiones que combinan procesos modernos
y ancestrales. En Ayacucho son platos tipicos que se consumen con mayor demanda, pero la
deficiencia de manejo de los cuyes y con mala calidad de presentacion hace que no haya
mucha atraccion para que mas poblacion consuma frecuentemente la carne de cuy (Ahumada
et al., 2016).
La demanda de cuyes es una parte importante de la gastronomia peruana, especialmente en la
regién de Ayacucho. Sin embargo, existe una falta de estudios especificos que analicen
cuantos cuyes se consumen en los diferentes establecimientos urbanos de la ciudad, tomando
en cuenta las caracteristicas preferidas como es el peso, tamafio, sexo, raza, fechas festivas,
entre otros. Por lo que esta investigacion nace por el interés de analizar la demanda de cuy
que se requiere en los establecimientos de comida a base de carne de cuy en la zona urbana
de cinco distritos de la provincia de Huamanga.
Objetivos generales

e Determinar la demanda de carne de cuy en establecimientos de expendio de comida

en la zona urbana de cinco distritos de la provincia de Huamanga.

Objetivos especificos

e Describir las caracteristicas de compra asociadas a la demanda de carne de cuy en los

establecimientos de expendio de comida.
e Cuantificar la demanda semanal y proyectar el volumen anual de carne de cuy

requerida por los establecimientos de expendio de comida.
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Il. MATERIALES Y METODOS

2.1 Zona de estudio

Se desarroll6 en la zona urbana de cinco distritos de la provincia de Huamanga, departamento de
Ayacucho. Los distritos seleccionados son: el distrito de Ayacucho, capital de la provincia, esta
situado a una latitud de aproximadamente 13° 9' 37" sur, longitud de aproximado 74° 13' 20"
oeste y una altitud de 2,797 metros sobre el nivel del mar; en Andrés Avelino Céceres Dorregaray
se ubica con una latitud de 13° 9" 17" sur, longitud 74° 13' 40" oeste y altitud de aproximadamente
2,726 metros sobre el nivel de mar; en San Juan Bautista esta a una altitud de un promedio de
2,786 metros sobre nivel de mar, con una longitud de 74° 13' 25" oeste y latitud cercana a 13°
10' 00" sur; en Carmen Alto tiene una altitud que varia entre 2,800 metros sobre nivel de mar,
ubicandose en latitud 13° 10" 20" sur y en JesUs Nazareno se encuentra a una altitud de 2,710
metros sobre nivel de mar, longitud 74° 13' 50" oeste y latitud 13° 9" 15" sur.

2.2 Materiales y equipos

2.2.1. Material bioldgico

Los 40 establecimientos censadas de expendio de comida a base de carne de cuy.

2.2.2. Material de escritorio

e Ficha de encuesta e Chaqueta
e Lapicerosy borrador e Fotocheck o credencial
e Cuaderno de campo e Archivador
e Planos geografica urbana e Tablero de escritura
e Hojas bond A4 de 80 gramos e Perforador
2.2.3. Equipos

Laptop con el Software (SPSS version 25) y Microsoft Excel 2021. Impresora con cartuchos

de tinta y una camara fotografica.
2.3 Identificacion de los establecimientos

La fase de identificacion y seleccion de los establecimientos de expendio de comida se
desarrolld en tres etapas. En la primera, se tom6 como referencia el registro de licencias de
funcionamiento de los locales de expendio de comida, proporcionado por la Subgerencia de
Comercio y Licencias de la Municipalidad Provincial de Huamanga, con dicho registro
constituyo la base inicial para la localizacion de los establecimientos potencialmente elegibles
para el estudio, donde se tenia una cantidad de 102 establecimientos en la zona urbana.
Posteriormente, en segunda etapa se fueron seleccionando el listado mediante la consulta de

diversas fuentes de informacién como el Google Maps y redes sociales, con el fin de verificar

Escuela Profesional de Medicina Veterinaria, Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga- Peru.
Tesista®  Asesor?



queé establecimientos ofrecian de manera habitual platos preparados a base de carne de cuy.
En una tercera etapa, se efectud las visitas de verificacion in situ a los establecimientos
ubicados en la zona urbana de los distritos seleccionados, asi como a las zonas de mayor
actividad gastronémica, para contrastar la operatividad de los locales y corroborar la venta de
comidas a base de cuy. Finalmente, una vez identificados los establecimientos se solicito la
autorizacion del propietario o administrador para participar voluntariamente en la
investigacion. Como resultado de este procedimiento, se identifico un total de 40
establecimientos que cumplian los criterios, constituyendo asi una poblacion censal sujeta a
estudio. De manera complementaria, se gestiond ante la Municipalidad Provincial de
Huamanga el acceso a los planos catastrales de los cinco distritos seleccionados y el uso de
los planos cartograficos elaborados por el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica
(INEI).

