
MANUAL PARA COMER TACOS EN MÉXICO

El mejor  amigo del hambre es el Taco



Capitulo Uno (Básico): 

COMO  ESCOGER  EL  LUGAR  ADECUADO 



1.- Es indispensable la democracia, a más gente,

mejor sazón.

2.- Se necesitan por lo menos 2 perros callejeros

merodeando el lugar para validar que no nos estamos

almorzando comunitariamente a otro perro.



3.- No importando la movilidad del local este debe 

contar con la única y sensacional bolsita con agua 

(que no sabemos como pero disque exorciza a las 

moscas).

4.- El lugar de las salsas debe estar visible, 

adecuadamente abastecido y a la mano de todos los 

comensales y harto limón para vacunar cada taco. 

5.- El 'trapito de la muerte', instrumento multiusos 

indispensable para limpiar de manera eficiente y 

práctica los platos en donde se come, así como las 

manos de los responsables de cobrar el nutritivo 

consumo. 



Capitulo Dos: 

DE  LA  APARIENCIA  DEL  TAQUERO

1.- El taquero debe ser una persona madura,

preferentemente con bigote para demostrar

que es M&M (Macho Mexicano).



2.- Diestro en el manejo del cuchillo 

del cual es maestro para  partirle la 

mandarina en gajos a la carne en 

cuestión. 

3.- Siniestro (con la izquierda) hábil 

para el volteo de las tortillas  (previa 

unción de aceite girasol colesterol 

free). 



Capitulo Tres: DE LOS CHALANES

1.- Deben tener también mandil blanco, pero

no necesariamente bigote (son aprendices

de taquero).



2.- Tienen nombre como Cuñado, el Chino, el 

Cachetes, Carnal o el Güero. 

3.- Su única preocupación es la alineación del 

América, el Necaxa o el resultado del clásico, su 

literatura básica es el Señor Fútbol y todas las 

historietas de El Libro Vaquero y ahora el 

reinstalado Memín Pinguin. 

4.- Su función es cortar limones, cilantro y cebolla 

además de 

destapar refrescos después de cuatro solicitudes 

de los comensales.

5.- Se saben de memoria el menú, aunque después 

salen con su tarugada de que: ya no hay de 'bisté'. 



Capitulo Cuatro: LOS COMENSALES

1.- Cualquier mexicano, que se precie de

serlo es un potencial consumidor de este

manjar de los Dioses… el taco, que es un

mal que no respeta sexo, edad o condición

social.
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2.- Un comensal siempre pregunta antes que

nada:

¿De que tienes, paisa, cuñado, mike, primo,

jefe?

revisa el menú y toma su decisión solo

hasta corroborar que algún comensal da su

'ok' pidiendo otro más de tripa.

3.- Un comensal es estratega; apaña lugar

tan cerca de las salsas que las alcance con

una estiradita de mano, pero tan lejos para

que los que se manchen sean los otros.



4.- Un comensal no pide perdón, pide mas tacos  y de dos en 

dos para que no se enfríen... 

5.- Y  por último un buen comensal no esta a gusto si  no se 

echa a la panza mínimo 8 tacos, aaaaaaaaaahhh¡¡¡¡ pero eso 

si, su coca ”light" o zero para la 'dieta’



La carne de 

Cerdo no es 

como la 

pintan
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IX ENCUENTRO NACIONAL DE PORCICULTURA



A través de sistemas tecnificados de producción así como la mejora continua de las 
condiciones de sanidad e higiene, en México se produce:

La producción y el consumo de carne de cerdo han tenido un incremento del 322.7%
en los últimos 40 años, lo que la convierte en la carne que más se consume a nivel 
mundial.

Ganado Porcino SANO  = Carne Magra / Inocua = Alta Calidad

Principales países productores de carne de cerdo en el mundo:





Corte Promedio cortes 

magros*

% IDR*** Promedio cortes 

grasos**

% IDR***

Energía, kcal/100g 112.1 5.6 115.5 5.8

Proteínas, % 21.4 28.5 20.6 27.5

Grasa, % 2.2 3.41 3.5 5.41

Colesterol, mg/100g 69.0 23.01 70.5 23.51

Hierro, mg/100g 1.4 9.3 1.6 10.7

Sodio, mg/100g 72.3 3.01 86.3 3.61

Potasio, mg/100g 391.6 11.11 358.2 10.21

Vitamina B1, mg/100g 1.8 120.0 1.6 106.7

Vitamina B2, mg/100g 0.2 11.8 0.4 23.5

Vitamina B3, mg/100g 4.1 20.5 3.7 18.5

Vitamina B6, mg/100g 1.4 70.0 1.2 60.0

Vitamina B12, μg/100g 0.8 40.0 0.9 45.0

* Pulpa de pierna, caña de lomo y pulpa de espaldilla
** Costilla cargada y cabeza de lomo
*** Los porcentajes de Ingesta Diaria Recomendada (%IDR) están basados en las recomendaciones ponderadas para la población mexicana (NOM 051-

SCFI-1994). Los nutrientes con superíndice expresan el porcentaje de los valores diarios de referencia (niveles mínimos o máximos que se 
recomiendan en la dieta) según la FDA (Administración de Alimentos y Medicamentos de EUA; 21 CFR 101.94).

