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El Gobierno Regional en el marco de los lineamientos de politicas
regionales promueve el desarrollo social, econémico y productivo que
permita establecer un habitat con mejores condiciones de vida para los
pobladores dedicados a la crianza de porcinos, sin transgredir el medio

ambiente.

El Gobierno Regional del Callao promueve eventos de capacitacion para
fortalecer las capacidades de los Productores de Porcinos que les
permita involucrarse en el mercado a través de Cadenas Productivas,
con el objeto de que el sector ganadero (porcinos) sea competitivo
dentro de una economia regional y nacional, con un desarrollo cientifico,
tecnoldgico y sostenible en el tiempo, y con mayor proyeccién

empresarial.

El curso — taller “industrializaciéon de la carne de cerdo y otros
contempla una parte teérica y otra practica, mediante presentaciones
sobre diferentes aspectos de la produccién industrial de la carne de

cerdo y de la produccién de cueros de la piel de cerdo.

El curso se realizar4 en la Facultad de Industrias Alimentarias y de
Zootecnia de la Universidad Nacional Agraria la Molina, que cuenta con
las mejores instalaciones a nivel nacional para la capacitacion técnica de

este tipo de crianza.

Gerencia Regional de Desarrollo Econémico

Oficina de Agriculturay Produccion

PROGRAMACION

Dia 12/07/10:

8:00 a.m Inscripcidn y recepcion de Participantes.

8:45 a.m Inauguracién del Curso Taller en Técnicas de Crianza de Ganado
Porcino - | Mddulo, a cargo de la Dra. Rosario Shinki Higa, Gerente Regional
de Desarrollo Econémico.

Temas:

9:00 — 10.30 a.m. Parte tedrica sobre la industrializacion de la carne de cerdo:
chorizo, salchicha huachana, jamones: inglés y del pais

10:30 - 11.00 a.m Coffee break

11:00 a.m — 1.00 p.m. Proceso de curado jamon inglés

Profesor: Ing. Carlos Elias Pefiafiel

Dia 13/07/10:

Temas:

9.00 —10.30 a.m Parte tedrica sobre la elaboracidn de chorizo y jamon inglés
10.30 — 11.00 a.m Coffee break

11.00 a.m a 1.00 p.m Marinado de Jamon del pais

Profesor: Ing. Carlos Elias Pefafiel.

Dia 14/07/10:

9.00 — 10.30 Técnicas sobre la elaboracion de chorizo y jamoén del pais

10.30 — 11.00 a.m Coffee break

11.00 a.m —1.00 p.m Técnicas de curado de salchicha huachana

Profesor: Ing. Carlos Elias Pefiafiel

Dia 15/07/10:

9.00- 10.30 a.m Elaboracion de salchicha huachana

10.30-11.00 a.m. Coffee Break

11.00 a.m -* 1.00 p.m Proceso de terminado de jamones y presentacion de
productos

Profesor: Ing. Carlos Elias Pefafiel



Dia 16/07/10:

Temas:

9:00 — 10.30 a.m Introduccion a las pieles, clasificacién zootécnica, composicion
quimica, problemas ante y post mortem, situacion actual de la industria de la piel
y de la curtiembre en el pais. Flujograma de beneficio y conservacion de pieles.
Clasificacion, comercializacion, alternativas de curticion

10.30-11:00 a.m Coffee break

11 am — 1.00 p.m Practica de beneficio, tratamiento y conservacion de pieles
frescas; practica de identificacion, clasificacion de pieles y procesos de
curticion; reconocimiento de materiales y equipos; Importancia del remojo,
descarne, desengrase y lavado; procesos de precurticion, y curticion; tipos de
curtientes, formulaciones técnicas; tefiido y engrase para cuero; operaciones
mecanicas de acabado y alternativas productivas e industriales.

Profesor: Lic. ANGEL ZARATE ZAVALETA

GOBIERNO REGIONAL DEL CALLAO

TECNICAS DE CRIANZA
DE GANADO PORCINO
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Universidad Nacional Agraria La Molina

jPor una vida digna para los chalacos!