2.4 Instrumento de recoleccion de datos
Se aplicé una encuesta estructurada dirigido a los duefios o administradores de cada

establecimiento.

2.5 Validacion del instrumento

El instrumento de recoleccion de datos consistié en un cuestionario estructurado elaborado en
funcién de los objetivos de la investigacion. Para garantizar la veracidad de las preguntas, el
cuestionario fue sometido a un proceso de validacién mediante juicio de expertos, en el cual
participaron profesionales con experiencia en produccion animal, comercializacion pecuaria
y metodologia de la investigacion.

2.6 Aplicacién del cuestionario

El cuestionario fue aplicado de manera presencial, se solicitara el consentimiento del
duefio/administrador, antes de iniciar la entrevista se brindé una solicitud simple para la
aceptacion de la realizacion de la encuesta.

2.7. Preparacion de datos

Se realiz6 un analisis descriptivo de las variables estudiadas. Los cuestionarios se codificaron
y se ingresaron en una base de datos para ser procesados en el software estadistico tanto de
Microsoft Excel y SPSS version 25, de la zona urbana de los distritos seleccionados.

2.8. Andlisis de los resultados

Se obtuvo una evaluacion precisa en base a la informacién brindada del duefio 0 administrador
encuestado, aplicando pruebas estadisticas adecuadas al tipo y distribucién de los datos tanto
tabulaciones simples y cruzadas, con escala de medicién nominal u ordinal, de acuerdo a las
preguntas abiertas (opcidn multiple) como cerradas, mediante tablas y figuras para facilitar su

interpretacion y comparacion entre los distritos, con un intervalo de confianza de 95%.
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I11. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Caracteristicas de compra asociadas a la demanda de carne de cuy
Tabla 1

Distribucidn en los establecimientos segun el tipo de proveedor de cuy

LA qué tipo de proveedor le compra el cuy?

Productor Granja
individual Intermediario familiar Mercado Otro  Total

Ayacucho Recuento 4 0 1 5 0 10
% del 40,0% 0,0% 10,0%  50,0% 0,0% 100%
Distrito
Carmen  Recuento 9 2 4 4 0 19
Alto % del 47,4% 10,5% 21,1%  21,1% 0,0% 100%
Distrito
Jesus Recuento 1 0 1 1 0 3
Distrito Nazareno % del 33,3% 0,0% 33,3%  33,3% 0,0% 100%
Distrito
Andrés  Recuento 5 2 4 6 1 18
A.C.D. % del 27,8% 11,1% 222%  33,3% 5,6% 100%
Distrito
San Juan Recuento 10 1 9 6 3 29
Bautista % del 34,5% 3,4% 31,0% 20,7% 10,3% 100%
Distrito
Total Recuento 29 5 19 22 4 79
% del total 36,7% 6,3% 24,1%  27,8% 5,1% 100%

Nota. N=40 establecimientos encuestados; n=79 respuestas registradas. Los porcentajes estan calculados del total de respuestas recibidas (n),
debido a que la pregunta es de respuestas multiples.

En la Tabla 1 se muestra los tipos de proveedores de cuy segin lo reportado por los
establecimientos. Dado que la pregunta permitio respuestas multiples, se trabajé con la
respuesta recibida. Se observa que la mayoria indicé a los productores individuales como
principales abastecedores con un 36,7 %, seguidos de los mercados de abasto con 27,8 % y las
granjas familiares con 24,1 %. Estos resultados revelan una preferencia hacia los productores
individuales y como también los mercados locales como principales canales de abastecimiento
por lo que refleja la importancia de la producciéon en la cadena de valor del cuy en los 5 distritos
seleccionados, dado por la relaciéon cercana de los productores individuales pertenezcan al
grupo de granjas familiares.

