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INTRODUCCION. La porcicuitura artesanal, marginal rural y urbana, es una modalidad de produccién que
se describe como una actividad a pequefa escala, fundamentalmente de sostenimiento {Cuaron, 1987;
Ramirez, ef ai.,, 1998}). La porcicultura urbara es manejada por ancianos, mujeres y nifos, de ahi que
también sea conocida como porcicultura farniliar {Fickers, 1991, Garcia, ef af, 2000a; Garcia et al., 2000b;
Garcia, et al., 2000c}. Los productores que se dedican a este tipe de porcicultura tienen desde un cerdo de
engorda hasta varias hembras de vientre. Los ingredientes de las dietas suelen ser desperdicios de cocina,
granos como el maiz y subproductos industriales de trigo, aifalfa o forraje (Conejo y Mejorada,1990;
Losada, 1992; Castillo, 1998; Mota, et al., 2001). No cuentan con instalaciones especializadas, ni tecnicas
avanzadas de manejo, llevan programas de inmunizacién sisternaticos, y los registros de manejo y
administracion son poco utilizados; aungque la calidad de la limpieza de sus instalaciones a mejorado
graduaimente y por lo tanto la incidencia de enfermedades neuménicas y gastroentericas es baja. EI 60%
de los productores liegan a transformar sus cerdes en subproducto carnico elaborado (carnitas, queso de
puerco, longaniza, chorizo, moronga) y su venta se realiza en los festivales y ferias, asi como los fines de
semana {Aguilar, 2003). Es importante sefalar la falta de estrategias de comercializacién que den mayores
utilidades al pequefio productor, aunado a la falta de solvencia econémica que obliga a vender la
produccion de cerdos a bajos costos y a soportar abusos del comprador. Por elle la capacitacion y
adiestramiento es una herramienta Gtil para que el productor tenga altemativas de venta de subproductes
que le dan un valor agregado, mejorando el porcentaje de utilidad (Ramirez, 1998; Aguilar, 2003) La
capacitacion de los porcicultores para la realizacion de productos carnicos de cerdo, ha sido una actividad
que se ha desarrollado de manera discontinua, pero que ha generado habilidades y destrezas en ellos para
elaborar productos. Sin embargo, el porcicultor no cuenta con los conocimientos adecuados, para cuidar la
inocuidad de ios productos procesados, ya gue estos temas no son impartidos dentro de los cursos de
capacitacién gue han recibido. Por lo anteriormente expuesto, el objetivo del presente trabajo fue capacitar
a los porcicultores urbanos, para que tengan las habilidades destrezas y conocimientos sobre la
elaboracion de productos carnicos con base a la norma NOM-008-ZO0-1994, NOM.008-Z00-1994,
NOM.033-200-1994.

MATERIAL Y METODOS. Se capacitt a 13 productores porcicolas urbanos de las delegaciones de
Xochimilco, Tlahuac, Milpa Alta y Tlalpan de la zona sur del D. F, los cuales suman un total de 100 vientres.
Los cursos tuvieron una duracion de 20 horas: 5 horas de teoria, 15 horas de practica. Se desarrollo un
programa tedrico de capacitacion, el cual contenia los siguientes temas: La calidad genética de los cerdos y
su reiacion con el rendimiento en canal; transporte y manejo del cerdo previg al sacrificio, insensibilizacion
eléctrica e importancia del sacrificio humanitario; calidad de la carne de cerdo; importancia de los productos
carnicos; aditivos empleados en la industria carnica; analisis de riesgos y control de puntos criticos en el
procesamiento y comercializacion de la carne; analisis microbiolégicos en la carne de cerdo. En cuanto al
programa practice se mantuvo el objetive de implementar bajo sus condiciones, los aspectos de sacrificio
humanitario (NOM 033), utilizando un insensibilizador eléctrico; la especificacidn zoosanitaria para el equipo
de los espacios de sacrificio de! animal para la industrializacion de productos carnicos (NOM 08} y el
proceso sanitario de fa carne (NOM 09) Los productos elaborados en forma artesanal fueron jamon,
chorizo, butifarra, queso de puerce y cueritos en escabeche. Los cerdos sacrificados fueron aportados por
los porcicultores lo cual permitid medir el rendimiento en canal y evaluar el costo de elaboracion, asi como
adiestrar y capacitarlos en embutidos innovadores en la zona (butifarra). Para la realizaciéon del analisis
costo beneficio se obtuvo el costo de produccidn del cerdo al mercado y se cuantifico el costo de los
ingredientes utilizados.
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