En México
Porcentajes promedio de componentes nutricionales en 

diferentes cortes de carne de cerdo mexicana



En México

Reducción en grasa mayor producción de carne.



En México

Porcentajes promedio de carne (parte comestible), grasa, hueso y merma en diferentes 
cortes de carne de cerdo Mexicana.

Corte Parte comestible, % Parte no comestible, %

Grasa Hueso Merma* Total

Pulpa de 

pierna

94.9 3.2 0.0 1.9 5.1

Pulpa de 

espaldilla

86.7 2.6 0.0 10.7 13.3

Lomo (caña) 89.3 1.7 0.0 9.0 10.7

Costilla 

cargada

56.2 11.3 21.0 11.5 43.8

Cabeza de 

lomo

81.9 8.3 0.0 9.8 18.1



Otras ventajas 
nutrimentales de 
la carne de cerdo 
son:



La Carne de Cerdo Mexicana TIF Calidad Certificada es una carne sana, libre de 
microorganismos, que cuenta con textura, suavidad y gran jugosidad, gracias al 
estricto control en la alimentación y salud del ganado.

Su sabor tan especial se debe, entre otras muchas cosas, a su frescura, ya que tarda 
menos tiempo en llegar a tu mesa, que la carne que proviene de otras partes del 
mundo.

Por eso decimos que la Carne de Cerdo es uno de los alimentos más completos en 
cuanto a valor nutricional, y si lleva el sello Carne Mexicana TIF, su valor y 
confiabilidad están aseguradas. 

Carne Mexicana TIF Calidad Certificada es una marca 
establecida y registrada por un grupo de productores e 
industriales pecuarios, con el fin de dar a conocer que en 
México se produce carne de igual o mejor calidad que en 
otros países.



La industria porcícola de México se caracteriza por 
el cumplimiento riguroso y consistente de Buenas 
Prácticas de Producción en granja (BPP), que 
incluyen:

ωBuenas Prácticas en la Alimentación

ωBuenas Prácticas en la Sanidad

ωBuenas Prácticas en el Manejo

Todas basadas en las recomendaciones de 
organismos internacionales.



La nutrición porcina moderna está enfocada a producir carne de cerdo de calidad, 
NOŀ άŜƴƎƻǊŘŀǊ ŎŜǊŘƻǎέΦ [ŀǎ ŀŎŎƛƻƴŜǎ Ŝƴ ƳŀǘŜǊƛŀ ŘŜ .tt ƛƴŎƭǳȅŜƴΥ

ωUso de productos alimenticios registrados y autorizados por la SAGARPA.

ωLos productos alimenticios se almacenan en condiciones que evitan su posible 
contaminación por fauna nociva.

ωDietas formuladas para satisfacer los requerimientos nutricionales de los porcinos 
durante cada etapa del proceso de producción.

ωSe evita dentro de lo posible la utilización de antibióticos. 

ωLas unidades de producción porcina cuentan con un programa de limpieza y 
desinfección.



La sanidad porcina es considerada como una práctica indispensable para la 
prevención, control y erradicación de enfermedades en los cerdos. Los programas 
de sanidad incluyen:

ωGarantizar un ambiente limpio y confortable

ωContar con un programa de vacunación y desparasitación

ωLlevar un sistema de registro de los programas de medicina preventiva y 
tratamientos terapéuticos.

ωNo se utilizan hormonas prohibidas como promotores del crecimiento  para 
producir carne magra.



Dentro de éstas prácticas está la Bioseguridad: medidas encaminadas a evitar la 
entrada de agentes infecciosos en la granja que puedan poner en peligro la salud y 
productividad económica de la piara. Algunas de estas medidas son:

ωCercas o bardas perimetrales y accesos restringidos y controlados.

ωArcos y vados sanitarios para la desinfección de vehículos.

ωProgramas de limpieza y desinfección de instalaciones e implementos.

ωDisponibilidad de áreas de servicios para el personal, que en conjunto con 
programas de capacitación en materia de higiene personal, permiten mantener a los 
cerdos libres de infestaciones de larvas de Taenia solium, acción fundamental 
contra la cisticercosis. 



En cuanto al tema de la cisticercosis, debemos decir que ésta no existe en 
la industria porcícola mexicana, ya que los cerdos son confinados en 
instalaciones seguras, evitando cualquier posible infestación. 

En las personas, la infección ocurre por la ingestión de alimentos o agua 
contaminados con excremento humano que contiene huevecillos; esto se 
facilita por la convivencia con un portador de Tenia solium.

De acuerdo al Instituto Nacional de Neurología y Neurocirugía, existen dos 
formas de adquirir la enfermedad: 

ωLa más común es la infección externa, (vía ano-mano-boca). 

ωLa otra forma es la autoinfección interna. 



La carne de cerdo no sólo es sana, sino que además el cerdo es una 
importante fuente de medicamentos y productos farmacéuticos, de los 
cuales se han identificado al menos cuarenta. 

Por su similitud con la piel humana, se utiliza piel de cerdo especialmente 
seleccionada para el tratamiento de quemaduras masivas en seres 
humanos y en la curación de úlceras persistentes en este órgano.

De igual forma, válvulas cardiacas porcinas, han 
reemplazado válvulas cardiacas en miles de seres 
humanos de todas las edades, desde 1971. 





Buen provecho