Esta tendencia coincide con lo sefialado por el MIDAGRI (2023), que identifica a los pequefios
productores constituidas con una produccion familiar como uno de los principales
abastecedores en la cadena productiva de cuy en el Per(. Estos revelan la adquisicién directa
desde el productor primario, lo cual se asocia con la confianza mutua, en la facilidad de llegada
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del producto como la cercania geografica, que garantiza la compra directa, también se relaciona
con el menor costo a comparacion de los intermediarios. Por lo que podemos indicar que
muchos establecimientos priorizan la facilidad para adquirir a los cuyes y evitar mas gastos.
Por otro lado, también en el mercado son espacios que tiene mayor accesibilidad y
disponibilidad inmediata, pero sin asegurar la calidad del producto, por lo que es una fuente
significativa de abastecimiento para diversos tipos de compradores, con la necesidad de cubrir
las brechas de desabastecimiento con los canales de libre accesibilidad por lo que genera poca
homogeneidad del producto (Sanchez, 2024).

Tabla 2

Criterios de compra al adquirir los cuyes en los establecimientos

(Cual es su criterio de compra al
adquirir los cuyes?

Por tamano  Por peso ~ Ambos Total

Distrito Ayacucho Recuento 4 3 0 7
% del Distrito 57,1% 42,9% 0,0%  100,0%

% del total 10,0% 7,5% 0,0% 17,5%

Carmen Alto Recuento 6 1 2 9

% del Distrito 66,7% 11,1% 22.2%  100,0%

% del total 15,0% 2,5% 5,0% 22.5%

Jesus Nazareno Recuento 1 0 1 2

% del Distrito 50,0% 0,0% 50,0%  100,0%

% del total 2,5% 0,0% 2,5% 5,0%

Andrés A.C.D. Recuento 4 1 4 9

% del Distrito 44.4% 11,1% 44.4%  100,0%

% del total 10,0% 2,5% 10,0% 22.5%

San Juan Recuento 5 4 4 13

Bautista % del Distrito 38,5% 30,8% 30,8%  100,0%

% del total 12,5% 10,0% 10,0% 32,5%

Total Recuento 20 9 11 40
% del total 50,0% 22,5% 27,5%  100,0%

En la tabla 2, se presentan las respuestas de compra de cuyes por los establecimientos, donde la
mitad de los establecimientos encuestados (50%) prioriza el tamafio como principal criterio de
compra de cuyes, mientras que el 22.5% se enfoca solo en el peso y el 27.5% considera ambos
criterios de preferencia de compra. Esto indica que la mitad de los establecimientos encuestados
consideran primordial el aspecto visual para ver el tamafio del cuy antes de poder comprarlo,
constituyendo el atributo mas importante por los establecimientos. Ademas, destaca que el 27,5

% de los establecimientos evalla tanto el tamafio y el peso, lo que demuestra que una parte
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importante de los establecimientos utiliza criterios visuales con las caracteristicas del cuy antes
de decidir la compra del producto. Esta conducta manifiesta una preferencia de uniformidad y
rendimiento de carcasa, los cuales ya habian sido identificados de la mayoria de
establecimientos, donde la falta de uniformidad fue el principal problema reportado durante la
compra de cuyes.

Al respecto, coinciden con Montesinos (2019) quien indica la homogeneidad en el tamafio y el
peso de los cuyes facilita el producto final sea mas uniforme para la comercializacion,
asimismo, un producto homogéneo que permite cumplir con las expectativas del mercado, lo
que es fundamental para satisfacer las expectativas de los consumidores y tener mejor
comercializacién para la preparacion del cuy. Por su parte, Escobar et al. (2023) resaltan que el
peso vivo y las medidas del cuerpo, como la anchura toracica del cuy, longitud corporal, son
indicadores claves del rendimiento de la canal. Por lo tanto, los cuyes con mejor desarrollo
corporal presentan un excelente rendimiento para la venta carnica de ellos, que influye en la
rentabilidad y la aceptacion del producto en el mercado.

Tabla 3

Frecuencia de compra el cuy en los establecimientos

(Con qué frecuencia compra el cuy?

Diario Interdiario Semanal Quincenal Otro Total

Distrito Ayacucho Recuento 0 1 6 0 0 7
% del Distrito  0,0% 14,3% 85,7% 0,0% 0,0% 100%

% del total 0,0% 2,5% 15,0% 0,0% 0,0% 17,5%

Carmen Recuento 0 3 5 0 1 9

Alto % del Distrito  0,0% 33,3% 55,6% 0,0% 11,1%  100%

% del total 0,0% 7,5% 12,5% 0,0% 2,5% 22,5%

Jests Recuento 0 0 0 1 1 2
Nazareno % del Distrito  0,0% 0,0% 0,0% 50,0% 50,0%  100%

% del total 0,0% 0,0% 0,0% 2,5%  2,5% 5,0%

Andrés Recuento 0 2 6 0 1 9

A.C.D. % del Distrito ~ 0,0% 22,2% 66,7% 0,0% 11,1%  100%

% del total 0,0% 5,0% 15,0% 0,0% 2,5% 22,5%

San Juan  Recuento 2 2 9 0 0 13

Bautista % del Distrito  15,4% 15,4% 69,2% 0,0% 0,0% 100%

% del total 5,0% 5,0% 22.,5% 0,0% 0,0% 32,5%

Total Recuento 2 8 26 1 3 40
% del total 5,0% 20,0% 65,0% 2,5%  7,5%  100%

En la Tabla 3 se muestra la frecuencia con que los establecimientos adquieren el cuy. La mayor

parte lo hace semanalmente con el 65,0 % (n=26), seguida de aquellos que lo compran
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interdiario con el 20,0 % (n=8), luego est4 con el 7,5 % (n=3) en la opcidn “otro” (que indican
que cada que se acaba el cuy contactan al proveedor o van al mercado cada 4 dias en promedio),
mientras que sélo el 5,0 % compra diariamente, y el 2,5 % requiere quincenalmente. Por tanto,
el predomino de la compra semanal (65,0 %) de los establecimientos se podria reflejar por estos
casos como los costos de transporte, escases de cuyes para abastecer constantemente, no tener
lugar de almacenamiento o que los establecimientos prefieren tener productos de acuerdo a la
demanda de consumo, que son los fines de semana, a parte se evitar pérdidas o tener un sobre
stock. Asimismo, el 20,0 % de establecimientos realizan compras interdiarias, donde refleja que
una parte de los establecimientos tiene la frecuencia de compra segun el ritmo de consumo y
las necesidades de reposicion del cuy.

La preferencia de la compra semanal indica que los establecimientos confian en un
abastecimiento regular pero no a diario, lo que sugiere un estudio y demanda que permite
estabilizar entregas semanales del producto. Este esquema se alinea a los hallazgos en
Huancayo, donde se indica que muchos comerciantes reportan el uso de los cuyes
semanalmente, especialmente para poder abastecer la demanda para consumo doméstica y
restaurantes, ya que muchas personas prefieren consumir los fines de semana por ello se
requiere cuyes frescos. Mientras los mercados mayoristas requieren abastecerse diariamente o
cada que se va acabando el producto (Dionisio, 2024).

Tabla 4
Promedio de pesos adquiridos del cuy en los establecimientos

(Con qué peso adquiere el cuy?
700 a 801 a 901 a 100la 1101 g.
800 g. 900 g. 1000 g. 1100 g. amas Total

Distrito Ayacucho Recuento 1 5 0 1 3 10
% del Distrito 10,0% 50,0% 0,0% 10,0% 30,0% 100%

Carmen  Recuento 3 0 3 2 1 9

Alto % del Distrito 33,3% 0,0% 33,3% 222% 11,1% 100%

Jesus Recuento 0 0 0 1 1 2
Nazareno % del Distrito 0,0% 0,0% 0,0% 50,0% 50,0% 100%

Andrés Recuento 2 2 6 1 1 12

A.C.D. % del Distrito 16,7% 16,7% 50,0% 8,3%  8,3% 100%

San Juan Recuento 0 0 8 9 4 21

Bautista % del Distrito 0,0% 0,0% 38,1% 42.9% 19,0% 100%

Total Recuento 6 7 17 14 10 54
% del total 11,1% 13.0% 31.5% 25,9% 18,5% 100%

Nota. N=40 establecimientos encuestados; n=79 respuestas registradas. Los porcentajes estan calculados del total de respuestas recibidas (n),
debido a que la pregunta es de respuestas multiples.
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En la Tabla 4 se muestra que el rango de peso mas elegido por los establecimientos al adquirir
cuyes fue de 901 a 1 000 gramos, con un 31,5 % (n=17), seguido del rango de 1 001 a 1 100
gramos con 25,9 % (n=14). Un 18,5 % (n=10) eligié que compra cuyes de mas de 1 101 gramos.
En conjunto, los resultados se evidencian una preferencia por cuyes con pesos iguales o
superiores a 900 gramos.

Este patron indica que la mayoria de establecimientos prefieren cuyes de buen peso mayores de
900 gramos, lo cual puede relacionarse con las expectativas de rendimiento de carne y calidad
de la canal, durante la produccion de cuyes en los distintos lugares de la ciudad. Por lo que,
indican los establecimientos buscan cuyes con mayor desarrollo corporal y una uniformidad de
los productos para su correcta preparacion de platos de comida a base de cuy, satisfaciendo a
los consumidores.

En el estudio de Revilla (2022) obtuvo que los productores sacan al mercado cuando tienen en
promedio 800 gramos de peso (84,5 %)y 12,8 % de los encuestados indica mayor a 900 gramos
de peso vivo. Pudiendo relacionar con que el peso ideal es que tengan minimo 800 gramos de
peso a mayor que es la preferencia de los restaurantes campestres de Moquegua. Lo que
demuestra que hay diferencias del peso de comercializacion por los productores y el peso
demandado.

Esto tiene coincidencia con lo que indica el manual de Tenorio (2016), donde los mercados
suelen querer cuyes vivos de entre 800 gramos a 1 kilogramo, aunque algunos compradores
eligen carcasas de mayores pesos para tener una buena presentacion para el consumidor ya que
ellos prefieren el tamafio relacionado con el peso, que demuestra una tendencia semejante de
preferencia con el estudio. Asimismo, en la investigacion de Tola (2020) en establecimientos
de Patacamaya (Bolivia) se aprecio que la compra de cuy por lo general, se daentre 1 Kga 1,2
Kg con un porcentaje de 55% de los encuestados, que evidencia una tendencia de la region por
la adquisicion de los cuyes de dicho peso de las dos zonas de Patacamaya, asi, satisfacer las

exigencias de los consumidores.
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Tabla s

Distribucion de los precios promedio reportados para la compra del cuy

(Cuanto es el precio promedio (soles) de la compra
del cuy vivo o la carcasa?
<a2l 22a23 24a25 26a27 >a28 Total

Distrito Ayacucho Recuento 0 2 4 1 0 7
% del Distrito 0,0% 28,6% 57,1% 14,3% 0,0% 100%

% del total 0,0% 5,0% 10,0% 2,5% 0,0% 17,5%

Carmen  Recuento 0 3 5 1 0 9

Alto % del Distrito 0,0% 33,3% 55,6% 11,1% 0,0% 100%

% del total 0,0% 7,5% 12,5% 2,5% 0,0% 22,5%

Jesus Recuento 1 0 0 0 1 2
Nazareno % del Distrito 50,0% 0,0% 0,0% 0,0% 50,0% 100%

% del total 2,5% 0,0% 0,0% 0,0% 2,5% 5,0%

Andrés Recuento 1 4 3 1 0 9

A.CD. % del Distrito 11,1% 44.4% 33,3% 11,1% 0,0% 100%

% del total 2,5% 10,0% 7,5% 2,5% 0,0% 22,5%

San Juan Recuento 1 2 8 2 0 13

Bautista % del Distrito 7,7% 15,4% 61,5% 15,4% 0,0% 100%

% del total 2,5% 5,0% 20,0% 5,0% 0,0% 32,5%

Total Recuento 3 11 20 5 1 40
% del total 7,5% 27,5% 50,0% 12,5% 2,5% 100%

En la Tabla 5 se observa que el rango de precio mas reportado por los establecimientos fue el
de 24 a 25 soles como precio promedio al comprar la carne de cuy, con el 50,0 % de respuestas.
Le sigue el rango de 22 a 23 soles con un 27,5 %, con un 12,5 % indic6 que paga entre 26 a 27
soles, mientras que el 7,5 % paga <21 soles y solo el 2,5 % reportd pagar precios > 28 soles.

Todo estos resultados en conjunto es que prefieren cuyes con las caracteristicas de compra
observadas anteriormente, donde los establecimientos manifestaron preferir cuyes con pesos
superiores a 900 gramos y, principalmente, machos, caracteristicas que suelen corresponder a
animales con mayor valor comercial y son debido a que en la ciudad de la provincia de
Huamanga tiene buena valoracion del precio del cuy, como son los costeos del transporte, costo
del faenado y cuyes de calidad, donde muchos productores tienen mejores ganancias en la
crianza de cuyes, mejorando la calidad y tener mejor competencia contra otras regiones del pais.
Comparando dichos datos con lo reportado en la region de La Libertad se menciona que los
mercados locales manejan precios entre S/ 17 a S/ 25 soles por cada cuy vivo con un peso
promedio minimo de 800 gramos hasta 1 000 gramos, lo cual es un rango que se relaciona con
los rangos de los resultados indicados anteriormente, y podria aumentar los costos al momento

de venderlo a los cuyes ya faecnados (Leon, 2016). En el reporte de Tenorio (2016) indica que
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el precio del faenado de cuyes en Cajamarca para venta tiene a un promedio de 25 soles con un
peso promedio de 1 Kilogramo, mientras de menor peso tiende a costar de 20 a 23 soles,
reportando que cada afio tiene mejor valoracion la carne de cuy, como también los precios de
cuyes reproductores tanto macho y hembra oscilan de 25 a 30 soles en promedio. Por tanto, los
resultados no difieren excesivamente de los precios observados en otras investigaciones y donde
el mayor porcentaje de establecimientos indic6 adquirir cuyes con un costo de S/ 24 a S/ 25.
Tabla 6

Fechas del afio en que los establecimientos notan mayores consumos de carne de cuy
(En qué fechas del ano hay mayor consumo de

carne de cuy?

Semana Fiestas Diadela
Carnavales Santa  Patrias Madre Otros Total

Distrito Ayacucho Recuento 2 4 5 5 4 20
% del Distrito 10,0% 20,0%  25,0%  25,0% 20,0% 100%

Carmen  Recuento 2 6 1 8 1 18

Alto % del Distrito 11,1% 33,3% 5,6% 444% 5,6% 100%

Jesus Recuento 1 2 1 2 1 7
Nazareno % del Distrito 143% 28,6% 14,3%  28,6% 14,3% 100%

Andrés Recuento 3 6 2 9 1 21

A.C.D. % del Distrito 14,3% 28,6% 9,5% 42,9% 4,8% 100%

San Juan Recuento 1 8 0 9 4 22
Bautista % del Distrito 4.5% 36,4% 0,0% 40,9% 182% 100%

Total Recuento 9 26 9 33 11 88
% del total 10,2% 29,5% 102%  37.5% 12,5% 100%

Nota. N=40 establecimientos encuestados; n=79 respuestas registradas. Los porcentajes estan calculados del total de respuestas recibidas (n),
debido a que la pregunta es de respuestas multiples.

En la Tabla 6, se presencia que la festividad donde la mayoria de establecimientos manifiesta
un mayor consumo de carne de cuy es el “Dia de la Madre”, con el 37,5 %. En segundo lugar,
estd la festividad religiosa de Semana Santa con 29,5 %. Luego estan otras festividades con
12,5 % que indican como el dia del padre, cumpleafios, etc.; seguidas de los “Carnavales” (10,2
%) y “Fiestas Patrias” con el 10,2 %.

Estos hallazgos nos indica que presenta un comportamiento estacional donde la mayoria tiene
mayor consumo de cuy en el mes de mayo para celebrar a todas las madres en familia
principalmente (82,5%), lo que refleja el consumo dentro de estas reuniones familiares como
una tradicion. En segundo lugar, esta la semana santa (65,0%) que es coherente porque es una
tipica tradicion de Ayacucho, donde muchos visitantes de otras regiones y de zonas rurales
vienen a disfrutarlo los eventos, que es muy reconocida a nivel nacional y una masiva afluencia

de visitantes durante esta festividad religiosa, favoreciendo asi el consumo de platos tipicos
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como de la carne de cuy. En el estudio del mercado de la carne de cuy en Cusco, se reportan
que los meses de mayo y junio tienen los mayores porcentajes de ventas de cuy, por lo que
coincide con celebraciones como “Dia de la Madre” y festividades religiosas del lugar. En ese
estudio, en mayo indican un 11,63 %y en junio el 10,73 % de la demanda de consumo de cuyes
(Moscoso et al., 2015). Ademas, en otro trabajo donde se tiene como mayor comercializacion
de cuyes durante los meses de setiembre a diciembre (43%), muy seguido de las fechas de mayo
a agosto con el 41%, por lo que se confirma que en otros lugares fue de Ayacucho tiene
predisponian de mayor demanda durante los meses de mayo, y que puede variar de acuerdo a
las festividades de cada lugar o region (Huisfay, 2018).

3.2. Cuantificacion de la demanda proyectada de carne de cuy requerida por los
establecimientos de expendio de comida.

3.2.1 Demanda semanal de carne de cuy por los establecimientos

Tabla 7

Consumo total de cuyes por semana, segun los distritos seleccionados de la provincia de

Huamanga
¢ Qué cantidad de cuy consumen en
una semana? (unidades)

Distrito  Ayacucho Recuento 372
% del total 9.07%

Carmen Alto Recuento 314

% del total 7.65%

Jesus Nazareno Recuento 146

% del total 3.56%

Andrés A.C.D. Recuento 2444

% del total 59.57%

San Juan Bautista ~ Recuento 827

% del total 20.16%

Total Recuento 4103
% del total 100.00%

En la Tabla 7 se muestra los resultados de la encuesta a los establecimientos sobre la cantidad
promedio de cuy (unidades) que se consume por una semana, desarrollados estadisticamente y
consolidados de los datos proporcionados por los establecimientos evaluados, dandose una
sumatoria de 4103 unidades de cuyes que compran en los diferentes proveedores o criadores de
cuyes para satisfacer el consumo semanal. Lo cual, se analiza la distribucion geogréfica y sefiala
que hay un mayor consumo de unidades de cuyes en el distrito de Andrés Avelino Céceres
Dorregaray con el 59.57% (2444 unidades de cuyes) que seria el principal mercado del estudio,

porque en dicho distrito tiene un restaurante emblematico de alta capacidad operativa 'y con una
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alta demanda de consumidores por lo que es muy reconocido a nivel de la region y del pais,
donde suelen consumir mayor cantidad de cuyes frente a otros locales, ademas que dicho local
tiene una preparacion primordial de platos solo a base de carne de cuy, que genera una brecha
mayor de consumo.

Por otra parte, se constata que la cantidad de demandadas semanalmente no es estética, sino que
existe fluctuaciones significativas reguladas por factores operativos y estacionales. Entre las
principales variables destacan el tipo de establecimiento (restaurantes tradicionales, recreos
turisticos, mercados o ferias), la afluencia de consumidores registra mayor consumo durante los
fines de semana y las preferencias culturales de consumo de platos tipicos en la provincia de
Huamanga. Guardando una relacion de perfecta congruente con la preferencia analizada en los
resultados previos respecto a la periodicidad de compra semanal para satisfacer a sus
consumidores. La cantidad de cuyes consumidos en promedio por una semana tiene variaciones
como el tipo de establecimiento (restaurante, recreo turistico, mercado o feria), demanda de
consumidores (mayor los fin de semana) y las preferencias de platos tipicos de la provincia de
Huamanga; donde cada local tiende a ajustar los requerimientos de compras de cuyes,
relacionando con la tabla donde indica que dichos locales mayormente prefieren comprar
semanalmente, por tanto, se ajusta las necesidades y preferencias de los consumidores
(Sanchez, 2024). La cifra de 4 103 cuyes por semana constituye como la base para proyectar
la demanda mensual y anual estimada, informacion que resulta muy importante para los
productores, asociaciones de criadores y entidades vinculadas a la planificacion de la cadena
productiva del cuy en la region de Ayacucho.
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3.2.2 Proyeccién de la demanda anual estimada de los establecimientos
Tabla 8
Demanda anual estimada de los establecimientos encuestados

Distrito Abastecedor  Preferencia Peso Precio Promedio Promedio
de promedio promedio cuy cuy pedidos
presentacion pedidos / / afo
semana
Ayacucho Productores carcasa 850 24.5 372 19344
(7 individuales y
mercados
Carmen Productores carcasa 950 24.5 314 16 328
Alto (9) individuales,
granjas y
mercados
Jesus Productores ambos 1050 245 146 7 592
Nazareno individuales,
2 granjas y
mercados
Andrés Productores Vivo 950 22.5 2444 127 088
A.C.D. individuales y
(9) mercados
San Juan Productores Vivo 1050 24.5 827 43004
Bautista  individuales y
(13) granjas
Total ponderado (40) 970 24.1 4103 213 356
Total promedio 970 24 4103 213 356

En la Tabla 8 con la encuesta desarrollada a los establecimientos de los cinco distritos
seleccionados, se ha comprobado y comparado por cada distrito la demanda de carne de cuy
dando en total 4103 unidades de cuyes que se requiere por semana para los 40 establecimientos.
Proyectando con el total, se tiene una demanda estimada de 213 356 unidades de cuy por afio,
evidenciando la magnitud de volumen de unidades de cuy requerido para abastecer
continuamente a los establecimientos de los distritos evaluados.

De acuerdo a la demanda, los establecimientos son muy importantes porque tienen mucha
relacion con los principales abastecedores o criadores de cuyes, que pueden brindar
constantemente el producto requerido durante todo el afio, tanto con la calidad y tamafo
agradable para los diferentes establecimientos locales de los distritos, para su posterior
transformacion del producto en platos gastronomicos preferibles a base de carne de cuy,
respondiendo a las necesidades de los consumidores. Ademas, que los locales gastrondmicos
tienen un papel fundamental para que haya mayor demanda de cuy porque ayudan en la
comercializacién del cuy apoyando a los productores de la zona e impulsa a criar mayor
cantidad de cuy, y que hay mayor desarrollo econdmico para los pequefios y grandes

productores de la regién. Por tanto, las respuestas de los establecimientos coinciden en una
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cruda realidad operativa, que en esas fechas se genera una mayor demanda de cuyes, donde se
duplica o triplica la cantidad de consumo y no se puede satisfacer a los consumidores porque
no hay suficientes cuyes para preparar los platos tipicos a base de cuy, generando un cuello de
botella sin satisfacer sus consumidores. Este desabastecimiento temporal ocurre porque la oferta
bioldgica de las granjas locales llega a su limite, evidenciando que no hay suficientes cuyes
listos y con el peso comercial requerido para cubrir la demanda en estas festividades
mencionadas.

Por altimo, demuestran que el consumo de la carne de cuy en la provincia de Huamanga
no responde Unicamente a la tradicidn, sino también a una creciente valoracion de sus virtudes
nutricionales, que estos locales ofrecen el consumo de carne de cuy por las bondades del
producto carnico. Los entrevistados destacan de forma unanime que se trata de un alimento
atractivo, asi, como son las bajas grasos y altas proteinas del cuy, también la carne es agradable
y facil digestidn, que transforman la carne de cuy en un producto ideal y con fines preventivos
para comensales que lidian con problemas de salud cronico, tales como las personas con
obesidad o enfermedades cardiovasculares (Cortez & Olivera, 2019).

Estos valores hallados reportados por la investigacion de Sanchez (2024), quien hallé una
demanda anual de 122 048 unidades, donde demuestra el consumo en los hogares es en
promedio mayor de cuyes que el consumo en los establecimientos del distrito de Ayacucho.
Donde, dicho trabajo abarcé a las familias del distrito urbano y periurbano, considerando la
presentacion de la carne de cuy con alta calidad para mayor consumo, lo cual podria variar con
mi estudio porque se pudo saber que en la zona urbana el consumo es menos frecuente, como
también lo consumen en locales de su preferencia que no necesariamente estan en su distrito,
aunque mantiene la estimacion de un crecimiento consumo vinculado a la mejora de calidad y

presentacion del producto.
CONCLUSIONES

1. Se determind una alta demanda estimada de carne de cuy en los 40 establecimientos de
expendio de comida identificados en la zona urbana de cinco distritos de la provincia de
Huamanga tiene una demanda constante basado en la perspectiva de los encuestados
que es de 4 103 unidades de cuyes en promedio por semana, donde brindan los
proveedores de diferentes lugares de la region en el 2025, evidenciando la apreciacién
de los locales que hay una tendencia creciente.

2. Se identifico las principales caracteristicas de compra de carne de cuy en los

establecimientos, donde prefieren el cuy buen tamafio de peso vivo (970 gramos), con
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un costo de 24 a 25 soles (50%), el género de cuy preferido fue el macho (62,5%), de
cualquier linea genética (57,5%), compran semanalmente mayormente los cuyes (65%),
comprando de los productores individuales que en su mayoria le traen al local pero y
deben obtener mayor cantidad de cuyes para fechas festivas como es el “Dia de la
Madre” y la “Semana Santa” en los cinco distritos seleccionados de la provincia de
Huamanga.

3. Se tuvo la demanda anual estimada de carne de cuy en los establecimientos (recreos
turisticos, restaurantes, mercados/ferias) que ofrecen platos gastronémicos del producto,
obteniendo una demanda de 4103 cuyes/ semana, demanda mensual de 17766 cuyes y
una demanda anual estimada de 213 356 unidades de cuy, identificados en la zona
urbana de los cincos distritos seleccionados en la provincia de Huamanga, por lo tanto,
se relaciono con lo que indican los locales que hay una demanda creciente moderada
(67.5%).
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